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WPLYW METOD PROWADZENIA CIASTA NA JAKOSC
PIECZYWA MIESZANEGO®

W artykule przedstawiono badania dotyczgce oceny jakosci i cech tekstury pieczywa mieszanego, otrzymanego trzema meto-
dami prowadzenia ciasta. Material badawczy stanowito pieczywo na bazie magki zytniej chlebowej typ 720 oraz mgki pszen-
nej typ 750. Ciasto na chleb wytwarzano metodg trzyfazowq, czterofazowq i pieciofazowq. Wypiek pieczywa przeprowadzo-
no w trzech powtorzeniach w piecu laboratoryjnym firmy Sadkiewicz w Katedrze Procesow i Urzqdzen Przemystu Spozywcze-
go. Po uplywie 24 godzin od wypieku otrzymane bochenki pieczywa poddano ocenie punktowej pieczywa wg. polskiej normy,
obejmujgcej oceng sensoryczng i badania fizykochemiczne pieczywa. Oceniono cechy sensoryczne takie jak: wyglgd zewnetrz-
ny pieczywa, skorke, miekisz, smak i zapach. W celu zbadania tekstury pieczywa wykonano test TPA. Przeprowadzone bada-
nia wykazaly istotny wplyw metod prowadzenia ciasta na wartosci parametrow tekstury pieczywa mieszanego. Miekisz pieczy-
wa z ciasta wedlug metody 5-cio fazowej charakteryzowat sie mniejszq twardoscig oraz lepszq spoistosciqg w porownaniu do

metody 3 i 4 fazowej.

Stowa kluczowe: pieczywo mieszane, kwas, jakosc.

WPROWADZENIE

Nieodzownym warunkiem uzyskania wysokiej jakosci
pieczywa zytniego i mieszanego z ciemnych mak jest pro-
wadzenie procesu produkcji pod $cisla kontrola podstawo-
wych parametrow, jakimi sa czas trwania poszczegoélnych
etapow procesu technologicznego, temperatura surowcow
i kolejnych faz produkcji oraz wydajnos¢ i stopien ukwa-
szenia migdzy — produktéw i wyrobu gotowego [9]. Proces
ukwaszania ciasta jest bardzo wazny w produkcji pieczywa
mieszanego. Wytwarzanie ciasta z maki zytniej wylacznie na
drozdzach powoduje, ze migkisz takiego pieczywa jest wil-
gotny, zbity, nieelastyczny, sprawia wrazenie niedopieczone-
g0, natomiast smak jest mdly, a aromat staby. Prowadzenie
fermentacji kwasu przyczynia si¢ rowniez do tego, ze pie-
czywo na kwasie ma duzo wyzsza warto$§¢ zywieniowa niz
chleb wytworzony wylacznie na drozdzach [6,12]. Produk-
cja pieczywa na kwasach nie jest prosta, wymaga od zalo-
gi rzetelnej wiedzy, do§wiadczenia i doskonalenia sig, a nie
upraszczania proceséw technologicznych, gdyz prowadzi
to do ztej jakosci wyrobow i obniza ich warto$¢ odzywcza,
w wyniku czego konsumenci zniechecajg si¢ do zakupu pie-
czywa [10].

Bardzo waznym aspektem w produkcji pieczywa miesza-
nego i zytniego jest sporzadzenie kwasu, ktory powstaje na
bazie maki i wody, wymieszaniu ich i namnozeniu si¢ bak-
terii kwasu mlekowego i czgsciowo octowego. Wytwarzaja
one gtownie naturalny kwas (mlekowy), ktory przyczynia si¢
do specyficznego smaku chleba. Celem zastosowania kwa-
su jest polepszenie:[11] smaku chleba (uzyskanie wyraziste-
go aromatu i smaku pieczywa), struktury (migkisz elastyczny
i porowaty — zdolnos$¢ zatrzymania wydzielonych w czasie
fermentacji spulchnionych pecherzykow CO,), pulchnosci,
regulacji aktywnos$ci enzymatycznej maki zytniej — wzrost
kwasowosci ciasta powoduje spadek aktywnosci amyloli-
tycznej maki (ziarna zboz) [3], co przyczynia si¢ do tego,
ze zakwaszanie zapobiega migdzy innymi wadom pieczywa

wytworzonego z maki szczegodlnie zytniej ze zbdz porosnig-
tych [12].

Ukwaszanie ciasta mieszanego i zytniego na kwasach od-
bywa si¢ etapami, zwanymi fazami fermentacji. W kazdej fa-
zie rozwijaja si¢ odpowiednie gatunki i ilosci drobnoustro-
jow. Wymagaja one uzupetniania w fazie maki i wody. Fa-
zowe odnawianie fermentacji chroni ja przed wyrodzeniem
polegajacym na zamieraniu pozadanych bakterii i rozwo-
ju na ich miejsce drobnoustrojow pogarszajacych smak, za-
pach i spulchnianie ciasta [4]. Wyr6zni¢ mozna dwie metody
prowadzenia fermentacji: krotka i wielofazowa. Najczesciej
stosowane jest wielofazowe prowadzenie ciasta, obejmuja-
ce: zaczatek, przedkwas, potkwas, kwas i ciasto. Pigciofazo-
wa fermentacja ciasta zytniego na zakwasie, daje pieczywo
dobrej jakosci, lecz jest procesem dhugim i pracochtonnym.
Czesto skraca si¢ ten proces, pomijajac pewne fazy otrzymu-
jac metody 2 — 3 fazowe: zaczyn — kwas — ciasto lub kwas
— ciasto [2,7].

Celem artykulu jest przedstawienie wynikéw prze-
prowadzonych badan dotyczacych oceny jakoS$ci pieczy-
wa mieszanego oraz cech tekstury chlebéw, wypieczo-
nych wedlug trzech metod prowadzenia ciasta: trzy, czte-
ro i pieciofazowa.

METODYKA BADAN

Materiat badawczy stanowilo pieczywo mieszane na ba-
zie maki zytniej chlebowej typu 720 oraz maki pszennej typu
750. Chleby sporzadzono wedlug nastepujacej receptury:
maka zytnia 224 g, maka pszenna 96 g, woda 190 ml, droz-
dze 12 g, kwas 120 g, s61 9 g. Ciasto do chleba wytwarzano
metoda trzy, cztero i pigciofazowa.

W metodzie trojfazowej pobierany byl zaczatek bezpo-
srednio z piekarni Bajgiel w ilosci 10 g z ptynnego potkwa-
su, fermentujacego 20 godzin w temp. 25°C. Do ukwasze-
nia przeznaczono make zytnig w ilosci 30 g oraz 30 ml wody
i fermentowano przez 3 godziny w temp. 26°C. Do kwasu
dodano 40 g maki zytniej, 20 ml wody, drozdze i sol. Catos¢
fermentowano przez 0,5 godziny w temp. 30°C i wilg. 75%.
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Tak powstaty kwas poshuzyt do sporzadzenia ciasta uzytego
do wyprodukowania pierwszego rodzaju chleba.

Do produkcji ciasta zytniego metoda czterofazowa uje-
to 5 g zaczatku. Do niego dodano 25 g maki zytniej i 15 ml
wody, fermentujac catos¢ w temp. 27°C przez 6 godzin. Do wy-
tworzonego potkwasu wsypano 25 g maki zytniej i wlano 30
ml wody, przechowujac go w komorze fermentacyjnej o temp.
30°C przez 3 godziny. Tak otrzymane ciasto fermentowano
jeszeze przez 0,5 godziny w temp.30°C, dodajac do niego 20 g
maki zytniej 1 10 ml wody.

W przypadku metody pigciofazowej pobrano 5 g za-
czatku. Do niego dodano 10 g maki zytniej i 10 ml wody,
mas¢ przetrzymywano w komorze fermentacyjnej o temp.
25°C przez 6 godzin. Nastgpnie dodano 20 g maki Zytniej
i 10 ml wody, przetrzymujac cato$¢ w temp. 27°C przez 5 go-
dzin. Kolejng fazg byto wprowadzenie 20 g maki zytniej i 20
ml wody, przechowujac kwas w fermentatorze o temp.30°C
przez 3 godziny. Ostatni etap fermentacji trwat przez 0,5 go-
dziny w temp.30°C, po dodaniu 20 g maki zytniej i 10 ml
wody. Wytworzone w ten sposob ciasto na kwasie uzyto do
produkcji trzeciego rodzaju pieczywa.

Wypiek pieczywa przeprowadzono metoda zgodng z me-
todyka Instytutu Piekarstwa (Berlin) [5] . Wykonano trzy po-
wtorzenia. Po 24 godzinach od wypieku otrzymane bochenki
pieczywa poddano ocenie punktowej pieczywa wg. polskiej
normy [13], obejmujacej ocene sensoryczng i badania fizyko-
chemiczne pieczywa.

Ocena sensoryczna obejmowala sprawdzenie: wygla-
du zewngtrznego pieczywa, skorki, migkiszu, smaku i zapa-
chu. Analizg przeprowadzal 5-osobowy zespot, przeszkolony
w ocenie badanych cech jakosciowych. Natomiast w zakre-
sie badan fizykochemicznych wykonano: oznaczenia objegto-
sci 100 g pieczywa przy uzyciu aparatu SaWy [8], oznacze-
nia wilgotnosci (metoda suszarkowa) oraz oznaczenia kwa-
sowosci [1]. Na podstawie ogolnej ilosci uzyskanych punk-
tow okreslono klase jakosci pieczywa.

W celu zbadania tekstury pieczywa wykonano test TPA
polegajacy na podwojnym S$ciskaniu probki, umozliwiaja-
cy uzyskanie informacji o takich parametrach tekstury mig-
kiszu jak: twardos$¢, sprezystosc i spoistosc. Test byt prze-
prowadzany z uzyciem teksturometru TMS-Pro firmy Food
Technology Corporation. Po uptywie 24 godzin z kazdego
z wypiekdéw pobierano i wykonywano pomiary. Kromki wy-
krojono o grubosci 20 mm za pomocg krajalnicy do chleba.
Z kazdej partii do badan pobierano po pig¢ probek. Po-
bor polegat na wykrojeniu z migkiszu chleba prostopadto-
scianébw o wymiarach 50x50x20mm. Pojedyncza probke
umieszczano na stoliku pod nasadka robocza teksturome-
tru. Nastepnie w oprogramowaniu Texture Lab Pro zatacza-
no odpowiedni program sterujacy. Nasadka robocza o no-
minalnej sile S00N $ciskata probke dwukrotnie. Za pierw-
szym razem $cisk nastgpowat z predkoscia 200 mm/min, od-
ksztalcajac probke o 50% jej pierwotnej grubosci. Nastep-
nie nasadka podnosita si¢ z predkoscig 200 mm/min, na wy-
soko$¢ 10 mm. Drugi zgniot nastgpowat z ta sama predko-
$cig, co pierwszy. Probka byta zgniatana o 50%. Nast¢pnie
nasadka podnosita si¢ na wysokos$¢ 50 mm, z predkoscia 200
mm/min. Powstajace podczas tego oddziatywania sity byty
rejestrowane w programie Texture Lab Pro w postaci wykre-
su zalezno$ci sily od przemieszczenia.

WYNIKI | ANALIZA BADAN

Wyniki pomiaréw wartosci cech tekstury przedstawiono
na rysunku 1. Wykresy utworzono na podstawie $rednich war-
tosci parametréw otrzymanych z badanych partii pieczywa
oraz wielokrotnosci pobierania i oceny probek (3 wypieki x 3
probki =9 pomiaréw). Na wykresach uwzglgedniono rozrzuty
otrzymanych wynikéw w postaci stupkow btedow.

Twardo$¢ migkiszu pieczywa uzyskanego z ciasta 3, 4
15 fazowego (rys. 1) wzrastata wraz ze zwigkszeniem liczby
faz. Najszybszy przyrost twardo$ci nastgpowat w przypadku
pieczywa wyprodukowanego z zastosowaniem ciasta wedtug
metody 4 fazowej. Analiza wykazata istotnos$¢ rdéznic migdzy
twardo$cig migkiszu pieczywa z kwasu 3, 4 1 5 fazowego.
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Rys. 1.  Wyniki instrumentalnych pomiaréw cech mie-

kiszu pieczywa.

Zrédlo: Badania wlasne

Chleby wykonane z ciasta wg metody 5 fazowej charak-
teryzowaly si¢ wyzszg twardo$cia niz probki pieczywa z cia-
sta uzyskanego metoda 3 i 4 fazowa. Dla partii pieczywa
z ciasta metoda 5 fazowa wykazano istotng rdznice twardo-
$ci. Najwiekszym przyrostem twardosci charakteryzowato
si¢ pieczywo z ciasta wg metody 4 fazowej. Warto$ci twar-
dosci dla pieczywa wg metody 3 i 5 fazowej byly nizsze, niz
dla pieczywa z ciasta wg metody 4 fazowej. Analiza wykaza-
fa, Ze twardo$¢ migkiszu pieczywa z ciasta metoda 3 i1 4 fazo-
wa jest istotnie nizsza od twardos$ci migkiszu pieczywa uzy-
skanym z ciasta metodg 5 fazowa.

Przeprowadzony test nie wykazat istotnej roznicy w spre-
zystosci migkiszu pieczywa z ciasta wg metody 4 1 5 fazo-
wej. Oba rodzaje pieczywa byly na jednakowym poziomie
sprezystosci migkiszu. Najlepsza sprezystoscia charaktery-
zowalo si¢ pieczywo z ciasta wg metody 3 fazowe;.

Spoistos¢ migkiszu pieczywa wzrastala w zaleznosci od
iloci prowadzenia w metodzie fazy ciasta. Zauwazono to za-
réwno podczas wykrawania probek z badanych bochenkow
(podczas obrobki migkisz pieczywa z ciasta wg metody 4 1 5
fazowej byl elastyczny i pod wplywem nacisku noza powra-
cat do swojej pierwotnej postaci), wykazaly to rowniez wyni-
ki oceny instrumentalnej. Najwigkszy wzrost nastapit w przy-
padku pieczywa z ciasta uzyskanego metoda 5 fazowa.

W przypadku pieczywa z ciasta metoda 3 i 5 fazowg war-
tosci spadkoéw spoistosci byly mniejsze. Badania wykazaty
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Tabela 1. Punktacja za poszczegdlne wyrdzniki jako$ci pieczywa w ocenie organoleptycznej

Wyrézniki jakosci pieczywa ft'iizt'ézrﬁﬁgl f'é'iigt‘;zrﬁ'fﬁzl Ch'?ef:z:ksa;‘ayzzv‘;;asm
3 fazowa 4 fazowa
- Wygllad ggyvnetrzny 4 4 5
— Objetosc¢ i ksztatt
Barwa 0 2 3
Skoérka Grubosé 3 3 4
powierzchnia 0 4 4
elastycznosé 0 3 4
Migkisz porowatosc 0 2 2
pozostate cechy 2 2 2
Smak i zapach 5 6 6
Suma punktow 14 26 30

Zrodlo: Badania wlasne

Tabela 2. Punktacja za poszczegdlne wyrdzniki jakosci pieczywa w ocenie fizykochemicznej

Wyroézniki jakosci pieczywa

Chleb uzyskany z ciasta
metoda 3 fazowa

Chleb uzyskany z ciasta
metoda 4 fazowa

Chleb uzyskany z ciasta
metoda 5 fazowa

objetos¢ 100g [cm?] 262 255 253
wilgotnosé [%] 44,5 46,2 46,7
kwasowos¢ [°] 8 8 9

Zrodlo: Badania wlasne

brak istotnych réznic migdzy spoisto$cig migkiszu pieczywa
uzyskanego z ciasta metoda 3, 4 1 5 fazowa. Przeprowadzone
badania nie wykazaly istotnych réznic w zmianach tekstury
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Rys 2.  Punktacja za poszczegélne wyrozniki jakoSci

pieczywa w ocenie organoleptycznej i fizyko-
chemicznej.
Zrédlo: Badania whasne

pieczywa w zalezno$ci od prowadzenia kwasu. Zmiany ana-
lizowanych parametrow tekstury w badanym pieczywie uzy-
skanego z ciasta metoda 5 fazowa zachodza mniej intensyw-
nie, dzigki czemu pieczywo zachowuje dobre wlasciwosci po
kilku dniach od wypieku.

Analizujac wyniki przedstawione na rys. 2 stwierdzono,
ze ocena punktowa catkowita poszczegolnych rodzajow chle-
ba wykazata istotne zréznicowania. Stwierdzono, ze najlepiej
ocenionym pieczywem byt chleb z ciasta uzyskany metoda 5
fazowa, ktory w klasyfikacji punktowej otrzymat 39 punk-
tow i zaliczony zostal do I klasy jakosci pieczywa. Pieczy-
wo z ciasta uzyskane metoda 4 fazowa otrzymato 34 punkty,
a tym samym otrzymato II klas¢ jako$ci. Najnizszej zostat
oceniony chleb z ciasta metoda 3 fazowa (22 punkty) i we-
dlug poziomu jako$ci pieczywa, chleb zostat zakwalifikowa-
ny do IV klasy pieczywa.

WNIOSKI

Przeprowadzone badania wykazaty:

— Istotny wptyw prowadzenia kwasu na wartosci parame-
trow tekstury pieczywa mieszanego. Mickisz pieczywa
otrzymanego z ciasta metoda 5 fazowa charakteryzowat
si¢ mniejsza twardo$cia oraz lepsza spoistoscia;

— Korzystniejsze parametry tekstury w przypadku pieczy-
wa otrzymanego z ciasta prowadzonego metoda 5 fazowg.
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Zmiany parametrow tekstury w tym pieczywie zachodzi-
ly wolniej i miaty znacznie nizsze wartosci;

— Najlepszym pieczywem mieszanym byt chleb uzyskany
z ciasta prowadzonego metoda 5 fazowa.
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EFFECTS OF METHODS LEADING
DOUGH THE QUALITY OF THE BREAD
MIXED

SUMMARY

The article presents research on quality assessment
and characteristics of the mixed texture of bread, prepared
by methods of cake. Material consisted of bread based on
rye bread flour type 720 and type of wheat flour 750. Bre-
ad dough were predpared by three-phase, four-phase and fi-
ve-phase. Baking bread was carried out in triplicate using
in the furnace Sadkiewicz laboratory in the Department of
Process and Equipment for the Food Industry. After 24 ho-
urs of baking loaves of bread obtained was evaluated by
scoring bread. Polish standards, including the evaluation
of sensory and physico-chemical study of bread. Evalu-
ated the sensory properties such as the appearance of bre-
ad, crust, crumb, taste and smell. In order to examine the te-
xture of bread was decided to test TPA. The study showed
a significant influence on the methods of leaven values of the
texture of bread mixed. Bread crumb on leaven according to
the method5 phase was characterized by a lower hardness
and greater cohesiveness. Crumb of bread dough according
to method five phase characterized by a phase of less hard-
ness and cohesiveness was better as compared to the method
of phase three and four.

Key words: mixed bread, leaven, quality.



