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PROBA WYPIEKU BULKI WROCLAWSKIEJ Z CIASTA
MROZONEGO

Streszczenie

W pracy sprawdzono mozliwo$é wypieku pieczywa pszennego ,,butki wroclawskiej” z ciasta pszen-
nego przechowywanego przez 5 dni w zamrozeniu. Dokonano sensorycznej oceny wypieczonego pro-
duktu oraz zbadano zmiany zachodzace w strukturze pieczywa podczas przechowywania. Stwierdzono, ze
po zwigkszeniu dodatku drozdzy i polepszacza w stosunku do oryginalnej receptury moze by¢ ona stoso-
wana do produkeji pieczywa z ciasta mrozonego.

Wstep

Pieczywo pszenne nalezy do najczgSciej spozywanych produktéw zywnoscio-
wych, ale charakteryzuje si¢ jednym z najkrotszych okreséw trwatosci. Cienka skorka,
mata $rednica bochenka, szybka fermentacja i skrécony czas wypieku obnizajg trwa-
os¢ produktu, a efektem tego jest szybka utrata przydatnosci do spozycia.

Mrozenie chleba jest jedng z nielicznych metod pozwalajacych na zachowanie
$wiezosci bez wprowadzania konserwantow. Trwalo$¢ zamrozonego produktu jest
jednak ograniczona i zalezy od rodzaju pieczywa, jako$ci wyjSciowe], temperatury
mrozenia, okresu i temperatury przechowywania oraz od sposobu rozmrazania. Niska
temperatura jest wykorzystywana nie tylko do zabezpieczenia i przedtuzenia trwatosci
gotowego wyrobu, ale rOwniez stosuje si¢ ja w procesie technologicznym produkcji
pieczywa. Sposéb mrozZenia ciasta drozdzowego i francuskiego znany jest od dawna.
Na rynku polskim wchodzi coraz szerszy asortyment pieczywa drobnego i potcukierni-
czego poddawanego zamrozeniu w procesie przygotowywania i przechowywania cia-
sta [3].

Wisrod praktykow zgtaszane sa potrzeby prowadzenia badan nad optymalizacja
warunkow zamrazania, sktadowania zamrozonych poétproduktow i gotowych produk-
tow piekarskich oraz procesow rozmrazania [1].

Prof. dr hab. B. Achremowicz, dr hab. H. Gambus, dr hab. Z. Kolodziej, Katedra Technologii Weglowo-
danow Akademia Rolnicza w Krakowie, 31-425 Krakdw, Al 29 Listopada 46
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Celem pracy byto sprawdzenie mozliwoéci wypieku ,,butki wroclawskiej” z ciasta
mroZonego i przechowywanego przez 5 dni w zamrozeniu. Dokonano sensorycznej
oceny wypieczonego produktu oraz zbadano zmiany zachodzace w strukturze pieczy-
wa w czasie przechowywania.

Material i metody

W badaniach zastosowano nastgpujaca recepture ,,bulki wroctawskiej™:

¢ maka pszenna 100,00 kg,
e polepszacz AKO 1,50 kg,
e drozdze prasowane 1,75 kg,
e 56l 1,25 kg,
e cukier 1,00 kg,
® olej jadalny 0,60 kg,
e woda 56 dm’.

Recepturg t¢ zmodyfikowano w celu lepszego dostosowania ciasta do produkcji
pieczywa z ciasta mrozonego:

* maka pszenna 100,00 kg,
* polepszacz AKO 1,75 kg,
e drozdze prasowane 4,50 kg,
e 36l 1,25 kg,
e cukier 1,00 kg,
¢ margaryna,palma” 4,50 kg,
e olej jadalny 0,60 kg,
e woda 56 dm’.

Prowadzenie ciasta wykonano metoda bezposrednig. Po 25 minutach miesienia
ciasto dzielono na 300 g kesy i naktadano do foremek. Foremki pakowano w woreczki
polietylenowe i zgrzewano. Zamrazanie ciasta wykonano w zamrazarce bez owiewu
przez ok. 3,5 godz., az w centrum termicznym bochenka uzyskano -18 do -20°C. Cia-
sto ztozono w chlodni (ok. -18°C) na okres 5 dni. Rozmrazanie prowadzono po rozpa-
kowaniu z folii przez 1,5 godz. w temp. pokojowe;.

Przed rozpoczgciem fermentacji przygotowano ciasto kontrolne wg receptury
wyjsciowej ,,butki wroctawskiej” i po podzieleniu do form (300 g), trzy partie ciasta
poddano fermentacji.

Rozrost kesow trwal ok. 40-50 min. w komorze fermentacyjnej pieca elektrycz-
nego WSL 01M, w temp. 34°C, przy 85% wilgotno$ci wzglednej. Wyrosnigte ciasto
kierowano do wypieku, ktory trwat ok. 40 min. w temp. 240°C. Otrzymano trzy partie
pieczywa, ktére oznaczono symbolami:

A - receptura standardowa (ciasto niezamrazane),
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B - receptura zmodyfikowana (ciasto zamrazane),
C - receptura standardowa (ciasto zamrazane).

Kazda partig przygotowano w 3 powtorzeniach. Gotowe pieczywo Swieze i prze-
chowywane przez 85 godz. poddano badaniom analitycznym.

Metody badan

W pieczywie (butka wroctawska) oznaczono nastgpujace cechy:
e wydajnos¢ ciasta,
e strate piecowg (upiek),
¢ strate wypiekowa catkowita,
+ wydajnos¢ pieczywa,
wedlug metod podanych przez Jakubczyka i Habera [8].
Wykonano réowniez analizg sensoryczna oraz okre§lono niektdre cechy fizyczne
pieczywa:
e oceng sensoryczng (punktowa) pieczywa przeprowadzono w 5 powtdrzeniach na
podstawie PN [6],
e porowato$¢ i objetosé pieczywa oznaczono wg metodyki podanej przez Kretow-
ska-Kutas [5],
¢ mase wlaSciwg miekiszu oraz okreslenie stosunku skoérki do migkiszu wykonano
wg metod podanych przez Jakubczyka i Habera [8],
s oceng tekstury migkiszu pieczywa po 20, 38 i 52 godz. przechowywania wykonano
za pomoca aparatu Instron typ 1140 w oparciu o instrukcje¢ obstugi.

Wyniki

Charakterystyke ciasta i ocene pieczywa uzyskanego z probnych wypiekow
przedstawiono w tab. 1. Dane liczbowe stanowig $rednia z 3 oznaczefi.

Wydajnos$é ciasta podaje jego ilo§¢ otrzymana ze 100 czgsci wagowych maki
o wilgotnosci 15% z uwzglednieniem dodatkéw. Wydajno$é ciasta trzech badanych
kombinacji ksztaltowata si¢ na zblizonym poziomie. Wigksza wydajnos¢ ciasta B (cia-
sto mrozone, receptura zmodyfikowana)wynikata ze zwigkszonego dodatku drozdzy
i polepszacza.

Po zwazeniu goracych bochenkéw obliczono stratg piecowa, tzw. upiek. Najwyz-
sza strate wykazata probka C (ciasto zamrozone, receptura standardowa). Jednak to nie
mrozenie ciasta bylo przyczyna wystapienia straty piecowej, poniewaz probka B row-
niez z ciasta mrozonego miala tg stratg najmniejsza.

Strata catkowita pieczywa podobnie jak przy obliczeniu upieku okazala si¢ naj-
wyzsza dla probki C, a najnizsza dla B. Zastosowanie zwigkszonej dawki polepszacza
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AKO w ciescie probki B spowodowalo, ze uzyskala ona najwicksza wydajno$¢ pie-
czywa prawie o okolo 7% przewyzszajaca wydajno$¢ probki C.

Tabela l
Charakterystyka ciasta i gotowego pieczywa
Characteristics of dough and bread
Strata ijQt0§é Cigzar
Wydajnosé |  Strata catkowita | WYdainosé PIECZYWa 1 porowatosé | wiasciwy
Symbol ciasta piecowa . pieczywa | S/1008 1 miekiszu | migkiszu
pieczywa (upiek) pieczywa maki
Yield of P Total loss | Yield of Crumb Crumb
Symbol dough Oven loss . bread Bread porosity specific
of bread of baking volume gravity
(%) (%) %) (%) cm¥/100 g (%) o
of flour giem
A 169,3 9,4 16,6 1413 414,8 74,1 0,34
B 172,6 6,6 15,9 145,1 4574 70,4 0,28
C 168,2 12,5 19,5 1354 434,5 66,7 0,32

A - receptura standardowa (ciasto niezamrozone), standard recipe,
B - receptura zmodyfikowana (ciasto zamrozone), modyfied recipe (frozen dough),
C - receptura standardowa (ciasto zamrozone), standard recipe (frozen dough).

Dziatanie polepszacza miato réwniez wplyw na objeto$é pieczywa. Pomiary ob-
jetosci bochenkéw wypieczonych z 300 g ciasta wykazaly w przypadku prébki B naj-
wigksza objetoé¢ — wynoszaca 795 cm®, prébki A — 775 cm’, a prébki C — 735 cm’.
Podobne tendencje ma rowniez objgtos¢ pieczywa z 100 g maki (tab. 1). Duza objetos¢
pieczywa probki B spowodowana byla rozluZnieniem struktury ciasta po rozmrozeniu
w poréwnaniu do ciasta prébki C. Ciasto uzyskane z receptury modyfikowanej wyka-
zalo podczas fermentacji luzng strukture, co wplyneto na masg bochenka, jego objgtos¢
i porowato$¢. Badanie porowato$ci pieczywa okresla stosunek objgtosci zajmowane;j
przez pory do ogolnej objetosci chleba. Stwierdzono, ze niska temperatura zamrazania
ciasta niekorzystnie dziala na drozdze powodujac stabszy rozrost ciasta i mniejsza po-
rowato$¢ pieczywa. Wigkszy dodatek drozdzy do receptury zmodyfikowanej (probka
B - 4,5 kg drozdzy na 100 kg maki) poprawia porowato$¢ pieczywa, co sugeruje ko-
nieczno$¢ odpowiedniego opracowania receptury ciasta.

W badaniach ciezaru wlasciwego probek pieczywa stwierdzono, ze migkisz prob-
ki B wyro6zniat si¢ najnizsza masa objgtosciowa 0,28 g/cm’®, poniewaz miat duze pory.
Cigzar wlasciwy migkiszu probki A byl najwyzszy dla badanej grupy (0,34 g/em’)
i najbardziej zblizony do wymagan PN, ktéra dla pieczywa pszennego podaje 0,37
glem’.
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Stosunek skorki do migkiszu charakteryzuje temperature i czas jej dziatania pod-
czas wypieku. Nizsza temperatura przedtuza czas wypieku, co powoduje, ze na chlebie
tworzy sie gruba skorka. Rownoczesny wypiek wszystkich chlebkéw pozwala na po-
rownanie grubosci skorki. W badanych probkach grubo$¢ skorki byta zblizona i sta-
nowila w probce A — 36%, w probce B — 38%, a w C — 35% w stosunku do masy
chlebka.

Ocena sensoryczna pieczywa

Zestawienie cech sensorycznych ocenianego pieczywa przedstawia tab. 2. Smak
wszystkich badanych chlebkéw oceniono jako wiasciwy, chociaz probka B przewyz-
szala pod tym wzgledem pozostale, ale tracila tg¢ przewage z uplywem czasu przecho-
wywania. Po 24 godz. najlepszy smak miata probka A. Pieczywo z ciasta mrozonego
charakteryzowat lepszy, intensywniejszy zapach, chociaz w prébce B mozna bylo
stwierdzié¢ zapach drozdzowy. Struktura migkiszu we wszystkich probkach byla row-
nomierna, migkisz byt nieco wilgotny, a w probce B lepki.

Punktowa ocena pieczywa (wykonana wg PN) pozwolita sklasyfikowaé badane
probki pod wzgledem jakosciowym (tab. 3). Ocena wykonana w 6 godz. po wypieku
wykazala, ze probke A mozna zakwalifikowaé do I kl. w skali 4 klasowej. Pozostate
dwie do kl. II. Ocena dokonana po 63 godz. przechowywania w temperaturze pokojo-
wej wykazala, ze probke A mozna zakwalifikowac do kl. II, a pozostate do kl. III.

Obnizenie punktacji po 63 godzinnym przechowywaniu jest zjawiskiem obser-
wowanym przy ocenie kazdego rodzaju pieczywa i nie rzutuje niekorzystnie na badane
technologie zamrazania ciasta.

Tabela 3
Ocena sensoryczna pieczywa w trakcie przechowywania
Sensoric evaluation of bread during storage
6 godz. po wypieku 63 godz. po wypieku
Symbol pieczywa .
6 hours after baking 63 hours after baking
Symbol of bread
pkt. kl. pkt. kl.
A 35,1 [ 344 H
B 34,5 I 29,8 I
C 325 II 28,5 III

Skala ocen 4 klasy, przedzial punktow 0-40
4 class scale, point range 0-40
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Charakterystyka tekstury pieczywa

Tekstura zywnosci jest cecha zdeterminowang jej wlasciwosciami fizycznymi. Na
te ceche sklada sie wiele czynnikow jak ksztatt, wilgotno$é, sktad chemiczny, struktu-
ra, wlasciwoéci mechaniczne. Ocene tekstury poszczegdlnych préb przedstawiono
okreslajac site potrzebna do Sci$nigcia migkiszu po réznym czasie przechowywania, co
pozwolito okresli¢ przebieg czerstwienia pieczywa. W ciagu 32 godz. przechowywania
(miedzy 20 a 52 godz.) Scisliwosé wzrosta w probce A o 75%, w B 0 101%, a w C
0 198%. Swiadczy to iz pieczywo C najszybciej czerstwieje.

Dyskusja

Technologia mrozenia, wprowadzona do piekarstwa, otwiera wiele mozliwosci
rownowazac popyt z podaza, likwidujac zwroty czerstwego pieczywa, zapewniajac
rownomierne wykorzystanie urzadzen i poprawg warunkéw pracy [1]. Z licznych pu-
blikacji wynika, Zze pieczywo wypiekane z ciasta mrozonego moze mie¢ szerokie za-
stosowanie pod warunkiem opracowania odpowiednich receptur i sposobu zamrazania
[2, 4, 6]. Uwaza sie rOwniez, ze owiewowa metoda zamrazania zapewnia najlepsze
wyniki.

Pieczywo typu ,,butka wroclawska”, wyprodukowane z ciasta mrozonego, 0 zmo-
dyfikowanej recepturze, charakteryzowato si¢ wigksza objgtoscia w stosunku do pie-
czywa kontrolnego. Przeprowadzona analiza sensoryczna pozwolita na potwierdzenie
wyzszej oceny migkiszu i zapachu w produkcie z ciasta mrozonego. Jednak wraz
z okresem przechowywania réznice migdzy probkami szybko si¢ wyrownuja.

Na podstawie przeprowadzonych probnych wypiekéw laboratoryjnych mozna
stwierdzi¢, ze jest mozliwe zastosowanie mrozenia ciasta w produkcji ,,bulki wroctaw-
skiej”. Konieczna jest kontynuacja prac badawczych nad optymalizacja procesu za-
mrazania i opracowaniem nowych receptur technologicznych dostosowanych do pro-
dukcji pieczywa z ciasta mrozonego.

Whioski

1. Receptura ,bulki wroclawskiej”, zmodyfikowana poprzez zwigkszenie dodatku
drozdzy i polepszacza, moze by¢ stosowana do produkcji pieczywa z ciasta mro-
Zonego.

2. Pieczywo z ciasta mrozonego charakteryzuje duza objgtosc, pulchnos$é, intensyw-
ny, wlasciwy zapach i smak.

3. Trwalos$¢ pieczywa wypieczonego z mroZonego ciasta jest ograniczona i powinno
by¢ spozyte mozliwie szybko.

4. Problematyka produkcji pieczywa z ciasta mrozonego wymaga dalszych badan
i opracowania optymalnych warunkéw technologicznych.
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TRIALS IN THE USE OF FROZEN DOUGH FOR WHEAT BREAD (,WROCLAW ROLL”)

BAKING
Summary

The possibility of wheat bread baking (“Wroclaw Roll”) from frozen and stored in refrigeration for

5 days wheat dough was checked. The sensory analysis of baked product was made and the structural
changes in bread during storage were determined. It was concluded, that after increased concentration of
yeast and improver in comparison to the original recipe it may be applied to bread production from frozen

.
dough.



