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OCENA POROWNAWCZA JAKOSCI PIECZYWA
TRADYCYJNEGO | EKOLOGICZNEGO

Celem badan bylo poréwnanie jakosSci pieczywa pochodzqcego z wybranych piekarni tradycyjnych
i ekologicznych. Material badawczy stanowily trzy rodzaje pieczywa: chleb zwykly, zymi oraz
pszenny. Wybrane rodzaje pieczywa poddano nastepujqcym analizom: organoleptycznej, polegajacej
na ocenie punktowej nastepujacych cech: wygladu zewnetrznego, skorki, miekiszu, smaku i zapachu,
oraz fizykochemicznej, obejmujqcej oznaczenie zawartosci wody, soli, kwasowosci i cukréw ogotem.
W wyniku przeprowadzonej oceny sensorycznej i fizykochemicznej stwierdzono, ze poziom jakosci
pieczywa ekologicznego nie byl wyzszy od poziomu jakosci pieczywa tradycyjnego oraz ze pieczywo
ekologiczne nie wykazalo sie lepszq jakosciq sensoryczng w stosunku do pieczywa tradycyjnego.
Badane rodzaje pieczywa tradycyjnego i ekologicznego nie uzyskaly pierwszego poziomu jakosci.

Stowa kluczowe: pieczywo tradycyjne, pieczywo ekologiczne, ocena jakosci

WSTEP

Zmiana standardu zycia, wywotana wzrostem rozwoju gospodarczego, oprocz
pozytywnego wymiaru postrzegana jest jako czynnik sprzyjajacy wystgpowaniu
wielu chordb. Przyczyn otylosci, nadci$nienia, chordb serca czy tez cukrzycy
poszukuje sie w nicodpowiednich nawykach zywieniowych. Swiadomos¢ nieracjo-
nalnego odzywiania wplywa na oczekiwania spoleczne w stosunku do producen-
tow zywnosci. Potrzeby konsumentdéw koncentruja si¢ wokot produktow bogatych
w niezbedne skladniki odzywcze, jak réwniez sprzyjajacych zachowaniu spraw-
nosci fizycznej i intelektualnej. Stad zwigkszajace si¢ zainteresowanie prawidto-
wym odzywianiem i zywnosciag wyprodukowang z naturalnych sktadnikéw. Zainte-
resowanie to wyraznie widoczne jest na rynku pieczywa. Konsumenci §wiadomi
roli pieczywa w diecie coraz czgsciej siggaja po pieczywo ekologiczne, rezygnujac
tym samym z wyrobow tradycyjnych [2].

Celem pracy byto poréwnanie jakos$ci pieczywa tradycyjnego i ekologicznego.
Analiza objeto asortyment pieczywa pochodzacy z wybranych piekarni ekologicz-
nych i tradycyjnych. Przeprowadzone badania miaty na celu zweryfikowanie
hipotezy zaktadajacej, ze poziom jakosci pieczywa ekologicznego oznaczony na
podstawie oceny punktowej i wybranych parametréw fizykochemicznych nie jest
wyzszy od poziomu jako$ci pieczywa tradycyjnego.
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1. MATERIAL | METODY BADAN

Material badawczy stanowily trzy rodzaje pieczywa: chleby mieszany, zytni
oraz pszenny zakupione w Gdyni w dwoch piekarniach tradycyjnych i ekologicz-
nych. Wybrane rodzaje pieczywa poddano ocenie organoleptycznej polegajacej na
punktowej ocenie wygladu zewnetrznego, skorki, migkiszu, smaku oraz zapachu,
a takze ocenie wybranych parametrow fizykochemicznych obejmujacych ozna-
czenie zawartosci soli z wykorzystaniem metody Mohra, kwasowo$ci metoda
miareczkowa, zawartosci cukrow ogdtem w suchej masie w przeliczeniu na sacha-
roz¢ metoda Luffa-Schoorla oraz wilgotnosci metoda suszarkowa. Badania prze-
prowadzono zgodnie z polska norma [8].

2. WYNIKI BADAN | ICH OMOWIENIE

Oceng organoleptyczna wszystkich rodzajow pieczywa przeprowadzit 10-oso-
bowy zespol o sprawdzonej wrazliwosci sensorycznej. Probki pieczywa do oceny
zakodowano. Ocena zostala przeprowadzona zgodnie z wymaganiami zawartymi w
normie [8]. Punkty za poszczegolne cechy sensoryczne przyznali oceniajacy, nato-
miast za cechy fizykochemiczne punkty przyznawala osoba przeprowadzajaca
badania laboratoryjne. Wyniki oceny punktowej pieczywa ekologicznego i trady-
cyjnego przedstawiono w tabeli 1.

Ocena punktowa pieczywa tradycyjnego i ekologicznego wykazata, ze 4 chle-
by sposrod 12 poddanych badaniom uzyskaty sume punktéw ponizej 8. Pieczywo,
ktore zdyskwalifikowano, pochodzito z kazdej z wybranych piekarni: chleb zytni
z piekarni ekologicznej (A) i mieszany z piekarni ekologicznej (D) oraz pszenny
z piekarni tradycyjnej (B i C).

W przypadku chleba zytniego z piekarni ekologicznej (A) podstawa dyskwa-
lifikacji byta niezgodna z norma objetos¢ pieczywa. Zbyt mala objetos¢ pieczywa
moze by¢ spowodowana zastosowaniem maki o niskiej zdolnosci wypiekowej oraz
niewlasciwymi parametrami procesu technologicznego [1]. W badanej probce
chleba stwierdzono liczne wglgbienia na powierzchni skérki, nieznaczne pozosta-
osci maki na skorce oraz niewielkie ciemne przebarwienia na spodzie. Po przekro-
jeniu pieczywa zidentyfikowano zanieczyszczenia w postaci ziaren dyni.

Gléwnym powodem zdyskwalifikowania pieczywa pszennego pochodzacego
z piekarni tradycyjnej (B) byla niedostateczna elastyczno$¢ migkiszu. Po nacis-
nigciu palcem na migkisz w chlebie wystapita trwata jego deformacja. W trakcie
ogledzin pieczywa stwierdzono nierownomiernos¢ powierzchni, jednostronnie
zwezony ksztalt, liczne peknigcia skorki, pozostato$ci ziaren na spodzie oraz
wylew boczny.

Niedostateczna elastyczno$¢ migkiszu oraz pozostate jego cechy wptynety
rowniez na dyskwalifikacj¢ pieczywa pszennego pochodzacego z piekarni trady-
cyjnej (C). Po przekrojeniu pieczywa stwierdzono, ze migkisz si¢ kruszy oraz
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oddziela od skorki. Prawdopodobna przyczyna kruszenia si¢ migkiszu mogta by¢
niedojrzata maka, zbyt sztywne badz tez stabo ukwaszone ciasto [15].

Tabela 1. Ocena punktowa pieczywa tradycyjnego i ekologicznego [oprac. wiasne]

Table 1. Scoring of traditional and ecological bread

PIEKARNIA
A (ekologiczna) B (tradycyjna) C (tradycyjna) D (ekologiczna)
Wyroznik jakosci - | E - | E - | E - > | E
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Suma punktow 34 32 | 10 -13 30 29 -46 34 | 20 | 28 -62 16

POZIOM JAKOSCI
PIECZYWA

— pieczywo zdyskwalifikowane

O dyskwalifikacji pieczywa mieszanego pochodzacego z piekarni ekolo-
gicznej (D) zdecydowaly przede wszystkim nieodpowiednia barwa skorki oraz nie-
wlasciwe cechy migkiszu. Barwa skorki byta bardzo ciemna, pieczywo charaktery-
zowalo si¢ nierdéwnomiernym ksztattem, licznymi peknieciami powierzchni oraz
zanieczyszczonym spodem, co wskazywa¢ moze na uszkodzenie zwigzane
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z oddziatywaniem sit zewnetrznych na bochenek po jego wypieku. Migkisz pieczy-
wa si¢ kruszyl oraz oddzielat od skorki. Z kolei przyczyna popekan powierzchni
skorki mogly by¢ wady ciasta zwiazane z jego niedofermentowaniem badz tez zbyt
twarda konsystencja [15].

Wyniki oceny punktowej wykazaty, ze zadne poddane badaniom pieczywo nie
uzyskato I najwyzszego poziomu jako$ci. Pieczywo ekologiczne z piekarni A
osiagneto nastgpujace poziomy jakosci: chleb pszenny i mieszany — II, chleb Zzytni
zdyskwalifikowano. Zdecydowanie nizsze poziomy jakosci przypisano pieczywu
ekologicznemu z piekarni D: chleb pszenny — III, chleb zytni — IV, chleb mieszany
zdyskwalifikowano. Pieczywo tradycyjne z piekarni B charakteryzowato si¢ nas-
tepujacymi poziomami jakosci: chleb mieszany — III, zytni — II, pszenny zdys-
kwalifikowano. Pieczywo tradycyjne z piekarni C osiagn¢to nastepujace poziomy
jakosci: chleb mieszany — II, zytni — IV, pszenny zdyskwalifikowano. Konklu-
dujac, nalezy stwierdzi¢, ze ekologiczne pieczywo pszenne charakteryzowalo si¢
wyzszym poziomem jako$ci w porownaniu z pszennymi produktami tradycyjnymi.
W przypadku obu piekarni tradycyjnych pieczywo pszenne zostato zdyskwalifi-
kowane. Z kolei poziom jakosci osiagnigty przez pieczywo mieszane pochodzace
z piekarni ekologicznych mozna uznaé za nizszy w porownaniu z tradycyjnymi.
Liczba punktow uzyskanych z oceny Zytniego pieczywa ekologicznego (A) nie
byla wystarczajaca, co spowodowalo zdyskwalifikowanie danego chleba. Poziom
jako$ci pieczywa zytniego pochodzacego z piekarni ekologicznych byl nizszy
W porownaniu z pieczywem z piekarni tradycyjnych (tab. 1).

Badany asortyment pieczywa tradycyjnego i ekologicznego poddano réwniez
analizie fizykochemicznej. Wyniki koficowe oznaczania poszczegdlnych wskazni-
koéw fizykochemicznych przedstawiono w tabeli 2.

Jednym z istotnych parametréw fizykochemicznych migkiszu chleba jest jego
wilgotnos¢, ktora decyduje o $wiezosci pieczywa. Zawartos¢ wody stanowi wazny
czynnik dziatajacy przede wszystkim na stopien rekrystalizacji skrobi oraz po-
faczone z tym czgs$ciowe czerstwienie pieczywa, ktore niekorzystnie wplywa na
zmiany jego cech organoleptycznych [4].

Wilgotnos¢ pieczywa zalezy przede wszystkim od ilosci uzytej wody oraz
sposobu realizacji procesu produkcyjnego (fermentacja, wypiek). Prawidlowo
wypieczone pieczywo powinno charakteryzowac si¢ wilgotnoscia nie wigksza niz
42-52% w zaleznosci od jego rodzaju. Wilgotnos$¢ pieczywa zytniego jest naj-
wyzsza 1 powinna zawiera¢ si¢ w przedziale 48—52%, natomiast pieczywa pszen-
nego —42-50% [16].

Oznaczony poziom wilgotnosci pieczywa miescit si¢ w granicach 41-48%
(tab. 2). Zgodnie z polska norma pieczywo pszenne zwykte z maki typu 750 —
chleb wypiekany na trzonie, powinno posiada¢ wilgotnos¢ nie wigksza niz 46%
[10]. W przypadku badanych probek pieczywa pszennego stwierdzono wilgotnosé
zgodna z PN. Wysoka wilgotnos¢ jest charakterystyczna dla pieczywa Zzytniego.
Zgodnie z wymaganiami normy chleb zytni jasny wypiekany w formie powinien
charakteryzowac¢ si¢ wilgotnoscia nie wieksza niz 50% [9]. Badane pieczywo
zytnie pochodzace z wybranych piekarni cechowata wilgotno$¢ zgodna z norma.
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W przypadku pieczywa mieszanego wymagania dla wilgotnosci migkiszu nie
zostaly okreslone w polskiej normie.

Tabela 2. Badane cechy fizykochemiczne pieczywa tradycyjnego i ekologicznego
[oprac. wtasne]

Table 2. Examined physicochemical qualities of traditional and ecological bread

PIEKARNIA
A (ekologiczna) B (tradycyjna) C (tradycyjna) D (ekologiczna)
2 > 2 > 2 > 2 >
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fizykochemiczne | = lg ﬁ > .3 ﬁ > .8 ﬁ > 'g ﬁ
s| E\ e E |2 |E||28|E) 2
S ] 2 S ] 2 S ] 2 S ] 2
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Wilgotnos¢ [%] 48 45 42 47 45 41 42 43 41 46 46 42
Kwasowos¢ 80 | 20 [ 30|50 |40 |20|40|40|20]|30]20]10

[* kwasowosci]
Cukry ogotem [%] | 3,7 | 35 | 27 | 68 | 50 | 75 | 41 | 34 | 47 | 44 | 44 | 55
Sol [%] 35123 |34 |49 |31 |26 |23 |23]|21|38]| 28] 24

Z badan Dzikiego i wspotpracownikow [3] wynika, ze wilgotno$¢ migkiszu
pieczywa handlowego zawiera si¢ w przedziale od 40,3 do 53,0%. Wyzsza wilgot-
no$¢ charakteryzuje migkisz pieczywa zytniego (48,7-53,0%). Wilgotnos¢ pieczy-
wa pszennego jest nizsza i zawiera si¢ w przedziale od 40,3 do 43,5%, natomiast
wilgotno$¢ migkiszu chleba mieszanego ksztaltuje si¢ na poziomie od 44,5 do
47,5%. Wyniki badania wilgotnosci migkiszu przedstawione w tabeli 2 sa zgodne
z warto$ciami zawartymi w pracy Dzikiego 1 wspotpracownikow [3].

Kolejnym parametrem fizykochemicznym miekiszu chleba jest jego kwaso-
wos¢, majaca znaczacy wplyw na korzystniejsza strukturg¢ migkiszu, na bardziej
pozadane cechy smakowo-zapachowe oraz przedluzenie $wiezosci pieczywa.
Rodzaj zastosowanej maki nalezy do czynnikéw majacych mniejszy wplyw na
kwasowos$¢ pieczywa niz uzycie zakwasu w procesie produkcji ciasta na chleb
[16]. Pieczywo pszenne charakteryzuje si¢ z reguty niska kwasowoscia, natomiast
pieczywo zytnie i mieszane produkowane na zakwasie cechuje wyzsza kwasowos¢.
Swiderski [16] wskazuje, ze kwasowos¢ dobrej jakosci pieczywa zytniego powinna
by¢ na poziomie 8—11°, mieszanego — 7—10°, pszennego zas§ — 3—5°.

Obok walordw organoleptycznych, jakim powinno odpowiada¢ pieczywo,
kwasowos¢ nalezy do poszczegdlnych wyrdznikdéw rzutujacych na smak pieczywa,
aromat, konsystencj¢ migkiszu, wydtuzenie §wiezosci oraz na zabezpieczenie przed
chorobg ziemniaczana wywotang przez szkodliwe bakterie tlenowe z grupy
Bacillus [15]. Kwasowos$¢ pieczywa nie powinna by¢ zbyt niska ani zbyt wysoka.

Z przeprowadzonych badan (tab. 2) wynika, Ze pieczywo pochodzace z wy-
branych piekarni charakteryzowato si¢ niska kwasowoscia. Najwyzsza kwasowos¢
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miat chleb zytni pochodzacy z piekarni ekologicznej (A) — 8,0°. Kwasowos¢
pozostalych chlebow zytnich nie miescita si¢ we wskazanym zakresie [16].
Roéwniez w przypadku chlebow mieszanych kwasowos¢ byta zbyt niska. Najnizsza
kwasowoscia (1,0° kwasowosci) charakteryzowal si¢ chleb pszenny pochodzacy
z piekarni ekologicznej (D). Wymagania dotyczace kwasowosci pieczywa sformu-
towane w polskiej normie wskazuja, ze pieczywo pszenne zwykte powinno charak-
teryzowac sie kwasowoscia nie wieksza niz 4° [10], pieczywo mieszane jasne —
7,0° [11], a zytnie — 8,0° [9]. Oznaczone kwasowosci w pieczywie pszennym,
mieszanym i zytnim nalezy uzna¢ za zgodne z PN-A-74103, PN-A-74105 i PN-A-
74101 [9, 10, 11].

Jeszcze inne zakresy kwasowosci charakterystyczne dla pieczywa mieszanego
pochodzacego z obszaru Warmii i Mazur uzyskata Radzyminska i wspotpracow-
nicy [12]. Pieczywo jasne mieszane wyprodukowane przez lokalnych producentow
charakteryzowato si¢ kwasowoscia w zakresie 4,7-6,9°. Z kolei ten sam asorty-
ment pieczywa konwencjonalnego charakteryzowat si¢ kwasowoscia na poziomie
od 3,86 do 4,9° [12]. Przywotane wyniki badan sa wyraznie wyzsze w porownaniu
z wynikami badan pieczywa tradycyjnego i ekologicznego. Powodem podwyzszo-
nej kwasowosci pieczywa moze by¢ zalezno$¢ pomiedzy czasem fermentacji
a kwasowoscia. Przedtuzenie czasu fermentacji wymaga obnizenia temperatury
oraz wigze si¢ ze wzrostem kwasowosci potencjalnej o okoto 1-2°/godzing [5].
Najczestsza przyczyna niskiej kwasowosci chleba jest zastosowanie do produkcji
zbyt matlej ilosci kwasu lub zbyt mtodego kwasu, a takze zbyt duzego dodatku soli
powodujacego catkowite zatrzymanie procesu fermentacji [16].

Wysoka zawarto§¢ cukrowcow w pieczywie jest gtownym czynnikiem maja-
cym wplyw na wysoka warto$§¢ energetyczng produktu. Jednakze cukry proste
i dwucukry w tradycyjnym pieczywie stanowig okoto 2—4% tacznej ilosci cukrow-
coéw [16]. Oznaczony poziom zawartosci cukrow ogolem w suchej masie w prze-
liczeniu na sacharoze w pieczywie byl zréznicowany i miescit si¢ w granicach od
2,7% dla chleba pszennego z piekarni A do 7,5% dla chleba pszennego z piekar-
ni B. Uzyskane wyniki wykazaly, ze zawarto§¢ cukrow ogotem w suchej masie
w przeliczeniu na sacharoze w asortymencie piekarni tradycyjnej (B) znacznie
przekroczyta przyjeta gorng granice, przyjmujac warto$¢ prawie dwukrotnie
wyzsza w przypadku pieczywa pszennego. Tylko produkty jednej piekarni ekolo-
gicznej (A) miescity si¢ w przyjetych granicach. Zbyt wysoki poziom badanych
cukrow ogoétem w badanym pieczywie moze by¢ spowodowany zastosowaniem
surowcow ztej jakosci, czyli uzyciem maki z porosnigtego ziarna, ktora cechuje
wysoka aktywno$¢ enzymow amylolitycznych oraz podwyzszona proteolitycz-
nych, jak réwniez wysoka zawarto$¢ substancji rozpuszczalnych w wodzie,
dekstryn, cukrow, substancji azotowych, a obnizona zawartos¢ skrobi i wigksza jej
podatno$¢ na dziatanie enzymow. Kolejna przyczyna podwyzszonego poziomu
cukrow ogolem moze by¢ sam proces technologiczny, w ktorym zwigkszono doda-
tek cukru do przygotowania ciasta na chleb [13].

Glownym powodem stosowania soli podczas wytwarzania pieczywa jest
nadanie mu odpowiedniego smaku. Receptury na pieczywo produkowane w Polsce
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dopuszczaja 1,8% dodatku soli w stosunku do maki, przy czym wigkszy udziat soli
dopuszczalny jest w pieczywie zytnim i ciemnym. Dodatek soli do ciasta na
pieczywo mieszane i pszenne nie przekracza zazwyczaj 1,5% w stosunku do maki
[14]. Dane zawarte w literaturze przedmiotu wskazuja, ze pieczywo mieszane
czgsto cechuje si¢ 1,6—1,8-procentowym udzialem soli. Stosowanie przez produ-
centow wyzszego dodatku soli uwarunkowane jest koniecznoscia nadania ciastu
odpowiednich wlasciwosci wypiekowych, a pieczywu smakowych [7].

Zawarto$¢ soli w badanym pieczywie byta bardzo zr6znicowana i ksztattowata
si¢ w granicach od 2,1% w tradycyjnym pieczywie pszennym (C) do 4,9% w trady-
cyjnym pieczywie zytnim (B). Uzyskane wyniki badan wykazaly, ze w przypadku
kazdego z badanych rodzajow pieczywa we wszystkich wybranych piekarniach za-
warto$¢ soli znacznie przekroczylta przyjeta granice. Wysoki udziat soli stwierdzo-
no w pieczywie zytnim: tradycyjnym (B) — 4,9%, ekologicznym (D) — 3,8% oraz
ekologicznym (A) — 3,5%. Wyzsze wartosci danego wskaznika fizykochemicznego
uzasadnione sa tym, ze receptury na pieczywo zytnie dopuszczajq zawartos¢ soli na
WyZSzym poziomie.

Dane zawarte w literaturze przedmiotu wskazuja na koniecznos$¢ ograniczenia
dodatku soli i podaja, ze klasyczne receptury przewidujg uzycie 1,6—1,8 kg soli
biatej/100 kg maki, co przy wydajnosci 145 (ilosciowy stosunek wody do maki)
pozwala na uzyskanie chleba o zawartosci 1,1-1,2% soli. Receptury na pieczywo
produkowane w Polsce obejmuja s6l na poziomie do 1,8%, przy czym wigksze
ilosci soli dotycza receptur na pieczywo zytnie i ciemne, co ma zwiazek z wply-
wem soli na fermentacje i wyeliminowanie rozwoju bakterii gnilnych, ktérych
koncentracja w makach o wyzszym wyciagu moze by¢ wicksza [7, 8, 14]. Nalezy
zatem stwierdzié¢, ze zar6wno pieczywo tradycyjne, jak i ekologiczne byto zrodlem
zbyt duzej dawki soli, szczeg6lnie ze wzgledu na udziat pieczywa w codziennej
diecie.

WNIOSKI

Uzyskane wyniki badania jakosci pieczywa tradycyjnego i ekologicznego
pozwolity na pozytywne zweryfikowanie postawionej hipotezy badawcze;.

Poziom jako$ci pieczywa ekologicznego bedacy wypadkowa oceny senso-
rycznej i1 fizykochemicznej nie byt wyzszy od poziomu jakosci pieczywa trady-
cyjnego.

Zadne z badanych probek pieczywa (tradycyjnego i ekologicznego) nie osiag-
nety pierwszego poziomu jakosci.

Wilgotno$¢ oraz kwasowos$¢ badanego pieczywa mozna uznaé za zgodne
z wymaganiami polskiej normy, natomiast zawarto$¢ cukréw ogotem i soli znacz-
nie przekraczata dopuszczalne poziomy.
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COMPARATIVE ASSESSMENTS OF THE QUALITY OF BREAD
THE TRADITIONAL AND ECOLOGICAL

Summary

The aim of the study was to compare the quality of bread from selected traditional and ecological
bakery. The research materials consisted of three types of bread: plain bread, rye and wheat.
Selected types of bread were subjected to the following analyses: organoleptic point of assessing the
following characteristics: appearance, crust, crumb, taste and flavour and physicochemical analyses
including determination of the water content, salt, acidity and total sugar. As a result of the sensory
and physicochemical evaluation found that the level of quality of organic bread was not higher than
the level of quality of traditional breads. After the sensory evaluation by a team of evaluators found
that organic bread did not show a better sensory quality compared to traditional breads. The
examined types of traditional and ecological breads did not receive the first level of quality.

Keywords: traditional bread, ecological bread, quality evaluation





