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Streszczenie: Celem badan byta ocena jakosci pieczywa wypiekanego z gotowych
mieszanek handlowych. Materiat badawczy stanowito pie¢ mieszanek do wypieku pieczywa,
oznaczonych w badaniach symbolami A-E. Byly to mieszanki handlowe chleba pszenno-
zytniego o réznym skfadzie procentowym mak i innych dodatkdw. W przeprowadzonych
badaniach kazda z wymienionych mieszanek zostata przygotowana wedtug receptury
podanej przez producenta na opakowaniu i upieczona w piecu laboratoryjnym. Ocena jakosci
pieczywa obejmowata oznaczenie zawartosci i aktywno$ci wody, porowatosci miekiszu,
zdolnosci pecznienia oraz ocene sensoryczng pieczywa przy wykorzystaniu skali punktowe;.

Stowa kluczowe: mieszanki handlowe do wypieku pieczywa, zawartos¢ wody, aktywnosc
wody, porowatos¢, zdolnos¢ pecznienia miekiszu.

Abstract: The aim of the study was to evaluate the quality of bread baked with ready-made
commercial mixtures. The research material was 5 mixes for baking bread, marked with
symbols in the studies A-E. They were a mixture of commercial bread wheat-rye with different
percentage composition of flour and other additives. In this study, each of the tested
compounds was prepared by hand and baked in the oven laboratory. Evaluation of the quality
of bread included determination of water content, water activity, crumb structure, swelling
capacity and the evaluation point of breads.

Keywords: commercial mix for baking bread, water content, water activity, porosity, ability to
swell crumb.

1. WSTEP

Chleb jest produktem bardzo powszechnym, ogolnie dostgpnym i odgrywajacym
istotng rol¢ elementarnego Srodka spozywczego [Swiderski 2003; Szczepanska,
Kope¢ i Gorzelak 2012]. Dzisiejszy rynek oferuje wiele rodzajow pieczywa:
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w zaleznos$ci od rodzaju maki — pszenne, zytnie, mieszane — z réznymi dodatkami,
np. ziaren, warzyw, bakalii. Jednak coraz czesciej na potkach sklepowych mozna
znalez¢ specjalne gotowe mieszanki handlowe przeznaczone do wypieku chleba.
Dzigki temu rozwigzaniu mozliwy jest wypiek swiezego pieczywa o kazdej porze
dnia w warunkach domowych. Przepisy sg bardzo proste, wystarczy uzy¢ mieszanki,
doda¢ wody i drozdzy (w niektérych przepisach tylko wody) i upiec w zwyklym
domowym piekarniku lub automacie do pieczenia. Jest to cieckawe rozwigzanie dla
osob, ktore chciatyby poczu¢ zapach dziecinstwa i aromatycznego pieczonego
chleba oraz rozwina¢ umiejetnosci kulinarne. Stad celem badan byta ocena pieczywa
wypiekanego z gotowych mieszanek handlowych.

2. MATERIAL | METODY

Materiatlem badawczym bylo pie¢ mieszanek handlowych chleba pszenno-zytniego

o réznym sktadzie procentowym mak i innych dodatkéw, dostgpnych na rynku.

Mieszanki oznaczono literami od A do E (tab. 1-2):

e mieszanka A — mieszanka do wypieku pelnoziarnistego chleba pszenno-zytniego
z suszonymi drozdzami firmy Rivercote, dostepna w sklepach Lidl;

e mieszanka B — chleb pszenno-zytni z dodatkiem ziaren stonecznika. Producent
mieszanki — firma Polskie Miyny S.A.;

¢ mieszanka C — mieszanka do wypieku chleba mieszanego, wyprodukowana przez
Gdanskie Mtyny sp. z 0.0.;

e mieszanka D — chleb mieszany pszenno-zytni firmy Polskie Mtyny;

e mieszanka E — chleb baltonowski pszenno-zytni, ktory wyprodukowata firma
Polskie Mtyny.

Wszystkie badane produkty zawieraly na opakowaniu informacje¢ o sposobie
przygotowania, dat¢ minimalnego spozycia, kod kreskowy, adres producenta,
czasem numer telefonu lub adres strony internetowej oraz kod identyfikacyjny
numeru partii i numer identyfikacyjny zaktadu produkcyjnego. Na opakowaniach
produktéw umieszczono rowniez informacje o dwoch sposobach pieczenia —
w domowym piekarniku lub w automacie do pieczenia.

Badane mieszanki w zalezno$ci od sposobu przygotowania r6znity si¢ propor-
cjami sktadnikéw potrzebnych do sporzadzenia produktu finalnego. W przeprowa-
dzonych badaniach kazda z mieszanek zostala przygotowana wedlug receptury
podanej przez producenta na opakowaniu i upieczona w piecu laboratoryjnym
w temperaturze 220°C, w czasie 45—70 minut. Z kazdej badanej mieszanki A—E
upieczono jeden bochenek chleba, w trzech powtorzeniach.
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Tabela 1. Warto$¢ energetyczna oraz zawarto$¢ wybranych skfadnikow pokarmowych
w handlowych mieszankach do wypieku pieczywa

Table 1. The energy value and the content of selected nutrients in commercial mixes

for baking bread
A B C D E
Chleb Chleb Chleb
L. pszenno- . . .| mieszany | baltonowski
Zawartoscé - - Chleb zytnl
. zytni L. pszenno- pszenno-
Rivercote | ; dodatkiem | C(afskie | = 5yin; zytni
ziaren yny Polskie Polskie
stonecznika Miyny Miyny
Wartos¢ energetyczna 981/231 | 1123/267 | 1417/335 | 1072/253 | 1082/256
[kJ/kcal]
Ttuszcz, 1,2 55 1,4 1,4 1,4
w tym nasycone kwasy
ttuszczowe [g] 0,2 0,8 0,3 0,3 0,4
Weglowodany, 47 41 66 47 47
w tym cukier [g] 0,4 2,0 1,3 21 21
Biatko [g] 8,1 9,9 10 10 11
Btonnik [g] 7,9 6,8 9,5 5,6 55
Saod [g] 0,4 1,2 2 1,3 1,4

Zrédfo: zestawienie na podstawie danych umieszczonych na opakowaniu jednostkowym produktu.

Tabela 2. Charakterystyka ocenianych mieszanek do wypieku chleba

Table 2. Characteristics evaluated mixes for baking bread

Oznaczenie

produktu Petna nazwa Skiad

maka pszenna petnoziarnista (68%)
wypieku maka zytnia petnoziarnista (24%)
petnoziamistego suszony zaczyn zytni

s6l spozywcza jodowana

Mieszanka do

chleba ot ;
A pszenno- stod jgczmienny
Sviniedo suszone drozdze
ytnieg . substancje spulchniajace: lakton kwasu glukonowego
Z suszonymi
S wodoroweglan sodu
ki olepszacz maki: kwas askorbinow
Rivercote polep axl. y

Moze zawierac¢ sladowe ilosci mleka i jaj

Mieszanka do maka pszenna typ 750 (62,2%)

domowego maka zytnia typ 720 (20,6%)
wypieku chleba | ziarno stonecznika (8%)
— chleb suszony zakwas zytni
B pszenno-zytni maka ze stodu jeczmiennego
z dodatkiem gluten pszenny
ziaren sél
stonecznika — emulgator: lecytyny (z rzepaku)
Polskie Mtyny Srodek do przetwarzania maki: kwas askorbinowy

116 Scientific Journal of Gdynia Maritime University, No. 99, June 2017



Ocena jakoSci pieczywa wypiekanego z gotowych mieszanek handlowych

cd. tabeli 2

Chleb zytni —
mieszanka do
wypieku chleba
mieszanego —

maka zytnia (60%)

maka pszenna chlebowa

sél spozywcza

wysuszony kwas zytni

Srodek do przetwarzania maki: kwas askorbinowy
enzymy

Gdariskie Miyny Produkt moze zawiera¢ sladowe ilosci glutenu (orkisz) oraz produkty

pochodne mleka

maka pszenna typ 750 (62,8%)
maka zytnia typ 2000 razowa (18%)

Mieszanka do | 12 svinia typ 720 (9%)

domowego 20 (
ieku chleba | SUSZony zakwas zytni
D ZV)::Ff)lleb maka ze stodu jeczmiennego
mieszany gluten pszenny

sol

emulgator: lecytyny (z rzepaku)

Srodek do przetwarzania maki: kwas askorbinowy
Moze zawiera¢ nasiona sezamu, jaja, mleko, soje

pszenno-zytni —
Polskie Mtyny

maka pszenna typ 750 (67,4%)

Mieszanka do maka zytnia typ 720 (22,4%)

domowego suszony zakwas zytni,

wypieku chleba | maka ze stodu jeczmiennego
E — chleb gluten pszenny

baltonowski sol

pszenno-zytni —
Polskie Mtyny

emulgator: lecytyny (z rzepaku)
Srodek do przetwarzania maki: kwas askorbinowy
Moze zawiera¢ nasiona sezamu, jaja, mleko, soje

2.1. Oznaczenie objetosci i masy pieczywa

Bochenki chleba zwazono przed i po upieczeniu. Z kolei objetos¢ pieczywa
okreslano poprzez pomiar w naczyniu objetosci wypartych przez bochenek nasion
rzepaku. W tym celu naczynie o objetosci 2000 cm® napetniono ziarnem rzepaku
i umieszczono w nim przygotowany bochenek pieczywa o masie okoto 300 g.
Ziarno, ktore wysypato si¢ podczas umieszczania pieczywa w naczyniu, przesypano
do cylindra miarowego o pojemnos$ci 500 cm® i odczytano wynik [Kolenda 2005].

2.2. Oznaczenie zawartosci wody w miekiszu metoda odwotawczg

Zawartos¢ wody w badanym pieczywie oznaczono metoda suszarkowg w tempe-
raturze 130°C, przez 1 godzing. Po tym czasie badane probki umieszczono w eksyka-
torze i po wystudzeniu ponownie zwazono [PN-A-74108:1996]. Opierajac si¢ na
uzyskanych wynikach, zawarto$¢ wody obliczono za pomocg wzoru (1):

_(b=c)-100
b-a

X (D
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gdzie:
a — masa naczynka [g],
b — masa naczynka z migkiszem przed suszeniem [g],
¢ —masa naczynka z mickiszem po suszeniu [g].

2.3. Oznaczenie aktywnosci wody

Oznaczenie aktywnos$ci wody przeprowadzono w aparacie Aqualab Seria 3 model
TE, o doktadnosci £0,003 w temperaturze 293 K (20°C).

2.4. Oznaczenie porowatosci miekiszu metoda Jacobiego

Oznaczenie porowatosci migkiszu wykonano z wykorzystaniem metody Jacobiego,
Porowato$¢ przedstawiono w procentach wedlug wzoru (2):

_(a—b)-100
a

X )
gdzie:
a — objeto$¢ pieczywa z nienaruszonym miekiszem [cm?],
b — objetos¢ migkiszu po usunigeiu porow, odczytana ze skali cylindra miarowego
o objetosci 50 cm? z podziatka co 0,1 cm?® [Palich, Ruszkowska i Dabrowska
2015].

2.5. Oznaczenie zdolnosci pecznienia migkiszu

Zdolnos$¢ pecznienia migkiszu rozumiana jest jako zdolno$¢ zmiany struktury, masy
i objetosci pod wptywem wody. Okresla si¢ ja na podstawie wysokos$ci stupa osadu,
ktéry powstal w wyniku specznienia kesa ciasta.

Do oceny zdolnos$ci pgcznienia migkiszu ze srodkowej czesci ciasta wycigto
okoto 50 g migkiszu i umieszczono go w cylindrze miarowym o objetosci 500 ml
z 250 ml wody, poddajac mieszaniu przez trzy minuty. Zawiesing uzupetniono woda
do objetosci 500 ml i odstawiono na czas 90 minut. Po tym czasie odczytano
wysokos$¢ stupa osadu, ktora powinna wynosi¢ minimum 140 ml.

2.6. Ocena sensoryczna pieczywa

Oceng sensoryczng pieczywa przeprowadzono za pomoca punktowej skali ocen
zawartej w Polskiej Normie [PN-A-74108:1996]. Dokonat jej 30-osobowy zespot
o sprawdzonej wrazliwosci sensorycznej. Oceniono cechy sensoryczne, takie jak:
wyglad zewnetrzny, cechy skorki, cechy migkiszu, a takze smak i zapach.
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3. WYNIKI

Na podstawie przeprowadzonej oceny objetosci i masy ocenianego pieczywa
stwierdzono, ze najwigksza masg oraz objetoscig charakteryzowat si¢ produkt A.
Najmniejszg mase mial produkt C, jednak jego objeto$¢ byta na trzecim miejscu.
Najmniejsza objeto$¢ stwierdzono w produkcie E. Najwiekszy ubytek masy
zaobserwowano w produkcie C, ktory wynosit 53,15 g. Najmniejszy ubytek masy
po upieczeniu zauwazono w produkcie A, wynosit on 46,44 g.

Tabela 3. Zestawienie masy pieczywa przed i po upieczeniu oraz objetosci

Table 3. The summary of bread mass before and after baking and volume

Masa pieczywa Masa pieczywa Ubytek masy L
Y. - . . Objetos¢
Produkt przed wypiekiem po wypieku po wypieczeniu [cm?]
[a] [9] [a]
A 324,68 278,24 46,44 387
B 293,67 244,48 49,19 372
C 276,92 223,77 53,15 370
D 317,88 265,15 52,73 301
E 290,66 243,92 46,74 297

Zrodfo: badania whasne.

3.1. Oznaczenie zawartosci wody w miekiszu metoda odwotawcza

Na podstawie przeprowadzonej oceny zawartosci wody w miekiszu wypieczonych
chleboéw stwierdzono, ze najwicksza wilgotnoscig charakteryzowat si¢ produkt C,
czyli chleb zytni z mieszanki do wypieku chleba mieszanego firmy Gdanskie Miyny.
Przypuszcza¢ mozna, ze wysoka zawartos¢ wody w produkcie C prawdopodobnie
spowodowana byta nieprawidtowa deklaracja producenta na temat czasu pieczenia
chleba, gdyz po wyjeciu go z pieca chleb wcigz byt surowy i jednocze$nie wilgotny.

Tabela 4. Wilgotno$¢ migkiszu pieczywa

Table 4. Moisture of bread crumbs

Produkt Srednia wilgotno$é [%] Wariancja Odchylenie standardowe
A 42,59 6,5799 2,5651
B 33,34 0,8316 0,9119
C 47,11 0,7621 0,8730
D 27,54 21,3109 4,6164
E 41,87 2,7561 1,6602

Zrédto: badania wiasne (n = 3).
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Ponadto z badan Dzikiego i innych [Dziki, Siastata i Laskowski 2011]
wynika, ze wyzsza wilgotno$cia charakteryzuje si¢ miekisz pieczywa zytniego
[Borkowska i Lagowska 2014]. Produkt C zawierat az 60% maki Zytniej, co moglo
rowniez by¢ przyczyna wyzszej wilgotnosci. Najnizsza wilgotnoscig charaktery-
zowal si¢ produkt D — chleb z mieszanki do wypieku chleba pszenno-zytniego
z dodatkiem ziaren stonecznika firmy Polskie Mtyny. Zawieral on w wiekszosci
make pszenng — az 62,8%.

Na podstawie przeprowadzonej oceny stwierdzono, ze najwyzsza aktywnoscia
wody charakteryzowato si¢ pieczywo wypiekane z mieszanki do domowego wypie-
ku chleba baltonowskiego, pszenno-zytniego, firmy Polskie Mlyny (mieszanka E),
a najnizsza — produkt D, tj. chleb mieszany pszenno-zytni rowniez tego samego
producenta, czyli Polskich Miynow.

Tabela 5. Aktywnos¢ wody miekiszu pieczywa

Table 5. The activity of water crumbs bread

Produkt Srednia aktywnosé wody [au] Wariancja Odchylenie standardowe
A 0,961 0,00006 0,008
B 0,951 0,00006 0,008
C 0,945 0,00006 0,008
D 0,870 0,00226 0,048
E 0,963 0,00006 0,007

Zrédfo: badania wiasne (n = 3).

3.2. Oznaczenie porowatosci miekiszu metoda Jacobiego

Na podstawie przeprowadzonej oceny porowato$ci migkiszu metoda Jacobiego
stwierdzono, ze najmniejsza porowatoscig charakteryzowat si¢ produkt E, a naj-
wigkszg — produkt C. Im warto$¢ porowatosci byta mniejsza, tym pieczywo charak-
teryzowalo si¢ malg elastycznoscia, bylo twarde 1 zwarte. Odchylenie standardowe
wskazato jednak na duze ro6znice migdzy poszczegdlnymi probami, co swiadczyto
o tym, ze pieczywo byto niejednolite (tab. 6).

Porowatos$¢ jest to stosunek objetosci zajmowanej przez pory do ogolnej
objetosci pieczywa. Zalezy ona w duzej mierze od rodzaju pieczywa i wynosi dla
chleba pszennego od 73 do 83%, a dla zytniego —od 55 do 70% [PN-A-74108:1996].
Tym samym na podstawie uzyskanych wynikoéw stwierdzono, ze zaden z produktow
nie spetit tych wymagan.
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Tabela 6. Aktywnos¢ wody miekiszu pieczywa

Table 6. The activity of water crumbs bread

Produkt Srednia zdolno$é pecznienia migkiszu [cm?] s?adncdha):'lggwin?e
A 240,0 14,142
B 185,0 7,072
C 167,5 3,536
D 210,0 14,142
E 205,0 7,071

Zrédfo: badania wiasne (n = 3).

3.3. Ocena sensoryczna pieczywa

Oceng jako$ci pieczywa przeprowadzono na podstawie karty oceny punktowej.
Ocena polegata na okresleniu m.in. wygladu, ksztaltu, barwy, zapachu, smaku,

elastycznos$ci, porowatosci.

Stwierdzono, ze najwyzsza ocen¢ (4,4) uzyskat produkt B — mieszanka do
domowego wypieku — chleb pszenno-zytni z dodatkiem ziaren stonecznika firmy
Polskie Mtyny. Pomimo stosunkowo niskiej oceny jego wygladu i ksztattu uzyskat
wysokie noty w przypadku oceny miekiszu. Ponadto najwyzej oceniono ten produkt
w kategorii pozostate cechy skorki — byta ona bardzo dobrze potaczona z migkiszem
na catej powierzchni kromki. Smak i zapach chleba byt naturalny i aromatyczny.

Tabela 7. Ocena punktowa pieczywa uzyskanego z gotowych mieszanek handlowych

Table 7. The evaluation of the breads obtained from commercial ready-mixed

Wyréznik jakosci “'N":ff;‘;zcﬂ;'k']‘ A B c D E
Ksztatt i wyglad zewnetrzny 0,15 3,0 3,0 3,4 3,6 3,2
Barwa skorki 0,05 4,0 3,8 3,6 3,2 4,0
Grubos¢ skorki 0,05 4,8 4,4 34 3,4 4,2
Pozostate cechy skorki 0,10 4,8 5,0 2,6 3,6 5,0
Barwa i wyglad miekiszu 0,18 4,6 4,6 3,4 4,6 3,6
Porowatos$¢ migkiszu 0,12 3,8 4,8 2,0 4.4 4,6
Elastycznosé miekiszu 0,10 3,4 4,4 2,8 3,6 4,8
Smak i zapach skorki 0,10 4.8 4.8 2,8 2,8 4.6
Smak i zapach migkiszu 0,15 4.6 4.8 2,2 3,2 4.4
Srednia 4,2 4,4 2,9 38 4,2

Zrédfo: opracowanie wlasne wedtug karty oceny punktowej pieczywa.
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Kolejnym produktem byt produkt E, czyli mieszanka do domowego wypieku
chleba — chleb baltonowski pszenno-zytni firmy Polskie Miyny. Charakteryzowat
si¢ on przede wszystkim bardzo wysoko oceniona skoérka. Jednak wyglad
zewnetrzny oceniono srednio tylko na 3,2 w skali pigciopunktowej. Niewiele nizsze
noty uzyskal produkt A — mieszanka do wypieku petnoziarnistego chleba pszenno-
zytniego z suszonymi drozdzami firmy Rivercote. W tym przypadku wysoka ocene
uzyskata barwa, grubosc¢, smak, zapach i pozostate cechy skorki.

Najnizej oceniono produkt C — chleb zytni — mieszanke do wypieku chleba
mieszanego — Gdanskie Miyny (tab. 7). Jego migkisz byt niejednolity, wystapity
duze pory pod skorka, a potowa migkiszu w ogdle nie zawierata poréw. Produkt C
charakteryzowat si¢ obcym zapachem oraz smakiem, skorka odstawata w wielu
miejscach. Ponadto jego wypiek nie byl przeprowadzony prawidtowo, gdyz wedlug
deklaracji producenta powinien trwa¢ 45 minut, a mimo przedluzenia go o dodat-
kowe 25 minut wcigz pozostat surowy w §rodkowej czgsci.

4. WNIOSKI

Dzigki ciagtemu rozwojowi technologii piekarskiej wystepuje coraz wiecej

mozliwoséci pozyskiwania §wiezego pieczywa w przeroznych formach. Jednym

z takich sposobow jest przygotowanie chleba, w warunkach domowych, z wyko-

rzystaniem gotowej mieszanki handlowej. Na podstawie przeprowadzonych badan

wysunieto nastepujace wnioski:

1. Bochenki wypiekane z mieszanek handlowych byly niewielkie w poréwnaniu
do pieczywa kupowanego w sklepach czy piekarniach.

2. Zaden z wypiekanych bochenkéw nie spetnit wymagan porowatoéci migkiszu,
ktore zaleza w duzej mierze od rodzaju pieczywa i wynosza dla chleba
pszennego od 73 do 83%, a dla zytniego od 55 do 70%. Jednak biorac pod
uwage uzyskane wyniki badan oceny zdolnosci pecznienia migkiszu,
stwierdzono, ze kazdy z produktéw miescit si¢ w normie.

3. Stwierdzono, ze najlepsza jakoscia cechowatl si¢ produkt B — mieszanka do
domowego wypieku chleba — chleb pszenno-zytni z dodatkiem ziaren
stonecznika — Polskie Mtyny.

4.  Chleb uzyskany z mieszanki B cechowat si¢ prawidlowa zdolno$cig pgcznienia
migkiszu. Ponadto jego skoérka byla chrupigca i bardzo dobrze potaczona
z migkiszem na catej powierzchni kromki. Smak i zapach mial naturalny
1 aromatyczny.
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