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Jakos¢ pieczywa wytworzonego ze sktadnikéw
konwencjonalnych - badania wstepne

Quality of bread produced from conventional ingredients — a preliminary research
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Wstep. Pieczywo jest jednym z najbardziej powszechnych produktéw
zywnosciowych na polskim rynku. Cechuje go sytos$¢, podzielnos¢
i stosunkowo dtuga trwatos¢. Znajduje sie w nim wiele niezbednych
sktadnikéw odzywczych i stanowi podstawowy produkt zywnosciowy
w piramidzie zdrowego zywienia.

Cel pracy. Ocena jakosci wybranych rodzajéw pieczywa konwencjonalnego
w oparciu o ocene punktowg cech organoleptycznych, z jednoczesnym
uwzglednieniem parametréw fizykochemicznych.

Materiat i metody. Materiat badawczy stanowity nastepujgce rodzaje
pieczywa dostepne w sprzedazy pod nazwa: butka wroctawska i kajzerka,
chleb zytni razowy, chleb pszenny graham, chleb orkiszowy. Grupe badawcza
stanowito losowo wybranych 80 studentéw.

Wyniki. Wsréd badanych rodzajéw pieczywa najwyzszg ocene pod
wzgledem wygladu zewnetrznego, barwy i stanu skérki, struktury
i elastycznosci miekiszu oraz smaku i zapachu otrzymat chleb orkiszowy
i graham, w przypadku butek — butka kajzerka. Oznaczana w dodwiadczeniu
porowatos¢ oraz kwasowos¢ pieczywa miescita sie w granicach przyjetej
normy i osiggneta najkorzystniejszg warto$¢ w prébach chleba zytniego
razowego.

Whioski. Ocena organoleptyczna pieczywa byta najwyzsza dla chleba
wypiekanego z udziatem maki graham i orkiszowej. Podobne, szersze
badania dotyczace oceny jakosci pieczywa mozna przeprowadzi¢ z udziatem
konsumentéw podzielonych na grupy spoteczno-ekonomiczne.

Stowa kluczowe: Zywnos¢ konwencjonalna, pieczywo, ocena organoleptyczna
i fizykochemiczna

Introduction. Bread is one of the most common food products on the
Polish market. It is characterized by satiety, divisibility and relatively long
shelf life. It contains all the essential nutrients and it is an essential food
product in the pyramid of healthy nutrition.

Aim. The evaluation of the quality of selected types of bread based on the
conventional point evaluation of organoleptic characteristics, while taking
account of physical and chemical parameters.

Material & methods. The research material consisted of the following
types of bread commercially available under the name of Breslau and
Kaiser roll, whole meal rye bread, wheat bread, graham, spelt bread. The
research group consisted of 80 randomly selected students.

Results. Among the respondents, the highest rating in terms of appearance,
color and the state of crust, elasticity and structure of pith and taste and
aroma was given to spelt bread and graham, in the case of rolls — to the
Kaiser roll. The porosity and acidity of breads determined in the experiment
was within the accepted standards and achieved the most favorable value
in samples of whole rye bread.

Conclusions. Organoleptic evaluation of bread was the highest for bread
baked with the participation of graham and spelt flour. More extensive
studies on the evaluation of the quality of bread could be carried out with
the participation of consumers divided into socio-economic groups.

Key words: conventional food, breads, organoleptic and physicochemical
evaluation
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Wstep

Pieczywo jako podstawowy produkt zbozowy
zajmuje wysoka pozycje w racji pokarmowej Polakow
i stanowi okoto 70% ogdlnej ilosci spozywanych
przetwordw zbozowych. Jego spozycie na jedng osobe
rocznie wynosi okoto 100 kg. Z wielu rodzajéw pie-
czywa dostepnego na rynku konsumenci krajowi nadal
preferuja pieczywo pszenne, produkowane z maki
jasnej, zawierajacej mniej warto$ciowych sktadnikéw

odzywczych, niz pieczywo zytnie (ciemne) [1, 2].
Obecnie ze wzgledu na walory zdrowotne (m.in. obni-
zanie cholesterolu i poziomu cukru we krwi, dziatanie
przeczyszczajace 1 przeciwalergiczne) coraz cze¢dciej
wykorzystuje si¢ takze make orkiszowa jako surowiec
do wyrobu chleba. Do podstawowego sktadu pieczywa
zalicza sie rowniez dodatki przewidziane receptura
jak: mleko, ekstrakt stodowy, miéd, ttuszcz, nasiona
roélin oleistych, drozdze, sél [ 2, 3].
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Chleb dostarcza do organizmu ludzkiego niezbed-
ne do jego prawidlowego funkcjonowania substancje
jak biatka, ttuszcze, weglowodany (w tym btonnik),
substancje mineralne (m.in. wapnizelazo), a takze wi-
taminy (z grupy Eiz grupy B: B}, B,1PP), oraz zwigzki
smakowo-zapachowe [4-6]. Jako§¢ wyprodukowanego
pieczywa zalezy od m.in. doboru odpowiednich sktad-
nikéw i proporcji ciasta chlebowego, procesu miesienia
ciasta oraz odpowiednio dobranych urzadzen oraz
parametrow ich pracy w procesach fermentacji kesow
iwypieku chleba. Wypiek dobrego pieczywa wymaga
dobrej znajomosci technologii i do§wiadczenia [7].
Konsument powinien by¢ informowany o sktadzie su-
rowcowym nabywanej przez niego zywnosci. Badania
prezentowane w pracy dotyczg oceny jakosci pieczywa
produkowanego z maki pszennej, orkiszowej, zytniej
oraz graham, ktéra nie pochodzi z wielokrotnego prze-
miatu oraz jest wypiekany bez udziatu polepszaczy.

Cel pracy

Ocena jakosci wybranych rodzajéow pieczywa kon-
wencjonalnego dostepnego na rynku pod nazwa: butki
wroctawskiej, bulki kajzerki, chleba zytniego razo-
wego, chleba pszennego graham, chleba orkiszowego
w oparciu o ocene punktowg cech organoleptycznych
z uwzglednieniem parametréw fizykochemicznych.

Material i metody

Przedmiotem badan byta butka wroctawska, kajzer-
ka, chleb zytni razowy, pszenny graham i orkiszowy po-
chodzace z lubelskich hipermarketow i sklepow spozyw-
czych. Ocena jakosci pieczywa miala charakter badan
wstepnych wykonanych w listopadzie 2012 roku przez
losowo wybranych 80 studentéw. Oceniano nastgpujace
cechy organoleptyczne: wyglad zewnetrzny, barwaistan
skorki, struktura i elastyczno$¢ migkiszu, smak i zapach
oraz wybrane parametry fizykochemiczne: porowatos¢
i kwasowo$¢ [ 8]. Ocene smaku przeprowadzono przez
powolne przezuwanie migkiszu pobranego ze $rodka
pieczywa. Porowato$¢ pieczywa zbadano na podstawie
réznicy objetosci miedzy migkiszem nienaruszonym
oraz pozbawionym poréw poprzez zgniecenie. Porowa-
to$¢ (%) wyznaczono metoda Jacobiego wedlug wzoru:
P=[(a-b)+100%]/a, gdzie: a—objetos¢ szescianu mig-
kiszu z porami (27cm?); b —objetos¢ migkiszu ugniecio-
nego bez poréw [cm?]. Kwasowo$¢ pieczywa wyrazono
w stopniach kwasowosci odpowiadajacych iloscicm?® 0,1
M roztworu NaOH potrzebnych jest do zoboj¢tnienia
wolnych kwasow zawartych w 10 g migkiszu w obecno-
Sci fenoloftaleiny. Kwasowos¢ (°) obliczono wg wzoru:
K=2-a, gdzie: a —objetos¢ 0,1 M roztworu NaOH [cm?]
zuzytego do miareczkowania.

Uzyskane wyniki poddano analizie statystycznej
z wykorzystaniem programu STATISTICA wersja 6.0
PL. Istotnos¢ réznic pomiedzy srednimi wyznaczono

testem analizy wariancji jednoczynnikowej ANOVA,
przyjmujac poziom istotnosci p=0,05.

Wyniki i ich omowienie

Wyniki oceny punktowej cech organoleptycznych
pieczywa konwencjonalnego przedstawiono na rycinie 1.

Srednia ocen za wyglad zewnetrzny badanego
pieczywa wahata si¢ od 3,0 pkt (butka wroctawska)
do 5,0 pkt (chleb pszenny graham i orkiszowy). Naj-
wyzszg Srednig ocen za barwe i stan skorki uzyskat
chleb orkiszowy (5,0 pkt) i pszenny graham (4,7
pkt). Skorka tego pieczywa byla sprezysta, Scisle
zwigzana z migkiszem, o barwie zanikajacej réwno-
miernie w kierunku miekiszu. Najnizszg Srednig ocene
(p<0,05) uzyskata butka kajzerka i wroctawska (3,0
i 3,7 pkt), ktorych skorka byta migkka i matowa i naj-
szybciej uwidaczniato si¢ czerstwienie produktéw.

W strukturze migkiszu pieczywa brano pod uwage
jego elastyczno$é, rtownomierng porowatosé, bez sladéw
zakalca, czy grudek maki. Struktura migkiszu badanych
produktéw wahata sie od 3,3 pkt (butka wroctawska)
do 5,0 pkt (chleb pszenny graham i orkiszowy).

W przypadku bulek otrzymanych z maki pszennej
miegkisz byt twardy, kruszacy sie, co bylo zwigzane
z retrogradacjg skrobi i redystrybucja wody w czasie
jej przechowywania [9, 10]. Najwyzszg Srednig ocen
(p<0,05) za smak i zapach uzyskato pieczywo —chleb
orkiszowy (5,0 pkt) oraz chleb pszenny graham
i butka kajzerka (4,7 pkt). Wielu autoréw podaje,
ze maka otrzymana z ziarna pszenicy orkisz moze
sta¢ si¢ znakomitym surowcem do produkcji chleba
o bardzo dobrej jakosci. Chleb orkiszowy dobrze si¢
wypieka, uzyskuje si¢ bochenki, ktérych migkisz nie
kruszy si¢ podczas krojenia i charakteryzuje si¢ lekko
orzechowym smakiem i zapachem [11-14]. Nizszg
(p<0,05) $rednig ocen za smak i zapach przyznano
bulce wroctawskiej (4,0 pkt) oraz istotnie najnizsza
oceng chlebowi zytniemu razowemu (3,0 pkt). Na
tak niska oceng chleba zytniego wptynal niewtasciwy
smak lekko gorzki, odbiegajacy od wtasciwego oraz
zapach pochodzacy od drozdzy (ryc. 1).

Na rycinie 2 przedstawiono asortyment pieczywa
konwencjonalnego, ktorego wybrane wskazniki pod-
dano analizie. Porowato$¢ pieczywa jest cecha, ktora
zalezy od jego gatunku i wynosi dla chleba pszennego
73-83%, a dla zytniego 55-70%. Wskazuje na prze-
bieg fermentacji ciasta oraz na wlasciwosci wypiekowe
maki, gdzie decydujacy wptyw ma ilo$¢ i jako$¢ mie-
szaniny biatek roslinnych (glutenu) [ 15]. Porowatos¢
mig¢kiszu badanego pieczywa byta w granicach od
53,6% (chleb pszenny graham) do 71,4% (butka
wroctawska). W badaniach Kasprzak i Rzedzickego
[16] porowato$¢ butek: wroctawskiej i kajzerki byta
nieznacznie wyzsza i miescila si¢ w granicach 73-78%.
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0 Butka Butka Chleb zytni | Chleb pszenny Chleb
wroctawska kajzerka razowy graham orkiszowy
O Wyglad zewnetrzny 3.0 43 3.3 50 50
O Barwa i stan skorki 3,7 30 4,0 47 50
B Struktura i elementy miekiszu 33 37 4.3 50 5,0
B Smak i zapach 4,0 47 3,0 4,7 5.0

Ryc. 1. Cechy organoleptyczne pieczywa konwencjonalnego
Fig. 1. Organoleptic qualities of conventional bread
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Ryc. 2. Cechy fizykochemiczne pieczywa konwencjonalnego
Fig. 2. Physico-chemical qualities of conventional bread

Badane pieczywo charakteryzowato si¢ niska kwaso-
woscig. Najwyzszg kwasowoscig (p<0,05) odznaczat
si¢ chleb zytni razowy (6,3°), gdzie nie doszto do
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