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WPLYW METODY PROWADZENIA CIASTA
NA JAKOSC CHLEBA PSZENNEGO
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Szkota Gléwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

Streszczenie: Celem pracy bylo porownanie jakosSci chleba uzyskanego z ciasta prowa-
dzonego réznymi metodami z maki pszennej luksusowej typ 550. Przeprowadzono ana-
lizg cech fizyczno-chemicznych maki, oceniono przebieg procesu wypieku oraz cechy fi-
zyczno-chemiczne uzyskanego chleba. Stwierdzono, ze metoda prowadzenia ciasta miata
wplyw na wydajno$¢ i upiek oraz jakos¢ chleba. Najwigksza wydajno$cig wyrdzniat sig
chleb uzyskany z ciasta prowadzonego metoda posrednia na zakwasie. W pordwnaniu
z metodami standardowymi zastosowanie metody bezposredniej z dodatkiem zsiadtego
mleka oraz cukru i thuszczu wptyneto istotnie na zwigkszenie objgtosci chleba, ponadto
chleb z dodatkiem cukru i thuszczu cechowat si¢ istotnie mniejsza twardoscia migkiszu.
Chleby uzyskane z ciasta prowadzonego metoda bezposrednia z dodatkiem zsiadlego
mleka oraz metoda posrednia na zakwasie cechowaty sig istotnie wigksza kwasowoscia
migkiszu w poréwnaniu z chlebami z pozostatych metod, co moze wplywac¢ na dtuzsze
utrzymanie §wiezosci.

Stowa kluczowe: chleb pszenny, metody prowadzenia ciasta, zakwas, jako$¢ chleba

WSTEP

Produkty zbozowe, w tym pieczywo, powinny stanowi¢ podstawe codziennej diety.
Od kilku lat utrzymuje si¢ jednak tendencja spadkowa spozycia pieczywa. Jest to efekt
mniejszego zainteresowania konsumentéw zakupem pieczywa z powodu coraz wigk-
szej oferty rynkowej innych produktéw zbozowych o wydtuzonej trwatosci [Rynek
zb6z 2013]. Pieczywo traci szybko walory $wiezosci, co wymaga dokonywania jego
codziennego zakupu, dlatego wydaje si¢ uzasadnione wprowadzanie metod produkcji,
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ktore pozwola na uzyskanie pieczywa dluzej utrzymujacego $wiezos¢, jednoczesnie
zachowujacego walory sensoryczne [Dirndofer 2006].

Z ciasta prowadzonego metodami bezposrednimi uzyskuje si¢ pieczywo o tadnym
wygladzie, lecz krotko utrzymujacych si¢ odpowiednich cechach sensorycznych. Me-
tody bezposrednie sa mato pracochtonne i optacalne ekonomicznie, dlatego to wtasnie
je najczesciej stosuje si¢ w praktyce [Piesiewicz 2011].

Pieczywo pszenne o wyzszej jakosci mozna uzyskac stosujac posrednie metody pro-
wadzenia ciasta (podmtoda, ciasto). Metody te wiaza si¢ jednak z wigkszym naktadem
pracy w porownaniu do szybkich metod bezposrednich oraz wymagaja zastosowania
maki o wyzszej wartosci wypiekowej. Uzyskane pieczywo cechuje si¢ wigkszym na-
tezeniem zapachu i smaku, a struktura migkiszu ma bardziej rownomierng porowato$¢
[Piesiewicz 2011]. Pieczywo pszenne moze by¢ rowniez wypiekane z ciasta prowadzo-
nego na zakwasie. Proces produkcji trwa zdecydowanie dtuzej w poréwnaniu z wy-
mienionymi metodami bezposrednimi i posrednimi, ale uzyskane pieczywo cechuje
wyrazisty aromat i dtuzej utrzymujaca si¢ Swiezo$¢ [Wtodarczyk-Kierczynska 2005].

Celem pracy bylo poréwnanie wptywu stosowanych metod prowadzenia ciasta na
cechy fizyczno-chemiczne pieczywa pszennego.

MATERIALY | METODY

Materiat badawczy stanowit chleb uzyskany z ciasta prowadzonego réznymi meto-
dami z maki pszennej typ 550 luksusowa, wyprodukowanej przez Polskie Miyny S.A.
Oznaczono cechy fizyczno-chemiczne uzytej do wypieku maki, takie jak: zawartosé
biatka ogdétem metoda Kjeldahla (N-5,7) [PN-75/A-04018], ilos¢ i jako$¢ glutenu za
pomoca urzadzenia Glutomatic 2200 [PN-93/A-74042/02] oraz liczbg opadania w apa-
racie Falling Number 1400 [PN-ISO 3093:1996]. Schematy technologiczne stosowa-
nych metod prowadzenia ciasta i ich wypieku zamieszczono w tabelach 11 2.

Przebieg procesu wypieku oceniano, obliczajac wydajno$¢ oraz upiek pieczywa.
Po 24 godzinach od wypieku przeprowadzono oceng jakos$ci chleba, okreslajac: objg-
to$¢ bochenka w przeliczeniu na 100 g pieczywa [Jakubczyk i Haber 1983], twardo$¢
migkiszu chleba za pomoca analizatora tekstury typu TA.XT2i, mierzac maksymalna
sit¢ nacisku za pomoca cylindrycznego trzpienia o $rednicy 35 mm, ktory zaglebiat
si¢ w migkisz na glgbokos¢ 15 mm, wilgotnos¢ [PN-086/A74011] i kwasowo$¢ migki-
szu [Jakubcezyk i Haber 1983] oraz zawarto$¢ biatka ogétem metoda Kjeldahla (N-5,7)
[PN-75/A-04018]. Wszystkie oznaczenia wykonano w czterech powtdrzeniach. Otrzy-
mane wyniki opracowano statystycznie, wykorzystujac program Statgraphics Plus 4.1.
Wykonano jednoczynnikowa analizg wariancji przy poziomie istotnosci o = 0,05. Gru-
py homogeniczne okreslono testem Tukeya.
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Tabela 1. Schematy technologiczne bezposrednich metod prowadzenia ciasta
Table 1. The technological schemes of direct methods of dough preparation

59

Metoda prowadzenia ciasta

Metoda bezposrednia — Direct method

Dough preparation i
method standarfiowa + standardowa + 2 dodatkiem
. + zsiadte N cukru
standardowa mleko? + polepszacz i thuszezu®
Warunki 1 +
wytwarzania chleba standard standard + +Sit$1drir\(/iers3 with added
Conditions of bread production + curdled milk* P sugar and fat*
maka — flour [%] 100 100 100 100
% drozdze — yeast [%] 3 3 3 2
§ s61 — salt [%] 1,5 1,5 1,5 1,5
. woda — water [%] 65 35 65 65
g zsiadle mleko — curdled milk [%)] - 30 - -
g polepszacz — improvers [%] - - 0,2 -
A tuszez — fat [%] - - - 4,5
cukier — sugar [%] - - - 2
Czas mieszania ciasta 6 6 6 6
Mixing time of dough [min]
Temperatura fermentacji ciasta
Fermentation temperature [°C] 28 28 28 28
Czas ferm.entau?_]l c1ast? 60 60 60 60
Fermentation time [min]
Przebicie — Perforation [min] po 30 po 30 po 30 po 30
Masa kgsa — Bite weight [g] 350 350 350 350
Temperatura rozrostu kgsa
Temperature of bite development [°C] 2 28 28 23
Czas rozrostu kesa
Time of bite development [min] 60 105 70 60
Temperatura wypieku
Baking temperature [°C] 230 230 230 230
Czas wypieku 30 30 30 30

Baking time [min]

* Dodatki wszystkich sktadnikéw obliczono w odniesieniu do masy uzytej maki; ' — Jakubczyk i Haber 1983;
23 _ modyfikacja wtasna metody standardowej; * — Piesiewicz 2011

* Additions of all ingredients were calculated in relation to the weight of used flour; ' — Jakubczyk and Haber,

1983; *3 — personal modification of standard method; * — Piesiewicz 2011
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Tabela 2. Schematy technologiczne posrednich metod prowadzenia ciasta
Table 2. The technological schemes of indirect methods of dough

Metoda prowadzenia ciasta
Dough preparation method

Metoda posrednia — Indirect method

na sztywnej  na zakwasie
Warunki standardowa' poolish 1/3%  poolish4/5% podmltodzie*  pszennym®
wytwarzania chleba standard' poolish 1/3%  poolish 4/5 2 on a stiff on
4 5
Conditions of bread production sponge dough” a sourdough
maka — flour [%] 100 100 100 100 100
o drozdze —yeast [%] 1 1,2 1 1,4 -
.§ woda — water [%] 60 60 60 62 79
%’ sol — salt [%] 1 2 2 2 3
g cukier — sugar [%] 1 - - - -
% ekstrakt stodowy B
E barley malt extract [%] 0,25 0.3 0.2 1.4
I;Wtr?z Zzltfly[‘};’;"y - 0,0015 0,0002 0,0002 .
0
Ipodmtoda  Ipodmitoda  Ipodmioda I podmioda 1 zakwas
F St 1I ciasto II ciasto II ciasto 1I ciasto II ciasto
azy —>tages I spongedough I spongedough I spongedough Ispongedough I sourdough
1I dough 1I dough 1I dough II dough 1I dough
wydajnosc
_ productivity [%] 180 200 200 160 175
° - -
g czas mieszania 6 3 6 3 1
¢ mixing time [min]
[
— temperatura fermentacji
§ fermentation temperature [°C] 28 28 e 28 %
LL‘ ..
czas fermentacji 180 240 420 240 14400
fermentation time [min]
wydajnosé
_ productivity [%] 160 160 160 162 179
° - -
S czas mieszania 6 2 7 6 6
& mixing time [min]
[
= temperatura fermentacji
§ fermentation temperature [°C] 28 28 23 28 2
= "
czas fermentacji
fermentation time [min] 30 70 60 4 120
E?Z;I:;t el 350 350 350 350 350
Temperatura rozrostu kgsa
Temperature of bite development [°C] 28 2 23 28 2
Czas rozrostu kesa
Time of bite development [min] 9% 80 » 2% 240
Temperatura wypieku
Baking temperature [°C] 230 230 230 230 230
Czas wypicku 30 30 30 30 30

Baking time [min]

* Dodatki wszystkich sktadnikéw obliczono w odniesieniu do masy uzytej maki; ' — Jakubczyk i Haber 1983;

2,3,4

* Additions of all ingredients were calculated in relation to the weight of used flour;
— Piesiewicz 2011; ° — personal method

2,3,4

— Piesiewicz 2011; ° — metoda wlasna

! — Jakubczyk and Haber 1983;
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WYNIKI | DYSKUSJA

Na warto$¢ wypiekowa maki pszennej duzy wplyw wywiera ilo$¢ i jako$¢ biatek
[Toufeili i in. 1999]. Zawartos¢ biatka ogdtem w badanej mace wynosita 12,7% (tab. 3).
Wedtug Sitkowskiej [2006], wydajnos¢ glutenu z maki typ 550 najczgsciej wynosi
25-27%. llo$¢ glutenu wymytego z uzytej do wypieku maki miescita si¢ w tym zakre-
sie. Wysoka warto$¢ indeksu glutenu (97) wskazuje, ze maka cechowala si¢ mocnym
glutenem. Wedtug Sitkowskiej [2006], liczba opadania maki typ 550 najczg$ciej za-
wiera si¢ w przedziale 260—330 s. Liczba opadania uzytej do wypieku maki byta nizsza
(225 s) 1 wskazywata na $rednig aktywno$¢ enzymow amylolitycznych. Jako$¢ badane;j
maki byta odpowiednia do produkcji chleba.

Tabela 3. Charakterystyka cech fizyczno-chemicznych uzytej do wypieku maki typ 550
Table 3. Characteristics of physico-chemical properties of flour type 550

Cecha — Property Jednostki — Unit Srednia — Average

Zawarto$¢ biatka ogdtem

0,
Total protein content (%] 127
Gluten mokry o
Wet gluten (%] 26
Indeks gluten B 97
Gluten index
Liczba opadania [s] 295

Falling number

Wydajnos¢ pieczywa byta zroznicowana w zaleznosci od zastosowanej metody pro-
wadzenia ciasta i zawierala si¢ w przedziale od 139,1 do 153,5% (tab. 4). Najwigksza
wydajnoscia wyrozniat sig¢ chleb uzyskany z ciasta prowadzonego metoda posrednia na
zakwasie. Wigksze zrdznicowanie wydajnosci pieczywa uzyskano stosujac posrednie
metody prowadzenia ciasta. Zastosowanie metod bezposrednich nie réznicowato istot-
nie wartosci tego wskaznika, jakkolwiek chleb z dodatkiem zsiadlego mleka wyrozniat
si¢ nieznacznie wyzsza wydajnoscia w poréwnaniu z chlebem z pozostatych bezposred-
nich metod prowadzenia ciasta. Na wzrost wydajnosci pieczywa z dodatkiem produk-
tow mlecznych wskazuja rowniez Gasiorowski [2004] oraz Karolini-Skaradzinska i inni
[2010].

Upiek badanego chleba zawieral si¢ w przedziale od 5,3 do 8,0% (tab. 4). Nieznacz-
nie mniejszym upiekiem charakteryzowaly sig chleby otrzymane z ciasta prowadzonego
metodami posrednimi w poréwnaniu z bezposrednimi.

Objetos¢ chleba w przeliczeniu na 100 g wynosita od 280 do 387 cm® (tab. 4) i by-
fa istotnie zréznicowana w zaleznos$ci od zastosowanej metody prowadzenia ciasta.
Chleby o najwigkszej objgtosci uzyskano stosujac metody bezposrednie: z dodatkiem
zsiadtego mleka oraz z dodatkiem cukru i thuszczu. Najmniejsza objgtoscia cechowat
si¢ chleb z ciasta prowadzonego metoda posrednia na zakwasie. Z badan Wolskiej i inni
[2011] wynika, ze dodatek mleka pelnego w proszku przyczynia si¢ do wzrostu objg-
to$ci pieczywa. Wedlug Ambroziaka [1988], jest to spowodowane tym, ze state frakcje

nr574, 2013



62

D. Romankiewicz, A. Ceglinska, G. Cacak-Pietrzak

Tabela 4. Cechy fizyczno-chemiczne uzyskanego pieczywa
Table 4. Physicochemical properties of bread

Objetosc
s pieczywa — ) Zawartos$¢
e Upig M08 Twardose VRIT T bk
Metod Bread Baﬁlin chicba mickiszu migkiszu  migkiszu ogbtem
Metﬁ 3 roducti- lossg Bread Crumb C?umb Cfumb Total
etho p vity %] volume hardness moisture acidity protein
0
i brioos 0 TR g o
[cm’]
standardowa abe b cd bed cde b de
standard 141,6 7,9 348 13,6 45,1 3,5 13,6
standardowa +
+ zsiadle
+ mleko 143,6™ 7,3% 387° 12,2 42,9° 9,2°¢ 13,9¢
£ standard +
2+ curdled milk
£ standardowa +
=
g :tff(f:jszz 140,8° 80" 339123 4560 3.4 12,9%
§ + improver
z dodatkiem
cukru
i thuszezu 141,5%¢ 7,2% 372¢f 9,5* 45,3% 3,4% 12,6
with added
sugar and fat
2::232;30“’3‘ 139,1° 7,5% 3420 14,154 42,7 3.8 12,9
gggﬂzg ig 142,7% 63" 363% 16,4% 42,6 330 12,6™
Q
[0
2 ggg}iﬁ ig 1443% 62" 344¢ 1584 434" 3,7 13,2
[
.S na sztywnej
5 odmtodzie
g gn a stiff 145,0° 5,3% 323° 18,2°¢ 44,3 3,37 12,8
o
“~ spongedough
na zakwasie
ona 153,5¢ 6,7 280° 18,0° 44,5 6,74 12,2¢
sourdough

*f_ wartosci oznaczone ta sama litera w wierszu nie rdznia sig istotnie (a = 0,05)

*T_ values marked in a line with the same letter do not differ substantially (o= 0.05)

thuszczu dodawanego do ciasta, charakteryzujace si¢ wysoka temperatura topnienia,
zaczynaja topnie¢ dopiero podczas wypieku pieczywa, w wyniku czego dochodzi do
zwigkszenia jego objgtosci. Badania Gujral i Singh [1999] oraz Smitha i Johannson
[2004] potwierdzaja, ze dodatek tluszczu wptywa na zwigkszenie objgtosci pieczywa.

Zeszyty Problemowe Postepow Nauk Rolniczych



Wphw metody prowadzenia ciasta na jakos¢ chleba pszennego 63

Konkol [2012] wykazal natomiast, ze dodatek cukru wptywa na przyspieszenie rozrostu
oraz poprawg zdolno$ci wytwarzania dwutlenku wegla w ciescie podczas fermentacji.

Twardos$¢ migkiszu chleba byta istotnie zréznicowana w zaleznosci od zastosowane;j
metody prowadzenia ciasta i miescila si¢ w zakresie od 9,5 do 18,2 N (tab. 4). Stosujac
bezposrednie metody prowadzenia ciasta uzyskano chleb o mniejszej twardosci migki-
szu niz z metod posrednich. W poréwnaniu z metodami standardowymi mniejsza twar-
dos$cia migkiszu cechowat si¢ chleb uzyskany metoda bezposrednia z dodatkiem cukru
i thuszczu, z kolei wigksza chleb z ciasta prowadzonego metoda posrednig na sztywnej
podmtodzie i na zakwasie. Esteller i inni [2006] stwierdzili rowniez, ze pieczywo pro-
dukowane z dodatkiem zakwasdéw charakteryzuje si¢ wigksza twardo$cia migkiszu niz
pieczywo bez tego dodatku. Wedtug Katiny i innych [2006], twardo$¢ migkiszu chleba
otrzymanego z ciasta prowadzonego metoda bezposrednia nie roznita si¢ istotnie od
twardos$ci migkiszu chleba otrzymanego metoda posrednia, co w badaniach wtasnych
potwierdzito sig tylko w przypadku chleba otrzymanego z ciasta prowadzonego meto-
dami standardowymi.

Wilgotno$¢ migkiszu chleba zawierata si¢ w przedziale 42,6-45,6% (tab. 4). Nie-
zaleznie od zastosowanej metody prowadzenia ciasta byta ona zgodna z wymaganiami
normy [PN-92/A-74105]. Chleby otrzymane z ciasta prowadzonego metodami bezpo-
$rednimi cechowaly si¢ na ogot wyzsza wilgotnoscia migkiszu w poréwnaniu z uzy-
skanymi metodami posrednimi. Wyjatek stanowit chleb z dodatkiem zsiadtego mleka,
ktorego wilgotno$¢ istotnie rdznita si¢ od wilgotnoéci migkiszu chleba uzyskanego
z ciasta prowadzonego pozostaltymi metodami bezposrednimi. W badaniach Wolskiej
i innych [2011] wilgotno$¢ migkiszu pieczywa z dodatkami mlecznymi byta rowniez
nizsza niz proby kontrolne;j.

Kwasowos¢ migkiszu chleba byla istotnie zréznicowana w zalezno$ci od zasto-
sowanej metody prowadzenia ciasta (tab. 4). Spos$rod badanych chleboéw wigkszosé
cechowata si¢ typowa dla pieczywa pszennego kwasowoscia migkiszu (3,3-3,8° kwa-
sowosci). Istotnie wyzsza kwasowos$cia migkiszu cechowat si¢ chleb uzyskany z ciasta
prowadzonego metoda bezposrednia z dodatkiem zsiadtego mleka oraz metoda posred-
nia na zakwasie (odpowiednio: 9,2 i 6,7° kwasowosci). W badaniach Wolskiej i innych
[2011] pieczywo z dodatkiem przetworéw mlecznych réwniez charakteryzowalo sig
wyzsza kwasowos$cig migkiszu niz proba kontrolna. Plessas i inni [2005] wykazali,
ze wraz ze zwigkszaniem dodatku ziaren kefirowych wzrasta kwasowo$¢ uzyskanego
pieczywa.

Zawartos¢ biatka w uzyskanym chlebie wynosita od 12,2 do 13,9% (tab. 4). Byla
ona istotnie zréznicowana w chlebie uzyskanym z ciasta prowadzonego metodami
standardowymi: bezposrednia i posrednia. Sposroéd badanych chlebéw z ciasta prowa-
dzonego metoda bezposrednia zblizona do proby kontrolnej zawartoscia biatka ogotem
cechowat si¢ chleb z ciasta z dodatkiem zsiadtego mleka, a z ciasta prowadzonego
metoda posrednia chleb na zakwasie. Z badan Wolskiej i innych [2011] wynika, ze
pieczywo z dodatkiem mleka petnego w proszku lub serwatki zawiera wigcej biatka
w stosunku do pieczywa bez tych dodatkow. Yafiez i inni [1973] wykazali, ze dodatek
10% drozdzy Candida utilis do pieczywa mozne zwigkszy¢ w nim zawarto$¢ biatka
0 6,9% w stosunku do proby kontrolne;.
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WNIOSKI

1. Metoda prowadzenia ciasta miata wptyw na przebieg procesu wypieku. Najwigk-
sza wydajno$cia wyroznial si¢ chleb uzyskany z ciasta prowadzonego metoda posrednia
na zakwasie. Chleb z ciasta prowadzonego metoda posrednia na sztywnej podmtodzie
charakteryzowat si¢ istotnie mniejszym upiekiem w poréwnaniu do chleba uzyskane-
g0 z zastosowaniem metody bezposredniej standardowej oraz standardowej z polepsza-
czem.

2. W porownaniu z metodami standardowymi zastosowanie metody bezposredniej
z dodatkiem zsiadtego mleka oraz cukru i thuszczu wptyneto istotnie na zwigkszenie ob-
jetosci chleba. Najmniejsza objgtos¢ chleba uzyskano stosujac metodg posrednia prowa-
dzenia ciasta na zakwasie.

3. W poréwnaniu z metodami standardowymi istotnie mniejsza twardo$cia migkiszu
cechowat si¢ chleb uzyskany metoda bezposrednia z dodatkiem cukru i thuszczu, z kolei
wigksza chleby z ciasta prowadzonego metoda posrednia na sztywnej podmiodzie i na
zakwasie.

4. Chleby uzyskane z ciasta prowadzonego metoda bezposrednia z dodatkiem zsia-
dtego mleka oraz metoda posrednia na zakwasie cechowaly si¢ istotnie wigksza kwaso-
woscia migkiszu w poréwnaniu z chlebami z pozostalych metod, co moze wptywaé na
dhuzsze utrzymanie $wiezosci.
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THE INFLUENCE OF DOUGH PREPARATION METHODS ON WHEAT BREAD
QUALITY

Summary. The main objective of this work was to compare the quality of bread obtained
from wheat flour, type 550, with various baking methods. An analysis of physicochemical
properties of flour was conducted, the process of baking and the physicochemical proper-
ties of obtained bread were also rated. It has been observed that dough preparation method
had an impact on productivity, baking and quality of bread. The biggest productivity was
observed in bread which was prepared from dough obtained from the indirect method on a
sourdough. Compared with standard methods the use of indirect method with addiction of
curdled milk, sugar and fat significantly influenced the increase in volume of bread. What
is more, bread with addiction of sugar and fat was characterized by significantly lower
crumb hardness. Additionally breads made from dough obtained from direct method, with
addition of curdled milk, as well as, indirect method on a sourdough were characterized, in
comparison with other methods, by significantly higher acidity of bread crumb, which may
affect longer maintenance of freshness.

Key words: wheat bread, dough preparation methods, sourdough, bread quality
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