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Badania poréwnawcze chleba wypieczonego /5
w laboratoryjnym piecu piekarniczym i domowym automacie do wypieku chleba

AOXY

Streszczenie

N
W artykule przedstawiono badania poréwnawcze dotyczqce jakosci pieczywa sporzqdzoneg roz-
nych receptur, wypieczonego w laboratoryjnym piecu piekarniczym i domowym automacie 4oy

q ku chle-
b @ écznikowy

ba. Materiat badawczy stanowily bochenki chleba trzech receptur: chleb pszenny, chle
m 1-oraz ocenie

ichleb zytni. Badane prébki pieczywa poddano badaniu sensorycznemu, fizykochemig
punktowej. Na podstawie uzyskanych wynikéw oceny sumarycznej stwierdzono, ze przy ciu automatu
uzyskujemy pieczywo gorszej jakosci w poréwnaniu z chlebem wypieczonym w piecu %nyeh wypiekow.
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AN
Comparative studiem of bread baked in the laboratory and home baking oven

for baking bread machine
~ NN

Summary

~

EAN N
The article presents a comparative study on the quality of bread prepared according to different recipes,
baked in the oven laboratory and home baking bread machine. Material consisted of three loaves of bread
recipes: bread white, sunflower bread and rye bread. The samples were tested sensory breads
physicochemistry and evaluation points. Based on the results of the evaluation summary, it was found that
using a bread machine to obtain a lower quality compared with bread baked in the oven for the baking test.

Key words: bread, laboratory furnace, home bread- making machines, sensory evaluation
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7~ Niedawno ukazaly sie na naszym rynku automaty do pie-
— czenia chleba, za pomocg ktérych tatwo mozna wykona¢

Wstep

Chleb stanowi jeden z podstawowych sktadnikéw diety
cztowieka. Jest waznym Zrédtem sktadnikéw budulcowych,

energetycznych i regulujacych (Swiderski 2003). Dostarcza\

do organizmu ludzkiego niezbedne do jego prawidtowego
funkcjonowania biatka, tluszcze, weglowodany, substancje
mineralne, ale takze witaminy, substancje balastowe jak np.
btonnik oraz zwigzki smakowo zapachowe (Piesiewicz
2007). Ponadto chleb petnit i petni istotng role kultowg
(wzmianki o tym znajdujg sie np. w Starym Testamencie)
i kulturowo-symboliczna.

Bardzo wazna jest jako$¢ wyprodukowanego pieczywa,
ktdra jest zalezna od takich czynnikéw jak: doboér odpo-
wiednich sktadnikéw i proporcji ciasta chlebowego, proce-
su miesienia ciasta oraz odpowiednio dobranych urzadzen
i parametrow ich pracy w procesach fermentacji keséw
i wypieku chleba (Ambroziak 1998). Wypiek dobrego pie-
czywa wymaga znajomosci technologii i doswiadczenia.

Najwiekszy przetom w utatwieniu wypieku chleba nastgpit
po wprowadzeniu nowoczesnych przemystowych piecéw.
W takich piecach mozna regulowac temperature oraz
w sposdb mechaniczny lub automatyczny naktadaé pie-
czywo na trzon wypiekowy. W przemysle piekarskim uzy-
wamy rdéznego rodzaju piecéw, np. piece komorowe, cyklo-
termiczne, wsadowe, rurowe. Urzadzenia te réznig sie mie-
dzy soba nie tylko przeznaczeniem, sposobem wypieku,
miejscem ich wykorzystania, ale réwniez budows, parame-
trami wypieku oraz przepustowoscig (Grzesiniska 2006).
Obecnie dostepne jest duze, techniczne wyposazenie piekarni
przemystowych.

wypiek domowy. Urzadzenia wykonujg wszystkie Zzmudne
i czasochlonne prace. Mieszanie, wyrabianie, wyrastanie
i pieczenie, odbywa sie w sposdb zautomatyzowany. Auto-
maty posiadajg wiele programéw pieczenia, ktdre usta-
wiamy zgodnie z wtasng potrzebg, w zaleznosci jaka zasto-
sowano recepture i jakg posta¢ chleba chcemy uzyska¢ (np.
jasna lub ciemna skérka) (Beile 2008; Merzenich 2008).
Proces technologiczny wypieku chleba jest do$¢ skompli-
kowany i wymaga dobrej wiedzy o recepturze, wyrabianiu,
prowadzeniu i warunkach wypieku. Natomiast wypiek
w automatach moze by¢ prowadzony bez znajomosci techno-
logii piekarnictwa. Program procedury wypieku jest wprowa-
dzony do sterownika aparatu. Obstuga polega na dozowaniu
sktadnikéw i wiaczeniu automatu. Nalezy wybra¢ dany pro-
gram, a urzadzenie samo wypiecze chlebek (Szczepanska,
Diakun 2011).

Cel badan

Celem zaprezentowanych w artykule badan byla poréw-
nawcza ocena sensoryczna chlebéw wypieczonych w labora-
toryjnym piecu do prébnych wypiekéw i domowym auto-
macie do pieczenia chleba wedtug trzech réznych receptur.

Metodyka badan

Materiat badawczy stanowily bochenki chleba wypieczone
z ciasta sporzadzonego wedtug trzech réznych receptur:
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chleb pszenny: 700 g - maki pszennej (typ 750): 8 g -
drozdzy, 25 g - masta, 4g - cukry, 150 ml - cieptego mleka,
300 ml - cieptej wody, 6 g - soli,

chleb stonecznikowy: 460 g - maki pszennej (typ 750),
260 ml - wody, 40 g - nasion stonecznika, 3 g - soli, 3 g -
drozdzy, 4 g - cukru, 15 g - masta,

chleb zytni: 500 g - maki Zytniej, 8 g - soli, 10 - drozdzy,
375 ml - wody, 50 g - kwasu.

Przygotowanie ciasta na chleb i jego wypiek w piecu laborato-
ryjnym do prébnych wypiekow z komorq fermentacyjnq prze-
biegato w nastepujqcy sposéb. Poszczegélne skladniki do spo-
rzadzenia ciasta na chleb zostaly umieszczone w miesiarce
typu GM (Sadkiewicz 1998). Czas miesienia wynosit 3 mi-
nuty. Cato$¢ po wymiesieniu poddano wstepnej fermentacji
w komorze o temperaturze 30°C przez okres 1 godziny
z przebiciem po 0,5 godzinie przez okres 1 minuty. Kesy
ciasta (300 g) wykonano recznie. Po ich uformowaniu wto-
zono je do znormalizowanych foremek, posmarowanych
wewnatrz olejem jadalnym. Foremki z kesami ciasta pod-
dano fermentacji w temp. 30°C i wilgotnosci ok. 85% do
momentu uzyskania odpowiedniej dojrzatosci. Nastepnie
foremki z ciastem wstawiono do pieca wg Sadkiewicza.
Temperatura wypieku wynosita 230°C, a czas 30 minut
dla wszystkich rodzajow chleba.

Przygotowanie ciasta i jego wypiek w automacie do piecze-
nia chleba. Wszystkie sktadniki zostaly umieszczone
w foremce automatu w odpowiedniej kolejnosci. Jako RYS\2Chleb pszenny z automatu [Opracowanie wiasne].

pierwsze wlewano ptyny (wode i mleko), nastepnie dodano heat bread from the machine [Own research].
sktadniki state. Sktadniki takie jak sol, cukier, drozdze zo-

staty rozpuszczone w uzytych do sporzadzenia ciasta pty <
nach przed ich dodaniem. Na koniec zamknieto pokry

automatu i wybrano korzystajac z klawiatury oge'

program (normalny) i wcisnieto przycisk START. @gd

czas trwania przygotowania ciasta i wypieku w%
2 godziny, 25 minut.

Wypieki chlebéw przeprowadzono w trzech
i po ostygnieciu zapakowano do worecz
Po uplywie 24 godzin od wypieku otrzymane-hg
czywa poddano ocenie punktowej pieg 2

normy PN-A-74108. 1996. \
)

Ocena sensoryczna obejmowa}a: enie Wyglqdu Rys. 3. Chleb stonecznikowy z pieca [Opracowanie wtasne].

DY a
zewnetrznego pieczywa, sprawdzentes :‘9 rki, sprawdzenie

miekiszu, sprawdzenie smaku/j\zapachu oraz wykonano
oznaczenie objetosci piecz Zyciu aparatu Sawy

(Sadkiewicz 1998). Na podstawie @golnej ilosci uzyskanych

Fig. 3. Sunflower bread from the oven [Own research].

Rys. 4. Chleb stonecznikowy z automatu [Opracowanie wtasne].

Fig. 4. Sunflower bread from the machine [Own research].
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Ocena sensoryczna powierzchni skorki

[pkt] Sensory evaluation of skin surface
45 4
4
3'5 i | pszenny
3 . 3 3 M stonecznikowy
2,5 4 zytni
2
1,5 A
1
0,5
0 . 0o 0 o
Rys. 5. Chleb zytni z pieca [Opracowanie wtasne]. piec automat
Fig. 5. Rye bread from the oven [Own research]. \/
Rys. 8. Ocena sensoryczna pieczywa dem powierzchni skorki.
Fig. 8. Sensory evaluation of bred 5 of the surface of the skin.
Jak wida¢ na rysumku kérki chlebéw wypieczo-

m jest na jednakowym, stan-
ie i tosunku do bochenkéw chleba
otrzymanych z a dtu jest lepsza. Tu réwniez w przy-

ska¢ odpowiedniezabarwienie skdrki chleba.

NG

[pkt] Ocena sensoryczna barwy skorki
Sensory evaluation of skin color

Rys. 6. Chleb zytni z pieca [Opracowanie wtasne]. m pszenny

Fig. 6. Rye bread from the oven [Own research].

M stonecznikowy

Ocena sensoryczna wygladu zewnetrznego Zywi
[pkt] -
Sensory evaluation of external appearance
6
5
5
] pszenny
4 ’
M stonecznikowy piec automat
3 -
Rys. 9. Ocena sensoryczna pieczywa pod wzgledem barwy skorki.
2 A
Fig. 9. Sensory evaluation of bread crust the color.
11 0 Ze wzgledu na objetos$¢ pieczywa (rys. 10) chleby wypie-
0 . czone w piecu laboratoryjnym i automacie uzyskaty warto-

piec automat $ci zblizone do siebie i byly one zgodne z norma.

] [cm 3 /na 100g Obictosé pi
Rys. 7. Ocena sensoryczna pieczywa pod Wzglede glgdu zewnetrznego. probki] Jetosc pieczywa

Fig. 7. Sensory evaluation of bread in terms\qQffexternal appearance. 200 Bread volume

i skoérki (rys. 8) wartosci 350
otrzymanych z automatu 300 -
wej. Wypiek przeprowadzono
ieniu na dany gatunek chleba.

341,76 M pszenny

Ze wzgledu na stan po
wszystkich rodzajéw pi
wynosity 0 jednostki
przy standardowy

M stonecznikowy

zytni

piec automacie

Rys. 10. Objetos¢ pieczywa w cm3/100g prébki.
Fig. 10. The volume of bread in cm3/100g sample.
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Analizujagc wyniki przedstawione na rysunku 11 stwier-
dzono, Ze ocena punktowa catkowita poszczegélnych ro-
dzajow chleba wykazata istotne zréznicowania. Stwierdzo-
no, ze najlatwiej uzyskac dobrej jakosci podstawowy chleb
pszenny. ROwniez w automacie bez znajomosci technologii
mozna uzyskac¢ dobrej jako$ci ten rodzaj pieczywa. Stoso-
wanie dodatkéw obniza jako$¢ sensoryczng pieczywa.
Trudny w prowadzeniu i wypieku jest chleb zytni i wymaga
wiedzy oraz do$wiadczenia. Chleby zytnie wypieczone w obu
urzadzeniach zostaly ocenione bardzo nisko, i zostaly zdys-
kwalifikowane w rozumieniu normy (PN-A-74108. 1996).

Ocena sumaryczna pieczywa

[pkt] The total score of bread

39

35 M pszenny

33

M stonecznikowy

zytni

piec automat

Rys. 11. Sumaryczna ocena punktowa pieczywa.
Fig. 11. The total score of bread.

Whioski

pieczywo o gorszej jako$ci w poréwnaniu z chlebem wy-
pieczonym w piecu do prébnych wypiekéw.

3. Najtrudniejszy do prowadzenia technologic%st
chleb zytni i w badaniach uzyskat najnizsze wynikijakosci.
Realizacja wypieku tego chleba w automacie zak i
niepowodzeniem.

4. 7 przeprowadzonych badan wynika, ze gzfy ch’skta-
déw mieszanek chlebowych (receptur),ndlezy stesowac od-

powiednio dobrane programy pr Wﬁ% automacie,
iy iez” podstawowej

zatem jego stosowanie wymaga
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