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BADANIE JAKOSCI PIECZYWA UZYSKANEGO Z WYPIEKU
W DOMOWYM AUTOMACIE WEDLUG ROZNYCH GRUP
RECEPTUR®

W artykule przedstawiono badania dotyczqce jakosci pieczywa sporzqdzonego wedtug roznych receptur, wypieczonego w do-
mowym automacie do wypieku chleba. Material badawczy stanowily bochenki chleba trzech grup receptur: firmowe z instrukcji
do automatow, mieszanka handlowa, receptury wlasne. Poszczegolne chleby wypiekano w automacie do wypiekow pieczywa.
Badane probki pieczywa poddano badaniu sensorycznemu, fizykochemicznemu oraz ocenie punktowej. Oceniono skiad surow-

cowy pieczywa do zastosowania w automacie.

Stewa kluczowe: chleb, wypiek, domowe automaty do wy-
piekow chleba, receptura.

WSTEP

Chleb jest jednym z podstawowych produktow spozyw-
czych w zywieniu czlowieka. Stanowi on w naszej diecie
okoto 80% wszystkich przetworéw spozywczych i jest
bardzo waznym zrodtem sktadnikow energetycznych, budul-
cowych i regulujacych. Obecnie, przecigtne roczne spozycie
pieczywa wynosi 100 kg/osobg [8].

Od niedawna na polskim rynku ukazaty si¢ automaty, za
pomoca ktorych tatwo mozna wykona¢ wypiek domowy,
pieczywa. Maszyna wykonuje wszystkie zmudne i czaso-
chlonne prace. Za pomoca automatu mozna wypiekac¢ bardzo
rozne rodzaje chleba .

Automaty do wypieku chleba przewaznie posiadaja wiele
programéw. Pieczenie chleba odbywa sie¢ w pojemniku - for-
mie. Ksztalt forem moze by¢ prostokatny lub kwadratowy.
Urzadzenia te wyposazone sag w jedno lub dwa mieszadta.
Proces mieszania i zagniatania ciasta przebiega tak dtugo jak
przewiduje to wybrany program pieczenia. Po zakonczeniu
wyrabiania automat uzyskuje odpowiednia temperaturg
komory do wyro$nigcia ciasta, a nastepnie wypieku [2].

Celem artkulu jest prezentacja uzyskanych wynikéow
badan w zakresie oceny jakosci pieczywa sporzadzonego
wedlug trzech grup receptur, wypieczonego w domowym
automacie do wypieku chleba. Poréwnano chleby z mie-
szanek handlowych, receptur wlasnych oraz z receptur
z instrukcji do automatu piekarniczego.

METODY BADAN

Materiat badawczy stanowity bochenki chleba wypieczo-
ne w domowym automacie do wypiekdw. Aparat posiadat 11
programéw pieczenia. Automat umozliwiat uzyskanie wagi
wypieku w granicach 700-1600g. Badane bochenki miaty
masg 700g. Chleby wypieczono wedtug trzech grup receptur,
a mianowicie:
Receptury firmowe do automatow:

1.1. Chleb biaty: maka pszenna, woda, drozdze, sol

1.2. Chleb ryzowy: maka pszenna, maka zytnia, woda,
cukier, drozdze, ryz

1.3. Chleb stonecznikowy: maka pszenna, maka zytnia,
woda, sol, drozdze, slonecznik.

Mieszanka handlowa:

2.1. Chleb pszenno-zytni: maka pszenna, maka zytnia,
woda, zakwas suchy, drozdze.
Receptury wiasne:

3.1. Chleb sezamowy: maka pszenna, woda, maslanka,
cukier, sol, drozdze, olej, sezam prazony

3.2. Chleb dyniowo-jogurtowy: maka pszenna, woda,
jajko, sol, cukier, jogurt naturalny, drozdze, pestki dyni

3.3. Chleb rodzynkowy: maka pszenna, mleko, masto,
jajko, cukier, sol, drozdze, rodzynki.

Wypiek chleba przeprowadzono w dwoch powtorzeniach.
Po uptywie 24 godzin od wypieku otrzymane bochenki pie-
czywa poddano ocenie punktowej pieczywa wg. Polskiej
Normy [6], obejmujacej oceng sensoryczna i badania fizyko-
chemiczne pieczywa.

Ocena sensoryczna obejmowata: sprawdzenie wygladu ze-
wngetrznego pieczywa, sprawdzenie skorki, sprawdzenie migki-
szu, sprawdzenie smaku i zapachu. Natomiast w zakresie badan
fizykochemicznych wykonano: oznaczenia objgtosci w 100g
pieczywa przy uzyciu aparatu Sawy [5], oznaczenia wilgot-
nosci (metoda suszarkowa) oraz oznaczenia kwasowosci [1].
Na podstawie ogodlnej ilosci uzyskanych punktéw okreslono
klasg pieczywa.

Dla poszczegdlnych bochenkéw chleba obliczono wy-
dajnos$¢ ciasta, wydajno$¢ pieczywa, stratg¢ wypiekowa
catkowita [3.,4].

WYNIKI | ANALIZA BADAN

Jak wida¢ na (rys. 1) najlepiej ocenionym pieczywem pod
wzgledem wygladu zewngtrznego, ksztattu i objetosci byt
chleb rodzynkowy (3.3.). Widoczne jest istotne zréznicowanie
chleba ryzowego (1.2.) wzgledem pozostatych bochenkow,
gdzie wszystkie ocenione cechy odznaczaty si¢ najmniejszymi
warto$ciami uzyskanymi podczas wykonanych oznaczen.

Najlepiej ocenionym chlebem pod wzglgdem powierzchni
skorki oraz objetosci pieczywa zostat chleb pszenno-zytni
(2.1). Najmniejsza wartoscia punktowa charakteryzowat sig
chleb biaty i posiadat -17,5 jednostki punktowej. Odpowiednia
jako$¢ powierzchni skorki uzyskano dzigki dodaniu cukru
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Rys. 1. Ocena pieczywa pod wzglgdem wygladu zewngtrznego, powierzchni skorki i elastycznosci migkiszu.

Zrédto: Opracowanie wiasne na podstawie badan.

uzytego do receptur wlasnych, ktéry powoduje karmelizacjg
i brunatnienie skorki. Powstanie skorki powoduje zaprze-
stanie wzrostu objgtosci kgsa. Objetos¢ pieczywa w tym
momencie zalezy od szybkosci jej powstawania, a tym sa-
mym od temperatury w komorze wypiekowej i sktadnikoéw
uzytych do receptury. Przy uzyciu takich skladnikéw jak:
cukier lub mleko na powierzchni ciasta powstaje elastyczna
warstwa dobrze zatrzymujaca gaz. Bardzo dobre wyniki
powoduje tez dodanie do ciasta polepszaczy — substancji
powierzchniowo czynnych lub specjalnych ttuszczéw pie-
karskich, ktore uelastyczniaja powstajaca skorke.

Elastyczno$¢ migkiszu dwoch rodzajow chleba: pszenno-
zytniego (2.1.) i dyniowo-jogurtowego (3.2.) wykazaty jed-
nakowy poziom 4 jednostki punktowe. Najnizsza zerowa
jednostke punktowa uzyskaly chleby z receptury firmowe;j:
biaty (1.1.) i stonecznikowy (1.3.). Odpowiednia elastyczno$¢
migkiszu zostala uzyskana dzigki takim skladnikom jak:

[%]

mleko, jajko czy masto. Dodatek jaj lub ich przetworéw
do ciasta wplynela dodatnio na cechy organoleptyczne
chleba: poprawila si¢ struktura i barwa migkiszu, barwa
i polysk skorki oraz objetos¢ i smak pieczywa. Natomiast
mleko wplynelo na wlasciwosci reologiczne ciasta i cechy
jakoSciowe pieczywa, polepszylo strukture¢ mig¢kiszu,
zwigkszylo jego lepkos¢.

Obliczone wartosci wydajnosci pieczywa, wydajnosci
ciasta i straty wypickowej catkowitej przedstawia (rys. 2).

Najwigksze wartosci wydajnosci uwidocznity si¢ w przy-
padku zastosowania receptury wiasnej w chlebie rodzyn-
kowym (203,7%) i chlebie dyniowo- jogurtowym (194,1%).
Pozytywny wplyw na uzyskanie takiej wydajnosci mialo
uzycie rodzynek i pestek dyni. Wysoka wydajno$¢ ciasta
jest spowodowana réwniez tym, ze zastosowana maka pszenna
ma duza zdolno$¢ pochtaniania wody. Niska wydajnos¢ ciasta
wystapita w chlebach: ryzowym (1.2.) i stonecznikowym (1.3.),
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Rys. 2. Wyniki prébnego wypieku pieczywa.

Zrédlo: Opracowanie whasne na podstawie badan.
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Rys. 3. Sumaryczna ocena punktowa pieczywa.
Zrédlo: Opracowanie wlasne na podstawie badan.

ktore w swoim sktadzie miaty rowniez make zytnia. Ta maka
posiada malg zdolnos$¢ pochtaniania wody i zdecydowalo to
o niskiej wydajnosci. Dla pozostalych probek pieczywa
wielkosci wydajnosci byty zblizone do siebie.

W wydajnosci pieczywa mozna zauwazy¢ male roznice
migdzy poszczegdlnymi bochenkami chleba. Najwyzsza wy-
dajno$¢ pieczywa uzyskatl chleb dyniowo-jogurtowy 171,67%,
a najnizsza chleb biaty (151,5%).

Odnoénie straty wypickowej catkowitej dla chlebow wy-
pieczonych w automacie mozna zauwazy¢ dos¢ spora roznice
migdzy chlebem rodzynkowym, gdzie strata wypiekowa wy-
niosta 19,9%, a chlebem ryzowym 7,4%. Pozostale warto$ci
chlebéw ksztattuja si¢ na zblizonym poziomie.

Analizujac wyniki przedstawione na (rys. 3) stwierdzono,
ze ocena punktowa catkowita poszczegdlnych rodzajéw chleba
wykazala istotne zréznicowania. Stwierdzono, ze najlepiej
ocenionym pieczywem byt chleb z mieszanki handlowe;j:
pszenno-zytni oraz chleb rodzynkowy receptury wiasnej,
ktore w klasyfikacji punktowej otrzymaty 36-38 punktow
i zaliczane sa do I klasy jakoS$ci pieczywa. Najnizszej zosta-
ty ocenione chleby z receptur firmowych: biaty oraz ryzowy
i wedtug klasy jakosci pieczywa obydwa bochenki zostaly
zdyskwalifikowane jako pieczywo. Pozostate chleby zostaly
ocenione jako dopuszczalne.

WNIOSKI

1. Sposréd wszystkich wypieczonych chlebow najwyz-
sza oceng uzyskat wypiek z mieszanki handlowej. Wynika
to z faktu, ze producent dobrze dobrat sktadniki i zestawit
proporcje polepszaczy, stabilizatoréw i emulgatorow do-
dawane do mieszanek, zapewniajac bardzo dobra jakosé
wypieczonego chleba.

2. Chleby z receptur firmowych: biaty i ryzowy podczas
przeprowadzonych badan: sensorycznych, fizykochemicznych
i wypiekowych odznaczaly si¢ najgorszymi wartoSciami
uzyskanymi wzgledem reszty pieczywa.

3. Dobre oceny jakosci uzyskato pieczywo z wlasnych
receptur, w ktorym sktadnikami byty rodzynki i pestki dyni.

4. Automaty do wypieku chleba sa bardzo wygodnymi
1 prostymi w uzyciu urzadzeniami.
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TEST FOR QUALITY BREAD OBTAINED
FROM BAKING AUTOMA BY HOUSEHOLD
DIFFERENT RECIPES

SUMMARY

The article presents a study on the quality of breads made
with different recipes, baked in a home bread machine. The
experimental material comprised three groups of loaves of
bread recipes: company of instructions to the machine, a
mixture of commerce, own recipe. The various breads baked
in the machine for baking bread. Test samples were subjected
to sensory examination bread, physicalchemistry and score
evaluation. Composition was evaluated for use in the bread
machine.

Key words: bread, baking, home baked bread machines,
formula.



