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WPLYW CZASU ZAPIEKANIA NA JAKOSC BULEK
KAJZEREK W TECHNOLOGII ODROCZONEGO WYPIEKU

Streszczenie. Praca miata na celu znalezienie zalezno$ci pomiedzy jakoscia dopieczonych bulek
kajzerek a czasem ich zapiekania w procesie odroczonego wypieku. Material doswiadczalny
stanowila maka pszenna typ 500 oraz wyprodukowane z niej butki kajzerki. Bulki uzyte w do-
$wiadczeniu byly zapiekane w czasie 7, 9 1 11 min w tej samej przewidzianej procesem technolo-
gicznym temperaturze i przechowywane po zamrozeniu szokowym przez 36 i 78 h. Préb¢ kontrol-
na stanowily butki poddane normalnemu procesowi wypieku. W czgsci doswiadczalnej wykonano
analiz¢ podstawowych wiasciwosci maki pszennej typu 500, otrzymanego z niej ciasta oraz
oceniono organoleptycznie otrzymane pieczywo. W zaleznoSci od sposobu przechowywania
najlepsze efekty uzyskaly bulki zapiekane przez 7 oraz 11 min. Ocena organoleptyczna potwier-
dzita niewielkie roznice pomigdzy butkami §wiezymi a wytworzonymi w procesie odroczonego
wypieku, co jest kolejng przestanka tego, ze jest to technologia przysztosci.

Stowa kluczowe: maka pszenna, odroczony wypiek, kajzerka, pieczywo

Wstep

W naszej strefie klimatycznej pieczywo jest jednym z najpopularniejszych produk-
tow spozywczych. Jego bardzo dobra przyswajalnos$¢, duza warto$¢ energetyczna oraz
zawarto$¢ sktadnikow odzywczych i witamin z grupy B powoduja, Ze powinno ono
mie¢ bardzo duzy udziat w codziennej diecie cztowieka (MIELCARZ 2004).

Najbardziej charakterystycznym, produkowanym w najwigkszej iloéci oraz w szero-
kiej gamie pieczywem pszennym jest butka, m.in. ,kajzerka”. W pieczywie pszennym
,,drobnym — §niadaniowym” najbardziej i najszybciej uwidacznia si¢ jego wada — czer-
stwienie. Czerstwienie jest przyczyna wielu niekorzystnych zmian cech organoleptycz-
nych. Pieczywo traci swoj charakterystyczny smak i aromat, a skorka z btyszczacej
i chrupiacej staje si¢ migkka i matowa, migkisz twardy, suchy oraz kruszacy, co jest
zwigzane m.in. z redystrybucja wody w czasie przechowywania.
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Jest wiele metod, ktore moga zmiany te opdznic, lecz w zwiazku z ich chemicznym
lub mikrobiologicznym charakterem nie wzbudzaja zainteresowania, a wrecz przeciw-
nie — budzg obawy potencjalnych konsumentow.

W ubiegltym wieku powstata i rozwingeta si¢ technologia odroczonego wypieku, kto-
ra pozwala na potgczenie czynnikow majacych wptyw na zadowolenie klienta, a jedno-
czesnie dodaje nowe korzysci, jak np. wypiek bezposrednio przy konsumencie, mozli-
wos¢ produkcji na zapas oraz wyeliminowanie drogiej produkcji nocnej. Technologia ta
wymaga dopracowania i dopasowania proceséw technologicznych do istniejacych ma-
szyn, a niejednokrotnie poniesienia do§¢ wysokich naktadéw na urzadzenia chlodnicze.
Chodzi tu o czgsciowy wypiek pieczywa (pieczywo wstepnie podpieczone) lub zasto-
sowanie specyficznych technik chtodzenia lub mrozenia (CAUVAIN 1998, PROSZYNSKA
2001).

Generalnie polega to na czgsciowym wytworzeniu pieczywa, w taki sposdb, ze osta-
teczny wypiek odbywa si¢ w sklepie lub w domu konsumenta (AMBROZIAK i IN. 1996).

Wyroznia si¢ trzy metody wypieku odroczonego:

— wypiek kesow ciasta poddanego spowolnionej lub zatrzymanej fermentacji we-
dlug schematu: mieszenie ciasta — dzielenie — ksztaltowanie kesow — bloko-
wanie fermentacji — rozrost kesow — wypiek,

— wypiek zamrozonych kesow ciasta, przygotowanych w piekarni wedlug schema-
tu: mieszenie ciasta — dzielenie — ksztaltowanie k¢sOw — zamrazanie szokowe
kesow — pakowanie kgséw — sktadowanie w mrozni — rozmrazanie kesow —
rozrost kgsow — wypiek,

— wypiek zapieczonych i zamrozonych kesow ciasta w piekarni (oraz wersja skro-
cona tej metody — bez zamrazania) wedtug schematu: mieszenie ciasta — dziele-
nie — ksztattowanie kesow — rozrost kgsow — zapiekanie kgsow — zamrazanie
kesow (ten etap jest pomijany w metodzie skroconej) — pakowanie — sktadowa-
nie w stanie zamrozonym — rozmrazanie — wypiek (AMBROZIAK 1995, KOT
1998, a, b).

Technologia zapiekania pozwala produkowaé na zapas, czyli w czasie, gdy sa
w piekarni tzw. wolne moce przerobowe, np. w ciggu dnia. Utworzony zapas moze zostac
w dowolnym czasie dopieczony, gdy wystepuje koniecznos¢ wyprodukowania duzej
ilosci pieczywa. Jedynym ograniczeniem jest przepustowos¢ pieca (BAZIOR 1998).

Metoda odroczonego wypieku ma wiele zalet zarowno dla konsumentow, jak i dla
piekarzy. Najwazniejsze z nich to: mozliwosé racjonalnego zaplanowania produkcji w
celu uniknigcia zatorow produkcyjnych, przesuniecie kosztownej i pracochtonnej pro-
dukcji nocnej na produkcje dzienna, mozliwo$¢ produkcji na zapas, peten asortyment
pieczywa ,,prosto z pieca” w momencie otwarcia sklepu, wypiek bezposrednio w punk-
tach sprzedazy zgodnie z aktualnym popytem, wypiek pieczywa w domu przez konsu-
menta, czasowe 1 przestrzenne rozdzielenie procesu przygotowania ciasta i wypieku.

Produkcja pieczywa mrozonego, mimo wielu niezaprzeczalnych zalet, ma réwniez
istotng wade, a jest nig konieczno$¢ kosztownych inwestycji w postaci urzadzen chtod-
niczych niezbednych do produkcji (BAZIOR 1998).

Mrozenie podpieczonych kesow musi si¢ odbywac bardzo szybko, gdyz dynamiczne
przejscie od temperatury 60°C do okoto —10°C bedzie decydowaé o ostatecznej jakosci
(AMBROZIAK 1995).
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Czas zamrazania, a wiec 1 jego koszt jest Scisle zwigzany z masg i wielko$cig zamra-
zanych kesow (POSTOLSKI i GRUDA 1995, KUEAGOWSKA i MICHALOWSKI 2000).

Surowce stosowane w metodzie odroczonego wypieku powinny spetnia¢ wymaga-
nia PN, a dozowanie dodatkéw powinno przebiegaé¢ zgodnie z tradycyjng recepturg
(WOJCIK 2000).

W ostatnich latach maka pszenna charakteryzuje si¢ tak dobra jako$cia, ze mozna ja
stosowa¢ w kazdej technologii odroczonego wypieku. Nalezy jednak zwraca¢ uwage na
jakos¢ 1 ilos¢ glutenu oraz aktywnos$¢ enzymatyczna. Optymalne wskazniki jakosciowe
to: zawarto$¢ glutenu — 26-28%, liczba sedymentacji — 35 cm’, liczba opadania — 280 s.
(HABER 1 IN. 1995, GUBALA 1998). W przypadku najdluzszych (okolo roku) okresow
sktadowania zamrozonych kg¢sow ciasta warto$ci te powinny by¢ troche zwigkszone
(HOMBACH 2001).

Waznym aspektem, ktory nalezy wziaé pod uwage w produkcji pieczywa metoda
odroczonego wypieku, jest krioodpornos$¢ drozdzy, czyli ich wytrzymato$¢ na mrozenie
(PIESIEWICZ 1997).

Proces zamrazania moze powodowac¢ nieodwracalne zmiany i uszkodzenia komorek
drozdzowych, a nawet ich $mieré. Na og6t stosuje si¢ podwdjna dawke drozdzy w celu
zniwelowania szkdd, jakie wywiera na komorki proces zamrazania. Proces fermentacji
wplywa na ostabienie odpornosci komorek drozdzy na niskie temperatury w poczatko-
wych stadiach ich paczkowania, dlatego celowe jest jego wyeliminowanie lub skrocenie
do niezbednego minimum (POSTOLSKI i GRUDA 1995, GELINAS 1998).

Celem pracy byto zbadanie wptywu czasu zapiekania bulek kajzerek na ich jakosé
w procesie odroczonego wypieku.

Material i metody

Przedmiotem badan byty bulki kajzerki o gramaturze 0,05 kg otrzymane metoda od-
roczonego wypieku. Proces technologiczny produkcji butek zapiekanych i mrozonych
do momentu zapieczenia jest taki sam jak ,.§wiezych”. Zapiekanie rozro$nigtych kesow
przebiega do momentu uzyskania maksymalnej objetosci, utrwalenia struktury miekiszu
i bladej, elastycznej powierzchni. Czas zapiekania stanowi 40-60% catkowitego czasu
wypieku.

Zapieczone pieczywo bylo schladzane do temperatury okoto 40-60°C, a nastepnie
zamrazane szokowo w temperaturze okoto —40°C przez 42 min. Zamrozone zapieczone
butki zapakowano w foli¢ polietylenowa i przechowywano w mrozni magazynowej
w temperaturze nie wyzszej niz —18°C.

Zapieczone bulki przygotowano wedlug schematu zamieszczonego w tabeli 1.

Do przygotowania ciasta wykorzystano nastepujace surowce: make pszenng typu
500, swieze drozdze piekarskie, sol, margaryne, cukier. Jako$¢ maki pszennej okreslaty
nastgpujace parametry: zawarto$¢ biatka ogotem — 12,6%, wydajnos¢ glutenu — 30,2%,
rozptywalno$¢ — 5,5 mm, indeks glutenu — 92,2 (PN-A-74042/03:1993) oraz liczba
opadania — 358 s (PN-ISO 3093:2000). Reologiczne wtasciwosci ciasta badano, wyko-
rzystujac farynograf Brabendera (PN-ISO 5530-1:1999) oraz alweograf Chopin (PN-
-ISO 5530-4:2003).
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Tabela 1. Schemat doswiadczenia
Table 1. The schema of experiment

Numer préby Czas( Ivnvi)l/lp;ieku Temperazggl) wypieku | Czas prze;:}}ll)owywania przeCSh[;(ii;'),z)vania
A 17 255 0 Proba kontrolna
B 11 215 36 Mrozenie
C 11 215 78 Mrozenie
D 9 215 78 Mrozenie
E 7 215 78 Mrozenie
F 9 215 36 Mrozenie
G 7 215 36 Mrozenie

Analizy wybranych cech fizyczno-chemicznych (objgtosci, masy wlasciwej mieki-
szu, porowatosci wedhug Dallmana, wilgotno$ci, twardosci migkiszu) oraz punktowej
oceny jako$ci uzyskanych butek (PN-A-74108:1996) dokonano po uptywie 4 h, po ich
uprzednim odpieczeniu w piecu wsadowym firmy Sveba-Dahlen w temperaturze okoto
220°C w czasie 10, 8 oraz 6 min (AMBROZIAK 1998). Twardo$¢ migkiszu mierzono za
pomoca analizatora tekstury typu TA.XT2, uzywajac do jego penetracji na glebokosc¢
9 mm przystawki w ksztatcie walca o $rednicy 25 mm. Pomiar wykonywano w central-
nej czesci migkiszu bulki (w jej $rodku geometrycznym), w czterech powtorzeniach.
Uzyskane wyniki opracowano statystycznie, korzystajac z programu Statgraphics Plus
4.1. Istotno$¢ réznic pomigdzy warto$ciami srednimi okre$lano za pomoca jednoczyn-
nikowej analizy wariancji na poziomie istotnosci a = 0,05, a najmniejszg istotng roznice
wyznaczono testem Tukeya.

Wyniki i dyskusja

Z charakterystyki parametrow jako$ciowych stosowanej maki pszennej typ 500 wy-
nika, ze wykazywata ona dobre wlasciwosci wypiekowe wymagane do produkcji drob-
nego pieczywa pszennego (AMBROZIAK 1998, PN-A-74022:2002). Potwierdzaja to
wyniki analizy farynograficznej i alweograficznej (tab. 2).

Jedna z najwazniejszych cech ciasta, szczegoélnie z punktu widzenia optacalnos$ci
produkcji, jest wodochtonno$é, czyli zdolno$¢ maki do wigzania wody z zachowaniem
optymalnej konsystencji ciasta. Zdolno$¢ ta zalezy przede wszystkim od ilosci i jako$ci
substancji biatlkowych odpowiedzialnych za tworzenie siatki glutenowe;j, skrobi i granu-
lacji maki (PIESIEWICZ i IN. 1998, GASIOROWSKI 2004).

Uzyta w badaniach maka wykazywata Srednig (57,8%) wodochtonno$¢, co moglo
byé przyczyna $redniej zawartoéci biatka i $redniej jego jakosci. Srednia zawarto$é
glutenu i jego $rednia jako$¢ mogly by¢ przyczyna nie za dtugich czasow rozwoju
i stalosci ciasta (odpowiednio 3,9 i 5,7 min, tab. 2). Suma tych dwoch czaséw decyduje
o tolerancji ciasta na mieszenie. Duza tolerancja na mieszenie ciasta (9,6 min) z uzytej
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Tabela 2. Charakterystyka cech reologicznych ciasta otrzymanego z maki pszennej typu 500
Table 2. Rheological profile of dough made from wheat flour of type 500

Badana cecha Wartosci srednie

Wrhasciwosci farynograficzne

Wodochtonnos$¢ maki (%) 57,8
Czas rozwoju ciasta (min) 3,9
Czas statosci ciasta (min) 5,7
Opornos¢ ciasta na mieszenie (min) 9,6
Rozmigkczenie ciasta (FU) 24
Liczba jakosci 131

Wrhasciwosci alweograficzne

Sprezystosé ciasta P (mm H,0) 77
Rozciggliwos¢ ciasta L (mm) 49
Rozdecie ciasta G (cm®) 15,6
Praca odksztatcenia W (J-105%) 159
Sprezystosci/Rozceiagliwosci P/L 1,56

w badaniach maki wskazywata na dobre wlasciwosci lepkosprezyste ciasta, co potwier-
dzaja réwniez badania alweograficzne. Do klasyfikacji maki najczesciej sa wykorzy-
stywane wskazniki W, P, L, P/L. Ciasto z maki o wlasciwosciach odpowiednich do
wypieku pieczywa pszennego powinno by¢ sprezyste (P) i jednoczesnie rozciagliwe
(L), co umozliwia uzyskanie duzej objetosci pieczywa. Wyraza si¢ to stosunkiem jego
sprezystosci do rozciggliwosci (P/L) mieszczacym si¢ w przedziale 0,8-1,5 (ABRAM-
CzYK 1997). Dla mak bardzo dobrych za optymalng sprezystos¢ (P) przyjmuje si¢ 70-90
mm (JAKUBCZYK 1 HABER 1983). Dla badanej maki pszennej typu 500 wartosci wspot-
czynnikéw W, P i L wynosity odpowiednio: 159-10%'° J, 77 mm H,0, 49 mm (tab. 2).
Wartosci te wskazuja, ze dang mak¢ mozna zakwalifikowaé do II grupy jakosci
(ABRAMCZYK 1997).

Zgodnie z PN-/A-74105:1992 objetos¢ 100 g pieczywa powinna wynosi¢ nie mniej
niz 280 cm’. Wraz z dtugoscia czasu mrozenia obserwuje si¢ spadek objetosci uzyska-
nego pieczywa. Wedlug WASSERMANNA (1990) przyczyna tego moze byC przede
wszystkim ostabienie aktywno$ci drozdzy podczas procesu zamrazania, a nastepnie
rozmrazania, zmiany w strukturze ciasta prowadzace do ograniczenia sily zatrzymywa-
nia gazow, a takze zmiany temperatury podczas procesu mrozenia.

Czas zapiekania, jak i sposob przechowywania nie miaty wigkszego wptywu na ob-
jetos¢ badanych butek, ktora byta mniejsza w granicach od 4,7 do 8,6% od proby kon-
trolnej — $wiezej (rys. 1), i rdznice te byly istotne statystycznie.

Woda, obok maki, stanowi podstawowy sktadnik ciasta; jej zawarto$¢ zawiera si¢
w granicach 43-47%. W procesie wypieku pieczywa zaréwno ilos¢, jak i forma zwiaza-
nia wody ulegajg zasadniczym zmianom. Przede wszystkim nastgpuje wigzanie wody
przez ziarenka skrobi, co uwidacznia si¢ w stosunkowo ,,suchym” wygladzie pieczywa
w porOwnaniu z ciastem, mimo ze ilo$¢ wody nie zmienia si¢ tak istotnie (JAKUBCZYK
i HABER 1983). Uzyskane wyniki wilgotnosci migkiszu przedstawiono w tabeli 3.
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Rys. 1. Objetos¢ 100 g bulek kajzerek; A — proba kontrolna, B — za-
piekane 11 min, mrozone, przechowywane 36 h, C — zapiekane 11
min, mrozone, przechowywane 78 h, D — zapickane 9 min, mrozone,
przechowywane 78 h, E — zapiekane 7 min, mrozone, przechowywa-
ne 78 h, F — zapiekane 9 min, mrozone, przechowywane 36 h, G —
zapiekane 7 min, mrozone, przechowywane 36 h

Fig. 1. The volume of 100 g of Kaiser rolls; A — control sample, B —
rolls baked 11 min, frozen and stored 36 h, C — rolls baked 11 min,
frozen and stored 78 h, D — rolls baked 9 min, frozen and stored 78 h,
E — rolls baked 7 min, frozen and stored 78 h, F — rolls baked 9 min,
frozen and stored 36 h, G — rolls baked 7 min, frozen and stored 36 h

Tabela 3. Wplyw czasu zapiekania na niektore cechy fizyczne bulek kajzerek

Table 3. The effect of baking time on some physical traits of Kaiser rolls

Proba Wilgotn(zi/(z)miqkiszu Masa wle(lij(i:\l);/las)miqkiszu Pﬁoizt?ﬁaﬁifi?u

(pkt)
A 38,6a 0,198 a 100 a
B 39,5 abe 0,237b 80 b
C 40,4 c 0,253 ¢ 80 b
D 39,1 ab 0,227d 80b
E 39,6 be 0,222 ¢ 90c
F 39,0 ab 0,227d 80d
G 39,3 ab 0,222 ¢ 9 c

A — proba kontrolna, B — zapiekane 11 min, mrozone, przechowywane 36 h, C — zapiekane 11 min, mro-
zone, przechowywane 78 h, D — zapiekane 9 min, mrozone, przechowywane 78 h, E — zapiekane 7 min,
mrozone, przechowywane 78 h, F — zapiekane 9 min, mrozone, przechowywane 36 h, G — zapiekane 7 min,

mrozone, przechowywane 36 h.

Wartosci $rednie oznaczone réoznymi literami réznia si¢ statystycznie istotnie na poziomie o = 0,05.

Wilgotno$¢ migkiszu zgodnie z PN-/A-74105:1992 po 4 h od wypieku nie powinna by¢
wigksza niz 44%. Wilgotno§¢ badanego pieczywa nie przekraczala 40,5%, co moze

swiadczy¢ o jego dobrym wypieczeniu.
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Masa wiasciwa migkiszu, podobnie jak objeto$¢ i porowatos¢, zaleza gtownie od
przebiegu procesu technologicznego (WASZKIEWICZ-ROBAK 1999). Cecha ta ma szcze-
gblne znaczenie przy poréwnywaniu pieczywa tego samego gatunku. Dla pieczywa
pszennego z maki wyciggowej $rednie masy wlasciwe migkiszu powinny wynosic
w przyblizeniu 0,24 (g/cm’) (JAKUBCZYK i HABER 1983). W badanych butkach kajzer-
kach masy wlasciwe miekiszu (tab. 3) zawieraly si¢ w przedziale od 0,198 g/cm’
w probie kontrolnej do 0,253 g/cm’® w probie zapiekanej 11 min, zamrozonej i przecho-
wywanej 78 h i byly to zmiany istotne ze statystycznego punktu widzenia. Jedynie dla
kajzerek zapiekanych przez 7 min réznice te nie byly istotne.

Z objetoscia jest Scisle zwigzana porowato$¢ migkiszu, ktéra takze jest wskaznikiem
jakosci pieczywa. Porowatoscia okresla si¢ stosunek objetosci zajmowanej przez pory
do ogolnej objetosci pieczywa (AMBROZIAK 1998). Decydujacy wplyw na nig ma ilo§¢
i jako$¢ glutenu w ciescie, zdolno$¢ do zatrzymywania gazow oraz czas i intensywnos¢
fermentacji. W przeprowadzonych badaniach do oceny porowatosci wykorzystano ta-
blice Dallmana. Porowato$¢ migkiszu we wszystkich badanych probach (tab. 3) miata
zblizone wartosci wspolczynnika Dallmana: od 100 pkt. w probie kontrolnej do 80-90
w pozostatych. Porowato$¢ wszystkich przebadanych butek kajzerek byta rownomierna
i cienkoS$cienna.

Tekstura jest to cecha zywnos$ci zdeterminowana jej wlasciwosciami fizycznymi
ocenianymi przez zmysty wzroku (z wyjatkiem koloru) i dotyku oraz przez receptory
czuciowe jamy ustnej. Na ceche te¢ sktada si¢ wiele czynnikdw, takich jak: ksztalt, wil-
gotnos$¢, sktad chemiczny, struktura, wlasciwosci mechaniczne. W czasie przeprowa-
dzania oceny odbierane s3 zlozone wrazenia, takie jak: twardo$¢, migkkosé, kruchosé,
szorstko§¢. Jednak najpeiniejszej oceny tekstury zywno$ci mozna dokona¢ dopiero
w jamie ustnej. Podczas cigcia, rozgniatania i rozcierania produktu poznajemy takie
jego cechy, jak: wldknistos¢, kleistos¢, gumowatos$é. Skonstruowano wiele urzadzen do
pomiaru tekstury zywnosci, ktorych zasada dziatania jest podobna i sprowadza si¢ do
pomiaru sity potrzebnej do: przecigcia materiatu, $ci$nigcia w okreslonym stosunku,
wcisnigcia trzpienia na pewna gleboko$¢ (JAKUBCZYK i HABER 1983).

Wazrost twardosci miekiszu i spadek jego elastycznosci najczesciej sa spowodowane
czerstwieniem pieczywa. Podczas tego procesu czasteczki skrobi tacza si¢ ze soba,
powracaja do struktury krystalicznej, uporzadkowanej. Na proces ten wptywa rowniez
retrogradacja amylozy i amylopektyny, ktdrej rozgalezienia nakladaja si¢ wzajemnie
i asocjujg (FIK 2004).

Na wzrost twardo$ci moze mie¢ rowniez wptyw struktura migkiszu pieczywa, po-
wstata podczas mrozenia i rozmrazania, wynikajaca ze zmian zaistnialych w strukturze
siatki glutenowej (POSTOLSKI i GRUDA 1995).

Najwieksza twardoscig migkiszu charakteryzowaty sie proby, ktorych czas wstepne-
go zapieczenia wynosit 9 i 11 min. Proby zapiekane 7 min, niezaleznie od czasu prze-
chowywania w stanie zamrozonym, miaty mniejszg twardos$¢, ale i tak wigksza od pro-
by kontrolnej (rys. 2). Wszystkie réznice byly istotne statystycznie. Mogto to by¢ spo-
wodowane uszkodzeniem struktury migkiszu podczas zamrazania szokowego oraz
utrwaleniem zmiany powstalej podczas mechanicznego znakowania kajzerek w procesie
produkcji (uszkodzenie siatki glutenowej) (POSTOLSKI i GRUDA 1995, PIESIEWICZ
1997).
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Rys. 2. Tekstura butek kajzerek. Objasnienia — jak do rysunku 1
Fig. 2. The texture of Kaiser rolls. Explanations — as under Figure 1

Jako$¢ pieczywa ocenia si¢ metoda okreslona w normie PN-A-74108:1996. Ocena
organoleptyczna obejmowala takie cechy, jak: wyglad zewngtrzny pieczywa, cechy
skorki (barwa, grubos¢), cechy miekiszu (elastyczno$¢, porowato$¢) oraz smak i zapach.

Tabela 4. Wyniki oceny sensorycznej butek kajzerek
Table 4. Results of the sensoric estimation of Kaiser rolls

Proby
Wyrdznik jakosci
A B C D E F G
Wyglad zewnetrzny
Skorka 5 4 5 5 5 5 5
Barwa 3 2 2 2 3 2 3
Grubos¢ 4 3 3 3 3 3 3
Pozostate cechy 4 3 3 3 3 3 3
Miekisz
Elastyczno$é 4 3 3 3 3 3 3
Porowatos¢ 3 2 2 2 2 2 2
Pozostate cechy 3 2 2 3 3 3 3
Smak i zapach 6 5 5 5 6 6 6
Suma punktéw 32 24 25 26 28 27 28
Suma punktow +8 40 32 33 34 36 35 36
Klasa jakosci 1 11 11 I 1 I I

A — proba kontrolna, B — zapiekane 11 min, mrozone, przechowywane 36 h, C — zapiekane 11 min, mro-
zone, przechowywane 78 h, D — zapiekane 9 min, mrozone, przechowywane 78 h, E — zapiekane 7 min,
mrozone, przechowywane 78 h, F — zapiekane 9 min, mrozone, przechowywane 36 h, G — zapiekane 7 min,
mrozone, przechowywane 36 h.
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W zaleznos$ci od liczby uzyskanych punktow pieczywo moze by¢ sklasyfikowane we-
dtug czterech pozioméw jakosci. Maksymalna liczba punktow za cechy organoleptycz-
ne i fizyczno-chemiczne wynosi 40.

Przeprowadzona ocena organoleptyczna pozwolita nam stwierdzié, iz proces zapie-
kania i mrozenia nie mial wielkiego wplywu na jako§¢ uzyskanych butek kajzerek
(tab. 4). Buiki kontrolne i zapiekane najkrocej (7 min) charakteryzowaly si¢ najlepszy-
mi cechami organoleptycznymi, na co wskazuje liczba przyznanych punktow.

Whioski

1. Wykorzystywana do badan maka pszenna typu 500 charakteryzuje si¢ odpowied-
nig jako$cig, zatem moze by¢ uzywana do produkcji drobnego pieczywa pszennego
metoda odroczonego wypieku.

2. Na jako$¢ uzyskanych bultek zasadniczy wptyw miat czas zapiekania i mrozenia.

3. Bulki zapiekane przez 7 min i zamrazane szokowo charakteryzowatly si¢ lepsza
jakoscia niz bulki zapiekane przez 9 i 11 min. Stwierdzono mniejsza twardo$¢ i mase
wiasciwa migkiszu niz w probach dtuzej zapiekanych oraz wigksza porowatosé.

4. Wyzej oceniono wilasciwosci sensoryczne butek wyprodukowanych metoda odro-
czonego wypieku.

5. Roznica w czasie zapiekania butek kajzerek — 7 i 11 min — nie bedzie odgrywata
wigkszej roli podczas produkcji pod warunkiem stosowaniu $cistego rezimu technolo-
gicznego (przestrzegania temperatury faz i procesu, czasu i przebiegu poszczegdlnych
etapow).
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INFLUENCE OF BAKING TIME ON QUALITY OF KAISER ROLLS
IN THE TECHNOLOGY OF POSTPONED BAKING METHOD

Summary. The aim of this work was to study the relationship between the quality of baked Kais-
er rolls and the time of their baking in the process of postponed baking method (pre-baking). The
experimental subject consisted of wheat flour type 500 and Kaiser rolls obtained from it. The
tested Kaiser rolls were baked for 7, 9 and 11 min in the same temperature imposed by the tech-
nological process. Then, they were stored after freezing for 36, and 78 h. The experimental part
included both analysis of basic characteristics of wheat flour type 500 and of dough obtained from
it, and an organoleptic evaluation of obtained bread. Depending on the method of storage the best
results were gained after of baking 7 and 11 min. Organoleptic evaluation confirmed a slight
difference between fresh rolls and rolls produced by postponed baking process (pre-baking),
which shows that it is the technology of the future.

Key words: wheat flour, postponed baking method, pre-baking, Kaiser rolls, bread
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