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Streszczenie. Celem pracy bylo poréwnanie zmian whasciwosci fizycznych pieczywa pszenne-
go spowodowanych dodatkiem do ciasta maki zaparzanej. Make zaparzang wprowadzano do receptury
na pieczywo pszenne w udziale od 0 (proba kontrolna) do 20% (co 5%). Probny wypiek laboratoryjny
pieczywa wykonano, stosujac jednofazowa i dwufazowa metode prowadzenia ciasta. W pieczywie ozna-
czono objetos¢, wskaznik bieli oraz pH migkiszu. Wyliczono réwniez upiek, mas¢ wiasciwa miekiszu
i wydajno$¢ pieczywa oraz przeprowadzono punktowa oceng organoleptyczng. Analiz¢ cech tekstury
migkiszu pieczywa (test analizy profilu tekstury — TPA) dokonano po 24 i 72 h od zakornczenia wypie-
ku, okreslajac: twardos¢, spoistosé, sprezystose i zuwalnosé. Stwierdzono, ze w jednofazowej metodzie
prowadzenia ciasta zwigkszenie udziatu dodatku maki zaparzanej wptyngto na wzrost masy wilasciwej
migkiszu oraz obniZenie objetosci pieczywa. Natomiast w metodzie dwufazowej odnotowano istotnie
wyzsza objetos¢ dla pieczywa z 5 1 10% dodatkiem maki zaparzanej. Wykazano rowniez, ze doda-
tek maki zaparzanej w udziale do 10% w metodzie dwufazowej spowodowal zmniejszenie twardosci
migkiszu zaréwno po 24, jak i 72 h przechowywania. Chleby uzyskane z ciasta wytworzonego meto-
da jednofazowa z udzialem maki zaparzanej cechowaly si¢ istotnie wyzsza zuwalno$cig w poréwnaniu
z pieczywem kontrolnym. Wyniki punktowej oceny organoleptycznej chleba wykazaty, ze dodatek maki
zaparzanej do receptury ciasta przygotowanego metoda jednofazowa w udziale do 15% oraz w metodzie
dwufazowej w udziale do 20% nie powodowat obnizenia jego jakosci.

Stowa kluczowe: pieczywo pszenne, maka zaparzana, jakos$¢

WSTEP

Pieczywo jest podstawowym produktem zbozowym, w ktorym bezposrednio
po wypieku inicjowanych jest szereg zmian okreslanych procesem czerstwienia
(Marzec i in. 2007). W ich konsekwencji, migkisz staje si¢ bardziej twardy, skor-
ka traci swa kruchos$¢ i pogarsza si¢ smak pieczywa (Primo-Martin i in. 20006).
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Konsumenci przy wyborze pieczywa kieruja si¢ w duzym stopniu jego §wiezoscia,
stad tez producenci wprowadzaja zmiany w recepturze oraz w procesie technolo-
gicznym majace na celu wydluzenie okresu jego przydatnos$ci do spozycia. Jedng
z takich zmian jest obrobka termiczna, ktdra pozwala dostosowaé wlasciwosci ja-
kosciowe maki do szczegolnych wymagan przemystu piekarniczego, jak rowniez
innych sektorow spozywczych (Schlauri, 2004).

Obrobke cieplng maki pszennej stosuje si¢ w celu uzyskania modyfikacji wtas-
ciwosci fizycznych, reologicznych lub jej trwatosci oraz poprawy cech produktu
koncowego (Cauvain i Young 2001, Bucsella i in. 2016). Zaparzanie maki jest jed-
nym z wielu sposobow obrobki termicznej. Dawniej zabieg ten byt powszechnie
stosowany w produkcji chleba, natomiast obecnie jest stosunkowo rzadko wy-
korzystywany w praktyce piekarskiej, pomimo dostepnosci na krajowym rynku
zaparzaczy do maki ulatwiajacych przeprowadzenie takiego procesu technologicz-
nego (Stowik 2008).

Zaparzanie polega na dozowaniu goracej wody do maki podczas cigglego mie-
szania. Zazwyczaj sporzadza si¢ mieszaning maki i wody o wydajnosci od 200 do
250%. Temperatura wody dozowanej do maki pszennej powinna wynosi¢ mini-
mum 90°C, aby zostal zapoczatkowany proces kleikowania skrobi. Nastgpnie po
doprowadzeniu do temperatury pokojowej faze t¢ wprowadza si¢ do potproduktdw,
takich jak podmtoda czy kwas lub bezposrednio do ciasta (Borowy 2015).

Podstawowym celem wprowadzania maki zaparzanej do receptury wyrobow
piekarniczych jest spowolnienie procesu czerstwienia, ale takze podniesienie
waloréw smakowych i poprawa jakosci migkiszu, w tym wilgotnosci, porowato-
sci oraz jego tekstury (Stowik 2008). Badania dotyczace wptywu dodatku maki
zaparzanej na podstawowe wlasciwosci pieczywa przeprowadzato niewielu na-
ukowcow. Hopek i in. (2006) poréwnywali wplyw dodatku a-amylazy bakteryjnej
i grzybowej oraz dodatku maki zaparzanej na przedtuzenie $wiezosci pieczywa
pelnoziarnistego. Rowniez Gambus i in. (2001) stosowali jako dodatek przy pro-
dukcji chleba pszennego make zaparzang z pszenicy, zyta i pszenzyta w ilosci 2,5
i 10%. Natomiast Rozyto 1 Laskowski (2008) badali wptyw maki zaparzanej na
wlasciwosci teksturalne pieczywa pszennego. Ostatni autorzy wykazali, ze dodatek
maki zaparzanej w udziale do 10% w stosunku do masy maki wptynat korzystnie
na zwigkszenie objetosci, zmniejszenie twardosci, gumowatosci oraz zuwalnosci
migkiszu pieczywa w porownaniu do proby kontrolne;j.

W literaturze brakuje danych dotyczacych jakosci pieczywa pszennego wy-
twarzanego roznymi metodami z dodatkiem maki zaparzanej w zmiennym udziale.
W zwigzku z powyzszym w niniejszej pracy podjeto badania, ktorych celem byto
okreslenie zmian wiasciwosci fizycznych pieczywa pszennego wytworzonego me-
toda jedno- i dwufazowa z r6znym udzialem maki zaparzanej, prowadzacym do
optymalizacji receptury chleba.
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MATERIAL I METODY

Maka pszenna TYP 750 ,,Szymanowska” uzyta do badan zostata zakupiona
w jednym z lubelskich supermarketow. Okreslono podstawowe parametry dla te-
go surowca, takie jak: wodochtonnos¢ wedtug PN-ISO 5530-1:1999, wilgotnos¢
metodg suszarkowa wedtug PN-ISO-712:2009, liczbe opadania zgodnie z PN-
ISO 3039:2010 oraz ilos¢ i jakos¢ glutenu wedlug PN-EN ISO 21415-1:2007. Do
wypieku nawazono probki maki o masie 400 g. Make pszenng zaparzano woda
o temperaturze powyzej 90°C, w ilosci 5, 10, 15 1 20% w stosunku do masy maki
przewidzianej w recepturze chleba. Probe kontrolng stanowito pieczywo pszenne
bez dodatku maki zaparzanej. Ciasto prowadzono metoda jednofazowa i dwufa-
zowa wg Jakubczyka i Habera (1983) z wtasng modyfikacja okreslajaca sposob
wprowadzania maki zaparzanej. W metodzie jednofazowej make zaparzana po
jej wystudzeniu wprowadzano bezposrednio do receptury, natomiast w metodzie
dwufazowej dodawano ja do pierwszej fazy (podmtody). Ciasto sporzadzano z do-
datkiem pozostatej ilosci wody, prasowanych ,,Drozdzy babuni” (3% w stosunku
do masy maki w metodzie jednofazowej i 1% w stosunku do masy maki w me-
todzie dwufazowej) i soli (2% w odniesieniu do masy maki) (tab. 1). Wszystkie
sktadniki wymieszano w mieszarce laboratoryjnej typ GM-2 produkcji Zakladu
Badawczego Przemystu Piekarskiego w Bydgoszczy. Czas miesienia wynosit 5 mi-
nut. Czas fermentacji ciasta w metodzie jednofazowej wynosit 1 h (z przebiciem
po 30 minutach) w temperaturze 30°C, a fazy wstgpnej w metodzie dwufazowe;j
wynosit 3 h w temperaturze 28°C. Po zakonczeniu fermentacji odwazono kesy cia-
sta 0 masie 300 g do foremek i umieszczono ponownie w komorze fermentacyjnej
w temperaturze 30°C. Proces fermentacji koncowej trwat do momentu osiggni¢cia
petnego rozrostu kesow ciasta. Po tym czasie kesy ciasta umieszczano w rozgrza-
nym do temperatury 230°C piecu laboratoryjnym (Sadkiewicz Instruments) na
30 minut. Po wypieczeniu i wystudzeniu pieczywo przechowywano w tempera-
turze pokojowej, zawiniete w foli¢ polietylenowg przez 24 h. Po uplywie doby
przystapiono do pomiaru podstawowych wiasciwosci fizycznych pieczywa, ta-
kich jak masa i objetos¢, ktora przeliczono na 100 g maki, obliczono takze maseg
wlasciwg migkiszu. Nastgpnie przy uzyciu miernika bieli typ MB-3M (Sadkiewicz
Instruments) okreslono wskaznik bieli migkiszu chleba oraz oznaczono jego pH za
pomocg pH-metru (TESTO 206-pH2). Punktowg ocen¢ organoleptyczng przepro-
wadzil pietnastoosobowy przeszkolony zespot oceniajacy. Wiasciwosci teksturalne,
tj. twardos$¢, spoistosé, sprezysto$¢ i zuwalnos¢ (Gambaro i1 in. 2006) okres$lano
po 1 i 3 dobach przechowywania na probkach migkiszu o $rednicy 30 mm przy
uzyciu maszyny wytrzymatosciowej ZWICK Z020/TN2S. Probki migkiszu byty
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dwukrotnie $ciskane w 60% wzgledem wysokosci przy uzyciu trzpienia o $rednicy
25 mm. Predko$¢ $ciskania wynosita 20 mm-s . Zastosowano glowice o sile ob-
cigzajacej do 100 N. Btad wzgledny pomiaru nie przekraczat 0,5%.

Tabela 1. Warunki wytwarzania chleba metoda jednofazowa i dwufazowa z dodatkiem maki zaparzanej

Table 1. Conditions of bread production using the single-phase and the two-phase dough method with
addition of scalded flour

Metoda jednofazowa Metoda dwufazowa
z dodatkiem maki z dodatkiem maki

zaparzanej / The single-  zaparzanej / The two-phase

phase method with addition  method with addition of
of scalded flour scalded flour

Maka (100%), drozdze Maka (100%), drozdze (1%),

(3%), woda (56%), sol (2%)  woda (58%), sol (2%)
Flour (100%), yeast (3%), Flour (100%), yeast (1%),
water (56%), salt (2%) water (58%), salt (2%)

Warunki wytwarzania chleba / Conditions
of bread production

Receptura / Recipe

I podmtoda + maka
I ciasto+ maka zaparzana zaparzana Il ciasto
Fazy / Phases I dough + scalded flour I poolish + scalded flour 1T
dough
. Wydajno$¢ / Productivity (%) 156 200
[ . . .. .
%2 Czas mieszania / Mixing time
= . 5 5
A (min)
~  Temperatura fermentacji / 30 238
§ Fermentation temperature (°C)
< . .
w  Czas fermentacji / Fermentation
. . 60 180
time (min)
=  Wydajno$¢ / Productivity (%) - 158
L‘?) Czas mieszania / Mixing time
< . - 5
2  (min)
—  Temperatura fermentacji /
= . o - 30
g  Fermentation temperature (°C)
& Czas fermentacji / Fermentation B 30
time (min)
Masa kesa / Bite weight of dough (g) 300 300
Temperatura rozrostu kesa / Dough
30 31
proofing temperature (°C)
Czas rozrostu k¢sa / Time of dough do uzyskania opt.ym. do uzyskania opt.ym.
roofing (min) rozrostu / for optimal rozrostu / for optimal
p & _ _ growth growth
Temperatura wypieku / Baking 230 230

temperature (°C)
Czas wypieku / Baking time (min) 30 30
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Otrzymane wyniki badan opracowano statystycznie. Zastosowano jedno-
czynnikowa analiz¢ wariancji, a zréznicowanie wartosci $rednich pomigdzy
poszczegbdlnymi cechami oceniono testem Tukey’a, przyjmujac poziom istotnosci
a = 0,05. Analize statystyczna uzyskanych wynikéw badan przeprowadzono przy
wykorzystaniu programu Statistica 12 PL firmy Statsoft.

WYNIKI BADAN

Maka pszenna typ 750 wykorzystana do badan charakteryzowata si¢ dobrymi
wlasciwosciami wypiekowymi. Wodochlonnos¢ oraz wilgotno$¢ maki wynosity
odpowiednio 55,8 i 14,8%. Wydajno$¢ glutenu wymytego z badanej maki byta na
poziomie 28%, gluten cechowatl si¢ stosunkowo wysoka rozptywalnoscia wyno-
szacg 9 mm. Aktywno$¢ enzymoéw amylolitycznych byla niska (liczba opadania
wynosita 344 s).

Porownujac pieczywo otrzymane z zastosowaniem dwoch metod prowadzenia,
stwierdzono, ze istotnie wigkszg masg wiasciwg migkiszu odznaczaty si¢ chle-
by otrzymane z ciasta wytworzonego jednofazowo z dodatkiem maki zaparzane;j
w ilosci powyzej 5%. W przypadku pieczywa z ciasta przygotowanego dwufazowo
nie zauwazono istotnych réznic w masie wlasciwej migkiszu (tab. 2). Objetosc
chleba otrzymanego z ciasta prowadzonego jednofazowo zmniejszata si¢ liniowo
wraz ze wzrostem dodatku maki zaparzanej. W badaniach przeprowadzonych przez
Roézyto 1 Laskowskiego (2008) wraz ze wzrostem udziatu dodatku maki zaparza-
nej do 10% objetos¢ pieczywa wytworzonego metodg jednofazowa wzrastata (dla
czasu miesienia 5 minut). W badaniach wlasnych rowniez nastapil wzrost objeto-
$ci chleba otrzymanego z ciasta przygotowanego metoda dwufazowa przy udziale
maki zaparzanej do 15% w odniesieniu do proby kontrolnej. Z danych literaturo-
wych wynika, ze istotnie wyzsza objetos¢ wykazuje pieczywo wytworzone z ciasta
przygotowanego dwufazowo w poréwnaniu do pieczywa z ciasta prowadzonego
jednofazowo (Katina i in. 2006, Stowik 2006, Rozyto i Laskowski 2009). W bada-
niach wiasnych upiek chleba z ciasta przygotowanego jednofazowo zmniejszat si¢
wraz ze wzrostem udziatu maki zaparzanej (Srednio o ok. 3%). Natomiast w me-
todzie dwufazowej dodatek maki zaparzanej nie wplynal istotnie na warto$¢ tego
parametru, wyjatek stanowil chleb z 5% udziatem dodatku maki zaparzanej, ktory
wptynat na obnizenie warto$ci upieku. Wydajnos¢ chleba wytworzonego z ciasta
prowadzonego metoda dwufazowa zwigkszata si¢ wraz ze wzrostem dodatku maki
zaparzanej do 10%. Wyzszy udziat maki zaparzanej nie powodowat zmiany wy-
dajnosci pieczywa, ktora ksztalttowata si¢ na poziomie ok. 145%. W przypadku
chleba z ciasta prowadzonego jednofazowo nie zauwazono istotnego wzrostu jego
wydajnosci pod wptywem dodatku maki zaparzane;.



190 M.WOJCIK i in.

Tabela 2. Podstawowe wlasciwosci otrzymanego pieczywa w zalezno$ci od dodatku maki zaparzanej
Table 2. Basic properties of the bread obtained, depending on the addition of scalded flour

Objetose
Wielkos¢ dodatku Masa e 1%12)16b?n i Upiek  Wydajnosé stkizimk pH migkiszu
maki zaparzanej — wlasciwa Th gi 4 Baking  pieczywa Bricht pH of the
The amount of Mass density ¢ volume loss Bread yield TIENness crumb
added scalded flour (g-om %) Orbreadmade o/ (%) index &
of 100 g flour (%)
(cm’)

0 0330,02a* 4212+52b  9,7+02d  137,9+0,10a  38,5+0.21a  5,29+0,10a
5 038+0,0la  364+62c  8,7+02c 138,1£0,10a  444030b  5,20+0,11a
10 041£0,02b  353,6+7.5¢  6,940,1b  136,6:0,20a  42,240,15b  5,21+0,11a
15 049+0,0lc  2912432e  6,540,la 136,84021a  45,54030b  521+0,12a
20 0,50£0,02c  288,6+42¢  6,4+02a 139,5t0,11b  463+020b  5.20+0,13a
0  0,30£0,04a 428,142,5b  12,8+0.2f 1353+0,17a  37,74020a  5,15+0,12a
5 031£0,0la 4793+42a 11,1:02e¢ 139,9+0,11b  43,5£0,30b  5,19+0,12a
10 03240,03a  4503+52a  12,2402f 145,1+0,15¢c  43,540,30b  5,2540,11a
15 03240,02a 4292422b  12,140,If 144,140,20c  45,940,18b  5,30+0,10a

Metoda dwufazowa Metoda jednofazowa
Two-phase method  Single-phase method

20 0,36+0,01a 39545,6b 12,3£0,1f  145,3+0,15¢  45,5+£0,15b  5,30+0,10a

* warto$ci $rednie oznaczone tymi samymi literami nie rdznig si¢ istotnie (o0 = 0,05) / mean values
designated with the same letters are not statistically different (o = 0.05)

Wskaznik bieli miekiszu pieczywa zwiekszyl si¢ pod wplywem dodatku maki
zaparzanej, niezaleznie od zastosowanej metody prowadzenia ciasta. Najmniejszymi
warto$ciami wskaznika bieli cechowal si¢ migkisz chlebow kontrolnych wypieczo-
nych bez dodatku maki zaparzanej (38,5 1 37,7%). Natomiast najwigksza warto$¢ tego
wskaznika miat migkisz chleba z 15 i 20% udzialem maki zaparzanej (w obu metodach
ponad 45%). Dodatek maki zaparzanej nie wplynal na zmiang wartosci pH migkiszu
pieczywa. Nalezy zaznaczy¢, ze uzyskane dla badanego pieczywa wartosci pH (ok. 5,2
15,3) mieszcza si¢ w zakresie typowym dla tego rodzaju wyroboéw (Guzek i in. 2014).

Twardo$¢ jest wazng cecha tekstury wyrobow piekarniczych i jednym z najczes-
ciej okreslanych parametrow mechanicznych (Dziki 1 in. 2011, Siastata i in. 2015).
Analizujac twardo$¢ migkiszu pieczywa wytworzonego z ciasta przygotowanego me-
todg jednofazowa po 24 h przechowywania (rys. 1a), stwierdzono wzrost wartosci tego
parametru pod wptywem dodatku maki zaparzanej. Najwyzszy wzrost twardo$ci mig-
kiszu po trzech dobach przechowywania, w porownaniu do wartosci tego parametru
po 24 h od wypieku, zaobserwowano dla proby kontrolnej (prawie trzykrotny). Jak do-
nosza Romankiewicz 1 inni (2014), ktérzy badali wptyw réznych metod prowadzenia
ciasta na teksture migkiszu pieczywa pszennego, podczas przechowywania pieczywo
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z dodatkiem maki zaparzanej cechowalo si¢ istotnie wigksza twardoscig, w poréwna-
niu do pieczywa otrzymanego innymi metodami. Autorzy thumacza, iz mogto to by¢
spowodowane zbyt duzym udziatem maki zaparzanej w recepturze pieczywa (15% do-
datek maki zaparzanej). Natomiast Rozylto i Laskowski (2008) stwierdzili, ze najnizsza
twardoscig charakteryzowal sie miekisz pieczywa z 10% dodatkiem maki zaparzanej.
Autorzy nie badali wptywu dodatku maki zaparzanej do ciasta przygotowanego me-
todg dwufazowa. W badaniach wlasnych w odniesieniu do pieczywa wytworzonego
drugg metoda wykazano, ze dodatek maki zaparzanej wplynat nieznacznie na twar-
do$¢ migkiszu pieczywa po 24 h przechowywania. Najnizsza warto$cig tego parametru
w porownaniu do proby kontrolnej (11 N) charakteryzowaty si¢ chleby z 5 1 10% do-
datkiem maki zaparzanej, odpowiednio ok. 6 i 9 N. Wydtuzenie czasu przechowywania
pieczywa z ciasta wytworzonego metoda dwufazowa nie spowodowalo istotnych
zmian twardosci migkiszu, z wyjatkiem proby kontrolnej (wzrost twardosci o ok. 7 N).
Powyzsze dane nasuwaja stwierdzenie, ze korzystniejsze jest wprowadzenie maki za-
parzanej do podmtody, gdyz twardos¢ uzyskanego pieczywa otrzymanego w metodzie
dwufazowej nawet po 72 h od wypieku wzrosta nieznacznie (o ok. 3 N).
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Rys. 1. Zmiany wlasciwosci teksturalnych migkiszu chleba pod wptywem dodatku maki zaparzane; :
a—twardo$¢, b — spoistosé, ¢ — sprezystosé, d — zuwalno$é; wartosci Srednie oznaczone tymi samymi
literami nie r6znig si¢ istotnie (o = 0,05)

Fig. 1. Changes of textural properties of bread crumb as a result of scalded flour addition: a — hardness,
b — cohesiveness, ¢ — springiness, d — chewiness; mean values designated with the same letters are not
statistically different (a0 = 0.05)
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Rozpatrujac kolejny wyrdznik tekstury, jakim byta spoistos¢ migkiszu pie-
czywa (rys. 1b), nie stwierdzono istotnego wptywu dodatku maki zaparzanej na
ten parametr. Pieczywo otrzymane z ciasta przygotowanego zaro6wno metodg jed-
nofazowa, jak i dwufazowa, po 24 h przechowywania odznaczato si¢ spoistoscia
migkiszu na zblizonym poziomie (ok. 0,6). Dhuzszy czas przechowywania pieczy-
wa wptynal na spadek warto$ci tego parametru, $rednio o ok. 21%.

Badajac sprezystos¢ mickiszu pieczywa otrzymanego z ciasta przygotowane-
go metodg jednofazowa, stwierdzono niewielki, lecz statystycznie istotny spadek
wartosci tego parametru pod wplywem dodatku maki zaparzanej (rys. Ic). Tylko
w przypadku proby z 10% udziatem maki zaparzanej sprezystos¢ migkiszu ksztat-
towala si¢ na zblizonym poziomie jak proby kontrolnej. Wzrastajacy udziat maki
zaparzanej nie powodowal pogorszenia sprezystosci migkiszu pieczywa. W pieczy-
wie z ciasta uzyskanego metoda dwufazowa nie zaobserwowano istotnych zmian
sprezystosci pod wptywem dodatku maki zaparzane;.

Analizujac zuwalno$¢ migkiszu pieczywa z ciasta wytworzonego jednofazowo,
stwierdzono wzrost warto$ci tego parametru pod wptywem dodatku maki zaparzane;
(rys. 1d). Natomiast w czasie przechowywania wartosci zuwalnosci migkiszu pie-
czywa nie ulegaty zmianie. Wyjatek stanowila préba kontrolna otrzymana zarowno
metodg jednofazowa, jak i dwufazowa, w przypadku ktorej w czasie przechowy-
wania nastapit niewielki wzrost zuwalnos$ci migkiszu (o ok. 1,5 N). Najwyzsza
zuwalnoscig miekiszu cechowaly sie chleby z 15 i1 20% dodatkiem maki zaparzane;j
Z ciasta wytworzonego metoda jednofazowa. Podobnie Rézylto i Laskowski (2008)
stwierdzili najwigksza zuwalno$¢ migkiszu pieczywa z 20% dodatkiem maki zapa-
rzanej (dla dwoch czas6w miesienia w metodzie bezposrednie;j).

Na podstawie oceny organoleptycznej stwierdzono, ze chleby otrzymane
z ciasta prowadzonego metodg dwufazowa charakteryzowaly si¢ korzystniejszym
wygladem zewnetrznym, byty bardzo dobrze wyros$niete, o jednakowym ksztalcie
nadanym forma (tab. 3). Pieczywo wytworzone z ciasta przygotowanego metoda
jednofazowg otrzymato nieco nizsze noty — za niewielkie odchylenia w ksztal-
cie 1 mniejszg objetosc. Dodatek maki zaparzanej nie wplynat na cechy skorki.
Pieczywo kontrolne oraz pieczywo z dodatkiem maki zaparzanej odznaczato si¢
specyficzng zlocisto-brazowa i lekko blyszczaca skorka. Migkisz pieczywa z do-
datkiem maki zaparzanej byl bardziej puszysty i delikatniejszy, o drobniejszych
porach w porownaniu do chleba kontrolnego. Migkisz wigkszosci badanych chle-
bow charakteryzowat si¢ bardzo dobra elastyczno$cia i rtownomierng porowatoscia.
Wyjatek stanowito pieczywo z 15 1 20% dodatkiem maki zaparzanej otrzymane
z ciasta prowadzonego metoda jednofazowg, ktore uzyskato nizsze noty ze wzgledu
na nieco nierownomierne rozmieszczenie porow. Ponadto wszystkie analizowane
chleby miaty aromatyczny, fagodny smak i zapach, na co wskazuja punkty przyzna-
ne za te cechy. Badane pieczywo wytworzone obiema metodami zakwalifikowano
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do I klasy jakosci. Tylko chleb z 20% udziatem dodatku maki zaparzanej wytwo-
rzony z ciasta przygotowanego metoda jednofazowa uzyskat ponizej 36 pkt i zostat
zakwalifikowany do II klasy jakosci.

Tabela 3. Wyniki punktowej oceny organoleptycznej pieczywa pszennego z dodatkiem maki zaparzanej
Table 3. Results of sensory evaluation of wheat bread with the addition of scalded flour

Rodzaj
Cecha chleba meto dJy Udziat maki zaparzanej / The amount of scalded flour (%)
Feature of bread Kind of 0 s 10 s 20
method
Wyglad zewngtrzny M 4,4+0,21a" 3,8+0,20b 3,8+0,20b 3,6+0,15¢ 3,5+0,18¢
External appearance DM 4,8+0,12a 4,8+0,11a 4,8+0,12a 4,8+0,10a 4,8+0,12a
Barwa M 2,7+0,21a 2,94+0,10a 2,9+0,10a 2,94+0,10a 2,94+0,10a
+  Colour DM 2,8+0,10a 2,9+0,09a 2,9+0,10a 2,9+0,10a 2,9+0,10a
5 Grubos$¢ M 4+0,10a 44+0,10a 4+0,10a 44+0,10a 3,9+0,10a
E Thickness DM 4+0,10a 4+0,10a 4+0,10a 4+0,10a 3,9+0,10a
—
:(% Powierzchnia M 3,9+0,10a 3,9+0,10a 3,9+0,10a 3,6+0,11b 3,6+0,11b
Surface DM 3,9+0,10a 3,9+0,10a 3,9+0,10a 3,8+0,12a 3,8+0,12a
N Elastycznos¢ M 3,94+0,10a 4,0+0,10a 4,0+0,10a 3,9+0,10a 3,9+0,15a
g "é Elasticity DM 3,9+0,14a 4,0+0,10a 4,0+0,10a 3,9+0,10a 4,0+0,10a
'§ QE Porowatos$¢ M 2,9+0,10a 2,9+0,10a 3,0+0,00a 1,5+0,20b 1,0+0,20b
Porosity DM 2,9+0,10a 2,9+0,10a 3,0+0,00a 2,7+0,10a 2,7+0,10a
Pozostate cechy migkiszu:
barwa, krajalno$¢ M 2,9+0,14a 2,9+0,15a 2,9+0,10a 3,0+0,10a 2,9+0,10a
Other features of bread: DM 3,0+0,10a 3,0+0,10a 2,940,10a 2,9+0,10a 2,9+0,10a
colour, sliceability
Smak i zapach M 5,94+0,10a 5,9+0,16a 5,9+0,10a 5,9+0,08a 5,0+0,22b
Taste and flavour DM 5,940,10a 6,0+0,10a 5,9+0,12a 6,0+0,10a 5,240,10a
Suma punktow M 38,6+0,16a  38,3+0,20a  38,4+0,10a  36,4+0,15a  34,7+0,21b
Total points DM 39,2+0,16a  39,5+0,16a  39,4+0,26a  39,0+0,33a  38,2+0,21a

JM —metoda jednofazowa / the single-phase method; DM —metoda dwufazowa / the two-phase method

*warto$ci $rednie oznaczone tymi samymi literami nie r6znig si¢ istotnie (o = 0,05)/mean values designated with
the same letters are not statistically different (o = 0.05)

**ostatni wiersz zawiera laczng sume punktow (zwigkszong dla kazdej proby o 8 zgodnie z zaleceniami normy
PN-A-74108:1996, przy niewykonywaniu oznaczen chemicznych wlasciwosci pieczywa) / the last line shows
total points (increased for each test by 8 points according to recommendations of the standard PN-A-74108:1996,
without performing determinations of the chemical properties of bread)

WNIOSKI

1. W jednofazowej metodzie prowadzenia ciasta zwigkszenie dodatku maki za-
parzanej wptyn¢to na wzrost masy wtasciwej migkiszu oraz obnizenie objetosci
pieczywa (od 13,6 do 31,6%). Natomiast przy zastosowaniu metody dwufazowe;j
nie stwierdzono istotnych zmian w masie wlasciwej migkiszu, a dodatek maki za-
parzanej w ilo$ci 5 1 10% wplynat korzystnie na objg¢tos¢ uzyskanego pieczywa.



194 M.WOJCIK i in.

2. Wyzsza wydajnos¢ pieczywa uzyskano z ciasta prowadzonego metoda dwu-
fazowa z dodatkiem maki zaparzanej (Srednio o ok. 10%). Stwierdzono rowniez, ze
istotnie nizszym upiekiem charakteryzowaly si¢ chleby uzyskane z ciasta prowadzo-
nego metodg jednofazowa ($rednio o ok. 2,5% w pordwnaniu do proby kontrolnej).

3. Dodatek maki zaparzanej w udziale do 10% do ciasta przygotowanego meto-
da dwufazowa wptynat na obnizenie twardosci migkiszu pieczywa zarowno po 24,
jak i 72 h jego przechowywania. W przypadku metody jednofazowej zauwazono
wzrost twardosci migkiszu pod wptywem dodatku maki zaparzane;j.

4. W czasie przechowywania nastgpowat spadek spoistosci oraz sprezystosci
migkiszu pieczywa, ale nie stwierdzono wptywu dodatku maki zaparzanej na te para-
metry. Chleby wypieczone z ciasta wytworzonego metoda jednofazowa odznaczaty
si¢ istotnie wyzsza zuwalnoscig migkiszu w poréwnaniu z pieczywem kontrolnym.

5. Ocena organoleptyczna wykazata, ze dodatek maki zaparzanej w udziale do
15% nie wptynal na pogorszenie jakoSci pieczywa pszennego z ciasta prowadzone-
go metodg jednofazows (poza spadkiem objetosci). Przy zastosowaniu dwufazowej
metody wytwarzania ciasta zalecany dodatek maki zaparzanej wynosi 15 i 20%
w stosunku do masy maki.
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COMPARISON OF PHYSICAL PROPERTIES OF WHEAT BREAD
FROM DOUGH PRODUCED BY SINGLE AND TWO-PHASE METHOD
WITH THE ADDITION OF SCALDED FLOUR
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Abstract. The aim of the work was to compare changes in the physical properties of wheat
bread caused by the addition of scalded flour to dough. The scalded flour was implemented in the
recipe for wheat bread at rates from 0 (control) to 20% (every 5%). The experimental baking test was
done using the single-phase and the two-phase dough preparation methods in our own modification.
The volume of bread, index of crumb brightness and pH of the crumb were determined. The baking
loss, mass density of crumb and bread yield were also calculated, and sensory assessment was carried
out. The analysis of bread crumb texture characteristics (Texture Profile Analysis Test — TPA) was
made 24 h and 72 h after baking, determining hardness, cohesiveness, resilience and chewiness. It
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was found that in the single-phase dough preparation method, the increasing amount of scalded flour
caused an increase of the mass density of crumb and a decrease of bread volume. On the other hand,
in the two-phase method, a significantly higher volume was noted for bread with 5 and 10% addi-
tion of scalded flour. It was also shown that the addition of scalded flour up to 10% in the two-phase
method caused a decrease in hardness after 24 and 72 h of storage. Breads obtained from dough made
with the single-phase method with scalded flour were characterised by significantly higher chewiness
compared to the control bread. The results of quality assessment of bread showed that the addition
of scalded flour to dough recipe prepared by single-phase method up to 15%, and in the two-phase
method up to 20%, did not reduce its quality.
Keywords: wheat bread, scalded flour, quality



