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PROBA WZBOGACENIA PIECZYWA PSZENNEGO

Producenci zywnosci cheac zwigkszy¢ swoja przewage konkurencyjng wykorzystuja
rozwiazania technologiczne pozwalajace na otrzymanie produktéw o wysokiej jakosci zywieniowej
Jjak i organoleptycznej. Celem niniejszej pracy bylo opracowanie gotowych receptur, ktore
gwarantuja uzyskanie pieczywa Jasnego o zwigkszonej objetosci przy zachowaniu wlasciwej
struktury migkiszu. Cel ten starano si¢ osiagnaé na drodze wzbogacania maki kwasem
askorbinowym oraz glutenem witalnym. Jest to zabieg skuteczny, poniewaz gluten witalny
charakteryzuje si¢ wysoka absorpcja wody (wynoszaea do 80%) przy jednoczesnie wyzszej o ok.
12% szybkosci hydratacji w poréwnaniu do przecigtnej jakosci glutenu, Nalezy zaznaczyé, ze
kremowe zabarwienie glutenu korzystnie wplywa na cechy organoleptyczne pieczywa. Dodatek
gluten pozytywnie wplywa na zdolnosé zatrzymywania gazu przez ciasta a tym samym na koncowa
Jakosé pieczywa; dodatek kwasu askorbinowego stabilizuje zarowno Jakos¢ glutenu jak i przebieg
fermentacji co powoduje, ze ciasto drozdzowe rosnie rownomiernie i ma wyzszg zdolnosé
zatrzymywania dwutlenku wegla. Kwas askorbinowego dodany do badanego pieczywa przyspiesza
rowniez dojrzewanie maki, wyréwnuje jej jakosé, przede wszystkim zas (co zostato potwierdzone
w podjetych badaniach) udoskonala stabilnosé 1 spoistosé ciasta, to zas bezposrednio wplywa na
uzyskanie wlasciwej struktury migkiszu, porowatosci oraz objetosci wypiekanego chleba.

Material do badai stanowila maka pszenna typ 405 firmy DIAMANT. Badano probki z
dodatkiem glutenu witalnego na poziomach: 5%, 10%, 15% i 20%, a kwasu askorbinowego w
tlosci: 20g/tone, 30g/tone, 40g/tong. Po kilu seriach probnych eksperymentalnych wypiekow
pieczywa o gramaturze 750g oznaczano parametry takie jak objetos¢ pieczywa w aparacie SAWA
(zgodnie z normg PN-A-74108). oraz porowatosé pieczywa wg. Jacobiego. Kazdorazowo
wykonywano réwniez oceng punktowa badanego pieczywa wedlug Baneckiego.

Otrzymane wyniki wskazujg na optymalny dodatek glutenu witalnego w ilosci 15% i kwasu
askorbinowego w ilosci 40g/tong w stosunku do proby zerowej (bez dodatkow).

Praca naukowa finansowana ze srodkéw na nauke w latach 2009-2010 jako projekt badawczy



