Adam KOPEC, Aldona BAC, Karolina FLIS

Adam KOPEC, Aldona BAC, Karolina FLIS

Katedra Procesow i Urzqdzen Przemystu Spozywczego, Politechnika Koszaliriska, Wydziat Mechaniczny

Wplyw sposobu realizacji wypieku koncowego na jakos¢ pieczywa
uzyskanego metoda odroczonego wypieku z kesow zapieczonych

Streszczenie

A
o QQQ

W artykule przedstawiono badania poréwnawcze przeprowadzone na pieczywie otrzymanymm odroczo-
nego wypieku z keséw wstepnie zapieczonych. Wypiek koricowy przeprowadzono na k@sach%@gonych (wy-

piek bezposredni) i kesach poddanych rozmrozeniu. Materiatem badawczym byty boche
otrzymane z mqki pszennej i mqki zytniej w stosunku 80:20. Badane pieczywo poddano pceni
stawione wyniki badan wskazujq, ze sposob realizacji wypieku koricowego nie wpty

pieczywa.

Stowa kluczowe: chleb, odroczony wypiek, zamrazanie, rozmrazanie, ocena
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The influence of the method of the final baking on the qua ty of bread

obtained by differed baking from partly-bak

Summary

The article presents comparative tests carried out on bread ob
partly-baked billets. The final baking was carried out on froze
search material was loaves of mixed bread, obtained from wh
amined bread was subjected to a point evaluation. The prese
nal baking does not affect the quality of the obtained bread.
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the method of deferred baking from
direct bake) and thawed billets. The re-
r and rye flour in a ratio of 80:20. The ex-
search results show that the method of the fi-

9evaluation, quality

N\
S - strata wypiekowa catkowita [%] O %
a - masa ciasta uformowanego do wypieku [g] %

b - masa pieczywa ochtodzonego [g]

) - odchylenie standardowe
to,n— wspotczynnik rozktadu ¢-Studenta (dla a = 0,051 n)

- ilo$¢ pomiaréw

Wprowadzenie

produktem o krdtkim okresie trwatosci;
proces czerstwienia. Przyczypii\tego procesu sa bardzo
skomplikowane i obecnie nie s¥'ca icie poznane. W duzej
mierze za ten proces odpowiedxilna jest retrogradacja
skrobi znajdujgcej sie w tora polega na zwiekszeniu
uporzadkowania przestr 0 jej tancuchow. Wskutek
przyblizania sie ich i€ nastepuje wypchniecie wody,
w wyniku czego chleb stWieje (Marzec i in., 2007; Cauva-
in, 2014; Gawecki {

W  ostatnim sie~“aobserwowano znaczace zmiany
W przemy él ekapskim. Glownym tego powodem jest
wzrost Za ania konsumentéw na $wieze pieczywo
o kazdej petze dnia, kazdego dnia tygodnia. Naprzeciw tym
zapotrze'om wychodzi coraz bardziej rozwijajaca sie

' einicza. Wedtug badan gtebokie zamrazanie
; ozwala zachowac¢ jego cechy organoleptyczne
i fizykoch®miczne (Ocieczek i in., 2016; Rucinski, 2016; Kwa-

$niewska-Karolak i Krala, 2016).

Waznym aspektem w piekarnictwie jest zapewnienie ciggto-
$ci produkcji pieczywa w dni wolne od pracy. W celu rozwia-
zania tego problemu niektdére piekarnie wprowadzity tech-
nologie odroczonego wypieku. Uzyskane w standardowym
procesie produkcyjnym poétprodukty piekarskie, doprowa-
dza sie do stanu glebokiego zamrozenia. Piekarnie, super-
markety czy klient indywidualny moze dowolnie konczy¢
proces produkcji, wypiekajac zamrozone ciasto w dowolnym
miejscu i czasie. Uwarunkowane to jest posiadaniem odpo-
wiednich urzadzen chtodniczych i pieca lub piekarnika do
wypieku (Reineke, 2001). Wraz z rozwojem konstrukcji
urzadzen zamrazalniczych odroczony wypiek znajduje coraz
wieksze zastosowanie w produkcji pieczywa (Rosell i Gomez,
2007; Gruda i Postolski, 1999). Pieczywo produkowane tym
sposobem wystepuje na przyktad w sieciach sklepéw Lidl
i Biedronka.

Zamrazanie ciasta surowego lub podpieczonego jest techno-
logia znana juz od lat 50-tych zesztego stulecia (Sobczyk,
2006; Hombach, 2001), lecz dopiero w ostatnim czasie ob-
serwuje sie jej dynamiczny rozwdj. Istnieje jednak wiele nie
do konca rozwigzanych probleméw. Naleza do nich m.in.
znalezienie optymalnych warunkéw schladzania, zamraza-
nia, przechowywania i rozmrazania keséw ciasta (Losche,
2015; Huber, 2014).
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Metoda odroczonego wypieku (OWP) moze by¢ przeprowa-
dzona na trzy zasadnicze sposoby mrozenia: kesow ciasta
bezposrednio po uformowaniu bez fermentacji, keséw ciasta
po fermentacji oraz keséw podpieczonych po uprzednim roz-
roScie (Ambroziak i in.,, 2001; Hombach, 2001; Bazior, 1998).

W przypadku sposobu mrozenia keséw zapieczonych waz-
nym parametrem technologicznym metody odroczonego
wypieku jest czas wstepnego zapiekania kesow. Czas ten
zalezy od rodzaju ciasta, masy keséw, sposobu ich wypieku
(w formach lub bez form) oraz typu pieca piekarniczego.
Z uwagi na wyzej wymienione uwarunkowania czas ten
nalezy okresli¢ eksperymentalnie. Po tym czasie pieczywo
powinno sie charakteryzowa¢ prawidlowo wytworzong
strukturg miekiszu, ktéra nie ulega juz zmianom podczas
wypieku koncowego, a skérka nie powinna by¢ zarumienio-
na (Reineke, 2001). W systemie odroczonego wypieku, gdzie
zamrazane s3 kesy zapieczone, ciekawym zagadnieniem
badawczym jest sprawdzenie czy rozmrazanie keséw przed
wypiekiem konicowym ma wptyw na jako$¢ uzyskanego
pieczywa.

Cel badan

Celem pracy byto przeprowadzenie badan poréwnawczych
pod wzgledem cech jakosciowych pieczywa otrzymanego
metoda odroczonego wypieku z keséw zapieczonych. Kon-
cowemu wypiekowi poddane byto pieczywo wstepnie roz-
mrozone i nierozmrozone (tzw. wypiek bezposredni). Po-
nadto w obu przypadkach okres$lona zostata strata wypie-
kowa, catkowita.

Material i metody

Material badawczy stanowity bochenki chleba mieszanég
80% maka pszenna, 20% maka zytnia, prowadzon
rozczynie drozdzowym (Reniski, 2008; Lubczynska

ry: 1920 g maki pszennej typ 750, 480 g/maki\zZytniej typ
720 oraz dodatkowo 72 g prasowanych d o ekarskich,
\vu zgodnie
z przyjetymi wyzej proporcjami. Maki zystane do spo-
rzadzenia ciasta chlebowego spe 4 magania norm:
PN-A-74022:2003 oraz PN-A-74032:2002. Surowcami po-
mocniczymi byly drozdze i sé)/ktére spetnialy wymagania
odpowiednich norm: PN-A-7900 8, PN-C-84081:1998.

Jakos¢ wody uzytej do orzehia ciasta odpowiadata
jakosci wody przeznaczo pozycia przez ludzi zgodnie
z Rozporzgdzeniem MinistraZdyowia (Dz.U.07.61.417).
Miesienie ciasta wyk 0
kuchennej NMK 1

zagniatania ciast
nuty, przy obro

wieloczynnos$ciowej maszynie
sz Nakto, Polska) z przystawka do
5 (mieszadlo hakowe) przez 3 mi-
mieészadta 135 obr-minl. Rozrost ciasta
(garowant adzono w komorze fermentacyjnej (typ
PEP-143,Z 0szcz, Polska) przez 60 minut, z przebija-
niem po initach, w temperaturze 32°C i wilgotnosci
wzgledn -80%. Z otrzymanego ciasta uformowano

Q masie jednostkowej 300g + 2g i umieszczono
do chleba o wymiarach 100x72x80 mm, a na-
stepnie poddawano fermentacji koncowej (temperatura 32°C,

wilgotno$¢ wzgledna powietrza 75%-80%). Zapiekanie ke-

sow przeprowadzono w laboratoryjnym piecu piekarniczym
(typ PEP-143, ZBPP Bydgoszcz, Polska) w temperaturze
225°C z wstepnym zaparowaniem komory. Czas%ia
okreslono eksperymentalnie. Dla przygotowanyc' €]
keséw i warunkéw wypieku, czas ten wynié‘iinut.
Zapieczone Kkesy zamrozono w zamrazarce d

(TECNODOM, Model AT 05ISO, Wiochy) w
wekcji wymuszonej do temperatury -25°C; stepnie prze-
nkach kon-

o
a
chowywano w komorze zamrazalnigzej
wekcji swobodnej) w tej samej tempe zeprzez 7 dni.

Przed wypiekiem koricowym zamr%ochenki zapieczo-
nego chleba (10 szt.) podzielon partie (po 5 szt.).
Jedna partie poddano wypiekwpoéredniemu. Druga
partie poddano procesowi ré@prapdhia w powietrzu (tem-
peratura powietrza 20°C, gza 1) i po rozmrozeniu pod-
dano wypiekowi kor'lcow

Wypiek koncowy ptzepro
piekarniczym (typ PER
W temperaturze

i wypieku koncoye

Badania por% e przeprowadzono w oparciu o ocene
punktowa pieczywa zgodnie z norma PN - A - 74108:1996.

Ocena p pieczywa obejmowata ocene organolep-

nkad)

5]

ER-T43, ZBPP Bydgoszcz, Polska)
°C, przez 15 min. Laczny czas zapiekania
niést 25 minut.

tyczna (% esnym uwzglednieniem punktéw za wskaz-
niki ochémiczne. W ocenie tej do wskaznikéw fizyko-

¢h zalicza sie: objetos¢, wilgotnos$¢ i kwasowosé.
pne wskazniki poréwnano z wymaganiami doty-

- 74103. Objetos$¢ pieczywa okreSlono przy pomocy

93/
%aratu Sa-Wy (ZBPP Bydgoszcz, Polska). Uzyskane wyniki

jetosci przeliczono na 100 g chleba. Wilgotno$¢ pieczywa
okreslono przy pomocy wagosuszarki (typu MAC 50, Rad-
wag, Polska). Kwasowos$¢ oznaczono metoda odwotawczg,
zgodnie z PN - A - 74108:1996. Na podstawie liczby punk-
téow uzyskanych z oceny punktowej okreslono poziom jako-
$ci pieczywa zgodnie z tabela 1.

Tabela 1. Poziomy jakosci pieczywa wg PN - A - 74108:1996
Table 1. The quality of the bread by PN - A - 74108:1996

Poziom jako$ci pieczywa; Liczba punktow;
The quality of the bread Points

I 40 + 36

II 35+31

11 30+ 26

v 25+8

Pieczywo, ktére uzyskato ponizej 8 punktow, nalezy zdyskwalifikowac.

The bread, which received less than 8 points, should be disqualified.

Oznaczenie kwasowosSci i objetosci pieczywa wykonano
w dziesieciu powtérzeniach (po dwa oznaczenia dla kazdego
bochenka). Pozostate analizy wykonano w pieciu powtdrze-
niach (po jednym oznaczeniu dla kazdego bochenka).

Jak w kazdym procesie termicznym, podczas wypieku naste-
puje ubytek masy keséw ciasta. Ubytek ten okre$lany jest
jako catkowita strata wypiekowa. Wartos¢ te wyrazono za
pomoca rownania 1 (Iwanski i in., 2009):
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_ (a—b)100%
- a

S (€3]
Dla wszystkich oznaczen wyliczono precyzje pomiaru z prze-
dzialu ufnosci wyznaczonego na podstawie teorii estymacji
przedziatowej z wykorzystaniem rozktadu t¢-Studenta dla
poziomu istotnosci « = 0,05, wedtug réwnania 2 (Ostasiewicz
i in, 2001). Obliczong precyzje pomiaru przedstawiono gra-
ficznie na wykresach. Statystyczne opracowanie wynikéw
badan przeprowadzono przy uzyciu programu Excel 2007.

A= 1 (tun %) )

Wyniki i dyskusja

W sktad badan fizykochemicznych wchodza: oznaczenia obje-
tosci, kwasowosci i wilgotnosci. Na wykresach przedstawio-
nych na rysunkach 1, 2, i 3 zamieszczono wyniki tych badan.
Na rysunku 1 przedstawiono wyniki oznaczenia objetosci
badanych chlebéw. Srednia objeto$¢ pieczywa otrzymanego
podczas wypieku bezposredniego byta mniejsza niz $rednia
objetos¢ probek otrzymanych po wypieku z wcze$niejszym
rozmrozeniem. Analizujac stupki btedéw mozna stwierdzi¢, ze
objetosci wypieczonych chlebéw nie réznity sie miedzy soba
pod wzgledem statystycznym. Wieksza objeto$¢ chlebow
otrzymanych w wyniku wypieku po rozmrozeniu byta spo-
wodowana wznowiong fermentacjg alkoholowa i mlekowa
w czasie dziesieciogodzinnego rozmrazania. Warto$ci objeto-
$ci pieczywa byly zgodne z normg PN-A-74103:1993.

Na rysunku 2 przedstawiono $rednig warto$¢ kwasowosci

1,8
1,6
1,4
1,2

0,8 -
0,6 -
0,4 -
0,2 1

Kwasowo$¢; Acidity [°]
[

Wypiek bezposredni; direct
baking

Wypiek po rozmrozeniu;
baking after thawing

Rys. 2. Warto$¢ Srednia kwasowosci giec; \Q/t/rzymanego z wypieku: bezpo-
Sredniego i po rozmroZeniu

Fig. 2. The average value of aci'ad obtained from direct baking and
baking after thawing

Srednia wilgotno$¢ pie a (rys. 3) otrzymanego z wypieku
bezposredniego byda wyasza niz Srednia wilgotno$¢ pieczywa
z rozmrozeniem. Spowodowane to

otrzymanego z (wypl
byto odparowznie e$ci wody w czasie rozmrazania. Po-
mimo tej réznic warto$ci miescity sie w normie.

4(\Q

badanych chlebéw. Co do wartosci $redniej kwasowos¢ pie %Qiz’g |
czywa otrzymanego z wypieku bezposredniego byta ni 4 5’4 |
nizsza niz kwasowo$¢ pieczywa otrzymanego quz?w S 45'2 |
rr}ljoz.onyf:h. Pod wzgledem s,tfltys.t}{c?nyn.l wartosci . 45
roznity sie. Badana kwasowo$¢ mieécita sie w zakresie Wypiek bezpoéredni; direct ~ Wypiek po rozmrozeniu;

tycznych normatywnych dla pieczywa mieszane
74103:1993.

PNeA-
AN

338 1
336 A
334
332 A
330 A
328 A
326 -
324 A
322 A
320 A
318 A
316 -

Objetosé; Volume [cm3]

Wypiek bezposredni; direct
baking

Wypiek po rozmrozeniu;
baking after thawing

Rys. 1. Wartos¢ srednia ppjorQscipleczywa otrzymanego z wypieku bezposred-

niego i wypieku po rogmyog
Fig.1. Average valué% volume obtained from direct baking and baking

after thawing

<

baking baking after thawing

Rys. 3. Wartos¢ srednia wilgotnosci pieczywa otrzymanego z wypieku: bezpo-
Sredniego i po rozmrozeniu

Fig. 3. The average value of moisture of bread obtained from direct baking and
baking after thawing

W tabeli 2 przedstawiono wyniki badan wchodzacych
w sktad oceny punktowej, na podstawie ktérych okre$lono
poziom jako$ci badanych bochenkéw.

Na nizsza ocene punktowa (rys. 4) pieczywa wplyw miata
ocena sensoryczna. Nieznacznie lepsze wyniki uzyskano dla
pieczywa otrzymanego metoda bezposredniego wypieku -
z pieciu wypieczonych proébek, cztery zakwalifikowano do
pieczywa klasy I a jedna do klasy II. W przypadku pieczywa
otrzymanego z keséw rozmrazanych z pieciu wypieczonych
probek, tylko dwie zakwalifikowano do klasy I a trzy do
Kklasy II. Przyczyna zakwalifikowania badanych bochenkéw
do Kklasy Il bylo nieré6wnomierne wybarwienie skorki
i nieznacznie mniejsza elastyczno$¢ miekiszu.
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Tabela 2. Punktowa ocena jakosci pieczywa (PN-A-74108:1996)
Table 2. Scoring of bread (PN-A-74108:1996)

VAN
Wypiek bezposredni; Wypiek po rozmroieniuN
Parametr/ Numer prébki Direct baking Baking after thawinm
Parameter/ The sample number 1 5 3 " " n 5 N " \\-){ 5
Objetosé; Volume [cm3] 321 326 336 329 325 327 325 336 0 & %20
llo¢é punktéw; Points 3 3 3 3 3 3 3 O3 3 3
KXVifj‘:;’yV"[fjcel[grle‘;";ajfo;’g’;ct‘;] 1,71 1,70 168 152 142 180 187 % 1,78 1,68
lloéé punktéw; Points 3 3 3 3 3 3 (@' 3 3
Wilgotnos¢; Moisture [ %] 46,3 47,3 46,7 47,0 46,2 45,5 4 45,4 46,1
llo$¢ punktéw; Points 2 2 2 2 2 2 @.\ 2 2
Razem; Sum 8 8 8 8 8 8 8, 8 8 8
Ocena sensoryczna; Sensory evaluation 28 27 30 29 31 2 @ 28 24 28
Suma punktéw; Sum of points 36 35 38 37 39 % 35 36 32 36
Poziom jako$ci pieczywa; The quality of the bread I II I I I ~ II 11 I II I
Wynik $redni; Average result 37,00 ~ 34,20
Odchylenie standardowe; Standard deviation 1,58 2,05
Precyzja pomiaru; Precision of the measurement 1,96 2,54
~

Na nizsza ocene punktows (rys. 4) pieczywa wplyw miata
ocena sensoryczna. Nieznacznie lepsze wyniki uzyskano dla
pieczywa otrzymanego metoda bezposredniego wypieku -
z pieciu wypieczonych prébek, cztery zakwalifikowano do
pieczywa klasy I a jedna do klasy II. W przypadku pieczywa

Og pieczywa). Kwasowos$¢ chleba natomiast

w w ykule byta wyzsza niz w badaniach wtasnych
(r ilgotno$¢ miekiszu u Ambroziaka wynosita 44,7%

ieco nizsza niz w badaniach wtasnych (rys. 3). R6z-
nice

e wskaznikach fizykochemicznych poréwnywanych

otrzymanego z keséw rozmrazanych z pieciu wypieczonyc%dﬁﬁ spowodowane byly innym skladem uzytych mak.

prébek, tylko dwie zakwalifikowano do klasy I a trzy de
klasy II. Przyczyng zakwalifikowania badanych bochent
do Kklasy Il bylo nieré6wnomierne wybarwienie

i nieznacznie mniejsza elastycznosé miekiszu. &%

O
45 -

40 A
35 A
30 ~
25 A
20 ~
15 A
10 -+
5_

Ocena punktowa [pkt];
Scoring [point]

Wypiek bezposredni; direct
baking

Wypiek po rozmrozeniu;
baking after thawing

Rys. 4. Srednia ocena punk }r'sza otrzymanego z wypieku: bezpo-

Sredniego i po rozmrozeni

Fig. 4. Average point s d obtained from baking: direct and after
thawing

Podobne bad rzedstawiono w artykule (Ambroziak

mieszan

przytoczonym artykule dokonano réwniez oceny orga-
noleptycznej opisowej, z ktérej wynika, ze uzyskane pie-
czywo byto ptaskie, o stabo skoloryzowanej skérce i zbi-
m, wilgotnym miekiszu. Chleby uzyskane w badaniach
wiasnych charakteryzowaty sie duzo lepszymi wskaznika-
mi organoleptycznymi - wyglad zewnetrzny byt prawidto-
wy, skérka o odpowiednim zabarwieniu a miekisz o prawi-
dtowej porowatosci i wilgotnosci, co skutkowalo wysoka
oceng punktowa (rys. 4, tabela 2).

Ambroziak podaje réwniez, ze wykonat préby dopiekania
butek rozmrozonych w temperaturze pokojowej, jak i za-
mrozonych bez procesu rozmrazania. Nie przedstawiono
jednak zadnych wynikéw z przeprowadzonych préb, co
podkresla istotno$¢ badan przedstawionych w naszym
artykule.

W tabeli 3 zestawiono masy badanych bochenkéw na po-
szczegblnych etapach produkcji. Biorgc pod uwage masy
kesdw ciasta surowego przeznaczonych do wypieku i masy
uzyskanych chlebéw (zimnych) obliczono strate wypieko-
wa catkowita. Poréwnanie Srednich wartoSci straty wypie-
kowej catkowitej badanych bochenkéw przedstawiono na
wykresie 5. Co do wartos$ci $redniej wiekszg strata wypie-
kowa catkowita charakteryzowato sie pieczywo wypieczo-
ne po rozmrozeniu (15,5%) w poréwnaniu do pieczywa
wypieczonego bezposrednio (13,4%). Réznica ta spowo-
dowana byta prawdopodobnie odparowaniem wilgoci
w czasie dziesieciogodzinnego procesu rozmrazania. R6z-
nica ta nie jest jednak istotna statystycznie.
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Tabela 3. Masy keséw pieczywa i ich catkowite straty wypiekowe

Table 3. The masses of individual bread slices and their total baking loss

Numer prébki/Etap
produkeji;

Masa po zamrozeniu/
rozmrozeniu;

Masa po wypieku
konicowym (gorace);

Masa po wypieku konco-

Masa wyjsciowa;
wym (wystudzone);

Masa po zapieczeniu;
Mass of raw dough  Mass after pre-baking

le] le]

Mass after
freezing/thawing [g]

Sample number/
Production stage

Mass after final baking
(hot) [g]

Mass after final baking
(cold) [g]

Wypiek bezposredni;
Direct baking

1. 298 286 282 270 264 %\7 11,4
2. 298 287 285 271 254 % 14,8
3. 298 286 274 270 14,8
4. 300 283 282 269 59 13,7
5. 300 284 282 273 % 12,3
Wynik $redni; Average result @ 13,4
Odchylenie standardowe; Standard deviation 1,51
Precyzja pomiaru; Precision of the measurement 1,87

Wypiek po rozmrozeniu; ~

Baking after thawing (\\Q

1. 299 285 282 76\\J_) 252 15,7
2. 298 284 284 2 254 14,8
3. 300 283 273 2@ 252 16,0
4. 300 284 281 272 249 17,0
5. 301 283 282 276 259 14,0
Wynik $redni; Average result 15,5
Odchylenie standardowe; Standard de 1,03
1,28

Precyzja pomiaru; Precision of the/gwasurezgznt
g

o

18 - ne zwigzane z bezpieczenstwem mikrobiologicznym. Pro-
5 16 - es ten wigza sie z dodatkowymi kosztami inwestycyjnymi,
T 14 4 a jako$¢ pieczywa nie jest lepsza niz przy wypieku bezpo-
22 ] $rednim (tabela 2).
iy
g oo 10 1 i
Z Podsumowanie
32 81
E% 6 - Wypiek koncowy przeprowadzony na kesach zamrozonych
= E 4 (wypiek bezposredni) i kesach poddanych rozmrozeniu nie
g wptynat na objetos¢ i kwasowo$¢ badanych chlebéw.
= 2 ptyna )€ y
5 ]

0 - Srednia wilgotno$¢ pieczywa otrzymanego z wypieku bezpo-

Wypiek bezposredni; direct
baking

Wypiek po rozmrozeniu;

Sredniego byta wyzsza niz S$rednia wilgotno$¢ pieczywa
baking after thawing

otrzymanego z wypieku z rozmrozeniem. Spowodowane to

Rys. 5. Strata wypiekowa catk piec%//wa otrzymanego z wypieku:

bezposredniego i po rozmrozZeni

Fig. 5. Total baking loss of bre: om baking: direct and after thawing

Na podstawie pr literatury i przeprowadzonych
badan mozna st %»e wypiek bezposredni jest meto-
da znacznie % ~/oszczedzajacg czas producentow
i odbiorcow. 'A'h.\ iem jest jednak zachowanie tanicucha
ch{odnicze zdym etapie produkcji, poczawszy od
oduktéw az do wypieku koncowego (Po-

stolski (iruda, Postolski 1999). Rozmrazanie kesow
chle wypiekiem jest procesem czasochtonnym
iwy dpowiednich warunkéw zewnetrznych, gtéwnie
pomieszczen zapewniajacych wysokie standardy higienicz-

byto odparowaniem czesci wody w czasie rozmrazania. W obu
przypadkach wartosci wilgotno$ci miescity sie w normie.

Nieznacznie wyzsza ocene punktowa, bedaca suma punktéow
uzyskanych z oceny sensorycznej i za wyrézniki fizykoche-
miczne, uzyskato pieczywo otrzymane metoda bezposrednie-
go wypieku. Z pieciu wypieczonych bezposrednio chlebow,
cztery zakwalifikowano do pieczywa klasy [ a jedng do klasy IL.
W przypadku pieczywa otrzymanego z keséw rozmrazanych
z pieciu wypieczonych prébek, tylko dwie zakwalifikowano do
Klasy I a trzy do klasy Il (PN-A-74108:1996).

Przedstawione wyniki badan wykazuja, ze sposob realizacji
wypieku koncowego nie wplywa na jako$¢ otrzymanego
pieczywa.
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