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W pracy przeprowadzono oceng jakosci wybranych rodzajow pieczywa
ekologicznego: chleba zwykiego, orkiszowego oraz Zytniego w oparciu o wyniki
oceny punktowej cech sensorycznych, z jednoczesnym uwzglednieniem punktow
za wskazniki fizykochemiczne. Przedmiotem badan bylo pieczywo ekologiczne
pochodzgce z dwoch wybranych piekarni ekologicznych (4, B) z Gdyni. Na
podstawie oceny punktowej stwierdzono, zZe badane pieczywo ekologiczne nie
zostato zakwalifikowane do najwyzszych poziomow jakosci, tj. I i II. Badane
rodzaje pieczywa ekologicznego charakteryzowaly si¢ nizszym poziomem
jakosci - 1T 1V,
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Wazrost zainteresowania racjonalnym zywieniem przyczynia si¢ do zwigkszania
produkcji i spozycia nowych artykuldéw zywnosciowych, w tym pieczywa
o wysokiej jako$ci zdrowotnej. Obserwuje si¢ trendy zmierzajace w kierunku
produkcji zywnosci naturalnej i mato przetworzonej, wysokobtonnikowe;.
Na rynkach krajéw zachodnich, a takze w Polsce, zwicksza si¢ asortyment
zywnosci ekologicznej Producenci pieczywa, uwzgledniajac zalecenia dietetykow,
zwigkszaja produkcje wyrobow ,,naturalnych” i ekologicznych, ktore nie zawieraja
konserwantéw czy chemicznych substancji dodatkowych, a takze pieczywa
0 obnizonej warto$ci energetycznej. Stad coraz wigksza popularno$¢ zyskuje
zywno$¢ pochodzaca z gospodarstw ekologicznych, okreslana jako ,,ekologiczna”
badz ,alternatywna”. Do produkcji tego typu zywnosci najbardziej przydatne sa
gatunki zbdz niewymagajace stosowania intensywnego nawozenia i $Srodkow
ochrony roslin (1). Pieczywo ekologiczne produkowane z maki otrzymanej ze zb6z
uprawianych metodami ekologicznymi, r6zni si¢ od pieczywa konwencjonalnego
mniejszg zawarto$cig azotandw i azotyndw oraz pozostatosci pestycydow, zawiera
natomiast wigcej witamin z grupy B, wartosciowego biatka, weglowodanow,
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substancji przeciwutleniajacych oraz mikro i makroelementéw (2). Bardzo istotna
pozostaje jako$¢ produkowanego pieczywa, ktora uzalezniona jest od wielu
czynnikow.

Celem pracy byla ocena jakosci wybranych rodzajéw pieczywa ekologicznego:
chleba zwyklego, orkiszowego oraz zytniego w oparciu o ocen¢ punktowa cech
sensorycznych, z jednoczesnym uwzglednieniem punktow za wskazniki
fizykochemiczne.

MATERIAL I METODY

Przedmiotem badan bylo pieczywo ekologiczne pochodzace z dwdch wybranych
piekarni ekologicznych (A, B) w Gdyni. Material badawczy stanowily nastgpujace
rodzaje pieczywa ekologicznego: chleb zwykty, orkiszowy oraz zytni. Ocena
jakos$ci pieczywa ekologicznego zostata przeprowadzona bezposrednio po zakupie
przez 10 osobowy zespdt oceniajacych, w oparciu o punktowg skale ocen zawartg w
polskiej normie PN-A-74108:1996. Oceniono nastepujace cechy sensoryczne:
wyglad zewnetrzny, cechy skorki 1 migkiszu oraz smak i1 zapach. Ocena punktowa
pieczywa obejmowata ocen¢ organoleptyczng z jednoczesnym uwzglednieniem
punktoéw za wskazniki fizykochemiczne, tj. kwasowos$¢, wilgotnos$¢ oraz objetosc.
W ocenie jako$ci pieczywa ekologicznego uwzgledniono rowniez oznaczenie
zawartosci soli, porowato$ci oraz gestosci migkiszu.

WYNIKI | ICH OMOWIENIE

Wyniki oceny punktowej pieczywa ekologicznego przedstawiono w tabeli nr 1.
Badane pieczywo ekologiczne z piekarni A uzyskato nizsze poziomy jakosci w
poréownaniu z pieczywem ekologicznym z piekarni B. Badane rodzaje chleba
ekologicznego nie uzyskaly najwyzszego poziomu jakosci I i II. Pieczywo
ekologiczne z piekarni A uzyskalo nastgpujace poziomy jakosSci: chleb zwykly i
zytni - IV, natomiast chleb orkiszowy - 111. W przypadku pieczywa ekologicznego z
piekarni B poziomy jako$ci badanych chlebow byly nastepujace: zwykly i zytni —
11, orkiszowy — IV (tab.l). Badania przeprowadzone przez Iwarskiego i wspol.
wykazaly, ze badany asortyment pieczywa mieszanego i zytniego byl w pierwszej
klasie jakosci (3). Pieczywo konwencjonalne uzyskato wyzszy poziom jakosci w
porownaniu z badanym pieczywem wyprodukowanym w  piekarniach
ekologicznych.

Najwyzszg $rednig ocen za smak i zapach uzyskato pieczywo zwykle z piekarni B
(5,6 pkt) oraz z piekarni A (4,5 pkt). Bardzo niska $rednig ocen za smak i zapach
przyznano pieczywu zytniemu z piekarni A (0,8 pkt). Na tak niskg ocene chleba
zytniego wplynal niewlasciwy smak lekko gorzki, odbiegajacy od wlasciwego oraz
zapach drozdzowy (tab. I).
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Tabela |. Ocena punktowa pieczywa ekologicznego

Table |. Scoring of organic bread

PIEKARNIA
Badane cechy sensoryczne A B
chleb chleb chleb chleb chleb chleb
zwykly orkiszowy zytni zwykly | orkiszowy zytni
wyglad zewnetrzny 2,8 4.7 4,2 4,4 4,2 3,6
barwa 2,8 2,6 2,5 2,0 1,6 1,8
skérka grubosé 2,8 3,0 3,0 2,6 3,2 2,2
pozostate cechy -3,5 3,3 3,3 2,4 -5,2 3,4
elastycznos$¢ 3,5 2,4 2,8 34 3,0 34
. porowatosé -4,5 15 -5,2 0,8 1,6 0,8
miekisz
pozostate cechy 15 2,0 -4,8 1,0 -4,7 1,0
smak i zapach 45 2,5 0,8 5,6 4,2 4,2
Badane cechy
fizykochemiczne
objetos¢ 100g [cm?] 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0
wilgotnos¢ [%] 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0
kwasowos¢ [stopnie] 3,0 -35 3,0 3,0 -35 3,0
liczba punktow 17,9 30,0 14,6 30,2 15,9 28,4
l;IOE%:IgyV\‘/JAA\KOSCI \Y% 1 v 1 \Y 1

Srednia ocen za wyglad zewnetrzny badanych chlebow z piekarni A wahata sie
od 2,8 pkt (chleb zwyktly) do 4,7 pkt (chleb orkiszowy), natomiast z piekarni B od
3,6 pkt (chleb zytni) do 4,4 pkt (chleb zwykly). Najwyzszg $rednig ocen za barwe
skorki uzyskat chleb zwykty z piekarni A (2,8 pkt) i z piekarni B (2,0 pkt). Grubo$¢
skorki w badanych chlebach byta odpowiednia dla dobrze wypieczonego pieczywa,
z wyjatkiem chleba zytniego (B), ktory otrzymal najnizsza $rednig ocen za grubo$é
skorki dla dostatecznie wypieczonego pieczywa (2,2 pkt). W przypadku oceny
pozostatych cech skorki oceniajgcy najnizej ocenili pieczywo zwykte (-3,5 pkt) oraz
pieczywo orkiszowe (-5,2 pkt) z piekarni A, ze wzgledu na liczne ciemne pecherze
i grube peknigcia skorki. Najmniej korzystne noty badane pieczywo otrzymato za
ocen¢ miegkiszu. Elastyczno$¢ miekiszu badanych chlebow wahata si¢ od 2,4 pkt
(pieczywo orkiszowe) do 3,5 pkt (pieczywo zwykte) z piekarni A, natomiast
z piekarni B od 3,0 pkt (pieczywo orkiszowe) do 3,4 pkt (pieczywo zwykte i
zytnie). Porowato$¢ miekiszu zostata oceniona od 1,5 pkt (chleb orkiszowy) do -5,2
pkt (chleb zytni) — piekarnia A. W przypadku ocen za porowatos¢ migkiszu
z piekarni B $rednia ocen wahata si¢ od 0,8 pkt (chleb zwykty i zytni) do 1,6 pkt
(chleb orkiszowy). Najlepsza krajalnoscia i rtOwnomiernym zabarwieniem migkiszu
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charakteryzowalo si¢ pieczywo z pieckarni A — chleb orkiszowy (2,0 pkt). Dwa
bochenki chleba — zytni z piekarni A oraz orkiszowy z piekarni B otrzymaty $rednig
ocen ujemna, za mi¢kisz oddzielajgcy sie¢ od skorki oraz za kruszenie si¢ migkiszu
podczas krojenia chleba (tab. I). Wyniki przeprowadzonych badan wskazuja na
dostateczng jakos¢ pieczywa ekologicznego, wynikajaca z nicodpowiedniej jakosci
niektorych cech: skorki, migkiszu oraz smaku i zapachu. Srednia punktacja dla
poszczegblnych cech skorki oraz dla smaku i zapachu w przypadku badanych
rodzajow chleba ekologicznego byla podobna do uzyskanych wynikow dla
pieczywa konwencjonalnego przez Iwanskiego i wspolpr. (3).

Badany asortyment pieczywa ekologicznego poddano rowniez analizie
wybranych wskaznikow fizykochemicznych. Wilgotno$¢ pieczywa zalezy przede
wszystkim od iloSci wody uzytej do produkcji ciasta, ale takze od sposobu
powadzenia procesu technologicznego (fermentacja, wypiek) (4). W badanym
asortymencie pieczywa ekologicznego wilgotno$¢ ksztattowata si¢ na nastepujacym
poziomie: chleb zytni — 49% (A) i 48% (B), chleb orkiszowy 45% (A) i 44% (B)
oraz pieczywo zwykte 45,5% (A) 1 44% (B) (tab. II).

Tabela Il. Badane cechy fizykochemiczne pieczywa ekologicznego
Table Il. Examined physicochemical qualities of organic bread

PIEKARNIA

Badane cechy fizykochemiczne A B

chleb chleb chleb chleb chleb chleb

zwyktly orkiszowy zytni zwyktly orkiszowy zytni
Wilgotnos$¢ [%] 45,5 45 49 44 44 48
Kwasowos¢ [° kwasowosci] 3,5 3,7 8,3 3,3 4,0 5,7
Chlorek sodu [%)] 2,35 2,30 3,40 2,33 3,55 3,35
Gestos¢ [g/cm®)] 0,2006 0,3426 0,5143 0,2146 0,3394 0,4894
Porowatos$¢ [%)] 77,78 70,37 51,85 74,07 66,67 51,85
Objetosé [cm*/100g] 377 270 192 312 258 141

W  Dbadanym pieczywie oznaczona wilgotnos¢ migkiszu byla zgodna
z wymaganiami polskich norm (5-7).

Objetos¢ pieczywa zalezy od wlasciwego spulchniania ciasta i prawidlowo
przeprowadzonego procesu wypieku. Sposrod badanych rodzajow pieczywa wyzsze
wartosci objetosci odnotowano w chlebach z piekarni A (tab. II). We wszystkich
badanych rodzajach pieczywa stwierdzono wlasciwa objetos¢ zgodna z PN.

Po zakupie pieczywa cecha bardzo istotna dla konsumenta jest migkisz,
a doktadnie jego tekstura, elastycznos¢, porowato$¢. Porowato$¢ pieczywa nie jest
normalizowana  jako  wskaznik  fizykochemiczny, ale jest waznym,
charakterystycznym wskaznikiem jako$ci pieczywa, wskazujacym na przebieg
fermentacji ciasta oraz na wlasciwos$ci wypiekowe maki. Porowato$¢ zalezy od
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gatunku pieczywa i wynosi dla chleba pszennego 73-83%, zytniego 55-70% (8).
Porowato$¢ migkiszu badanego pieczywa zawierata si¢ od 74,07% (B) do 77,78%
(A) w chlebie zwyktym, od 66,67% (B) do 70,37% (A) w chlebie orkiszowym oraz
na poziomie 51,85% w chlebie zytnim z obu piekarni. Oznaczone wartosci
porowatosci w badanym pieczywie byly znacznie mniejsze od podanych powyzej
zakresow. Potwierdzity to réwniez bardzo niskie oceny punktowe za porowato$é
migkiszu, w ktérym wystepowaty liczne zbite pory lub bardzo duze.

Oznaczono warto$¢ gestoSci chlebow wynosita w  pieczywie zwyklym
(A) — 0,2006 g/cm® i 0,2146 g/cm® (B), orkiszowym - 0,3426 glem® (A) i 0,3394
glcm?® (B) oraz w pieczywie zytnim — 0,5143 g/cm® (A) i 0,4894 g/cm? (B) (tab. I1).

Badane pieczywo charakteryzowato si¢ niskg kwasowos$cig. Sposrdd badanego
asortymentu pieczywa najwyzsza kwasowos$cig charakteryzowat si¢: chleb zytni
(A) — 8,3 [°kwasowosci]. Kwasowos¢ chleba zwyklego, orkiszowego oraz zytniego
z obu piekarni miescita si¢ w granicach normy.

W produkcji pieczywa s6l jadalna to jeden z czterech niezbednych - obok maki,
wody 1 drozdzy - surowcow. Pelni role typowego polepszacza jakosci pieczywa.
Dodana w niewielkiej ilo$ci poprawia wyglad bochenkéw, zwigksza ich objetose,
sprzyja bragzowieniu skorki 1 nadaje jej chrupkos$¢ oraz sprawia, iz miekisz staje si¢
bardziej delikatny. Ponadto dzigki tej substancji pieczywo nabiera przyjemnego
smaku (9). Zawarto$¢ soli w badanym pieczywie ksztattowata si¢ w granicach od
2,30% (A) do 3,55% (B) w pieczywie orkiszowym. Przyjmuje si¢, ze zawarto$¢ soli
w chlebie przecigtnie wynosi od 0,32% - strudle tureckie do 1,78% - bagietki
francuskie (10). Zawarto$¢ soli w badanym pieczywie ekologicznym przewyzszala
podany zakres.

WNIOSKI

1. Przeprowadzona ocena punktowa pieczywa ekologicznego dowiodla, ze
badane rodzaje pieczywa cechowaly si¢ tylko dostatecznym poziomem jakoSci.

2. Badane parametry fizykochemiczne w pieczywie ekologicznym: wilgotno$¢,
kwasowos¢ i objetos¢ byty zgodne z wymaganiami polskiej normy.

3. Pieczywo ekologiczne cieszy si¢ coraz wigksza popularnosciag wsrod
konsumentéw ze wzgledu na jego walory odzywcze i smakowe, jednak wymaga
jeszcze dalszego doskonalenia jakosci.

B. Borkowska
QUALITY OF BREAD MADE FROM ORGANIC RAW MATERIALS
Summary
This dissertation constitutes an assessment of the quality of selected types of organic bread — white

bread, spelt bread and rye bread — based on the results of sensory quality testing including scores for
physicochemical indicators. The subject of the research was organic bread from two selected eco-
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friendly bakeries (A, B) in Gdynia. On the basis of the tests it was found that the examined bread could
not be categorized as the highest quality bread, i.e. level | and II. The examined types of organic bread
were characterized by lower quality levels, i.e. Il and IV.
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