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UNIWERSYTET
WARMINSKO-MAZURSEI
W OLEZTYNIE

01303-15-C PRZETWORSTWO zB0OZ

ECTS: 6 PROCESSING OF CEREALS

TRESCI MERYTORYCZNE

TRESCI WYKLADOW

Charakterystyka,poziom produkcji,znaczenie gospodarcze oraz aktualne kierunki przetworstwa ziarna
poszczegolnych gatunkéw zbdz na Swiecie. Geneza klasycznych kanondw przetwoérstwa ziarna zbéz oraz
aktualna baza surowcowa i profil produkcji krajowych zaktadéw przetwdrstwa zbozowego. Przygotowanie ziarna
zbo6z chlebowych (pszenicy i zyta) do przemiatu. Przemiat ziarna zboz chlebowych. Charakterystyka surowcéw
piekarskich oraz aktualne kierunki rozwoju produkcji piekarskiej. Zasady produkcji pieczywa pszennego,
zytniego i mieszanego. Charakterystyka mikroflory ciasta oraz wptyw procesu fermentacji na jakos$¢ pieczywa.
Przemystowa i rzemie$lnicza produkcja makaronu. Przetwérstwo ziarna zbdz niechlebowych
(jeczmienia,owsa,kukurydzy,gryki,prosa i ryzu). Technologia wytwarzania preparowanych produktéw
zbozowych. Bezpieczenstwo i warunki sanitarne produkcji w zaktadach przetwérstwa zboz.

TRESCI CWICZEN

Ocena towaroznawcza wybranych asortymentéw produktéw zbozowych. Technika i technologia procesu
przemiatu ziarna oraz ocena maki. Technika i technologia produkcji pieczywa oraz jego ocena. Technika i
technologia ekstruzji oraz ocena ekstrudatéw. Konkurs na pieczywo. Seminarium podsumowujace ¢wiczenia.
CEL KSZTALCENIA

Przekazanie wiedzy na temat: gatunkow zbdz,ich znaczenia gospodarczego,poziomu produkcji,kierunkow
uzytkowania i przetworstwa w skali globalnej i krajowej,techniki i technologii ich przetworstwa.Zapoznanie sig z
wybranymi procesami przetworczymi w skali laboratoryjnej.Nabycie i rozwijanie umiejetnosci wtasciwej oceny
jakosci zbozowych surowcéw, potproduktow i wyrobow gotowych,obstugi urzadzen i aparatury na
¢wiczeniach,interpretacji uzyskanych wynikéw,komunikacji i pracy w zespole studenckim.

OPIS EFEKTOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO OBSZAROWYCH | KIERUNKOWYCH
EFEKTOW KSZTALCENIA

Symbole efektow obszarowych R1A_WO05++, InzA_WO01+, R1A_UO01++,
R1A_U04++, R1A_UO05++, R1A_U07++, R1A_KO01++, R1A KO02++, R1A_KO05+
Symbole efektéow kierunkowych K_W14++, K_W15++, K_W16++, K_W17++, K_U01++, K_U02++, K_U04+,
K_U06++, K_U09++, K_U15++, K_KO1++, K_K02++, K_KO03+, K_K08+

EFEKTY KSZTALCENIA

Wiedza

WO01 - Charakteryzuje i rozroznia poszczegolne gatunki ziarna zbdz,wymienia i opisuje ich znaczenie
gospodarcze,poziom produkcji,definiuje kierunki ich uzytkowania i przetwérstwa w skali globalnej i
krajowej(K_W15) W02 - Opisuje i wyjasnia poszczegdlne procesy przetworcze ziarna zbdz,zna innowacje
surowcowe,techniczne i technologiczne w poszczegélnych dziatach przetwérstwa ziarna zbdz,zna zasady
bezpieczenstwa produkcji w zaktadach przetwérczych (K_W14,K_W16,K_W17).

Umiejetnosci

U01 - Organizuje proces produkcji maki i pieczywa oraz ekstrudatow zbozowych,klasyfikuje surowce zbozowe
do przetworstwa i poprawnie  analizuje ich jako$¢ oraz  jakos¢  wyrobow  gotowych
(K_U01,K_U02,K_U04,K_U09,K_U15,) U02 - Projektuje wtasne wyroby piekarskie zgodnie z otrzymanymi
zaleceniami (K_U06) UO3 - Obstuguje wybrane specjalistyczne urzgdzenia i aparature, stosowane w
przetworstwie zbdz (mityny,odsiewacz laboratoryjny,laboratoryjna miesiarka i piec piekarski,aparat Sa-Wy,
ekstruder (K_U06).

Kompetencje spoteczne

KO1 - Wspdtpracuje z kolezankami i kolegami z zespotu badawczego przy projektowaniu receptury i technologii
wlasnych  wyrobow piekarskich oraz przy sporzadzaniu wszystkich sprawozdan z éwiczen
praktycznych,Swiadomie ocenia wktad wiasnej pracy,wykazuje kreatywnos$¢ i zaangazowanie podczas zaje¢
(K_KO01,K_K02,K_KO03,K_K08) K02 - Wyraza opinie na temat jakosci wyrobéw piekarskich przygotowanych
przez inne zespoty studenckie(K_K03).

LITERATURA PODSTAWOWA

1) Gasiorowski H. (red.), 2004r., "Pszenica - chemia i technologia", wyd. PWRIL, Poznan, 2) Gasiorowski H.
(red.), 1994r., "Zyto - chemia i technologia", wyd. PWRIL, Poznan, 3) Gasiorowski H. (red.), 1997r., "Jeczmien -
chemia i technologia"”, wyd. PWRIL, Poznan, 4) Gasiorowski H. (red.), 1995r., "Owies - chemia i technologia”,
wyd. PWRIL, Poznan, 5) Ambroziak Z., 1998r., "Produkcja piekarsko-ciastkarska", wyd. WSIiP, Warszawa, t.1,
6) Ambroziak Z., 1999r., "Produkcja piekarsko-ciastkarska", wyd. WSiP, Warszawa, t.2, 7) Obuchowski W.,
1997r., "Technologia przemystowej produkcji makaronu", wyd. AR, Poznan, 8) Moscicki L., Mitrus M., Wéjtowicz
A., 2007r., "Technika ekstruzji w przemysle rolno-spozywczym", wyd. PWRIL, Warszawa.

LITERATURA UZUPELNIAJACA

1) Jurga R., 2003r., "Technika i technologia produkcji maki pszennej", wyd. SIGMA-NOT, Warszawa, 2)
Czasopismo branzowe, "Przeglad Zbozowo-Mtynarski", wyd. SIGMA-NOT, Warszawa, 3) Czasopismo
branzowe, "Przeglad Piekarski i Cukierniczy", wyd. SIGMA-NOT, Warszawa, 4) Czasopismo branzowe,
"Przemyst Spozywczy", wyd. SIGMA-NOT, Warszawa, 5) Polskie Normy, "Normy dotyczace ziarna zbdz i
przetworow zbozowych", wyd. PKN.

R1A_U02++, R1A_UO03++,

UNIWERSYTET WARMINSKO-MAZURSKI W OLSZTYNIE

Wydziat Nauki 0 Zywnosci

Sylabus przedmiotu/modutu - czesé A

Przedmiot/modut:

PRZETWORSTWO ZBOZ

Obszar ksztatcenia: nauki rolnicze, lesne i
weterynaryjne

Status przedmiotu: Obligatoryjny

Grupa przedmiotéw: C-przedmiot
specjalnosciowy

Kod ECTS: 01303-15-C

Kierunek studiow: Technologia zywnosci i
zywienie cztowieka

Specjalnosé: Technologia produktow
roslinnych

Profil ksztatcenia: Og6lnoakademicki
Forma studiow: Stacjonarne

Poziom studiéw/Forma ksztatcenia:
Studia pierwszego stopnia

Rok/semestr: 111/6

Rodzaje zaje¢: Wyktady, cwiczenia

Liczba godzin w semestrze/tygodniu:
wyktady: 30/2

¢wiczenia: 45/7

Formy i metody dydaktyczne

wyktady: wyktad informacyjny z
prezentacjg multimedialng (W01,W02)
éwiczenia: ¢wiczenia laboratoryjne, w tym
konkurs na pieczywo
(U01,U02,U03,K01,K02), cwiczenie
seminaryjne (KO1)

Forma i warunki zaliczenia: Egzamin
Wyktady: Ocena z egzaminu pisemnego
(egzaminu poprawkowego ustnego) - 100%
oceny koncowej. Cwiczenia: Ocena
merytoryczna sprawdzianéw - 70% oceny
koncowej. Ocena umiejetnosci
praktycznych: wynik konkursu na pieczywo
oraz ocena sprawozdan z realizacji ¢wiczen
i seminarium podsumowujgcego - 20%
oceny koncowej. Ocena systematycznosci
pracy oraz stopnia zaangazowania
studenta w prace zespotu badawczego na
¢wiczeniach - 10% oceny koncowe;.

Liczba punktéw ECTS: 6

Jezyk wyktadowy: polski

Przedmioty wprowadzajace:
Towaroznawstwo i przechowalnictwo zbéz i
nasion oleistych

Wymagania wstepne: znajomos¢é
zagadnien objetych programem przedmiotu
wprowadzajacego

Nazwa jednostki organizacyjnej
realizujacej przedmiot:

Katedra Przetwérstwa i Chemii Surowcéw
Roslinnych

adres: pl. Cieszynski 1, pok. 223, 10-957
Olsztyn

tel./fax 523-34-66

Osoba odpowiedzialna za realizacje
przedmiotu:

prof. dr hab. inz. Katarzyna Matgorzata
Majewska

e-mail: kasia@uwm.edu.pl

Osoby prowadzace przedmiot:

Uwagi dodatkowe:
zajecia realizowane w grupach do 24 os6b



Szczegobtowy opis przyznanej punktacji ECTS - czesé¢ B

PRZETWORSTWO zZB0OZ
ECTS: 6 PROCESSING OF CEREALS

Na przyznanag liczbe punktéw ECTS skfadajg sie :

1. Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim:

- Egzamin / egzamin poprawkowy 10,0 godz.
- Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim - wykfady 30,0 godz.
- Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim - ¢wiczenia 45,0 godz.
- Konsultacje 6,0 godz.
91,0 godz.
2. Samodzielna praca studenta:
- Przegotowanie sie do realizacji éwiczenh praktycznych 6,0 godz.
- Przygotowanie pracy seminaryjnej na zadany temat 12,0 godz.
- Przygotowanie sie do egzaminu 35,0 godz.
- Przygotowanie sie do zaliczenia ¢wiczenh 36,0 godz.
89,0 godz.

godziny kontaktowe + samodzielna praca studenta OGOtEM: 180,0 godz.

liczba punktow ECTS = 180,00 godz.: 30,00 godz./ECTS = 6,00 ECTS

w zaokragleniu: 6 ECTS

- w tym liczba punktéw ECTS za godziny kontaktowe z bezposrednim udziatem nauczyciela akademickiego - 3,03 punktéw
ECTS,
- w tym liczba punktéw ECTS za godziny realizowane w formie samodzielnej pracy studenta - 2,97 punktéw ECTS.



PZETWORSTWO ZBOZ III rok studiéw WNoZ rok akademicCKi: ...coeeevveeverncncncnnes

Wykladowca: dr hab. inz. Katarzyna Majewska Cwiczenia: dr hab. Iwona Konopka,

Ocena koricowa cwiczen: 70% ze Sredniej oceny z zaliczenia sprawdzianow, 20 % ocena umiejetnosci praktycznych

(sprawozdania +konkurs na pieczywo + praca seminaryjna), 10 % ocena kompetencji (umiejetnosé¢ zmiany rol na cwiczeniach
oraz oceny pracy czlonkow zespotu)

OBECNOSC UMIEJETNOSCI I KOMPETENCJE WIEDZA
) . . (sprawozdar.ua, seminarium + .(plsemne sprawdz:an}.r | ZALICZENIE
Nazwisko i Imie obserwacja na zajeciach) wiedzy - zestaw zagadnien .
do nauki) KONCOWE

1{2(3|4|5|6]7|8]1 |2 ]34 |5]|6|7]|KS| 1 | 2 | 3[4 15

KS - kompetencje spoleczne



TRESCI SZCZEGOLOWE CWICZEN

PROWADZACY CWICZENIA:

DR HAB. INZ IWONA KONOPKA, DR INZ. MALGORZATA TANSKA,
MGR INZ. ALICJA FARON, MGR INZ EWELINA GRABOWSKA

JEDNOSTKA ORGANIZACYJNA:

KATEDRA PRZETWORSTWA I CHEMII SUROWCOW ROSLINNYCH

TEMATYKA CWICZEN:

Lp. TEMAT CWICZENIA TRESCI NAUCZANIA
Zaieci — zapoznanie sie z tematyka c¢wiczen, regulaminem
1 ajecia . zaliczania zaje¢ (Sylabus) oraz zasadami BHP
wprowadzajace (1h) . . D .
obowiazujacymi na ¢wiczeniach.
Ocena — oznaczanie podstawowych wyroznikow ujetych w
towaroznawcza normach  dotyczacych  jakosci kasz, platkow,
9 wybranych makaronow, otrab, zarodkéw i innych produktow
asortymentow zbozowych.
produktow
zbozowych (6h)
- wplyw kondycjonowania ziarna (wilgotnosc¢ ok. 10, 13 i
Przemial ziarna oraz 16%) na efektywnosS¢ przemiatu, przemial w mlynie
3 | ocena jego walcowym i mlotkowym oraz ocena mlewa: wilgotnosc,
produktow (6h) granulacja, popiolowosé, liczba opadania, test
sedymentacyjny, zawartosc¢ glutenu.

— wykonanie probnego wypieku laboratoryjnego metoda
zroznicowana ZBPP w warunkach zmiany: typu maki,
wydajnosci ciasta, czasu fermentacji, dodatku drozdzy i

4 Wypiek pieczywa soli;
pszennego (6h) — okreslenie wydajnosci ciasta, straty piecowe],
wydajnosci i objetosci pieczywa, ocena organoleptyczna
pieczywa 1 wyznaczanie wspolczynnika porowatosci
miekiszu wg Dallmanna.

— wykonanie probnego wypieku laboratoryjnego metoda
bezposrednia (jednofazowa) ZBPP oraz metoda
trojfazowq z uzyciem zurku w warunkach zmiany: ilosci

5 Wypiek pieczywa typu maki, wydajnosci ciasta, czasu fermentacji,
zytniego (6h) dodatku drozdzy i soli;

— okreslenie wydajnosci ciasta, straty piecowej oraz
wydajnosci i objetosci pieczywa, ocena organoleptyczna
pieczywa.

— ocena surowcow do ekstruzji: wilgotnosci, granulacji i
wodochlonnosci komponentéw mieszanin, oznaczanie
wilgotnosci, granulacji, i wodochtonnosci mieszanin;

Proces ekstruzji wraz | — proces ekstruzji (ekstruder jednoslimakowy) i
6 | z ocena gotowych otrzymanie ekstrudatow;
wyrobow (6h) - oznaczenie w ekstrudatach: wilgotnosci (PN-ISO 712),
wodochtonnosci ekstrudatow, wspoélczynnika ekspansiji,
jakosci wg BN-87/8134-04, twardosci za pomoca
urzadzenia INSTRON 4301
7 Konkurs na wypiek — praktyczne wykorzystanie wiedzy z kursu c¢wiczen
pieczywa (6h) dotyczacego technologii piekarskiej
8 | Seminarium (4h) - podsumowanie czesci laboratoryjnej ¢wiczen
— poznanie sie¢ z procesami technologicznymi wypieku
9 | Zajecia terenowe (4h) pieczywa w piekarni/ analiza procesu technologicznego

w przemystowym elewatorze zboZzowym




ZAGADNIENIA NA ZALICZENIE CWICZER

1. Klasyfikacja ziarna pszenicy w Polsce i na swiecie
{2. Metody identyfikacji odmian pszenicy

3. Klasyfikacja, budowa i funkcje biatek glutenowych
4. Budowa i funkcje skrobi oraz weglowodanow nieskrobiowych ziarna
5. Budowa i funkcje lipidow w technologii przetworstwa zboz
6. Enzymy ziarna zb6z — znaczenie w przechowalnictwie i przetworstwie
7. Stresy biotyczne i abiotyczne a ziarno pszenicy

8. Cel, zasady i urzadzenia do czyszczenia ziarna przed przemialem
< 9. Technika i technologia przemialu ziarna pszenicy

10.Technika i technologia przemiatu ziarna zyta

“11.Wyrozniki jakosci maki i jej klasyfikacja

(12.Metody oceny wartosci wypiekowej maki pszennej i zytniej
13.Fermentacja ciasta pszennego

14.Fermentacja ciasta zytniego

L15.Struktura ciasta

(16.Wyposazenie i cykl produkeyjny piekarni
17.Wypiek pieczywa

18.Konfekcjonowanie pieczywa
L19.Polepszacze piekarskie

20.0Ocena jakosci pieczywa
21.Wady pieczywa
22.Technika i technologia ekstruzji

Literatura podstawowa:

e Gasiorowski H. ,Pszenica, chemia i technologia”, PWRiL, 2004

e Ambroziak Z. ,Piekarstwo i ciastkarstwo”, WNT, W-wa, 1988

e Ambroziak Z. ,Produkcja piekarsko-ciastkarska. Czes¢ 1 i 2” WSiP, 1998 i 1999

Literatura dodatkowa:

e Grzesiuk S, Kulka K., Biologia ziarniakéw zb6z, PWN, W-wa, 1998

e Gasiorowski H., Zyto, chemia i technologia. PWRIL, 1994

e Haber T., Horubatowa A., Analiza techniczna w przetworstwie zboz. WSiP, 1992
e Jakubczyk T., Analiza zb6z i przetworow zbozowych, Skrypt SGGW-AR, 1981

e Jakubczyk T., Surowce w przetworstwie zboz, WSiP, 1984

e Jankowski S., Zarys technologii mlynarstwa i kaszarstwa, WNT, W-wa, 1981



INSTRUKCJA BHP
Ogoblne zasady organizacji pracy laboratoryjnej oraz bezpieczne i higieniczne jej wykonanie

1. Zabrania sie przebywania w laboratorium bez osobistej odziezy ochronnej. Fartuch
powinien by¢ wymiarowy i zapiety na guziki.

2. Zabrania sie przechowywania w laboratorium zewnetrznej odziezy osobiste;j.

3. W laboratorium zabrania sie spozywania jakichkolwiek positkow i palenia tytoniu.

4. Nie tarasowac drog komunikacyjnych i przejs¢ w laboratorium.

S. Zachowywac daleko idaca ostroznosc przy korzystaniu ze zrédel pradu elektrycznego —
otoczenie zrodla pradu powinno by¢ utrzymane w stanie suchym. Nie wolno wlaczac¢ zrodet
pradu mokrymi rekoma.

6. Przy opuszczaniu stanowiska pracy sprawdzi¢ stan urzadzen instalacji elektrycznej,
wodnej 1 gazowej. Zauwazone usterki zglosi¢ laborantowi wzglednie asystentowi
prowadzacemu zajecia dydaktyczne.

7. Osobe pracujaca w laboratorium zobowigzuje sie do 2znajomosci umiejetnego
postugiwania sie sprzetem przeciwpozarowym i udzielania wlasciwej pomocy w naglych
wypadkach.

8. Dbac¢ o odpowiednie zabezpieczenie butli gazowych oraz instalacji doprowadzajacej dany
gaz. Butle gazowe moga by¢ magazynowane wyltacznie w miejscach specjalnie do tego celu
przystosowanych.

9. Zabrania sie zdejmowania oston z czeSci wirujacych maszyn i urzadzen w czasie ich
pracy.

10. Osoba prowadzaca reakcje chemiczna ma obowiazek dokladnego zapoznania sie ze
wszystkimi teoretycznymi mozliwosciami jej przebiegu. Nalezy przedsiewzia¢ wszystkie
srodki ostroznosci na wypadek niepozadanego przebiegu procesu. Jezeli w wyniku reakcji
moga wywigzac sie szkodliwe dla zdrowia pary lub gazy aparatura powinna znajdowac sie
pod dygestorium ze sprawnie dzialajacym wyciagiem. Nalezy pamieta¢ o obowiazku
neutralizacji szkodliwych par i gazow. Ponadto nalezy zapoznac¢ sie z toksykologig
substancji wystepujacych w procesie i sposobach zabezpieczania przed ich dzialaniem -
karty charakterystyki.

11. Stale substancje chemiczne i plyny powinny by¢ przechowywane we wlasciwych
naczyniach (szczelne korki i wlasciwe oznakowanie na naczyniu) .

12. Wymaga sie przestrzegania ladu i czystosci na stanowisku pracy.

13. Nie pozostawiac rozlanych, wzglednie rozsypanych substancji chemicznych.

14. Do prac eksperymentalnych wymagajacych wysokiej temperatury nalezy bezwzglednie
uzywac grubosciennych, okraglodennych kolb, nie wolno uzywac¢ naczyn o niejednakowe;j
grubosci Scian, naczyn ze szkla lanego oraz naczyn posiadajacych kanty i zalamania.

15. W miare mozliwosci nalezy unikac¢ stosowania stezonych kwasow wzglednie alkaliéw, a
jezeli zachodzi koniecznosc¢ ich uzywania nalezy bezwzglednie stosowac okulary ochronne.
16. Roztworow nie wolno wciagac do pipety ustami (szczegolnie trujacych lub zracych).

17. Pobieranie gazow z butli moze odbywac sie wylacznie za pomoca przewodu specjalnie
przystosowanego do danego gazu.



Wskazowki pierwszej pomocy w niektorych wypadkach

Telefony alarmowe
Pogotowie ratunkowe - 999
Straz Pozarna - 998
1. Urazy oczu
W razie prys$niecia do oka kwasow, hugéw itp. wskazania pierwszej pomocy sa nastepujace:
¢ rozdzieli¢ kciukiem i palcem wskazujacym kurczowo zaci$niete powieki,
* przeptukac¢ oko duza ilosci a czystej letniej wody (strumien wody w kierunku od nosa do skroni),
* natozy¢ opatrunek ochronny na oczy (rowniez na zdrowe koko, jezeli zapryskane jest tylko jedno
oko),
* natychmiast skierowac¢ chorego do lekarza okulisty.
W razie zranienia galki ocznej odlamkami szkla
* zalozy¢ na oko wyjalowiony opatrunek osobisty,
* natychmiast skierowac chorego do lekarza okulisty.
Uwagal! .
Gdy obce cialo tkwi w oku pod powieka gorna lub dolna mozna je przed zalozeniem opatrunku
ostroznie wyjac¢ brzezkiem zwilzonej czystej chustki lub zwilzonym wacikiem.
2. Skaleczenia
W przypadku skaleczen wskazania pierwszej pomocy sa nastepujace:
e rany nie dotykaé¢ palcami,
* nie oczyszczac¢ rany, nie my¢ jej woda ani zadnym ptynem odkazajacym,
* nie usuwac z rany skrzepéw krwi ani cial obcych,
* nie klas¢ na rane bezposredni waty, ligniny ani uzywanej chusteczki higieniczne;j,
* zalozy¢ suchy, jalowy opatrunek (apteczka znajduje sie na sali ¢wiczen)
 skierowac chorego do szpitala pelnigcego dyzur.
Uwagal!
W przypadku drobnych zranien wystarcza przemycie rany 3% woda utleniona i przylepienie
»Prestoplastu”. Nigdy nie nakladac¢ na zranione miejsce samego przylepca bez gazy.
3. Oparzenia termiczne
W przypadku oparzen termicznych nalezy:
e rozebra¢ poparzonego w celu odsloniecia czesci oparzonych. Z poparzonych palcéow nalezy
koniecznie zdja¢ obraczki lub pierscionki,
* poparzone miejsca schladzac¢ przez 15 min. strumieniem zimnej wody,
* w razie rozleglych oparzen lub zerwania pecherzy, natychmiast wezwac lekarza wzglednie odstawic
chorego do szpitala,
* osobe ptonaca w razie braku natrysku przewrécic i zdusi¢ na nim ogien kocem — nie wolno pozwoli¢
ptonacemu biega¢ — natychmiast wezwac lekarza,
¢ przy silnych bélach podac¢ srodki przeciwbélowe.
4. Oparzenia chemiczne
Przy oparzeniach substancjami Zracymi miejsce oblane nalezy niezwlocznie obficie spltukiwac niezbyt
silnym strumieniem wody. Nastepnie zatozy¢ jalowy opatrunek i skierowac chorego do lekarza.
5. Zatrucia
W przypadku zatrucia nalezy:
* usunac zatrutego ze strefy skazonej,
e w przypadku oblania zatrutego trucizna (fenol, anilina itp.) nalezy natychmiast zdja¢ odziez zalang
trucizna i splukac trucizne z powierzchni ciala,
¢ jezeli to konieczne stosowac sztuczne oddychania lub podawac tlen,
e wezwac lekarza,
* przy zatruciach substancjami powodujacymi objawy z tzw. okresem utajenia (tlenki azotu, siarczan
dimetylu, anilina, nitrobenzen itp.) nie wolno dopusci¢ do zadnego wysitku fizycznego u chorego,
nawet jezeli pozornie czuje sie dobrze.
6. Porazenie pradem elektrycznym
W przypadku porazenia pradem elektrycznym naleZy:
* odcia¢ porazonego od zrodla napiecia (obowigzuje izolacja rak osoby niosacej pomoc),
e w razie stwierdzenia, ze poszkodowany nie oddycha, zastosowac¢ sztuczne oddychanie i nie
przerywac go dopoty, dopdki nie wystapia oznaki samodzielnego oddychania lub wyrazne oznaki
Smierci (plamy posmiertne),
* natychmiast wezwac lekarza.



Oswiadczenia studentow

Olsztyn, dn. ......ccceueenee.

Lp.

Imie i
nazwisko,

grupa

Poznane

metody

Umiejetnosé

obslugi

Odpowiedzialnosé

za

Podpis

10
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CWICZENIE NR 1

1. Temat cwiczenia : OCENA TOWAROZNAWCZA WYBRANYCH
ASORTYMENTOW PRODUKTOW ZBOZOWYCH

Wstep

Towaroznawstwo jest nauka, ktora zajmuje sie poznawaniem wlasciwosci, wartosci
uzytkowej i zastosowania roéznych towaroéw. Zapoznaje ona rowniez z zasadami ich

wlasciwego przechowywania, pakowania i transportu.

Towaroznawstwo artykulow zywnosSciowych obejmuje towaroznawstwo artykutow
przemystu zbozowo - milynarskiego, owocowo - warzywnego, tluszczowego, miesnego,
mleczarskiego itp. Zakres nauki o surowcach jest bardzo szeroki; obejmuje wiadomosci
dotyczace pochodzenia poszczegolnych surowcow, sposobu ich wytwarzania; omawia ich
charakterystyczne cechy, wtasciwosci fizyczne, chemiczne, biologiczne oraz wartosc
odzywcza, przydatnos¢ technologiczna, metody utrwalania, warunki przechowywania,

metody badania i oceny jakosci.

Towaroznawstwo przetworow zbozowych zajmuje sie ocena m.in. mak, kasz, makaronow
otrab, i wszelkich przetworow otrzymanych z ryzu oraz roslin straczkowych. Przy
produktach tych zwraca sie szczegolng uwage na ich smak i wartos¢ odzywcza. Przetwory
zbozowe psuja sie na ogot dosc tatwo i sa szczegdlnie narazone na dzialalnosc¢ szkodnikow.
Aby je nalezycie przechowywac i przewozi¢, nalezy najpierw poznac, jakie zmiany moga w
nich zachodzi¢ pod wplywem czynnikow zewnetrznych oraz wewnetrznych.

Glownymi czynnikami zewnetrznymi determinujacymi jakos¢ produktow zbozowych sa:
wilgotnos¢ i temperatura powietrza otaczajacego produkt oraz dostep Swiatla. Ponadto
towary te musza byc¢ zabezpieczone przed szkodnikami.

Zmiany wewnetrzne sg dos¢ zroznicowane. W przypadku maki polegaja na jej ,dojrzewaniu”,
utlenianiu sig¢, oddychaniu, przyjmowaniu wilgoci itp. Od stopnia przebiegu tych zmian
zalezy okres przechowywania maki oraz wyb6r momentu, w ktérym najkorzystniej jest zuzyc¢
towar. Pamieta¢ nalezy, Zze czynniki zewnetrzne w duzym stopniu wplywaja na przebieg
procesow wewnetrznych, ksztaltujacych jakos¢ towaru, np. towar wysoce higroskopijny
musi by¢ przechowywany w pomieszczeniu suchym.

Wynika stad, ze przechowywanie i transport przetworéw zbozowych wymaga duzych
umiejetnosci, wielkiej starannosci podczas pracy i dbalosci o towar. JakoS¢ towarow nie
powinna ulega¢ pogorszeniu w czasie przechowywania i w transporcie — powinna by¢ w

pelni zachowana.
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2. Cel éwiczenia

Badanie jakosci przetworow zbozowych. Sprawdzanie zgodnoSci z wymaganiami

organoleptycznymi i fizykochemicznymi wg norm.

3. Material badan

a) kasza jeczmienna, gryczana, manna, kukurydziana, peczak, ryz, groch, ptatki owsiane,
otreby, bulka tarta, makaron (rézne formy), pieczywo mieszane, tostowe, chrupkie, o

przedtuzonej trwatosci, Zytnie

4. Zadania do wykonania

a) sprawdzanie jakosci opakowan jednostkowych (wygladu, oznakowania)

b) oznaczanie wilgotnosci metoda suszenia w temp. 130°C wg PN-91/A-74010
c) ocena organoleptyczna przetworow zbozowych i makaronu

d) oznaczanie objetosci pieczywa

e) oznaczanie porowatosci migkiszu pieczywa

f) oznaczanie zawartosci zanieczyszczen, szkodnikow i ich pozostatosci

g) oznaczanie stopnia rozdrobnienia wg PN-73/A-74015

h) oznaczenie kwasowosci

i) Oznaczanie zawartosci soli w pieczywie

5. Spos6b wykonania ¢éwiczenia

a) sprawdzanie jakosSci opakowan jednostkowych (wygladu, oznakowania)
W Polsce wymagania w zakresie znakowania zywno$ci zawarte zostaly w ustawie o
warunkach zdrowotnych zywnoS$ci i zywienia oraz w przepisie wykonawczym -—
Rozporzadzeniu Ministra Rolnictwa i Gospodarki zywnosciowej z 15. lipca 1994r.
Konsument oczekuje informacji celem:

e mozliwosci poréwnania z innymi produktami, dla utatwienia decyzji kupna,

e mozliwosci poréwnania wartosci produktu z cena,

e mozliwosci unikniecia sktadnikow lub produktow, ktore moga wywotaé np. reakcje

alergiczne.

Zgodnie z rozporzadzeniem informacja na opakowaniu o produkcie obejmuje 2 grupy
danych: obowigzkowa i dobrowolna. Informacje na etykietach musza byc¢ czytelne,
zrozumiale, widoczne i nieusuwalne oraz musza by¢ napisane w jezyku polskim. Jezeli
towar jest znakowany w jezyku obcym, niezbedne jest dodatkowe znakowanie w jezyku
polskim.
Znakowanie nie powinno wprowadza¢ konsumenta w blad tekstem lub rysunkiem, a takze

przypisywac dzialania lub wlasciwosci, ktérych nie ma, np. leczenia chorob.
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W celu sprawdzenia jakosci opakowan jednostkowych produktow dostepnych na ¢éwiczeniu
nalezy okresli¢, jakie informacje zostaly zawarte na opakowaniu. Nalezy sporzadzic¢ tabele
wg podanego wzoru i wpisa¢ w odpowiednie rubryki ,+” (jesli dana informacja zostala

zamieszczona) lub ,-” (jesli informacja nie zostala zamieszczona).

Tabela. Zgodnos¢ znakowania opakowan z wymogami normy

Produkt 1 Produkt 2 Produkt 3

Informacje
firma l | firma 2 | firma 1 | firma 2 | firma 1 | firma 2

Obowigzkowe

Nazwa produktu

Wykaz skladnikow

Data minimalnej trwalosci

Warunki przechowywania

Nazwa i adres producenta

Kraj pochodzenia

Sposob przegotowania

ZawartosSc¢ netto

Oznaczenie partii produkcyjnej

Klasa jakosci

Dobrowolne

Oswiadczenia zywieniowe

Oswiadczenia zdrowotne

Znaki jakosci

Wdrozenia systemow jakosci
i certyfikatach

Inne

b) oznaczanie wilgotnosci metoda suszenia w temp. 130°C — 2 powtorzenia
Probke przetworu rozdrobni¢ przed oznaczeniem do odpowiedniej granulacji (< 1,7 mm)
w Srutowniku.
W przypadku pieczywa oznacza sie wilgotnos¢ miekiszu. Probke nalezy przygotowac sie w
nastepujacy sposob:

1. Wyciac¢ kromke ze Srodkowej czesSci badanego pieczywa i oddzieli¢ miekisz.

2. Miekisz rozdrobni¢ na jak najdrobniejsze czastki w porcelanowym mozdzierzu.
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Wilgotnos¢ X obliczy¢ ze wzoru:

X :(1—ﬂj-1oo (%]
m

0

gdzie: mo — masa probki pobranej do oznaczenia [g]

m; — masa probki po suszeniu [g]

Za wynik koncowy przyja¢ Srednia arytmetyczna wynikow 2 oznaczen. Wynik podac
z dokladnoscia + 0,05 %.

c) ocena organoleptyczna przetworow zbozowych

Badanie organoleptyczne przetworow zbozowych wykonuje sie¢ zgodnie z PN dla
poszczegolnych asortymentow. Badanie organoleptyczne dotyczy wygladu, barwy, smaku,
zapachu, wilgotnosci, zagrzania, granulacji przetworéow, badania obecnosci piasku i
szkodnikow. W przypadku makaronu okresla sie rowniez jego forme w zaleznosci od
ksztattu i wymiarow. Cechy organoleptyczne okresla si¢ dla makaronu nie ugotowanego i

ugotowanego.

Wyglad przetworow zbozowych

Probke przetworu rozsypuje sie warstwa do 5 mm grubosci na bialym papierze i poddaje
ogledzinom, zwracajac uwage na zgodno$S¢ asortymentow i wyglad (ksztalt)
charakterystyczny dla badanego przetworu (np. maka gladka, szorstka, razowa, kasze

drobne, Srednie, grube, cale, lamane itp.)

Barwa przetworow zbozowych

Zabarwienie przetworow zbozowych zalezy od wielu czynnikéw, szczegbdlnie od naturalnej
barwy ziarna, granulacji, zanieczyszczen, wilgotnosci. Barwniki ziarna wystepuja glownie w
warstwie aleuronowej, okrywie i zarodku, a ich obecnos$¢ i nasilenie maja wplyw na
zabarwienie np. maki. Maka o grubszej granulacji lub wiekszej wilgotnosci jest ciemniejsza
od maki o drobnej granulacji lub suchej. Ocene barwy przetworéow zbozowych wykonuje sie
umieszczajac badanag probke na czarnej powierzchni; ocenia sie jednolitoS¢ i czystosc

produktu, barwa owinna by¢ zgodna z okreslona w odpowiednich normach.

Smak przetworow zbozowych

Produkty zbozowe, zwlaszcza wysokowyciagowe, przechowywane w niewlasciwych
warunkach maja smak gorzki. Smak kwaskowaty, plesSniowy lub nieprzyjemny slodki
Swiadczy o tym, ze produkt jest zepsuty. Smak okresla sie 1-2 min po rozgryzieniu,
przezuciu, wymieszaniu ze S§ling i przeniesieniu degustowanej probki na powierzchnie
jezyka. Po kazdym badaniu smaku nalezy przeplukac usta woda. Badanie kasz nalezy

wykonac po uprzednim ugotowaniu 50 g probki. Smak okresla sie jako: swoisty, nieswoisty,
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stodki, slodkawy, kwasny, kwasnawy, gorzki, gorzkawy lub inny obcy. Jezeli smak nie jest
swoisty, stanowi to wade dyskwalifikujaca.

Zapach przetworow zbozowych
Dobre przetwory zbozowe maja zapach swoisty, raczej przyjemny. Na zapach ma wplyw
wiele czynnikoéw, najczestsza przyczyna jego zmiany sg warunki przechowywania. Badanie
przeprowadza sie przez wachanie ogrzanej oddechem probki, rozsypanej w warstwie o
grubosci co najmniej 3 cm. W przypadkach watpliwych zapach nalezy zbadac¢ w sposob
nastepujacy:
1. Probke umiesci¢ w zlewce w iloSci odpowiadajacej Y4 jej pojemnosci, zala¢ ostroznie
woda o temp. 60-70°C i odstawi¢ pod przykryciem na 1 min.
2. Nastepnie mieszac bagietka i wachac.
3. Kasze o grubej granulacji (peczak, owies tuszczony, kasza jaglana i gryczana) przed
mieszaniem i wachaniem pozostawi¢ pod przykryciem na 2-3 min.
Zapach powinien by¢ swoisty, Swiezy. Zapach stechly, splesnialy lub inny jest

niedopuszczalny i stanowi wade dyskwalifikujaca.

Wilgotnos¢é i zagrzanie przetworow zbozowych

Badanie wilgotnosci ma istotne znaczenie przy ustalaniu przydatnosci przechowalniczej. Np.
wilgotna maka szybko sie zbryla, ulega samozagrzewaniu i stanowi Srodowisko do rozwoju
szkodnikow, ponadto tatwiej ulega réznym procesom chemicznym. Wilgotnos¢ przetworow
zbozowych mozna oznaczy¢ organoleptycznie.

Wilgotnos¢ maki — Po zaciSnieciu w dloni, a nastepnie po jej otwarciu maka sucha rozsypuje

sie, a maka o nadmiernej wilgotnosci zachowuje nadany przez Scisniecie ksztalt.

Wilgotnos¢ kasz — probke zaciska sie w dloni i na podstawie stopnia w jakim kasza wymyka

sie z dloni lub stawia opor przy Sciskaniu okresla sie orientacyjnie wilgotnosc.

Zagrzanie przetworow — polega na ustaleniu ewentualnej réznicy temperatur otoczenia i

produktu przez zanurzenie w nim reki.

Granulacja przetworow — badanie granulacji maki wykonuje sie przesuwajac i rozcierajac

probke miedzy lekko SciSnietymi palcami. Jako gruboziarnistg okresla sie make szorstka,
jako drobnoziarnista — gladka z odczuwalna ziarnistoscia, jako przeszlifowanag - S§liska.
Dobra maka nie powinna dawac¢ wrazenia pylu. Badanie granulacji kasz polega na
ogledzinach wielkosci ziaren kaszy w probce.

Obecnos$é piasku i szkodnikéw — probke maki po wymieszaniu ze Slina nalezy przezuwac.

Obecnos¢ piasku przejawia sie swoistym trzeszczeniem przy gryzieniu. Przy wykrywaniu
szkodnikow probke przetworow po wysypaniu z opakowania rozsypuje sie cienka warstwa
ok. 5 mm grubosci na bialym papierze i poddaje ogledzinom zwracajac uwage na rodzaj

wystepujacych szkodnikow, obecnos¢ oprzedow szkodnikéw lub sladéw ich zerowania.
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Badanie organoleptyczne makaronéw

Badanie cech organoleptycznych makaronu zaréwno nie ugotowanego, jak i ugotowanego

polega na okresleniu jego barwy, wygladu powierzchni, ksztattu, konsystencji, smaku i

zapachu. Ponadto sprawdza si¢ forme makaronu w zaleznosci od ksztattu i wymiarow.

Wymiary i forma makaronu - zasada metody polega na ustaleniu procentowej zawartosci

makaronu o wymiarach i formie nie odpowiadajacych wymaganiom okreslonym w normach

przedmiotowych dla makaronu.

Wykonanie oznaczenia:

1.

Odwazy¢ 100 g makaronu z dokladnoscia + 0,1 g, nastepnie wysypac¢ na gladka,

czarna powierzchnie

. Przesuwajac makaron peseta wydzielic wszystkie czastki makaronu o niewlasciwe;j

formie i wymiarach.

. Dhugos¢ makaronu okreslic z dokladnoscia + 1 mm, a Srednice z dokladnoscia

+ 0,1 mm.

. Dhugos¢ makaronu formy kolanka nalezy mierzy¢ po cieciwie tuku wewnetrznego.

5. Wydzielony makaron o niewlasciwych wymiarach i zdeformowany zwazyc

z doktadnoscig = 0,1 g.
Obliczy¢ % zawartoS¢ makaronu o niewlasciwych wymiarach i zdeformowany w

stosunku do masy badanej probki.

Badanie organoleptyczne makaronu nie ugotowanego

Wykonanie oznaczenia:

1.

o g kW

Odwazy¢ 100 g makaronu z dokladnoscia * 0,1 g i wysypac na gladka, czarna
powierzchnie

Podda¢ makaron ogledzinom oceniajac cechy organoleptyczne skladajace sie¢ na
wyglad makaronu przed ugotowaniem.

Okresli¢ zapach zgodnie z wymaganiami normy przedmiotowe;.

Wyglad i barwe oceni¢ wzrokowo, okreslajac jednolitos¢ barwy.

Wyniki oceny okresli¢c metoda punktows i opisowa zgodnie z PN.

W przypadku stwierdzenia odchylen od wymagan normy podac inaczej.
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Badanie organoleptyczne makaronu ugotowanego

Wykonanie oznaczenia:

1.
2.

Napemic garnek 2 litrami wody, dodac¢ 14 g soli i doprowadzi¢ do wrzenia.

Wrzuci¢ 100 g makaronu (nie polamanego) i delikatnie zamieszac¢ bagietka na
poczatku gotowania. Nie przykrywac naczynia. Gotowanie powinno przebiegac¢ powoli i
spokojnie.

Na 2 min przed uplywem minimalnego czasu gotowania, okreslonego szacunkowo w
zaleznosci od formy makaronu, pobrac kawalek gotowego makaronu i zgnieS¢ go
miedzy plytkami. Powtarzac¢ te czynnos¢ co 30 s, az do momentu zanikniecia ciaglej

bialtej linii widocznej w sSrodku zgniatanego kawalka makaronu.

4. Zanotowac minimalny czas gotowania t,.

5. Jeszcze raz napelni¢ garnek 2 litrami wody, dodac¢ 14 g soli i doprowadzi¢ do wrzenia.

6. Wrzuci¢ 100 g nie poltamanego makaronu i delikatnie zamieszac¢ bagietka na poczatku

gotowania. Nie przykrywa¢ naczynia. Gotowanie powinno przebiegac powoli i
spokojnie.
Po uplywie czasu t = t; + 60 s przenieS¢ zawarto§¢ garnka na sito i odsaczy¢ wode,

potrzasajac sitem 135 s.

8. Ugotowany makaron przelozyc¢ do plastikowej kuwety.

9. Ocene organoleptyczng ugotowanego makaronu rozpoczac nie pozniej niz po upltywie 1

min od zakonczenia odsaczania. W probce ugotowanego makaronu nalezy ocenic
najpierw zapach za pomoca wechu oraz smak, przetrzymujac makaron w jamie ustnej
przez ok. 60 s, a nastepnie poddac¢ probke ogledzinom, oceniajac poszczegdlne cechy
organoleptyczne skladajace sie na wyglad makaronu po ugotowaniu zgodnie 2z

wymaganiami norm przedmiotowych dla makaronu.

10.Wyniki oceny okresli¢ metoda punktowa i opisowa zgodnie z PN.

11.W przypadku stwierdzenia odchylen od wymagan normy podac ich rodzaj.

Badanie organoleptyczne pieczywa

Ocena wygladu zewnetrznego — ocene nalezy przeprowadzi¢ przez ogledziny sztuk pieczywa.

Ksztalt pieczywa powinien by¢ charakterystyczny dla danego asortymentu. Ksztalt pieczywa

formowego jest prawidlowy, gdy pieczywo zachowuje ksztalt formy, przy czym powierzchnia

skorki gornej i bocznej lacza sie lagodnym zaokragleniem. Najczestsze wady ksztattu

pieczywa wypiekanego na trzonie to pieczywo zbyt ptaskie (moze to wynikac z uzycia maki o

niskiej wartosci wypiekowej, zbyt rzadkiej konsystencji ciasta lub z za dlugiej fermentacji

koncowej) lub zbyt okragle (co wskazuje na to, ze ciasto bylo za sztywne, fermentacja

koncowa za krotka lub temp. pieca za wysoka).
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Ocena skorki — ocenia sie barwe, wyglad powierzchni, elastycznosé¢, chrupkosé oraz grubosé
skorki. Barwe i wyglad powierzchni sprawdza sie ogladajac w Swietle rownomiernie
rozproszonym. Elastycznos¢ i chrupkos¢ okresla sie przez nacisk i rozgryzienie. Grubosc
skorki mierzy sie w mm, po przekrojeniu sztuki badanego pieczywa, od powierzchni do
miejsca wystapienia zréznicowania zabarwienia miedzy skorka a miekiszem.

Ocena miekiszu — przeprowadzana poprzez okreslenie barwy, porowatosci, elastycznosci,

wilgotnosci wyczuwalnej dotykiem i lepkosci. Barwe ocenia sie przez obejrzenie przekrojonej
przez Srodek sztuki pieczywa. Elastycznos¢ okresla sie w kromce o grubosci 1,5 cm. Kromke
umieszcza sie na deseczce, Srodek naciska palcem do oporu i zwalnia nacisk. Jezeli powrot
miekiszu do poprzedniego stanu jest natychmiastowy - elastycznosc¢ jest bardzo dobra.
Jezeli powrot nastepuje po paru sekundach - dobra, a jesli pod wplywem nacisku zostaje
niewielka deformacja - dostateczna. Trwala deformacja wskazuje na niedostateczng
elastycznos¢ miekiszu.

Ocena zapachu i smaku — przeprowadzana natychmiast po przekrojeniu przez Srodek sztuki

pieczywa. Przed oceng smaku kazdej probki pieczywa nalezy przeptukac usta woda.

d) oznaczanie objetosci pieczywa w aparacie Sa-Wy — 3 powtorzenia
Oznaczenie polega na zmierzeniu objetosci pieczywa na podstawie wypartej z czesci

pomiarowej objetosci nasion prosa/rzepaku.

Wykonanie oznaczenia:
1. Czes¢ pomiarowa powinna by¢ ustawiona podtuznym zbiornikiem do dotu.
2. Zamknac¢ okragly pojemnik i obrocic¢ czes¢ pomiarowa o 180° plynnym ruchem.
3. Po przesypaniu nasion do dolnego zbiornika ustali¢ punkt O skali na poziomie nasion.
Nie wolno stukac¢ w aparat, ani nim kotysac¢. Potozenie punktu O sprawdzi¢ 3-krotnie.
4. Badane pieczywo umieszcza sie w podtuznym zbiorniku. Jesli nie mieSci si¢ — nalezy je
przekroi¢. Gdyby pieczywo nadal nie mieScitlo si¢ w zbiorniku, nalezy mierzy¢ objetosc
kazdej czesci z osobna i wyniki zsumowac.
5. Po zamknieciu zbiornika obroéci¢ czes¢é pomiarowa o 180° plynnym ruchem i odczytac
objetosc.
Wynik koncowy oznaczenia stanowi Srednia arytmetyczna 3 rownoleglych pomiaréw dla

danego asortymentu pieczywa.
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e) oznaczanie porowatosci miekiszu pieczywa metoda Jacobiego — 2 powtorzenia
Oznaczenie polega na usunieciu powietrza z okreslonej ilosci miekiszu przez wygniatanie i

zmniejszenie objetosci miekiszu po usunieciu powietrza.

Wykonanie oznaczenia:
1. Ze srodkowej czeSci pieczywa wyciaC ostrym nozem czeS¢ migkiszu, tworzac szescian o
boku 3 cm.
2. Szescian miekiszu przeniesSc¢ na plytke szklana, podzieli¢c na kilka czesci i kazda z nich
ugniatac starannie w placach na mala kuleczke w celu usuniecia z niej powietrza.
3. W cylindrze miarowym o pojemnosci 100 cm3 z podziatka co 0,1 cm3 wla¢ po Sciance
30 cm3 oleju jadalnego tak, aby nie byto w nim pecherzykow powietrza.

4. Na podstawie roznicy poziomow przed i po wrzuceniu kuleczek okresli¢ objetosc.

Porowatos¢ miekiszu P obliczy¢ ze wzoru:
N
G -m
—E 21100 (%]
m

p

P=

gdzie: mp — objetoS¢ miekiszu z porami [cm3]

mbp — objetos¢ miekiszu bez porow, ugniecionego [cm3]

Wynik koncowy oznaczenia stanowi Srednia arytmetyczna 2 réwnoleglych pomiarow.

f) oznaczanie zawartosci zanieczyszczen, szkodnikoéw i ich pozostalosci
Wykonanie oznaczenia:
1. Odwazy¢ 50 g badanej proby z dokladnoscig + 0,01 g.
2. Prébe rozsypac na gltadkiej powierzchni i za pomoca pesety wydzieli¢ zanieczyszczenia.
Okresli¢ rodzaj zanieczyszczen i ich pochodzenie.
3. Przy klasyfikowaniu zanieczyszczen korzystac z wymagan zawartych w normach
przedmiotowych odpowiednich dla badanego asortymentu.
4. Sprawdzi¢ badana probe na obecnos¢ szkodnikoéw i ich pozostalosci. Okresli¢c rodzaj
szkodnikow i ich pochodzenia.
5. Wybrane zanieczyszczenia zwazy¢ z dokladnoscia + 0,01 g i podac ich zawartoS¢ w % w

stosunku do masy badanej proby.

Uzyskane wyniki poréwnac z wymaganiami odpowiednich norm.
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g) oznaczanie stopnia rozdrobnienia przetworow zbozowych
Oznaczenie polega na przesiewaniu przetworu przez sita o roznych wymiarach oczek.
Przesiewem przez sito nazywamy czesS¢ badanego przetworu przesiewajaca sie przez sito, tj.

o czgstkach mniejszych od swiatta oczek tego sita.

Zlotem (pozostaloscig na sicie) nazywamy pozostalos¢ czesci badanego przetworu na sicie

po wykonaniu przesiewania, tj. o czastkach wiekszych lub rownych swiattu oczek tego sita.

Frakcja nazywamy czeSC badanego przetworu o wielkosci czastek okreslonych

zastosowanymi do oznaczenia sitami.

Wykonanie oznaczenia:

1. Odwazy¢ 100 g badanego przetworu z dokladnoscia + 0,1 g i wsypaC na sito o
wymiarach oczek odpowiednich dla badanego asortymentu (zgodnie z wymaganiami
normy przedmiotowe;j).

Przesiewac¢ ruchem posuwisto-zwrotnym utrzymujac sito w polozeniu poziomym.
Po uplywie 3 min przerwac przesiewanie i lekko ostukac boki sita.

Kazda wydzielona frakcje zwazy¢ z dokladnoscia + 0,1 g.

U

Granulacje przetworu G obliczy¢ ze wzoru:
G- %100 (%]

gdzie: a - masa zlotu lub przesiewu [g]

b — masa probki [g]

Wynik koncowy nalezy zaokragli¢ do 1 %.

h) oznaczenie kwasowosSci przetworéw zbozowych
Oznaczenie polega na miareczkowaniu wodnego wyciagu przetworu zbozowego

mianowanym roztworem wodorotlenku sodu w obecnosci fenoloftaleiny jako wskaznika.

Wykonanie oznaczenia (dotyczy pieczywa):

1. Odwazy¢ 25 + 0,001 g rozdrobnionego miekiszu badanego pieczywa i przenies¢ do
kolby stozkowej ze szlifem.
Odmierzy¢ cylindrem miarowym 250 cm3 wody destylowanej i przela¢ do kolby.
Zamknac¢ kolbe korkiem i energicznie wstrzasac przez 2 min.
Probki odstawic¢ na 1 h, powtarzajac co 15 min wytrzasanie.

Plyn odsaczy¢ przez wate do kolby o pojemnosci 300 cm3.

o ek b

Z klarownego przesaczu pobraé po S50 cm3 do 2 kolb stozkowych i szybko
miareczkowa¢ 0,1 M roztworem NaOH wobec fenoloftaleiny, az do uzyskania stabo

rézowego zabarwienia utrzymujacego sie przez 1 min.
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Wykonanie oznaczenia (dotyczy pozostatych przetworow zbozowych):

1.
2.
3.

Probke dobrze wymieszac i rozdrobni¢ w Srutowniku, jezeli wymaga rozdrobnienia.
Odwazyc¢ S = 0,01 g proby i przesypac do kolby stozkowe;j.
Odmierzy¢ cylindrem miarowym 100 cm3 wody destylowanej. Ok. 10 cm3 wody przelac

do kolby i wymieszac starannie bagietka szklana w celu rozbicia ewentualnych grudek.

4. Dodac¢ reszte wody z cylindra, wymieszac¢ zawiesine i zostawi¢ w spokoju na ok. 5 min.

S. Po tym czasie miareczkowac zawiesine 0,1 M roztworem NaOH wobec fenoloftaleiny, az

do uzyskania slabo rézowego zabarwienia utrzymujacego si¢ przez 1 min.

Kwasowos¢ K obliczy¢ ze wzoru:

K=20 'VNaOH “Nyaon [°]

gdzie: Vyaom — objetosc roztworu NaOH zuzytego do miareczkowania [cm3|

Nneorr — normalnosc¢ roztworu NaOH [M]

20 — wspolczynnik przeliczeniowy

Wynik stanowi Srednia arytmetyczna 2 rownoleglych powtorzen.

i) Oznaczanie zawartosci soli w pieczywie

Oznaczenie polega na miareczkowaniu azotanem srebra wobec chromianu potasu

zobojetnionego roztworu soli uzyskanego przez ekstrakcje woda probki miekiszu.

Wykonanie oznaczenia:

1.

NS ke

Odwazy¢ 25 + 0,01 g rozdrobnionego miegkiszu pieczywa i rozetrze¢ starannie ze 100
cm3 wody destylowanej o temp. 60°C.

Calos¢ przenies¢ ilosciowo do kolby miarowej o poj. 250 cm3, dopelni¢c woda
destylowang do kreski i zamkna¢ korkiem.

Pozostawi¢ na 30 min, wstrzasajac co kilka minut.

Plyn przesaczyc¢ przez wate do suchej kolby stozkowej o pojemnosci 250 cm3.

Z przesaczu odmierzyc po 25 cm3 do 2 kolb stozkowych.

Probki zobojetnic 0,1 M roztworem NaOH wobec fenoloftaleiny.

Do kazdej probki doda¢ 1 cm3 roztworu chromianu potasu i szybko miareczkowaé
0,1 M roztworem AgNOs do trwalego, ceglastopomaranczowego zabarwienia, nie

znikajacego przy wstrzasaniu zawartoscia kolby.

Zawartosc soli S, wyrazonej jako chlorek sodu NaCl, w przeliczeniu na sucha mase, obliczy¢

Zz€ wWZoru:

\

S_ Aqu-n

.0,05845-100 100
c 100 — X

AgNG

[7o]

22



gdzie: Vo — objetosc azotanu srebra zuzyta do miareczkowania [cm?]

Nagno, — NOrmalnos¢ roztworu azotanu srebra [M]

¢ — masa badanego produktu w roztworze miareczkowanym [g]

X — wilgotnos¢ badanego materiatu
0,05845 - ilos¢ chlorku sodu odpowiadajaca 1 cm3 Scisle 1 M roztworu azotanu

srebra [g]

Wynik koncowy oznaczenia stanowi Srednia arytmetyczna 2 rownoleglych powtorzen.

6. Analiza wynikow

Uzyskane wyniki zestawi¢ w formie tabeli wg przedstawionego nizej wzoru. Odnies¢ wyniki
do odpowiednich norm przedmiotowych. Na podstawie przeprowadzonych badan okresli¢

zgodnos¢ produktéw z wymaganiami PN. Podac¢ przyklady obliczen pod tabela.

Tabela. Ocena towaroznawcza przetworow zbozowych

Produkt 1 Produkt 2
Wyroznik Jednostka i
firma 1 firma 2 firma 1 irma 2

wilgotnosc¢ %
Dhugosc¢ mm
Srednica mm
Udzial czastek o
wadliwych °
Wyglad (opisowo)
Barwa (opisowo)
Smak (opisowo)
Zapach (opisowo)
Wilgotnos¢ i .

. (opisowo)
zagrzanie
Ocena skorki (opisowo)
Ocena migkiszu (opisowo)
Objetosc cm3
Porowatos¢ o
miekiszu P 0
Zawartos¢
zanieczyszczen, o
szkodnikoéw i ich 0
pozostalosci
Granulacja G %
Kwasowos¢ K °
Zawartosc soli S
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CWICZENIE NR 2

1. Temat ¢wiczenia : PRZEMIAL ZIARNA ORAZ OCENA JEGO
PRODUKTOW

Wstep

Do bezposredniej oceny wlasnosci przemialowych ziarna shuza wyniki probnego,
laboratoryjnego  przemiatu, przeprowadzonego przy uzyciu specjalnych mlynow
laboratoryjnych, wedlug Scisle ustalonej metodyki przemialu. Ocenie podlega wielkosc

wyciagu maki, w obowigzkowym powiazaniu z zawartoscia popiolu w mace.

Mlewnik walcowy do mielenia ziarna na make zastosowano w praktyce po raz pierwszy

prawdopodobnie w 1820 r. w Szwajcarii.

Rys. Widok przemystowego mtyna walcowego
http://www.directindustry.com/prod/neuhaus-

Rys. Widok laboratoryjnego mtyna walcowego
http://sadkiewicz.pl/files/File/mlyn4walcowy-d.jpg

neotec/roller-mill-37591-402755.html

Walce mlewnikowe wykonywano poczatkowo z roznych materialow: zelaza lanego, kutego,
ze stali, porcelany a nawet kamieni miynskich. Najlepsze okazaly sie jednak walce zeliwne o
utwardzonej powierzchni w technologii przemialu zwanej ,z pietra na pietro”. Pierwsze
konstrukcje mlewnikéw mialy jedna pare walcow mielacych, czyli byly to mlewniki
pojedyncze. Upowszechnienie sie typowych obecnie konstrukcji o dwéch parach walcow
nastapitlo w latach trzydziestych XX wieku. Od tej pory zasada przemialu praktycznie nie

zmienia sie.
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http://sadkiewicz.pl/files/File/mlyn4walcowy-d.jpg
http://www.directindustry.com/prod/neuhaus-neotec/roller-mill-37591-402755.html
http://www.directindustry.com/prod/neuhaus-neotec/roller-mill-37591-402755.html

Mlewniki mlotkowe — widoki i schematy dzialania

http://www.cmis.csiro.au/cfd/gf movies/GF_MineralProcessing/GF MineralProcessing Crushers/GF_Mi

neralProcessing Impactors.htm

Delivery
device

http://www.feedmachinery.com/glossary/hammer_mill.php
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http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Hammer_mill_open_front_full.jpg
http://www.cmis.csiro.au/cfd/gf_movies/GF_MineralProcessing/GF_MineralProcessing_Crushers/GF_MineralProcessing_Impactors.htm
http://www.cmis.csiro.au/cfd/gf_movies/GF_MineralProcessing/GF_MineralProcessing_Crushers/GF_MineralProcessing_Impactors.htm
http://www.feedmachinery.com/glossary/hammer_mill.php

www.usmachineries.com/index.php?main_page=product_info&cPath=1 13 32&products id=297

Mlewniki mlotkowe nie dorownuja zaletami przemiatu mlewnikom walcowym. Dzieje sie tak
glownie ze wzgledu na nier6wnomiernosc¢ frakcji przemialowej uzyskiwanej w mlewnikach
mlotkowych ze wzgledu na brak mozliwosci dokladnej regulacji rozdrabniania. Gléwna

zaleta tych mlynow sa oszczednosci energetyczne.

Zgniatanie lamanie Scieranie
lupanie $cinanie uderzanie

4 5.\

Rys. Podstawowe rodzaje silt dzialajacych na ziarno podczas rozdrabniania
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2. Cel éwiczenia

Ocena wplywu zabiegu kondycjonowania ziarna na wydajnos¢ przemialowa i cechy mlewa;

zapoznanie sie z technikg przemiatu w mlynie walcowym i mtotkowym

3. Material badan

a) ziarno pszenicy o wilgotnosci ok. 10, 13 i 16% - kazda probka o masie 500 g

4. Zadania do wykonania

a) kondycjonowanie ziarna do okreslonej wilgotnosci

b) przemial ziarna w mtynie walcowym

c) oznaczenie wydajnosci przemialowej i czasu rozdrabniania

d) okreslenie granulacji maki

e) oznaczenie wilgotnosci maki wg PN-ISO 712:2002

f) oznaczenie popiotowosci maki wg PN-ISO 2171:1994

g) oznaczenie liczby opadania wg PN-ISO 3093:1996

h) oznaczenie wskaznika sedymentacyjnego wg PN-ISO 5529:1998
i) oznaczenie zawartosci glutenu mokrego wg PN-A-64043-3:1994
+

j) przemial ziarna w milynie mlotkowym - tylko analizy czasu rozdrabniania oraz

granulacji mlewa

5. Spos6b wykonania ¢wiczenia

a) obliczenie iloSci wody potrzebnej do nawilzenia 100 g ziarna (wilgotnos¢ wyjSciowa i
koncowsg ziarna podaje prowadzacy ¢cwiczenia) wg wzoru:
m- @ -w,
V=—"—""—"[¢g
100 —w,
gdzie: m- masa nawazki [g]
wi — wilgotnosc¢ koncowa [%)]

wp — wilgotnosc poczatkowa [%]

b) przemial ziarna wykona¢ w mlynku laboratoryjnym AGROMATIC AQC 109. Proces

prowadzi¢ do momentu przemielenia ostatnich ziaren (brak ziarna w szczelinie zasilajacej).
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c) oznaczenie wydajnosci maki i otrab — obliczenia wykona¢ w dwoch powtorzeniach

dla 100 g ziarna

1. Z mlynka laboratoryjnego wyja¢ pojemnik z maka i przenies¢ ja bez strat do
starowanego naczynia.

2. Wyjac¢ pojemnik z otrebami, wysunac¢ sito cylindryczne odsiewacza i je oczyscic,

3. Oczysci¢ komore odsiewacza, a zmiotki z czyszczenia dotaczy¢ do otrab,

4. Zwazy¢ uzyskane po procesie make i otreby, obliczy¢ wydajnos¢ maki W, i wydajnosc

otrab W, ze wzorow:

w, =0 100 %] W, =% .100 [%]
m m

m
p p

gdzie: my, — masa maki [g]
m, — masa otrab [g]

m, — masa ziarna do przemiahu [g]

Wynik przeliczy¢ na produkty o wilgotnosci 14,5% korzystajac z tabeli mnoznikow.

Tabela. Tablica mnoznikow do przeliczania zboza i przetworow na produkty o wilgotnosci

podstawowej 14,5%

% 0 0,1 0,2 0,3 0,4 0,5 0,6 0,7 0,8 0,9

10 | 1,0526 | 1,0515 | 1,0503 | 1,0491 | 1,0480 | 1,0463 | 1,0456 | 1,0444 | 1,0133 | 1,0421
11 | 1,0409 | 1,0398 | 1,0386 | 1,0374 | 1,0363 | 1,0351 | 1,0339 | 1,0327 | 1,0316 | 1,0304
12 | 1,0292 | 1,0281 | 1,0269 | 1,0257 | 1,0246 | 1,0234 | 1,0222 | 1,0211 | 1,0192 | 1,0187
13 | 1,0175 | 1,0164 | 1,0152 | 1,0140 | 1,0129 | 1,0117 | 1,0105 | 1,0094 | 1,0082 | 1,0070
14 | 1,0058 | 1,0047 | 1,0035 | 1,0023 | 1,0012 | 1,0000 | 0,9988 | 0,9977 | 0,9965 | 0,9953
15 | 0,9942 | 0,9930 | 0,9918 | 0,9905 | 0,9895 | 0,9883 | 0,9877 | 0,9860 | 0,9848 | 0,9834
16 | 0,9825 | 0,9813 | 0,9801 | 0,9789 | 0,9778 | 0,9766 | 0,9754 | 0,9743 | 0,9737 | 0,9779
17 | 0,3708 | 0,9696 | 0,9654 | 0,9673 | 0,9667 | 0,9649 | 0,9637 | 0,9626 | 0,9674 | 0,9602
18 | 0,9591 | 0,9578 | 0,9567 | 0,9558 | 0,9544 | 0,9532 | 0,9520 | 0,9509 | 0,9497 | 0,9435
19 | 0,9474 | 0,9462 | 0,9450 | 0,9439 | 0,9427 | 0,9415 | 0,9407 | 0,9392 | 0,9388 | 0,9368
20 | 0,9357 | 0,9345 | 0,9333 | 0,9322 | 0,9310 | 0,9298 | 0,9287 | 0,9275 | 0,9263 | 0,9257

okreslenie czasu rozdrabniania w funkcji wilgotnosci kondycjonowanego ziarna — dwa

powtorzenia dla 100 g ziarna

1. zmierzy¢ czas przemiatu t[s] 100 g ziarna

2. Obliczy¢ zuzycie energii przez mlyn na przemial 1 kg ziarna Z: ze wzoru:

M -t
Ze=—— [J/kg]
mp

Gdzie: M — moc mlyna [W]; t — czas rozdrabniania (s); mp- masa probki ziarna (kg)

3. Obliczy¢ wydajnosé miyna Wy ze wzoru:

m
Wi =Tp [kg/h]
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d) okreslenie granulacji maki — jedno powtorzenie dla kazdego miyna

1. 100 g mlewa przesia¢ w odsiewaczu laboratoryjnym TYP SZ -1
2. Zwazyc frakcje ze wszystkich sit (zestaw 240, 200, 150, 120, 60 pm) i dna.
3. Sporzadzi¢ wykresy:

I. na osi rzednych — przesiew przez sita, w procentach (w skali 0-100), w stosunku do

calej proby; na osi odcietych — wielkoS¢ otworéw sit w mikrometrach [pm] (w skali

0-270),

II. na osi rzednych — udziat frakcji, w procentach (w skali 0-100) o przedziale klasowym

30 pm; na osi odcietych — wielkoS¢ czastek w [pm]

a)
100 ﬂ

] / A
g6 B

60 C

30

15

S @

30 60 90 120 150 180 20 240 270 um

b)

0~ 30 60 90 120 0 180 210 290 20um

Ryvs. Graficzne przedstawienie granulacii maki: a) wykres I; b) wykres II
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e) oznaczenie wilgotnosci maki metodg suszenia w temp. 130°C - dwa powtdrzenia dla

maki z mlyna walcowego

Wilgotnos¢ maki obliczy¢ ze wzoru:

X, =(1—ﬂj-1oo (%]

M,

gdzie: mo — masa probki pobranej do oznaczenia [g]

m; — masa probki po suszeniu [g]
Za wynik koncowy przyjac Srednia arytmetyczna wynikow 2 oznaczen.

f) oznaczenie popiolowosci maki - dwa powtdrzenia dla maki z mtyna walcowego
1. W starowanych tyglach umiesci¢ 5 = 0,01 g maki.
2. Probki umiesci¢ w piecu muflowym i prowadzi¢ spopielanie w temperaturze 900°C +
10°C.
3. Po calkowitym spopieleniu, proby zwazy¢ z dokladnoscia do 0,001 g; popiotowosé maki

P,, w przeliczeniu na sucha mase, obliczy¢ ze wzoru:

\
I:)m:Q—b)-loo' 100 (%]
m 100- X,
gdzie: a - masa tygla z popiotem [g]
b — masa pustego tygla [g]

m — masa probki maki przed spopieleniem |[g]
Za wynik koncowy przyjac srednia arytmetyczna wynikow 2 oznaczen.

okreslenie popiolowosci teoretycznej maki — odczytac¢ z tabeli zaleznosci zawartosci

popiotu od wyciagu maki, opracowanej na podstawie tabel popiotowych Mohs’a.

Wyniki przemiatlu ziarna pszenzyta nalezy obliczy¢ jako Srednia arytmetyczna dwoch

wartosci odczytanych raz dla pszenicy i drugi dla zyta.

okreslenie popiolowosci ziarna — 2 powtorzenia
1. W starowanych tyglach umiescic 5 = 0,01 g ziarna rozdrobnionego w Srutowniku
typ WZ-1 i spopieli¢.

2. Proby zwazy¢ z doktadnoscia do 0,001 g; popiolowos¢ ziarna P, obliczy¢ ze wzoru:

P

z

€-b 2100
= —Z’ (%]

gdzie: z - masa probki ziarna przed spopieleniem [g]

Za wynik koncowy przyjac srednia arytmetyczna wynikow 2 oznaczen.

30



Tabela. Zaleznos¢ zawartosci popiolu od wyciagu maki pszennej i zytniej uzyskanej
w doswiadczalnych przemialach laboratoryjnych (opracowana na podstawie tabel

popiotowych Mohs’a)

ZawartosSc popiotu ZawartoSc popiotu ZawartoSc popiotu
wyciag [%0] wyciag [%0] wyciag [%]
[Y0] . . [Y0] . ) [%] . .
pszenica zyto pszenica zyto pszenica zyto

25 0,388 0,380 43,5 0,410 0,450 62 0,478 0,641
25,5 0,388 0,382 44 0,411 0,454 62,5 0,482 0,650
26 0,388 0,383 445 0,412 0,457 63 0,487 0,660
26,5 0,389 0,384 45 0,413 0,460 63,5 0,490 0,670
27 0,389 0,385 45,5 0,414 0,465 64 0,493 0,677
27,5 0,390 0,387 46 0,415 0,468 64,5 0,498 0,685
28 0,390 0,388 46,5 0,416 0,471 65 0,503 0,697
28,5 0,390 0,389 47 0,417 0,475 65,5 0,508 0,705
29 0,391 0,390 47,5 0,419 0,479 66 0,512 0,718
29,5 0,392 0,391 48 0,420 0,482 66,5 0,517 0,725
30 0,392 0,393 48,5 0,421 0,485 67 0,524 0,737
30,5 0,393 0,394 49 0,422 0,490 67,5 0,530 0,750
31 0,393 0,395 49,5 0,424 0,495 68 0,534 0,764
31,5 0,394 0,398 50 0,425 0,498 68,5 0,541 0,775
32 0,394 0,399 50,5 0,426 0,502 69 0,549 0,790
32,5 0,394 0,402 51 0,428 0,505 69,5 0,555 0,800
33 0,395 0,404 51,5 0,430 0,510 70 0,563 0,815
33,5 0,396 0,405 52 0,431 0,515 70,5 0,573 0,824
34 0,396 0,406 52,5 0,433 0,520 71 0,583 0,844
34,5 0,396 0,408 53 0,435 0,525 71,5 0,594 0,855
35 0,397 0,410 53,5 0,437 0,530 72 0,604 0,872
35,5 0,398 0,413 54 0,438 0,534 72,5 0,616 0,885
36 0,398 0,414 54,5 0,441 0,540 73 0,629 0,900
36,5 0,398 0,415 55 0,444 0,545 73,5 0,644 0,920
37 0,399 0,418 55,5 0,445 0,550 74 0,660 0,934
37,5 0,400 0,420 56 0,446 0,556 74,5 0,675 0,955
38 0,400 0,423 56,5 0,449 0,560 75 0,690 0,975
38,5 0,401 0,425 57 0,452 0,570 75,5 0,706 0,990
39 0,401 0,427 57,5 0,454 0,575 76 0,729 1,002
39,5 0,402 0,430 58 0,455 0,581 76,5 0,745 1,015
40 0,403 0,432 58,5 0,459 0,590 77 0,764 1,035
40,5 0,404 0,435 59 0,462 0,595 77,5 0,785 1,055
41 0,405 0,437 59,5 0,464 0,605 78 0,812 1,074
41,5 0,406 0,440 60 0,466 0,609 78,5 0,830 1,092
42 0,407 0,443 60,5 0,470 0,620 79 0,856 1,110
42.5 0,408 0,445 61 0,473 0,625 79,5 0,880 1,183
43 0,409 0,448 61,5 0,475 0,635 80 0,905 1,152
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g) oznaczenie liczby opadania — dwa powtoérzenia dla maki z mlyna walcowego

Liczba opadania - calkowity czas, w sekundach, poczawszy od zanurzenia probowki
wiskozymetrycznej we = wrzacej wodzie, niezbedny dla dzialania mieszadla
wiskozymetrycznego w okreslony sposob i nastepnie umozliwiajacy opadanie mieszadla, na
uprzednio ustalong odleglosé, w kleiku przygotowanym z wody i maki lub z catego
rozdrobnionego produktu zboZowego umieszczonego w probowce wiskozymetryczne;j.

Liczba opadania zbo6z i przetworow jest miernikiem aktywnosci enzymu a-amylazy, ktora w
ziarnach prawidlowo dojrzatych i zebranych w suchych warunkach wystepuje w niewielkich
ilosciach. W warunkach podwyzszonej wilgotnosci zb6z (>15%), szczegblnie przy zbiorach w
niesprzyjajacych warunkach atmosferycznych, wystepuje uaktywnienie a-amylazy
powodujacej grozne w skutkach uszkodzenie skrobi. Ciasto z takich mak nabiera
niekorzystnych wtasciwosci fizykochemicznych, nie gwarantujacych otrzymania dobrego
pieczywa. Stad tez znajomos¢ stopnia uszkodzenia zb6z i ich przetworéw pozwala na inng

kwalifikacje i przeznaczenie zbo6z:

Tabela. Interpretacja wynikoéw liczby opadania wg ZBPP

Liczba opadania
Grupa S enn;naka Wniosek Zalecenia technologiczne
P Z[S] zytnia [s]
bardao Wysoka | 1,0 it tnitien W malych
1 <80 <70 aktywnosc DeZP¢ 80 wyplexu. W maly
ilosciach mozna ja mieszac z grupa
a-amylazy 4
9 90 - 150 75 - 100 wysoka aktywnosc¢ Nadaje sie do sporzadzania
a-amylazy mieszanek z grupa 4.
3 | 170-200 | 125 - 200 | STednia aktywnosc Odpowiednia do wypieku
a-amylazy
Maka zytnia nie nadaje sie do
bezposredniego wypieku pieczywa o
wysokim stopniu ukwaszenia.
Nalezy ja stosowac do produkcji
. iy pszenno-zytniej badz mieszanek
4 > 300 > 250 n1sl;af;1r<1t3iwnosc z grupa 2 lub 1.
ylazy Make pszenna nalezy wymieszac
z grupa 2 lub 1.
W wyjatkowych przypadkach mozna
uzy¢ do gatunkow pieczywa z
duzymi iloSciami cukru.
5 | 60-750 | 60-400 spotykane
wahania wartosci
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Wykonanie oznaczenia:
1. W zaleznosci od wilgotnosci maki nawazy¢ odpowiednig iloS¢ probki z dokladnoscia +

0,05 g i przeniesc¢ do probowki wiskozymetrycznej.

Tabela. [los¢ maki do oznaczania liczby opadania w zaleznosci od jej wilgotnosci

Wilgotnosc¢ [%] Nawazka [g] Wilgotnosc¢ [%] Nawazka [g]
9,0 6,40 14,0 6,90
9,2 6,45 14,2 6,90
9,4 6,45 14,4 6,95
9,6 6,45 14,6 6,95
9,8 6,50 14,8 7,00
10,0 6,50 15,0 7,00
10,2 6,55 15,2 7,00
10,4 6,55 15,4 7,05
10,6 6,55 15,6 7,05
10,8 6,60 15,8 7,10
11,0 6,60 16,0 7,10
11,2 6,60 16,2 7,15
11,4 6,65 16,4 7,15
11,6 6,65 16,6 7,15
11,8 6,70 16,8 7,20
12,0 6,70 17,0 7,20
12,2 6,70 17,2 7,25
12,4 6,75 17,4 7,25
12,6 6,75 17,6 7,30
12,8 6,80 17,8 7,30
13,0 6,80 18,0 7,30
13,2 6,80
13,4 6,85
13,6 6,85
13,8 6,90

2. Doda¢ 25 ml wody destylowanej o temperaturze ok. 20 = 5°C, zamknac¢ probowke
gumowym korkiem 1 sporzadzi¢ homogeniczng zawiesine poprzez intensywne
wstrzasanie. Srute przylegajaca do wewnetrznych Scianek probowki zepchnaé do
zawiesiny.

3. Wyjac korek i umiesci¢ w probowce mieszadetko.

4. Probowke z wlozonym mieszadlem wiskozymetrycznym wstawi¢ do gotujacej tazni
wodnej. Silnik mieszadla startuje po 5 sekundach.

5. Mieszadlo po 60 s wylacza sie w najwyzszym martwym punkcie i opada swobodnie
przez rozgrzang wodng zawiesine maki.

6. Kiedy mieszadlo opadnie przez okreslony dystans, nastepuje cyfrowe wskazanie liczby
opadania. Wartos¢ liczby opadania, w sekundach, stanowi pomiar aktywnosci a-

amylazy

Za wynik koncowy przyjac srednia arytmetyczna dwoch oznaczen.
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h) oznaczenie wskaznika sedymentacyjnego (test Zeleny’ego) — dwa powtoérzenia dla maki

z mltyna walcowego

Wskaznik sedymentacji jest to liczba, okreslajaca objetoS¢ osadu powstalego w
okreslonych warunkach z zawiesiny badanej maki (otrzymanej z ziarna pszenicy) w
roztworze mieszaniny kwasu mlekowego 1 izopropanolu w obecnosci blekitu
bromofenolowego, wyrazona w mililitrach. Objetos¢ osadu zalezy, z jednej strony od iloSci
biatek, a z drugiej od ich zdolnosci hydratacyjnej. Z kolei zdolnos¢ hydratacyjna, a tym
samym pecznienie bialek, zalezy od stezenia jonow wodorowych w Srodowisku. Wielkos¢
wskaznika sedymentacji moze miescic¢ sie w zakresie od 3 do 70 ml.

Ustalono, ze na wyniki oznaczenia maja wplyw: granulacja maki, czas i temperatura
sedymentacji, sposob wytrzasania oraz wielkos¢ probowek.

Wskaznik sedymentacji pozwala okreslic wartoS¢ wypiekowa ziarna pszenicy na etapie
skupu. Wysoka wartos¢ tego wskaznika wskazuje na make o dobrych wartosciach
wypiekowych, dajace pewnoSC otrzymania pieczywa o pozadanych cechach

organoleptycznych.

Tabela. Wartosci wskaznika sedymentacyjnego dla ziarna pszenicy (Gasiorowski, 2005)

ponizej 20 ml pszenica niskobiatkowa, gluten o niskiej jakosci
20 - 60 ml pszenica Srednia, gluten o Sredniej jakosci
powyzej 60 ml pszenica wysokobiatkowa, gluten bardzo mocny

Wykonanie oznaczenia:

1. Pobrac probke 3,2 g maki z doktadnoscia + 0,05 g, umiesci¢ w cylindrze pomiarowym i
dodac¢ 50 cm3 roztworu btekitu bromofenolowego.

2. Zamkna¢ cylinder korkiem i wytrzasa¢ w ulozeniu poziomym, wykonujac ok. 12
ruchow w kazdym kierunku, przez ok. 5 sekund.

3. umiesci¢ cylinder w wytrzgsarce, uruchomic zegar sygnalizacyjny i wytrzasarke.

4. po S minutach wyjac¢ cylinder, doda¢ 25 cm?3 odczynnika testu sedymentacyjnego i
ponownie umiescic¢ cylinder w wytrzasarce.

5. kontynuowac¢ wytrzasanie, po uplywie 10 minut od rozpoczecia wytrzasania wyjac
cylinder z wytrzasarki.

6. umiesci¢ cylinder w statywie (w pozycji pionowej) i dokladnie po uplywie 5 minut

odczytac objetosc osadu z dokladnoscig = 0,5 cms3.

Wynik koncowy poda¢ w ml, w liczbach catkowitych jako Srednia arytmetyczna z trzech

rownoleglych oznaczen (jezeli prowadzacy zajecia nie okresli inaczej).
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i) oznaczenie zawartoSci glutenu mokrego - dwa powtorzenia dla maki z mlyna
walcowego

Gluten to substancja biatkowa, w skladzie ktorej dominujaca role odgrywaja: gliadyna
nalezaca do prolamin i glutenina nalezaca do glutelin.

Gliadyna nadaje ciastu rozciagliwosc¢, lepkosc¢ i spoistos¢, natomiast glutenina — sprezystosc
i sile. Gluten w zaleznosci od jego cech reologicznych, moze by¢ mocny, normalny i staby.
Odgrywa on decydujaca role w tworzeniu ciasta i w procesie wypieku pieczywa pszennego.
Stanowi on szkielet ciasta pszennego, tj. trojwymiarowa siatke, ktora laczy pozostale
sktadniki maki oraz substancje dodawane do ciasta. Gluten staby zaniza objetos¢ pieczywa,
co przyczynia sie do pogorszenia ogolnej jego jakosci.

Na wynik ilosci glutenu i jego jakosci oznaczanego zgodnie z obowiazujaca norma
czynnosciowg wplywa wiele czynnikéw, m. in. takich jak: sposéb przygotowania ciasta, czas
odlezenia przed wymywaniem, temperatura, a nawet sklad chemiczny wody uzywane;j
zaré6wno do przygotowania i lezakowania ciasta jak i do wymywania. Istotny wplyw ma tez

sam sposOb wymywania ciasta wraz z doprowadzeniem glutenu do stanu okreslonego jako
»Wymyty”.
Wykonanie oznaczenia:

1. Odwazy¢ 10 g maki, wsypac¢ do kulistego pojemnika i dodawac¢ stopniowo 5,5 cm3 2%
wodnego roztworu chlorku sodu.

2. Zamkniety pojemnik umiesci¢ w miesiarce urzadzenia GLUTOMATIC 2100 firmy Falling
Number i uruchomic¢ urzadzenie.

3. Uformowana ,kulke” ciasta umiesci¢ w glutowniku urzadzenia GLUTOMATIC 2100

4. Uruchomic¢ urzadzenie i wymywac gluten 2% wodnym roztworem chlorku sodu
wlanego uprzednio do pojemnika urzadzenia.

5. Wymywanie glutenu w glutowniku trwa 10 min, a uwaza sie¢ je za zakonczone, gdy
nadmiar roztworu chlorku sodu, wycisniety z ,kulki” glutenu, zawiera tylko slady
skrobi (nie wystepuje reakcja barwna w obecnosci 0,001 M roztworu jodu).

6. Z wymytego glutenu usuna¢ nadmiar roztworu przylegajacego do ,kulki” przez
trzymanie jej pomiedzy palcami jednej reki i mocne Sciskanie (trzy razy).

7. Pozostalosci roztworu w ,kulce” glutenu usunac¢ przez odwirowanie w specjalnej
wiréwce (GLUTEN CENTRIFUGE 2015) wyposazonej w kasetke z sitkiem o oczkach @ 840
pm i predkosci obrotowej 6000 + 5 obr. / min.

8. zwazy¢ gluten z dokladnoscia + 0,01 g i obliczy¢ jego zawartos¢ wg wzoru:

_ masa glutenu mokrego -100
10

Gl

=10 - masa glutenu mokrego [%]

Za wynik koncowy przyjac Srednig arytmetyczna dwoch oznaczen i podac¢ go z dokladnoscia
* 0,1%.
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6. Analiza wynikow

Uzyskane wyniki zestawi¢ w formie tabeli. Obliczy¢ dodatkowe wskazniki podane w tabeli.
Podac¢ przyklady obliczen pod tabela. Sporzadzic wykresy granulacji maki (z mlyna
walcowego i mlotkowego). Porownac¢ wyniki wlasne z wynikami uzyskanymi przez inne

zespoly i przygotowac wnioski.

Tabela: Ocena wartosci przemiatowej ziarna w funkcji wilgotnosci i typu mlyna

Wilgotnos¢ [%
Lp. Wyréoznik jednostka 10 180 il;)sc [ °]| 6
Mtlyn walcowy
1 | Wydajnos¢ maki Wy, %
2 | Wydajnosc otrab W, %
3 Czas rozdrabniania 1 kg S
ziarna t
4 Jednostkowe zuzycie energii J/keg
Zg
S | Wydajnos¢ mtyna Wy kg/h
6 | Wilgotnos¢ maki X %
7 | Popiotowos¢ maki Pn %
8 | Popiolowos¢ teoretyczna P; %
9 | Popiotowos¢ ziarna P, %
10 | Liczba opadania s
11 | Wskaznik sedymentacyjny ml
12 ZGaIlwartosc glutenu mokrego %
13 Wskaznik efektywnosci )
przemialu wg Brabanda Ep
14 | Efektywnos¢ mtyna E %
Mtyn mlotkowy
1 Czas rozdrabniania 1 kg S
ziarna t
2 | Zuzycie energii Zg J/kg
3 | Wydajnosc¢ mlyna Wy kg/h
Wskaznik efektywnosci przemialu Efektywnosé¢ mlyna E (im wyzsza
wg Brabanda Es (od O do 1): tym lepiej):
_05, Wa E=W me:
B ™ —'m
82 P, P,
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CWICZENIE NR 3

1. Temat c¢wiczenia : WYPIEK PIECZYWA PSZENNEGO

Wstep

Badanie cech fizykochemicznych ciasta pozwala na okreslenie jakosci maki i jej wartosci
wypiekowej, niemniej jednak uzyskane wyniki nie zawsze sa pelne. Zdarzaja sie¢ wypadki,
gdy maka wykazujaca dobre wlasciwosci fizykochemiczne jest ztym surowcem piekarskim i
odwrotnie. W celu uzyskania pelnego obrazu wartosci wypiekowej maki, tak pszennej jak i
zytniej, konieczne jest przeprowadzenie probnego wypieku laboratoryjnego.

Wypiek laboratoryjny wykonuje sie z niewielkiej ilosci maki i innych dodatkéw, przy
zachowaniu $cisle okreslonych warunkow. Na podstawie przebiegu poszczegolnych etapow
wypieku laboratoryjnego oraz na podstawie jakosci uzyskanego produktu gotowego okresla

sie wartos¢ wypiekowa maki.

Probny wypiek laboratoryjny moze by¢ przeprowadzony w dwojaki sposob:

1) wedlug metod standardowych, przy zachowaniu we wszystkich analizowanych prébach
Scisle okreslonych ilosci dodatkow oraz warunkow prowadzenia ciasta i wypieku,

2) wedlug metod optymalnych, przy ktérych, w =zaleznosci od jakosci i cech
fizykochemicznych badanej maki, dobiera sie¢ odpowiednie ilosci dodatkéw oraz ustala sie

czas i warunki prowadzenia ciasta jak rowniez wypieku.

Istnieje wiele roznych metod probnego wypieku laboratoryjnego opartych na wyzej
wymienionych zasadach. Laboratoryjny wypiek pszenny przeprowadza si¢ prawie zawsze
przy uzyciu prasowanych drozdzy piekarskich. Metody te sa bardzo liczne i w zasadzie
zadna z nich nie sprawia wiekszych trudnosci przy wykonaniu.

Na podstawie danych uzyskanych podczas przeprowadzania probnego wypieku ustala sie

nastepujace wartosci:

1. Wydajnosé¢ ciasta czyli jego ilos¢ otrzymana ze 100 czeSci wagowych maki o wilgotnosci
15%, wyrazona w jednostkach masy. Do wyliczenia bierze sie laczng mase ciasta wraz ze
wszystkimi dodatkami. Wydajnos¢ ciasta wyraza sie liczba 3-cyfrowa, przy czym
pierwsza cyfra podaje wagowe czesci maki (w setkach), a dwie pozostate wagowe czesci
wody. Na przyklad wydajnos¢ 155% oznacza, ze do wytworzenia ciasta uzyto 100 czesci
wagowych maki i 55 czesci wagowych wody.

2. Strata piecowa, tzw. upiek — jest to réznica miedzy masa uformowanego kesa ciasta a
masg pieczywa goracego (bezposrednio po wypieku). Wartos¢ wyraza si¢ w procentach, w

stosunku do masy ciasta uformowanego do wypieku.



3. Strata wypiekowa calkowita — jest to ré6znica miedzy masa uformowanego kesa ciasta,

a masa pieczywa ostudzonego, wyrazona w procentach w stosunku do masy ciasta
uformowanego do wypieku.

Wydajnos¢ pieczywa, tzw. przypiek — jest to iloS¢ pieczywa otrzymana ze 100 czesci
wagowych maki o wilgotnosci 15%, wyrazona w jednostkach masy.

Po 6—24 godzinach od momentu wypieku (zaleznie od stosowanej metody) przeprowadza
sie ocene uzyskanego pieczywa polegajaca na ocenie organoleptycznej, badaniu cech

fizycznych oraz ewentualnie jego skladu chemicznego.

Ocena organoleptyczna ma tu jednak podstawowe znaczenie i polega na ustaleniu takich

cech, jak barwa i stan skorki, struktura i elastycznos¢ miekiszu oraz smak i zapach. W

pierwszej kolejnosci okresla sie cechy zewnetrzne pieczywa, a nastepnie, po przekrawaniu,

cechy wewnetrzne, takie jak barwa miekiszu i elastycznosc.

Przy analizie jakosci pieczywa przeprowadza si¢ rowniez badania jego cech fizycznych

takich, jak objetos¢, porowatos¢, masa wlasciwa miekiszu, stosunek skorki do miekiszu,

zawartos¢ wody.

Wykonanie probnego wypieku pszennego

Sprzet:

.

* & o

® & 6 6 & o o o

miesiarka laboratoryjna wraz z dziezami,

komora fermentacyjna;

laboratoryjny piec piekarski;

foremki do wypieku o wymiarach: dno 7,5X7,5 cm, wysokos¢ 8 cm,
krawedz gorna 11,0 X 11,0 cm;

cylinder miarowy;

zlewka lub naczynie plastykowe o p6j. ok. 500 cm3,;
kubki plastykowe (lub zlewki) o pdj. ok. 100 cm3 do
przygotowania dodatkéw (soli i drozdzy) w postaci
roztworow;

termometr rteciowy;

miska z woda,;

przyrzad do zwilzania ciasta i pieczywa (np. miekka szczotka).
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2. Cel éwiczenia

Zapoznanie sie z technologia produkcji pieczywa pszennego oraz metodami oceny jego

jakosci.
3. Zadania do wykonania

Wypiek i ocena wybranych cech pieczywa pszennego

4. Sposob wykonania ¢wiczenia:

Warianty wypieku:
wariant
1 (kontrolny) 2 3 4
maka 350g 350 350 350
Woda 150% 155% 155% 155%
155%
160%
Sol 1% 0% 1% 1%
2%
4%
Drozdze 3% 3% 1% 3%
5%
Warunki fermentacji Opis w punkcie 4.1 A
i rozrostu konicowego B

A- po wymiesieniu ciasto nalezy od razu odwazy¢ do foremki — czas rozrostu koncowego

okresli¢ eksperymentalnie

B- fermentacja 1 godzinna — po tym czasie odwazony i uformowany kes ciasta wstawic

bezposrednio do pieca

4.1. Probny wypiek laboratoryjny metoda zroznicowana Zakladu Badawczego

Przemyslu Piekarskiego
Surowce:

1. Magka.
Odwaz 350 g maki o wilgotnosci 15%.
Przy innej wilgotnosci maki nawazke oblicz ze wzoru:
_ 297,5-100
100 —w
gdzie: w - wilgotnos¢ maki [%]
297,5 - zawartos¢ suchej masy w 350 g maki o wilgotnosci 15%
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2. Woda.
Przygotuj 3 porcje wody potrzebne dla uzyskania kolejno wydajnosci ciasta: 150, 155
1 160%, tj. 175; 192,51 210 cm3 . Dodatek wody kazdorazowo zwiekszaj lub zmniejszaj o tyle
cm3, o ile gramow maki mniej lub wigcej bierzesz w stosunku do 350 g maki o wilgotnosci
15%.
Przyklad: Uzyta do wypieku maka wykazala 13,5% wilgotnosci, zatem jej nawazka do
probnego wypieku wyniesie
L T

a ilos¢ wody, jaka nalezy dodac, aby uzyskac¢ wydajnosc¢ ciasta: 150, 155 i 160%, wyniesie
odpowiednio:

175 + 6,1=181,1

192,5 + 6,1=198,6

210 + 6,1 = 216,1 cm3,
poniewaz réznica miedzy nawazka 350 g a obliczona przez ciebie wynosi 6,1 g-
Przy wilgotnosci maki wyzszej niz 15%, np. 15,5%, nawazka bedzie wynosita

X= i(g)%ll;g =3521 ¢

a ilos¢ dodanej wody do ciasta wyniesie odpowiednio:

175-2,1=172,9

192,5-2,1=190,4

210-2,1 = 207,9 cm3,

poniewaz odwazysz o 2,1 g maki wiecej w stosunku do 350 g.

3. Drozdze.
Dodawaj w postaci zawiesiny wodnej, rozpuszczajac 10,5 g drozdzy (3% w stosunku do

maki o wilgotnosci 15%) w 50 cm3 wody przeznaczonej do ciasta.
4. Sol

3,5 g soli (1% w stosunku do maki o wilgotnosci 15%) rozpus¢ w 25 cm3 wody

przeznaczonej do ciasta.
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Warunki przeprowadzania wypieku:

1. Temperatura ciasta 31°C. Temperature ciasta ustal przez dodanie wody
o odpowiedniej temperaturze. Temperature wody oblicz ze wzoru
\
C-t, -M ~0,4+
w

t, =t .+

w C

n

gdzie: t, - szukana temperatura wody [°C]
t. zadana temperatura ciasta [°C]
tn- temperatura maki [°C]
M - ilos¢ maki uzytej do wypieku [g]
w - ilos¢ wody uzytej do wypieku [cm3|
n - wspolczynnik korekty
w okresie lata n=1,
W okresie wiosny i jesieni n =2,
w okresie zimy n= 3
0,4 - cieplo wlasciwe maki [kcal/kg]
2. Temperatura fermentacji ciasta (temperatura komory fermentacyjnej) 32°C.
3. Wilgotnos¢ wzgledna komory fermentacyjnej 75-80%.
4. Czas fermentacji ciasta 120 minut, z przebiciem po 80 minutach fermentacji. Przebicie
w ciagu 1 minuty, przy uzyciu miesiarki laboratoryjne;j.
Dzielenie i formowanie ciasta reczne.
Masa uformowanego kesa 250 g.
Fermentacja konncowa ciasta i wypiek w foremkach.

Temperatura fermentacji konnicowej 35°C.

© 0 N o o

Czas fermentacji koncowej ustala sie do momentu optymalnego rozrostu kesa.
10. Temperatura wypieku 230°C.

11. Czas wypieku 30 minut.

12.  Ocena organoleptyczna pieczywa po 18-24 godzinach od wypieku.

Wykonanie wypieku:

Make przeznaczona do probnego wypieku, przed zarobieniem ciasta, przesiej, a jej
temperature doprowadz do temperatury otoczenia. Konieczne jest rowniez wczesniejsze
oznaczenie wilgotnosci maki.

Ciasto prowadz metoda bezposrednia, sporzadzajac je od razu ze wszystkich surowcow
przewidzianych receptura. Make przenies do dziezy miesiarki (dzieza powinna by¢ rowniez

ogrzana do temp. 30°C) i umiesS¢ ja w miesiarce. Do maki dodaj pozostale surowce (w
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postaci roztworow wodnych) oraz reszte wody. Zarabianie ciasta prowadz do czasu
uzyskania jednolitej masy (ok. 5 min).

Sporzadzone ciasto wstaw wraz z dzieza do komory fermentacyjnej. Po 30 min. przerwij fer-
mentacje i dokonaj przebicia ciasta (usuniecie nagromadzonych w cieScie gazow). Przebicia
dokonaj w ciagu 1 minuty, uzywajac do tego miesiarki, po czym wstaw dzieze z ciastem
ponownie do komory fermentacyjnej. Po zakonczeniu drugiej fazy fermentacji dzieze z
ciastem zwaz. Z wytworzonego i przefermentowanego ciasta (z kazdej proby o danej
wydajnosci) uformuj po 2 kesy w ksztalcie kuli o masie po 250 g. UmieSC je w
nasmarowanych lekko olejem jadalnym i nagrzanych do temp. 30°C foremkach.
Powierzchnie¢ ciasta w foremce wyrownaj pedzelkiem namoczonym w wodzie, nalep
karteczke z numerem proby i wstaw do komory fermentacyjnej. Zanotuj czas rozpoczecia
fermentacji koncowej. Fermentacje koncowa prowadz do uzyskania pelnej dojrzatosci ciasta
(optymalnego jego rozrostu). Zanotuj czas, w ktorym ciasto w foremce osiagnie taka
objetos¢, ze gorna jego powierzchnia, w najwyzszym punkcie, zréwna sie z poziomem
gornych krawedzi foremki (czas ten okresla sile pedna), oraz czas trwania koncowej
fermentacji ciasta, czyli czas optymalnego rozrostu kesa.

Po fermentacji zwilz ponownie powierzchnie ciasta woda, po czym foremke wraz z
ciastem wstaw do pieca piekarskiego nagrzanego do temp. 230°C. Komore wypiekowa pieca
dobrze zaparuj. Po 30 minutach wypieku wyjmij foremke z pieca, zwilz powierzchnie
bochenka woda, wyjmij chleb z foremki i zwaz go na wadze technicznej. Uzyskane pieczywo
pozostaw na 18-24 godzin w temperaturze pokojowej' a nastepnie przeprowadz dalsze

badania.

4.3. Ocena organoleptyczna pieczywa i okreslanie wartosci wypiekowej maki pszennej

Sprzet:

2 zlewki o po6j. 2-3 dmS3; cylinder miarowy o podj. 1 dm3: duzy lejek szklany; 2 miski
plastykowe: linijka z podziatka milimetrowa; papier powielaczowy; duza poduszka do

stempli; ostry néz (pitka do chleba).

Materialy: ziarno rzepaku lub prosa.

Wykonanie

a) Metoda bezposrednia (jednofazowa) Instytutu Piekarstwa w Berlinie
W 24 godziny od momentu zakonczenia wypieku uzyskane pieczywo zwaz z dokladnoscia do
0,01 g. Na podstawie danych liczbowych uzyskanych podczas przeprowadzania wypieku

oblicz:
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1.Wydajnos¢ ciasta postugujac sie wzorem

a-100
m

Wydajnosé¢ ciasta =

gdzie: a - masa ciasta po fermentac;ji [g]

m - masa uzytej do wypieku maki o wilgotnosci 15% (250 g)

2. Strate piecowq (upiek) wedlug wzoru:
€-Db 2100
a

Strata piecowa =

gdzie: a - masa ciasta uformowanego do wypieku [g]

b - masa pieczywa goracego (wazonego bezposrednio po wyjeciu z pieca), [g]

3. Strate wypiekowa calkowita wedlug wzoru:

€-c 2100
a

Strata wypiekowa =
gdzie: a - masa ciasta uformowanego do wypieku [g]

¢ - masa pieczywa ochlodzonego (po 24 godz. od wypieku), [g]

4. Wydajnosé pieczywa (przypiek) wedlug wzoru

C-

=

Wydajnosé pieczywa =

QJ ‘

gdzie: a - masa ciasta uformowanego do wypieku w g
c - masa pieczywa ostudzonego w g

w - wydajnosc¢ ciasta w %

Wykonaj nastepnie ocene organoleptyczna i zbadaj niektore cechy fizyczne uzyskanego
pieczywa:

1. Objetosé: Wypelnij dokladnie np. zlewke o poj. 2-3 dm3 sypkim materiatem, np.
nasionami rzepaku lub prosa. Cze$S¢ nasion z naczynia usun, wléz do naczynia badane
pieczywo i ponownie wypelnij naczynie odsypanymi nasionami, do pierwotnej objetosci.
Nasiona pozostajace po ponownym wypelnieniu naczynia przesyp do cylindra miarowego i
okresl ich objetos¢, odpowiadajaca objetosci badanego pieczywa.

2. Ksztalt pieczywa, barwa skorki i wyglad zewnetrzny. Przy ocenie przyjmij (najczesciej
stosowane) nastepujace okreslenia: ksztalt ptaski, kulisty, wlasciwy dla danej formy (przy
wypieku chleba w formach); barwa skoérki zlocista, ztocistobrgzowa, brazowa, niejednolita,
zbyt ciemna, zbyt jasna; wyglad powierzchni skorki: gladka, blyszczaca, lekko
pomarszczona, popekana, z pecherzami.

Dalsze cechy chleba okresl po przekrojeniu bochenka przez Srodek.
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3. Zapach. Ustal natychmiast po przekrajaniu bochenka okreslajac jako: wlasciwy,
przyjemny, aromatyczny, stechly, mdly, itp.Smak i zanieczyszczenia mineralne. Oznacz
przez powolne przezuwanie miekiszu pobranego ze sSrodka pieczywa. Smak pieczywa moze
byc¢: wlasciwy, gorzki, stony lub niesiony, kwaskowy, kwasny itp. Okresl rownie
ewentualne, wyczuwalne zanieczyszczenia mineralne (np. piasek),co przejawia sie¢ w
charakterystycznym trzeszczeniu przy przezuwaniu.

4. Elastycznos¢, chrupkos¢ i grubos§é skorki. Elastycznos¢ skorki okresl przez jej
naci$niecie,

chrupkos¢ przez rozgryzienie, a gruboS¢ przez zmierzenie linijka. Skoérka powinna byc¢
sprezysta, Scisle zwiazana z miekiszem, o barwie zanikajgcej rownomiernie w kierunku
miekiszu. Jej grubos¢ nie powinna by¢ mniejsza niz 2 mm.

5. Barwa miekiszu. Ustal uzywajac nastepujacych okreslen: kremowa, kremowoszara,
szara, szaro-ziemista dodajac jeszcze okreslenie czy jest rownomierna czy nie.

6. Elastycznosé, spulchnienie i porowatos¢ miekiszu. Elastycznos¢ migkiszu ustal
naciskajac palcem kromki pieczywa o grubosci 1,5 cm. Miekisz naci$nij do oporu i po
uwolnieniu nacisku obserwuj jego zachowanie. Jezeli nastgpi natychmiastowy powro6t do
stanu pierwotnego, elastycznosc okresl jako bardzo dobra, jezeli nastapi powolny powrot do
stanu pierwotnego jako dobra, jezeli powstanie niewielka deformacja miekiszu: jako
dostateczna oraz jezeli nastapi stata i duza deformacja jako niedostateczna.

Dotykiem okresl rowniez stopien spulchnienia miekiszu, ktory moze byc¢: puszysty, pulchny,
zbity, kruszacy sie lub z zakalcem, oraz jego wilgotnos¢ i lepkos¢: miekisz w dotyku moze
by¢ wilgotny lub suchy, lepki lub nie.

Przez obejrzenie pieczywa na jego przekroju sprawdz porowatoSC¢ miekiszu i okresl jej

rownomiernosc¢ oraz grubosc¢ i wyksztalcenie porow.

W celu liczbowego ujecia wynikow probnego wypieku wykonaj réwniez ocene na podstawie
liczby wartosci pieczywa (LWP) wg Dallmana. Wartosc¢ te oblicz z nastepujacego wzoru
LWP = ﬁ -J
100
gdzie: Ko - wspotczynnik objetosci,
K, - wspolczynnik porowatosci,

J - jako$¢ migkiszu.

Wspolczynnik objetosci Ko -.oblicz na podstawie wzoru

V, W

V1oo =

gdzie: Voo - objetosc pieczywa uzyskanego ze 100 g maki w cm3
V.- catkowita objetos¢ pieczywa w cm3
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W - wydajnos¢ ciasta w %

a - masa ciasta uformowanego do wypieku, w g

Przyjmuje sie, ze wspolczynnik objetosci (Ko) wynosi 100 punktow, gdy objetos¢ pieczywa
uzyskanego ze 100 g maki rowna sie 400 cm3. Natomiast jezeli objetos¢ pieczywa jest
mniejsza niz 400 cms3, wowczas wspolczynnik obniza sie o tyle punktéw, ile wynosi réznica
(w cm3) miedzy dana objetoscia a ustalona objetoscia podstawowa 400.
Na przyktad gdy objetosc¢ pieczywa ze 100 g maki wynosi 380 cm3, wspotczynnik objetosci
wynosi

100-(400-380), czyli 80 punktow
Jezeli z kolei objetosc¢ pieczywa uzyskanego ze 100 g maki jest wieksza od ustalone;j
objetosci 400 cm?3, wowczas wspolczynnik podwyzsza sie o 5S0% roznicy objetosci danej i
podstawowej, np. gdy objetosS¢ pieczywa ze 100 g maki wynosi 420 cms3, wspolczynnik
objetosci wynosi:

10

0+ 42%4001, czyli 110 punktow

Wspoélczynnik porowatosci K, ustal przez poréwnanie odbitek miekiszu badanego
pieczywa ze zdjeciami porowatosci wedtug Dallmana przedstawionymi na rys. 1. Odbitke
miekiszu uzyskasz przez posmarowanie tuszem przekroju badanego pieczywa i odbicie na

arkuszu papieru (najlepiej powielaczowego).
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Rys.1. Porowato§¢ miekiszu wedlug Dallmana 1-8 - probki miekiszu pieczywa o

wspolczynnikach porowatosci wynoszacych kolejno: 30, 40, 50, 60, 70, 80, 90, 100.

Jakos¢ miekiszu okresl na podstawie nastepujacych jego cech wyrazanych w skali

punktowej:

Struktura

gruboscienna 0 punktow
o Sredniej grubosci 10 punktow
delikatna 20 punktow
bardzo delikatna 40 punktow

Porowatos¢
rownomierna

dos¢ rownomierna
nierownomierna
Elastycznosé
bardzo dobra
dobra

dostateczna

niedostateczna

S punktow
0 punktow
S punktow

0 punktow
10 punktéw
75 punktow
100 punktow
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Po wykonaniu poszczegolnych ocen uzyskane punkty podstaw do wzoru i oblicz liczbe

wartosci pieczywa LWP, ktora jest ostatecznym wynikiem oceny jakosci

otrzymanego z probnego wypieku laboratoryjnego.

pieczywa

Wszystkie wyniki uzyskane podczas probnego wypieku laboratoryjnego ujmij w formie

protokotu.

Wzoér protokotlu dla probnego wypieku laboratoryjnego pszennego

Jednostka 2 3 4

Rodzaj pieczywa -
Numer probki maki -
Typ maki -
Wilgotnos¢ maki %
Nawazka maki g
Temperatura maki °C
Zalozona wydajnosc¢ ciasta %
[los¢ dodanej wody do ciasta cm3
Temperatura dodanej wody °C
[los¢ drozdzy g
Ilo$¢ startera g
[los¢ soli g
Temperatura ciasta °C
Czas fermentacji ciasta min
Masa uzyskanego ciasta g
Wydajnosc¢ ciasta %
Masa uformowanego kesa g
Czas fermentacji konncowej min
Temperatura wypieku °C
Czas wypieku min
Masa pieczywa goracego g
Strata piecowa (upiek) %
Objetos¢ pieczywa caltkowita cm3

Ocena organoleptyczna:
ksztalt pieczywa

wyglad skorki (grubosé,
barwa)

wyglad miekiszu (barwa,
porowatosc)
elastycznos¢ miekiszu
smak i zapach

inne cechy/wady
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CWICZENIE NR 4

1. Temat éwiczenia : WYPIEK PIECZYWA ZYTNIEGO

Wstep

Laboratoryjny wypiek zytni jest o wiele trudniejszy, niz wypiek pszenny, ze wzgledu na jego
specyficzny charakter. Moze on by¢ przeprowadzony wedlug nastepujacych zasad:

¢ wypiek bezposredni na drozdzach,

¢ wypiek posredni z dodatkiem kwasu mlekowego,

¢ wypiek dwu- lub wielofazowy na kwasie.
Stosowanie metod bezposrednich na drozdzach pozwala na szybkie uzyskanie informacji
dotyczacych jakosci badanej maki. Ewentualny rownoczesny dodatek kwasu mlekowego do
ciasta wplywa korzystnie na jego tworzenie sie i pozwala na dokladniejsze okreslenie jakosci

maki.

Wykonanie probnego wypieku zytniego

Sprzet:

¢ miesiarka laboratoryjna wraz z dziezami,

¢ komora fermentacyjna;

¢ laboratoryjny piec piekarski;

¢ foremki do wypieku o wymiarach: dno 7,5X7,5 cm, wysokos¢ 8 cm,
krawedz gorna 11,0 X 11,0 cm;

¢ cylinder miarowy;

¢ zlewka lub naczynie plastykowe o p6j. ok. 500 cm3,;

¢ kubki plastykowe (lub zlewki) o p6j. ok. 100 cm3 do

¢ przygotowania dodatkow (soli i drozdzy) w postaci

¢ r1oztworow;

¢ termometr rteciowy;

¢ miska z woda;

¢ przyrzad do zwilzania ciasta i pieczywa (np. miekka szczotka).
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2. Cel éwiczenia
Zapoznanie sie z technologia produkcji pieczywa Zytniego oraz metodami oceny jego jakosci.
3. Zadania do wykonania

Wypiek i ocena wybranych cech pieczywa Zytniego.

4. Sposob wykonania ¢wiczenia - warianty wypieku:

wariant
1 (kontrolny) 2 3 4
Maka 250g 250 250 250
Woda 165% 155% 165% 155%
175%
Sol 1,5% 1,5% 0% 1,5%
3%

Drozdze 3% 3% 3% 1%

5%
Kwas mlekowy 0 cm?3 8 cm3 8 cmS8 8 cm3

8 cm?®

4.1. Probny wypiek laboratoryjny z maki zytniej metoda bezposrednia (jednofazowa)

Zakladu Badawczego Przemyslu Piekarskiego

Surowce - wariant kontrolny:

1. Magka.
Do kazdej rownoleglej proby odwaz po 250 g badanej maki zytniej o wilgotnosci 15%. Jezeli
wilgotnos¢ maki jest inna, wylicz nawazke ze wzoru:
= 212,5-100
100 —w
gdzie: w - wilgotnos¢é maki w %

212,5 - zawartos¢ suchej masy w 250 g maki o wilgotnosci 15%

2. Kwas mlekowy.

Stosuj 1n kwas mlekowy.

3. Woda.

Przygotuj 2 porcje wody: do proby bez dodatku kwasu mlekowego i z dodatkiem kwasu, w
ilosci potrzebnej do uzyskania wydajnosci ciasta réwnej 165%, czyli odmierz 162,5 cm3
wody. Do proby z dodatkiem kwasu ilos¢ wody zmniejsz o objetos¢ kwasu, czyli dodaj 154,5
cm3. W wypadku innej wilgotnosci maki niz 15% ilos¢ dodanej wody zwieksz lub zmniejsz o
tyle cms3, o ile graméw maki mniej lub wiecej bierzesz w stosunku do nawazki 250 g.
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4. Drozdze.

Dodaj w ilosci 7,5 g (3% w stosunku do maki) w postaci zawiesiny wodne;.

5. Sol.

Dodaj w ilosci 3,75 g (1,5% w stosunku do maki), réwniez w postaci roztworu wodnego.

Warunki przeprowadzenia wypieku

1. Temperatura ciasta wynosi 32°C. Odpowiednia temperature ciasta uzyskasz przez
dodanie wody o odpowiedniej temperaturze. Obliczenie temperatury wody wykonaj tak,
jak podano w punkcie 4.1 Cwiczenia nr 3.

2. Temperatura fermentacji ciasta 35°C.

3. Wilgotnos¢ wzgledna komory fermentacyjnej 75-80%.

4. Z tej samej maki prowadz rownolegle 2 wypieki: wypiek na drozdzach bez dodatku

kwasu mlekowego i wypiek na drozdzach z dodatkiem kwasu mlekowego.

Czas fermentacji ciasta - 1 godzina, bez przebijania ciasta.

Dzielenie i formowanie ciasta recznie.

Masa uformowanego kesa ciasta 350 g.

Czas fermentacji koncowej ciasta do momentu uzyskania optymalnej dojrzatosci.

O ® N o u

Temperatura wypieku 230+240°C.
10.Czas wypieku 35-40 min.
11.0cena pieczywa po 16-24 godz.

Wykonanie wypieku. Probny wypiek laboratoryjny z maki zytniej wykonaj w taki sam
sposob jak przy wypieku pszennym (punkt 4.1. Cwiczenia nr 3) z zachowaniem wyzej

podanych warunkow.

4.2. Ocena organoleptyczna pieczywa i okreSlanie wartosci wypiekowej maki zytniej

na podstawie probnego wypieku laboratoryjnego

Sprzet:

jak w punkcie 4.3. Cwiczenia nr 3

Wykonanie. Ocen¢ organoleptyczna otrzymanego pieczywa zytniego przeprowadz w oparciu
o uzyskane wyniki, jak rowniez wylicz odpowiednie wartosci (bez obliczania LWP) w sposob
analogiczny jak to podano w punkcie 4.3. Cwiczenia nr 3.

Wyniki ujmij w protokole probnego wypieku (patrz punkt 5.3. Cwiczenia nr 3 bez punktéow
6, 26, 27, 28 1 29).
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Ocene wartosSci badanej maki zytniej uzytej do probnego wypieku okresl wg
nastepujacych zasad:

magka dobra - dajaca dobre wyniki zarowno w probie z dodatkiem, jak i bez dodatku
kwasu mlekowego;

maka dostateczna - dajaca niedostateczne wyniki przy wypieku bez dodatku kwasu
mlekowego, a dobre z dodatkiem jego lub odwrotnie;

magka niedostateczna — dajaca niedostateczne pieczywo przy obu metodach

Wzor protokolu dla probnego wypieku laboratoryjnego zytniego

Jednostka 1 2 3 4
Rodzaj pieczywa -
Numer probki maki -
Typ maki -
Wilgotnos¢ maki %
Nawazka maki g
Temperatura maki °C
Zalozona wydajnosc ciasta %
[los¢ dodanej wody do ciasta cms3
Temperatura dodanej wody °C
[los¢ drozdzy g
Ilos¢ kwasu mlekowego cm3
Ilosc¢ soli g
Temperatura ciasta °C
Czas fermentacji ciasta min
Masa uzyskanego ciasta g
Wydajnos¢ ciasta %
Masa uformowanego kesa g
Czas fermentacji koncowej min
Temperatura wypieku °C
Czas wypieku min
Masa pieczywa goracego g
Strata piecowa (upiek) %
Objetosc¢ pieczywa catkowita cm?3
Ocena organoleptyczna:
ksztalt pieczywa
wyglad skorki (grubosc¢, barwa)
wyglad miekiszu (barwa,
porowatosc)
elastycznos¢ miekiszu
smak i zapach
inne cechy/wady
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CWICZENIE NR 5

1. Temat cwiczenia : PROCES EKSTRUZJI WRAZ Z OCENA
GOTOWYCH WYROBOW

Tekst opracowano glownie na podstawie pracy:
http://ekstruzja.eprace.edu.pl/579,0pis_ekstruzji.html,
autorstwa Agnieszki Kozak

Wstep

Ekstrudowanie (extrusion - cooking) polega na wytlaczaniu materialu poddanego
uprzednio obrobce mechanicznej i cieplnej (Pijanowski 2004). Ekstruzja to przede
wszystkim proces przetwarzania surowcow skrobiowych pod wplywem ciepta (120-200°C),
wilgoci i w warunkach wysokiego ciSnienia (20 MPa) (Wianecki 1999). Proces ten jest
realizowany w ekstruderach - urzadzeniach, ktorych gléwnym organem roboczym jest
slimak lub para slimakow wumieszczonych w obudowie cylindra, gdzie nastepuje
zagotowanie uplastycznionej masy. Material po przetloczeniu przez otwory gwaltownie
ekspanduje. Otrzymany ekstrudat ma budowe podobng do plastra miodu, ktora ksztaltuja
wiazki stopionych wilokien biatkowych (Moscicki 2003). Ekstruder, zasadniczy element
omawianej technologii, jest jedno-, dwu-, rzadziej wieloslimakowsa wytlaczarka, w ktorej
dzieki jednoczesnemu dziataniu temperatury, ciSnienia i sil Scinajacych przetwarzany
surowiec jest ogrzewany, plastyfikowany, a nastepnie formowany podczas przechodzenia

przez glowice (matryce, dysze).

Ekstruzja powstala w latach 60-tych. Typowy ekstruder zbudowany jest z kosza
zasypowego, podajnika dozujacego, cylindra ze S$limakiem tloczacym, glowicy i ukladu
napedowego. Material we wnetrzu cylindra poddawany jest silom tarcia i wysokiej
temperatury (wskutek tarcia). Czas przetaczania materiatu jest krotki, ale temperatura
produktu moze przekracza¢ 150°C. Podczas ekstruzji woda zawarta w produkcie zmienia sie
w pare (ekstruzyjne gotowanie). Opuszczajac matryce produkt ulega gwaltownemu
rozprezeniu, szybko obniza sie wilgotnos¢é. Proces poprawia/zmienia strawnosc¢ i
smakowitos¢ produktu, redukuje substancje antyzywieniowe i mikroorganizmy, niszczy
toksyny bakteryjne do akceptowanych poziomow. Procesy Scierania i mieszania wewnatrz
ekstrudera sprzyjaja poprawie homogenicznosci produktu. Produkt jest odwodniony -
dobrze sie przechowuje — jest stabilny w czasie i zachowuje pozadane wtasciwosci (Korol,

2006: http:/ /www.pzppasz.pl/biuletyny/biuletyn45.pd{)
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Ekspandowanie to zjawisko polegajace na szybkim (gwaltownym) powiekszaniu objetosci
czastki (np. ziarna), spowodowane przez szybkie podgrzanie do temperatury niezbednej do
zamiany wody w pare, ktora nie mogac odparowac zwieksza ciSnienie wewnatrz czastki,
powodujac w pewnym momencie jej rozdecie lub rozerwanie (Korol, 2006:

http:/ /www.pzppasz.pl/biuletyny/biuletyn45.pdf).

http:/ /en.fotolia.com/id /7818970

Ekstruzja i jej zastosowanie w przetworstwie rolno - spozywczym
Obecnie metoda ekstruzji produkuje sie (Mosciki 1992) (Wianecki 1999):

e Galanterie Sniadaniowa jak przekaski, chrupki, ptatki zbozowe;

e Tekstury biatkowe stosowane jako substytuty miesa;

e Karme dla zwierzat domowych i ryb (powoli pochlania wode)

e Makarony blyskawiczne, niewymagajace gotowania;

e Polepszacze pieczywa i pieczywo chrupkie

e Napoje instant i odzywki dla dzieci;

o Wieloskladnikowe, wysokoprzetworzone analogi miesa,

e Cukierki, zelatynki, czekolade i gume do zucia.

Ekstruzja jest przydatna do wytwarzania specjalnych produktow dietetycznych np.
bogatego ~ w blonnik chleba chrupkiego, wyrobow  bezglutenowych, odzywek
mlekozastepczych dla niemowlat, Zywnosci przekaskowej typu snack food o niskiej
zawartosci cholesterolu i soli, itp. Technologia ta wzbogaca rynek w nowe asortymenty
wyrobow o atrakcyjnych cechach sensorycznych i teksturze. Daje produkty
mikrobiologicznie  czyste, o duzej trwalosci, a dzieki stosowaniu technik
np. mikrokapsutkowania i nanoszenia powierzchniowego witamin, przypraw i barwnikow
pozwala w szerokim zakresie profilowa¢ wartoS¢ odzywcza wyrobow (Wianecki 1999).
Ekstruzje mozna zastosowac¢ rowniez do utylizacji odpadéw i produktéw ubocznych

pochodzenia zwierzecego i przetwarzania ich na pasze (Pawlak i Pawlak 2000).
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Zmiany wlasciwosci fizyko - chemicznych surowcow poddanych procesowi
ekstruzji i ich wartosé odzywcza

Wysoka temperatura, ciSnienie i sily mechaniczne sprzyjaja wysokiemu stopniowi
wymieszania i homogenizacji ekstrudowanego surowca, co powoduje spadek barier dyfuzji
oraz pekanie wigzan chemicznych, prowadzace do wzrostu reaktywnosci sktadnikow. W
konsekwencji jest to zrodiem korzystnych, jak i niepozadanych zmian w przerabianym
materiale (Wianecki 1999). Ekstruzja surowcow zbozowych zawierajacych skrobie, biatka i
thuszcze powoduje zmiany w obrebie tych skladnikoéw. Wysokie temperatury i zwiekszone
ciSnienia wywoluje zmiany konformacji czastek biatka. Rozpadowi wulega trzecio- i
czwartorzedowa struktura bialek o wysokich ciezarach czasteczkowych, powstaja nowe
uklady strukturalne stabilizowane przez wigzania wodorowe i mostki dwusiarczkowe.
Podczas ekstruzji biatka moga zmieni¢ strukture na wiloknista. Zjawisko to zwane jest
teksturowaniem i wykorzystuje sie je do produkcji roslinnych analogow miesa. Proces
ekstruzji nie zmniejsza strawnosci i wykorzystania bialek przez organizm ludzki, chociaz
przy stosowaniu bardzo wysokich temperatur moze nastgapi¢ utlenianie i desulfuryzacja
aminokwasow siarkowych. Gdy w wykorzystanym surowcu znajduja sie duze ilosci cukrow
redukujacych nastepuje czesciowe zmniejszenie dostepnosci lizyny. Podczas procesu
nastepuje kleikowanie skrobi. Ekstrudat zawiera wieksza iloS¢ latwo przyswajalnych
niskoczasteczkowych weglowodanow powstalych w wyniku hydrolizy skrobi.
W przypadku eksrudowania surowcow zawierajacych tluszcze czesS¢ skrobi tworzy
kompleksowe potaczenia z tluszczem. Kompleksy substancji tluszczowych z biatkami i
weglowodanami charakteryzuja sie¢ wieksza odpornoscia na utlenianie podczas
przechowywania. Sprzyja temu takze inaktywacja enzymow oksydoredukcyjnych oraz
przeciwutleniajacy charakter powstajacych podczas ekstruzji zwigzkow Maillarda
(Obuchowski i in. 2002). Poza denaturacja biatek, degradacja i zelowaniem skrobi,
nastepuje destrukcja i inaktywacja mikroflory, enzyméw, substancji antyzywieniowych, w
tym inhibitoréow proteaz i antywitamin. Jednak przy wyzszych temperaturach procesu maja

miejsca straty witamin, zwlaszcza A, E, C, B i kwasu foliowego.

Screw Die

2 Expansion
Nucleation pa

Bubble Bubble
growth collapse

Schematyczny rysunek ekspansji ekstrudatu
http:/ /www.ceb.cam.ac.uk/pages/pfg-alumni-nitin-nowjee.html 54
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TIME - TEMPERATURE — SHEAR HISTORY

GELATINIZATION, DEXTRINIZATION, DENATURATION

SHEAR MELT RHEOLOGICAL DIE L/D
RATE PROPERTIES

BUBBLE GROWTH AND COLLAPSE

FINAL EXPANSION

Glowne czynniki wplywajace na ekspansje wyrobéw ekstrudowanych
http:/ /www.ceb.cam.ac.uk/pages/pfg-alumni-nitin-nowjee.html

Mozliwosé oddzialywania i uszlachetniania wyrobow ekstrudowanych
Na skutek zmiany parametrow poszczegolnych faz procesu ekstruzji oraz przez uzycie
dodatkowego wyposazenia i systemow kontrolno - pomiarowych ekstrudera mozna
skutecznie wpltynac¢ na jakos¢ gotowego wyrobu Procesy uszlachetniania moga powodowac
zmiany struktury skladnikéw znajdujacych sie w produkcie, przez co mozemy utracic¢
natywna postac biatka i straci¢ mozliwoS¢ sprawdzenia jawnosci receptury. Najwiekszy
wplyw na jakosc¢ gotowego produktu maja nastepujace elementy procesu technologicznego:
a) zastosowanie ciaglego systemu dozujacego surowce glowne i pomocnicze do
ekstrudera, jezeli jest to potrzebne stosowanie wstepnego kondycjonowania (para lub
woda) w celu osiggniecia okreslonej temperatury i/lub wilgotnosci surowcow,
b) zastosowanie dodatkowego zestawu urzadzen, umozliwiajacego dokladne wymieszanie
kondycjonowanej mieszanki surowcow i przeksztalcenie jej struktury do postaci ciasta,
c) zastosowanie urzadzen kontrolno-regulacyjnych pozwalajacych na regulacje i
optymalizacje rozkladu cisnienia i temperatury w cylindrze ekstrudera,
d) dobér odpowiedniej glowicy umozliwiajacej uzycie réznego rodzaju i ksztaltu dysz
wylotowych oraz zamontowanie urzadzenia do przecinania ekstrudatu
e) w wypadku koniecznosci dodatkowej obrobki ekstrudatu, zastosowanie urzadzen do
suszenia lub schladzania ekstrudatu oraz do witaminizacji i nasycania tluszczami,
ewentualnie substancjami smakowo-zapachowymi.
Niezwykle skutecznym czynnikiem zmieniajacym cechy gotowego produktu w procesie
ekstruzji jest zastosowanie okreslonych dodatkow technologicznych. Waznym skladnikiem
jest dodatek tluszczu, ktory nie moze przekraczac¢ 7%, a byloby najkorzystniej gdyby
stanowit ulamek procenta, poniewaz zbyt duzy dodatek powoduje zwiekszenie gumowatosci

i twardosci. TrudnoSc¢ tg probuje sie zlikwidowac stosujac wstrzykiwanie tluszczu do
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wnetrza urzadzenia w koncowym etapie procesu, (Obuchowski 2002). Stosuje sie proces
smazenia ekstrudowanych polproduktow (tzw. pellets), glownie do przekasek z maki
ziemniaczanej, (kilka sekund w specjalnych mieszaninach olejéw roslinnych z
przeciwutleniaczami w temp.170-190°C), po czym usmazony produkt jest przenoszony do
pojedynczego bebna obtaczajacego oraz schladzajacego. Toastowanie (przyprawianie) jest
stosowane w ostatnich latach w produkcji wyrobow breakfest cereals (zboZowa galanteria
Sniadaniowa) w postaci ptatkéw kukurydzianych. Urozmaicane, sa dodatkami smakowymi
sypkimi (papryka, ser, orzechy, kakao) oraz plynnymi (olej arachidowy, polewy cukiernicze
syropy barwigce). Dodaje si¢ do nich substancje konserwujace (np. przeciwutleniacze),

witaminy i mikroelementy.

Metody produkcji ekstrudatow w przemysle rolno spozywczym

Proces ekstruzji odbywa sie w ekstruderach - urzadzeniach, ktérych glownym organem
roboczym jest Slimak lub para slimakow umieszczonych w obudowie cylindra,
przeciskajacych material przez specjalna matryce instalowana na jego koncu. W czasie
obrobki, ciSnienie wytlaczane moze dochodzi¢ do 20MPa, zas temperatura do 200°C.
Material jest mieszany, zageszczany, Sciskany, uplynniany i uplastyczniany w koncowej
strefie aparatu (Moscicki 2003).

Podstawowymi urzadzeniami do ekstruzji sa:

a) Ekspandery: stosunkowo proste urzadzenia jednoslimakowe stuzace do
hydrotermicznej obrobki surowcow, badz mieszanek paszowych - zredukowana do
minimum aparatura kontrolno-pomiarowa.

b) Ekstrudery jednoslimakowe - urzadzenia o stosunkowo prostej budowie, warunkiem
przesuwania sie materialu, jest przeplyw wleczony, ktory powoduje, Zze material nie
przykleja si¢ na Scianach cylindra. Konstruktorzy projektuja m.in. odpowiednie
zlobkowanie gladzi cylindrow (rowki wzdluzne lub spiralne), ktorego zadaniem jest

zwiekszenie oporow i ukierunkowanie przettoczonej masy (Mosciki 2003).

Breaker
plate

Feedpipe

http:/ /www.extruder-details.info/rubber-extruder.html
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http:/ /www.reifenhauser.com/en/extruder/p0056 ein module.asp

Ekstrudery dwuslimakowe - urzadzenia znacznie bardziej skomplikowane
konstrukcyjnie, ale bardziej uniwersalne. Dziela sie na ekstrudery wspoéltbiezne
charakteryzujace sie wysoka wydajnoscia, ktorych slimaki obracajg sie w jednym
kierunku i z duza predkoscia obrotowa wynoszaca kilkaset obrotow na minute.
Charakteryzuja sie¢ ponadto dobra efektywnoscia przemieszczania i wymieszania
materiatu, uplastycznieniem i rownomiernym wyttaczaniem. Wzajemnie obracajace si¢
i zachodzace na siebie zwoje Slimakow rownolegle i efektywnie przepychaja do przodu
material, ktory praktycznie nie zalega w przestrzeni miedzy slimakami, a powierzchnia
cylindra. Z tego wtasnie powodu ekstrudery dwuslimakowe czesto okreslane sa jako
maszyny samooczyszczajace sie. Ekstrudery przeciwbiezne ze slimakami obracajacymi
sie do i od siebie, sa mniej popularne i przeznaczone do trudniejszych zadan (Mosciki
2003).
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http:/ /www.topmachinebiz.com/product/238236/Double-Screw-Extruder.htm

http:/ /www.lvdusm.com/english/2cpjs.htm

W zaleznosci od temperatury masy podczas wyttaczania proces ekstruzji mozna podzieli¢c na

trzy rodzaje: zimna, ciepla oraz goraca:
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Ekstruzja zimna

Parametry (tzw. formujaca) Ekstruzja ciepla Ekstruzja goraca
Wilgotnos¢ 30-60 20-30 10-20
surowcow (%)
Temperatura (°C) 20-70 70-130 130-250
Cisnienie (Mpa) 6-10 8-14 12-25
PredkosSc¢ obrotowa
Slimaka (obr./min) 10-80 40-120 80-250
- makarony, - poSrednio - bezposrednio
- wyroby ekstrudowane ekstrudowane
cukiernicze produkty typu produkty typu
(guma do zucia, »Ssnack” (produkty »Ssnack” (chrupki
masy karmelowe) | ekstrudowane, kukurydziane,
a nastepnie smazone zbozowo-serowe i

Zastosowanie/
produkcja

w thuszczu),
potfabrykaty (maki
peczniejace, zupy

w proszku, kaszki do
bezposredniego
sporzadzania),
miesopodobne
produkty (analogi
miesa),

- skrobie modyfikowane

inne),

- chleb chrupki,

- produkty dietetyczne,
- zbozowe produkty
Sniadaniowe (np.

platki),

- potfabrykaty (maki
peczniejace, zupy
w proszku, kaszki),

- modyfikowane
skrobie,

- makarony typu
instant
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2. Cel éwiczenia

Zapoznanie sie¢ z budowg ekstruderow, technologia ekstrudowania i ekspandowania oraz

ocena wybranych produktéw tych technologii.

3. Material badan

a) kaszka kukurydziana, maka gryczana, kazeina, otreby pszenne, maka ziemniaczana,

maka owsiana

4. Zadania do wykonania

a) przygotowanie surowca do ekstruzji (sporzadzenie mieszanek)

b) oznaczenie granulacji surowca

c) proces ekstruzji i otrzymanie ekstrudatow (produktow)

d) oznaczenie wilgotnosci surowcow i produktow

e) oznaczenie wodochtonnosci surowcéow i produktow

f) wyznaczenie wspolczynnika ekspansji produktow

g) oznaczenie objetosci produktow (w przeliczeniu na jednakowa mase)
h) ocena jakosci wybranych produktow wg BN-87/8134-04:1087

i) ocena twardosci produktéw za pomoca urzadzenia INSTRON 4301
5. Spos6b wykonania ¢wiczenia
a) przygotowanie surowca - nalezy sporzadzi¢ mieszanki z dostepnych surowcow

podstawowych wg receptury podanej przez prowadzacych ¢wiczenie.

b) oznaczenie granulacji surowca — 2 powtorzenia
1. Odwazy¢ 100 g surowca z doktadnoscia 0,1 g.

2. Dokona¢ przesiewu proby ruchem posuwisto-zwrotnym przez nastepujacy zestaw sit:

1) 2,00 mm 5) 0,80 mm 9) 0,315 mm 13)0,125 mm
2) 1,60 mm 6) 0,63 mm 10)0,25 mm 14)0,09 mm
3) 1,25 mm 7) 0,50 mm 11)0,20 mm

4) 1,00 mm 8) 0,40 mm 12)0,16 mm

3. Obliczy¢ sredni udzial % czastek okreslonej wielkosci
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c) proces ekstruzji i otrzymanie ekstrudatow

Ekstruder - wytlaczarka typ S45A-12-10U produkcji ,,Metalchem” z Gliwic

Dane techniczne:

- masa 880 kg,

- wydajnos¢ — 10 kg/h,

- Srednica nominalna cylindra — 45 mm,
- dlugos¢ cylindra — 12L/D,

- Srednica dyszy wylotowej — 4,5 mm,

- obroty slimaka — 25-125 obr./min (Slimak posiada lewy gwint,
- zakres temperatur — 0-170°C,

- moc silnika — 10 kW,

- moc grzejnikow cylindra — 2,8 kW,

- moc grzejna glowicy — 0,3 kW,

- pojemnosc¢ zasobnika — 17 dma3.

Chtlodzenie cylindra odbywa sie za pomoca wentylatorow (powietrzem). Na obwodzie cylindra
wytloczone sg rowki, ktorymi przeplywa powietrze tloczone z wentylatora przez owiewnik.
Temperatura cylindra utrzymywana jest automatycznie przez uklad termoregulujacy. W

kazdej strefie cylindra sa czujniki pomiaru temperatury.

1. wlaczenie i przygotowanie ekstrudera
a. sprawdzenie czy ekstruder jest poprawnie zmontowany po ostatnim uzywaniu
(przykrecona glowica, dysza, czujnik temperatury glowicy i wtyk zasilajacy),
b. wlaczenie do pradu szafy sterowniczej (wtyk trojfazowy),

wlaczenie szafy sterowniczej,

wlaczenie grzania stref: 105°C, 130°C, 110°C

c.

d.

2. wstepne czyszczenie ekstrudera

a. po osiagnieciu zadanej temperatury w strefach wlaczyc szybsze obroty slimaka i
noéz/obcinak,

b. zasypanie nawilzonej kaszki kukurydzianej w ilosci ok. 0,5 - 0,8 kg,

c. predkos¢ podawania kaszki - kaszka ma tylko zakrywac Slimak,

d. przejscie kaszki przez ekstruder okoto 1- 2 min (najczesciej ok. 1 min),
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3. zasadnicza ekstruzja
a. podawanie przygotowanej probki z predkoscig podana w pkt 2b
b. kolejnos¢ podawania mieszanek:
- kaszka kukurydziana,
- kaszka + maka ziemniaczana (skrobia),
- kaszka + kazeina,
- kaszka + maka gryczana,
- kaszka + otreby pszenne,
- kaszka + maka owsiana,
c. proces ekstruzji kontrolowac na ,stuch”
- jezeli ekstruder przestaje ,piszczec” rownomiernie dosypac czystej kaszki

- po kazdej mieszance przesypac slimak czystg kaszka

4. zakonczenie pracy ekstrudera

a. po ostatniej probce do ekstrudera wsypac czysta kaszke oraz wylaczy¢ ogrzewanie w
strefach i n6z/obcinak,

b. zmniejszy¢ obroty slimaka i otworzy¢ skrzynke odbiorcza,

c. po zakonczeniu wychodzenia ekstrudatu z dyszy wytaczy¢ ekstruder, odkrecic¢ dysze,

odkrecic¢ glowice (uwaga gorace!),

d. wlaczyc¢ obroty slimaka i zasypac wilgotna kaszke do ekstrudera (czyszczenie),
e. wylaczy¢ ekstruder w momencie, gdy wychodzaca kaszka jest sypka,

f. wyjac slimak i wyczysci¢ szczotka Ekstruder,

g. oczyscic glowice i dysze,

h. zmontowac¢ ekstruder.

d) oznaczenie wilgotnosci surowcow i produktéow metoda suszenia w temp. 130°C — dwa
powtorzenia

Produkt ekstrudowany przed nawazeniem nalezy rozdrobni¢ w mozdzierzu ceramicznym lub
mlynku laboratoryjnym.

Wilgotnos¢ surowca X obliczy¢ ze wzoru:

X =(1—ﬂ}100 (%]

My

gdzie: mo — masa probki pobranej do oznaczenia [g]

m; — masa probki po suszeniu [g]
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e) oznaczenie wodochlonnosci surowcow i produktow — 2 powtorzenia

1. Produkt ekstrudowany rozdrobni¢c w mozdzierzu ceramicznym lub miynku

laboratoryjnym.

2. Do plastikowej probowki wirowkowej o pojemnosci 50 ml odwazy¢ 1 g surowca/

rozdrobnionego produktu z dokladnoscig + 0,01 g.

3. Dodac¢ 20 ml wody destylowanej i mieszac¢ za pomoca homogenizatora, wyposazonego w

mieszadlo z nozykiem. Czas mieszania 1 min przy 1000 obr/min.

4. Po wymieszaniu mieszadlo optukac¢ kilkoma ml wody destylowanej, uzupelniajac nia

plyn w probowece.

S. Probéwke wraz z zawartoscia wirowac przez 15 min przy 9000 obr/min.

6. Po odwirowaniu delikatnie zla¢ wode znad osadu i odstawi¢ probowke na 10 min do

gory dnem na bibule filtracyjnej w celu odciekniecia.
7. Probowke z zawartoscia zwazyc¢ i obliczy¢ absorpcje wody Aw wg wzoru:

¢ -b 100
w

Ay = [7o]

gdzie: a — masa probowki z mokrym osadem |[g]
b — masa pustej probowki wirowkowe;j [g]
w — masa probki pobranej do oznaczenia [g]

Wynik koncowy podac jako Srednia 2 rownoleglych powtorzen.

f) wyznaczenie wspolczynnika ekspansji produktow — 10 powtorzen
1. Zmierzy¢ suwmiarka S$rednice 10 losowo wybranych ekstrudatow przed
ekspandowaniu.
2. Dla kazdego wyniku pomiaru obliczy¢ wspolczynnik ekspansji Wers wg wzoru:

d

Weks =-C
45

gdzie: d — srednica ekstrudatu [mm)]
4,5 — srednica dyszy ekstrudera [mm)]

Wynik koncowy stanowi Srednia 10 rownoleglych oznaczen.

g) oznaczenie objetosci produktéow (w przeliczeniu na jednakowa mase) — 5 powtorzen

i

Po

1. Zwazyc¢ 5 ekstrudatow i umiesci¢ w cylindrze miarowym o pojemnosci 100 lub 250 ml.

2. Zasypac ekstrudaty 50 ml nasion amarantusa i odczytac¢ objetos¢. Obliczy¢ objetosc 1

ekstrudatu.

Wynik koncowy stanowi Srednia 5 rownoleglych oznaczen.
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h) ocena jako$ci wybranych ekstrudatow

Dokona¢ oceny organoleptycznej i fizykochemicznej w oparciu o norme
BN-87/8134-04:1987. Oceni¢c ksztalt i wyglad zewnetrzny, konsystencje, strukture
wewnetrzna, smak i zapach. Okresli¢, czy produkt spelnia wymagania jakosciowe opisane

norma,.

i) ocena twardosci produktow za pomoca UMT Instron 4301 — 5 powtorzen
Przeprowadzic¢ test Sciskania pojedynczych ekstrudatow:

1. Przygotowac proby do badan.

2. Wlaczy¢ zasilanie urzadzenia Instron 4301 i komputera. Sprawdzi¢ rezultaty
autotestu (przy prawidlowej pracy urzadzenia na wyswietlaczu panelu sterowania
pokazuje sie wynik 3999).

Zresetowac pamiec¢ trwala wciskajac kolejno klawisze ,S1” — ,0” — ,ENTER”.
Wykonac kalibracje glowicy poprzez wcisniecie klawiszy ,LOAD CAL” — _ENTER”.

Zamocowac odpowiedni element pomiarowy.

o g kW

Wilaczy¢ lacze ,JEEE” umozliwiajace przeprowadzenie pomiarow przy uzyciu

komputera.

7. Wlaczy¢ drukarke i komputer.

8. Uruchomic¢ program ,Series IX” i wybrac¢ rodzaj testu pomiarowego.

9. Ulozy¢ probe na plycie pomiarowe;j.

10.Zresetowac dtugosc¢ pomiarows (,GL RESET”) z pulpitu sterowniczego przy
wylaczonym taczu ,JEEE”, po czym ponownie wlaczy¢ tacze.

11.Przeprowadzic¢ test (,Start test”)

12.Wylaczyc tacze ,JEEE” i przystapi¢ do nastepnego pomiaru (punkty 9-12).

13.Po zakonczeniu analiz wydrukowac raport pomiarowy. i wykresy w uktadzie
wspolrzednych sila [N] — przesuniecie (odksztalcenie) [mm]

14.Zapisa¢ dane w postaci pliku z rozszerzeniem *.mrd.

15.Zamkna¢ program, wylaczy¢ komputer i urzadzenie Instron, wylaczy¢ zasilanie

urzadzen.

Na podstawie uzyskanego raportu wykonac analize wynikow (zostana podane na

¢wiczeniach).
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6. Analiza wynikow

Uzyskane wyniki zestawi¢ w formie tabeli. Poda¢ przyklady obliczen pod tabela.

Tabela. Ocena wyrobow ekstrudowanych

Wyréznik Jednostka Surowiec Produkt
Granulacja:
1) 2,00 mm %
2) 1,60 mm %
3) 1,25 mm %
%
Wilgotnosc¢ X %
Wodochlonnos¢ Aw %
Wspoétczynnik ekspansji Weks - -
Objetosc ml
Ocena organoleptyczna (opisowo) -
Twardosc:
Przesuniecie mm
Obciazenie N
Energia Sciskania mdJ
Naprezenie MPa
Wskaznik sprezystosci WEs N-mm
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CWICZENIE NR 6

1. Temat ¢wiczenia : KONKURS NA WYPIEK PIECZYWA

1. Cel éwiczenia

Zastosowanie posiadanej wiedzy i zdobytych umiejetnosci do:
1) zaprojektowania technologii wypieku
2) zaprojektowania produktu piekarskiego o ukierunkowanych walorach odzywczych

i/lub organoleptycznych oraz jego reklamy

2. Material badan

a) podstawowe skladniki do wypieku pieczywa: maka pszenna, drozdze piekarskie, sol
b) dodatki przewidziane w recepturach =zaproponowanych przez studentow (wykaz

skladnikow nalezy dostarczy¢ nie poédzniej niz 4 dni przed planowanymi cwiczeniami —

po tym terminie nalezy przynieS¢ wiasne produkty)

3. Zadania do wykonania

a) zaproponowanie receptury i parametrow technologicznych wypieku pieczywa oraz

przeprowadzenie wypieku — jednakowe surowce dla calej grupy (przygotowane przez

prowadzacego ¢wiczenia)- wariant 1

b) zaproponowanie receptury, przygotowanie ciasta i wypiek pieczywa - wilasna

receptura- wariant 2

4. Sposob wykonania ¢éwiczenia

a) przygotowanie ciasta i jego wypiek — wedlug opisu w ¢wiczeniu 3 i 4
b) ocena gotowych wyrobéw — ocena organoleptyczna pieczywa (wariant 1) wg skali 5-
punktowej

Ocena 5 oznacza — pieczywo o bardzo dobrych wtasciwosciach organoleptycznych

(Bardzo bobrze wyrosniety o jednolitej barwie zaréwno skorki jak i miekiszu, aromatyczny,

bardzo dobra struktura migkiszu, wysoka smakowitos¢ wysoka podatnos¢ na zucie)

Ocena 1 oznacza - pieczywo o nieprawidlowych wlasciwosciach organoleptycznych

(niewyrosniete z zakalcem z licznymi odksztalceniami, nieprawidlowa barwa, nieprzyjemny

obcy zapach, nieprawidlowa struktura miekiszu, nienadajacy sie odo spozycia)
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Zalacznik 1. Ocena organoleptyczna pieczywa

Punkty
Cechy 5 4 3 2 1
Pieczywo . .
Wyglad Pieczywo dobZz‘Z P1e9zywo P1ecz¥wo stabo .
zewnetrzny bardzo dobrze wyrosniete, gé%?;ff;lz Wy;f;éf;?elub nielz’le(;?grvl? te
(objetosé i wyros$niete bez | dopuszczalne Wy N
ksztalt ) odksztalcen lekkie odksztatce- odksztalcone, | zdeformowane
odksztalcenia niami lub zgniecione
Spalona,
Bardzo dobrze Dobrze Zle niedopieczona,
. wypieczona, Zbyt stabo lub ;
wypieczona naturalnie nadmiernie wypieczona porozrywana,
Wyglad i gltadka, opekana spieczona nieréwna, zabrudzona,
polaczenie prawidtowo nIi)efrfacznie (I)) kana popekana silnie
z potaczona z odstaiaca w O%SIEZ ca \;v odstajaca w odstajgca w
miekiszem | miekiszem na Ja staja wielu wielu
calei kilku wiekszych . h od . h
. miejscach od fragmentach iejscach o miegscach na
powierzchni mickiszu miekiszu duzej
g ¢ powierzchni
o Zlocista do Nieznacznie Ciemniejsza Zbvt ciemna Brunatna do
f,f Barwa brazowei ciemniejsza lub jasniejsza zl?)’ t iasna ’ czarnej,
r%xznna rJl a lub jasniejsza, nieco nise’:r(J')wna bardzo jasna
Wy wyrownana nierowna szara
Wvréwnana Nieco za gruba | Za gruba lub
Grubosé éreﬁnio ruba Srednio gruba lub nieco za za cienka, Bardzo gruba
g cienka nierowna
Bardzo Zbyt staby lub | Nieprzyjemny
Zapach przyjemny Przyjemny Staby lub brak wyczuwalnym obcy (np.
aromat czn’ aromatyczny lekkim obcym kwasny,
yezny zapachem plesniowy)
Jednolity, nie .I;Iéeri?h ¢ Nleiiec(irrllzhty Niejednolity
Wyglad bardzo Jednolity J o . nieapetyczny
apetvesn lub zbrylenia zbrylenia, ciala obce
petyeziy maki lub soli zakalce
Wyraznie
Idealnie Nieco za odbiegajaca od Brunatno
Barwa rownana Wyréwnana ciemna lub za naturalnej szara
N ‘Zl};turalna y jasna sferowo bardzo jasna | catkowity brak
» rozna lub bardzo wyréwnania
5 ciemna
= Réwnomiernie | Réwnomiernie . ‘Pory . .
bardzo dobrze dobrze Pory nierownomier Brak porow
Porowatosé Ksztalcone Ksztalcone nieréwno- ne zbyt mate | lub duze puste
Wy o Wy o mierne lub zbyt duze miejsca
POy POy albo ich brak
Bardzo dobra Malo Niesprezysta
Elastycz- idealne Dobra Dostateczna sprezysta trwale
nos¢é sorezvsta sprezysta odksztalcaja- | odksztalcajaca
prezy ca sie sie
z h Bardzo Pravi Matlo wyrazisty Staby z lgkklm Nieprzyjemny
apac przyjemny rzyjemny staby zapachem obcy
obcym
Bardzo g)a%cos‘;(l)}gazhr;{) Silnie kwasny,
Smak . Przyjemny y y nie slony lub Obcy
przyjemny za malo stony
. , zbyt stony
nieco kwasny
Laczacy si Miekisz nieco | Skorka twarda Sko;*vlézr‘tcalzrdzo
Podatnosé na ba? dzi }lla tvso Laczacy sie za suchy i miekisz suchy mi kisz’
zucie o latwo ze Sling skorka nieco Iub nieco €
ze Sling - . bardzo suchy
za twarda klejacy sie

lub klejacy sie
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Zalacznik 2. Ocena organoleptyczna pieczywa, wspotczynniki waznosci cech

Cechy Wsl-Jolc‘z;.rnmk
waznosci
Wyglad zewnetrzny 0.1
(objetosé i ksztalt ) ’
Wygla}d i polaczenie z 0,08
miekiszem
g Barwa 0,06
‘E Grubosé 0,04
] Zapach 0,02
Wyglad 0,06
N
2 Barwa 0,05
E} Porowatos¢é 0,05
= Elastycznosé 0,04
Zapach 0,15
Smak 0,25
Podatnos¢ na zucie 0,1

Kazda podgrupa ocenia pieczywo innych zespoloéw i sporzadza ostateczny ranking wyrobow

(przyznane miejsca nie moga by¢ rownowazne)

5. Analiza wynikow

a) Uzyskane wyniki oceny organoleptycznej pieczywa (wariant 1 i 2) zestawi¢ w tabeli:

Pieczywo (zaznaczy¢ wlasny wypiek)

Cechy

2

3 4

5

Objetos¢ bochenka*
(cm3/100 g)

Wyglad zewnetrzny

Wyglad i polaczenie z
miekiszem

Barwa

Skorka

Grubos¢é

Zapach

Wyglad

Barwa

Porowatos§é

Miekisz

Elastycznosé

Zapach

Smak

Podatno$§é na zucie

Wypadkowa punktacja
pieczywa

Suma z obu wypiekoéow

Miejsce

*objetoS¢ oceni¢ w skali punktowej — 1 punkt najnizsza objetosé, 2 punkty wyzsza, itd.
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Nalezy zliczy¢ punkty za oba wypieki i przyzna¢ punkty wg nastepujacej skali:
9,01-10,0 pkt — 5 pkt

8,51-9,0 pkt — 4 pkt

8,01-8,5 pkt — 3 pkt

7,51-8,0 pkt — 2 pkt

7,01-7,5 pkt — 1 pkt

b) opisac¢ ewentualne wady wlasnego wyrobu — podac ich przyczyny

c) scharakteryzowa¢ walory odzywcze i/lub organoleptyczne pieczywa z wariantu 2 -

zastanowic sie:
- kto moze byc¢ jego potencjalnym odbiorca?
- jak mozna jeszcze urozmaicic¢ recepture takiego wyrobu?

- jak zacheci¢ klientow do jego konsumpc;ji?

- zaprojektowac ulotke reklamowa/informacyjna wtasnego pieczywa (tekst - maksymalnie

150 stéw)
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CWICZENIE NR 7

Temat éwiczenia : SEMINARYJNE PODSUMOWANIE CWICZEN

1. Cel ¢wiczenia

a) Przygotowanie do analizy wynikow analiz eksperymentalnych
b) Doskonalenie umiejetnosci przygotowywania prezentacji multimedialnych

c) Udziatl w dyskusji wynikow doswiadczen

2. Zadania do wykonania

a) Losowanie tematu do analizy wynikéw (Cwiczenia/tematy 1-6)
b) Przygotowanie prezentacji multimedialnej tematu

c) Prezentacja prac wraz z dyskusja

3. Ocena prezentacji: 70% ocena wartoSci merytorycznej, 20% ocena formy
prezentacji i stylu gloszenia, 10% aktywnos¢ w dyskusji (za kazda ceche mozna

uzyskaé maksymalnie 5 punktow)

PREZENTACJA
Ocena

1 2 3 4 5 6

TRESC

FORMA I STYL
PREZENTACJI

LACZNIE

+
AKTYWNOSC
W DYSKUSJI

(WYROZNIONE

OSOBY)
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