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PIECZYWO

Przetwory zbozowe w tym réwniez pieczywo od wie-
kéw stanowig podstawe wyzywienia cztowieka. Kazdy
z dotychczas skomponowanych modeli optymalnego
zywienia wskazuje, ze podstawe wlasciwie skompo-
nowanej diety stanowig przetwory zbozowe, w tym
réwniez pieczywo. Pieczywo, w tym gléwnie chleb,
stanowi w codziennej diecie czlowieka okolo 70%

wszystkich spozywanych produktéw zbozowych.

Pieczywo mozna podzieli¢ w zaleznosci od rodzaju
uzytej maki, typu maki, masy jednostkowej, sposobu
prowadzenia ciasta a takze jego trwalosci. Ze wzgle-
du na tak duza réznorodno$¢ obserwowana obecnie
wsrod pieczywa konsument, aby dokona¢ §wiadome-
go wyboru ma prawo do rzetelnej informacji. Pierw-
sz informacja, ktora przykuwa nasza uwage podczas
zakupu pieczywa jest jego nazwa. Co kryje si¢ pod
pojeciem chleb Zzytni, chleb mieszany, chleb razowy
czy tez graham? Przepisy prawa Zywnos$ciowego nie
reguluja nazewnictwa pieczywa w zwigzku z tym
powinny to by¢ nazwy zwyczajowe lub nazwy opiso-
we. Nazwy pieczywa stosowane w naszym kraju sa
W przewazajacej czesci nazwami zwyczajowymi — na-
zwami utartymi w $wiadomosci konsumentéw i jed-
noznacznie kojarzacymi si¢ z danym artykulem rol-
no-spozywczym wyprodukowanym z konkretnych
surowcow i wedlug konkretnych receptur. W $wia-
domosci konsumentow utarlo sie, Ze chleb zytni to
pieczywo wyprodukowane z maki Zytniej na zakwa-
sie z dodatkiem soli i innych surowcéw okreslonych
w recepturze z maksymalnie 10% dodatkiem maki
pszennej (PN-92-A-74101 Pieczywo Zytnie). Z kolei,
pieczywo pszenne to pieczywo produkowane z maki
pszennej na drozdzach, z dodatkiem soli, cukru,
tluszczu a takze innych dodatkéw (PN-92-A-74105
Pieczywo pszenne). Pieczywo wyprodukowane réw-
noczes$nie z maki zytniej i pszennej okreslane jest jako
mieszane. Wérdd pieczywa mieszanego, w zaleznosci
od stosunku ilo$ciowego uzytych mak pszennej i zyt-
niej, wyrézniono pieczywo Zytnio-pszenne zawiera-
jace w przewadze make Zytnig oraz pieczywo pszen-
no-zytnie — zawierajace w przewadze make pszenng
przy czym maki zytniej nie powinno by¢ mniej niz
15% (PN-93-A-74103 Pieczywo mieszane). Te nazwy

utarly sie w naszej kulturze od dawien dawna, tak
wiec mimo ze obowigzujace prawodawstwo nie na-
kazuje stosowania Polskich Norm to jednak stanowig
one istotny element zarzadzania jakos$cig i bezpie-
czenstwem zywnosci, a klasyfikacja pieczywa w nich
zawarta odzwierciedla tradycje i jako$¢ pieczywa.

Najwazniejszym surowcem wykorzystywanym do
produkeji pieczywa jest maka. To od niej w duzej
mierze zalezy jako$¢ i wartosci odzywcze otrzyma-
nego pieczywa. Do wyrobu pieczywa w przewaza-
jacej wiekszosci wykorzystuje sie make tzw. chlebo-
wa otrzymang w wyniku przemiatu pszenicy i Zyta.
W zalezno$ci od warunkéw przemiatu ziarna istnie-
je mozliwo$¢ otrzymania maki zréznicowanej pod
wzgledem stopnia przemiatu jak i zawartoéci sktad-
nikéw odzywezych. Rozroznia sie przemial razowy,
przy ktérym do maki przechodza wszystkie sktadniki
ziarna oraz przemial wyciggowy polegajacy na roz-
drobnieniu ziarna i oddzieleniu bielma od okrywy
nasiennej. W przypadku przemiatu razowego sklad
chemiczny maki praktycznie odpowiada skladowi
chemicznemu ziarna. Maki jasne zwane réwniez wy-
ciggowymi sg znacznie ubozsze w skladniki odzyw-
cze ze wzgledu na oddzielenie od rozdrobnionego
bielma okrywy owocowo-nasiennej oraz zewnetrz-
nych warstw bielma tzw. otrab stanowigcych produkt
uboczny podczas wytwarzania maki. Wraz z otre-
bami maka traci znaczng cz¢$¢ witamin i substancji
mineralnych. Maka jasna wysokowyciggowa zawiera
tylko okolo 20-30% witamin i sktadnikéw mineral-
nych obecnych w ziarnach zbéz, z ktérych zostala
wytworzona. Wraz ze wzrostem wyciggu maki male-
je w niej zawarto$ci blonnika pokarmowego. W mace
pszennej o wysokim wyciagu blonnik wystepuje tyl-
ko w $ladowych ilo$ciach. Z kolei, maka graham to
maka otrzymana z polaczenia maki bialej powstalej
z silnego rozdrobnionego bielma nasion, do ktorej
dodawane sg grubo zmielone pozostate czesci okry-
wy (otrgb). Gotowy produkt ma taki sam sktad jak
cale ziarno.

Jako konsumenci powinni$my przesta¢ utozsamiaé

pieczywo ciemne z pieczywem razowym. Ciemny



kolor pieczywa nie zawsze $wiadczy o tym, Ze zo-
stalo ono przygotowane z pelnowartosciowej maki
o duzej zawarto$ci blonnika i substancji odzywczych.
Jego barwe moze ksztaltowaé dodatek nasion, ziar-
na, miodu, rodzynek lub innych gatunkéw maki.
Z kolei, czekoladowe i rudawe zabarwienie pieczywa
moze $wiadczy¢ o dodatku do pieczywa karmelu czy
tez stodu. Warto wiedzie¢, ze stosowanie barwnikow
w tym réwniez karmelu jest niedozwolone w przy-
padku chleba i produktéw podobnych. Zakaz ten do-
tyczy réwniez butek. Stosowanie karmelu dozwolone
jest jedynie w przypadku chleba stodowego. Biorac
pod uwage znaczne réznice w zawartosci substancji
odzywczych w stosowanych do produkcji pieczywa
makach, aby mie¢ pewno$¢, ze kupowane przez nas
pieczywo to chleb razowy lub graham nalezy zwraca¢
uwage na jego sklad. W przypadku chleba nazwane-
go przez producenta graham lub razowy, maka gra-

ham lub razowa powinna stanowi¢ jego podstawowy
skladnik.

Podobnie w przypadku chleba orkiszowego przy
produkgji, ktérego wykorzystuje si¢ make pszenng
orkiszowg powstalg z pszenicy orkisz charakteryzu-
jaca sie wyzsza warto$cig odzywcza w pordwnaniu
z maka pszenng otrzymang z pszenicy zwyczajne;j.
W przypadku chleba o nazwie chleb orkiszowy maka
orkiszowa powinna wystepowa¢ w przewadze w sto-
sunku do pozostalych sypkich skladnikéw wyko-
rzystanych do produkcji wspomnianego pieczywa.
W przeciwnym przypadku chleb ten powinien nazy-
wac sie chleb z dodatkiem maki orkiszowej.

Wozrost zainteresowania racjonalnym zywieniem
przyczynia sie do zwiekszenia produkeji i spozycia
nowych artykuléw spozywczych w tym réwniez pie-
czywa o wysokiej warto$ci odzywczej. W produkeji
pieczywa zwigkszenie jego warto$ci odzywczej moz-
liwe jest przez stosowanie dodatkéw pochodzenia
zwierzecego np. mleka lub produktéw mlecznych
oraz dodatkéw pochodzenia roélinnego takich jak
zboza i produkty zbozowe, amarantus, nasiona roslin
oleistych, stragczkowych, $wieze lub suszone owoce,
warzywa, ziola, produkty wysokobtonnikowe itp.

Pieczywo, ktérego postaci na rynku jest tak wiele,
spozywane jest przez nas kilka razy dzienne. Aby
umozliwi¢ konsumentowi dokonanie wyboru w spo-
sob $wiadomy niezbedna jest rzetelna informacja
umozliwiajaca poréwnanie ze soba dostepnych pro-
duktéw. Producent zobligowany jest do wyszczegol-

nienia wszystkich skladnikéw lub kategorii sktad-
nikéw wykorzystywanych do produkeji pieczywa
i nadal w nim obecnych, nawet w zmienionej formie.
Dodatkowo, skladniki te powinny zosta¢ wymienio-
ne w kolejno$ci wskazujacej malejacy udzial ich masy
w procesie produkeji pieczywa. O ile w przypadku
maki nie ma konieczno$ci podawania jej typu (typ
1850, typ 2000), o tyle istotne znaczenie ma wyszcze-
golnienie rodzaju zastosowanej maki (np. pszenna,
zytnia, kukurydziana) lub jej nazwy zwyczajowej
(np. maka graham, maka pszenna razowa lub maka
zytnia razowa).

Nie wystarczy oproszy¢ chleba ziarnami stonecz-
nika, doda¢ odrobine nasiona roélin oleistych
lub straczkowych, zeby powiedzie¢ o nim, zZe jest
to chleb stonecznikowy czy wieloziarnisty. Ko-
nieczne jest rowniez podanie ilo§ciowej zawartos¢
sktadnikéw, ktérych obecnos¢ zostata podkreslona
w jego nazwie, skladnikéw, ktére zwykle kojarzo-
ne sg z ta nazwa lub tez s3 istotne w celu pelnego
scharakteryzowania pieczywa lub odréznienia go
od innych podobnych produktéw. Nalezy row-
niez jednoznacznie wyr6zni¢ skladniki bedgce
alergenami lub powodujace reakcje nietolerancji.
Wyréznienie takie nie jest konieczne gdy nazwa
pieczywa wyraznie odnosi sie do tego typu sklad-
nikow. W wykazie sktadnikéw powinny znajdowaé
si¢ rowniez wszelkie wykorzystywane w produkcji
substancje dodatkowe. Producent zobligowany zo-
stal do podania ich nazwy lub numeru oraz zasad-
niczej funkcji technologicznej, ktéra ta substancja
pelni w $rodku spozywczym. We wspomniane in-
formacje producent powinien zaopatrzy¢ zaréwno
pieczywo sprzedawane w opakowaniu jak réwniez
te, ktore jest sprzedawane luzem lub pakowane
w miejscu sprzedazy. Powinny towarzyszy¢ pro-
duktom w postaci etykiety lub by¢ udostepniane

na zyczenie konsumenta

Na warto$¢ odzywczg i energetyczng pieczywa maja
wplyw nie tylko surowce wykorzystywane do jego
produkgji, tj. rodzaj i jako§¢ uzywanych mak i dodat-
kéw smakowych, ale réwniez metody prowadzenia
ciasta, parametry procesu technologicznego oraz
sktadniki polepszajace warto$¢ wypiekowa pieczywa,
czyli gtéwnie jego objetos¢, wyglad, strukture i wla-
$ciwosci miekiszu a takze jego smak i zapach.

Pieczywo pszenne, zytnie i mieszane r6zni sie tech-
nologia produkcji. Duzg zaletg pieczywa zytniego
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jest to, ze jest produkowane na naturalnym zakwa-
sie, czyli mace Zytniej poddanej wielofazowej fer-
mentacji kwasowej. Podczas procesu fermentacji
prowadzonej przez bakterie kwasu mlekowego wy-
tworzone zostajg duze iloéci witamin z grupy B, ami-
nokwasow egzogennych a takze kwasu mlekowego
majacego zbawienny wplyw na uktad pokarmowy.
W efekcie przemian jakie zachodzg w ciescie pod-
czas procesu fermentacji przy wspoétudziale bakterii
mlekowych zwieksza sie takze dostepno$¢é mikro-
i makroelementéw zwigzanych w mace w postaci
fitynianow. Szczegdlnie wazne jest to w przypad-
ku maki razowej zawierajacej znaczace ilosci tych
sktadnikéow. Fermentacja mlekowa przyczynia sie
réwniez do stabilizacji bioaktywnych sktadnikéw
maki takich jak kwas foliowy czy B-glukany. Tych
waloréw odzywczych nie posiada jednak pieczywo
zytnie wyprodukowane przy wspotudziale tzw. su-
chego zakwasu (wyciagu ze zbdz wspomagajacego
proces pieczenia) czy tez mieszaniny kwaséw mle-
kowego i octowego. Wspomniane dodatki w krot-
kim czasie dajg efekt ukwaszenia ciasta podobny do
obserwowanego podczas wielofazowej fermentacji
kwasowej nie pozwalajg jednak na uzyskanie pie-
czywa o odpowiednich walorach smakowo-zapa-
chowych.

JAKOSC

W przypadku pieczywa pszennego ciasto przygoto-
wywane jest w procesie fermentacji alkoholowej przy
wspoludziale drozdzy. Z kolei w przypadku pieczywa
mieszanego ciasto moze by¢ sporzadzane na zakwa-
sie lub na zakwasie z dodatkiem drozdzy.

Podczas produkcji pieczywa z ciast prowadzonych na
drozdzach coraz czeéciej wykorzystuje sie zjawisko
niskiej temperatury w tzw. technologiach odroczo-
nego wypieku, dzigki czemu mozliwe jest sterowanie
procesem produkcji pieczywa. Stosowanie niskich
temperatur podczas produkcji pieczywa umozliwia
spowolnienie fermentacji ciasta lub jej przerwanie,
co w efekcie umozliwia rozdzielenie proceséw zwia-
zanych z przygotowaniem ciasta i przygotowaniem
keséw do wypieku od samego wypieku lub dopie-
ku ciasta, ktéry moze zosta¢ wykonany w piekarni,
w sklepie lub domu tuz przed spozyciem.

Technologia odroczonego wypieku umozliwia za-
mrazanie uformowanych keséw ciast na ré6znym eta-
pie ich wzrostu: keséw ciasta nie poddanych rozro-
stowi, kesow ciasta, ktérych rozrost zostal przerwany
np. w polowie a takze kesow ciasta catkowicie wy-
roénietych. Zamrozeniu mozna poddaé réwniez pro-
dukt gotowy wypieczony w 75%, 80% lub catkowicie

wypieczony.

Obowigzujace przepisy prawa nakladajg na produ-
centa obowigzek umieszczania informacji ,,pieczywo
produkowane z ciasta mrozonego’ lub ,pieczywo
produkowane z ciasta gteboko mrozonego™- gdy zo-
stal zastosowany taki proces technologiczny.

Jako$¢ pieczywa to podstawowy obok ceny parametr
decydujacy o powodzeniu w ostrej walce konku-
rencyjnej o klienta. O jako$ci pieczywa, podobnie
jak innych artykuléw rolno-spozywczych, decyduje
jego smakowito$§¢ uwarunkowana gléwnie jakoscig
i sktadem stosowanych surowcow, warto$¢ odzyw-
cza, zdrowotno$¢ oraz atrakcyjnosé¢ okreslona barwa,
ksztaltem i starannym opakowaniem. To klient na
podstawie wlasnej wiedzy, do§wiadczenia oraz infor-
magcji dolaczonych do produktu dokonuje wyboru,
ktory z kryteriow jest dla niego najwazniejszy. Jednak
aby mogt to zrobi¢ w sposdb $§wiadomy musi mie¢
mozliwo$¢ poznania rzetelnych informacji na temat

kupowanego pieczywa.
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