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Potprodukty piekarskie

Metodij badan

1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sg
metody badan organoleptycznych i fizykoche-
micznych potproduktdw pieczywa pszennego —
podmioda i ciasto oraz pOtproduktéw pieczywa
zytniego i mieszanego — zaczatek, zurek, przed-
kwas, potkwas, kwas i ciasto.

1.2. Rodzaje badan

a) badania organoleptyczne

— sprawdzanie wyglagdu zewnetrznego.

— sprawdzanie zapachu,

— sprawdzanie struktury,

— ustalanie stopnia dojrzatosci faz fermenta-
cyjnych,

b) badania fizykochemiczne

— sprawdzanie temperatury,

— pobieranie prébki do analizy,

— oznaczanie wilgotnosci,

— oznaczanie kwasowosci,

— oznaczanie pH,

— oznaczanie konsystencji,

— oznaczanie czasu rozrostu koncowego ke-
séw ciasta pszennego.

1.3. Zakres stosowania normy. Norme nalezy
stosowa¢ do kontroli prawidtowosci przebiegu
procesow technologicznych w piekarniach.

2. METODY BADANT
ORGANOLEPTYCZNYCH

2.1. Sprawdzanie wygladu zewnetrznego. Wy-
glad zewnetrzny nalezy ocenia¢ wzrokowo. Po-
wierzchnia fazy fermentujgcej pokryta cienka
warstwg maki, popekana w drobng kostke, Swiad-
czy o prawidtowym przebiegu fermentacji; pek-
niecia grube, diugie, w niewielkich ilosciach
sygnalizujg o niewtasciwej fermentacji.

2.2. Sprawdzanie zapachu. Ze $rodkoWej po-
wierzchni fermentujgcego potproduktu odsunaé
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na boki warstwe zewnetrzng w ten sposob, ze-
by udostepni¢ (odkry¢) poiprodukt przynajmniej
na gteboko$¢ 15 cm i natychmiast wachacd.

Dojrzate podmiody charakteryzuje zapach al-
koholowo-drozdzowy, aromatyczny, przyjemny.

Niedojrzate podmiody majg zapach drozdzowo-
-maczny, mdty.

Podmitody zbyt dtugo fermentujgce majg zapach
ostry, alkoholowy.

Ciasto pszenne — zapach aromatyczny, przy-
jemny, z przewagg alkoholowego.

Pétprodukty pieczywa zytniego i mieszanego
przy prawidtowo prowadzonym procesie techno-
logicznym charakteryzujg Sie nastepujgcymi za-

pachami:

— zaczatek z maki zytniej — drozdzoWo-kwa-
sowy,

— przedkwas — drozdzowy ze stabo kwaso-
wym,

— poétkwas — kwasowo-alkoholowy,

— kwas — kwasowo-alkoholowy, ostry,

— ciasto — staby kwasowy,

— luzny zaczyn (zurek) — dos¢ ostry kwaso-
wy.

2.3. Ocena struktury faz fermentacyjnych. De-
likatnie usung¢ wierzchnig warstwe badanego
potproduktu i wzrokowo oceni¢ strukture.

Dojrzatg podmiode charakteryzuje struktura
gabczasta o prawie rownomiernych porach. Cia-
sto pszenne ma rowniez Strukture ggbczasta, jest
dobrze rozpulchnione i elastyczne. Zaczatek z ma-
ki zytniej charakteryzuje Struktura mato rozpul-
chniona. Przedkwas ma strukture bardziej poro-
watg, o cienszych $ciankach i luzniejszej kon-
systencji.

Potkwas ma strukture gabczastg, konsystencje
Srednio Scista. Kwas ma Strukture gabczasta,
o rownomiernych i dosy¢ duzych porach, kon-
systencje Srednio Scistg. Ciasto ma wyraznie gab-
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czastg strukture, o drobnych réwnomiernych
i cienkosciennych porach, konsystencje dos$¢ Scis-
fa.

2.4. Ustalanie stopnia dojrzatosci ciasta

a) Ciasto pszenne — dojrzato$¢ ciasta pszennego
sprawdza sie przez lekki ucisk powierzchni pal-
cami. Jezeli po zwolnieniu nacisku ciasto na-
tychmiast wiraca do poprzedniego potozenia —
jest jeszcze niedojrzate, jezeli powierzchnia
w miejscu nacisku lekko zapada sie — ciasto jest
juz dojrzate. W przypadku prowadzenia fermen-

tacji zbyt diugo, powierzchnia ciasta staje sie
wklesta, pomarszczona.
b) Ciasto zytnie — dojrzato$¢ zaczatku i po-

zostatych faz fermentacyjnych okresSla sie na
podstawie struktury, zapachu i stopnia kwaso-
wosci ogélnej (przez miareczkowanie).

3. METODY BADAN FIZYKOCHEMICZNYCH

3.1. Oznaczanie temperatury poétproduktéw. Do
pomiaru temperatury potproduktéw piekarskich
zaleca sie stosowanie miernika elektrycznego
z czujnikiem przystosowanym do celéow piekar-
skich. Termometr ten jest zasilany ptaskg ba-

terig 4,5 V.
Wykonanie oznaczania. W pierwszej kolej-
nosci nalezy za pomocg korektora ustawic

wskazéwke galwanoimetru w ten sposéb, aby po-
kryta sie ona z kreskg w Okienku skali. Ustawi¢
w okienku skali, przez pokrecenie gatki potencjo-
metru, przyblizong warto$¢ temperatury bada-
nego potproduktu. Czujnik zanurzy¢ w badanym
potprodukcie. Wigczyé napiecie zasilajgce przez
wigczenie przycisku i ewentualnie obréci¢ gtow-
ke przycisku (ustabilizowaé przycisk). Obracajac
gatke potencjometru zréwnowazy¢ ukiad (spraw-
dzi¢, czy wskazowka galwanoimetru pokrywa sie
z kreskg w okienku skali) i odczyta¢ pod kreska
w okienku warto$¢ temperatury. Wylgczy¢ napie-
cie zasilajgce przez zwolnienie przycisku.

Eksploatacja baterii zasilajgcej. Po kazdym
pomiarze wylgczyé napiecie zasilajagce, gdyz
w przeciwnym razie bateria bedzie ulegata wyta-
dowaniu. Oznaka wytadowania sie baterii jest
pogorszenie czutosci pomiaru.

Stopien wytadowania baterii mozna sprawdzi¢
w nastepujacy sposob: zrownowazyé uktad mier-
nika dla temperatury 40-k60°C, po czym obro-
ci¢ tarcze potencjometru tak, aby wskazanie na
podziatce zmienito sie o 2 jednostki. Jezeli przy
tym koniec wskazéwki odchyli sie od pozycji ze-
rowej okoto 1 mm oznacza 'to, ze napiecie baterii
jest jeszcze wystarczajace.

Przy wymianie baterii nalezy wyja¢ miernik
z futeratu, otworzy¢ przykrywke znajdujaca sie

na dnie miernika przez podwazenie jej Srubokre-
tem. WyjaC starg baterie i zatozy¢ nowg. Nalezy
przy tym zwréci¢ uwage na biegunowos$¢ baterii
— krotszy styk baterii nalezy tgczy¢ ze stykiem
miernika oznaczonym znakiem +.

W przypadku braku miernika elektrycznego
dopuszcza sie stosowanie termometru alkoholo-
wego w odpowiedniej obudowie.

3.2. Pobieranie probek do analiz fizykochemicz-
nych. Po odchyleniu gdrnej warstwy badanej fazy
fermentacyjnej (podmidda, ciasto, zakwas i inne)
pobraé¢ okoto 150 g badanego potproduktu ze $rod-
ka dziezy na gtebokosci 8-B10 cm (w przypadku
pomiaru konsystencji na konsystografie i pozo-
statych oznaczan fizykochemicznych wielkos¢
probki powinna wynosi¢ dkoto 650 g). Z luznych
zaczynow pobiera¢ probke po uprzednim zamie-
szaniu danej fazy.

Pobrang prébke badanej fazy fermentacyjnej
umiesci¢ w zamykanym naczyniu z tworzyw
sztucznych i zamkng¢ do chwili oznaczania. Ba-
dania nalezy przeprowadzi¢ niezwlocznie, ze
wzgledu na nadal biegngce procesy fermentacyj-
ne. Bezposrednio przed przystgpieniem do wyko-
nania analizy fizykochemicznej probke nalezy
szybko wymiesza¢ dla uzyskania jej jednolitosci.

3.3. Oznaczanie wilgotnosci i wydajnosci ciast

3.3.1. Metoda z zastosowaniem suszarki ptytko-
wej

3.3.1.1. Aparatura i przyrzady

a) Waga techniczna o doktadnosci 0,01 g.

ib) Suszarka ptytkowa.

¢) Eksykator.

d) Precik szklany lub topatka porcelanowa.

e) Bibuta do sgczenia o wymiarach 12X12 cm.

3.3.1.2. Przygotowanie aparatu do oznaczan.
Aparat o czysStych i suchych piytkach grzew-
czych nalezy wiaczy¢ do sieci pragdu 220 V z uzie-
mieniem, przy ustawionej temperaturze 160°C.
Aparat nalezy nagrzewaé¢ po wiaczeniu do sieci
przez 20 min, po czym mozna wykonywac seryj-
ne oznaczania wilgotnosci probek.

3.3.1.3. Przygotowanie pakiecikow bibutowych.
Z bibuty do saczenia wycig¢ kwadraty 12X12 cm
i ztozy¢ je po przekatnej. W otrzymanym trdj-
kacie zagig¢ boki przyprostokagtne w odlegtosci
1 cm od brzegu. Tak przygotowane pakieciki
przed oznaczaniem wilgotnosci wysuszyé w su-
szarce w ciaggu 2-B3 min umieszczajagc je na
szkietku zegarkowym w temperaturze oznacza-
nia wilgotnosci, albo pomiedzy ptytkami aparatu.
Nastepnie umiesci¢ je w eksykatorze do wystyg-
niecia i zwazy¢.

3.3.1.4. Wpykonanie oznaczania. Z pobranej
probki (wg 3.2) odwazy¢ na wadze technicznej
z doktadnoscig 0,01 g okoto 5 g badanego poipro-
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duktu w uprzednio przygotowanym, wysuszonym
i zwazonym pakieciku z bibuty do sgczenia. Od-
wazka powinna by¢ réwnomiernie rozprowadzo-
na w wewnetrznej czesci paikiecika, mozliwie
w cienkiej warstwie. Dwa takie pakiecdki z od-
wazkami poétproduktu umiesci¢ na dolnej piytce
aparatu nagrzanego do 160°C, opusci¢ gbérng piyt-
ke aparatu, dociskac jg przez 30 s przy 2—3-fcrot-
nym podnoszeniu w celu usuniedia pary wodnej.
Probke nalezy suszy¢ przez 10 min. Po tym cza-
sie pakiecik umiesci¢ w eksykatorze i po wystyg-
nieciu (okoto 5 min) zwazyc.

Przy suszeniu pdiproduktéw bardzo wilgotnych
i tatwo oddajacych wode, nalezy w pierwszej
minucie odwodnienia trzymaé¢ gorng ptytke przy-
rzadu podniesiong w gdre na okoto 1 cm, aby
zapobiec rozerwaniu pakiecikow.

3.3.1.5. Obliczanie wilgotnosci. Wilgotno$¢ ba-

danego potproduktu (W) obliczy¢ w procentach
wedtug wzoru

w = (a-bW 00 (i)
a-c
w ktérym:
a — masa poOtproduktu z pakiecikiem przed

suszeniem, g,
b — masa poiproduktu z pakiecikiem po wy-
suszeniu, g,
¢ — masa pakiecika wysuszonego (tara), g.
Wynik nalezy podaé¢ jako $redniag arytmetyczna
dwdch oznaczan nie roznigcych sie miedzy sobg
wiecej niz 0,5%i.
Wynik zaokragli¢ do pierwszego miejsca po
przecinku wg PN-70/N-02120.
3.3.2. Metoda z zastosowaniem suszarki
kowej
3.3.2.1. Aparatura i przyrzady
a) Suszarka szafkowa z termoregulacja.
b) Naczynka wagowe szklane o S$rednicy 5-r-6
cm i wysokosci okoto 4 cm lub szkietka zegarko-
we 0 $rednicy 7-1-8 cm.
c) Pozostate — wg 3.3.1.1 a), p) i d).

3.3.2.2. Wykonanie oznaczania. Z probki przy-
gotowanej wg 3.2 odwazy¢ okoto 5 g pétproduktu
z doktadnoscig do 0,01 g w wysuszonym i wyta-
rowanym naczynku wagowym lub na szkietku
zegarkowym w przypadku poétproduktow gestych,
rozprowadzajac je réwnomierng warstwg. Na-
czynka z probkami wstawi¢ do suszarki uprzed-
nio nagrzanej do temperatury 155 £2°C i w tej
temperaturze suszy¢ przez 15 min. Nastepnie na-
czynka wyjgé z suszarki i wstawi¢ do eksykato-
ra. Po ostudzeniu do temperatury pokojowej
zwazy¢ ponownie.

szaf-

3.3.2.3. Obliczanie wilgotnosci. Wilgotnos$¢ bada-
nego potproduktu (W) obliczy¢ wedtug wzoru

_ (a-b)r100
W a—c @
w ktorym:
a — masa naczynka z poOtproduktem przed

suszeniem, ¢,
b — masa naczynka z poiproduktem po wy-
suszeniu, g,

¢ — masa naczynka, g.

Wynik nalezy poda¢ jako Srednig arytmetycz-
ng co najmniej dwdch roéwnolegtych oznaczan
nie roéznigcych sie wiecej niz 0,5%. Wynik za-
okragli¢ do pierwszego miejsca po przecinku
zgodnie z PN-70/N-02120.

3.3.3. Obliczanie wydajnosci po6tproduktu

3.3.3.1. Obliczanie wydajnosci pétproduktu bez
dodatkéw. Wydajno$¢ potproduktu bez dodatkdw
(A) obliczy¢ w procentach wedtug wzoru

= e ©)
100 - V
w ktorym:
Wm — wilgotno$¢é maki, %,
W — wilgotno$¢ potproduktu wyliczona wg
— 3.3.15 lub 3.3.2.3.
3.3.3.2. Obliczaniewydajnosci  potproduktu

z dodatkami. Wydajnos$¢ potproduktu z dodatka-
mi (Aj) obliczy¢ w procentach wedtug wzoru

nri n~i
i0o ms,- Y ; IWSj ¢ Wsj
n=I n 1l @
10- w
w ktoérym:
Ms, — suma mas poszczegolnych skiad-
nl nikéw potproduktu uzytych do

jego przygotowania,

N Msj-Wst — suma iloczynéw masy i wilgot-

11 nosci poszczegdlnych skitadni-
kéw potproduktow,
W — wilgotno$¢  pétproduktu  wyli-

czona wg 3.3.1.5 lub 3.3.2.3.
liczba sktadnikéw od n=1 do n=i

3.4. Oznaczanie kwasowosci

3.4.1. Aparatura i przyrzady

a) Kolba stozkowa lub
200 cm3 lub mozdzierz
okoto 15 cm.

b) Waga techniczna z doktadnoscig 0,01 g.

¢) Cylinder pomiarowy pojemnosci 100 cm3

d) Precik szklany z nasadka gumowsa.

3.4.2. Odczynniki

a) Wodorotlenek sodowy 0,1 normalny roztwor.

b) Fenoloftaleina 1-procentowy alkoholowy roz-
twor.

3.4.3. Wykonanie oznaczania. Do wytarowanej
kolby stozkowej, zlewki lub mozdzierza parcela-

zlewka
porcelanowy

pojemnosci
Srednicy
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nowego odwazy¢ na wadze technicznej z dokitad-
noscig do 0,01 g 5 g potproduktu. Nastepnie od-
mierzy¢ w cylindrze pomiarowym 100 cm3 wo-
dy destylowanej i wprowadzi¢ jg maltymi porcja-
mi do kolby z odwazanym pdiproduktem. Po do-
daniu pierwszej porcji wody nalezy rozprowadzié
w niej po6tprodukt za pomocg precika szklanego
do uzyskania jednolitej zawiesiny. Nastepne
porcje wody wprowadzi¢ w ten sam sposob. Kon-
cowymi porcjami wody doktadnie poptukaé pre-
cik szklany, scianki naczynia i miareczkowaé¢ na-
tychmiast 0,1N roztworem wodorotlenku sodu
wobec 3-4-4 kropli 1-procentowego alkoholowego
roztworu fenoloftaleiny.

3.4.4. Obliczanie wyniku. Kwasowo$¢ poipro-

duktu (X) obliczy¢ w stopniach wedtug wzoru

X = 2a (5)
w ktdrym a — objetos¢ Scisle 0,1 normalnego
roztworu wodorotlenku zuzytego do miareczko-
wania, cm3

Za wynik przyjaé S$rednig arytmetyczng wyni-
kéw dwoch miareczkowan tej samej probki, nie
réznigcych sie miedzy sobg wiecej niz o 0,2 cm3
podajac go z doktadnoscig do pierwszego miejsca
po przecinku.

W przypadku oznaczania kwasowos$ci ciasta
pszennego (ostatniej fazy fermentacyjnej) mozna
przed dodaniem wody doda¢ 5 cm3 acetonu dla
szybszego uzyskania jednolitej zawiesiny.

3.5. Oznaczanie wartosci pH

35.1. Warto$¢ pH oznacza tzw. kwasowos$é
czynng i wyrazana jest ujemnym logarytmem
dziesietnym aktywnosci jonow wodorowych.

3.5.2. Zasada oznaczania polega na pomiarze
sity elektromotorycznej ogniwa zawierajgcego
elektrode porownawczg o stalym potencjonale
oraz elektrode pomiarowg, ktorej potencjat jest
wyznaczony przez pH badanego roztworu.

3.5.3. Aparatura, przyrzady i materialy po-
mocnicze

a) Pehametr wyposazony w elektrode kalorne-
lowg i szklana.

b) Waga techniczna z doktadnoscig 0,01 g.

c) Mozdzierz szklany lub porcelanowy.

d) ParoWniczka szklana Ilub porcelanowa po-
jemnosci 100 cml

e) Bibuta do sagczenia.

3.5.4. Przygotowanie aparatu i elektrod do po-
miaru. Przed rozpoczeciem pomiarow nalezy
przygotowac aparat do pracy zgodnie z instrukcjg
obstugi aparatu, z wykorzystaniem roztwordw
buforowych o pH okoto 7 i 4.

Pehametr nowy lub przy zastosowaniu nowych
elektrod, nalezy cechowaé¢ co najmniej na dwa bu-
fory (pH 7 i 4), w czasie ciagtego uzytkowania —

przynajmniej raz na dzien, stosujac jeden bufor
0 pH okoto 7. Stosuje sie gotowe roztwory bufo-
rowe, znajdujgce sie w sprzedazy lub przygoto-
wane we witasnym zakresie, np. roztwdér fosfo-
ranowy zawierajgcy w 1 dim3 po 1/40 mola
(3,4023 g) fosforanu jednopotasowego (KHZ 04
1 dwusodowego (Na2HP04 — 3,5494 g) o pH2°c=
= 6,88, albo roztwor ftalanowy zawierajagcy w li-
trze 1/20 mola (10,2114 g) kwasnego* ftalanu potaso-
wego (HOOC-C6H4-COOK) o pHZ20=c= 4,00. Moz-
na tez sporzadzi¢ mieszanine buforowg i przygo-
towa¢ z niej roztwory o zadanym pH. Sposoby
przygotowania roztworéw buforowych mozna
znalez¢ w odpowiedniej literaturze.

Nalezy stosoiwa¢ roztwory o0 najwyzszej czys-
tosci i wode destylowang zabezpieczong przed
dostepem powietrza atmosferycznego juz od chwi-
li destylowania.

Aparat nalezy wigczy¢ do sieci przynajmniej
na 15 min przed oznaczaniem. Przetgcznik tem-
peratury aparatu nalezy nastawi¢ na temperatu-
re (uprzednio mierzong) buforu lub prébki.

Elektrody przechowywane w stanie suchym
nalezy namoczy¢ w wodzie destylowanej przez
24 h. Uzywane sporadycznie najlepiej jest prze-
chowywaé¢ nastepujgco: elektrode szklang —
w wodzie destylowanej, kalomelowag — w nasy-
conym roztworze KC1. Miedzy oznaczaniami elek-
trody mozna przechowywa¢ w wodzie destylowa-
nej. Elektrody powinny by¢ idealnie czyste.

Jezeli na elektrodzie kalomeloiwej osigdg kry-
sztatki chlorku potasowego, mozna je rozpuscic¢
przez zanurzenie w goragcej wodzie. Elektrode
szklang nalezy w regularnych odstepach czasu,
w celu doktadnego oczyszczenia, zanurzy¢ w roz-
tworze ,myjacym”, zawierajgcym w litrze wody
10 g pepsyny i 8,3 cm3 stezonego kwasu solnego.
Przed oznaczaniem elektrody optuka¢ woda de-
stylowang z trySkawki, osuszy¢ bibulg do sgcze-
nia i sprawdzi¢ drozno$¢ elektrody kalomelowej.

3.5.,5. Wykonanie oznaczania

3.56.,5.1. Pomiar w zawiesinie. Odwazy¢ 5 g cia-
sta, przygotowaé zawiesine z 50 cm3 wody desty-
lowanej, nastepnie przela¢ do suchej parowmcz-
ki na 100 om3.

Pomiar przeprowadza si¢ przez natychmiastowe
wprowadzenie pary elektrod (kalomelowej i szkla-
nej) do zawiesiny.

3.5.5.2. Pomiar wykonywany bezposrednio. Po-
miar nalezy wykonaé przez wprowadzenie pary
elektrod (kalomelowej i szklanej) do badanej
probki ciasta, na gtebokos¢ 3=4 cm.

3.5.5.3. Wynik. Warto$¢ pH odczyta¢c ze skali
pehametru. R6Wnolegle przeprowadzone pomiary
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wartosci pH tej saimej prébki nie powinny réz-
ni¢ sie wiecej niz o 0,1 pH.
3.6. Oznaczanie konsystencji ciast

3.6.1. Aparatura. Konsystograf produkcji Od-
dziatu ZBPP w Bydgoszczy lub farinograf Bra-
betndera, podtgczone do ultratermostatu.

3.6.2. Przygotowanie aparatu do oznaczania.
Konsystograf wypoziomowaé za pomocg nozek,
tak aby wskazéwka na skali dynamometru zna-
lazta si¢ w pozycji 0.

Ultratermostat napetniony wodg i wyposazo-
ny w termometr kontaktowy nastawiony na
30°C potgczy¢ wezem gumowym z konsystogra-
fem. Ultratermostat wigczy¢ do sieci 220 V i uru-
chomi¢. Zalozy¢ tasme rejestracyjng. Zatozyc
grafion i napetni¢ go atramentem. Spowodowaé
wychylenie grafionu, jezeli narysowana linia nie
jest rownolegta do rzednych tasmy rejestracyj-
nej, nalezy odpowiednio przesung¢ tasme na try-
bach goérnego lub dolnego kota transmisyjnego.
Konsystograf wyposazony w specjalng wtyczke
wigczyé do gniazda 380 V. Uruchomic¢ aparat za
pomocg przycisku i uregulowa¢ amortyzator igli-
cg znajdujaca sie za czescig rejestracyjng tak,
aby dolna granica zapisu wynosita 160 jednostek.

Z chwilg nagrzania miesiarki aparatu do tem-
peratury 30°C (gasnie czerwone Swiatto sygnali-
zacyjne na ultratermostacie) mozna przystapic
do oznaczania.

3.6.3. Wykonanie oznaczania konsystencji ciast
pszennych. Do oznaczania konsystencji nalezy
pobiera¢ probke ciasta wg 3.2 nie pézniej niz
20 min po zakonczeniu miesienia. Wielko$¢ préb-
ki powinna odpowiada¢ 200 g maki, nalezy wiec
ja okresli¢ na podstawie ustalonej w schemacie
technologicznym lub wyliczonej z o0znaczonej
wilgotnosci wydajnos$ci ciasta. Jezeli np. wydaj-
no$¢ wynosi 150, nalezy pobra¢ do oznaczenia
300 g ciasta, jezeli 155 — 310 g itp. Probke ciasta
nalezy umiesci¢ w miesiarce konsystografu. Gra-
fion napetniony atramentem przytozy¢ do tasmy
rejestracyjnej i wihaczy¢ miesiarke. Wykres pro-
wadzi¢ przez 1,5 do 2 min.

Warto$¢ konsystencji w jednostkach umow-
nych, ktorg stanowi $rodek krzywej, odczyta¢ po
1 min.

3.6.4.
wo mieszane. Wielko$¢ probki ciasta mieszanego
wynosi zawsze 500 g i nalezy jg pobra¢ natych-
miast po ukonczeniu miesienia ciasta.

Oznaczanie wykonuje sie w sposéb podany dla
ciasta pszennego wg 3.6.3.

3.7. Oznaczanie czasu rozrostu koricowego ke-
sOw ciasta pszennego

3.7.1. Aparatura

a) Fermentomatic BZS produkcji Oddziatu
ZBPP w Bydgoszczy, ktdry m.iin. rejestruje
wzrost objetosci ciasta i moment, w ktérym gazy
przestaja by¢ przez ciasto zatrzymywane.

b) Waga uchylna.

3.7.2. Przygotowanie aparatu do oznaczania.
Wigczy¢ wtyczke do gniazda z uziemieniem na
220 V. Termoregulator nastawi¢ na 35°C i wcis-
ng¢ przycisk ,stabilizacja temperatury”. Aparat
jest nagrzany po 60 min. Zamkng¢ zawory wy-
réwnawcze. Uzupetni¢ atrament w grafionach
(grafion dtuzszy — atrament czerwony, krétszy —
zielony). Zatozy¢ tasme rejestracyjng.

3.7.3. Wykonanie oznaczania. Z probki ciasta
pobranej po jego dzieleniu odwazy¢ 2 kesy po
225 g. Kes ciasta WmieScie w metalowym urzg-
dzeniu podajacym i wyrowna¢ powierzchnie.
Urzadzenie z ciastem wtozy¢ do cylindra pomia-
rowego i wycisng¢ ciasto ttoczkiem. Cylinder
z prébka wstawi¢ do komory aparatu, zatozy¢
i dokreci¢ pokrywe, a nastepnie drzwiczki komo-
ry. Nacisng¢ przycisk wiaczenia komory. Otwo-
rzy¢ zawOr odpowiedni dla uruchomionej komo-
ry, a zamkng¢ zawor drugiej komory. Krotszy
(zielony) grafion ustawi¢ za pomocg pompki na
0 tasSmy rejestracyjnej. Z druga rdéwnolegts
prébka ciasta nalezy postepowaé w sposéb iden-
tyczny. Wykres prowadzi¢ tak diugo, az linia
gorna (czerwona) zacznie wyraznie zatamywac
sig, co Swiadczy o utracie zdolnoSci zatrzymywa-
nia gazéw przez ciasto.

3.7.4. Obliczanie wyniku. Z wykresu obliczy¢
czas rozrostu ciasta od poczatku krzywej czerwo-
nej do punktu jej zatamania. Odlegto$¢ pomiedzy
dwiema rzednymi na taSmie rejestracyjnej
(0,5 cm) = 2,5 min.

Za wynik nalezy przyja¢ Srednig arytmetycz-
ng dwu réwnolegtych oznaczam

KONIEC

INFORMACJE DODATKOWE

1 Instytucja opracowujgca norme — SPOLEM CZSS
Zaktad Badawczy Przemystu Piekarskiego, Warszawa.
2. Normy zwigzane
PN-70/N-0.2120 Zasady zaokraglania i zapisywania liczb

3. Autorzy projektu normy — dr inz. Z. Zelazowska,
mgr inz. A. Szof, inz. St. Petrykowski — SPOLEM CZSS
Zaktad Badawczy Przemystu Piekarskiego. Warszawa.

Oznaczanie konsystencji ciasta na pieczy-



