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1. WSTĘP

1.1. Przedmiot normy. Przedm iotem  norm y są 
m etody badań organoleptycznych i fizykoche
m icznych półproduktów  pieczywa pszennego — 
podm łoda i ciasto oraz półproduktów  pieczywa 
żytniego i mieszanego —  zaczątek, żurek, przed- 
kwas, półkwas, kwas i ciasto.

1.2. Rodzaje badań
a) badania organoleptyczne
— spraw dzanie w yglądu zewnętrznego.
—  spraw dzanie zapachu,
—  spraw dzanie s tru k tu ry ,
— ustalanie stopnia dojrzałości faz ferm enta 

cyjnych,
b) badania fizykochemiczne
— spraw dzanie tem peratury ,
— pobieranie próbki do analizy,
— oznaczanie wilgotności,
— oznaczanie kwasowości,
— oznaczanie pH,
— oznaczanie konsystencji,
— oznaczanie czasu rozrostu końcowego kę

sów ciasta pszennego.

1.3. Zakres stosowania normy. Normę należy 
stosować do kontroli prawidłowości przebiegu 
procesów technologicznych w piekarniach.

2. METODY BADANT 
ORGANOLEPTYCZNYCH

2.1. Sprawdzanie wyglądu zewnętrznego. Wy
gląd zew nętrzny należy oceniać wzrokowo. Po
w ierzchnia fazy ferm entującej pokry ta  cienką 
w arstw ą m ąki, popękana w drobną kostkę, św iad
czy o praw idłow ym  przebiegu ferm entacji; pęk
nięcia grube, długie, w  niew ielkich ilościach 
sygnalizują o niewłaściwej ferm entacji.

2.2. Sprawdzanie zapachu. Ze środkoWej po
w ierzchni ferm entującego półproduktu odsunąć

na boki w arstw ę zew nętrzną w  ten  sposób, że
by udostępnić (odkryć) półprodukt przynajm niej 
na głębokość 15 cm  i  natychm iast wąchać.

Dojrzałe podmłody charakteryzuje  zapach al- 
koholowo-drożdżowy, arom atyczny, przyjem ny.

Niedojrzałe podm łody m ają zapach drożdżowo- 
-mączny, mdły.

Podm łody zbyt długo ferm entujące m ają zapach 
ostry, alkoholowy.

Ciasto pszenne — zapach arom atyczny, przy
jem ny, z przew agą alkoholowego.

Półprodukty pieczywa żytniego i mieszanego 
przy prawidłowo prowadzonym  procesie techno
logicznym charakteryzują Się następującym i za
pachami:

— zaczątek z m ąki żytniej — drożdżoWo-kwa-
sowy,

— przedkw as — drożdżowy ze słabo kwaso
wym,

— półkwas — kwasowo-alkoholowy,
—  kw as — kwasowo-alkoholowy, ostry,
—  ciasto —  słaby kwasowy,
— luźny zaczyn (żurek) — dość ostry  kwaso

wy.

2.3. Ocena struktury faz fermentacyjnych. De
likatnie usunąć wierzchnią w arstw ę badanego 
półproduktu i wzrokowo ocenić strukturę .

Dojrzałą podmłodę charakteryzuje  s tru k tu ra  
gąbczasta o praw ie rów nom iernych porach. Cia
sto pszenne m a również Strukturę gąbczastą, jest 
dobrze rozpulchnione i elastyczne. Zaczątek z m ą
ki żytniej charakteryzuje S truktura mało rozpul- 
chniona. Przedkw as m a s truk tu rę  bardziej poro
watą, o cieńszych ściankach i luźniejszej kon
systencji.

Półkwas ma s truk tu rę  gąbczastą, konsystencję 
średnio ścisłą. Kwas ma Strukturę gąbczastą, 
o rów nom iernych i dosyć dużych porach, kon
systencję średnio ścisłą. Ciasto ma wyraźnie gąb-

Zgłoszona przez SPOŁEM  CZSS Zakład (Badawczy Przem ysłu Piekarskiego 
U stanowiona przez D yrek to ra  SPOŁEM CZSS Zakładu Badawczego Przem ysłu Piekarskiego 

dniał 8 g rudn ia  1978 r. jako norm a obow iązująca od d n ia  1 lipca 1979 r.
(Dz. Norm . i  M iar n r  13/1978, poz. 59)

W Y D A W N IC T W A  NOHM ALItZAICYJINE 1879. W p ły w  d o  W N  WS.ttB.78. O d d a n o  do  s k ła d u  21.1.79. 
D ru k  u k o ń c z o n o  w  m a r c u  79. O b j. 0,80 a . w . N a k ła d  2800+42 eg z . U Z G ra f . Z -d  N r  2 — 200

C en a  z ł  5,40



2 BN-78/8070-07

czastą s truk tu rę , o drobnych rów nom iernych 
i cienkościennych porach, konsystencję dość ścis
łą.

2.4. Ustalanie stopnia dojrzałości ciasta
a) Ciasto pszenne — dojrzałość ciasta pszennego 

spraw dza się przez lekki ucisk powierzchni pal
cami. Jeżeli po zwolnieniu nacisku ciasto na 
tychm iast wiraca do poprzedniego położenia — 
je s t jeszcze niedojrzałe, jeżeli powierzchnia 
w m iejscu nacisku lekko zapada się — ciasto jest 
już dojrzałe. W przypadku prowadzenia ferm en
tacji zbyt długo, powierzchnia ciasta staje się 
wklęsła, pomarszczona.

b) Ciasto żytnie — dojrzałość zaczątku i po
zostałych faz ferm entacyjnych określa się na 
podstawie stru k tu ry , zapachu i stopnia kwaso
wości ogólnej (przez miareczkowanie).

3. METODY BADAŃ FIZYKOCHEMICZNYCH

3.1. Oznaczanie temperatury półproduktów. Do
pom iaru tem pera tu ry  półproduktów piekarskich 
zaleca się stosowanie m iernika elektrycznego 
z czujnikiem  przystosow anym  do celów piekar
skich. Term om etr ten  je s t zasilany płaską ba
terią  4,5 V.

Wykonanie oznaczania. W pierwszej ko lej
ności należy za pomocą korek tora  ustawić 
wskazówkę galwanoimetru w ten sposób, aby po
k ry ła  się ona z kreską w Okienku skali. Ustawić 
w okienku skali, przez pokręcenie gałki potencjo
m etru , przybliżoną wartość tem pera tu ry  bada
nego półproduktu. Czujnik zanurzyć w badanym  
półprodukcie. Włączyć napięcie zasilające przez 
włączenie przycisku i ew entualnie obrócić głów
kę przycisku (ustabilizować przycisk). Obracając 
gałkę potencjom etru zrównoważyć układ (spraw 
dzić, czy wskazówka galwanoimetru pokrywa się 
z kreską w okienku skali) i odczytać pod kreską 
w okienku w artość tem peratury . Wyłączyć napię
cie zasilające przez zwolnienie przycisku.

Eksploatacja baterii zasilającej. Po każdym 
pom iarze wyłączyć napięcie zasilające, gdyż 
w przeciw nym  razie bateria  będzie ulegała w yła
dowaniu. Oznaką w yładow ania się baterii jest 
pogorszenie czułości pom iaru.

Stopień w yładow ania baterii m ożna sprawdzić 
w  następu jący  sposób: zrównoważyć układ m ier
nika dla tem pera tu ry  40-k60°C, po czym obró
cić tarczę potencjom etru  tak, aby wskazanie na 
podziałce zm ieniło się o 2 jednostki. Jeżeli przy 
tym  koniec wskazówki odchyli się od pozycji ze
rowej około 1 m m  oznacza 'to, że napięcie baterii 
jeśt jeszcze w ystarczające.

P rzy  wym ianie baterii należy wyjąć m iernik 
z fu terału , otworzyć przykryw kę znajdującą się

na dnie m iernika przez podważenie jej śrubokrę
tem. W yjąć starą  ba terię  i założyć nową. Należy 
przy tym  zwrócić uwagę na  biegunowość baterii 
— krótszy styk baterii należy łączyć ze stykiem  
m iernika oznaczonym znakiem  + .

W przypadku braku m iernika elektrycznego 
dopuszcza się stosowanie term om etru  alkoholo
wego w odpowiedniej obudowie.

3.2. Pobieranie próbek do analiz fizykochemicz
nych. Po odchyleniu górnej w arstw y badanej fazy 
ferm entacyjnej (podmłóda, ciasto, zakwas i inne) 
pobrać około 150 g badanego półproduktu ze środ
ka dzieży na  głębokości 8-B10 cm (w przypadku 
pom iaru konsystencji n a  konsystografie i pozo
stałych oznaczań fizykochemicznych wielkość 
próbki powinna wynosić dkoło 650 g). Z luźnych 
zaczynów pobierać próbkę po uprzednim  zamie
szaniu danej fazy.

Pobraną próbkę badanej fazy ferm entacyjnej 
umieścić w  zam ykanym  naczyniu z tworzyw 
sztucznych i zamknąć do chw ili oznaczania. Ba
dania należy przeprowadzić niezwłocznie, ze 
względu na nadal biegnące procesy ferm entacyj
ne. Bezpośrednio przed przystąpieniem  do wyko
nania analizy fizykochemicznej próbkę należy 
szybko wymieszać d la uzyskania jej jednolitości.

3.3. Oznaczanie wilgotności i wydajności ciast
3.3.1. Metoda z zastosowaniem suszarki płytko

wej
3.3.1.1. Aparatura i przyrządy
a) Waga techniczna o dokładności 0,01 g.
ib) Suszarka płytkowa.
c) Eksykator.
d) Pręcik szklany lub łopatka porcelanowa.
e) Bibuła do sączenia o w ym iarach 12X12 cm.

3.3.1.2. Przygotowanie aparatu do oznaczań. 
A parat o czyśtych i suchych płytkach grzew
czych należy włączyć do sieci prądu 220 V z uzie
mieniem, przy ustawionej tem peraturze 160°C. 
A parat należy nagrzewać po włączeniu do sieci 
przez 20 min, po czym można wykonywać sery j
ne oznaczania wilgotności próbek.

3.3.1.3. Przygotowanie pakiecików bibułowych. 
Z bibuły do sączenia wyciąć kw adraty  12X12 cm 
i złożyć je po przekątnej. W otrzym anym  tró j
kącie zagiąć boki przyprostoką tne w odległości 
1 cm od brzegu. Tak przygotowane pakieciki 
przed oznaczaniem wilgotności wysuszyć w su
szarce w ciągu 2-B3 min umieszczając je na 
szkiełku zegarkowym  w tem peraturze oznacza
nia wilgotności, albo pomiędzy płytkam i aparatu. 
Następnie umieścić je w eksykatorze do wystyg
nięcia i zważyć.

3.3.1.4. Wykonanie oznaczania. Z pobranej 
próbki (wg 3.2) odważyć na wadze technicznej 
z dokładnością 0,01 g około 5 g badanego półpro-
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duktu  w uprzednio przygotowanym , wysuszonym  
i zważonym  pakieciku z bibuły do sączenia. Od- 
ważka powinna być równom iernie rozprowadzo
na w  w ew nętrznej części paikiecika, możliwie 
w cienkiej w arstw ie. Dwa takie pakiecdki z od- 
ważkami półproduktu umieścić na dolnej płytce 
aparatu  nagrzanego do 160°C, opuścić górną p ły t
kę aparatu , dociskać ją  przez 30 s przy 2— 3-fcrot- 
nym  podnoszeniu w celu usuniędia pary  wodnej. 
P róbkę należy suszyć przez 10 min. Po tym  cza
sie pakiecik umieścić w eksykatorze i po w ystyg
nięciu (około 5 min) zważyć.

P rzy  suszeniu półproduktów bardzo w ilgotnych 
i łatw o oddających wodę, należy w pierwszej 
m inucie odwodnienia trzym ać górną płytkę przy 
rządu podniesioną w górę na około 1 cm, aby 
zapobiec rozerw aniu pakiecików.

3.3.1.5. Obliczanie wilgotności. W ilgotność ba
danego półproduktu (W) obliczyć w procentach 
w edług wzoru

w = ( ą - b W 00 (i)

a - c
w którym :

a — m asa półproduktu z pakiecikiem  przed 
suszeniem, g,

b — m asa półproduktu z pakiecikiem  po w y
suszeniu, g,

c — m asa pakiecika wysuszonego (tara), g.

W ynik należy podać jako średnią arytm etyczną 
dwóch oznaczań nie różniących się między sobą 
więcej niż 0,5%i.

W ynik zaokrąglić do pierwszego m iejsca po 
przecinku wg PN-70/N-02120.

3.3.2. Metoda z zastosowaniem suszarki szaf
kowej

3.3.2.1. Aparatura i przyrządy
a) Suszarka szafkowa z term oregulacją.
b) Naczynka w ag o W e szklane o średnicy 5-r-6 

cm i wysokości około 4 cm lub szkiełka zegarko
we o średnicy 7-1-8 cm.

c) Pozostałe — wg 3.3.1.1 a), p) i d).

3.3.2.2. Wykonanie oznaczania. Z próbki przy
gotowanej wg 3.2 odważyć około 5 g półproduktu 
z dokładnością do 0,01 g w wysuszonym  i w yta- 
rowanym  naczynku wagowym  lub na szkiełku 
zegarkowym  w przypadku półproduktów  gęstych, 
rozprowadzając je rów nom ierną w arstw ą. N a
czynka z próbkam i wstawić do suszarki uprzed
nio nagrzanej do tem pera tu ry  155 ±2°C i w tej 
tem peraturze suszyć przez 15 min. Następnie n a 
czynka w yjąć z suszarki i wstawić do eksykato- 
ra. Po ostudzeniu do tem pera tu ry  pokojowej 
zważyć ponownie.

3.3.2.3. Obliczanie wilgotności. W ilgotność bada
nego półproduktu (W) obliczyć według wzoru

w - ( a - b  ) ■ 100 (2)
a — c

z półproduktem  przed 

z półproduktem  po wy-

w którym :

a — m asa naczynka 
suszeniem, g,

b — masa naczynka 
suszeniu, g,

c — m asa naczynka, g.

W ynik należy podać jako średnią arytm etycz
ną co najm niej dwóch równoległych oznaczań 
nie różniących się więcej niż 0,5%. W ynik za
okrąglić do pierwszego m iejsca po przecinku 
zgodnie z PN-70/N-02120.

3.3.3. Obliczanie wydajności półproduktu
3.3.3.1. Obliczanie wydajności półproduktu bez 

dodatków. W ydajność półproduktu bez dodatków 
(A) obliczyć w procentach według wżoru

(1 0 0 -  Wm) • 100
A = --------- — — (3)

100 -  V
w którym :

W m  — wilgotność mąki, %,
W  — wilgotność półproduktu wyliczona wg 

— 3.3.1.5 lub 3.3.2.3.

3.3.3.2. Obliczanie wydajności półproduktu
z dodatkami. W ydajność półproduktu z dodatka
mi (Aj) obliczyć w procentach według wzoru

nr i n~ i
ioo m s , -  y ;  iwsj • wsj

. n=l n 1
100 -  w

(4)

w którym :

n 1

n = i

Ms, — sum a m as poszczególnych skład
ników półproduktu użytych do 
jego przygotowania,

^  Msj-Wst — sum a iloczynów m asy i wilgot- 
71 1 ności poszczególnych składni

ków półproduktów,

W  — wilgotność półproduktu wyli
czona wg 3.3.1.5 lub 3.3.2.3. 

liczba składników od n = l  do n =  i

3.4. Oznaczanie kwasowości
3.4.1. Aparatura i przyrządy
a) Kolba stożkowa lub zlewka pojemności 

200 cm3 lub moździerz porcelanowy średnicy 
około 15 cm.

b) Waga techniczna z dokładnością 0,01 g.
c) Cylinder pom iarowy pojemności 100 cm3.
d) P ręcik  szklany z nasadką gumową.
3.4.2. Odczynniki
a) W odorotlenek sodowy 0,1 norm alny roztwór.
b) Fenoloftaleina 1-procentowy alkoholowy roz

twór.

3.4.3. Wykonanie oznaczania. Do wytarowanej 
kolby stożkowej, zlewki lub moździerza parcela-
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nowego odważyć na wadze technicznej z dokład
nością do 0,01 g 5 g półproduktu. Następnie od
m ierzyć w  cylindrze pom iarowym  100 cm3 wo
dy destylow anej i wprowadzić ją  m ałym i porcja 
mi do kolby z odważanym  półproduktem . Po do
daniu pierwszej porcji wody należy rozprowadzić 
w niej półprodukt za pomocą pręcika szklanego 
do uzyskania jednolitej zawiesiny. N astępne 
porcje wody wprowadzić w  ten  sam sposób. K oń
cowymi porcjam i wody dokładnie popłukać p rę 
cik szklany, ścianki naczynia i m iareczkować na 
tychm iast 0,1N roztw orem  w odorotlenku sodu 
wobec 3-4-4 kropli 1-procentowego alkoholowego 
roztw oru fenoloftaleiny.

3.4.4. Obliczanie wyniku. Kwasowość półpro
duktu  (X ) obliczyć w stopniach w edług wzoru

X  =  2a (5)

w którym  a — objętość ściśle 0,1 norm alnego 
roztw oru w odorotlenku zużytego do m iareczko
wania, cm3.

Za w ynik przyjąć średnią arytm etyczną w yni
ków dwóch m iareczkowań tej samej próbki, nie 
różniących się m iędzy sobą więcej niż o 0,2 cm3, 
podając go z dokładnością do pierwszego miejsca 
po przecinku.

W przypadku oznaczania kwasowości ciasta 
pszennego (ostatniej fazy ferm entacyjnej) można 
przed dodaniem wody dodać 5 cm3 acetonu dla 
szybszego uzyskania jednolitej zawiesiny.

3.5. Oznaczanie wartości pH
3.5.1. Wartość pH oznacza tzw. kwasowość 

czynną i w yrażana jest ujem nym  logarytm em  
dziesiętnym  aktyw ności jonów wodorowych.

3.5.2. Zasada oznaczania polega na pomiarze 
siły elektrom otorycznej ogniwa zawierającego 
elektrodę porównawczą o stałym  potencjonale 
oraz elektrodę pomiarową, której potencjał jest 
wyznaczony przez pH badanego roztworu.

3.5.3. Aparatura, przyrządy i materiały po
mocnicze

a) Peham etr wyposażony w elektrodę kalorne- 
lową i szklaną.

b) Waga techniczna z dokładnością 0,01 g.
c) Moździerz szklany lub porcelanowy.
d) ParoW niczka szklana lub porcelanowa po

jemności 100 c m l
e) Bibuła do sączenia.

3.5.4. Przygotowanie aparatu i elektrod do po
miaru. Przed rozpoczęciem pom iarów należy 
przygotować apara t do pracy zgodnie z instrukcją 
obsługi aparatu , z w ykorzystaniem  roztworów 
buforow ych o pH około 7 i 4.

P eham etr nowy lub przy zastosowaniu nowych 
elektrod, należy cechować co najm niej na dwa bu 
fory (pH 7 i 4), w  czasie ciągłego użytkow ania —

przynajm niej raz na dzień, stosując jeden bufor
0 pH około 7. Stosuje się gotowe roztw ory bufo
rowe, znajdujące się w sprzedaży lub przygoto
wane we w łasnym  zakresie, np. roztwór fosfo
ranow y zaw ierający w  1 dim3 po 1/40 mola 
(3,4023 g) fosforanu jednopotasowego (KH2P 0 4)
1 dwusodowego (Na2H P 0 4 — 3,5494 g) o pH2o°c =  
=  6,88, albo roztw ór ftalanow y zaw ierający w li

trze 1/20 mola (10,2114 g) kwaśnego* fta lanu  potaso
wego (HOOC-C6H4-COOK) o  pH 2o=c =  4,00. Moż
na też sporządzić mieszaninę buforow ą i przygo
tować z niej roztw ory o żądanym  pH. Sposoby 
przygotowania roztworów buforowych można 
znaleźć w odpowiedniej literaturze.

Należy stosoiwać roztw ory o najwyższej czys
tości i wodę destylowaną zabezpieczoną przed 
dostępem  pow ietrza atmosferycznego już od chwi
li destylowania.

A parat należy włączyć do sieci przynajm niej 
na 15 m in przed oznaczaniem. Przełącznik tem 
pera tu ry  aparatu  należy nastawić na tem peratu 
rę (uprzednio mierzoną) buforu lub próbki.

E lektrody przechowywane w stanie suchym 
należy namoczyć w wodzie destylowanej przez 
24 h. Używane sporadycznie najlepiej jest prze
chowywać następująco: elektrodę szklaną — 
w wodzie destylowanej, kalomelową — w nasy
conym roztworze KC1. Między oznaczaniami elek
trody można przechowywać w wodzie destylow a
nej. E lektrody pow inny być idealnie czyste.

Jeżeli na elektrodzie kalomeloiwej osiądą k ry 
ształki chlorku potasowego, można je rozpuścić 
przez zanurzenie w gorącej wodzie. Elektrodę 
szklaną należy w regularnych odstępach czasu, 
w celu dokładnego oczyszczenia, zanurzyć w roz
tworze „m yjącym ”, zaw ierającym  w litrze wody 
10 g pepsyny i 8,3 cm3 stężonego kwasu solnego. 
Przed oznaczaniem elektrody opłukać wodą de
stylowaną z trySkawki, osuszyć bibułą do sącze
nia i sprawdzić drożność elektrody kalomelowej.

3.5.5. Wykonanie oznaczania

3.5.5.1. Pomiar w zawiesinie. Odważyć 5 g cia
sta, przygotować zawiesinę z 50 cm3 wódy desty
lowanej, następnie przelać do suchej parowmcz- 
ki na 100 om3.

Pom iar przeprowadza się przez natychm iastowe 
wprowadzenie pary  elektrod (kalomelowej i szkla
nej) do zawiesiny.

3.5.5.2. Pomiar wykonywany bezpośrednio. Po
m iar należy wykonać przez wprowadzenie pary 
elektrod (kalomelowej i szklanej) do badanej 
próbki ciasta, na głębokość 3 = 4  cm.

3.5.5.3. Wynik. W artość pH odczytać ze skali 
peham etru. RóWnolegle przeprowadzone pom iary
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wartości pH tej saimej próbki nie powinny róż
nić się więcej niż o 0,1 pH.

3.6. Oznaczanie konsystencji ciast

3.6.1. Aparatura. K onsystograf produkcji Od
działu ZBPP w Bydgoszczy lub farinograf B ra- 
betndera, podłączone do u ltra term ostatu .

3.6.2. Przygotowanie aparatu do oznaczania.
K onsystograf wypoziomować za pomocą nóżek, 
tak  aby wskazówka na skali dynam om etru zna
lazła się w pozycji 0.

U ltra term osta t napełniony wodą i wyposażo
ny  w term om etr kontaktow y nastaw iony na 
30°C połączyć wężem gum owym  z konsystogra- 
fem. U ltra term ostat włączyć do sieci 220 V i u ru 
chomić. Założyć taśm ę rejestracyjną. Założyć 
grafion i napełnić go atram entem . Spowodować 
w ychylenie grafionu, jeżeli narysow ana linia nie 
jest równoległa do rzędnych taśm y re jestracy j
nej, należy odpowiednio przesunąć taśm ę na try 
bach górnego lub dolnego koła transm isyjnego. 
K onsystograf wyposażony w specjalną wtyczkę 
włączyć do gniazda 380 V. Uruchomić apara t za 
pomocą przycisku i uregulować am ortyzator igli
cą znajdującą się za częścią re jestracy jną  tak, 
aby dolna granica zapisu wynosiła 160 jednostek.

Z chwilą nagrzania m iesiarki aparatu  do tem 
p e ra tu ry  30°C (gaśnie czerwone św iatło sygnali
zacyjne na u ltraterm ostacie) można przystąpić 
do oznaczania.

3.6.3. Wykonanie oznaczania konsystencji ciast 
pszennych. Do oznaczania konsystencji należy 
pobierać próbkę ciasta w g 3.2 nie później niż 
20 m in po zakończeniu miesienia. Wielkość prób
ki powinna odpowiadać 200 g mąki, należy więc 
ją określić na podstaw ie ustalonej w  schemacie 
technologicznym lub wyliczonej z oznaczonej 
wilgotności wydajności ciasta. Jeżeli np. w ydaj
ność wynosi 150, należy pobrać do oznaczenia 
300 g ciasta, jeżeli 155 — 310 g itp. P róbkę ciasta 
należy umieścić w m iesiarce konsystograf u. G ra
fion napełniony atram entem  przyłożyć do taśm y 
rejestracyjnej i włączyć m iesiarkę. W ykres pro
wadzić przez 1,5 do 2 min.

W artość konsystencji w jednostkach um ow
nych, którą stanow i środek krzyw ej, odczytać po 
1 min.

3.6.4. Oznaczanie konsystencji ciasta na pieczy
wo mieszane. Wielkość próbki ciasta mieszanego 
wynosi zawsze 500 g i należy ją  pobrać natych 
m iast po ukończeniu miesienia ciasta.

Oznaczanie w ykonuje się w sposób podany dla 
ciasta pszennego wg 3.6.3.

3.7. Oznaczanie czasu rozrostu końcowego kę
sów ciasta pszennego

3.7.1. Aparatura
a) Ferm entom atic BZS produkcji Oddziału 

ZBPP w Bydgoszczy, k tóry  m.iin. re jestru je  
wzrost objętości ciasta i m oment, w którym  gazy 
przestają  być przez ciasto zatrzym yw ane.

b) Waga uchylna.

3.7.2. Przygotowanie aparatu do oznaczania.
Włączyć wtyczkę do gniazda z uziem ieniem  na 
220 V. Term oregulator nastawić na 35°C i wcis
nąć przycisk „stabilizacja tem pera tu ry” . A parat 
jest nagrzany po 60 min. Zamknąć zawory w y
równawcze. Uzupełnić a tram ent w grafionach 
(grafion dłuższy — atram ent czerwony, krótszy — 
zielony). Założyć taśm ę rejestracyjną.

3.7.3. Wykonanie oznaczania. Z próbki ciasta 
pobranej po jego dzieleniu odważyć 2 kęsy po 
225 g. Kęs ciasta Wmieście w m etalowym  urzą
dzeniu podającym  i wyrównać powierzchnię. 
Urządzenie z ciastem  włożyć do cylindra pom ia
rowego i wycisnąć ciasto tłoczkiem. Cylinder 
z próbką wstawić do kom ory aparatu, założyć 
i dokręcić pokrywę, a następnie drzwiczki komo
ry. Nacisnąć przycisk włączenia komory. Otwo
rzyć zawór odpowiedni dla uruchom ionej komo
ry, a zamknąć zawór drugiej komory. K rótszy 
(zielony) grafion ustaw ić za pomocą pompki na 
0 taśm y rejestracyjnej. Z drugą równoległą 
próbką ciasta należy postępować w sposób iden
tyczny. W ykres prowadzić tak  długo, aż linia 
górna (czerwona) zacznie w yraźnie załamywać 
się, co świadczy o utracie zdolności zatrzym yw a
nia gazów przez ciasto.

3.7.4. Obliczanie wyniku. Z w ykresu obliczyć 
czas rozrostu ciasta od początku krzyw ej czerwo
nej do punktu jej załamania. Odległość pomiędzy 
dwiema rzędnym i na taśm ie rejestracyjnej 
(0,5 cm) =  2,5 min.

Za wynik należy przyjąć średnią arytm etycz
ną dwu równoległych oznaczam
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