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ABSTRACT

Aim: The aim of study was to analyze the assortment of bake-off bread in selected
supermarkets and discount stores and preliminary assessment of safety of consuming
bake-off products, especially in terms of pediatric. Material and methods: The availabi-
lity of bake-off bread in selected supermarkets and discount stores was assessed. Bread
composition, food additives and mixes for bakery products were analyzed. Results: A
total of 277 bake-off products were analyzed. 84.8% of the assortment was produced by
combined use of 29 food additives. The most commonly food additives were pH control
agents (60.4%) and emulsifiers (19.5%). Starch, gluten, sugar, glucose, rapeseed oil and
mixes for bakery applying were also reported. Conclusions: Widespread use of food addi-
tives in bake-off technology can be the reason of food hypersensitivity in children with
allergic diseases. Consumer education about reading the labels of food products and
appropriateness of bread consumption produced without food additives is advisable.

© 2016 Polish Pediatric Society. Published by Elsevier Sp. z o.0. All rights reserved.

Pieczywo wytwarza sie poprzez wypiek ciasta spulchnionego
na drodze fermentacji, mechanicznie bgdz z zastosowaniem
$rodkéw chemicznych [1]. Wyréznia sie pieczywo drobne
(butki); pieczywo o podtuznym ksztalcie (batony, np. bagietki
i butki paryskie) oraz chleb [2].

Pieczywo stanowi podstawowy produkt w polskiej
diecie [1], spozywany codziennie pod postacig kanapek czy

dodatkéw do zup badz satatek [3]. Pokrywa blisko 50%
dziennego zapotrzebowania energetycznego [1].
Uwzgledniajgc rodzaj zastosowanej maki, wyrdznia sie
pieczywo z mak niechlebowych (kukurydzianej, ryzowej) lub
pieczywo zytnie, pszenne czy mieszane wypieczone z mak
chlebowych - pszennej i zytniej, a ostatnio réwniez
i orkiszowej [1-3]. Podstawowymi surowcami do wypieku
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chleba sg maka, woda, s6l oraz drozdze [4]. Dodatkowo
stosuje sie cukier, tluszcz, ziarna zbdz, nasiona roslin
oleistych, orzechy, przyprawy, przetwory mleczne, ekstrakt
slodowy czy mieszanki piekarnicze polepszajgce wlasciwosci
fizyko-chemiczne ciasta chlebowego [3].

Na warto§¢ odzywczg pieczywa, a takze jego skiad
chemiczny, wpltywa rodzaj maki, dobdér procesu technolo-
gicznego oraz zastosowane dodatki [5]. Normy zywienia dla
populacji polskiej zalecajg dzieciom i mlodziezy spozycie
minimum 5 porcji produktéw zbozowych w ciggu dnia,
w tym pelnoziarnistego pieczywa [6]. Pieczywo stanowi
cenne zrédlo weglowodandéw, biatka, skladnikéw mineral-
nych, witamin, blonnika pokarmowego czy substancji bioak-
tywnych o charakterze antyoksydacyjnym (np. kwaséw
fenolowych) [7]. 100 g pieczywa (3 Sredniej grubosci kromki
lub dwie typowe kajzerki) dostarcza Srednio 264 kcal. Naj-
bardziej kaloryczne jest pieczywo pszenne, nastepnie mie-
szane i zytnie (odpowiednio S$rednio 296, 259 i 238 kcal/
100 g) [8]. Pieczywo wypiekane z pelnoziarnistej maki sta-
nowi zasobne Zrédlo witamin z grupy B: tiaminy (B4),
ryboflawiny (B,), niacyny (PP) oraz pirydoksyny (Be)
w poréwnaniu do wytworzonego z maki pszennej jasnej [9,
10]. Procesy fermentacyjne mogg zwieksza¢ zawartosé
kwasu foliowego w pieczywie [11]. Pieczywo zytnie cechuje
najwieksza zawarto$¢ takich frakcji btonnika, jak celulozy,
hemicelulozy, ligniny oraz pektyny [12]. Pieczywo z calego
ziarna jest zasobne w sktadniki mineralne: magnez, fosfor,
zelazo, cynk, selen i potas [9, 13].

W Polsce od 1981 do 2008 r. spozycie pieczywa zmniej-
szylo sie ze 101 do 61kg/osobe [14]. Najnowsze dane
wskazuja na dalszy spadek konsumpcji pieczywa -
wg danych GUS $rednie spozycie pieczywa w 2013 r. i 2014
r. wynosilo odpowiednio 49,6kg i 47kg na osobe [15].
Ceborska-Scheiterbauer [16] upatruje przyczyn zmniejszajg-
cej sie konsumpcji klasycznego pieczywa w panujgcej wsrdd
konsumentéw modzie na stosowanie diet, gtéwnie odchu-
dzajacych. Przejawia sie ona poprzez wybér produktéw typu
Jlight” — pieczywa chrupkiego, wafli ryzowych czy ptatkdw
$niadaniowych noszacych miano ,fit” lub tez przez nieuza-
sadnione stosowanie diety bezglutenowej. Inng przyczyng
moze byé rozwdj sektora zywnosci wygodnej - gléwnie
ptatkéw $niadaniowych, atrakcyjnych przy coraz szybszym
tempie zycia, umozliwiajgcych szybkie i tanie przygotowa-
nie positkéw [16].

Jednym z preznie rozwijajacych sie segmentéw branzy
piekarskiej, bazujacych na innowacjach, jest tzw. pieczywo
J~nowoczesne”, do ktérego nalezy pieczywo prosto z pieca.
Przygotowuje sie je z wykorzystaniem technologii odroczo-
nego wypieku (zwanej rowniez bake-off) z pieczywa wstepnie
podpieczonego i zamrozonego w piekarniach, ktére moze
byé ostatecznie wypieczone w sklepie bgdZz domu konsu-
menta [17]. Praktyke te coraz czeSciej wykorzystuje sie
w sieciach lokali gastronomicznych typu fast food czy
super- i hipermarketach [18]. Technologia odroczonego
wypieku pozwala piekarniom na eliminacje kosztownej
i pracochlonnej produkcji nocnej oraz umozliwia wytwarza-
nie ,na zapas”, konsument za$ zyskuje mozliwo$¢ kupna
Swiezego pieczywa ,prosto z pieca” [19]. W 2014 r. %
europejskiego rynku sprzedazy pieczywa bazowala na pro-
duktach przeznaczonych do odpieku [18].

Wyréznia sie dwie grupy metod odroczonego wypieku:
wykorzystujgce zamrazanie keséw (niepoddanych lub podda-
nych rozrostowi badz tez keséw wstepnie zapieczonych) oraz
mrozenie ciasta przed formowaniem; druga grupa metod
bazuje na zjawisku spowolnienia/wstrzymania fermentacji
ciasta przed wypiekiem finalnym poprzez obnizenie poziomu
dodatku drozdzy do ciasta i/lub temperatury fermentacji.
Najwazniejsza zasadg odroczonego wypieku jest szokowe
zamrazanie pétproduktéw do temperatury ponizej -3°C, co
zmniejsza tempo czerstwienia oraz ogranicza przemiany
enzymatyczne, oksydacyjne i mikrobiologiczne. Wraz ze
wzrostem zainteresowania konsumentéw pieczywem wypie-
kanym w sklepach i supermarketach wokdt technologii
odroczonego wypieku naroslo wiele kontrowersji oraz spo-
réw. Dotycza one zaréwno nieuczciwych praktyk rynkowych,
jak i obaw o warto$¢ odzywcza oraz bezpieczenstwo zdro-
wotne produktéw wypiekanych z ciasta gleboko mrozonego
[20].

Celem pracy byla analiza asortymentu pieczywa wypie-
kanego metoda odroczonego wypieku w wybranych skle-
pach wielkopowierzchniowych i dyskontach oraz wstepna
ocena bezpieczenstwa zdrowotnego spozywania wyrobéw
piekarskich produkowanych z gleboko mrozonego ciasta,
zwlaszcza z perspektywy pediatrycznej.

Material i metody

W lipcu 2016 r. przeprowadzono kwerende sktadu recepturo-
wego pieczywa wypiekanego w technologii odroczonego
wypieku w wybranych sklepach wielkopowierzchniowych
(hipermarketach: Auchan, Carrefour, Kaufland, Tesco) oraz
dyskontach (Biedronka, Lidl) na terenie Nowego Dworu Mazo-
wieckiego i Warszawy. Informacje na temat sktadu pozys-
kano z wykazéw skladéw recepturowych umieszczonych
na stelazach przystoiskowych oraz na podstawie dokumenta-
cji udostepnionej przez pracownikéw punktéw wypiekowych.
Analizowano udzial pieczywa pszennego, mieszanego oraz
zytniego, obecnos¢ substancji dodatkowych oraz wykorzysta-
nie mieszanek do wytwarzania wyrobéw piekarniczych.
Z analizy wyltgczono pieczywo pszenne poélcukiernicze.

Wyniki

Z 277 ocenionych wyrobéw piekarskich 267 (96,39%) przy-
gotowano w technologii gtebokiego mrozenia. Ponad poto-
we badanego asortymentu (57,04%) stanowilo pieczywo
pszenne, pieczywo mieszane pszennozytnie — 29,6%, pie-
czywo mieszane zytniopszenne - 4,69%, pieczywo zytnie —
6,86%. Udziat chlebéw i butek z maki pszennokukurydzianej
wyniést odpowiednio 1% i 0,72% (Tab. I).

42 z 277 (15,2%) chlebéw i butek wyprodukowano bez
zastosowania substancji dodatkowych. Tylko 24 wyroby (8,7%)
zawieraly wylgcznie podstawowe sktadniki recepturowe -
make, wode, sél, drozdze oraz dodatek ziaren i nasion. Do tej
grupy wypiekéw nalezala czeSé asortymentu pieczywa cia-
batta oraz chlebéw: typu wloskiego, wiejskiego, staropol-
skiego, zytniego, razowego czy mieszanego pszenno-zytniego
i zytnio-pszennego (Tab. II).
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