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Jakos¢ pieczywa okresla sie za
pomoca hastepujacych metod:

Ocena organoleptyczna
Ocena sensoryczna
Ocena punktowa
Ocena laboratoryjna




Ocena jakosci produktow \
spozywczych za pomoca zmystow:

wzroku
@ wechu
@ smaku
dotyku

stuchu



Wyrozniki organoleptyczne
pieczywa
1. Wyglad zewnetrzny -
ocenia sie:
stopien wyrosniecia
ksztatt

ewentualne
zdeformowania
i mechaniczne
uszkodzenia




Wyrozniki organoleptyczne
pieczywa
2. Skorka : ocenia sie:
barwe i wyglad powierzchni
elastycznosc
chrupkosc skorki (nacisk i rozgryzienie)
grubos¢ w mm (po przekroju - od

powierzchni pieczywa do miejsca
wystapienia zroznicowanego zabarwienia)

(L ey



Wyrozniki organoleptyczne

3. Miekisz - ocenia sie:

» barwe i porowatosc

» krajalnos¢ miekiszu

» wilgotnosc i lepkosc
miekiszu

» elastycznosc




Wyrozniki organoleptyczne
pieczywa

Smak- ocenia sie smak
przezuwanej probki

Zapach- ocenia sie
zapach skorki oraz
powierzchni miekiszu
bezposrednio po
przekrojeniu




Ocena organoleptyczna # ocena sensoryczna
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Ocena sensoryczna to ocena
za pomoca sprawdzonych

zmystow, gwarantujaca
obiektywizm, powtarzalhos¢
i odtwarzalnos¢ wynikow
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Ocena sensoryczna




Ocena sensoryczna

Badanie probki pobiera sie anonimowo.

Do wykonania poprawnej oceny sensorycznej
potrzebny jest zespot sprawdzonych

i odpowiednio przeszkolonych osob, ktore
wykazuja odpowiednia wrazliwosc
sensoryczna.

Analize wykonuje sie w odstepach mniej
wiecej 5-cio minutowych.

Nie ocenia sie zapachu i smaku wiecej niz
10-ciu probek.




Ocena punktowa

Metoda punktowa polega na przypisaniu
kazdej z cech (wyrdznikdéw) jakosciowych
pewnej wartosci wedtug przyjetej skali.

Na tej podstawie ocenia sie jakos¢ produktu.




Wryroimild jalodci Wiasciwoad Liczha Wiascwodd Liczha Wiasciwosc Liczha Wiaicwodd Liczha
piecoywa punktow punkiow punkiow niezgodne z punkiow
wymaganiami
HOFEIY
przed miotowej
Wivelad zewnatieny Charskteryetyomy dla 5 Pizcowo dobeze 4 Piscmwo 0 Piscmwn, -35
danaso rodzsin piacoywa wWymenista, = dostatacrnia niewyoEnista
minimalwemi WYIDEniata, = miaformowans,
odchylemiami w DN SEnaCTny i machanicaria
kartaleia odchylanizmi w wezkodenna, ilady
kzztaboia plaini
barwa WiaEciwa dla damsgo 3 Wismacmis 2 Misco L1} Bardeo jasna lub =35
skorka rodzaju piacmrwa ciemmisjzza lob nisrowTomisma barden cismna
jainigisza . Ciammnigjza {zweelons)
lub jatnisjzza
grmbodc Odpowisdnia dla bardeo 4 Odpowiadnia dla 3 Odpowiadnia 1] Bardzo cianka -35
dobize wypieczonegn dobrmze dla dostaiecaia charskterystyozna dla
piscmwa WYpiaczonasn Wypisczonago piscmywa
piscmwa piscmwa TSRy piszonaED
pozostale Tvpows, bardzo dobize 4 Tvpowa dla daneso 3 Odchylania 0 Z ciemmermi -35
cechy wiksztabooma modzajn piecowa, nmiadyzlowalifiln pacharrami lub
charskterystyoma dla IiSmarmmis jaoe pisczywa oiztajacs pOSZApEnS
danasn rodzaju placoyea popslana lub z liceemi i
grebemi palaiaciami
miekisz | elastvormosc Bardzo dobia 4 dobra 3 dostatecma L nisdostatacmmna - 35
porowateic | Pory drobne, 10Wnomisms, 3 Pory doed 2 Pory mieco 1] Pory hite lub bardzo -35
cisnkpodcisnna LowTomisma, nisrowTomisma duze
wired doboyrch na ozl
misco wisksza pory cienkodcisnna
cienkodcisnna
pozostate O rownomismym 3 O rownomismym 2 O nisco 0 Lapli,  zakalcam lub - 35
cechy zsbarwisnin, swchy w zabarwisndw, dobmze FrOE cowanyYm kmuzzy zig,
dotrlu, bardeo dobrza =iz =i kaod Zabarrdandu, EEniscryizozony lub
Jorod krod =iz oddrisla sz od skodki
dostatecmis
Smak i zapach Afomatyoms, lasodns, 5 Wilaiciwe dla 5 Miesnacenia 1] miewlaiciwe dla -35
wilatciwe dla damamn danesp rodzaju odbisgajacs od daneso rodzajn
fodzsin piecoywa placmrwa danamy sodzin piscowa, modski,

piscmwa

stochdy, mdly, zhyt
Iowainy, shyt slomy




Poziom jakoSci pieczywa Liczba punktéw w poszczegdlnych
poziomach jakoSci

I 40 - 36
I 35-31

1l 30-26
vV 25-8

Uwaga: Pieczywo, ktore uzyskato ponizej 8 punktow, nalezy
zdyskwalifikowac




Badanie laboratoryjne

1. Obejmuja ocene
fizykochemiczna pieczywa,
ktora polega na oznaczeniu:

kwasowosci miekiszu,
okresleniu masy pieczywa,
wilgotnosci pieczywa,
objetosci pieczywa.







Sprawdz co zapamietates

https://wordwall.net/pl/resource/51873786




Od stowa do stowa
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ttps://wordwall.net/pl/resource/51875026




Dziekuje za uwage




