TECHNOLOGIE PRODUKCJI PIEKARSKIEJ
11.03.2021

LEKCJA 28-31
TEMAT: Przygotowanie surowców do produkcji – jaj, tłuszczów oraz innych surowców. Zamienniki surowców stosowanych w produkcji piekarskiej. Dodatki do pieczywa. Materiały pomocnicze stosowane w produkcji piekarskiej – opakowania. 

1. Przygotowanie surowców do produkcji – jaj, tłuszczów oraz innych surowców.
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2. Zamienniki surowców stosowanych w produkcji piekarskiej.
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3. Dodatki do pieczywa.
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4. Materiały pomocnicze stosowane w produkcji piekarskiej – opakowania. 
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Dodatki do pieczywa

Maki niechlebowe:
owsiana, jeczmienna, gry-

| witamin E, PP, z grupy B i blonnika. Zalecane os

czana, ryzowa, kukurydzia- |

na oraz z prosa i teffu

Cel stosowania dodatkéw

Sg cennym zrédtem biatka, thuszczu, wapnia, fosforu, cynku, zelaza

: . sl obom chorym na
anemig, celiakig, nadcisnienie tetnicze, z wysokim choleste:);lem

Maka owsi.ana nadaje wyrobom delikatny, orzechowy smak, do-
dana do pieczywa mieszanego zmiekcza teksture ciasta — ’mi -
kisz st'aje sie delikatniejszy, ale Zmniejsza sig objeto$¢ chleba &
Maka jeczmienna poprawia smak, whaéciwoéci reologiczne c‘ia-
sta (cechy fizyczne ciasta zmieniajace sie w trakcie jego wytwa-
rzania) i zwigksza warto$c odzywcza pieczywa.

Ciasto z maki kukurydzianej ma 264ty kolor, jest spulchniane za
pomocg proszku do pieczenia lub sody. Pieczywo ma drobne
pory, jest lekkie i puszyste.

Pieczywo z dodatkiem maki ryzowej z dzikiego ryzu czarnego lub
szarobrazowego ma orzechowy smak i aromat oraz duza odpor-
nos¢ na czerstwienie.

Maka gryczana nadaje pieczywu charakterystyczny gorzkawy

| posmak. Ciasto z dodatkiem tej maki tatwo wyrasta i ma migkki
| i wilgotny miekisz. Zachowuije dtugo Swiezos¢.

Teff wzbogaca pieczywo w sktadniki mineralne, btonnik. Maka
z dodatkiem teffu uzywana jest do produkgji chleba bezgluteno-
wego na zakwasie. Pieczywo jest smaczne i aromatyczne.

Konserwanty:

kwas sorbowy E200, sorbi-
nian sodu E201, sorbinian
potasu E202, sorbinian

' wapnia E203, kwas pro-

pionowy E280, propionian

' sodu E281, propionian
' wapnia E282, propionian

potasu E283

Kwas propionowy i jego sole hamuja rozwdj bakterii gnilnych
Bacillus subtilis i Bacillus mesentericus, ktére powoduja wady
miekiszu — nitkowatos¢, ciagliwosc i lepkos¢ oraz obcy zapach.
Zabezpieczaja przed plesnieniem. Kwas sorbowy i jego sole za-
bezpieczaja pieczywo przed grzybami i plesniami. Konserwanty
moga by¢ dodawane w postaci ptynnej lub w proszku do ciasta
lub maki. Przedtuzaja trwatos¢ pieczywa o zredukowanej warto-
4ci energetycznej, cze$ciowo upieczonego i opakowanego.

Regulatory kwasowosci:
kwas mlekowy, octowy,

- cytrynowy

|
|
|

|

|
|
!

|
|
|
|
{
|
{
.
|
|
s

CEmulgatory:

lecytyna E322

Utrzymuja odpowiednie pH produktow, dzieki czemu zapewniaja
bezpieczeristwo zdrowotne i prawidfowy przebieg proceséw tech-
nologicznych. Moga dziafac jak emulgatory, wspomagaja dzia+a|-.
nos¢ przeciwutleniaczy. Poprawiaja wiasciwosci wypiekovx./e mq!q ‘
pszennej i zytniej, szczegélnie z ziarna porosnigtego. Zwigkszaja
2dolnoé¢ ciasta do pecznienia. S3 wykorzystywane do poprawy
smaku i barwy wyrobéw. Przedtuzaja trwato$¢ pieczywa.

Kwas mlekowy dodawany do pieczywa pszennego w okresie

letnirm zapobiega rozwojow bakteri grilnych-
Wptywajg korzystnie na plastycznosc i zwiqzbs’
ja rozprowadzenie w nim thuszczu, powoduja % i
fermentacji. Silnie wzmacniaja strukture glutenu, polep
whagciwoéci mechaniczne ciasta i
5 7aj jezo$¢. Pieczywo z
gazéw. Przedtuzaja $wiezo$¢. Pie sien
réw ma duzg objetosc i réwnomierng porowatost, jes

puszysteilekkie.

t bardziej ‘

¢ ciasta, ufatwia- |
skrécenie czasu |

dolnoé¢ do zatrzymywania |
dodatkiem emulgato-
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Kazeina |
|
Stod ‘

i

Barwniki:
karmel E150a

Ziota i przyprawy:
kminek, szafran, kurkuma,
kardamon, szatwia, imbir,
bazylia, gozdziki

Kwas askorbinowy E300

. wia strukture ciasta, rozjas
| odzywcza.

pieczywa.

Cel stosowania dodatkéw

¢ ja do mieszanek macznych. Popra.

To biatko mleka. Dodaje si |
nia barwe pieczywa, podnosi wartoge

Skietkowane i wysuszone Ziarno zb6z (najczescie] jeczmienia | }
pszenicy). Nadaje ciastu oryginalng brazowa barwe, poprawi
smak i zapach, zwigksza objetosc chleba, przedtuza $wiezosé,

Uzywany do barwienia pieczywa, aby uzyska¢ efekt chleb;

zowego. Jest to substancja natura : _
i lekko stodkim smaku. Jedyny dozwolony barwnik dodaw.

Sa dodawane do ciasta na chleb, butki, rogale. Majg
wptyw na prace uktadu pokarmowego, pobudzajg

soku zotadkowego, wzmagaja apetyt. Nadajg wyrobo
ne cechy smakowo-zapachowe, poprawiaja smak ora

Poprawia wasciwosci wypiekowe maki. Ciasto
i elastyczne, traci lepkosc i nadmierng wilgotn
chowuje ksztatt nadany w czasie obrébki, ma dt
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3.7.1. Opakowania

i

7 Sci i eniemiczyn- |
Opakowania sg przeznaczone do ochrony zywnosalprzed zepsuciem, usszfiiz omoéda)zyn \
nikami zewnetrznymi §rodowiska ($wiattem, powietrzem, temperatur.q, wilg s s i
\ iedni i 7 iedzieé nizsze pytania. i
Aby dobra¢ odpowiednie opakowanie, nalezy odpowiedzie¢ na po: pyt: |

1. Co pakujemy?

W piekarni pakujemy pieczywo cate lub pokrojone, o krétkim terminie przydatnf)sa do
spozycia lub o przedtuzonej trwatosci. Pieczywo $wieze cate pakuje sie w torby pap'lerowe,
natomiast wyroby pokrojone lub o dtugim terminie do spozycia w opakowania foliowe.

2. Po co pakujemy?

Opakowania sg uzywane z wielu powodéw:

« chronig chleb przed wysychaniem i skazeniem mikrobiologicznym;

e przedtuzajg trwalos¢ pieczywa;

* informuja konsumentéw o produkcie (nazwie piecz
do spozycia, sposobie uzycia, cenie, skladzie,

reklamujg towar dzieki atrakcyjnemu wyglad

tatwo, szybko si¢ zamykajg i otwierajg, s wygodne w przechowywaniu;

niektore s3 ekologiczne;

s3 tanie.

ywa, dacie produkeji i przydatnosc
producencie itp.);
owi;
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3. Jak pakujemy?

pakowanie pieczywa odbywa si¢ recznie ]ub.mechanicxnic Za pomocy maszyn paki sjgeych
Sposoby pakowania pieczywa s3 nastgpujace: h.
zawijanie;

pakowanie W torebke formowang z jednej wstegi;

pakowanie W torebke formowang z dwéch wsteg;

pakowanie W torebke formowang z pétrekawa;

pakowanie w gotowe torebki.

Nalezy zastosowa¢ odpowiednig metode pakowania. Jedng z metod jest pakowanie préz-

niowe, ktére zapobiega rozwojowi mikroorganizméw tlenowych, utracie smaku i zapachu,
przedtuza trwato$¢ wyrobu i chroni przed dotykiem oraz uszkodzeniami mechanicznymi,
Inny sposéb to pakowanie w atmosferze modyfikowanej. Z opakowania usuwa sie powie-
trze i na jego miejsce wprowadza si¢ gazy obojetne. Sktad gazéw zalezy od rodzaju produk-
tu i zadanego okresu trwatosci, w przypadku pieczywa stosuje si¢ mieszanine dwutlenku
wegla i azotu w réznych proporcjach, np. 70% CO; i 30% N,. Dzieki tej metodzie przedtu-
7a sie trwatos¢ pieczywa do 30 dni. Jeszcze inng metodg przedtuzania trwatosci pieczywa
jest stosowanie opakowari aktywnych i inteligentnych. Opakowania aktywne wspétdziata-
ja z zapakowanym produktem. Wprowadzane s3 do nich substancje pochtaniajgce tlen,
absorbujace wode lub o wiasciwosciach przeciwbakteryjnych. W opakowaniach na pie-
czywo stosuje sie pochtaniacze wilgoci (glicerol, zel silikonowy) i emitery przeciwbakte-
ryjne.
Zadaniem opakowan inteligentnych jest informowanie konsumenta o stanie jakoéci
produktu. Zawieraja one czujniki pomiarowe lub barwne indykatory (wskazniki). Indy-
katory znajduja sie wewnatrz opakowania lub na jego powierzchni, informujg o zmianie
jakosci produktu zmiang zabarwienia. Stosuje sig réwniez inteligentne etykiety — nalepki
RFID (Radio Frequency Identification, czyt. rejdio frektancy identifikejszyn), o dowolnym
ksztalcie i wymiarze, ktérych elementem sg bardzo cienkie uktady scalone.

4. W co pakujemy?
Opakowania dzielimy na jednostkowe i zbiorcze.
Opakowania jednostkowe zawieraja okreslong ilo¢ produktu, np. 100 g, 1 szt., 1 litr.
Opakowania zbiorcze zawieraja od kilku do kilkudziesieciu opakowan jednostkowych.
Opakowania moga by¢ bezposrednie — stykajace sie bezposrednio z wyrobem, np. torebki
papierowe, kosze na pieczywo, i po$rednie — stuzace ochronie produktéw juz opakowa-
nych, np. skrzynie, klatki, kartony.

Ze wzgledu na rodzaj uzytego surowca opakowania mogg by¢: szklane, metalowe, pa-
pierowe, drewniane, z tkanin i z tworzyw sztucznych.

W piekarstwie stosuje sie najczesciej opakowania papierowe, z tkanin, drewniane iz two-

rzyw sztucznych (ryc. 3.10).
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Ryc. 3.10. Przyklady opakowan stosowanych w piekarnictwie: a) papierowe, b) z tkanin, ¢) metalo-
we, d) drewniane, e) z tworzyw sztucznych




image1.jpeg
3.4.5. Przygotowanie jaj
Jaja maja duzg warto$¢ odzywcza,
dtuzajg §wiezosé wyrobéw. W piek
kierniczego i wyrobéw ciastkarskich. Stosuje sie j
uformowanych keséw (np. chalek, bultek maslanyc
czgcg skorke.

Do produkcji nalezy uzywac jaj $wiezych. Przed uzyciem trzeba je umyc¢ lub naswietli¢
w celu zniszczenia drobnoustrojéw chorobotwérczych. Nastepnie wybija sie¢ je do osobne-
go naczynia, przecedza i w postaci masy jajowej dodaje do ciasta.

wplywaja na smak, kolor skérki i migkiszu oraz prze.
arstwie sa uzywane gléwnie do produkdji ciasta pétcy.
e réwniez do smarowania powierzchnj
h), aby wyroby uzyskaty tadng, blysz.

ZAPAMIETAJ

Nigdy nie dodaje si¢ jaj bezposrednio do dziezy z ciastem.

a) b)

Ryc. 3.8. Przetwory z jaj: a) masa jaj i >
w proszku ) jajowa, b) biatko w proszku, c) zéttka w proszku, d) cale jaja
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Tabela 3.2. Przeliczanie liczby jaj na iloéci ich przetwor6w’

Przetwory mrozone Przetwory suszone (w proszku)

z6ttka biatka

100 szt. | )

WARTO WIEDZIEC

Do obliczen przyjmuje sig:

1jajo =60 g, tresc jaja =52 g,

1 kg plynnych biatek = biatka z 29 jaj kurzych,

1 kg ptynnych zéttek = z6ttka z 56 jaj kurzych,

1 kg biatek w proszku = biatka z 219 jaj kurzych,
1 kg z6ttek w proszku = zéttka ze 121 jaj kurzych.

3.4.6. Przygotowanie ttuszczéw

Dodatek thuszczu do ciasta przyczynia si¢ do poprawy wygladu wyrobéw (wiecej ttuszczu
to jasniejsza barwa) i sprzyja ksztattowaniu wiasciwej konsystencji, wilgotnosci, smakowi-
toci i trwatosci. Wyroby z dodatkiem ttuszczu maja delikatniejszy i wilgotniejszy miekisz,
mniej sie krusza, sa smaczne i dluzej zachowuja §wiezos¢.

9

Ryc. 3.9. Ttuszcze stosowane w piekarstwie: a) margaryna piekarska, b) margaryna w ptynie, ¢) olej
uniwersalny

Thuszcze uzywane w piekarni (ryc. 3.9) maja najczesciej konsystencje staly (masto, mar-
garyna, smalec, ttuszcz piekarski). Do ciasta dodaje si¢ je w postaci ptynnej emulsji. Przed
produkcjg thuszeze trzeba ogrza¢ do temperatury topnienia i wymiesza¢. Nie nalezy ich
podgrzewac zbyt mocno, aby nie zmieni¢ cech organoleptycznych ttuszczu, co moze by¢
niekorzystne (przypalenie, zmiana barwy, smaku).

WARTO WIEDZIEC

Temperatura rozpuszczonego thuszczu ze wzgledu na aktywnos¢ drozdzy, nie powinna
przekraczac 40-50°C.




image3.jpeg
iektérych wyrobéw (np. rogalikéw kruchych) t}uszczl d_o@aje Si¢ W Stanie stq}
Povlai(;lir::lg;éy miezgr i smarf)vfny, dlatego 94powiednio wezesniej trzeba wyjac go » Chi,:(\l: ‘
| niizostawic, aby ogrzat sie do odpowiedniej temperatury. ' :

Wzrost zainteresowania konsumentéw zdrom odiy\mamexq wyxn\}S.ﬁ Zmiany v pro.
dukdji ciast —zaczgto stosowac rézne zamienniki tl'uszczéw.‘ Do na)bardzle] Popu}amych i
miennikéw naturalnych naleza blonnik pokarmowy, b}c_mmk owsa, b?qnmk pszenny, gupy
roélinne (lepkie i geste substancje wydzielane przez pnie drzew w miejscu skaleczenia, np,
guma guar, maczka z chleba $wietojanskiego), ielatyfna, prepara.ty sojowe czy emulgatmy'

Do smarowania blach i foremek uzywany jest najczesciej olej uniwersalny.

3.4.7. Inne surowce |
Mleko jest uzywane do produkcji wyrobéw pélcukierniczych (bulek maslanych, rogali kry.
chych, strucli) i wyrobéw ciastkarskich (babek, paczkéw). Tenzperatura mleka Powinng
by¢ taka jak temperatura dolewki wody, czyli nie przekraczac 45°C.

Z seréw twarogowych sporzadzamy masy serowe, wykorzy_st}’w_

r6znych bulek drozdzowych. W tym celu §wiezy, dobrej jakosci, ?mleloqy ser nalezy polg.
czy¢ z jajami, cukrem oraz substancjami smakowo-zapachowymi i wyfoblé na gladka mase,

Owoce i przetwory owocowe s uzywane jako dodatki do produkcji wyrob-éw pélcukier

niczych i ciastkarskich. Jako nadzienie najczgéciej stosuje sig marmolad}/, a jako dodatki
suszone owoce, np. rodzynki, zurawine, figi czy $liwki. Przed produkcjy marmolady
winny by¢ rozmiekczone do konsystencji zblizonej do tej, jaka ma ciasto. Oprécz owo
stosuje sie jako dodatki warzywa, m.in. czosnek i cebule. Czosnek $wiezy przed dodan;
do ciasta nalezy rozdrobni¢ lub utrze¢ z czescig soli przewidziang w recepturze, Mo
doda¢ czosnek suszony granulowany. Cebule trzeba obra¢ z tuski, pokroi¢ i lekko podds
na oleju. Po ostudzeniu dodaje si¢ ja do ciasta razem z innymi surowcami.

Ziarna i nasiona wykorzystywane s3 do podniesienia warto$ci odzywczej pieczywa, p

prawienia jego smaku i aromatu. Nasiona, np. soczewicg, soj¢, ziarna prosa, owsa, tama
ziarna pszenicy lub zyta, nalezy przed dodaniem do ciasta namoczy¢. Stonecznik i sez
najlepiej przedtem uprazy¢. Ziarna pszenicy lub zyta (cale lub potéwki) nalezy nam
kilka godzin wcze$niej w ilosci wody réwnej ilosci nasion. Woda ta stanowi ¢z
przeznaczonej do ciasta. Woda do namaczania powinna by¢ przegotowana i gor:
sprawi, ze ziarno dobrze namigknie i da si¢ pogryz¢ w chlebie. Inne nasiona,
wy stonecznik i siemig Iniane, moga by¢ namaczane w zimnej wodzie, ponie
migkng. Uzycie do ciasta nienamoczonych ziaren sprawi, ze w pieczywie beda
myki”, a nie smaczne ziarenka. Spowoduije to réwniez nadmierne przesuszenie i
gdyz nasiona wchiong ?vode z ciasta. Czgsto do uzywanej do namaczania wods
fsél, aby za.hamow.aé dzmiame enzyméw, ktére uaktywniaja sie w ziarnach po
i moglyby nadac im nieprzyjemny, gorzkawy posmak. Namoczone nasiona
pod koniec mieszenia ciasta, uchroni to siatke glutenowa przed uszkodzen
ostre krz.uwedzie. Mozna 'tez namoczone ziarna wrzuci¢ do miesiarki ra:
rowcami na poczatku mieszenia ciasta. Dzigki temu tatwiej jest kory
p.omewaz. molqe ziarno rozrzedza ciasto i ewentualny dodatek maki
si¢ w calej masie.

Nasiona stosowane do posypywania uformowanych keséw trzeba z .

ane jako nadzienie do

3.5. Zamienniki surowcowe

W produkgji piekarskiej obowigzuj i
/ je zasada $cist »
Tia surowcéw zgodnie z nimi. Jednak w niektérsytefo

estrzegan

ypadka
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mozna jed

| Tabela 3.3. Dopuszcz

en surowiec zastapi¢ innym, o podobnych wartosciach odzywezych i przydatno-
$ci technologicznej (tab. 3.3).
alne zamienniki surowcowe (przyktady)

drozdze piekarskie prasowa- 1 kg drozdze suszone 0,5 kg

ne ($wieze) = drOid?e instant 0,35 kg

[ m]ekow proszku 1kg Plels bdthiszczone w p*ynie” e 711 VI —
' odttuszczone mleko spozywcze w ptynie | 771
| S fileka spozywcze w proszku 0,7 kg

cukier Tkg | ekstrakt stodowy | 0d 0,8 kgdo2kg |
' margaryna Tkg | masto e
" RS 5 — =

maka ziemniaczana do po- 0,5 kg maka zytnia typ 720 : do1,2 ke
 sypywania koszyczkéw *

ey SR Z o
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Dodatki do pieczywa Cel stosowania dodatkow

3.6. Dodatki do pieczywa

Wedtug ustawodawstwa Unii Europejskiej dodatkiem do zywno$ci nazywamy substancje
normalnie niespozywane jako zywnos$¢, ktére nie sa typowymi skladnikami zywnoscio-
wymi, majg warto$¢ odzywcza lub jej nie maja, i ktérych celowe uzycie technologiczne
w czasie produkcji, przetwarzania, preparowania, transportu i przechowywania spowodu-
je zamierzone lub oczekiwane rezultaty w srodku spozywczym.

Wszystkie dopuszczone do stosowania w zywnosci substancje dodatkowe majg ozna-
czenia E-kod. Symbol E ulatwia ich identyfikacje.

Wszystkie dodatki powinny by¢ dawkowane zgodnie z zasadg quantum satis (czyt. kwan-
tum satis), czyli w najnizszej dawce dajacej zamierzony efekt technologiczny, przy zastoso-
waniu zasady dobrej praktyki produkcyjnej? i bez wprowadzania klientéw w btad.

Gléwne cele stosowania dodatkéw do pieczywa (tab. 3.4):

e przedluzenie $wiezosci,
¢ podniesienie lub obnizenie wartoéci odzywczej,
* poprawa jakosci pieczywa (tekstury, smaku, zapachu, barwy).

Tabela 3.4. Przyktady dodatkéw stosowanych w piekarstwie

Dodatki roélinne: Podnoszg warto$¢ odzywczg pieczywa, sq zZrédtem witamin
nasiona, pestki, owoce (E, z grupy B, PP), soli mineralnych (magnezu, zelaza, wapnia,
suszone (rodzynki, figi, cynku, potasu), btonnika (regulujq przemiang materii), zwigk-
zurawina, $liwka), su- szajg zawartos¢ biatka, weglowodandw i ttuszczow. |
szone pomidory, oliwki, Wzbogacajg pieczywo oraz poprawiaja jego smak i barwe.
orzechy, sezam, len, dynia,

soja, stonecznik
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Dodatki do pieczywa

Btonnik:

cate i rozdrobnione ziarna
zbéz, ptatki zbozowe,
otreby, maki z nasion
stragczkowych (fasola,
groch, soczewica, soja)

Polepszacze naturalne:
mleko w proszku, ser-
watka, maslanka, izolaty
biatkowe

Sztuczne srodki stodzace:
sorbitol E-420,
mannitol E-421,
aspartam E-951,

| sacharyna E-954

Preparaty enzymatyczne:
amylazy, proteazy, lipazy,
hemicelulazy

Prebiotyki:
nieprzetworzone surowce
| roslinne, inulina z cykorii

Probiotyki:
np. bakterie mlekowe

Cel stosowania dodatkéw

; ST izajg kaloryczno$¢ wyrobéw, sz dog
Reguluja prace jelit, obnizaja i : %
kie%n dJo pieczywa dla os6b, ktére sig odchudzaja. Korzystp;,

| wptywajg na smak i barwg chleba.

Zwiekszajg warto$¢ odzywcza pieczywa, uzupe"miAajq_braki ami-
nokwaséw. Zwiekszaja zawarto$¢ biatka, wapnia i witamin. Po.
prawiaja porowato$¢ miekiszu, smak, z_apach i wy’glad Wyro-béw
oraz przedtuzaja ich trwatos¢. Mozna je dodawac do maki Jub

| bezposrednio do ciasta.

| Sa otrzymywane syntetycznie, maja bardzo stodki smak, wielo-

krotnie przewyzszajacy stodycz sacharozy (od 30 do 3000 razy),

: s dodatkiem do pieczywa dla diabetykéw i oséb otytych. Obni-

zaja kalorycznos¢ pieczywa bez wptywu na smak wyrobéw.
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| stycznosci i rozciagliwosci ciasta, zwigkszaja jego plastycznosé. |

- Wywotuja fermentacje mlekowa, rozktadajg $luzy, spulchniaja 5

| ego i pulchnego chleba Zytniego

|
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Amylazy korzystnie wptywaja na wzrost cukréw fermentujacych—
glukozy i fruktozy oraz dekstryn. ‘
Proteazy dodane do maki o mocnym glutenie rozluzniaja gluten.
Lipazy reagujg na tluszcz w ciescie. Opézniajg procesy czer- |
stwienia, nadajg pieczywu tadng barwe. Przyspieszaja proces |
fermentacji, skracaja proces produkji. Zwiekszajg objetos¢ fer-
mentujacych kesow i gotowych wyrobéw. Powodujg wzrost ela-
Rozjasniaja miekisz pieczywa, zwigkszajg wydajnosé pieczywa, i
utatwiajg obrébke ciasta. 1
Hemicelulazy dziatajg na $luzy (pentozany) — utatwiaja pecznie-
nie biatek glutenowych.
Niestrawione, naturalne substancje lub wyciagi roslinne, ktére
wspierajg uktad odpornosciowy cztowieka, np. obnizajg pH tre-
sci jelitowej, obnizajg poziom ztego cholesteroly, poprawiajg N%
chy robaczkowe jelit, sg zrédtem Witamin z grupy B.
Stosowane jako zamienniki tuszczu, obnizajq wartoé¢ ener-
getyczng wyrobéw. Poprawiajg teksturg, smak i zapach ciasta.
Wzbogacajg pieczywo we frakcje btonnika pokarmowego.
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Zywe kultury mikroorganizméw, ktére wywierajg korzystny
wptyw na organizm, Probiotyki muszy by¢ systematycznie
wprowadzane do organizmy cztowieka, Regulujg metabolizm,
sktad mikroflory uktadu trawiennego, obnizajg cholesterol.

clasto Zytnie. Poprzez zakwaszanie Powodujg powstanie smacz-
i mieszanego. :





