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Mit: pieczywo mrozone jest mniej zdrowe
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: ~ Pieczywo mrozone pozwala zachowac ciaglosc¢
sprzedazy sw1ezych wyrobow piekarskich przez caly dzien. Dlatego pomimo mitéow jakie

kraza na jego temat, staje sie coraz popularniejsze. Jak podkreslaja eksperci, ma ono
podobna ilos¢ skladnikéw odzywczych, co pieczywo ,sSwieze” i jest pozbawione
wywolujacych silne objawy alergiczne konserwantéow. Whrew obiegowym opiniom pieczywo
mrozone trafia do sklepow w ciagu 48 godzin od procesu produkcji.

- Pieczywo do dopieku wytwarzane jest wedtug okreslonych receptur piekarzy. Podstawowy sktad
surowcowy to zwykle mgka, woda, drozdze lub zakwas, sdl i ewentualnie dodatki, jak cukier czy
ttuszcz w ilosci od 3 do 5 proc. Wytwarza sie je w taki sam sposob, jak pieczywo tradycyjne. RéZnica
polega na tym, Ze proces wypieku jest przerwany po 80 proc. Takie pieczywo zostaje bardzo szybko
schtodzone, nastepnie poddane procesowi szybkiego mrozenia - ttumaczy w rozmowie z agencja
Newseria Biznes dr inz. Malgorzata Sobczyk z Wydziatu Nauk o Zywnosci, Zaktadu Technologii Zbéz
w Szkole Glownej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie.

Jak podkresla ekspertka, wbrew pojawiajacym sie opiniom, proces mrozenia jest catkowicie
bezpieczny, na zadnym etapie nie stosuje sie ciektego azotu. Mrozenie przebiega podobnie jak
w domowych zamrazarkach. Réznica dotyczy wylacznie urzadzen i technologii: chtodzenie odbywa
sie metoda owiewowa w przemystowych tunelach mrozniczych.

- Stosowane jest zamrazanie uderzeniowe, szybkie, w temperaturze -35 stopni Celsjusza, zimnym
powietrzem. Nie azotem, dwutlenkiem wegla czy innymi substancjami chtodzqcymi, jest to zimne
powietrze - podkresla Sobczyk.

Pieczywo do dopieku ma réwniez podobna do zwyklego pieczywa liczbe substancji odzywczych.
Kluczowe znaczenie maja uzyte sktadniki. Pieczywo razowe, powstajace z maki z pelnego przemiatu,
moze by¢ produkowane z przeznaczeniem do dopieku, a proces mrozenia nie wptywa na utrate
zawartosci sktadnikéw odzywczych czy btonnika. Mrozenie zapewnia natomiast ochrone przed
plesniami, grzybami i bakteriami, dlatego wyklucza stosowanie konserwantéw.

- Pieczywo mrozone, czyli pieczywo do dopieku, nie zawiera zadnych konserwantoéw czy barwnikow.
Zgodnie z prawem ani w pieczywie swiezym, ani w pieczywie mrozonym sktadniki te nie powinny sie
znalez¢. Oczywiscie zalezy to od receptury producenta, ktéry ma najwiekszy wptyw na sktad
pieczywa - przekonuje Anna Jelonek, dietetyk.

Pieczywo przeznaczone do dopieku jest pozbawione wywotujacych silne i niebezpieczne objawy
alergiczne konserwantéw, jak np. sorbinian potasu, stosowanych niekiedy w procesie produkcji
pieczywa $wiezego pakowanego przeznaczonego do natychmiastowej sprzedazy (np. pieczywo
tostowe).

- Takie pieczywo mogq spozywac alergicy. Proces technologiczny, czyli proces mrozenia, nie ma na
to Zadnego wptywu. To, czy produkt moze by¢ spozyty przez osobe majqcq alergie, zalezy wylqcznie
od wykorzystanych podczas produkcji sktadnikéw - podkresla dietetyk.


http://laboratoria.net/img/istock/_big/mtaynhg3njg14297596_14298235.jpg?1480509791877

W trakcie mrozenia nie zmieniaja sie wtasciwosci pieczywa, zwlaszcza ze jest to mrozenie
krotkotrwate. Pieczywo do dopieku trafia na pétki sklepowe w ciagu kilku dni od procesu produkgji.
Metoda odroczonego wypieku jest odpowiedzia na potrzeby rynku, ktéory wymaga, aby zachowac
ciagtos¢ sprzedazy swiezego pieczywa przez caty dzien.

Zrédto: www.newseria.pl
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Rusza 15. edvcia konkursu Zioty Medal
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Behawiorystka: zvc jak kot z kotem, czvli zZle

Jezeli koty sie ze soba ttuka, to ich celem nie jest podporzadkowanie drugiego.
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Proteza stawu biodrowego z pomoca robota

Dotaczylismy do Belgii i Stowacji, ktdére juz korzystaja z tej technologii.
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SzKkic rozporzadzenia o ewaluacji nauki
bedzie gotowy pozna jesienia

Srodowisko naukowe postuluje m.in o promowanie stalosci zatrudnienia.
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Wystarczyl jeden gen, aby przeniesc
zachowanie miedzy gatunkami

Naukowcy z Japonii przeniesli unikalne zachowanie godowe.
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Napoje izotoniczne

Tylko po duzym wysitku lub dtugim pobycie w upale.
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Mole spozvwcze zjadaja wszvstko

Powiedzial PAP prof. Stanistaw Ignatowicz, entomolog.

18- 08 2025

Wvsoki poziom troiglicervdow sprzvia
tetniakom aort

Wwynika z badania na myszach, o ktérym informuje pismo , Circulation”.
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