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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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Gwaltowne przerwanie gry komputerowej w
zlosci to wazny sygnal

Sam czas spedzony przed ekranem nie jest najlepsza miara ryzyka.

01-06-2026

Uniwersytet Wroctawski, PAP i Fundacja PAP
podpisaly umowe

Dotyczy dziatan komunikacyjnych, edukacyjnych oraz popularyzatorskich.
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10 polskich zespolow w zawodach Shell
Eco-marathon Poland 2026

Miedzy 24 a 28 czerwca zmierza sie z ponad 150 ekipami z 28 krajéw.
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Prawie 1,2 mld ludzi na swiecie cierpi na
zaburzenia psychiczne

W 2023 r. z tego powodu cierpiato prawie 1,2 mld ludzi na swiecie.
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AGH uruchomila laboratorium

Ze zrédiem promieniowania RTG doréwnujacym synchrotrono.
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UE Katowice i S'lgski Uniwersytet Medyczny
uruchamiaja nowe Kkierunki

Uczelnie zapowiedziaty rozwdj ksztalcenia praktycznego i cyfrowego.


http://laboratoria.net/aktualnosci/32893.html
http://laboratoria.net/aktualnosci/32893.html
http://laboratoria.net/aktualnosci/32892.html
http://laboratoria.net/aktualnosci/32892.html
http://laboratoria.net/aktualnosci/32892.html
http://laboratoria.net/edukacja/32891.html
http://laboratoria.net/edukacja/32891.html
http://laboratoria.net/edukacja/32890.html
http://laboratoria.net/edukacja/32890.html
http://laboratoria.net/edukacja/32890.html

01-06-2026

W poniedzialek rozpocznie sie rekrutacia na

Uniwersytet Jagiellonski

Najstarsza uczelnia w kraju ma w ofercie 13 nowych kierunkéw studiéw.
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3 proc. PKB na nauke to nie jest radvkaln
postulat

To nie jest radykalny cel, ale uniwersalny postulat, ktéry bardzo by Polsce pomdgt.

Informacje dnia: Gwaltowne przerwanie gry komputerowej w ztosci to wazny sygnat Uniwersytet

Wroctawski, PAP i Fundacja PAP podpisaty umowe 1 Iskich z low w zaw
Eco-marathon Poland 2026 Prawie 1,2 mld ludzi na Swiecie cierpi na zaburzeni hiczne AGH

uruchomita laboratorium UE Katowice i Slaski Uniwer M zny uruchamiaja nowe kierunki
Gwaltowne przerwanie gry komputerowej w ztosci to wazny sygnat Uniwersytet Wroctawski, PAP i
Fundacja PAP podpisaly umowe 1 Iskich z low w zaw h Shell Eco-marathon Poland 202
Prawie 1,2 mld ludzi na swiecie cierpi na zaburzenia psychiczne AGH uruchomita laboratorium UE
Katowice i Slaski Uniwersytet Medyczny uruchamiaja nowe kierunki Gwaltowne przerwanie gry
komputerowej w ztosci to wazny sygnat Uniwersytet Wroctawski, PAP i Fundacja PAP podpisaly
umowe 10 polskich zespoléw w zawodach Shell Eco-marathon Poland 2026 Prawie 1,2 mld ludzi na
Swiecie cierpi na zaburzenia psychiczne AGH uruchomita laboratorium UE Katowice i Slaski
Uniwersytet Medyczny uruchamiajg nowe kierunki

Partnerzy


http://laboratoria.net/edukacja/32889.html
http://laboratoria.net/edukacja/32889.html
http://laboratoria.net/edukacja/32889.html
http://laboratoria.net/edukacja/32888.html
http://laboratoria.net/edukacja/32888.html
http://laboratoria.net/edukacja/32888.html
http://laboratoria.net/aktualnosci/32895.html
http://laboratoria.net/aktualnosci/32894.html
http://laboratoria.net/aktualnosci/32894.html
http://laboratoria.net/aktualnosci/32893.html
http://laboratoria.net/aktualnosci/32893.html
http://laboratoria.net/aktualnosci/32892.html
http://laboratoria.net/edukacja/32891.html
http://laboratoria.net/edukacja/32891.html
http://laboratoria.net/edukacja/32890.html
http://laboratoria.net/aktualnosci/32895.html
http://laboratoria.net/aktualnosci/32894.html
http://laboratoria.net/aktualnosci/32894.html
http://laboratoria.net/aktualnosci/32893.html
http://laboratoria.net/aktualnosci/32892.html
http://laboratoria.net/edukacja/32891.html
http://laboratoria.net/edukacja/32890.html
http://laboratoria.net/edukacja/32890.html
http://laboratoria.net/aktualnosci/32895.html
http://laboratoria.net/aktualnosci/32895.html
http://laboratoria.net/aktualnosci/32894.html
http://laboratoria.net/aktualnosci/32894.html
http://laboratoria.net/aktualnosci/32893.html
http://laboratoria.net/aktualnosci/32892.html
http://laboratoria.net/aktualnosci/32892.html
http://laboratoria.net/edukacja/32891.html
http://laboratoria.net/edukacja/32890.html
http://laboratoria.net/edukacja/32890.html

