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Wprowadzenie

O jakosci pieczywa decyduja w duzej mierze umiejetno$ci piekarza i jego znajomos$¢ za-
sad produkgcji, wtasciwosci podstawowych sktadnikéw, a takze ich odpowiedni dobor.
To wszystko jest istotg produkcji kazdego wyrobu, w tym réwniez pieczywa. Nad cato-
ksztattem poprawnej produkcji czuwa normalizacja.

Glownym celem normalizacji artykutéw zywnosciowych jest ochrona zdrowia i zycia
cztowieka. Stan higieniczny i warto$¢ odzywcza Srodkéw spozywczych to zasadnicze
wyktadniki ich jakos$ci. Normalizacja, zgodnie z norma PN-EN 45020:2000, to ,dziatal-
nos¢, ktorej celem jest uzyskanie optymalnego, w danych okoliczno$ciach, stopnia upo-
rzagdkowania w okreslonym zakresie”. Cel ten uzyskuje sie poprzez postanowienia, sto-
sowane powszechnie i wielokrotnie, dotyczace probleméw juz istniejacych lub moga-
cych wystapié. Za dziatalno$¢ normalizacyjng odpowiedzialny jest Polski Komitet Nor-
malizacyjny, a prace normalizacyjne sg prowadzone przez Komitety Techniczne (KT).

Wyréznia sie Polskie Normy i Normy Zaktadowe.

Polska Norma jest normg o zasiegu krajowym, przyjeta w drodze konsensusu i za-
twierdzong przez krajowa jednostke normalizacyjng - Polski Komitet Normalizacyjny -
powszechnie dostepng, oznaczong na zasadzie wytgcznosci symbolem PN.

0d 1 stycznia 2003 stosowanie PN jest catkowicie dobrowolne.

Znowelizowane Polskie Normy na pieczywo umozliwiajg korzystanie z nich w szerokim
zakresie. W przypadku, gdy chcemy wytwarza¢ produkty w oparciu o wtasne pomysty
(receptury zaktadowe) musimy ustali¢, czy wymagania jakoSciowe przyjmiemy z wta-
Sciwej Polskiej Normy, czy bedziemy opracowywac dla swojego wyrobu Norme Zakta-
dowa (ZN).

Takie powigzania receptur na pieczywo z normami przedmiotowymi (PN, ZN) ma na
celu zapewnienie odpowiedniej jakosci i zdrowotnosci gotowego wyrobu.

Receptura jest podstawowym dokumentem technologicznym w produkcji pieczywa i
wyrobow ciastkarskich. Decyduje o sktadzie surowcowym wyrobu, jego wartosci zywie-
niowej i cechach jakoSciowych. Stosowanie receptur zapewnia:

e mozliwo$¢ produkcji wyrobéw o wyréwnanej jakosci i cechach okreslonych we
wtasciwej normie jakoSciowej,

e prawidlowe planowanie zuzycia surowcéw,

e prawidlowe rozliczanie zuzytych surowcow i wyprodukowanych wyrobéw.
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1. Rodzaje norm oraz cel ich stosowania w zakladach produkcyjnych

Norma to dokument, ktéry powstal w wyniku procesu normalizacyjnego, zawierajacy
ustalenia dotyczace jako$ci wyrobu lub ustugi. Normy sg co pewien czas aktualizowane i
nowelizowane (Latka 2008).

Istnieje wiele typo6w norm, stosowanych na kazdym szczeblu procesu produkcyjnego.
Oto kilka przyktadowych norm:

e terminologiczna - dotyczaca termindw, zawierajgca ich definicje,

e podstawowa - obejmuje szeroki zakres zagadnien, zawiera ogolne postanowienia
dotyczace jednej, okreslonej dziedziny,

e badan - dotyczy metod badan,

e wyrobu - okresla wymagania, ktére powinny by¢ speinione przez wyréb w celu
zapewnienia jego funkcjonalnosci,

e ustugi - okres$la wymagania, ktére powinny by¢ spetnione przez ustuge w celu
zapewnienia jej funkcjonalnosci,

e danych (do dostarczenia) - zawiera wykaz wtasciwosci, dla ktérych powinny by¢
podane wartosci lub inne dane w celu doktadnego okreslenia wyrobu, procesu
lub ustugi,

e procesu - podaje szczegétowe wymagania, ktore powinny by¢ speinione przez
proces w celu zapewnienia jego funkcjonalnosci,

e norma interfejsu - okresla wymagania dotyczace kompatybilnosci wyrobéw lub
systemOw w miejscu ich tgczenia.

Wspotcze$nie najbardziej znang organizacja normalizacyjng jest Miedzynarodowa Or-
ganizacja Normalizacyjna ISO (International Organization for Standardization).

Komitet ISO opracowat norme, ktéra precyzuje wymagania, jakie powinno spetniac za-
rzadzanie firma ukierunkowane na speinienie oczekiwan klienta i jego zadowolenie.

W Polsce jednostka normalizacyjng, cztonkiem ISO, jest Polski Komitet Normalizacyjny
(PKN) utworzony w 1993 r., wydajacy Polskie Normy, oznaczane jako PN. Polska Norma,
wprowadzajgca Norme Europejska ma oznaczenie PN-EN.

Obecnie gtdéwnym celem strategicznym Polskiego Komitetu Normalizacyjnego jest m.in.
petna realizacja i upowszechnianie zasad normalizacji europejskiej oraz potaczenie baz
danych PKN z bazami unijnymi - CEN i CENELEC, oraz $wiatowymi - ISO i IEC. Wykaz
nowo opublikowanych norm znajduje sie w obwieszczeniu Prezesa Polskiego Komitetu
Normalizacyjnego z dnia 12 kwietnia 2005 r. (M.P. Nr 26, poz. 368 i 369) (Latka 2008).
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Normalizacja to opracowywanie i stosowanie norm.

Inaczej mdéwiac, normalizacja to dziatalno$¢ polegajgca na analizowaniu wyrobdw, ustug
i proceséw w celu:

e zapewnienia funkcjonalnosci i uzytecznosci,
e zapewnienia zgodno$ci i zamienno$ci,

e zapewnienia bezpieczenstwa uzytkowania,
e ograniczenia (zbednej) r6znorodnosci.

Najwazniejsze cele normalizacji sprowadzaja sie do: ochrony konsumenta, ochrony jego
zdrowia i bezpieczenstwa, ochrony srodowiska, ochrony wyrobu (poprzez stworzenie
odpowiednich warunkéw magazynowania, transportu i eksploatacji).

Wazne korzysci wynikajace z normalizacji to: poprawa przydatno$ci wyrobdéw, ustug,
procesow i systemow do celéw, ktérym majg one stuzy¢, usuwanie barier w handlu oraz
utatwianie wspoétpracy technicznej (Latka 2008).
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2. Budowa, znaczenie i zastosowanie receptur

Receptura to podstawowy dokument technologiczny, okreslajacy sktad surowcowy wy-
robu, jego wartos¢ odzyweczg i cechy jakoSciowe (Ambroziak, Staszewska, Lipinska, Lub-
czynska 2002).

Zgodnie z obowigzujacymi przepisami, wyroby piekarskie przeznaczone do obrotu moga
by¢ produkowane wytgcznie wedtug ustalonej uprzednio receptury. Podstawowe para-
metry jako$ciowe pieczywa powinna okresla¢ odpowiednia norma:

e polska (PN),
e zakladowa (ZN).

ZN opracowywana jest wowczas, kiedy zaktad proponuje stosowanie wtasnej receptury.
Receptura zaktadowa powinna jednak zawiera¢ wszystkie elementy receptury wzorco-
wej i by¢ zatwierdzona przez kierownika/wtasciciela zaktadu.

Nalezy doda¢, ze Polskie Normy na pieczywo dopuszczajg mozliwos¢ produkowania pie-
czywa o dowolnych ksztattach i masie jednostkowej, co sprawia, ze ksztatt i masa jed-
nostkowa pieczywa podawane w recepturach, nie sg obligatoryjne.

Podobnie $rednie wydajnos$ci pieczywa zamieszczone w recepturach maja jedynie cha-
rakter informacyjny i uwzgledniaja:

¢ S$rednie wartos$ci wypiekowe maki,
e przecietne ubytki produkcyjne,
e przecietne warunki techniczne.

W oparciu o wyniki kontrolnych wypiekdw, kazdy producent pieczywa powinien mie¢
opracowane wtasne normy Sredniej wydajnoSci pieczywa w warunkach wiasnej piekar-
ni dla danego rodzaju pieczywa.

WielkoSci proponowane w recepturach sg wartosciami zalecanymi, a zatem odstapienie
od nich jest mozliwe. Wyjatek stanowig substancje dodatkowe, m.in.: polepszacze, sub-
stancje konserwujgce czy barwniki. Moga one by¢ stosowane wytgcznie w iloSciach do-
puszczonych przez resort zdrowia.

Receptura piekarska ma tradycyjny uktad. W poszczegdélnych czesciach zamieszcza sie
wszystkie niezbedne informacje, potrzebne do wyprodukowania okreslonego rodzaju
pieczywa.
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Elementy receptury piekarskiej:

1.

Opis zawiera nazwe pieczywa, metode fermentacji, wazniejsze dodatki (np.
ptatki ziemniaczane, mleko odttuszczone), ksztatt pieczywa (bochenki okragte
lub podtuzne), sposéb fermentacji koncowej (na deskach w koszyczkach, w
formach) i sposob wypieku.

Receptura to petny sktad surowcowy ciasta, sporzagdzonego ze 100 kg maki,
uwzgledniajacy poszczegdlne typy maki, sél, drozdze, pozostate sktadniki i
dodatki (wyszczego6lnione w malejgcej kolejnosci).

Wydajnos¢ Srednia pieczywa to ilo$¢ pieczywa, jaka mozna otrzymac ze 100 kg
maki przy okreslonej masie jednostkowe;j.

Dopuszczalne odchylenia zawieraja rodzaj i ilos¢ dopuszczalnych zamiennikéw
surowcowych.

Zalecenia technologiczne to wskazéwki, ktére majg wptyw na poprawe jakosci
pieczywa, np. zwiekszony dodatek drozdzy w okresie zimowym. W tym punkcie
znajdujg sie rowniez zalecenia dotyczgce pakowania pieczywa.

Wymagania jakosciowe to odniesienie do wtasciwej PN, wedtug ktérej nalezy
dokonywac oceny pieczywa. Jezeli okreslony rodzaj pieczywa, pod wzgledem
cech organoleptycznych lub fizykochemicznych, nie mie$ci sie w ramach
wskaznikéw zawartych w PN, producent powinien opracowac ZN, zawierajaca
wymagania rozszerzone w stosunku do PN (Ambroziak, Staszewska, Lipinska,
Lubczynska 2002).
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3. Definicja i obliczanie wydajnosci pieczywa

Wydajnos¢ pieczywa (W) to ilo$¢ pieczywa w jednostkach wagowych uzyskiwana ze
100 kg maki.

Gp — ilo$¢ otrzymanego pieczywa w kg
Gm - ilo$¢ maki uzytej do produkcji pieczywa

Wydajnos$¢ pieczywa jest Sci$le zwigzana z warunkami techniczno-organizacyjnymi da-
nego zakladu, rodzajem, iloscig i jakoScig surowcéw, uzywanych do produkcji danego
wyrobu oraz metodg produkcji. Sprawdzenie wydajnosci pieczywa, dokonywane zazwy-
czaj laboratoryjnie, jest stosunkowo dobrym sposobem kontroli rozliczenia piekarni z
surowcoéw pobranych do produkciji.

Wydajno$¢ pieczywa jest jedna z najwazniejszych informacji podawanych w recepturach
piekarskich.

Wptyw surowcéw na wydajnos¢ pieczywa mozna zauwazy¢ podczas probnych wypie-
kow.

Prébny wypiek jest bezposrednia i wszechstronng metoda oceny wartosci wypiekowej
maki. Ze wzgledu na miejsce wykonania i skale, prébne wypieki mozna podzieli¢ na:

e wykonywane w warunkach laboratoryjnych - laboratoryjne, pozwalajgce na
ocene jakosci maki, okreslenie sposobu postepowania z nig oraz opracowanie
wytycznych technologicz-
nych, Rysunek 2.1. Znajac mase kesow ciasta, wydajnos¢

ciasta i wydajnos$¢ pieczywa, mozna obliczy¢ mase

e wykonywane w piekarni -
pieczonego chleba

przemystowe, prowadzone w
celu  zbadania  wartosci e
wypiekowej maki, ustalenia - v -

optymalnych dla danej maki '
parametréw
technologicznych,
sprawdzania nowych
receptur oraz ustalania norm
$redniej wydajnosci
pieczywa.

Zrédto: biblioteka zasobéw multimedialnych
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Wydajnos¢ pieczywa uzalezniona jest przede wszystkim od:

e jakosci maki uzytej do produkgji,

e ilosci wody uzytej do sporzadzania ciasta,

e strat powstajacych podczas procesu technologicznego,

e innych surowcéw, m.in.: cukru, maki ziemniaczanej, mleka $wiezego, mleka w
proszku, margaryny piekarskiej, masy jajeczne;j.

Wymienione surowce wptywaja rowniez na poprawe struktury miekiszu, barwy skérki,
a takze smaku i zapachu pieczywa.

W celu obliczenia wydajno$ci pieczywa trzeba ustali¢ wilgotno$¢ maki. Wydajnos¢,
w przypadku kazdego gatunku pieczywa, zazwyczaj odnosi sie do maki o statej wilgot-
nosci 15%. Im mniejsza wilgotno$¢ maki, tym wieksza wydajnos¢ pieczywa (Renski
2008).

Wydajnos$¢ pieczywa mozna oblicza¢ na rézne sposoby

1. Korzystajac z podstawowego wzoru:

Przyklad

Wyprodukowano 8702 kg chleba Zytniego z 6250 kg maki Zytniej. Jaka jest wydajno$¢
wyprodukowanego chleba?

—_ 8702 - 100
P 6250

=139,2%
Odpowiedz
Wydajno$¢ wyprodukowanego chleba wynosi 139,2%.

2. Biorac pod uwage sredniag wydajnos¢ pieczywa, wedtug wzoru:

woo W10
P~ 100 - (15— W)

W, - wydajnos¢ pieczywa
W15 - Srednia wydajno$¢ pieczywa przy wilgotnosci maki 15%
W - wilgotno$¢ maki uzytej do produkcji pieczywa
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Przyktad

Wyprodukowano chleb o wydajnosci 135% z maki o wilgotnosci 14%. Jaka jest faktycz-
na wydajnos¢ chleba?

B 135-100 13500
P™100-(15-14) 99

= 136,4%

Odpowiedz

Faktyczna wydajno$¢ chleba wynosi 136,4%. Obnizenie wilgotnosci maki o 1% spowo-
dowato wzrost wydajno$ci pieczywa o 1,4%.

Przyklad

Wyprodukowano chleb o wydajnosci 135% z maki o wilgotnosci 16,5%. Jaka jest fak-
tyczna wydajno$c¢ chleba?

135-100 13 500
W —

= = = 1339
P~ 100-(15-16,5) 101,5 %

Odpowiedz

Faktyczna wydajnos$¢ pieczywa wynosi 133%. PodwyZszenie wilgotnosci maki o 1,5%
spowodowato obnizenie wydajnosci pieczywa o 2%.

3. Biorac pod uwage mase chleba i mase ciasta, wedlug wzoru:

Gen - W,
W. =
p Gk

%

Gen — masa bochenkéw chleba w kg
W, - wydajnos$¢ ciasta w %
Gk — masa kesow ciasta w kg

Przyklad

Wyprodukowano 1500 kg chleba z 1700 kg kesow ciasta o wydajnosci 154. Jaka jest
wydajnos¢ tego chleba?

_ 1500 - 154

W, = = 135,99
P 1700 %
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Odpowiedz

Wydajnos¢ chleba wynosi 135,9%.
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4. Obliczanie namiaréw surowcow do produkcji na podstawie receptury
piekarskiej

Namiarem okreslamy ilo$¢ surowcow potrzebnych do wyprodukowania okreslonej ilo-
$ci ciasta. Obliczanie namiaréw jest podstawowa czynnos$cia przygotowawcza do pro-
dukcji. Aby nie dopusci¢ do strat, ktére moga wynikna¢ z niedoktadnego wyznaczenia
iloSci poszczegélnych sktadnikdw, nalezy zna¢ ich metody obliczenn. Wyznaczanie namia-
réw to podstawowa czynnos$¢ przygotowawcza surowcow do produkcji. Doktadnie od-
wazone surowce poddaje sie dalszym zabiegom przygotowawczym. Namiar ustala sie w
zalezno$ci od przepisu technologicznego oraz planowanej iloSci ciasta.

Sktadnikami ciasta sg najczesciej: maka, woda, sél.

Jezeli iloSci poszczegoblnych sktadnikow ciasta podane sg w stosunku do 100 kg maki, to
kazdy sktadnik jest automatycznie sktadnikiem procentowym. Jezeli na przyktad do
produkgji ciasta bedziemy potrzebowac¢ 100 kg maki, 3 kg drozdzy i 1 kg soli, to mozemy
podac te wielkosci jako: 3% drozdzy, 55% kg wody 1% soli.

Majac sktadniki ciasta wyrazone w procentach, a ilo§¢ maki w kilogramach, ilo$¢ sktad-
nikéw w kilogramach obliczamy wedtug wzoru:

sktadnik [%] - ilo$¢ maki [kg]
100

= skladnik ciasta

Przyktad. Obliczanie namiaréw surowcow w kilogramach

Wytworzono ciasto ze 120 kg maki, 3% drozdzy, 55% wody i 1% soli. Nalezy obliczy¢
ilo$¢ poszczegdlnych sktadnikow ciasta w kilogramach.

e Drozdze:
120 kg maki stanowi 100%
120:100 = 1,20 kg, czyli 1%
3-1,20=3,6 kg
3% drozdzy to 3,6 kg tego surowca
e Woda (stosujemy w obliczeniach regute trzech):

100% maki odpowiada 120 kg
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55% wody odpowiada x kg

_55-120_66k q
X=—To0 = g wody
e SOl - obliczamy wedtug wzoru:
_1-120_12k I
Too — L2kgsoli

Odpowiedz

W celu otrzymania pieczywa ze 120 kg maki nalezy przygotowac 3,6 kg drozdzy, 66 kg
wody i 1,2 kg soli.

Przyklad. Obliczanie namiaréow surowcow w procentach

Przeanalizujemy ten sam przypadek - wytworzono ciasto ze 120 kg maki, 3,6 kg droz-
dzy, 6 kg wody i 1,2 kg soli. Nalezy obliczy¢ ilo$¢ poszczegdlnych sktadnikéw ciasta w
procentach.
e Drozdze:
Rysunek 2.2. llo$¢ skladnikéw ustala sie

120 kg maki stanowi 100% w przeliczeniu na 100 kg maki

3, 6 kg stanowi x %

_3,6-100_3(yd s
X = 20 o drozdzy

¢ Woda:
_66-100_550/ q
X = 20 - o wody

e SOl:
_1,2-100_1(y y
X = 120 = 0 SOl1

Tabela 2.1 zawiera recepture na butki masla-
ne, czyli sktadniki potrzebne do wyproduko- Zrédto: biblioteka zasobéw
wania butek maslanych w przeliczeniu na 100 ~ multimedialnych
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kg maki. Na tej podstawie przeliczono sktadniki w celu uzyskania wyrobu ze 120 kg ma-
ki.

Tabela 2.1. Receptura na bulki maslane

Surowce Ilos¢ Ilos¢
Maka pszenna typ 650 100 kg 120 kg
Sol biata 1,2-1,5kg 1,4-1,8 kg
Drozdze 2-3 kg 2,4-3,6 kg
Cukier 12 kg 14,4 kg
Margaryna 7 kg 8,4 kg
Mleko odttuszczone 20 dm3 24 dm3
Jaja do smarowania do 50 sztuk do 60 sztuk
Olej jadalny do smarowania do 0,3 dm?3 do 0,36 dm3
blach

Wydajnos¢ Srednia przy masie jednostkowej pieczywa:
50 g-138,5%, 100 g - 139,5%, 200 g - 142,5%

Dopuszczalne odchylenia

1. Z przewidzianej ilosci cukru tylko 1 kg mozna zastgpi¢ ekstraktem stodowym w
ilosci 0,8-2,0 kg w zalezno$ci od wiasciwosci wypiekowych maki.

2. Zamiast 20 dm3 mleka odttuszczonego mozna stosowac 1,7 kg mleka odttuszczo-
nego w proszku lub 20 dm3 mleka spozywczego o zawarto$ci 2% ttuszczu.

3. Zamiast 50 sztuk jaj, mozna stosowac mase jajowa w ilosci 2 kg.

4. Tlo$¢ stosowanych drozdzy do ciasta przy fermentacji metoda jednofazowa wy-
nosi: w okresie zimowym - 4 kg, a w okresie letnim - 3,5 kg.

5. Zamiast 7 kg margaryny mozna stosowac ttuszcz piekarski ,Specjat” lub ,Ceres”
w iloSci 5,95 kg.

Zrédto: opracowanie wtasne autora na podstawie Reniski 2008, s. 226
Obliczenia wygladaty nastepujaco:
e SOl biata: na 100 kg maki przypada 1,2-1,5 kg

na 120 kg maki przypada x kg

120 - 1,2(L5) A8k
X = 100 - ELLOIRE
e Drozdze:
120 - 2 (3
X = —() = 2,4(3,6) kg

100
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e (Cukier:
B 120 - 12_ 144k
X= Tq00 ~ TR
e Margaryna:
B 120 - 7,0_ 8.4k
= 7100 * K8
e Mleko:
B 120 - 20 _ dm?
= 7100 m
e Jaja:
_ 120 - SOSZt._ 60 szt
X = 100 = Szt.
e Olej:
B 120 - 0,3_ 0.36 dm?
X= THo0 oM

Zaleznie od iloSci oraz rodzaju stosowanych sktadnikéw zmieniajg sie wtasciwosci ciasta
- staje sie ono rzadsze lub geSciejsze. [lo$¢ uzyskanego ciasta ustala sie w przeliczeniu
na 100 kg maki. Im wiecej ciasta otrzymamy ze 100 kg maki, tym ciasto staje sie wydaj-
niejsze.

Wydajnos¢ ciasta to jego ilo$¢ otrzymana ze 100 kg maki.

ilo$¢ ciasta (kg) - 100
ilos¢ maki (kg)

wydajnosc ciasta % =

Gc - masa ciasta (kg)
Gm - masa maki (kg)
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Przyktad

Do wytworzenia ciasta zuzyto 620 kg maki i 320 kg wody. Jaka bedzie wydajnos¢ tego
ciasta?

620 kg maki + 320 kg wody = 940 kg ciasta

Korzystajac ze wzoru:

Odpowiedz

Otrzymamy 151,6 kg ciasta ze 100 kg maki, co wskazuje, ze wydajno$¢ ciasta wynosi
151,6.

Przyklad
Ile wody zuzyto do wytworzenia 600 kg ciasta o wydajnosci 1557

Skoro wydajno$¢ ciasta wynosi 155, to ze 100 kg maki otrzymaliSmy 155 kg ciasta:

Gnm = ——— = 387 kg maki

[lo$¢ wody obliczymy, odejmujac:

600 kg ciasta - 387 kg maki = 213 kg wody
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