


 

 

Projekt „Model systemu wdrażania i upowszechniania kształcenia na odległość w uczeniu się przez całe życie” 

Projekt współfinansowany ze środków Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Społecznego 

Podstawy sporządzania ciast piekarskich 

1 

Moduł III 

Dobór surowców do produkcji ciasta 

przeznaczonego na wyroby piekarskie 

Wprowadzenie 

 Podstawowe surowce piekarskie 1.

 Dodatkowe surowce stosowane w piekarstwie 2.

 Polepszacze stosowane w piekarstwie 3.

 Obliczanie namiaru surowców do produkcji 4.

Bibliografia 

 



 

 

Projekt „Model systemu wdrażania i upowszechniania kształcenia na odległość w uczeniu się przez całe życie” 

Projekt współfinansowany ze środków Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Społecznego 

Podstawy sporządzania ciast piekarskich 

2 

Wprowadzenie 

Najważniejszym surowcem do produkcji pieczywa jest mąka – pszenna i żytnia. Ponadto 

w piekarstwie stosuje się mąkę kukurydzianą, jęczmienną i owsianą. 

Inne surowce wykorzystywane przez przemysł piekarski to: 

 drożdże i chemiczne środki spulchniające, 

 cukier, miód, syrop ziemniaczany (skrobiowy), stosowane jako środki słodzące, 

 sól, 

 masło, margaryna i inne tłuszcze, 

 mleko spożywcze, mleko w proszku, śmietana, ser biały, 

 jaja i przetwory z jaj, 

 przyprawy, substancje smakowe i zapachowe, 

 inne surowce: otręby, preparaty glutenowe, ziarna zbóż i słonecznika, polepsza-

cze. 

Dobór surowców do produkcji pieczywa ma duży wpływ na końcowy efekt procesu 

technologicznego. Ważna jest jakość każdego z surowców, odpowiedni proces ich przy-

gotowania do produkcji, a także ich proporcje, które muszą być zgodne ze wskazaniami 

receptury. 
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 Podstawowe surowce w piekarstwie 1.

Do podstawowych surowców bezpośrednio stosowanych do produkcji pieczywa zali-

czamy: wodę, mąkę i sól. 

Woda 

Woda jest jednym z podstawowych czynników wykorzystywanych w przemyśle spo-

żywczym. Każda branża ma inne wymagania odnośnie jej jakości mikrobiologicznej bądź 

parametrów fizykochemicznych. Woda używana do produkcji żywności musi być bez-

pieczna dla zdrowia. Oznacza to, że powinna spełniać kryteria ustalone w Rozporządze-

niu Ministra Zdrowia z dnia 29.03.2007 r. w sprawie jakości wody przeznaczonej do spoży-

cia przez ludzi (Dz.U. z 2007 r. Nr 61, poz. 417 z późniejszymi zmianami). 

Zasadniczo wyróżnia się 3 rodzaje wód, wykorzystywanych w zakładach branży spo-

żywczej. Należą do nich: 

 Woda technologiczna – stosowana w zakładzie do mycia, obróbki surowców i 

wchodząca w skład produktu. Musi spełniać wymagania określone dla wody 

przeznaczonej do spożycia. 

 Woda techniczna – stosowana do celów pośrednich. 

 Woda wtórna – tym mianem określa się wodę odzyskaną z procesu technolo-

gicznego. Przed ponownym wykorzystaniem poddaje się ją procesom uzdatnia-

nia. 

Oprócz ogólnych wymagań, jakie powinna spełniać woda przeznaczona do produkcji 

żywności, każda gałąź przemysłu żywnościowego generuje własne wymagania jako-

ściowe, gwarantujące właściwą jakość produktu końcowego. 

W przypadku piekarstwa istotna jest również twardość wody. Zazwyczaj stosuje się wo-

dę średnio twardą, ponieważ zawiera sole wapniowe, które korzystnie wpływają na ue-

lastycznienie glutenu w cieście. 

Woda jest dobrym rozpuszczalnikiem dla takich surowców, jak cukier czy sól. Z droż-

dżami tworzy zawiesinę, a mieszana z mąką powoduje pęcznienie składników mąki, 

tworząc ciasto. Bez wody nie ma życia, więc jej dodatek do ciasta pozwala na stworzenie 

odpowiednich warunków do życia drobnoustrojów, potrzebnych w poszczególnych eta-

pach procesu technologicznego do spulchnienia pieczywa. 
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Woda charakteryzuje się ponadto dużą prze-

wodnością ciepła, dlatego chcąc uregulować 

temperaturę półproduktów (rozczynów, za-

kwasów, ciast) łatwiej ogrzewać lub ochładzać 

wodę niż inne składniki danego wyrobu. Tem-

peratura wody nie może być jednak zbyt wy-

soka (do 45–50°C), gdyż może to mieć szko-

dliwy wpływ na drobnoustroje przeprowadza-

jące fermentację. 

Mąka 

Podczas mielenia następuje rozdrobnienie anatomicznych cząstek ziarna (bielmo, okry-

wa, zarodek). Przemiał zbóż może być prosty lub złożony. 

Przemiał prosty polega na jednorazowym przejściu ziarna przez maszynę rozdrabnia-

jącą. Tak powstaje mąka razowa, która zawiera wszystkie, rozdrobnione części ziarna. 

Mąka ta jest ciemna i posiada niższą wartość wypiekową, ale cechuje się większą warto-

ścią odżywczą od mąki jasnej. 

Przemiał złożony polega na stopniowym rozdrabnianiu ziarna i jego produktów. Po 

każdym etapie rozdrabniania prowadzi się sortowanie mlewa, uzyskując w ten sposób 

mąkę i otręby. Każde przejście mlewa przez maszynę rozdrabniającą nazywamy pasa-

żem. Mieszaninę wszystkich mąk pasażowych nazywamy mąką. Rozgraniczając mąki 

jednego gatunku, bierze się pod uwagę takie cechy produktu, jak: biel, zawartość popio-

łu (soli mineralnych) i granulację pasaży. 

Wyciąg mąki to ilość mąki otrzymana z użytego do przemiału ziarna, wyrażona w pro-

centach. 

Jeżeli ze 100 kg ziarna otrzymamy np. 65 kg mąki, to wydajność wyniesie 65%. Pozosta-

łe 35% to otręby i zarodki. 

Ważnym kryterium jakości mąki jest zawartość popiołu. Ilość popiołu jest kryterium 

podziału mąki na typy.  

Typ mąki określa zawartość soli mineralnych (popiołu), wyrażona w g/100 kg mąki 

(obliczonego w stosunku do suchej masy). Mąki o wyższym wyciągu zawierają większą 

ilość popiołu. 

  

Rysunek 3.1. Mieszaninę wszystkich 

mąk pasażowych nazywamy mąką 
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Wyróżnia się następujące typy mąki pszennej:  

 450 tortowa, 

 500 krupczatka, 

 550 luksusowa, 

 650 bułkowa, 

 750 chlebowa, 

 850 chlebowa, 

 1400 sitkowa, 

 1850 graham, 

 2000 razowa. 

Mąki żytnie klasyfikuje się w dwóch podstawowych grupach, jako mąki jasne i ciemne:  

 580 jasna, 

 800 żytnia, 

 1400 sitkowa, 

 1850 starogardzka, 

 2000 razowa. 

Skład chemiczny mąki 

Oprócz składników wymienionych w tabeli 3.1 mąka zawiera wiele składników mine-

ralnych. Najwięcej jest ich w mąkach ciemnych (fosfor, siarka i magnez oraz witaminy, 

głównie B1, B2 i PP).  

Wśród składników mąki na uwagę zasługują: skrobia, śluzy i gluten. 

Skrobia to wielocukier odgrywający bardzo ważną rolę przy produkcji ciasta. Podczas 

tego procesu skrobia wchłania wodę (część wody wchłaniają również białka i błonnik). 

Mieszanie ciasta przyspiesza wchłanianie. Pod wpływem wilgoci i temperatury (62°C) 

skrobia kleikuje. Pod wpływem kwasów i enzymów dochodzi do scukrzania się skrobi 

podczas fermentacji i wypieku ciasta. 

W skład skrobi wchodzą dwa wielocukry: amyloza i amylopektyna. Różnią się one bu-

dową i właściwościami chemicznymi. Zarówno amyloza, jak i amylopektyna, zbudowane 

są z glukozy. W cząsteczce amylozy połączone cząsteczki glukozy tworzą łańcuch prosty, 

w cząsteczce amylopektyny – rozgałęziony. Amyloza łatwo rozpuszcza się w wodzie, 

tworzy roztwory o niewielkiej lepkości. Amylopektyna trudno rozpuszcza się w wodzie, 

daje roztwory bardzo lepkie. 

Tabela 3.1. Przeciętny skład che-
miczny mąki na przykładzie mąki 
pszennej 

Składnik Zawartość 
(g/100 g) 

Woda 14,00 

Białko 10,80 

Tłuszcz 0,90 

Cukrowce 73,60 

Popiół 0,50 

Celuloza 0,20 
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W skład mąki wchodzą również cukry proste fermentujące: glukoza, fruktoza (fermentu-

ją bezpośrednio), sacharoza i maltoza (fermentują pośrednio, po wcześniejszym rozkła-

dzie na cukry proste). 

Mąka żytnia zawiera śluzy. W mące pszennej ich ilość jest znikoma. Podczas wytwarza-

nia ciasta żytniego śluzy, pęczniejąc w wodzie, utrudniają pęcznienie białek glutenowych 

i skrobi. Dlatego w cieście żytnim przeprowadza się hydrolizę śluzów na drodze ukwa-

szania ciasta. 

Gluten to lepka substancja białkowa, tworzona przez białka glutenowe pod wpływem 

wody w trakcie wytwarzania ciasta. Gluten nadaje ciastu elastyczność i rozciągliwość. 

Na skutek pęcznienia glutenu, w czasie wyrabiania ciasta, tworzy się siatka glutenowa, 

której rola w wytwarzanym cieście polega na zatrzymywaniu gazów, co ma istotne zna-

czenie przy rozroście ciasta. Podczas wypieku białko ścina się, utrwalając gąbczastą 

strukturę ciasta. 

Gliadyna i gluteina + woda = gluten  

Ważniejsze właściwości glutenu to: 

 chłonność – zależy od jakości pszenicy – im większa chłonność glutenu, tym 

większa wydajność ciasta, 

 wydajność – ilość glutenu uzyskanego ze znanej ilości mąki. 

Jakość glutenu można ustalić, wykorzystując najprostsze metody badań, polegające na 

jego oględzinach, a także na rozciąganiu w palcach. 

W zależności od zachowania się glutenu w czasie rozciągania rozróżnia się gluten: 

 mocny – rozciąga się tylko w niewielkim stopniu, rwie się, 

 normalny – rozciąga się stosunkowo łatwo i wraca do poprzedniej długości, 

 słaby – rozciąga się bardzo łatwo, nie wraca do poprzedniej długości po zaprze-

staniu rozciągania. 

Wartość wypiekowa mąki to wskaźnik, który określa o ile dana mąka jest lepsza lub 

gorsza od mąki uznawanej za wzorzec. 

O wartości wypiekowej mąki decyduje głównie:  

 zdolność do wytwarzania gazu, zależna od ilości cukrów fermentujących, 

 zdolność do zatrzymywania gazu, zależna od jakości i ilości glutenu, 

 zdolność mąki do chłonięcia wody, 
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 barwa mąki i jej skłonność do ciemnienia podczas wypieku, 

 granulacja mąki.  

Na wartość technologiczną mąki wpływają także zawarte w niej enzymy. Najważniejsze 

z nich to amylazy – enzymy rozkładające skrobię. Wyróżniamy α-amylazę, która powo-

duje rozrywanie łańcucha skrobiowego „od środka”, w wyniku czego powstają krótsze 

łańcuchy – dekstryny, oraz β-amylazę, która nazywana jest enzymem scukrzającym, 

gdyż działa od końca łańcucha skrobiowego, odrywając kolejne cząsteczki maltozy (cu-

kru zbudowanego z dwóch cząsteczek glukozy). Znając optymalne warunki działania 

tych enzymów (kwasowość środowiska i temperatura) można odpowiednio kierować 

procesem produkcji ciasta. Alfa-amylaza działa najlepiej w środowisku mało kwaśnym i 

w temperaturze 51–66°C, natomiast β-amylaza w środowisku o wyższej kwasowości, ale 

jest nieodporna na działanie podwyższonej temperatury. Należy dodać, że aktywność 

enzymów w mące z ziarna porośniętego, znacznie wzrasta. Porost ziarna polega na kieł-

kowaniu ziarna jeszcze w kłosie. W wyniku porostu może nastąpić rozpad skrobi i biał-

ka, co zmniejsza masę ziarna, obniżając wartość wypiekową mąki uzyskanej z takiego 

ziarna. 

Jakość mąki ocenia się metodą organoleptyczną oraz na podstawie wyników badań labo-

ratoryjnych. Metodą organoleptyczną ocenia się takie cechy mąki, jak wygląd (barwa, 

występowanie uszkodzeń, zanieczyszczeń, szkodników), smak, zapach, stopień granula-

cji, a także w przybliżeniu wilgotność. Aby w przybliżeniu określić wilgotność mąki ści-

ska się ją w dłoni. Po otwarciu dłoni mąka sucha się rozsypuje, a mąka wilgotna zacho-

wuje nadany jej kształt. 

Sól 

Działanie soli przy produkcji pieczywa nie 

zawsze jest korzystne. Należy ona jednak do 

podstawowych składników ciasta, dlatego 

niekorzystne oddziaływanie ogranicza się 

dzięki znajomości jej wpływu na pozostałe 

składniki. 

Sól w procesie tworzenia pieczywa: 

 nadaje odpowiedni smak, 

 wpływa na strukturotwórcze właści-

wości glutenu, 

 kształtuje dynamikę fermentacji cia-

sta, 

Rysunek 3.2. Sól należy do podstawo-

wych składników ciasta 
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 hamuje aktywność enzymów amylolitycznych i proteolitycznych, a także drobno-

ustrojów, 

 sprawia, że kleikowanie skrobi zaczyna się w wyższej temperaturze, 

 zwiększa hydratację białek,  

 osłabia gluten, 

 hamuje rozwój drożdży i fermentację alkoholową, 

 hamuje aktywność bakterii fermentacji mlekowej.  

Dodanie do podmłody z wodą lub mlekiem niewielkiej ilości soli całkowicie zmienia cha-

rakter otrzymanego po upieczeniu miękiszu – jest on bardziej zwarty, mięsisty i wilgot-

ny. Sól wzmacnia strukturę glutenu, dlatego o soli mówi się, że jest najtańszym polep-

szaczem i stabilizatorem ciasta.  

Optymalna dawka soli w cieście w stosunku do mąki to 2%.  

Na ogół stosuje się sól jako dodatek nieprzekraczający 3% wagowych. Obecnie produku-

je się także pieczywo specjalne, pozbawione soli lub zawierające ją w małych ilościach, 

np. dla osób z nadciśnieniem.  
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 Dodatkowe surowce stosowane w piekarstwie 2.

W piekarstwie oprócz podstawowych składników stosuje się też substancje, których 

zadaniem jest poprawa walorów produktu końcowego. Do niektórych wyrobów dodaje 

się jaja, tłuszcz, mleko, cukier, środki spulchniające (drożdże, zakwas) oraz inne dodatki, 

np.: mak, kminek czy sezam. 

Jaja 

Jaja, a także ich przetwory, to produkty spożywcze o wielu walorach smakowych. Należą 

one do bardzo ważnych surowców w przemyśle piekarskim, szczególnie przy produkcji 

pieczywa półcukierniczego.  

Jaja mają dużą wartość odżywczą i urozmaicony skład chemiczny. Poza zastosowaniem 

w gospodarstwie domowym, są niezastąpionym surowcem w przemyśle piekarskim, 

ciastkarskim i garmażeryjnym. W racjonalnie prowadzonych fermach możliwa jest ma-

sowa hodowla kur niosek, które przy właściwym żywieniu i pielęgnacji, mogą dostar-

czać przeciętnie 170–240 jaj rocznie (jedna kura). Taka wydajność nośna w małych go-

spodarstwach jest właściwie nieosiągalna. Kury na fermach niosą się na ogół przez rok 

lub najwyżej dwa lata. Barwa skorupy jaja może być biała, kremowa lub jasnobrązowa, 

zależnie od rasy kury. W obrocie handlowym jaja występują w trzech zasadniczych po-

staciach: 

 całe, 

 mrożone – masa jajowa, żółtka, białka mrożone, 

 w proszku. 

Dodatek jaj lub ich przetworów do produktów piekarskich wpływa dodatnio na cechy 

organoleptyczne wyrobów. Poprawia się struktura i barwa miękiszu, barwa i połysk 

skórki oraz objętość i smak pieczywa. Ponadto z powodu zawartości białka, tłuszczu i 

niektórych witamin, jaja podnoszą wartość odżywczą wyrobów, do których zostają do-

dane. 

Tłuszcze 

Tłuszcze to związki organiczne, które są mieszaniną estrów gliceryny i wyższych kwa-

sów tłuszczowych. Występują w postaci: 

 stałej – tłuszcze zwierzęce, 

 ciekłej (oleje) – tłuszcze roślinne. 
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Tłuszcz dodany do pieczywa zmniejsza jego lepkość, co znacznie ułatwia dzielenie i for-

mowanie. Nadaje on gotowym wyrobom specyficzny smak i zapach. Zwiększa ich obję-

tość i wartość energetyczną oraz poprawia strukturę i porowatość miękiszu. Proces 

czerstwienia pieczywa z dodatkiem tłuszczu przebiega wolniej. 

Mleko 

Mleko, serwatka, maślanka, mleko w proszku znalazły w piekarstwie szerokie zastoso-

wanie. Jest to związane z ich walorami smakowymi oraz wyjątkowo wysoką wartością 

odżywczą. W produkcji piekarskiej surowce te są szczególnie cenione jako źródło białka 

o wysokiej wartości biologicznej, poprawiającego jakość niepełnowartościowych białek 

zbożowych, oraz jako źródło wapnia – składnika mineralnego, który w produktach zbo-

żowych występuje w niewielkich ilościach. Dodanie do ciasta mleka w proszku lub w 

innej postaci, podnosi nie tylko wartość odżywczą pieczywa, ale również jego walory 

smakowe i zapachowe, a także przedłuża jego świeżość. 

Cukier i środki słodzące 

W piekarstwie i ciastkarstwie stosuje się cukier oraz takie środki słodzące, jak miód na-

turalny lub sztuczny, syrop skrobiowy i ekstrakt słodowy. Surowce te dodawane są w 

celu poprawienia właściwości smakowych pieczywa oraz podniesienia wartości odżyw-

czej. Substancje obecne w miodzie naturalnym obniżają ciśnienie i poprawiają krążenie 

krwi oraz stymulują produkcję czerwonych ciałek krwi i hemoglobiny. Miód odznacza 

się również właściwościami przeciwzapalnymi, odnawiającymi i oczyszczającymi. Syro-

py skrobiowe (produkty niepełnej hydrolizy skrobi) stosuje się jako środki poprawiają-

ce cechy smakowo-zapachowe, konsystencję i barwę. Dodatek syropu skrobiowego ko-

rzystnie wpływa na przedłużenie świeżości niektórych wyrobów, między innymi dlate-

go, że dłużej utrzymuje wilgoć. Ekstrakt słodowy dodany do ciasta wzbogaca je w cukry 

fermentujące, przez co zwiększa zdolność ciasta do wytwarzania gazów. Zwiększa także 

ilość związków białkowych i mineralnych oraz wpływa korzystnie na smak, aromat i 

świeżość pieczywa. 

Drożdże  

Drożdże, jako żywe organizmy, powodują biologiczne spulchnianie ciasta dwutlenkiem 

węgla (CO2), który jest wynikiem ich życiowej aktywności. Dodatek drożdży do ciasta ma 

na celu wywołanie fermentacji alkoholowej i nadanie przez to pieczywu odpowiedniej 

objętości, porowatości i elastyczności. Drożdże piekarskie należą do grupy drożdży wła-

ściwych (szlachetnych) gatunku Saccharomyces cerevisiae.  
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Ponadto drożdże zawierają wiele witamin: B1, B2, B6, E i H. Dzięki wysokiej zawartości 

białka i witamin są doskonałym dodatkiem, podwyższającym wartość odżywczą wyro-

bów piekarskich. 

Z punktu widzenia piekarstwa najważniejszymi składnikami drożdży są enzymy, które 

decydują o ich aktywności podczas przygotowania ciasta. Najważniejsze enzymy to:  

 kompleks enzymów wywołujących fermentację alkoholową (dawniej znane jako 

zymaza),  

 enzymy rozkładające cukry: sacharozę (inwertaza) i maltozę (maltaza),  

 enzymy rozkładające tłuszcze (lipazy),  

 enzymy rozkładające białko (proteazy).  

Enzymy wydzielane przez drożdże rozkładają zawarte w cieście substancje złożone do 

prostszych, które przenikają do wnętrza komórki (odżywianie drożdży). Z komórki 

drożdżowej wydalana jest woda, alkohol, dwutlenek węgla oraz inne produkty. Powsta-

jący w procesie fermentacji alkohol etylowy, częściowo ulatnia się podczas pieczenia, 

natomiast napęczniały gluten zatrzymuje dwutlenek węgla. Powstają pęcherzyki wypeł-

nione gazem, spulchniające ciasto i nadające mu porowatą strukturę. Rozkład białek i 

tłuszczów polepsza właściwości fizyczne oraz smak i aromat wyrobów piekarskich. 

Najważniejszą właściwością drożdży jest ich zdolność do fermentowania ciasta, czyli siła 

pędna. Siłę pędną można definiować na dwa sposoby:  

 Czas potrzebny do podniesienia ciasta na określoną wysokość w standardowych 1.

warunkach: przy określonej recepturze, temperaturze i wymiarach formy (spo-

sób podany w normie). 

 Objętość wydzielonego dwutlenku węgla w określonym czasie (metoda uprosz-2.

czona). 

Zakwas 

Zakwas to półprodukt piekarski, zawierający mikroorganizmy, bakterie kwasu mleko-

wego i drożdże. W obecności wody i wyrobów zbożowych (mąka) mają one zdolność 

zakwaszania. Zakwas to najstarszy biologiczny środek spulchniający. 

Zakwas piekarski pełni rolę swoistego, naturalnego biokonserwantu, skutecznie zwięk-

szając odporność pieczywa na zakażenia mikrobiologiczne. Wytwarzane przez bakterie 

mlekowe związki o charakterze antydrobnoustrojowym skutecznie zapobiegają rozwo-

jowi niepożądanej mikroflory w cieście. Eliminuje to niebezpieczeństwo powstania ty-

powych wad pieczywa, wynikających z zakażeń bakteriami przetrwalnikującymi. Wśród 
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nich choroba ziemniaczana, wywoływana przez laseczki Bacillus, a objawiająca się po-

wstaniem ciągnącego miękiszu i fermentacyjnym zapachem, dotyka głównie nieukwa-

szane pieczywo pszenne. 

Pieczywo na zakwasie jest także bardziej odporne na zepsucie pleśniowe. Zwiększona 

kwasowość chleba stanowi barierę uniemożliwiającą, a przynajmniej opóźniającą, kieł-

kowanie zarodników pleśni. 

Trwałość pieczywa determinowana jest nie tylko przez jego jakość mikrobiologiczną, ale 

także przez jego podatność na procesy starzenia. Jednym z elementów utraty świeżości 

chleba jest twardnienie miękiszu, wynikające z przemian w strukturze skrobi. I tu atu-

tem pieczywa na zakwasie jest spowolnienie tego procesu. 

Nasiona roślin oleistych 

W ostatnim czasie w piekarstwie bardzo rozpowszechniło się stosowanie nasion i owo-

ców oleistych. Dodaje się je do masy ciasta albo pieczywo jest nimi posypywane, lub w 

nich obtaczane. Celem tych działań jest uatrakcyjnienie wyglądu pieczywa, poprawa 

cech sensorycznych, a przede wszystkim wzbogacenie jego wartości żywieniowej, głów-

nie przez zwiększenie ilości nienasyconych kwasów tłuszczowych. 
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 Polepszacze stosowane w piekarstwie 3.

Polepszacze 

Ze słowem polepszacz łączy się chyba najwięcej 

negatywnych emocji i skojarzeń związanych z 

wypiekiem chleba. Z jednej strony polepszacz jest 

traktowany jako niechciany dodatek, z drugiej 

wydaje się, że trudno bez niego w dzisiejszych 

czasach bezproblemowo produkować dobre ja-

kościowo pieczywo. 

Klasyczny polepszacz jest mieszanką różnych 

substancji dodatkowych (emulgatorów, kwasu 

askorbinowego, środków spulchniających, sub-

stancji stabilizujących), enzymów oraz czasami 

takich składników żywności, jak cukier, mączki słodowe, mączka sojowa, serwatka czy 

tłuszcz roślinny. 

Pod względem zastosowania, polepszacze należą do dwóch grup: 

 polepszacze do pieczywa pszennego, 

 polepszacze do pieczywa mieszanego i żytniego. 

Bez względu na zastosowanie, polepszacze wpływają na następujące parametry: 

 poprawiają właściwości ciasta (modelują elastyczność i rozciągliwość, nadają su-

chość), 

 regulują proces fermentacji i szybkość dojrzewania ciasta, 

 poprawiają stabilność ciasta podczas fermentacji, 

 zwiększają objętość pieczywa, 

 wpływają na świeżość pieczywa. 

Prawdopodobnie najważniejszym czynnikiem przemawiającym za stosowaniem polep-

szaczy jest gwarancja jednorodnej produkcji. Dobrze dobrany polepszacz zapewnia 

równą jakość pieczywa nawet przy gorszej jakości mąki lub pomimo błędów ludzi czy 

maszyn. Nie bez znaczenia jest również aspekt zwiększenia wydajności produkcji i obni-

żenia kosztów. W związku z tym pojawiają się ważne pytania: Jak pozbyć się niechcia-

nych składników polepszaczy, nie rezygnując z obecnej wydajności produkcji i biorąc 

pod uwagę niestabilną jakość mąki? Czy istnieją inne składniki lub alternatywne metody 

produkcji? I wreszcie, czy uzyskana jakość pieczywa będzie zadowalała konsumenta 

przyzwyczajonego już do obecnego wyglądu chleba? 

Rysunek 3.3. Używanie polep-

szacza daje gwarancję jedno-

rodnej produkcji 
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Możliwości ograniczenia ilości polepszaczy stosowanych w pieczywie jest kilka, np.: 

 Fermentacja kwasów: 1.

 produkcja chleba na kwasie żytnim oraz bułek na kwasie pszennym (mąka 

poddana obróbce przez mikroorganizmy ma bogatszy skład enzymatycz-

ny, a to pozwala zmniejszyć znacznie ilość polepszacza), 

 produkcja chleba na kwasie i podmłodzie (metoda pracochłonna, polecana 

do małej produkcji). 

 Naturalne składniki stabilizujące, np.: gluten pszenny, mąka pszenna i żytnia, 2.

poddane wstępnej obróbce termicznej, naturalne białka pszenne, mąka żytnia i 

pszenna zaparzana. 

 Inne składniki stabilizujące, np.: kwas askorbinowy, ekstrakty z roślin wyjątkowo 3.

bogatych w witaminę C. 

 Składniki regulujące szybkość fermentacji i dojrzewanie ciasta – mączki słodowe 4.

aktywne enzymatycznie. 

Syrop słodowy 

Syrop słodowy, zwany też ekstraktem słodowym, to zagęszczony wodny wyciąg, otrzy-

many z rozdrobnionego słodu.  

Słód dodany w odpowiedniej ilości zapewnia: 

 przyspieszony rozkład skrobi do węglowodanów rozpuszczalnych, 

 powstanie chrupkiej, złocistej i błyszczącej skórki, 

 skrobię bardziej podatną na pęcznienie i kleikowanie, lepsze wiązanie wody i tym 

samym chleb o dłuższym okresie świeżości, 

 zwiększenie elastyczności glutenu i większą objętość pieczywa. 

Emulgatory  

Emulgatory to substancje, które ułatwiają tworzenie emulsji oraz zapewniają jej trwa-

łość. Emulsja jest mieszaniną cieczy charakteryzującą się tym, że jedna ciecz jest rozpro-

szona w drugiej, w postaci drobnych kropelek, przy czym żadna ciecz nie rozpuszcza się 

w drugiej. Przykładem emulsji jest mieszanina wody i oleju. W przemyśle piekarskim 

emulgatory wykorzystuje się do przygotowania emulsji tłuszczów z wodą jako dodatek 

do tłuszczów piekarskich oraz jako polepszacze. Najczęściej stosowanym emulgatorem 

jest lecytyna, otrzymywana z oleju rzepakowego lub sojowego. Jest to substancja o mazi-
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stej lub galaretowatej konsystencji, barwie brunatnej lub brunatnozielonej oraz specy-

ficznym smaku i zapachu. 

Mieszanki wypiekowe 

Mieszanki wypiekowe ułatwiają wyrabianie ciasta, a przy tym znacząco likwidują braki 

w jakości mąki. Dzięki nim wyroby posiadają bardzo przyjemny zapach, typową delikat-

ną porowatość miękiszu, a także przedłużoną trwałość. 

Wielu piekarzy korzysta z gotowych mieszanek. Wybór jest duży i każdy znajdzie coś dla 

siebie. Na przykład koncentrat pozwalający na wypiek chleba żytniego bez konieczności 

robienia zakwasu (znajduje się on w koncentracie w suchej postaci), zawiera dodatkowo 

błonnik jabłkowy, chłonący dużo więcej wody niż sam waży. 

Stosowanie mieszanek wypiekowych zapewnia wydajność produkcji i pozwala pominąć 

dodatkowy proces napęcznienia. Szczególnie dobre właściwości ciasta umożliwiają pro-

dukcję wypieku na liniach piekarniczych oraz zapewniają stabilność garowania. 

Stosowanie mieszanek do wypieku pozwala na otrzymanie pieczywa dobrze wyrośnię-

tego, nie tak ciężkiego i o dłuższej trwałości niż chleb upieczony tradycyjnie. 

Mieszanki można stosować do wszystkich rodzajów pieczywa. Ułatwiają one obróbkę 

ciasta w procesie technologicznym, zapewniają lepszy rozrost ciasta, nadają mu dosko-

nały smak i zapach. Ich stosowanie jest proste: wystarczy dodać odpowiednią ilość wody 

i dokładnie wymieszać ciasto. Po kilkudziesięciu minutach ciasto jest gotowe do formo-

wania. Producenci mieszanek podają wszelkie parametry dotyczące czasu i temperatury 

fermentacji ciasta, a także uformowanych kęsów oraz czasu i temperatury wypieku kę-

sów ciasta. 



 

 

Projekt „Model systemu wdrażania i upowszechniania kształcenia na odległość w uczeniu się przez całe życie” 

Projekt współfinansowany ze środków Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Społecznego 

Podstawy sporządzania ciast piekarskich 

16 

 Obliczanie namiaru surowców do produkcji 4.

Do obliczenia ilości ciasta oraz jego składników niezbędnych do wyprodukowania za-

mówionej ilości pieczywa potrzebne są następujące dane: 

 ilość zamówionego pieczywa, 

 wydajność pieczywa ze 100 kg mąki, 

 ilość mąki potrzebnej do produkcji danego pieczywa, 

 pojemność dzieży w dm3 (w litrach), 

 ładowność dzież mąką, 

 liczba wyprodukowanych ciast na dany rodzaj pieczywa, 

 ilość mąki na dane ciasto, 

 ilość innych surowców na jedno ciasto. 

Przykład 

Obliczanie składników potrzebnych do realizacji zamówienia na chleb pszenny w ilości 

zgodnej z zamówieniem prowadzi się na podstawie danych zawartych w recepturze 

(tab. 3.2). 

Tabela 3.2. Receptura na chleb pszenny 

Surowce Ilość (kg) 

Mąka pszenna typ 650 

Mąka żytnia typ 800 (do kształtowania kęsów) 

Sól biała 

Drożdże 

Kwas mlekowy spożywczy (w razie potrzeby) 

Otręby albo mąka ziemniaczana (do posypania desek i koszyczków roz-

rostowych) 

Olej jadalny (do smarowania form) 

98,0 

2,0 

1,4–1,7 

1,0–1,5 

od 0,4 

 

do 0,7 

do 0,3 

Wydajność minimalna przy masie jednostkowej pieczywa 

Bochenki 1 kg (rozrost na deskach)  

Bochenki 1 kg (rozrost w koszyczkach)  

Bochenki 1 kg (rozrost i wypiek w formach)  

Bochenki 2 kg (rozrost na deskach)  

Bochenki 2 kg (rozrost w koszyczkach)  

Bochenki 2 kg (rozrost w formach)  

134,0% 

134,5% 

135,0% 

135,0% 

135,5% 

136,0% 

Dopuszczalne odchylenia 
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W razie braku otrąb mączki ziemniaczanej superior do wysypania desek i koszyczków 

rozrostowych można używać mąki żytniej typu 800 w ilości: 

 do posypywania desek 1kg, 

 do posypywania koszyczków 0,7 kg. 
Źródło: opracowanie własne autora na podstawie Reński 2008, s. 219 

Przykład 

Należy obliczyć ilość ciasta oraz jego składników do wyprodukowania 2000 sztuk chleba 

pszennego o wadze 0,8 kg. Wydajność pieczywa wynosi 135. Receptura przewiduje wy-

produkowanie pieczywa ze 100 kg mąki, 1,5 kg drożdży, 1,7 kg soli oraz wody. 

 Ilość zamówionego pieczywa – dane uzyskujemy z odpowiedniej sekcji, która 1.

zbiera zamówienia na pieczywo. 

Zamówienie na chleb pszenny 0,8 kg wynosi: 

                              

 Ilość mąki do produkcji danego gatunku obliczamy według wzoru: 2.

Ilość mąki = Ilość pieczywa zamówionego ∙ 100/Wydajność pieczywa 

Przy wydajności chleba 135 (ze 100 kg mąki): 

    
         

   
               

 Pojemność dzież na ogół oznaczona jest trwale na ściance dzieży. Zazwyczaj po-3.

jemność wynosi 300, 450 lub 600 dm3. 

Używając dzieży o pojemności 450 dm3 i dozując np. 150 kg mąki, z 1185 kg należy wy-

tworzyć określoną liczbę ciast. Wynik otrzymamy ze wzoru: 

Liczba przewidywanych ciast = Ilość mąki do produkcji pieczywa 

(kg)/Ładowność dzieży (kg) 

   
    

   
                

 Ilość mąki na jedno ciasto obliczymy ze wzoru: 4.

Ilość mąki na jedno ciasto = Ilość mąki do produkcji pieczywa/Liczba ciast 
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Zatem z 1185 mąki na każde z 8 ciast należy przeznaczyć następującą ilość mąki: 

    

 
            (               ) 

 Receptury podają ilości surowców w przeliczeniu na 100 kg mąki, a w tym przy-5.

padku mamy użyć 148,12 kg mąki. Ilość pozostałych surowców obliczamy, po-

sługując się współczynnikiem, który w tym przypadku wynosi: 

      

   
         

Obliczamy ilość drożdży na jedno ciasto: 

X =1,5 ∙ 1,4812 = 2,22 kg drożdży 

Obliczamy ilość soli: 

X =1,7 ∙ 1,4812 = 2,52 kg soli 

 Obliczamy ilość wody: 6.

Receptury piekarskie nie przewidują ilości dozowanej wody. Ilość wody określa się każ-

dorazowo, zależnie od jakości mąki. Może to być np. 55 kg wody na każde 100 kg mąki. 

Ilość potrzebnej w tym przykładzie wody obliczamy, stosując ten sam współczynnik: 

  X = 55 ∙ 1,4812 = 81,46 l wody 

 Zestawiamy ilość składników (kg) potrzebnych do wyprodukowania każdego cia-7.

sta: 

Mąka 148,12 

Drożdże 2,22 

Sól 2,52 

Woda 81,46 

Razem 234,32  

Ilość składników w stosunku do całej ilości mąki, to: 

Mąka   1185,00 

Drożdże:   2,22 x 8 = 17,76 
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Sól:    2,53 x 8 = 20,24 

Woda:    81,46 x 8 = 651,68  
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