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Wprowadzenie

Najwazniejszym surowcem do produkcji pieczywa jest mgka - pszenna i zytnia. Ponadto
w piekarstwie stosuje sie mgke kukurydziang, jeczmienng i owsiana.

Inne surowce wykorzystywane przez przemyst piekarski to:

e drozdze i chemiczne $rodki spulchniajace,

e cukier, midd, syrop ziemniaczany (skrobiowy), stosowane jako $rodki stodzace,

e 50l

e masto, margaryna i inne ttuszcze,

e mleko spozywcze, mleko w proszku, $mietana, ser biaty,

e jajaiprzetwory zjaj,

e przyprawy, substancje smakowe i zapachowe,

e inne surowce: otreby, preparaty glutenowe, ziarna zb6z i stonecznika, polepsza-
cze.

Dobor surowcow do produkcji pieczywa ma duzy wpltyw na koncowy efekt procesu
technologicznego. Wazna jest jako$¢ kazdego z surowcéw, odpowiedni proces ich przy-
gotowania do produkcji, a takze ich proporcje, ktéore musza by¢ zgodne ze wskazaniami
receptury.
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1. Podstawowe surowce w piekarstwie

Do podstawowych surowcoéw bezposrednio stosowanych do produkcji pieczywa zali-
czamy: wode, make i sol.

Woda

Woda jest jednym z podstawowych czynnikéw wykorzystywanych w przemysle spo-
zywczym. Kazda branza ma inne wymagania odno$nie jej jako$ci mikrobiologicznej badz
parametréw fizykochemicznych. Woda uzywana do produkcji Zzywno$ci musi by¢ bez-
pieczna dla zdrowia. Oznacza to, Ze powinna speinia¢ kryteria ustalone w Rozporzqdze-
niu Ministra Zdrowia z dnia 29.03.2007 r. w sprawie jakosci wody przeznaczonej do spoZzy-
cia przez ludzi (Dz.U. z 2007 r. Nr 61, poz. 417 z p6zZniejszymi zmianami).

Zasadniczo wyroéznia sie 3 rodzaje wod, wykorzystywanych w zaktadach branzy spo-
zywczej. Nalezg do nich:

e Woda technologiczna - stosowana w zaktadzie do mycia, obrébki surowcéw i
wchodzaca w sktad produktu. Musi spetnia¢ wymagania okreslone dla wody
przeznaczonej do spozycia.

e Woda techniczna - stosowana do celéw posrednich.

e Woda wtorna - tym mianem okresla sie wode odzyskang z procesu technolo-
gicznego. Przed ponownym wykorzystaniem poddaje sie jg procesom uzdatnia-
nia.

Oprocz ogdlnych wymagan, jakie powinna spetnia¢ woda przeznaczona do produkcji
zywnosci, kazda galaz przemystu zywnoSciowego generuje wiasne wymagania jako-
Sciowe, gwarantujgce wtasciwg jakos¢ produktu koncowego.

W przypadku piekarstwa istotna jest rowniez twardo$¢ wody. Zazwyczaj stosuje sie wo-
de $rednio twardg, poniewaz zawiera sole wapniowe, ktére korzystnie wptywaja na ue-
lastycznienie glutenu w cieScie.

Woda jest dobrym rozpuszczalnikiem dla takich surowcéw, jak cukier czy sél. Z droz-
dzami tworzy zawiesine, a mieszana z maka powoduje pecznienie sktadnikéw maki,
tworzac ciasto. Bez wody nie ma Zycia, wiec jej dodatek do ciasta pozwala na stworzenie
odpowiednich warunkéw do zycia drobnoustrojéw, potrzebnych w poszczegélnych eta-
pach procesu technologicznego do spulchnienia pieczywa.
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Woda charakteryzuje si¢ ponadto duza prze-  Rysunek 3.1. Mieszanine wszystkich
wodno$cig ciepta, dlatego chcac uregulowac mak pasazowych nazywamy maka
temperature poétproduktéw (rozczynéw, za-
kwasow, ciast) tatwiej ogrzewac lub ochtadza¢
wode niz inne sktadniki danego wyrobu. Tem-
peratura wody nie moze by¢ jednak zbyt wy-
soka (do 45-50°C), gdyz moze to mie¢ szko-
dliwy wptyw na drobnoustroje przeprowadza-
jace fermentacje.

Maka

Podczas mielenia nastepuje rozdrobnienie anatomicznych czgstek ziarna (bielmo, okry-
wa, zarodek). Przemiat zb6z moze by¢ prosty lub ztoZony.

Przemial prosty polega na jednorazowym przejsciu ziarna przez maszyne rozdrabnia-
jaca. Tak powstaje maka razowa, ktéra zawiera wszystkie, rozdrobnione czesci ziarna.
Maka ta jest ciemna i posiada nizszg warto$¢ wypiekowa, ale cechuje sie wieksza warto-
$cig odzywcza od maki jasne;j.

Przemial zlozony polega na stopniowym rozdrabnianiu ziarna i jego produktéw. Po
kazdym etapie rozdrabniania prowadzi sie sortowanie mlewa, uzyskujac w ten sposob
make i otreby. Kazde przejScie mlewa przez maszyne rozdrabniajacg nazywamy pasa-
zem. Mieszanine wszystkich mak pasazowych nazywamy maka. Rozgraniczajac maki
jednego gatunku, bierze sie pod uwage takie cechy produktu, jak: biel, zawarto$¢ popio-
tu (soli mineralnych) i granulacje pasazy.

)

Wyciag maKki to ilo§¢ maki otrzymana z uzytego do przemiatu ziarna, wyrazona w pro-]
centach.

Jezeli ze 100 kg ziarna otrzymamy np. 65 kg maki, to wydajnos¢ wyniesie 65%. Pozosta-
te 35% to otreby i zarodki.

Waznym kryterium jakos$ci maki jest zawartos¢ popiotu. Ilo$¢ popiotu jest kryterium
podziatu maki na typy.

Typ maki okre$la zawarto$¢ soli mineralnych (popiotu), wyrazona w g/100 kg maki
(obliczonego w stosunku do suchej masy). Maki o wyzszym wyciagu zawieraja wieksza
ilo$¢ popiotu.
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Wyroznia sie nastepujace typy maki pszennej: Tabela 3.1. Przecietny sklad che-
miczny maki na przykladzie maki
e 450 tortowa, szennej - y
e 500 krupczatka, Sldadnik Z(Z‘/Nfg(t)ogs)c
e 550 luksusowa, Woda 14,00
e 650 bulkowa, Biatko 10,80
e 750 chlebowa, Thuszcz 0,90
e 850 chlebowa, Cukrowce 73,60
e 1400 sitkowa, Popitt 0,50
* 1850 graham, Celuloza 0,20

e 2000 razowa.
Maki zytnie klasyfikuje sie w dwoch podstawowych grupach, jako maki jasne i ciemne:

e 580 jasna,

e 800 zytnia,

e 1400 sitkowa,

e 1850 starogardzka,
e 2000 razowa.

Skitad chemiczny maki

Oprocz sktadnikéw wymienionych w tabeli 3.1 maka zawiera wiele sktadnikéw mine-
ralnych. Najwiecej jest ich w makach ciemnych (fosfor, siarka i magnez oraz witaminy,
gtownie By, B2 i PP).

WSsrdd sktadnikéw maki na uwage zastuguja: skrobia, Sluzy i gluten.

Skrobia to wielocukier odgrywajacy bardzo wazng role przy produkcji ciasta. Podczas
tego procesu skrobia wchtania wode (cze$¢ wody wchtaniajg rowniez biatka i btonnik).
Mieszanie ciasta przyspiesza wchtanianie. Pod wplywem wilgoci i temperatury (62°C)
skrobia kleikuje. Pod wptywem kwasow i enzymoéw dochodzi do scukrzania sie skrobi
podczas fermentacji i wypieku ciasta.

W sktad skrobi wchodzg dwa wielocukry: amyloza i amylopektyna. R6znig sie one bu-
dowag i wtasciwo$ciami chemicznymi. Zaré6wno amyloza, jak i amylopektyna, zbudowane
sa z glukozy. W czasteczce amylozy potgczone czasteczki glukozy tworzg tancuch prosty,
w czasteczce amylopektyny - rozgateziony. Amyloza tatwo rozpuszcza sie w wodzie,
tworzy roztwory o niewielkiej lepkosci. Amylopektyna trudno rozpuszcza sie w wodzie,
daje roztwory bardzo lepkie.
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W sktad maki wchodza rowniez cukry proste fermentujgce: glukoza, fruktoza (fermentu-
ja bezposrednio), sacharoza i maltoza (fermentujg posrednio, po wcze$niejszym rozkta-
dzie na cukry proste).

Maka zytnia zawiera sluzy. W mace pszennej ich ilo$¢ jest znikoma. Podczas wytwarza-
nia ciasta zytniego $luzy, peczniejagc w wodzie, utrudniaja pecznienie biatek glutenowych
i skrobi. Dlatego w cie$cie Zytnim przeprowadza sie hydrolize §luzéw na drodze ukwa-
Szania ciasta.

Gluten to lepka substancja biatkowa, tworzona przez biatka glutenowe pod wpltywem
wody w trakcie wytwarzania ciasta. Gluten nadaje ciastu elastyczno$c¢ i rozciggliwos¢.
Na skutek pecznienia glutenu, w czasie wyrabiania ciasta, tworzy sie siatka glutenowa,
ktérej rola w wytwarzanym cieScie polega na zatrzymywaniu gazéw, co ma istotne zna-
czenie przy rozro$cie ciasta. Podczas wypieku biatko $cina sie, utrwalajac gabczasta
strukture ciasta.

Gliadyna i gluteina + woda = gluten

Wazniejsze wtasciwosci glutenu to:

e chtonnos¢ - zalezy od jako$ci pszenicy - im wieksza chionno$¢ glutenu, tym
wieksza wydajnos¢ ciasta,
e wydajnos¢ - ilo$¢ glutenu uzyskanego ze znanej ilo$ci maki.

Jakos$¢ glutenu mozna ustali¢, wykorzystujac najprostsze metody badan, polegajace na
jego ogledzinach, a takze na rozcigganiu w palcach.

W zalezno$ci od zachowania sie glutenu w czasie rozciggania rozréznia sie gluten:

e mocny - rozcigga sie tylko w niewielkim stopniu, rwie sie,

e normalny - rozcigga sie stosunkowo tatwo i wraca do poprzedniej dtugosci,

e staby - rozciagga sie bardzo tatwo, nie wraca do poprzedniej dtugosci po zaprze-
staniu rozciaggania.

Wartos¢ wypiekowa maki to wskaznik, ktory okresla o ile dana maka jest lepsza lub
gorsza od maki uznawanej za wzorzec.

O wartoSci wypiekowej maki decyduje gtéwnie:

e zdolnos$¢ do wytwarzania gazu, zalezna od iloSci cukréw fermentujacych,
e zdolno$¢ do zatrzymywania gazu, zalezna od jakosci i iloSci glutenu,
e zdolno$¢ maki do chtoniecia wody,
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e barwa makiijej sktonno$¢ do ciemnienia podczas wypieku,
e granulacja maki.

Na warto$¢ technologiczng maki wptywaja takze zawarte w niej enzymy. Najwazniejsze
z nich to amylazy - enzymy rozktadajgce skrobie. Wyrézniamy a-amylaze, ktéra powo-
duje rozrywanie tancucha skrobiowego ,od $rodka”, w wyniku czego powstajg krotsze
fancuchy - dekstryny, oraz -amylaze, ktéra nazywana jest enzymem scukrzajacym,
gdyz dziata od konca tancucha skrobiowego, odrywajac kolejne czasteczki maltozy (cu-
kru zbudowanego z dwdch czasteczek glukozy). Znajac optymalne warunki dziatania
tych enzyméw (kwasowo$¢ Srodowiska i temperatura) mozna odpowiednio kierowac
procesem produkcji ciasta. Alfa-amylaza dziata najlepiej w srodowisku mato kwasnym i
w temperaturze 51-66°C, natomiast 3-amylaza w srodowisku o wyzszej kwasowosci, ale
jest nieodporna na dziatanie podwyzszonej temperatury. Nalezy doda¢, ze aktywnos¢
enzymoéw w mace z ziarna poro$nietego, znacznie wzrasta. Porost ziarna polega na kiet-
kowaniu ziarna jeszcze w ktosie. W wyniku porostu moze nastgpi¢ rozpad skrobi i biat-
ka, co zmniejsza mase ziarna, obnizajac wartos¢ wypiekowa maki uzyskanej z takiego
ziarna.

Jako$¢ maki ocenia sie metodg organoleptyczng oraz na podstawie wynikéw badan labo-
ratoryjnych. Metoda organoleptyczng ocenia sie takie cechy maki, jak wyglad (barwa,
wystepowanie uszkodzen, zanieczyszczen, szkodnikéw), smak, zapach, stopien granula-
cji, a takze w przyblizeniu wilgotnos¢. Aby w przyblizeniu okresli¢ wilgotno$¢ maki $ci-
ska sie ja w dtoni. Po otwarciu dtoni mgka sucha sie rozsypuje, a mgka wilgotna zacho-
wuje nadany jej ksztatt.

Sol Rysunek 3.2. Sl nalezy do podstawo-

wych skladnikow ciasta
Dziatanie soli przy produkcji pieczywa nie
zawsze jest korzystne. Nalezy ona jednak do
podstawowych sktadnikéw ciasta, dlatego
niekorzystne oddzialywanie ogranicza sie
dzieki znajomosci jej wptywu na pozostate
sktadniki.

S6l w procesie tworzenia pieczywa:

° nadaje odpowiedni smak, Zrédio: biblioteka zasobéw multimedialnych
e wptywa na strukturotwoércze witasci-

woSci glutenu,
e ksztaltuje dynamike fermentacji cia-

sta,
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e hamuje aktywnos$¢ enzyméw amylolitycznych i proteolitycznych, a takze drobno-
ustrojow,

e sprawia, Ze kleikowanie skrobi zaczyna sie w wyzszej temperaturze,

o zwieksza hydratacje biatek,

e oslabia gluten,

e hamuje rozwd6j drozdzy i fermentacje alkoholows,

e hamuje aktywno$¢ bakterii fermentacji mlekowe;.

Dodanie do podmtody z woda lub mlekiem niewielkiej ilosci soli catkowicie zmienia cha-
rakter otrzymanego po upieczeniu miekiszu - jest on bardziej zwarty, miesisty i wilgot-
ny. S61 wzmacnia strukture glutenu, dlatego o soli méwi sie, Ze jest najtanszym polep-
szaczem i stabilizatorem ciasta.

Optymalna dawka soli w ciescie w stosunku do maki to 2%.

Na og6t stosuje sie so6l jako dodatek nieprzekraczajacy 3% wagowych. Obecnie produku-
je sie takze pieczywo specjalne, pozbawione soli lub zawierajace ja w matych iloSciach,
np. dla os6b z nadci$nieniem.
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2. Dodatkowe surowce stosowane w piekarstwie

W piekarstwie oprocz podstawowych sktadnikéw stosuje sie tez substancje, ktorych
zadaniem jest poprawa waloréw produktu koncowego. Do niektdrych wyrobéw dodaje
sie jaja, thuszcz, mleko, cukier, srodki spulchniajace (drozdze, zakwas) oraz inne dodatki,
np.: mak, kminek czy sezam.

Jaja

Jaja, a takze ich przetwory, to produkty spozywcze o wielu walorach smakowych. Naleza
one do bardzo waznych surowcoéw w przemysle piekarskim, szczeg6lnie przy produkcji
pieczywa potcukierniczego.

Jaja maja duza warto$¢ odzywcza i urozmaicony sktad chemiczny. Poza zastosowaniem
w gospodarstwie domowym, s3a niezastgpionym surowcem w przemysle piekarskim,
ciastkarskim i garmazeryjnym. W racjonalnie prowadzonych fermach mozliwa jest ma-
sowa hodowla kur niosek, ktére przy wtasciwym zywieniu i pielegnacji, moga dostar-
czac przecietnie 170-240 jaj rocznie (jedna kura). Taka wydajno$¢ nosna w matych go-
spodarstwach jest wtasciwie nieosiggalna. Kury na fermach niosg sie na ogot przez rok
lub najwyzej dwa lata. Barwa skorupy jaja moze by¢ biata, kremowa lub jasnobrazowa,
zaleznie od rasy kury. W obrocie handlowym jaja wystepuja w trzech zasadniczych po-
staciach:

e cate,
e mrozone - masa jajowa, z6ttka, biatka mrozone,
e w proszku.

Dodatek jaj lub ich przetworéw do produktow piekarskich wptywa dodatnio na cechy
organoleptyczne wyrobow. Poprawia sie struktura i barwa miekiszu, barwa i potysk
skorki oraz objeto$¢ i smak pieczywa. Ponadto z powodu zawartos$ci biatka, ttuszczu i
niektdrych witamin, jaja podnosza warto$¢ odzywcza wyrobdéw, do ktorych zostajg do-
dane.

Thuszcze

Ttuszcze to zwiazki organiczne, ktore s3 mieszaning estrow gliceryny i wyzszych kwa-
sow ttuszczowych. Wystepuja w postaci:

e stalej - thuszcze zwierzece,
e ciektej (oleje) - thuszcze roslinne.
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Ttuszcz dodany do pieczywa zmniejsza jego lepkos¢, co znacznie utatwia dzielenie i for-
mowanie. Nadaje on gotowym wyrobom specyficzny smak i zapach. Zwieksza ich obje-
to$¢ i warto$¢ energetyczng oraz poprawia strukture i porowato$¢ miekiszu. Proces
czerstwienia pieczywa z dodatkiem ttuszczu przebiega wolniej.

Mleko

Mleko, serwatka, maslanka, mleko w proszku znalazty w piekarstwie szerokie zastoso-
wanie. Jest to zwigzane z ich walorami smakowymi oraz wyjatkowo wysoka wartoscia
odzywczg. W produkcji piekarskiej surowce te sg szczegolnie cenione jako zrodto biatka
o wysokiej wartos$ci biologicznej, poprawiajacego jako$¢ niepetnowartosciowych biatek
zbozowych, oraz jako Zrédto wapnia - sktadnika mineralnego, ktéry w produktach zbo-
zowych wystepuje w niewielkich iloSciach. Dodanie do ciasta mleka w proszku lub w
innej postaci, podnosi nie tylko wartos¢ odzywcza pieczywa, ale rdwniez jego walory
smakowe i zapachowe, a takze przedtuza jego Swiezosc¢.

Cukier i srodki stodzace

W piekarstwie i ciastkarstwie stosuje sie cukier oraz takie sSrodki stodzace, jak miéd na-
turalny lub sztuczny, syrop skrobiowy i ekstrakt stodowy. Surowce te dodawane sg w
celu poprawienia wtasciwosci smakowych pieczywa oraz podniesienia wartos$ci odzyw-
czej. Substancje obecne w miodzie naturalnym obnizajg ci$nienie i poprawiajg krazenie
krwi oraz stymuluja produkcje czerwonych ciatek krwi i hemoglobiny. Mi6d odznacza
sie rowniez wtasciwo$ciami przeciwzapalnymi, odnawiajacymi i oczyszczajgcymi. Syro-
py skrobiowe (produkty niepetnej hydrolizy skrobi) stosuje sie jako srodki poprawiajg-
ce cechy smakowo-zapachowe, konsystencje i barwe. Dodatek syropu skrobiowego ko-
rzystnie wptywa na przedtuzenie SwiezosSci niektérych wyrobéw, miedzy innymi dlate-
go, ze dtuzej utrzymuje wilgo¢. Ekstrakt stodowy dodany do ciasta wzbogaca je w cukry
fermentujace, przez co zwieksza zdolnos$¢ ciasta do wytwarzania gazéw. Zwieksza takze
ilo§¢ zwigzkow biatkowych i mineralnych oraz wplywa korzystnie na smak, aromat i
Swiezo$¢ pieczywa.

Drozdze

Drozdze, jako zywe organizmy, powoduja biologiczne spulchnianie ciasta dwutlenkiem
wegla (CO2), ktory jest wynikiem ich zyciowej aktywnos$ci. Dodatek drozdzy do ciasta ma
na celu wywotanie fermentacji alkoholowej i nadanie przez to pieczywu odpowiedniej
objetosci, porowatosci i elastycznosci. Drozdze piekarskie naleza do grupy drozdzy wta-
Sciwych (szlachetnych) gatunku Saccharomyces cerevisiae.
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Ponadto drozdze zawierajg wiele witamin: Bs, B2, Be, E i H. Dzieki wysokiej zawartosci
biatka i witamin sg doskonatym dodatkiem, podwyzszajacym warto$¢ odzywcza wyro-
béw piekarskich.

Z punktu widzenia piekarstwa najwazniejszymi sktadnikami drozdzy sa enzymy, ktére
decyduja o ich aktywno$ci podczas przygotowania ciasta. Najwazniejsze enzymy to:

e kompleks enzyméw wywotujacych fermentacje alkoholowa (dawniej znane jako
Zymaza),

e enzymy rozktadajace cukry: sacharoze (inwertaza) i maltoze (maltaza),

e enzymy rozktadajace tluszcze (lipazy),

e enzymy rozktadajace biatko (proteazy).

Enzymy wydzielane przez drozdze rozktadajg zawarte w cieScie substancje ztozone do
prostszych, ktore przenikajg do wnetrza komoérki (odzywianie drozdzy). Z komorki
drozdzowej wydalana jest woda, alkohol, dwutlenek wegla oraz inne produkty. Powsta-
jacy w procesie fermentacji alkohol etylowy, czeSciowo ulatnia sie podczas pieczenia,
natomiast napeczniaty gluten zatrzymuje dwutlenek wegla. Powstaja pecherzyki wypet-
nione gazem, spulchniajgce ciasto i nadajgce mu porowatg strukture. Rozktad biatek i
ttuszczow polepsza wtasciwosci fizyczne oraz smak i aromat wyrobéw piekarskich.

Najwazniejsza wtasciwosciag drozdzy jest ich zdolno$¢ do fermentowania ciasta, czyli sita
pedna. Site pedng mozna definiowac na dwa sposoby:

1. Czas potrzebny do podniesienia ciasta na okreslong wysoko$¢ w standardowych
warunkach: przy okreslonej recepturze, temperaturze i wymiarach formy (spo-
s6b podany w normie).

2. Objetos¢ wydzielonego dwutlenku wegla w okreslonym czasie (metoda uprosz-
czona).

Zakwas

Zakwas to potprodukt piekarski, zawierajagcy mikroorganizmy, bakterie kwasu mleko-
wego i drozdze. W obecnosci wody i wyrobéw zbozowych (maka) maja one zdolno$¢
zakwaszania. Zakwas to najstarszy biologiczny $rodek spulchniajacy.

Zakwas piekarski pelni role swoistego, naturalnego biokonserwantu, skutecznie zwiek-
szajac odpornos¢ pieczywa na zakazenia mikrobiologiczne. Wytwarzane przez bakterie
mlekowe zwigzki o charakterze antydrobnoustrojowym skutecznie zapobiegaja rozwo-
jowi niepozadanej mikroflory w cieScie. Eliminuje to niebezpieczenstwo powstania ty-
powych wad pieczywa, wynikajacych z zakazen bakteriami przetrwalnikujagcymi. Wsrod
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nich choroba ziemniaczana, wywotywana przez laseczki Bacillus, a objawiajgca sie po-
wstaniem ciggnacego miekiszu i fermentacyjnym zapachem, dotyka gtéwnie nieukwa-
Szane pieczywo pszenne.

Pieczywo na zakwasie jest takze bardziej odporne na zepsucie plesniowe. Zwiekszona
kwasowos$¢ chleba stanowi bariere uniemozliwiajaca, a przynajmniej op6zniajaca, kiet-
kowanie zarodnikow plesni.

Trwato$¢ pieczywa determinowana jest nie tylko przez jego jako$¢ mikrobiologiczna, ale
takze przez jego podatnosS¢ na procesy starzenia. Jednym z elementéw utraty SwiezoSci
chleba jest twardnienie miekiszu, wynikajace z przemian w strukturze skrobi. I tu atu-
tem pieczywa na zakwasie jest spowolnienie tego procesu.

Nasiona roslin oleistych

W ostatnim czasie w piekarstwie bardzo rozpowszechnito sie stosowanie nasion i owo-
cow oleistych. Dodaje sie je do masy ciasta albo pieczywo jest nimi posypywane, lub w
nich obtaczane. Celem tych dziatan jest uatrakcyjnienie wygladu pieczywa, poprawa
cech sensorycznych, a przede wszystkim wzbogacenie jego warto$ci zywieniowej, gtow-
nie przez zwiekszenie ilo$ci nienasyconych kwasow ttuszczowych.
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3. Polepszacze stosowane w piekarstwie Rysunek 3.3. Uzywanie polep-

szacza daje gwarancje jedno-

Polepszacze rodnej produkcji

Ze stowem polepszacz taczy sie chyba najwiecej e
negatywnych emocji i skojarzen zwigzanych z §
wypiekiem chleba. Z jednej strony polepszacz jest %
traktowany jako niechciany dodatek, z drugiej

wydaje sie, ze trudno bez niego w dzisiejszych PO
czasach bezproblemowo produkowac¢ dobre ja- i ocoizar N
ko$ciowo pieczywo. : : f

Klasyczny polepszacz jest mieszankg réznych : |
substancji dodatkowych (emulgatoréw, kwasu i
askorbinowego, Srodkow SpUIChnianCYCh, sub- Zrédto: biblioteka zasobéw multimedialnych

ny

stancji stabilizujacych), enzymoéw oraz czasami
takich sktadnikéw zywnosci, jak cukier, maczki stodowe, maczka sojowa, serwatka czy
ttuszcz roslinny.

Pod wzgledem zastosowania, polepszacze naleza do dwdch grup:

e polepszacze do pieczywa pszennego,
e polepszacze do pieczywa mieszanego i Zytniego.

Bez wzgledu na zastosowanie, polepszacze wplywaja na nastepujace parametry:

e poprawiajg wiasciwosci ciasta (modelujg elastycznos$c¢ i rozciggliwos$¢, nadaja su-
chos¢),

e regulujg proces fermentacji i szybko$¢ dojrzewania ciasta,

e poprawiajg stabilnos$¢ ciasta podczas fermentacji,

o zwiekszajg objetos¢ pieczywa,

e wptywajg na Swiezos$¢ pieczywa.

Prawdopodobnie najwazniejszym czynnikiem przemawiajagcym za stosowaniem polep-
szaczy jest gwarancja jednorodnej produkcji. Dobrze dobrany polepszacz zapewnia
réwng jakosSc¢ pieczywa nawet przy gorszej jakosci maki lub pomimo btedéw ludzi czy
maszyn. Nie bez znaczenia jest rowniez aspekt zwiekszenia wydajno$ci produkcji i obni-
zenia kosztow. W zwigzku z tym pojawiajg sie wazne pytania: Jak pozby¢ sie niechcia-
nych sktadnikéw polepszaczy, nie rezygnujac z obecnej wydajnosci produkcji i biorac
pod uwage niestabilng jako$¢ maki? Czy istniejg inne sktadniki lub alternatywne metody
produkcji? I wreszcie, czy uzyskana jako$¢ pieczywa bedzie zadowalata konsumenta
przyzwyczajonego juz do obecnego wygladu chleba?
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Mozliwosci ograniczenia ilosSci polepszaczy stosowanych w pieczywie jest kilka, np.:
1. Fermentacja kwaséw:

e produkcja chleba na kwasie zZytnim oraz butek na kwasie pszennym (maka
poddana obrdbce przez mikroorganizmy ma bogatszy sktad enzymatycz-
ny, a to pozwala zmniejszy¢ znacznie ilo$¢ polepszacza),

e produkcja chleba na kwasie i podmtodzie (metoda pracochtonna, polecana
do matej produkcji).

2. Naturalne sktadniki stabilizujgce, np.: gluten pszenny, maka pszenna i zytnia,
poddane wstepnej obrdébce termicznej, naturalne biatka pszenne, maka zytnia i
pszenna zaparzana.

3. Inne sktadniki stabilizujace, np.: kwas askorbinowy, ekstrakty z roslin wyjatkowo
bogatych w witamine C.

4. Sktadniki regulujace szybkos$¢ fermentacji i dojrzewanie ciasta — maczki stodowe
aktywne enzymatycznie.

Syrop stodowy

Syrop stodowy, zwany tez ekstraktem stodowym, to zageszczony wodny wyciag, otrzy-
many z rozdrobnionego stodu.

St6d dodany w odpowiedniej iloSci zapewnia:

e przyspieszony rozktad skrobi do weglowodanéw rozpuszczalnych,

e powstanie chrupkiej, ztocistej i btyszczacej skorki,

e skrobie bardziej podatng na pecznienie i kleikowanie, lepsze wigzanie wody i tym
samym chleb o dtuzszym okresie Swiezosci,

e zwiekszenie elastycznoSci glutenu i wiekszg objetos¢ pieczywa.

Emulgatory

Emulgatory to substancje, ktore utatwiajg tworzenie emulsji oraz zapewniajg jej trwa-
to$¢. Emulsja jest mieszaning cieczy charakteryzujaca sie tym, Ze jedna ciecz jest rozpro-
szona w drugiej, w postaci drobnych kropelek, przy czym Zadna ciecz nie rozpuszcza sie
w drugiej. Przyktadem emulsji jest mieszanina wody i oleju. W przemysle piekarskim
emulgatory wykorzystuje sie do przygotowania emulsji ttuszczow z wodga jako dodatek
do ttuszczdéw piekarskich oraz jako polepszacze. NajczeSciej stosowanym emulgatorem
jest lecytyna, otrzymywana z oleju rzepakowego lub sojowego. Jest to substancja o mazi-

Projekt ,Model systemu wdrazania i upowszechniania ksztatcenia na odlegto$¢ w uczeniu sie przez cate zycie”
Projekt wspétfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
Podstawy sporzadzania ciast piekarskich

Ksztatcenie Na Odlegtosc 14



MINISTERSTWO
KAPITAL LUDZKI EDUKACJI K * WEZiU O UROPEISKi -

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI NARODOWEJ D0k WAL FUNDUSZ SPOLECZNY
—_————

stej lub galaretowatej konsystencji, barwie brunatnej lub brunatnozielonej oraz specy-
ficznym smaku i zapachu.

Mieszanki wypiekowe

Mieszanki wypiekowe utatwiajg wyrabianie ciasta, a przy tym znaczaco likwidujg braki
w jakos$ci maki. Dzieki nim wyroby posiadajg bardzo przyjemny zapach, typowg delikat-
ng porowato$¢ miekiszu, a takze przedtuzong trwatos$c.

Wielu piekarzy korzysta z gotowych mieszanek. Wybor jest duzy i kazdy znajdzie co$ dla
siebie. Na przyktad koncentrat pozwalajacy na wypiek chleba Zytniego bez koniecznosci
robienia zakwasu (znajduje sie on w koncentracie w suchej postaci), zawiera dodatkowo
btonnik jabtkowy, chtongcy duzo wiecej wody niz sam wazy.

Stosowanie mieszanek wypiekowych zapewnia wydajnos$¢ produkcji i pozwala poming¢
dodatkowy proces napecznienia. Szczegdlnie dobre wtasciwosci ciasta umozliwiaja pro-
dukcje wypieku na liniach piekarniczych oraz zapewniajg stabilno$¢ garowania.

Stosowanie mieszanek do wypieku pozwala na otrzymanie pieczywa dobrze wyro$nie-
tego, nie tak ciezkiego i o dtuzszej trwatosci niz chleb upieczony tradycyjnie.

Mieszanki mozna stosowa¢ do wszystkich rodzajow pieczywa. Utatwiajg one obrdobke
ciasta w procesie technologicznym, zapewniajg lepszy rozrost ciasta, nadaja mu dosko-
naty smak i zapach. Ich stosowanie jest proste: wystarczy doda¢ odpowiednig ilo$¢ wody
i doktadnie wymieszac ciasto. Po kilkudziesieciu minutach ciasto jest gotowe do formo-
wania. Producenci mieszanek podajg wszelkie parametry dotyczace czasu i temperatury
fermentacji ciasta, a takze uformowanych kesdw oraz czasu i temperatury wypieku ke-
sow ciasta.
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4. Obliczanie namiaru surowcéw do produkcji

Do obliczenia iloSci ciasta oraz jego sktadnikéw niezbednych do wyprodukowania za-

mowionej iloSci pieczywa potrzebne sg nastepujace dane:

e ilo$¢ zamowionego pieczywa,

e wydajnos¢ pieczywa ze 100 kg maki,

e ilo$¢ maki potrzebnej do produkcji danego pieczywa,

e pojemnos$c¢ dziezy w dm3 (w litrach),

e tadownos¢ dziez maka,

e liczba wyprodukowanych ciast na dany rodzaj pieczywa,
¢ ilo$¢ maki na dane ciasto,

e ilo$¢ innych surowcéw na jedno ciasto.

Przyklad

Obliczanie sktadnikéw potrzebnych do realizacji zamo6wienia na chleb pszenny w iloSci
zgodnej z zamoOwieniem prowadzi sie na podstawie danych zawartych w recepturze

(tab. 3.2).

Tabela 3.2. Receptura na chleb pszenny

Surowce losé (kg)
Maka pszenna typ 650 98,0
Maka zytnia typ 800 (do ksztattowania kesow) 2,0
Sol biata 1,4-1,7
Drozdze 1,0-1,5
Kwas mlekowy spozywczy (w razie potrzeby) od 0,4
Otreby albo maka ziemniaczana (do posypania desek i koszyczkéw roz-

rostowych) do 0,7
Olej jadalny (do smarowania form) do 0,3
Wydajnos$¢ minimalna przy masie jednostkowej pieczywa

Bochenki 1 kg (rozrost na deskach) 134,0%
Bochenki 1 kg (rozrost w koszyczkach) 134,5%
Bochenki 1 kg (rozrost i wypiek w formach) 135,0%
Bochenki 2 kg (rozrost na deskach) 135,0%
Bochenki 2 kg (rozrost w koszyczkach) 135,5%
Bochenki 2 kg (rozrost w formach) 136,0%

Dopuszczalne odchylenia
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W razie braku otrab maczki ziemniaczanej superior do wysypania desek i koszyczkow
rozrostowych mozna uzywac maki zytniej typu 800 w ilosci:

e do posypywania desek 1kg,

e do posypywania koszyczkdéw 0,7 kg.

Zrédto: opracowanie wtasne autora na podstawie Reniski 2008, s. 219
Przykiad

Nalezy obliczy¢ ilos¢ ciasta oraz jego sktadnikow do wyprodukowania 2000 sztuk chleba
pszennego o wadze 0,8 kg. Wydajno$¢ pieczywa wynosi 135. Receptura przewiduje wy-
produkowanie pieczywa ze 100 kg maki, 1,5 kg drozdzy, 1,7 kg soli oraz wody.

1. Ilo$¢ zamowionego pieczywa - dane uzyskujemy z odpowiedniej sekgcji, ktéra
zbiera zamowienia na pieczywo.

Zamowienie na chleb pszenny 0,8 kg wynosi:
2000 sztuk - 0,8 kg = 1600 kg
2. llo$¢ maki do produkcji danego gatunku obliczamy wedtug wzoru:
[lo$¢ maki = [lo$¢ pieczywa zamowionego - 100/Wydajnos$¢ pieczywa
Przy wydajnosci chleba 135 (ze 100 kg maki):

1600 - 100
X = ——"—

135 = 1185 kg maki

3. Pojemnos$¢ dziez na og6t oznaczona jest trwale na $ciance dziezy. Zazwyczaj po-
jemnos$¢ wynosi 300, 450 lub 600 dm3.

Uzywajac dziezy o pojemnosci 450 dm3 i dozujac np. 150 kg maki, z 1185 kg nalezy wy-
tworzy¢ okreslong liczbe ciast. Wynik otrzymamy ze wzoru:

Liczba przewidywanych ciast = [lo$§¢ maki do produkcji pieczywa
(kg)/Ladownos¢ dziezy (kg)

_1185_79 3 ciast
=150 ~ 7 cias

4. Ilo$¢ maki na jedno ciasto obliczymy ze wzoru:

[lo$¢ maki na jedno ciasto = llos¢ maki do produkcji pieczywa/Liczba ciast
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Zatem z 1185 maki na kazde z 8 ciast nalezy przeznaczy¢ nastepujaca ilos¢ maki:

1185 . .
- = 148,12 kg (na jedna dzieze)

5. Receptury podajg ilo$ci surowcow w przeliczeniu na 100 kg maki, a w tym przy-
padku mamy uzy¢ 148,12 kg maki. [lo$¢ pozostatych surowcéw obliczamy, po-
stugujac sie wspétczynnikiem, ktéry w tym przypadku wynosi:

148,12
100

= 1,4812
Obliczamy ilo$¢ drozdzy na jedno ciasto:
X=1,5-1,4812 = 2,22 kg drozdzy
Obliczamy ilos¢ soli:
X=1,7-1,4812 = 2,52 kg soli

6. Obliczamy ilo$¢ wody:

Receptury piekarskie nie przewiduja ilosci dozowanej wody. llo$¢ wody okresla sie kaz-
dorazowo, zaleznie od jakoSci maki. Moze to by¢ np. 55 kg wody na kazde 100 kg maki.
[lo$¢ potrzebnej w tym przyktadzie wody obliczamy, stosujac ten sam wspotczynnik:

X=55-1,4812 =81,46 1 wody

7. Zestawiamy ilo$¢ sktadnikow (kg) potrzebnych do wyprodukowania kazdego cia-

sta:

Maka 148,12
Drozdze 2,22
Sél 2,52
Woda 81,46
Razem 234,32

Ilos¢ sktadnikéw w stosunku do catej ilosci maki, to:
Maka 1185,00

Drozdze: 2,22x8=17,76
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