TECHNOLOGIE PRODUKCJI PIEKARSKIEJ
10.03.2021

 LEKCJA 25-28  


TEMAT: Etapy produkcji pieczywa. Dobór surowców na podstawie receptur. 
                 Przygotowanie surowców do produkcji – mąki, wody, drożdży, soli i cukru. 


1. Dobór surowców na podstawie receptur.
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2. Etapy produkcji pieczywa.
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3. Przygotowanie surowców do produkcji – mąki, wody, drożdży, soli i cukru.
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Ryc. 3.3. Przesiewanie maki przez sito

WARTO WIEDZIEC

Drresiewanie S e . : A ;
Przesiewanie wplywa korzystnie na wodochtonnog¢ maki, poprawia warunki fermentacii
rozczynu 1 ciasta, podnosi wydajnos¢ i jakos¢ pieczywa oraz umozliwia ogrzanie lub ochlo-

dzenie maki.

Ryc. 3.4, Mgka nieprzesiana i Przesiana
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ZAPAMIETA]J |

W miynie i piekarni nie wolno palic. Maka - jako substancja sypka, pylista - tworzy z po-
wietrzem mieszaning o wlasciwodciach wybuchowych,

Ogrzewanie i ochtadzanie maki

Zbyt wysoka temperatura w czasie magazynowania obniza jakog¢ maki. Moze nastapi¢ za-

grzanie si¢ maki, ktére ulatwia rozwoj plesni. Zjawisko to zachodzi szczegélnie intensyw-

nie w mgce wilgotnej, ulozonej w workach warstwowo. Zbyt niska temperatura spowalnia

procesy fermentacyjne i wymaga podgrzania dolewki wody. Temperatura surowcéw zale-

2y od rodzaju produkowanego pieczywa, przepisu technologicznego i wybranej metody

prowadzenia ciasta. Optymalna temperatura maki wynosi 15-18°C. Make o temperaturze
nizszej niz 15°C nalezy ogrza¢. Ogrzanie w matych piekarniach odbywa si¢ przez pozosta-
wienie workéw w poblizu pieca, w duzych - za pomocy transportu pneumatycznego przy
wykorzystaniu podmuchu gorgcego powietrza. Jezeli maka ma za wysoka temperature
(nastgpito samozagrzanie sig lub jest za cieplo w magazynie), to nalezy ja ochtodzi¢. Naj-
lepszym sposobem ochfadzania jest jej przesianie lub uzycie transportu pneumatycznego
z nadmuchem zimnego powietrza.

Zaparzanie maki
Zaparzanie maki przedtuza $wiezo$¢ chleba, zwigksza jego objeto$¢ i poprawia jako$¢
migkiszu. Zaparzaniu poddaje si¢ mgki pszenne i zytnie - w iloéci 1/10 lub mniej z ogél-
nej masy maki uzywanej do wypieku pieczywa. Przykltadowo, przy produkgji chleba li-
tewskiego zaparza si¢ 5% ogélnej ilosci maki. Gorgcg wode dozuije si¢ do maki, caly czas
mieszajqc. Temperatura wody dla mgki pszennej wynosi 100°C, a dla zytniej — 70°C. Wy-
nika to z réznych temperatur kleikowania maki: pszennej 60-88°C i zytniej 50-70°C. Po
zaparzeniu mas¢ nalezy przykry¢ warstwg maki, zeby nie wyschta jej powierzchnia.
Schiodzong mgke dodaje sig do ciasta lub pétproduktu (rozczynu, kwasu). Zaparzaniu
poddaje si¢ make o niskiej aktywnosci enzymatycznej (wedtug piekarzy jest to tzw. maka
suchopiekgca - otrzymany z niej chleb kruszy si¢ i szybko czerstwieje).

3.4.2. Przygotowanie wody

Woda jest bardzo waznym skiadnikiem rozczynéw, zakwaséw i ciasta. Jej udziat w pro-
duktach piekarskich wynosi od 40 do 60%. Jest podstawowym rozpuszczalnikiem wie-
Mnﬁmwmmﬁ_mmhy@yimaMwimnamdy

rmentacji, rozmnazania drozdzy i bakterii mlekowych.
. Do produkdji pieczywa uzywa si¢ wody zdatnej do pi-
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: : : i a, bez osadéw, wolna od obeyey,
Wihadciwodci wody zdatnej do picia: bezbarwna, prze]rz){ﬂd. , ¥
zapachéw i smaku, czysta pod wzgledem biologicznym 1 toksykologicznym, lekko kwagn,

(opH <7).

T . 4 jechlorowana i érednio twardy
Woda uzywana do produkcji pieczywa powinna by¢ niec ; la.
Chlor hamuje rozwéj drozdzy, oslabia dzialanie enzymow amylolitycznych, odpowie. ]

dzialnych za powstawanie cukrow wykorzystywanych w czasie fermentacji p;;a drozdze
i bakterie mlekowe. Twardo$¢ wody réwniez ma znaczenie te'chnologlczne. tw."d'
hamuje proces fermentacji, zmniejsza elastyczno$c i rozclqgllwoéé_ glutenu. P(?w?du,g to
powstanie ciasta twardego i o malej objetogci. Natomiast woda rpquka hamuje fermen ¥
tacje z powodu niedoboru soli mineralnych, potrzebnych do prawidlowego rozwoju drob- »

noustrojéw.

@ WARTO WIEDZIEC

Znaczenie wody w produkcji pieczywa:

* jest warunkiem utworzenia si¢ glutenu,

* rozpuszcza i pomaga rozprowadzi¢ skladniki (s6l, cukier, drozdze),

¢ jestniezbedna do fermentacjiirozmnazania drozdzy (ciasto rzadsze fermentuje szyb
niz ciasto sztywne),

* ma wplyw na konsystencje ciasta chlebowego,

* temperature wody mozna zmienia¢, zeby uzyska¢ wlasciwa temperature ciasta.

Dodatek wody do ciasta

llos¢ wody dodawanej do ciasta jest zmienna i zalezy od wielu czynnikéw:
# rodzaju produkowanego pieczywa,

* whasciwosci wypiekowych maki,

» wilgotnosci maki (optymalna wartoé¢ to 14-15%),

* metody sporzadzania ciasta i sposobu obrébki keséw ciasta,

o ilosci dodatkéw: jaj, cukru i thuszezu.

Do ciasta na chatki i plecionki nalezy uzy¢ mniejszej ilosci wody. S iej
twia uzyskanie starannego splotu. Z kolei do ciasta na ciabatty i bagietki dodaje.
od zwykle optymalnej ilos¢ wody. Do maki stabej jakogci dajemy mniej
staby gluten Zle jg wehlania i otrzymalibysmy ciasto rzadkie, lejace sig,
!!31 mq.k.‘a'mocmejsu, tym wigcej wody dodajemy. Mgka wilgotna jest ;
wigkszej ilodci dodatkéw w ciescie nalezy zmniejszy¢ ilog¢ dmm

@ WARTO WIEDZIEC
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Wzér na obliczanie ilosci dodawanej wody:

Gw i Gm W/*"j'}xf/ll
100 — W,
Gw - ilo$¢ dodanej wody [kg],
Gm —ilo$¢ maki [kg],
W, — wilgotno$c ciasta [%)],
W, — wilgotno$¢ maki [%)].
Aby obliczy¢ orientacyjng ilos¢ wody, nalezy uwzgledni¢ wydajnos¢ ciasta i mase ciasta
(przykladowe obliczenia zamieszczono w rozdziale 2). To najprostszy sposéb ustalenia
iloéci wody, ktéra powinna by¢ dodawana do ciasta.

Temperatura dolewki wody
Woda uzyta do produkcji rozczynéw, kwaséw lub ciasta musi mie¢ odpowiednia tempe-
rature, ktéra nie powinna przekracza¢ 45°C. Jest to uwarunkowane zywotnoscia drobno-
ustroj6w, ktére w wyzszej temperaturze ulegaja zniszczeniu. Optymalna temperatura dla
rozwoju drozdzy wynosi 26-32°C, a dla bakterii mlekowych 32-36°C.

Temperatura decyduje o plastycznosci ciasta — wraz ze wzrostem temperatury ciasto sta-

je sie bardziej plastyczne.

ZAPAMIETA]J

Wzory na obliczanie temperatury dolewki wody

o dla metody bezposredniej
Ta=3Tc— (T + Tp)

e dla metody posredniej
Ta=4Tc— (Tm+ Tp+ To)

Ty — temperatura dolewki wody,

T. —temperatura ciasta (ciasto ciepte 28-32°C; ciasto chtodne 20-24°C),
Ty — temperatura maki,

T, —temperatura pomieszczenia,

T, —temperatura rozczynu.

Jezeli z obliczeni wynika, Ze temperatura dolewki wody przekracza 45°C, to kilka godzin
przed planowang produkcja nalezy ogrza¢ make.

PRZYKLAD

Oblicz temperature dolewki wody, jezeli produkujemy metodg jednofazows ciasto

pszenne o temperaturze 30°C, przy temperaturze maki 15°C i temperaturze oto-
czenia 25°C.

Ty=3.30°C- (15°C + 25°C) = 90°C - 40°C = 50°C
Temperatura dolewki wody jest za wysoka 0 5°C. Nalezy ogrza¢ make co najmniej 0 5°C.
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3.4.3. Przygotowanie drozdzy

Ryc. 3.5. Drozdze w powigkszeniu pod mikroskopem elektronowym

Drozdze s3 to organizmy jednokomérkowe, o ksztalcie owalnym (ryc. 3.5). Najczedciei
rozmnazajg si¢ przez paczkowanie. W piekarstwie wykorzystuje sie drozdze piekarskie
z gatunku Saccharomyces cerevisiae. Drozdze najlepiej rozmnazajg sie w temperaturze
26-32°C. Do szybkiego rozmnazania potrzebujg duzo tlenu, wody i pozywienia. Podsta-
wowym pokarmem s3 dla nich cukry. Przy ograniczonym dostepie tlenu zachodzi fer
mentacja alkoholowa. Enzymy drozdzy rozkladaja cukry na dwutlenek wegla i alkohol
etylowy.

Przed przystapieniem do wykonania rozczynu lub ciasta nalezy dokona¢ wstepnej oce-
ny organoleptycznej drozdzy — oceni¢ ich wyglad, zapach, konsystencjg. Drozdze praso-
wane dobrej jakosci majq stalg konsystencje, kremowy kolor, przyjemny zapach i przelom
muszlowy (ryc. 3.6). Drozdze zepsute nie nadajg si¢ do produkii.

Ryc. 3.6. Przelom muszlowy drozdzy $wiezych

W piekarniach uzywa sie drosds
Drgzdzlrr;}.;c:nlzzr\viw si¢ drozdzy Prasowanych, suszonych instant lub ptynnych
© Nie wymagajy specjalneg zy onds. '
ey 3 Jalnego Przygotowania, 2z &
pn);z uwo):jr:icm:ewoizu lul)‘mleku, Drozdze suszone przed p‘rl(:i;fizo pralsowanzy':‘ié
niektérzy s o )’dfd‘ﬂtlf.‘- 'I')r(.)zdic instant dnzuje si¢ bezpog (;lq n:l - O. ale |
' Przy produkcii ciast ¢ sztywnej kons‘ystcncji zpl i mak'l' ich |
§ alecajg namaczanie
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Drozdze nie rozpuszczajy sie w wodzie, tylko tworzg w niej zawiesine. Taka zawiesi-
ne nazywamy mleczkiem drozdzowym, a €Zynnosc jego sporzgdzania "m/‘(;‘ n;'mwm
(ryc. 3.7). Przed wlaniem mleczka do dziezy nalezy dokladnie je zamieszac, D(') s.;;orj/' dza-
nia mleczka drozdzowego uzywamy wody o temperaturze do 45°C. Wyzsza !('mp(-r:turu
obniza zdolnos¢ drozdzy do rozmnazania i fermentacji. Drozdze wychtodzone lub zamro-
zone trzeba przed wykorzystaniem do produkeji ogrzac. ‘

Ryc. 3.7. Mleczko drozdzowe

ZAPAMIETAJ

Nie wolno la¢ gorgcej wody na zimne drozdze. Nie wolno uzywa¢ do produkji drozdzy
splesniatych lub mazistych.

Inny sposéb przygotowania drozdzy do produkcji to rozcieranie ich z cukrem. W tym
celu nalezy je pokruszy¢ do naczynia, zasypac niewielka ilo$cig cukru, lekko utrze¢ i zosta-
wi¢ na kilkanascie minut. W tym czasie drozdze uptynnig sie i po wymieszaniu z cieptym
mlekiem bedzie mozna uzy¢ ich do spulchniania ciast na paczki, placki i babki drozdzowe.

3.4.4. Przygotowanie soli i cukru

S6l i cukier mozna dodawa¢ do ciasta w postaci krystalicznej, a najlepiej jako roztwér
(dzigki temu unika si¢ obecnodci zanieczyszczen lub grudek nierozpuszczonego surow-
ca). Przed uzyciem s6l i cukier nalezy przesiac lub sporzgdzony roztwér przecedzic.

Cukier, miod i syrop skrobiowy wptywaja gtownie na smak i wyglad wyrob6w gotowych,
dzigki czemu sg one bardziej stodkie i kaloryczne, maja tadnie wybarwiong skérke i miekisz.
Najwigcej cukru dodaje sie do wyrobéw ciastkarskich. Dodatek powyzej 10% ostabia jednak
aktywnos¢ drozdzy. Jezeli przepis przewiduje dodatek syropu ziemniaczanego lub ekstrak-
tu stodowego, nalezy te surowce podgrzac do temperatury 40-45°C i przecedzi¢.

861 (NaCl) jest dodawana w ilogci 1%-3% w stosunku do maki. Wzmacnia smak, popra-
wia W)’El%d isprzyja koloryzacji w czasie wypieku. Pieczywo bez soli jest niesmaczne i mdte.
Nadmiar soli jest szkodliwy dla drozdzy i bakterii mlekowych oraz obniza intensywnos¢
fm"ﬂ}mﬁ. Do produkcji pieczywa najlepiej dodawac s6l kamienng lub morska, unika¢
natomiast nalezy soli jodowanej, ktéra spowalnia fermentacje i nadaje wyrobom posmak
jodyny. Korzystne jest dodawanie soli drobnokrystalicznej, ktéra fatwo sig rozpuszcza®.

TR A
- enForkish, Reecz o pieczeniu chleba, Grupa Wydawnicza Foksal, Warszawa 2013 =
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3.3. Dobér surowcéw na podstaw:e 'relc;;; organizacie pracy, pelll

i1 umozliwia 1€p=# 2 a

(fiu]:)cwlli:dnia, zapewniajacd cigglos¢ p}:()duﬁ ,,
pona jest na podstawie receptur, schema ;
1 lstqpieniem do pracy nalezy ustali¢

iloéci sktadnikow- Na podstawie

Przygotowanie skladnikéw do pro
stwierdzi¢, czy w magazynach jest o
surowcéw. Produkcja pieczywa prowad
nologicznych i harmonograméw. Przed przy

zaméwienia i wykona¢ obliczenia niezbednej dnie z za ”
wynikow trzeba pobra¢ z magazynu potrzebna ilog¢ surowcow, Zgo sadg

first out (czyt. ferst in ferst alt, pierwsze weszlo, pierwsze wy?i}ol)é.:zl;itowar
w pierwszej kolejnosci zostaje wydany do produkcji W pierwsze) %0 ) ;
Surowce nalezy podda¢ wstepnej ocenie organoleptycznej:
sprawdzic, czy opakowania sg nieuszkodzone; y E
ocenic wyglad zewnetrzny i jedli to mozliwe, okregli¢ zapach i smak;
upewnic sie, ze nie ma $ladéw szkodnikéw i pleéni;

sprawdzi¢ date przydatnosci do produkji.

Pobrane z magazynu surowce nalezy oddzieli¢ od opakowania i przygotowac do
dukcji. Wyjatek stanowi woda, kt6ra pobiera si¢ bezposrednio z sieci wodociagowej. |
gotowanie skfadnikéw powinno sig¢ odbywac z uzyciem sprzetu przeznaczonego ty
tego celu, np. nie wolno uzywac przesiewaczy do maki do przesiewania innych sy]

SUrOWCOW.
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3.2. Etapy produkcji pieczywa

m‘*” skcja pieczywa odbywa si¢ etapami (ryc. 3.1). Jej najwazniejsze etapy odl ja si
w hali produkcyjnej. W tym podreczniku szczegstowo omléwione ’sq trzy l:l:i);rw:zyew;\,:lkt;
2 pomizsas s :
1. Przygotowanie surowcéw do produkdji.
2. Przygotowanie ciasta (prowadzenie ciasta). 1
3. Obrobka ciasta (formowanie kesow ciasta). 8

| & Wypiek pieczywa.
” 5. Ekspedycja pieczywa.
| Czynnosci zwigzane Czynnosci zwiazane Czynnosci zwigzane
| z przygotowaniem z wytwarzaniem z obrébka ciasta
. surowcéw do produkcji ciasta
{
t
1 odwazanie
| przesiewanie maki dozowanie surowcéw
| A
: l \ dzielenie na kesy
[t nic rnieszanek mieszenie ciasta 4
| maki ;
i ksztattowanie wstepne
{ I i koricowe
4
sporzadzenie roztworéw przegniatanie ciast v
soli, cukru (przebijanie) ey
l sktadanie ciasta oMt e
Y
sporzadzenie mleczka y g
drozdzowego (zawiesiny b rozrost keséw ciasta
drozdzy) zdobienie ciast
Y
l znakowanie
sporzadzenie emulsji
tluszczowych V»
nacinanie

A

posypywanie dodatkami
zdobniczymi i smakowo-
-zapachowymi

produkeji — umozliwia lepsza organizacj¢ pracy, pozwala
.--- s3 odpo;;::nie surov[\,::e w ilosciach zapewniajacych
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3.4.1. Przygotowanie maki

Ryc. 3.2. Mgka powstaje z ziarna zb6z

- Maka pszenna lub zytnia (ryc. 3.2) to podgh‘mw,
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' Mazasadniczy wplyw na jakos¢ chleba. Poprawe jakogci maki mozna uzyska¢ na dwa spo-

~ soby: albo za pomocy jej standaryzacii, albo przez zastosowanie odpowiednich zabiegéw
technicznych.

o Standaryzacja maki to produkcja maki o jakodci oczekiwanej przez piekarzy, o wyréw-
nanych i powtarzalnych parametrach, Dzigki standaryzacji otrzymuje si¢ wyr6b o nie-

zmiennych cechach.
Wyr6zniamy dwie podstawowe metody standaryzacji: sporzadzanie mieszanek prze-

miaowych ziarna lub mieszanek maki o odpowiednich whaéciwosciach technologicz-
nych i stosowanie dodatkéw do maki.

@ WARTO WIEDZIEC

Sporzadzanie n.xiesganek mqki polega na przygotowaniu maki o odpowiednich cechach
z dwéch lub wiecej rodzajéw maki tego samego typu, ale o r6znych wlasciwosciach

wypiekowych.
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Najczggde.j stosowane dodatki do maki to kwas askorbinowy (witamina C), suchy gluten
i enzymy identyczne z wystepujacymi w ziarnie: amylazy, proteazy, hemicelulazy. Kwas
askorbinowy wzmacnia gluten, a dodatek suchego glutenu zwieksza jego iloé¢ w mace.
Preparaty enzymatyczne wptywaja korzystnie na procesy fermentacyjne ciasta i jego wia-
$ciwosci reologiczne (elastyczno$¢, rozciagliwos¢, wodochtonno$¢). Wyroby z maki stan-
€j majg wigksza objetos¢, lepsza wydajnose, dobrej jakosci miekisz. Zmniej-
szaja si¢ ubytki produkcyjne, poniewaz pieczywo ma powtarzalne cechy fizyczne. Maka
standaryzowana nie wymaga lezakowania, mozna uzy¢ jej do produkdji bezposrednio po
dostawie z mtyna. To z kolei pozwala zaoszczedzi¢ powierzchnie magazynowa w piekarni.
e Zabiegi techniczne obejmujg nastepujace operacje technologiczne: przesiewanie, ocie-
planie i chtodzenie oraz zaparzanie maki.

Do produkcji pobiera si¢ make dojrzala, czyli taka, ktéra w magazynie lezakowata wiele
dni od momentu jej wyprodukowania. W czasie lezakowania w mace zachodza proce-
s, ktére korzystnie wptywajg na jej jako$¢. Najintensywniejsze zmiany zachodza w ciagu
pierwszych dwéch tygodni po przemiale: zmienia sie wilgotnos¢ maki, wzrasta jej kwaso-
wos¢ i wodochlonnos¢, poprawiajg sie whasciwosci fizyczne glutenu. Podczas dojrzewa-
nia maka uzyskuje optymalne wiasciwosci wypiekowe. Proces ten przebiega samoczynnie
(tab. 3.1). Piekarz moze obserwowac¢ przebieg dojrzewania i sprawdza¢, czy maka si¢ nie
psuje (nie jest wilgotna, nie plesnieje, nie pojawily sie szkodniki). Doéwiadczony piekarz
mozne ocenic¢ dojrzato$¢ po barwie — maka dojrzata jest jasniejsza od $wiezo zmielonej.

Tabela 3.1. Czas dojrzewania maki

e maki Krétsze dojrzewanie maki

maka zytnia

i maka zawierajaca mocny gluten

| maka o wyzszej wilgotnosci
maka ciemna (wysqkiego wyciagu)

' maka kaszkowa (o grubszej granulacji)
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Spawodome jest to utlenianiem si¢ barwnikow. Mgka pszenna zmienia kol

wego na jasnokremowy, a Zytnia traci intensywnos¢ barwy 2 o 2
do produkcji mozna okresli¢ réwniez za pomocs an :lfawe]

przeprowadza si Standawz“ilcztnlab“

ki,

:::82% Ifnydamosé maki
ryjnej. Na podstawie wynikow laboratoryjnych

® wWARTO WIEDZIEC
osi od 2 do 4 tygodni- Maka ze zboza $wie;
0 Ze.

Czas dojrzewania maki w temp. 18°C wyn
d 6 do 8 tygodni.

b
ranego lub porosnigtego dojrzewa o




