TECHNOLOGIE PRODUKCJI PIEKARSKIEJ
15.03.2021
 LEKCJA 37-40
TEMAT: Prowadzenie ciasta pszennego metodą bezpośrednią (jednofazową)  
                 i pośrednią (dwufazową i trójfazową). 
                Obliczanie ilości składników do produkcji pieczywa.

1.. Prowadzenie ciasta pszennego metodą bezpośrednią (jednofazową)  i pośrednią (dwufazową i trójfazową).
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2. Obliczanie ilości składników do produkcji pieczywa.
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ZADANIE DOMOWE – Wykonaj i zapisz w zeszycie obliczenia z polecenia 12 i 13
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1 Ryc. 4.11. Zalezno$¢ wydajnosci rozczynu od jego wielkosci i iloéci dozowanej wody

rozczynie z maki mocnej jest stabo spulchnio- |
ne, ma malg objetos¢, okragty przekrdj i zbity miekisz. Z kolei wykorzystanie rozczy
duzego z maki stabej spowoduje dalsze ostabianie glutenu. Takie ciasto szybko uzyskuj
| dojrzato$¢, a przy zastosowaniu normalnego czasu fermentacji nastepuje jego prze
mentowanie. Pieczywo z niego ma mala objetos¢, wyroby sa plaskie, skérka jest tv
i gruba, miekisz nieréwnomiernie porowaty, a smak kwasny.

Pieczywo wyprodukowane na matym

Temperatura i czas fermentacji rozczynu

Prowadzenie ciepte
Podmlody érednie fermentujg w temperaturze 28-29°C.
Podmtody mate fermentuja w temperaturze o 2-3°C wyzszej niz podmtody $rednie, . ¢

32°C. Podmtody duze fermentuja w temperaturze o 2-3°C nizszej niz podmtody
tj. 25-26°C.

Prowadzenie chfodne
Temperatura podmtody wynosi 20-22°C.
Zbyt niska temperatura powoduje stabe pecznienie ii Ciasto j
rozlewa sie i stabo zachowuje ksztatt po foIr,;owaniu. Sé:;)l;l ;;gzl:lt)?nufm .
wadza do niedostatecznego spulchnienia ciasta i nadwyzki niezwi:gzan i W ody
ma matg objetos¢, jest kuliste, ma za mocno zrumieniong skérk -
pgro.waty.i lepki. Jezeli temperatura prowadzenia rozczynu jest za b
ble{ne dziatalnosci drozdzy przy wickszej aktywnogci baktex!ii mldzvysoh.
maja ksztatt kopulasty, nieréwnomierng porowatog¢, krus i oo
Czas fermentacji rozczynu najczesciej wynosi 3_; godzzi‘!:)'_SlQ nick
o konsystencji rozczynu - konsystencja rzadsza to kréts 71
e temperatury rozczynu - wyzsza temperatura to kréts; . :
. doéa dozowanydl drozdzy - wiekszy dodatek dxozdzzyy N
. Mmﬂh—shhmcmmmzy%femw
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Ryc. 4.14. Rozczyn stary — przezarty

Przerabianie rozczynu na ciasto
Po uzyskaniu dojrzatosci rozczynu nalezy wykonac ciasto. W tym celu do rozczynu dodajemy:

e wode i solanke, ewentualnie cukier, i doktadnie mieszamy;

e przesiang make;

e inne surowce przewidziane w recepturze;

e thuszcz, po wstepnym wymieszaniu ciasta (odpowiednio przygotowany zgodnie z recep-

turg).

Lezakowanie ciasta
Jest to dalsza fermentacja ciasta. Proces ten trwa ok. 20-30 minut. Czas moze by¢ wydtu-
zony do 45-90 minut. W trakcie dtugiego lezakowania ciasto sktadamy lub przebijamy.

Ocena organoleptyczna pétproduktéw piekarskich

Zakoriczenie procesu fermentacyjnego w rozczynie i ciedcie poznaje si¢ po tym, ze faza po
najwyzszym wyro$nigciu zaczyna nieznacznie opada¢. Warstwa maki uzyta jako zabezpie-
czenie przed utratg ciepla i wysychaniem ma liczne regularne pekniecia

Cechy organoleptyczne dobrze wyrosnigtego rozczynu

e Zapach - przyjemny, aromatyczny, alkoholowo-droz’dZowy

¢ Powierzchnia - ptaska lub lekko zapadnieta. :

e Struktura - gabczasta, pulchna i elastyczn: : ;

3 tyczna, zawiera liczne pecherzyki gazu.
.

Konsystencja — od luznej, rzadkiej (rozczyny m } S : .
Objetos¢ - duza. yny mate) do sztywnej, gestej (rozezyny duze).

Cechy organoleptyczne ciasta pszennego dobrej jakosci
» Dojrzatosc ciasitah - pod wptywem nacis G
o Struktura - pulchna i elastyczna, gabcy- 6 ekko sie za

kich éciankach. 83bczasta z drobnymi, réwnomi 5
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4.6.3. Inne metody prowadzenia ciasta pszrennego

Metoda trojfazowa

Jest to metoda podrednia, podobna do metody dwufazowe), 2 19 162nica. 26 sporzgdan
rozcaynu rozbija sig¢ na dwa etapy. Stosujemy ja. gdy dysponiemy ebyt malg tlodcis dro
day, a takee do produkeji chleba grabam. Najpierw ~ ggodnie # preepisem technologics
nym - sporzgdaamy # cegscl maki, wody i drozday rozceyn 1, kidry fermentije 4 ¢ .,l,/,u,
w temperaturze 27-29°C, Kiedy bedate dojrzaly, dodajemy nowq porcje maki, w Wy
day - otrzymujemy rozczyn 11, ktory pozostawiamy do kelejnej fermentacii na v 4 goden
w temperaturze 28-30°C, Nastgpny etap to sporegdzenie clasta ¢ porosiale) lodci surow
cow. Ciasto fermentuje ok, 30 minut w temperatuize 3035

PRIYKLAD

Prowadzenie ciasta na chleb graham metodg tréjfazowa

Tabela 4.5. Skladniki na chleb graham

Surowce lloé¢ [kg)

maka pszenm graham typ 1850 80
nﬁ‘m psmm chlebowa typ 750 20
56| biata 1.§1,7
m 0.8
. do 0,2

°‘¢1 ladalny do smarowania form

"’“‘ miekowy mtvwv (wrazie potrzeby) | do 04

Wydajnosc $rednia prey masie jednostkowei:
05 kg - 144 1,0 kg - 145
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Tabela 4 6. Prowadzenie ciasta na chleb graham

"} ‘ 1"(1‘ Maka | Woda |Droidie .w. ()g;:):‘gi:;d ‘m‘i’?i‘hq

g | M | Pal | R | P el
rozczyn | “ 38 28 0.6 568 — -
rozczyn Il 66,6 30 25 | o4 - 122 i A
ciasto 122 30 + 2% 17 1.5 705 it .
Razem 1705 98+2% 70 1 15 w - n'“i

*maka do obrébki keséw

4 3 3 = ~ham. wysoKiego Wyl e
Przy sporzadzaniu ciasta na chleb graham uzywamy maxi grahan Al L:rxx zzgsu b
! : & oy T \Q7€" Aby sK CC
1850. Ciasto na chleb z maki ciemnej wymaga diuzszego mieszenia -

szenia, mozna zastosowac rozmiekczenie maki za pomoca wody gorace] 1?5 C) lub zimney
(24-26°C). W metodzie goracej na 10 kg maki zuzywa si¢ 10 litrow \T'od\ Parzenie powinno
trwac ok. godziny, a temperatura utrzymywac si¢ na poziomie 65-70°C. W cmsxwe zapam
mozna doda¢ stéd lub ekstrakt stodowy. Zimne rozmigkczenie trwa 24 godziny. Na 10.kg maki
zuzywa sie 10 litréw wody. Staranne rozmigkczenie pozwoli uzyskac pieczywo wysokiej jakodc.
Poniewaz chleb graham jest pieczywem pszennym, dlatego w okresie letnim zaleca Slq.da‘l&k
kwasu mlekowego jako srodka zapobiegajacego rozwojowi choroby ziemniaczane] pieczywa.
Po wykonaniu ciasta wedtug opracowanego na podstawie receptury schematu technologica-
nego nalezy je przebi¢ podczas lezakowania. Uformowane kesy umieszcza si¢ W foremkach.

Zaleca sie dtuzszy wypiek i szybkie studzenie.

Metoda berlinska

Jest to odmiana metody bezposredniej, réznigca si¢ od niej tym, ze sporzadzamy podmiode
z nieduzej ilosci maki, wody i calosci drozdzy. Podmloda powinna mie¢ luzng Konsystencie
w celu przyspieszenia rozwoju drozdzy i temperaturg ok. 28°C. Czas fermentacji podmio-
dy jest bardzo krétki i wynosi 30 minut. W tym czasie nastgpuje tylko jej czesciowe dojrae-
wanie. Drozdze szybko si¢ namnazajg, nie s3 bowiem narazone na szkodliwe dzialanie sol.
cukru i innych dodatkéw. Wszystkie przewidziane w recepturze i odpowiednio przygotowa-
ne surowce dodajemy po trzydziestominutowej fermentacii, zachowujac kolejnos¢ dozowa-
nia sk}admké\y jak w metodzie |ed11?faZ(»W('|. Metodg berlinska stosuje si¢ w clastkarstwie
do sporzgdzama luksusowych wyrobéw drozdzowych. Jakos¢ wyrobow przy zastosowaniu tej
metody jest lepsza.

4.6.4. Schematy technologiczne na 100 kg maki

Pieczywo pszenne zwykte
Tabela 4.7. Pieczywo pszenne zwykle - receptura

’ maka pszenna luksusowa typ 550 98
- maka zytnia typ 720 T R
s6l biata ‘ y ‘"‘“JI
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Surowce losé [kg)

‘ drozdze 11,5
cukier 1

j kwas mlekowy spozywczy do 0,4
olej do form do0,3

Wydajnos$c srednia przy masie jednostkowes:
50 g - 126,5%, 100 g — 128%, 200 g —129,5%, 500 g —132%.

Tabela 4.8. Prowadzenie ciasta na pieczywo pszenne zwykle metoda dwufazowa!?

Surowce Jednostka Rozczyn | Ciasto
maka pszenna typ 5.‘?0 kg 45 53 98
] K B b 30 55
fwdnr'oi;iz’e.; e * kg 1-1,5 - s
“sél> 8 | kg | - ‘ 1-1,5 11,5
| = - 1 1
raz;rri;f Wt ek, T ‘ l:g 91-91,5 67—67,5 158-159
B | oo | s =
temperatura fermentagi | *C | 242°C | 83rC | -
E;;ermmﬁcji . et P; < 3—3,57 7 0,5 3,5-4

SIS SRS SER

Do odwazonej i przesianej maki dodajemy rozczynione w wodzie drozdze, nastepnie wode
o temperaturze takiej, by faza miata 24-27°C. Wydajnos¢ rozczynu wynosi 180-200. Do
ciast zwyktych i wyborowych nalezy stosowa¢ rozczyny o wydajnosci 180-200, a do ciast
zawierajacych wiekszg ilo§¢ surowcow dodatkowych lepiej dodawac rozczyn o wydajnosci
200. Czas fermentadji rozczynu powinien wynosic¢ 3-3,5 godziny. Powierzchnia powinna
by¢ posypana maka (maka chroni przed wysychaniem i utraty ciepta oraz jest wskazni-
kiem prawidlowej fermentacji). Po 3 godzinach nalezy sprawdzi¢ dojrzatos¢ rozczynu -
€2y jego powierzchnia jest wypukla, wklesta lub czy przy lekkim naci$nigciu opada. Jezeli
rozezyn jest miody, wypukly, nalezy przedtuzy¢ fermentacje o 30 minut. Do dalszej pro-
du‘kq'i wolno uzy¢ tylko rozczynu dojrzalego, ktéry opada pod naciskiem. Jezeli dyspo-
nujemy makg o réznych whasciwoéciach wypiekowych, to do rozczynu nalezy uzy¢ maki
mocniejszej, a stabszej uzy¢ do ciasta. Do dojrzatego rozczynu nalezy dodac rozpuszczone
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Chatki zdobne

Fabela 4.9 Chatki ozdobne - receptura

I——
99

maka pszenna luksusowa typ 550

maka zytnia typ 720 !
56l biata 0,812
drozdze 3,5-4
cukier 13
margaryna 8
jaja do smarowania 35 szt.
olej do smarowania do 0,3
Kruszonka
margaryna : cukier : maka

075kg : 075kg : 1,50 kg
Wydajnos¢ §rednia przy masie: 200 g —143%, 500 g — 145%, 1000 g — 147%.

Tabela 4.10. Prowadzenie ciasta na chatki zdobne metoda dwufazowa'*

Surowce [kg] Ciasto
59

maka pszenna luksusowa typ 550 40
maka zytnia typ 720 do ksztattowania % 1
woda 32 6
drozdze 3,5-45 2
cukier g 13
margaryna do ciasta o 8
jaja (75 szt. = 3 kg) 15 3
olej do ciasta 2 1
sol

7 | 1,0-1,5

olej do form
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Rozczyn Ciasto

o R b 167,5-168
wydajnos¢ [%] 180 oo

temperatura [°C] 26 28 0

czas fermentadji [h] $5x40 R

kruszonka: ol &

. margaryna 0,75,

. cukier 0,75, g;z

. maka 1,5 kg : ;

Ciasta psze.nne wyborowe o duzej zawartosci surowcéw uzupehniajacych, np. na rogale
kruche, chatki zdobne, strucle wyborowe oraz wyroby pétcukiernicze, nalezy produkowaé
7z 40% udziatem maki w rozczynie i wydajnosci rozczynu ok. 180. Jezeli receptura przewi-
duje dodatek mleka, to nalezy w catosci dodac je do rozczynu. Fermentacja rozczynu trwa
3,5-4 godziny, po 2 godzinach nalezy go przebi¢, a po 3,5 sprawdzi¢ dojrzatos¢. Tempera-
tura fermentacji wynosi 24-27°C. Dojrzaty rozczyn przerabia si¢ na ciasto, ktére powinno
mie¢ sztywng konsystencje, zeby sploty tadnie wygladaty i nie rozlewaly sie. Ciasta z duza
iloécig surowcéw dodatkowych nie wolno zbyt dtugo mieszi¢.

Czas fermentacji ciasta wynosi 40 minut w temperaturze 30-31°C. Gotowe ciasto dzieli-
my na kesy o odpowiedniej masie, zaokraglamy lub formujemy podtuzne watki. Zostawia-
my przykryte na 10-15 minut, po czym rolujemy i zaplatamy. Nastepnie chatki garujemy
pod przykryciem (Iniana $ciereczka, folia) lub w komorze garowniczej, co zapobiega wy-
sychaniu powierzchni skérki. Fermentacja koricowa jest dfuga i moze trwac 1,5-2 godziny
w temperaturze 24°C. Za krétka moze spowodowac pekanie splotéw podczas wypieku.
Przed pieczeniem doktadnie smarujemy powierzchnie chatki masa jajowa i posypujemy
kruszonk. Chatki pieczemy w temperaturze 190°C, bez pary. Czas pieczenia zalezy od
wielkosci wyrobu, np. chatka o masie 500 g piecze si¢ 30 minut.

Bagietki francuskie
Tabela 4.11. Bagietki francuskie - receptura'®

Surowce llos¢ [kgl
- maka pszenna chlebowa typ 650 100
‘woda 76
lh-*—————*————-._~‘4. s e S — - +
56l 2

Lﬁ ? ol | 0,751
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Tabela 4.12. Prowadzenie ciasta na bagietki francuskie metoda jednofazowa

Nazwa fazy Maka | Woda | Sol ]‘ Droidie i Razem "em,pwalum Czas
fermentacyjnej lkg[ Ikgl | |kg] | I‘l8| ‘ [kgl | ermentacji | Cl ""m'nm
ciasto o L R e ke 2 3

r_,_____ FESINENINESS T

Ciasto na bagietki jest bardzo rzadkie (wydaj

} noé¢ 176-177), konsystencja przypoming
i ciasto nalesnikowe. Miesi si¢ je na wolnych obrotach (4004
!
!

50 obr./min). Temperatyy.

ciasta wynosi 24°C, czas fermentacji 3 godziny. W czasie trwani.a fermentac;t ciasto
ozwiniecie wlasciwosci, ktére zachowajg pe.

|
|

si¢ 3 razy co 20 minut. Celem tej operacji jest r .
cherzyki powietrza. Efekt trzykrotnego sktadania jest widoczn

y w ciggu godziny. Ze sk

’ . luznej masy powstanie ciasto o normalnej strukturze. Po trzecim skladaniu ClaSt.O zaky
’ je jeszcze 2 godziny. Gotowe ciasto dzielimy na kesy o masie 350-650 g. Wstepnie forn
| jemy tepo zakoriczone watki, a gdy odpoczng, nadajemy im kSZtah bag}etek. Formowan
’ powinno by¢ dokfadne, ale delikatne, bez zbytniego zmeczenia kes6w ciasta. Ufo e
' | kesy ukladamy zlaczeniem do géry, przykrywamy Iniang $ciereczky POsypas maka, Dy
skorka nie obeschta, lub wkiadamy do komory garowniczej. Fe@enQC]a koricowa (roz
rost koricowy) trwa ok. godziny w temperaturze 24°C. Bagietki pieczemy W zaparowany;
piecu w temperaturze 240°C. Gotowy wyréb powinien miec ciemnozlocists, chrupi
skorke.

Chleb lecytynowy
Tabela 4.13. Chleb lecytynowy — receptura'®

I
1

maka pszenna luksusowa typ 550 99

maka zytnia typ 720 L e

sél biata i 0,78“—7107 :

Soize ST e

cukier ek < R e i ;_ﬁ_‘

margaryna | b

lecytyna e R B ! W ”A] L

mleko odttuszczone w proszi;;m 2 i 74' T

olej do smarowania form SR d; o,‘;“———
 kwas mlekowy spozywczy w razie potrzeby -» do 0,4 J

Wydajnoc érednia przy masie jednostkowej: 0,5 kg - 141,5%
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ecy wy ma delikatny, drobny i elastyczny migkisz, duza objetos¢ oraz przediu-
walos¢. Dodatek lecytyny powoduje zahamowanie proceséw czerstwienia, wzrost
i wplywa korzystnie na jako$¢ migkiszu. Lecytyne dodajemy do ciasta w postaci
i. Mieszamy ja z ttuszczem w proporgji 1 : 1, a nastgpnie dodajemy taka samg ilos¢
temperaturze 50°C. Calo$¢ ubijamy na jednolita mase. Chleb lecytynowy sporza-
3 dwufazowa. Rozczyn robimy z 50 kg maki i 40 litréw wody z dodatkiem
nperatura fermentacji rozczynu wynosi 28°C, a czas fermentacji 3,5 godziny.
“ maki mieszamy z mlekiem w proszku, dodajemy pozostate surowce, w tym
wezesniej emulsie z lecytyng, i przerabiamy na ciasto. Fermentacja ciasta
wperaturze 30-32°C. Chleb wypiekamy w foremkach.

i - receptura'®

llos¢ [kg]
78 ?
ort
22 1‘
0810 |
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olej jadalny do clasta s

miéd sztuczny do gotowania | L
Wydajnosc drednia przy masie jednosthowef 100 g - 124%.

Ciasto na obwarzanki sporzqdzamy metody jednofazows. Jego konsystencia po
by¢ dos¢ sztywna (juk na plecionki). Gotowe | wyrodnigte clasto dzielimy na kgsy o odpe
wiedniej masie. Kgsy zaokrgglamy | lekko wydluzamy, po czym zostawiamy na S iy
odpoczely. Nastepnie wydluzamy je na dlugie | clenkie linki (pasma) o 1éwnej gribe
W czasie formowania nie wolno uzywac duzej ilodci mgki, poniewa? ks hq_dzlr slg :
po stole, Jezeli w trakcie wydhuzania kes sig kurczy i éclyga, to przerywamy fottiowanie
kilka minut - do momentu az odpocznle, Linke skladamy na p6l i skrgearmy jodig
wokol drugiej. Nast¢pnie zlepiamy konice w kolko, Uformowane obwarzanki ukladan
stole posypanym maky zytniy | zostawiamy do wyrodnigcia na 10-15 minut. W tym
zagotowujemy wodg z miodem, Po wyrodnigciu obwarzanki zaparzamy w gorgee] wod
przez mniej wigcej minute z kazdej strony. Gorgee ukladamy na kratkach do obeschnig
na ok. 15 minut. W tym czasie kesy jeszcze rosng. Nastpnie posypujemy makdem, g
solg lub sezamem i pieczemy w temperaturze 200°C 7 termooblegiem praez 1 i
lub bez termoobiegu w temperaturze 220°C,
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Dane potrzebne do obliczenia ilogci clasta | jego skladnikow potrzebnych do
- wania zaméwionej ilosci pieczywa:
1. lloé¢ zambéwionego pieczywa ~ in acje na ten te p
| dzialnej za kontagtyr; do:tawcarn:(:rljn(“ W(nd '“ n temat uzyskuje sig od osoby o
| surowcow | odblorcami gotowego pieczywa, N

stawie zamoéwienia kierownik piekarni lub osoba Przez niego upowazniona
zaméwienie na surowce | uklada plan produkei,

2. Wydajnos¢ pieczywa na 100 kg mgki - informacja zawarta jest w

- wyrobu,
- 3. Tlos¢ mgki potrzebnej do produkeji zamowione
By ki pon Onego pleczywa - wartogé 1g
llod¢ maki = 0% Zamowlonego piec
v o). 100%

4. Liczba produkowanych ciast (liczba dziez g
(pojemnodc dziez w litrach i tadownag¢ dﬂ:zprodukcm.

Liczba produkowanych ciagt « 110





image18.jpeg
5. Ho& maki na jedno ciasto wedhug wroru

Hlos¢ maki na jedno clasto = ilod¢ mygki do produkcji pleceywa

liczba ciast

& llo&¢ innych surowcow obliczamy wedtug proporcii lub preelicenika

Tabela 416 Pravkladowe ladownosci dzie? o roznej pojemnosci'®

Pojemnos¢ driety tadownos¢ mak
(kg
g e L n
m"““ 370 150 240
SIENREMR Professional 154-700 50-300 £0-500

ESCHER MIXERS Srl - Italia

escher MW
.y 25 4
ESCHER MIXERS Stl - Italia pRare i 160-400

Ladownosc dziez maky jest 2 razy mniejsza od ich pojemnosci (tab. 4.16). Nie mozna
calej dziezy zapelni¢ surowcami, poniewa2 rozczyny, zakwasy i clasto zwigkszaja objetosc
w czasie fermentacji.

PRZYKLAD

Oblicz ilos¢ ciasta i jego skladnikéw potrzebnych do wyprodukowania 3560 sztuk
bulek pszennych zwyktych o masie 200 g (receptura na pieczywo pszenne zwykle
drobne tab. 4.3, s. 73)
1. Ilos¢ zaméwionego pieczywa:

200 g =0,2 kg

3650 szt. - 0,2 kg = 730 kg pieczywa
2. Wydajnos¢ pieczywa przy masie jednostkowej 200 g wynosi 129,5%
3. llos¢ maki potrzebnej na 730 kg pieczywa:

ilo$¢ maki = 730 - 100 : 129,5 = 563,7 kg

4. Liczba dzie2 potrzebnych do produkeji (ilos¢ produkowanych ciast)
(przyjmiemy do obliczen dziez¢ o pojemnosci 355 1 i ladownosci 150 kg maki

~ tab. 4.15)
liczba ciast (dziez) = 563,7 : 150 = 3,76 = 4 ciasta
Z 5. Tlos¢ maki na 1 ciasto (dzieze):
; ilo$¢ maki na 1 ciasto = 563,7 : 4 = 140,93 kg maki na 1 ciasto
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6. Skladniki na jedno ciasto: 0 = 1.4093
wspotezynnik przeliczeniowy = 140,93 - ":( !
a) drozdze: 1 kg - 1,4093 = 1,4093 kg = 1.4 8 o . 14093 = 2,114 = 2,1 kg
b) s6l: 1 kg - 1,4093 = 1,4093 = 1,4 kg ':" L3 g e
kier: 1kg - 1,4093 = 1,4093 = 1,4 kg S6e dos i oble
;; ::a;:rzytni typ720: 2 - 14093 = 2,818 kg = 28 r&)(f‘dt‘;ﬁ? 05)[) ln.l(.(vlmd)
¢) woda: przyjmujemy orientacyjng ilos¢ wody na 8
551:1,4093=7751
7. Hos¢ ciasta na jedng dziezg: ]
140,93 + 1,4 + 2,1+ 1,4 + 77,5 = 223,33 kg ‘

 CwiczenE |
Wykonaj schemat technologiczny prowadzenia ciasta psz
maki, sporzadzanego metody jednofazowsq.

ennego na bajgle ze 100 kg

€9 POLECENIA |

- Podaj czynniki decydujace o dobrym ciescie.

. Opisz, na czym polega rozwdj ciasta.

. Omow proces tworzenia sie ciasta pszennego.
- Wymien czynniki wydtuzajace czas mieszenia ciasta. :
- Wyjasnij, na czym polega autoliza. 3
Przedstaw zalezno$¢ miedzy temperaturg fermentacji a czasem fermentaciji. g
Wyttumacz, na czym polega regulowanie $wiezosci ciasta. 3
- Oméw najwazniejsze fermentacje w piekarstwie.

. Opisz, na czym polega prowadzenie ciast pszennych.

WOV A WN o

d it
e B

. Okresl cel sporzgdzania podmtody.
. Oméw cechy dojrzatego rozczynu.

. Oblicz wielkos¢ rozczynu, jezeli ogélna masa maki wynosi 137 kg, a do sporzadzenia
rozczynu uzyto 50 kg maki. Powiedz, jaki rozezyn otrzymano,
. Oblicz wydajnos¢ rozczynu, jezeli uzyskano 250 kg rozezynu, a ilo§¢ maki uzytej do
sporzadzenia rozczynu wynosi 140 kg. : :
g; ::;jg;::x;:dszc:hemam technologicznego na chlely graham prowadzony metodg tréj-
a) ile maki, wody i drozdzy dodano do rozezynu,
b) jakie jest ogdlne zuzycie wody i drozdzy,
¢) ile kg rozczynu przerobiono na ciasto,
15. Na podstawie schematu technologiczne 0
fazowg oblicz wielkosc i wydainoﬁgé m2c§ynr:1a lcih ;fb
- gy ) & takze podaj parametry ferm
16. Na podstawie schematu technolo, iczn
a) wymiets surowce uzyte do pro, dgukcjifgo na chleh lecytynowy wykonaj zadania:
b) oblicz wielkos¢ rozczyny i okresl, jaki rozc 1
o) powiFdz. do ktorej fazy dodaje sie lecytyn Zyn zrobiono,
d) podaj parametry fermentacii 10zczyny, >

—
w

-t
o
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4.6. Prowadzenie ciasta pszennego

Do spulchniania ciasta z maki pszennej uzywa sie¢ drozdzy piekarskich. Najczesciej s3 to
drozdze prasowane, ale stosuje si¢ tez drozdze suszone, instant lub ptynne. Sposéb przy-
gotowania ciasta zalezy od gatunku i jakosci maki (tab. 4.2).

Ciasto pszenne mozna prowadzi¢ metodg bezposrednig lub posrednig. W piekarstwie
najwigksze zastosowanie ma metoda posrednia. Szybko$¢ przygotowania rozczynoéw i cia-
sta reguluje si¢ za pomoca temperatury oraz ilosci drozdzy. Niska temperatura hamuje pro-
ces fermentacji, a wysoka przyspiesza. Temperatura nie powinna przekraczac 35°C, wyzsza
jest niekorzystna dla drozdzy.

4.6.1. Prowadzenie ciasta pszennego metoda bezposrednia

Bezposrednie prowadzenie ciasta polega na potaczeniu i wlasciwym wymieszaniu wszyst-
kich surowcéw przewidzianych w recepturze. Metoda bezposrednia nazywana jest metoda

jednofazows (ryc. 4.9).

Metoda bezposrednia jednofazowa

L maka —’ I woda —, L drozdze —I l sél ‘ inne surowce |

A

fermentacja, przebijanie ciasto —»‘ dzielenie, ksztattowanie |

Ryc. 4.9. Schemat prowadzenia ciasta metodg jednofazowa

Metode bezposrednia stosujemy:

do ciasta z maki o stabych whasciwosciach wypiekowych,
W okresie jesienno-zimowym,

W tzw. chlodnej piekarni,

gdy chcemy uzyska¢ pieczywo o delikatnym smaku,

gdy chcemy przyspieszy¢ produkcje.
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toda bezpos’redniql”

; . ota prowadzonego me
Tabela 4.2. Ilo§¢ drozdzy dozowanych do ciasta plOWdd &

lloé¢ dozowanych
lloé¢ dozowanych llosé dozowanych drozdzy na 1 litr
Pieczywo pszenne drozdzy w stosunku drozdzy na 1kg maki [g] dolewki [g]

do maki [%] |
chleb jasny ) 5z 1?—20 | ZS—L_E
chleb ciemny | i,S—Z 15-?0 : ‘ 2’7—3_6\\
butki zwykte 0,4 kg | 2,5-3 szo ‘ 45-55

|
5
i
bulki wyborowe | 3,54 ! 35-40 L::Mo

|
|
{

wyroby cukiernicze 4-6 40-60 1 65-100

i

S dwa sposoby prowadzenia ciasta metoda jednofazowa: prowadzenie cieple i prowa-
dzenie zimne. 5
Prowadzenie ciepte: czas fermentacji 2—4 godz., temperatura poczatkowa fermentacji
28-30°C, koricowa 31-33°C. Ten spos6b prowadzenia fermentacji jest typowy dla produkgji
z maki dobrej jakosci i w porze dziennej. Cieplejsze prowadzenie mozna zastosowac do
ciasta ze stabej maki i zwiekszonej ilogci drozdzy. Czas fermentacji wynosi wtedy 1,5 godz.
Prowadzenie chiodne: czas fermentacji 6-7 godz. w temperaturze 20-22°C. W takich
warunkach prowadzimy ciasto z maki o stabych whasciwosciach wypiekowych lub w porze
nocnej.
Ciasto powinno mie¢ odpowiednia konsystencje. Nie moze by¢ za rzadkie, poniewaz
przykleja sie wtedy do rak i cze$ci maszyn, trudno sie je dzieli i formuje. Chleb powstaja-
cy z luznego ciasta ma wilgotny, lepki i mato elastyczny miekisz, stabo wyksztatcony smak
i aromat. Z kolei ciasto o sztywnej konsystencji jest twarde i suche. Dtugo fermentuije i sta-
wia opér przy formowaniu. Otrzymane z niego pieczywo ma matg objetos¢, jest okragle
w przekroju. Miekisz jest §cisty, twardy i moze si¢ kruszy¢.
Konsystencja ciasta zmien?a sie w ze}leZnoéci od jego wydajnosci, czyli od ilogci ciasta
wytworzonego ze 100 kg maki, oraz od jakosci samej maki.
Prawie zawsze im wieksza wydajno$é ciasta, tym ciasto | im ni

noé€ ciasta, tym ciasto gesciejsze (sztywniejsze).y o
Wyjatki:

AU e el L
Mot a o8 0Za porosnigtego, to obnizenie wydajno-
$ci (mniejszy dodatek wody) daje ciasto rzadkie. et

wydtuzajgc czas rozrostu przed wypiekiem,

Do ciasta z maki stabej stosujemy prowadzeni %
d2y, 2 do ciasta z maki mocns SN : pté;lu;, chtodne, z wigkszg iloscig droz-

niejszq iloscig drozdzy.

{
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Technika wytwarzania ciasta metoda jednofazowa

wytwarzanie mleczka droid.iowego g

Do naczynia lub urzadzenia do rozczyniania drozdzy wlewamy niewielky ilo¢ cieplej

wody (mleka) i po wrzuceniu odwazonej ilosci rozdrobnionych drozdzy catogé¢ mieszamy.
Najlepsza temperatura wody do wytwarzania mleczka drozdzowego to 35-45°C. Jezeli

2 obliczert wynika, ze temperatura dolewki wody przekroczy 45°C, to trzeba podwyzszy¢

temperature maki co najmniej do 20°C. Temperatura dodawanej wody nie moze by¢ za

wysoka. ; :
Wraz ze wzrostem temperatury maki nalezy obnizy¢ temperature dolewki wody, a z ob-

nizeniem temperatury maki trzeba podnie$¢ temperature dolewki wody.
Dozowanie wody
Do mleczka drozdzowego dodajemy pozostata wode, zostawiamy jednak jej niewielkg ilogé

do rozpuszczenia soli i cukru.

Dozowanie soli i cukru
S611 cukier najlepiej rozpusci¢ w wodzie i w razie koniecznosci przecedzi¢. Trzeba pamie-

ta¢ o odliczeniu wody do rozpuszczania od ogélnej ilosci wody.
Roztwdr soli i wody to solanka. Solanke dodaje si¢ po wstepnym wytworzeniu ciasta,

czyli po dodaniu do maki mleczka drozdzowego i czesci wody.
Sél i cukier w postaci nierozpuszczonej mozna wsypac bezposrednio do maki.

Dozowanie ttuszczu
Thuszez dodaje sie w r6znej postaci — statej, jezeli bedzie odpowiednio ocieplony i miekki,
albo w plynnej, rozpuszczony do temperatury nieprzekraczajacej 40°C.

Ttuszcz zawsze dodaje sie po wstepnym wytworzeniu ciasta, gdy wszystkie inne sktad-
niki przewidziane w recepturze sg juz polaczone w jednolita mase.

PRZYKLAD ’ TR

Prowadzenie ciasta metodg jednofazowa

Tabela 4.3. Skladniki ciasta na pieczywo pszenne zwykte drobne

Sktadniki ciasta m

} maka pszenna luksusowa typ 550 98

: 56 biata 11,5
R T T PN
cquT : 1 =

Wydajnos¢ srednia przy masie jednostkowej 50 g dla bulek fermentujacych na dece 0
126,5 i odpowiednio — dla 100 g — 128, 200 g — 129,5 i 500 g — 132.
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fabela 4.4. Schemat technologiczny na 100 kg maki — prowadzenie ciasta pszennego zwykje,,

metoda bezposrednig"!

!

! ! i | Temperatura ‘

B 5d sol ‘ Cukier ! : :
Faza Maka Woda | Drozdze | el ! (kg) ) Wydajnos ;

fermentacji [kgl [kgl [kg]

casto | 98+2* 50-53 | 253 | 15 . 4-32. | 154

. 98 kg - maka pszenna typ 550 i 2 kg — maka zytnia do ksztattowania
Schemat technologiczny (tab. 44) zostat sporzadzony na podstawie receptury (tab. 4.3).

Do dziezy wsypujemy 98 kg przesianej maki pszennej typ 550. Z 50 kg wody odmie
my ok. 10% jej ilosci, w ktérej rozczyniamy drozdze i sporzadzamy mlec'z].(o dro dzowe.
Mozna tez przygotowa¢ roztwory soli i cukru lub wsypac suche skladniki do maki. Na
podstawie wzoru obliczamy temperature dolewki wody, ktéra po?woh uzyskaé tempera-
ture ciasta 28°C. Dozujemy pozostalg iloé¢ wody i sporzadzamy ciasto. Otrzymane cia
powinno mie¢ wydajnos¢ 151-154 (98 + 50 + 2,5 + 1+ 1=152,5). W razie potrzeby mozn;
dodac wigcej wody i tym samym zwiekszy¢ wydajno$¢ ciasta. Na dalszym etapie produke
poddajemy ciasto fermentacii, stosujac ciepte lub chlodne prowadzenie.

4.6.2. Prowadzenie ciasta pszennego metodg posrednia

Metoda posrednia (dwufazowa, ryc. 4.10) polega na wytworzeniu rozczynu (podn
z czgsci maki i wody oraz ciasta whasciwego.

Metoda dwufazowa posrednia

| maka (czesd) |
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3 dzanie rozczynu (podmtody)

Rozczyn (podmlode) przygotowujemy z maki, wody i drozdzy.
Do rozczynu dodajemy wszystkie przewidziane w recepturze drozdze, natomiast doda-

tek maki § wody jest rozny. Do rozczynu nie wolno uzywac soli. Przy produkcji wyrobéw
p&cukiemlczych i clastkarskich dopuszcza si¢ niewielki dodatek cukru przy sporzadzaniu

rozezynu.
Cel sporzgdzania podmlody:

« rozmnazanie drozdzy;
« nagromadzenie substancji smakowo-zapachowych;

« uplastycznienie mocnego glutenu;
« poprawienie wydajnosci ciasta.

Wielkos¢ rozczynu
Okreslona ilos¢ maki uzytej do rozczynu to wielko$¢ rozezynu.
Wielkos¢ rozezynu moéwi nam, jaki procent maki z ogélnej ilogci nalezy zuzy¢ do wytwo-

rzenia rozczynu.
Wyréznia si¢ 4 wielkosci rozczynu:

e rozczyn maly - robimy z 30% ogélnej ilosci maki,

» rozczyn Sredni — robimy z 40% ogélnej ilogci maki,

e rozczyn normalny — robimy z 50% ogélnej ilosci maki,

o rozczyn duzy — robimy z 60% ogdlnej ilosci maki.
Wielko$¢ rozczynu obliczamy wg wzoru:

Wp= 2Mme . 100
Mo

W; - wielko$¢ rozczynu [%),
M — ilos¢ maki uzytej do wytworzenia rozczynu [kg],
My - ilo$¢ maki do wytworzenia ciasta [kg].

Rozczyny mate robimy z maki stabej i do produkcji wyrob6w o matej masie jednost-
kowej, np. bufeczek. Konsystencja rozczynu matego powinna by¢ rzadka (wydajnosé
170-180). Rozczyny $rednie i normalne robimy z maki dobrej jakosci ($rednio mocnej).
Konsystencja rozczynu $redniego i normalnego powinna by¢ gesciejsza (wydajnos¢
155-160, to znaczy, ze w przeliczeniu na 100 kg maki bierzemy 55-60 litréw wody). Roz-
czyny duze robimy z maki o mocnym glutenie i przy produkcji pieczywa o duzej masie,
np. chleba. Konsystencja takiej podmtody powinna by¢ gesta (sztywna). Wydajno$¢ rozezy-

nu powinna wynosi¢ 145-150.

Wydajnosé¢ rozczynu
Jest to ilos¢ rozczynu otrzymana ze 100 kg maki wyrazona w %. Zwyczajowo W zapisach
znak % opuszcza sie. Woda okresla konsystencje rozczynu. Jezeli do wytworzenia rozczy-
nu uzyjemy wiecej wody, to jego konsystencja bedzie rzadka (luzna), np. gdy na 100 kg
maki zuzyjemy 80 litrow wody (ryc. 4.1, s. 76), wydajno$¢ rozczynu wyniesie wtedy 180.
Jezeli do rozezynu dodamy mniej wody, to jego konsystencja bedzie gesta, np. gdy dodamy
na 100 kg maki 50 litrow wody, wydajno$¢ rozczynu wyniesie 150.





