TECHNOLOGIE PRODUKCJI PIEKARSKIEJ
12.03.2021
 LEKCJA 32-36
TEMAT: Metody produkcji wyrobów piekarskich – podstawowe pojęcia związane 
                 z produkcją pieczywa. Ogólne zasady tworzenia ciasta pszennego i żytniego. 
     Etapy produkcji - przygotowanie ciasta, fermentacja, dzielenie i formowanie kęsów.  

1. Metody produkcji wyrobów piekarskich – podstawowe pojęcia związane z produkcją pieczywa.
[image: C:\Users\HP\Desktop\IMG_20210310_153757.jpg]
[image: C:\Users\HP\Desktop\IMG_20210310_153810.jpg]

2. Etapy produkcji - przygotowanie ciasta, fermentacja, dzielenie i formowanie kęsów.  
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3. Ogólne zasady tworzenia ciasta pszennego i żytniego.
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4. Fermentacja alkoholowa i mlekowa.
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Ryc. 4.2.cd. g) faza V— rozmigkczenie ciasta

Zbyt dtugie mieszenie powoduje, ze siatka glutenowa rogpada sie i ciasto stgpniowo
traci spoistos¢, tatwo sig odksztalca i ulega rozmiekczeniu..Cmsta‘pszenne z mqk} 0 moc-
nym glutenie trudno poddaja si¢ rozmiekczeniu, w przeciwietistwie do zytnich, ktére maja
krotki czas rozwoju. Podczas mieszenia ciasto staje si¢ plastyczne i elastyczne. Plastycz-
nos¢ nadaje odpowiednia ptynnos¢, a elastyczno$c¢ — zwartosc. Dzieki plastycznosci ciasto
zachowuije sie jak ciecz, a dzieki elastycznosci - jak ciato state. Plastycznosci elastycznosc,
cechy fizyczne ciasta okreslane jako whasciwosci reologiczne, sa od siebie zalezne.

ZAPAMIETA]

Gdy elastycznos¢ ciasta rosnie, to jego plastyczno$¢ spada.
Gdy plastycznosc ciasta rosnie, to jego elastycznos$¢ spada.

Temperatura i niektére surowce majg wplyw na whasciwosci elastoplastyczne ciasta.
Dodatek soli i niska temperatura poprawiaja elastyczno$¢. Natomiast wyzsza temperatu-
ra, dodatek malej ilosci stodu lub uzycie nie§wiezych drozdzy powoduja uplastycznienie.
W praktyce wazna jest lepkos¢ ciasta i jego konsystencja. Lepko$¢ ma znaczenie techno-
logiczne: zbyt duza utrudnia obrébke. Konsystencja ciasta zalezy od iloci dodanej wody,
jakosci glutenu, skrobi oraz zawartych w mace enzyméw. Duzy dodatek wody powoduje po-
wstanie ciasta rzadkiego, luznego i trudniejszego w obrébce. Z kolei przy matej ilosci wody
otrzymana masa jest twarda i sztywna. Ciasta otrzymane z maki zawierajacej staby gluten
majg konsystencje luzniejszg niz te otrzymane z maki o mocnym glutenie (przy takiej sa-
mej ilosci dodanej wody). Zwiekszona zawarto$¢ wilgoci w mace lub uzycie maki z ziarna
poro$nietego powoduje duza aktywnos$¢ enzyméw rozktadajacych biatko i skrobie. Czes$é
skrobi zostaje rozlozona na cukry proste i dekstryny, przez co zmniejsza si¢ jej zdolnosé
do kleikowania. Czg$ciowo roztozone biatka ostabiaja gluten. Powstajace ciasto ma luzna
konsystencje, traci zdolnos¢ do zatrzymywania gazéw, jest lepiace i trudne do formowania.
Chleb otrzymany z takiej maki bedzie ptaski, o matej objetosci i wilgotnym, zbitym i stabo
spulchnionym miekiszu, odstajacym od skérki. Czesto tworzy sie w nim zakalec.

4.2.2. Autoliza

Metoda ta polgga na wymieszaniu maki i plynu uzywanego w przepisie (bez soli i drozdzy)
1 pozostas.memu ich na 15-30 minut. Potem dodaje sie pozostate surowce i sporzadza cia-
sto whasciwe. Autoliza pozwala mace wchlongé wode, wptywa na uaktywnienie enzymoéw
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maki — amylaz, ktére rozklada
na biatka glutenu, sprawiaja,
jest przy produkcji pieczywa francu
béw na zakwasie pszennym.
Autoliza:
zwieksza rozciagliwos¢ ciasta, ; : i bagietek,
ulatwia wykonywanie szerokich nacig¢ na pomg:hdlxrotagéh,
pozwala skrécic czas mieszenia ciasta na wyso
utlenieniu si¢ karotenoidéw, chowe pieczy
zachowuje przyjemne dla konsumenta walory smakowo-zapa B E
ulatwia dzielenie i formowanie bagietek, — ®
przyczynia si¢ do pozyskania wyrobéw o duzej objgtosci 10 TE&
wnetrznym.

4.2.3. Temperatura i czas fermentacji

Ciasto zaczyna fermentowac od momentu skoriczenia mit
fermentacji wynosi 24°-26°C dla chleb6w pszennych i 0 2°C
Temperatura i czas fermentacji zalezg od wyboru metody pr
dukowanego pieczywa, temperatury skladnikéw i ot

ciasta i masy jednostkowej gotowego wyrobu.

szenia
s

ZAPAMIETA] ;
Im wyzsza temperatura fermentacji ciasta, tym K

Im nizsza temperatura fermentacji ciasta, t

4.2.4. Regulowanie $wiezo$ci
Przebijanie ciasta polega na mechanicz
i cze$ciowo alkoholu etylowego — proc
na krétkim mieszeniu ciasta re:
sie do masy porcje tlenu, dzieki
o0 mocnym glutenie przebija sig

O wiele lepsze efekty techr
oprészy¢ stot dos¢ duza ilosci
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mata ilogé podsypanej maki sppwoduje przyklejanie si
my na stétw taki sposob, ab).' wierzch znalazt sie na spo
bierzemy ciasto w obie rl;;ce i pOdHOSimc)l’}dO gory ok. 13
na pozostata czes¢. Rozpostartymi diorimi uderzamy w ciasto i : T

?Zeba Esuwac' catego gazu. Potem bierzemy w dlonie ciilsto Z (f:utgioedgiaizgg?zlzﬁ bl
jak poprzednio, na pozostalg czesc. Ponpwnie odgazowujemy je dtorimi. Przed z}oz'en?:enrrz
jednej czedci na druga usuwamy nadmiar maki, jezeli dostataby si¢ do masy, w pieczywie
bylyby widoczne szare srpugl..W ten sam sposéb sktadamy bok trzeci i czwarty. Nastepnie
podkladamy dfonie pod ciasto i przektadamy je tak, aby zlozenie znalazto sie na spodzis 0
czym z powrotem przektadamy je do dziezy lub pojemnika, w ktérym fermentowato Si(fa-
danie mozna wykonywa¢ bezposrednio w pojemniku -~ szczegélnie dotyczy to ciast luz;nych
Jekkich lub w pelni sfermentowanych. Liczba sktadari wynosi 1-3. Im wiecej sktadan tyrr;
ciasto bardziej pulchne. Dzigki sktadaniu wyréwnuie sie jego temperatura, gdyz ciepllejsze
rogi sktada si¢ do Srodka. Skiadanie zwigksza sil ciasta, rozciaga i porzadkuje pasma
glutenu.

Zastosowanie sktadania:
o gdy niewskazane jest zbyt dfugie mieszenie ciasta;
o gdy ciasto powstato ze stabej maki;
e gdy produkujemy ciasta o wysokiej hydratacji (75-85%), np. na ciabatte, bagietke.

€ c.ia§ta do stotu, Ciasto przeklada-
dzie i 1ez.a% Namace. Z jednej strony
catego ciasta i énergicznie naklada-

Niektére ciasta nie wymagaja sktadania. Ciasta sztywne, np. na chatke, po zakoriczeniu
mieszenia s3 dostatecznie silne. Jezeli fermentacja trwa diuzej niz godzine, nalezy mase
odgazowac¢ przez przebijanie. Nie sktada si¢ réwniez ciast zytnich, poniewaz nie maja one
wyksztalconej siatki glutenowe;.

W sytuacjach, w ktérych z jakichkolwiek powod6w, np. awarii pieca, nie mozna skie-
rowac ciasta do obrébki, nalezy przedtuzyc¢ jego $wiezo$¢. Najczedciej stosuje sie wiedy
dodatkowe przebijanie, nie powinno sie jednak robic tego zbyt wiele razy. Trzeba pamie-
ta¢, ze w czasie fermentacji drozdze zuzywaja zawarty w ciescie cukier. Pieczywo otrzy-
mane z ciasta zbyt wiele razy przebijanego jest blade, szare i bez potysku. Aby unikna¢
takich wad, nalezy dosypa¢ w czasie dodatkowego przebijania niewielka ilos¢ maki, cukru
lub soli (czynnos¢ ta nazywana jest zdobieniem ciasta). Dodatek tych surowcéw zapewnia
drozdzom nowa porcje pozywienia i wznawia fermentacje. Mozna takie operacje wykonaé
recznie (w porcjach ciasta) lub bezpo$rednio w miesiarce. Make, w ilodci 5-10 kg, dozuje
sie z odpowiednig iloécig wody i doktadnie miesi sig ciasto. Zwiekszy si¢ nieznacznie ilo§¢
wyprodukowanej masy, ale uchroni si¢ jej reszte przed zestarzeniem si¢. Dodatek soli
(niewielki, zeby pieczywo nie bylo za stone) spowalnia fermentacje i w ten sposéb prze-
dtuza §wiezos¢ ciasta.

4.2.5. Dzielenie ciasta
Fermentacja ciasta koriczy sie, gdy zaczynamy je dzieli¢ na kesy. Masa ciasta w stosun-
ku do masy pieczywa jest 0 10 do 20% wigksza — w zaleznosci od rodzaju i wielkoé(:} e
szczegélnych sztuk wyrobu. Nadwaga ta przewiduje ubytki masy kesa w czasie Obmb_kl,'
wypieku i stygniecia gotowego pieczywa. Przestrzeganie prawidfowej masy kesa umozli-
Wwia ekonomiczng gospodarke surowcami i przyczynia si¢ do otrzymywania jednak_owych,
dobrze wypieczonych wyrobéw. Dzielenie odbywa si¢ za pomocg urzadzen — dz'1’el§rek,
dzielarko-formierek lub recznie. Przy dzieleniu recznym decydujaca jest szybkos¢. Z Aby
dlasto si¢ nie przyklejato, nalezy czesto przesypywac maka blat roboczy, szalki wagi i dio-
nie. Dzigki temu praca bedzie przebiega¢ sprawnie. Ciasto, ktére Klei si¢ do rak, wagi lub
stohu, spowalnia prace.
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4.2.6. Formowanie kgséw
Po podzieleniu ciasto jest zaokragl
rébke. Lekkie zaokraglanie bedzie

ane, czyli wstepnie formowane. Ulatwia to dalszg q},.
korzystne dla kesow 2 kazdego rodzaju ciasta, ale ng;j.
bardziej wzmocnig sig te ze slabego. Zanim zacznie Si¢ nadawac kesom ostateczny kszta’rlt
musza one odpoczy¢ przez kilka minut. To okres relaksacji kesow, w czasie ktérego Zai
chodzi fermentacja wstgpna (rozrost wstepny). Czas fermentacji wstgpnej jest rézny, zale.
2y od asortymentu i trwa najczesciej od 2 do 5 minut. Butki na hamburgery majg bardzo
krotki rozrost wstepny — 1 minutg. Kesy ciasta zytniego lub mieszanego poddaje sie tyl.
ko fermentacji koricowej. Kgsy ciasta pszennego na butki lub chleb mogg by¢ poddawa.
ne rozrostowi wstepnemu kilka razy, po kazdej czynnosci obrébki. W czasie odpoczynky
kesy lekko wyrastaja, stajq si¢ elastyczne i fatwo poddajg si¢ formowaniu. Formowanie
polega na nadaniu im ostatecznego ksztattu - okraglego, podtuznego lub fantazyjnego
Uformowane kesy s przenoszone do garowni, gdzie nastepuje rozrost koricowy keséw'
Terpperatura w garowni powinna by¢ rowna temperaturze ciasta lub nieco od niej Wyisza.
a yvnlgotnoéé powietrza na poziomie 75%. W takich warunkach nie nastapi wysychanie o: i
wierzchni (skorzenie) keséw ciasta. §
Uformowane kesy powinny dtugo zachowa ksztatt i duzq objetosc.
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4.3. Tworzenie sig ciasta pszennego
Zasadnicza role przy powstawaniu ciasta pszennego odgrywaja biatka glutenowe — glia-
dyna i glutenina. Wiaza one duzg czes¢ wody i podczas mieszenia tworzg gluten. Gluten
wystepuje w postaci widknistej siatki, ktéra tworzy strukture ciasta. Decyduje on o jego
elastycznosci i rozciggliwosci.

GLIADYNA + GLUTENINA + WODA — GLUTEN

Gliadyna decyduje o plastycznosci, a glutenina o elastycznos$ci ciasta.

Ryc. 4.4. Spulchnione ciasto z pechers kami C :

P¢ zykami CO, Ryc. 4.5, Siatka glutenowa 3
Duzg cz¢s$¢ wody wehlani: robia. S 4
¢ a skrobia. Speczni: i -
e e : 13. Speczniale ziarenka g i jdujq si¢ miedzy

d;,?l:h‘jtgl glute nu. Pod wplywem mieszenia wiékna siatki al — Z.na]du]q 59
W()WCZ;;S li)fn;(}(lt‘runkll. Jezeli mieszenie trwa za dhugo i dogduFenowe] zaczynajg sig ukla-
et 51.11” .1 glutenowa zanika. Pozostata ilog¢ wody jes ] Z_le . . s-khdngkj

KL rozpuszezalne w wodzie bialka, dekstryny cukryyikh; Wijzana przez inne i

; sole mineralne,
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mieszenia do ciasta jest wt%aczape pqwietrze, ktére moze stanowi¢ nawet 20%
i objetosci (ryc. 4.4). Powietrze jest niezbedne dp rongczecia aktywacji zycio-

0j6w wywotujacych fermentacje. W spulchnionym ciescie siatka glutenowa
tlenek wegla wytworzony w czasie fermentacji (ryc. 4.5).

Podczas
jego ogolne
wej drobnoustr
zatrzymuje dwu

4.4. Tworzenie sig ciasta zytniego
Ciasto zytnie tworzy sie inaczej ni? ciasto pszenne (ryc. 4.6.1 4.?). W kszta}towani}l S'truk-
tury ciasta Zytniego maja znaczenie .skladnllkl maki: sk.robla, s.lu?y I(II)e’ntoz’an}f).l biatka.
Czynnikiem hamujacym powstawanie w nim glutenu jest duza ilo§¢ S.hl.ZOVY iich zdol-
noé¢ do wigzania duzej ilosci wody. Sluzy pierwsze chtong wode, oblepiajg ziarna skrobi
i utrudniaja pecznienie biatek. W efekcie nie powstaje gluten i nie wytwarza sie siatka
lutenowa. Aby umozliwi¢ wigzanie wody przez skrobig i biatka, nalezy $luzy roztozyc.
Rozktad §luzéw nastepuje pod wptywem kwasu mlekowego, ktéry powstaje podczas fer-
mentacji mlekowej. Maka Zytnia zawiera wigcej otrab i blonnika, co oznacza, ze wchtania
wiecej wody niz maka pszenna. Taka sama ilo$¢ wody dodana do takiej samej ilo$ci maki
pszennej daje ciasto rzadsze niz bytoby w przypadku tej samej iloci maki zytniej. Wazna
role w ciescie zytnim odgrywa skrobia, ktéra pod wptywem wody pecznieje i na skutek
wzrostu temperatury kleikuje. Odbywa sig to szybciej niz pecznienie biatek glutenowych.
Poniewaz biatka glutenowe nie wchianiaja dostatecznej ilosci wody, powstajace ciasto nie
ma struktury widknistej, tylko drobnoziarnista. Przy rozrywaniu ciasto nie stawia oporu
i dlatego nazywa sie je ,ciastem krétkim”.

W poczatkowej fazie mieszenia czastki specznialej maki tatwo sie zlepiajg w wieksze
zespoty. W efekcie szybko powstaje ciasto, ale jego rozwoj jest krétszy i wezesniej uzyskuje
punkt statosci. Ujednolicenie struktury ciasta Zytniego nastepuje szybciej niz ujednoli-
cenie struktury ciasta pszennego. Nie musi ono dtugo lezakowa¢. Ciasta z maki zytniej
nalezy miesza¢ wolniej niz z maki pszennej, poniewaz stosunkowo szybko nastepuje roz-
migkezenie, dodatkowo przyspieszane przez duza aktywno$¢ amylaz, ktérych zawarto§é
w mace zytniej jest wysoka.

Ciast zytnich nie spulchniamy za pomoca drozdzy, poniewaz pieczywo w ten sposdb
otrzymane jest niesmaczne, cigzkostrawne, lepkie i sprawia wrazenie niedopieczonego.
Jest to efekt wystepowania §luz6éw. Dopiero ukwaszenie ciasta zytniego spowoduje rozktad
Sluzéw i da pieczywo smaczne i przyswajalne.

- ~

Ryc. S r
¥ 46. Tworzenie SI¢ ciasta zytniego Ryc. 4.7. Ciasto zytnie z maki razowe]
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4.5.1. Fermentacja alkoholowa

Fermentacja jest to proces biochemiczny polegajqcy na
dujacych sie w fermentujacym $rodowisku, np. w ciescie pszennym. S
Fermentacja zachodzi pod wptywem enzymow wytwarzanych przez drobnoustroje.

Najwazniejsze w piekarstwie fermentacje to alkoholowa i mlekowa.

a rozktadzie cukréw prostych znaj.

Do najwazniejszych drobnoustrojow wywotujacych fermentacje w piekarstwie zalicza- |

my drozdze i bakterie mlekowe.

Drozdze
Sa to organizmy zywe, jednokomérkowe, o ksztatcie owalnym (ryc. 4.8). W warunkach

dla nich korzystnych rozmnazaja sie przez paczkowanie. W piekarstwie wykorzystuje sie

drozdze piekarskie (prasowane).
Drozdze piekarskie najlepiej rozmnazajg sie w temperaturze 26-32°C. Do szybkiego roz-
mnazania potrzebuja duzo tlenu, wody i pozywienia. Podstawowym pokarmem dla drozdzy

sq cukry. Przy ograniczonym dostepie tlenu w ciescie rozktadaja cukry na dwutlenek wegla
i alkohol etylowy.

WARTO WIEDZIEC

Proces rozpadu cukréw prostych pod wptywem drozdzy nazywamy fermentacja alkoholowa.

CsHi1206 2222, 2C,HsOH + 2CO; + 28,2 keal
glukoza 2%, alkohol etylowy + dwutlenek wegla + F

E - energia cieplna, powoduje podwyzszenie temperaty fi ; ;
np. temperatura ciasta podczas fermentacji podnos; siI; 0 2_2’(; Frentiicego pOS

zymaza — enzym, kiory umozliwia fermentacje alkoholows

£l

Dwutlenek wegla i alkohol etylowy spulchniai ici
: - 13 rozcz ieki i
ma duza obletogc i elastyczny, porowaty migkisz oraz leixr;zl ClsaStO]; c.121¢k1 e P
Wykorzystanie fermentacji alkoholowej: 7S it
e w piekarstwie - do spulchniania ciast, gtéwni
¢ w winiarstwie - do produkcji wina; eyl
e w gorzelnictwie - do produkgji Spirytusu;
¢ W browarnictwie - do produkcji piwa, ;

l
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Czynniki wplywajace na whasciwy przebieg fermentac;j alkoholowej
.
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by¢ wyzsza).

oraz gestosa
Wiaéciwe stezenie soli: dodatek soli w gra

ku do ilo$ci maki

Odpowiednia kwasowo$¢ érodowiska maine dla prawidlowego rozwoju drozdzy

IEKKO Kwasnvr

jest ;\«;di,:v;(' 0 odczyni

1 Srins VETRALTA DIOCE P e 22, cnoe B2 0 3
o Dodatek cukru przyspiesza proces lermentacji; wydziela si¢ wigcej dwutlenku wegla, co

wplywa korzystnie na wzrost c ."“"n

na wyglad zewnetrzny gotowego wyrobu
(duza objeto$¢ bochenka, ru
¢ Odpowiednie proporcje migdz
sie w ciescie cukrow; ze wzros

4 dodawanych do ciasta dro2dzy i znajdujacych

intensywnos¢ fermentacji

ania. Potem tempo fermentacji spada, poniewaz naste

w pierwszych godzinach jej

puje zmniejszenie sig ilogci cukréw w mace

4.5.2. Fermentacja mlekowa

Bakterie mlekowe (bakterie kwasu mlekowego, fermentacii mlekowei) - ryc. 4.8.

Ryc. 4.8. Bakterie kwasu mlekowego w powiekszeniu pod mikroskopem elektronowym

$3 to mikroorganizmy o ksztalcie owalnym (Lactobacillus) lub kulistym (Strfa'ptqcoccus).
Wywotujg fermentacje mlekowa, ktéra ma zastosowanie gléwnie przy produkciji pieczywa
Zytniego. 3 i

Bakterie mlekowe mozna podzieli¢ na dwie grupy. Do pierwszeiv zallc?ymy bakterle:
ktére podczas fermentacji wytwarzaja tylko kwas mlekowy. Do drugiej ‘nalezq b,a ktenj pr:k
dukujace oprécz kwasu mlekowego réwniez inne kwasy (octowy, pmplor.low” b E:Sre
wegla. Oprécz bakterii mlekowych w ciescie zytnim pojawiaja si¢ drozdze kwasowe,
Wytwarzaja niewielkie iloci alkoholu etylowego i duze ilosci dwutlenku wigla- R

Dwutlenek wegla i alkohol etylowy spulchniajg ciasto zytnie. Kvyas.mle owr}r'l v
clasto, nadajac mu przyjemny smak i zapach, oraz rozklada sluzy, dzigki czemu mi¢
§ta Zytniego przestaje by¢ lepki.
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CoH 1205 bikterie kwasu mlekowego,, 5, CHCOOH + 22,5 K¢
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Czynniki wptywajace na przebieg fermentacji mlekowej : °C w zaleznoti
¢ Temperatura — optymalna temperatura podioza RO 2%—30122-\;]': w temperaturze
fermentacyjnej; niektére bakterie mlekowe dobrze si¢ rozm

do 42°C.
e Odczyn $rodowiska — kwasny, optymalne pH wynosi 5,4-5 8.

¢ Konsystencja fazy — sztywna.

Wraz z drobnoustrojami korzystnymi dla produkeji piekars%d'e] o roztimaé b
kroorganizmy szkodliwe dla fermentacji. Wywotuja one ,dzikie” fermentaqe: w wymku
ktérych, obok zasadniczego, powstaje wiele produktéw ubocznych. Fermentacje whasciwa
wywotuja drobnoustroje szlachetne, wyselekcjonowane specjalnie do tych celéw. Fern'len-
tacje dzika powoduja drobnoustroje przypadkowo znajdujace sie w danym Srodowisku
1 stanowigce zbiér kilku réznych gatunkéw. W wyniku dzikiej fermentacji powstaje mie-
szanina r6znych zwigzkéw chemicznych psujacych produkt. Do niepozadanych fermenta-
¢ji zaliczymy m.in. octows i mastowa.

Fermentacja octowa polega na utlenianiu alkoholu etylowego do kwasu octowego. Jest
szkodliwa dla drozdzy, utrudnia przebieg fermentacji alkoholowej, powoduje wadliwe
spulchnianie ciasta. Nadaje wyrobom cierpki i nieprzyjemnie kwasny smak. Bakterie kwa-
su octowego dobrze rozwijaja sie w temperaturze 20-30°C,

W trakcie fermentacji mastowej pod wplywem bakterii mastowych dochodzi do beztle-
nowego rozkladu cukréw na kwas mastowy, dwutlenek wegla i inne zwigzki. Optymalna
temperatura rozwoju baktenl. fermentac!l .maslowe] Wynosi 35-40°C. Bakterie rozwijaja
sie w ciedcie za dtugo pozostajacym w dziezy bez przerabiania. Kwas mastowy nadaje wy-
robom smak lekko gorzki, ze stodkaws nuty i wydziela ostry, mocny i trudny do zniesienia

zapach przypominajgcy won potu.
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4.1. Okreslenia podstawowe

Autoliza — metoda otrzymywania ciasta, ktéra polega na tym, ze najpierw miesza si¢ make
z woda, bez dodawania innych surowcéw, i pozostawia sie ciasto na 15-30 minut w celu
dobrego uwodnienia biatek maki.

Ciasto — koricowa faza fermentacyjna; produkt, ktéry zawiera wszystkie sktadniki prze-
widziane w recepturze; po spulchnieniu przeznaczony do obrébki i wypieku.

Dozowanie — czynnos¢ polegajaca na wagowym lub objetosciowym odmierzaniu surow-
céw lub pétproduktéw.

Elastycznos€ i plastycznos$é — cechy fizyczne, ktére mozna zmierzyc¢ za pomoca specjal-
nej aparatury (np. farinografu, alweografu); elastycznos¢ nadaje ciastu sprezystos¢, a pla-
styczno$¢ — odpowiednia ptynnosé.

Enzymy — zwigzki bialkowe, ktére katalizujg przemiany chemiczne w komérkach i pty-
nach ustrojowych zywych organizméw; wrazliwe na temperature; najwazniejsze wystgpu-
jace w mace to proteazy, amylazy i lipazy.

Faza fermentacyjna — np. podmtoda, zakwas — czyli pétprodukt o okreslonej konsysten-
(ci]lll,k spulchniony przez okreslone drobnoustroje, odgrywajacy ustalong rolg w procesie pro-

Cji.

Konsystencja — zwartos¢ czasteczek ciasta, moze by¢ zmierzona za pomocy specjalnych
aparatéw (np. farinografu); wyréznia sie konsystencje luzng, wolng lub sztywna.

Mieszenie — réwnomierne rozprowadzenie surowcéw wchodzacych w sklad ciasta, roz-
czynu lub zakwasu.

. Obrébka ciasta — czynnosci technologiczne: dzielenie i formowanie, nacinanie, nawil-
anie.
iwgg‘“'ieh"ie fazy — czynnos¢ polegajaca na wymieszaniu fermentujacej masy z maka
4 W odpowiednich proporcjach.
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4.2. Przygotowanie ciasta 1
|

Czynniki decydujace o dobrym ciescie: 6

e staranne przygotowanie surowcow do produkdii,
« dozowanie surowcéw zgodnie z recepturg,
utrzymywanie optymalnej wilgotnosci maki, :
ustalenie optymalnej ilosci i temperatury dolewki wody,
uzyskanie odpowiedniej konsystencji ciasta,
zastosowanie autolizy,

stosowanie optymalnego mieszenia ciasta,
dostateczne napowietrzenie ciasta,

ustalenie odpowiednich parametréw fermentacji,
zastosowanie przebijania lub skladania ciasta.

Staranne przygotowanie surowcéw ulatwia i przyspiesza cykl produkeyjny.

Z ciastem pracujemy wedhug zasady ,spiesz si¢ powoli”. Kazdy piekarz w trakcie wy-
twarzania ciasta i formowania bochenkéw musi wykazywac sie cierpliwoscia. Przed przy-
stapieniem do produkcji musi mie¢ przygotowane stanowisko pracy i niezbedne surowce.
Pieczenie chleba opiera si¢ na recepturach, czyli $cisle opracowanych proporcjach skiad-
nikow. Wszystkie komponenty odmierzamy wedtug ich masy, a nie wedtug objetosci. Wy-
jatek stanowi woda. Wazenie umozliwia otrzymywanie zawsze takiego samego chleba.
Pozwala tez na obliczenie koricowej iloci ciasta, co chroni przed wyprodukowaniem za
duzo lub za malo pieczywa. Nie nalezy odmierza¢ objgtosciowo zakwaséw, poniewaz przy
przekladaniu zakwasy odgazowujemy i opadajg one, np. 100 g fermentujacego, spulch-
nionego kwasu ma inng objetos¢ niz 100 g odgazowanego, a 100 g przesianej maki ma
wigkszg objeto$¢ niz 100 g maki nieprzesianej.

4.2.1. Mieszenie ciasta

Przygotowanie ciasta jest podstawowym procesem
technologicznym w piekarstwie. Polega na wymiesze-
niu wszystkich skladnikéw przygotowanych do pro-
dukeji i poddaniu ich fermentacji, czyli spulchnieniy
przez dziatanie drobnoustrojéw. W tym czasie zach

W utworzonej masie przemiany, ktére nazywamy dojrze-
waniem ciasta. Przed rozpocZ(:ciem mieszeni: nal
ust'ahé temperature dolewki wody — w tym celu wyko-
nujemy obliczenia wedtug podanych wezesniej

(rpzdz. 3 - Przygotowanie wody). Wazne jest, lnienmm]a,
nie od rodzaju uzytej miesiarki, aby proces mieszenia

T T mieszenia  Rye. 41 Uformowasiy kes e
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; atkowe] fazie przebi.egg} z n.iewielkq predk9éciq. Gdy skladniki sie potacza, po
| ;v_;):nciznutach wylaczamy mxes_larke i Sprfl\f/dzamy Clastq. Powinno by¢ ono kleiste, tatwo
si¢ rwad, nie miec sprezystosci, glgdkoéa ¥ ?laswczrf"é“ ~ Wyglada wtedy na luzne i mo-
kre, ale nie wolno dosypywac do niego maki. Dodanie maki na poczatku mieszenia psuje
dasto. Podczas dalszego mieszenia zaczyna sig faﬁza powstawania glutenu. Ten etap po-
winien si¢ odbywa¢ przy.szybszych obrotach miesiarki. Dobrze wymiesione ciasto stawia
opor, jest silne, miesiste i elastyczne; podczas mieszenia zostaje natlenione, Ruchy miesi-
dla wilaczaja w mase tlen, ktéry wplywa na wzmocnienie siatki glutenowej. Jednak nad-
miar tlenu jest niekorzystny, zbyt dtugie mieszenie powoduje utlenianie karotenoidéw.

Karotenoidy to barwniki maki, ktére odpowiadajg za jej kremowy kolor i pszenny zapach.

ZAPAMIETA]

Ciasto za dlugo i intensywnie mieszone traci kolor, a pieczywo z niego jest blade i mato
aromatyczne.

Ciasto powstaje stopniowo, dlatego ten proces nazywamy tworzeniem lub rozwojem
ciasta. Rozw6j ciasta polega na polaczeniu czasteczek wody z maka i powolnym wchta-
nianiu ich przez biatka i weglowodany. Sktadniki te pod wptywem wilgoci pecznieja i po-
wiekszaja swojg objetos¢. Duzg zdolno$¢ higroskopijng majg biatka glutenowe (gliadyna
i glutenina), skrobia, blonnik i §luzy. W trakcie mieszenia, wskutek ruchu, woda wnika
do maki i przestaje by¢ widoczna. Powstajace ciasto staje si¢ powoli mniej lepkie, bardziej
plastyczne i elastyczne. Stawia coraz wiekszy op6r, wyczuwalny szczegdlnie przy recznym
. mieszeniu ciasta. Czas liczony od momentu rozpoczecia mieszenia do momentu, kiedy
. ciasto stawia najwiekszy op6r, nazywamy czasem rozwoju ciasta.

Czas mieszenia
o ciasta zytnie i mieszane od 3 do 6-8 minut,
e ciasta pszenne od 5 do 10 minut (maksymalnie 20 minut).

" @ WARTO WIEDZIEC

Czynniki wydtuzajgce czas mieszenia ciasta:

* uzycie do produkgji ciasta maki o wysokim wyciggu;

* dodatek innych surowc6éw: masta, oleju, jajek, cukru;

* dodatek nasion i ziaren surowych, prazonych i namoczonych;

* duza ilog¢ ciasta w dziezy;

* rzadka konsystencja ciasta (o wiekszej hydratacji), np. na ciabattg;
* sztywna konsystencja ciasta (niskouwodnione), np. na chatke.

Tabela 4.1. Proces tworzenia sie ciasta®

Maka zaczyna . Wad
| jedyncze wilgotne grudki. Miesz
| i wilgotna.

Faza wstepna — mieszenie
sktadnikéw (ryc. 4.2a)

wehtaniaé wode, faczy¢ sig¢ w po-
anina jest lepka
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wode, zaczyna powsta-

Il zawigzywanie sig struktury cia- Maka intensywnie wchtania
sta (ryc. 4.2b i ryc. 4.2¢) wac siatka glutenowa (ciasto pszenne) wskutek ta-

czenia sig grudek swilzonej maki. Masa jest spoista,

wilgotna na powierzchni.

elastyczne i plastyczne

11l | porzadkowanie struktury ciasta Ksztattuja sig wihasciwosci
erzchni, ciasto oddziela

(ryc. 4.2d i ryc. 4.2¢) ciasta, woda znika z powi
sie od $cian dziezy.

Ciasto uzyskuje optymalne wiagciwosci elastyczne
i plastyczne; jego powierzchnia jest gtadka i I$nigca.
Ciasto ma przez pewien czas statq konsystencjg —

IV | rozwdj ciasta (ryc. 4.2f)

/ rozmiqlkcz'enie' (uplastycznienie, = Ciasto migknie, staje sig mniej sprezyste, coraz bar-
up+yr:1néeme) ciasta dziej ciagliwe, az do utraty spoistosci oraz pojawie-
(ryc. 4.2g) nia sie mazistosci i ptynigcia.

Ryc. 4.2. Fazy rozwoju ciasta: a) fa mieszenie skladnikéw faza

tury ciasta; d), e) faza I11 - poriqdifwlv;me strzeukntliry S *

| = ury ciasta, f) faza IV - rozwej ci
Clasta





