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Wprowadzenie

Metody prowadzenia ciasta zytniego

Ciasta zytnie prowadzi sie poprzez stopniowe ukwaszanie maki zytniej. Wér6d metod
prowadzenie ciasta zytniego wyr6zniamy metody wielofazowe i metody krétkie.

Metody wielofazowe:
e szeSciofazowa - obejmuje fazy: zaczyn, zaczatek, przedkwas, potkwas, kwas i cia-
sto wlasciwe,
e pieciofazowa - obejmuje fazy: zaczatek, przedkwas, potkwas, kwas i ciasto wta-
Sciwe.

Metody krétkie:
e trojfazowa - zaczatek, kwas i ciasto wtasciwe,
e dwufazowa - kwas i ciasto wtasciwe.

Jasne ciasto produkowane jest z podstawowych sktadnikéw, czyli z maki, wody, soli i
ewentualnie wzbogacone mlekiem i nasionami. Ciemne natomiast produkuje sie z maki
wysoko wyciggowej, soli, wody i czesto wzbogaca sie substancjami stodzacymi, jak cu-
kier, syrop, midd, ekstrakt stodowy oraz réznego rodzaju nasiona i ziota.

Metody prowadzenia ciasta pszennego
Ciasto pszenne mozna prowadzic:

e metoda bezposrednig,
¢ metodg posrednia.

Metoda bezposrednia polega na wytworzeniu ciasta ze wszystkich surowcéw przewi-
dzianych przepisem i poddaniu ciasta fermentacji. Metoda posrednia polega na wytwo-
rzeniu rozczynu i przerobieniu rozczynu

na ciasto wtasciwe (konicowe). ‘

Przed opisaniem obu metod prowadzenia
ciasta niezbedne jest wyjasnienie warun-

kéw, majacych wptyw na przebieg fer-
mentacji ciasta.

Ciasta mieszanie

Ciasta mieszane produkuje sie z maki ‘

pszennej i Zytniej. Potprodukty (zakwasy 7rsdto: biblioteka zasobéw multimedialnych
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lub rozczyny) prowadzi sie osobno z maki pszennej i Zytniej. Stosuje sie nastepujace me-
tody prowadzenia ciast:

e prowadzenie zakwasow pszennych i dozowanie maki zytniej do ciasta,

e prowadzenie zakwasow zytnich i dozowanie maki pszennej do ciasta,

e o0sobne prowadzenie zakwasu i rozczynu, a nastepnie taczenie tych péiproduk-
tow przy koncowym wytwarzaniu ciasta.
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1. Zasady prowadzenia ciast pszennych

Wybér metody prowadzenia ciasta zalezy od jakosci maki oraz od tego, jaki wyréb kon-
cowy chcemy uzyskac.

Do prowadzenia ciasta metoda jednofazowa najlepiej nadaje sie maka staba lub sred-
niej jakosci.

Zabiegi technologiczne stosowane przy wytwarzaniu ciast pszennych

Posypywanie ciast mgka wykonuje sie po wymieszaniu ciasta i po innych operacjach
technologicznych, np. zdobieniu czy przebijaniu, w czasie ktérych réwniez wykonywane
jest miesienie ciasta.

Celem posypywania powierzchni ciasta mgka jest:

e zapobieganie utracie ciepta przez ciasto,
e zapobieganie wysychaniu powierzchni ciasta, czyli skorzeniu,
e umozliwienie kontrolowania przebiegu fermentacji.

Przebijanie ciasta polega na krotkim zamieszaniu ciasta w czasie fermentacji w celu:

e usuniecia nadmiaru dwutlenku wegla,

e dostarczenia tlenu potrzebnego drozdzom do rozmnazania,

e réwnomiernego rozprowadzenia pecherzykéw dwutlenku wegla w catej masie
ciasta.

[lo$¢ zastosowanych przebi¢ zalezy od jakosSci maki. Im mocniejsza, tym wiecej przebic
(2-3razy). Przy ciastach z mak stabszych stosuje sie tylko jedno przebicie lub nie stosuje
sie wcale, aby nie uszkodzi¢ stabej siatki glutenowej. Na miejsce wydalonego dwutlenku
wegla wchodzi tlen z atmosfery w wyniku, czego nastepuje ozywienie rozwoju drozdzy i
kontynuacja fermentacji.

Przesuszanie ciasta lub osuszanie polega
na dodaniu maki do ciasta w czasie fer-
mentacji, czyli potaczone jest z przebija-
niem ciasta. Celem przesuszania jest za-
pobieganie rozptywaniu sie ciasta sporza-
dzonego ze stabej maki.

Zdobienie ciasta polega na dozowaniu do
ciasta w czasie fermentacji czeSci niekto-
rych surowcoéw, zazwyczaj cukru lub

Zrédto: biblioteka zasobéw multimedialnych
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ttuszczu. Zdobienie zaleca sie, gdy receptura przewiduje do produkcji ciasta pszennego
duzy dodatek cukru lub tluszczu. Surowce te dodane jednorazowo w duzych ilo$ciach
mogtyby ostabi¢ dzialalno$¢ drozdzy. Dlatego korzystne jest dozowanie do ciasta tych
sktadnikéw matymi porcjami.

Dozowanie drozdzy

Na og6t w metodzie jednofazowej ilo$¢ drozdzy jest wieksza nizZ w metodzie dwufazo-
wej. Jednak generalnie ilo$¢ drozdzy w Zadnej z tych metod nie jest stata.

Jezeli drozdze sa dobrej jakoSci, do maki stabszej, ciemnej i grubszego przemiatu dozuje
sie ich wiekszg ilos¢. Rowniez wiecej drozdzy dodaje sie w przypadku nagtego obnizenia
temperatury zewnetrznej zima, a takze w przypadku prowadzenia mniejszej ilosci ciast i
konieczno$ci szybszego ich wytworzenia. Dobor iloSci drozdzy ma zasadniczy wptyw na
prowadzenie ciasta, a takze na jako$¢ gotowego wyrobu.

Niedostateczna ilo$¢ drozdzy przedtuza czas rozrostu keséw, powoduje pociemnienie
skérki i niedostateczne spulchnienie miekiszu pieczywa. Nadmiar drozdzy skraca czas
rozrostu keséw, jest przyczyng powstania twardej, jasnej skorki wierzchniej i surowego
smaku miekiszu.

Temperatura ciasta
Zaleznie od temperatury ciasta w metodzie bezposredniej wyrdznia sie prowadzenie:

e ciepte, stosowane w przypadku maki, zawierajacej duza ilo§¢ mocnego glutenu;
ciasto prowadzone tg metoda powinno mie¢ temperature 27-29°C lecz nie prze-
kracza¢ 31-32°C, fermentacja trwa 2-4 h,

e chlodne, stosowane w przypadku wytwarzania ciasta z maki stabszej; ciasto po-
winno miec¢ temperature 20-23°C, fermentacja moze trwac¢ nawet 7 h.

Technika wytwarzania ciasta

Metoda bezposrednia polega na jednorazowym wymieszaniu wszystkich sktadnikow
przewidzianych w recepturze. Wazna jednak jest kolejno$¢ dozowania surowcéw. Naj-
pierw nalezy wytworzy¢ mleczko drozdzowe w dziezy, uzupeinic¢ je namiarem wody, a
nastepnie dozowac¢ make i na koncu roztwor soli (w réznych piekarniach stosuje sie in-
na kolejnos¢ dozowanych surowcéw). Przygotowujac namiar wody przy wytworzeniu
ciasta nalezy przestrzega¢ odpowiedniej temperatury. Mleczko drozdZzowe wytwarza sie
z wody o temperaturze 35-40°C. Nie nalezy dozowa¢ wody o temperaturze wyzszej niz
45-47°C. W przypadku, gdy z obliczen wynika, ze nalezatoby przekroczy¢ temperature,
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nalezy podgrza¢ make do temperatury co najmniej 20°C. Proces wytwarzania ciasta me-
toda jednorazowa obrazuje rysunek 7.1.

Rysunek 7.1. Sporzadzanie ciasta pszennego metodg jednofazowa

Substancje sma-
kowo-zapachowe

Wstepne miesienie ciasta

v
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) Podgrzanie
temperatu- nie
A 4
Sporzadzanie mlecz-
ka drozdzowego
\ 4
Zamieszanie
v v

Posypywanie powierzchni maka

v

Fermentacja i przebijanie ciasta

rédto: opracowanie wtasne autora

Prowadzenie ciasta metoda dwufazowa nazywane jest tez prowadzeniem posrednim
lub rozczynowym. Rozczyn wytwarza sie gtownie w celu rozmnozenia drozdzy oraz
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uplastycznienia ciasta wytworzonego z maki, zawierajgcej nadmiernie mocny gluten i
wytworzenia substancji smakowo-zapachowych.

Pieczywo wytworzone ta metoda posiada lepsze wilasciwosci smakowo-zapachowe,
gtéwne z powodu dtuzszego procesu fermentacyjnego niz w cie$cie prowadzonym me-
todg bezposredniag. W trakcie dtuzej trwajacej fermentacji gromadzi sie wiecej substancji
smakowo-zapachowych, a ich ilo§¢ mozna regulowac¢ wielko$cig i konsystencja rozczynu
oraz temperaturg i czasem fermentacji. Na jako$¢ ciast prowadzonych metodg dwufa-

zZowg wywierajg wptyw:

o wielko$c¢ i konsystencja rozczynu,
e temperatura i czas fermentacji rozczynu,
e warunki fermentacji koficowej ciasta.

Rozczyn

Podmtoda (rozczyn) to pétprodukt, sporzadzany z maki pszennej, wody i drozdzy pod-
dawany fermentacji.

Cele sporzadzania podmtody:

e rozmnazanie drozdzy,

e nagromadzenie duzych ilosci substancji smakowo-zapachowych, produkowanych
przez drozdze,

e uplastycznienie (rozmiekczenie) mocnego glutenu i poprawienie wydajnosci cia-
sta.

Wielko$¢ podmtody to stosunek ilo$ci maki, ktérej uzyto do wytworzenia tej fazy, do
ogolnej ilosci maki przeznaczonej do produkcji ciasta, wyrazona w procentach [%].

Wielkos$¢ (Wlkp) podmtody [%] mozZna obliczy¢ ze wzoru:

Mmr
Wlkp = Wx 100

Wikp - wielko$¢ podmtody,
Mmr - masa maki do produkcji podmtody(rozczynu),

Mm - masa maki do produkgcji ciasta ogotem.

Wydajnos¢ podmtody to ilo$¢ podmtody otrzymanej ze 100 kg maki, wyrazana w pro-
centach.
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Obliczanie wydajnosci podmtody

Wydajnos$¢ podmtody [%] mozna obliczy¢ ze wzoru:

Wp = - %100
P= Mmr x
Wp - wydajnos$¢ podmtody,
Mr - masa podmtody (rozczynu),
Mmr - masa maki uzytej do produkcji podmtody (rozczynu).

Ze wzgledu na wielko$¢ rozczyny dzielg sie na:

e matle - wielko$¢ okoto40%,
e Srednie (normalne)- wielkos¢ okoto 50%,
e duze - wielkos$¢ okoto 60%.

Podmtody mate maja rzadsza (luzniejszg) konsystencje, wiekszg wydajno$¢, sporzadza-
ne sg z mak nieco stabszych. Przy produkcji pieczywa drobnego prowadzone sg w nieco
wyzszej temperaturze. Podmtody duze majg zastosowanie przy produkcji pieczywa o
duzej gramaturze, sporzadzane s3 z bardzo mocnej maki, prowadzone cieplej, maja
sztywniejszg konsystencje, mniejsza wydajnos$¢ i nizsza temperature.

Zasady przygotowania podmtody:

e ze stabej maki (i przy wyrobie chleba o matej masie) przygotowujemy matg pod-

mtode, uzywajac 30-40 % ogdlnej ilosci maki; rozczyny tego typu sa rzadkie za-

wieraja - 70-80% catej iloSci wody,

e 7z maki silnej (a takze przy wyrobie pieczywa o duzej masie jednostkowej) spo-
rzadzamy duzy rozczyn, biorgc 60-70% maki; rozczyny tego typu powinny by¢

sztywne.

Temperatura i czas fermentacji rozczynu

Zaleznie od konsystencji rozczynu zmieniajg sie jego warunki fermentacji.

Zaleznie od temperatury ciasta w metodzie poSredniej rowniez wyro6znia sie prowadze-

nie ciepte i chtodne:

e prowadzenie ciepte - cieplej prowadzi sie mate rozczyny przeznaczone do szyb-

szego przerobu na ciasto; temperatura prowadzenia cieptego wynosi zazwyczaj

27-29°C,
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e prowadzenie chtodniejsze - stosowane zazwyczaj w przypadku rozczynoéw prze-
znaczonych do dtugiej fermentacji 6-8 h w temperaturze 20-22°C.

Czas fermentacji rozczynu zalezy od:

e konsystencji rozczynu,

e temperatury rozczynu,

e ilosci dozowanych drozdzy,
e jakosci maki.

Czas fermentacji rozczynu w produkcji piekarskiej wynosi zazwyczaj 3-4 h. Najkrocej -
0,5-1,5 h - fermentujg rozczyny do celow produkcji ciastkarskiej: mate o rzadkiej kon-
systencji i prowadzone cieplej. Rozczyny ze stabej maki i prowadzone w Srednim zakre-
sie temperatur (24-26°C) fermentuja przez 2,5-3,5 h, a duze i prowadzone cieplej 1,5-

2,5h.

Dojrzatos$¢ rozczynu

Dojrzato$¢ rozczynu jest warunkiem jego przerobu na ciasto. Dojrzatos¢ biologiczna
oznacza, ze podmtoda (rozczyn) osigga maksymalng site fermentacji, natomiast dojrza-
tos¢ technologiczna ma miejsce wtedy, gdy podmtoda nadaje sie do przerobienia na

ciasto.

Tabela 7.1. Ocena dojrzatosci rozczynu

Rozczyn niedojrza- Rozczyn dojrzaty
ly(widok powierzchni gor-
nej)

/‘\

Rozczyn stary

NS

Niedostatecznie przefermen-
towany.

Konsystencja po przerwaniu
mazista i nadmiernie lepka.

Silne rozmiekczenie glutenu,
konsystencja mazista.

Odpowiednia ilo§¢ rozmno-
zonych drozdzy o wymaga-
nej sile fermentacji.

Drozdze nie sg dostatecznie
rozmnozone.

Ostabienie dziatalno$ci drozdzy,
ulatnianie sie CO;.

Pieczywo o odpowiedniej
jakosci.

Pieczywo z takiego rozczynu
ma matg objetos¢, ztg porowa-
tos¢, kruszy sie, cechuje je fer-

mentacyjny zapach.

Pieczywo wyprodukowane na
takim rozczynie jest ptaskie,
mato spulchnione, nieréwno-
miernie zarumienione, skorka
blada, miekisz na przekroju ma
ptaskie i szerokie pory.
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Zrédto: opracowanie wlasne autora

Przerabianie rozczynu na ciasto
Po stwierdzeniu dojrzatosci rozczyn przerabia sie na ciasto w nastepujacych etapach:

e dozowanie wody,

e dozowanie roztworu soli i ewentualnie cukru,

e dozowanie maki,

e ewentualny dodatek ttuszczu po wstepnym wymieszaniu ciasta (5-6 min).

Lezakowanie ciasta

Po sporzadzeniu ciasta odstawia sie je w dziezy do dalszej fermentacji, czyli do lezako-
wania. Proces ten trwa 20-30 min. Niekiedy lezakowanie ciasta przedtuza sie do 45 min,
a w wyjatkowych przypadkach nawet do 1,5 h. Aby ciasto takie uchroni¢ przed starze-
niem, przebija sie je. Przebijanie ma na celu:

e czeSciowe uwolnienie ciast od produktéw fermentacji,
e wprowadzenie do masy ciasta powietrza niezbednego do oddychania drozdzy.

[lo$¢ przebi¢ nie moze by¢ zbyt duza, gdyz drozdze po wznowieniu fermentacji zuzywaja
cukry wytwarzane w cieScie. Pieczywo jest wtedy szare, blade i bez potysku. Ciasto wy-
twarzane z maki o mocnym glutenie przebija sie 2-3-krotnie.

Regulowanie Swiezosci ciasta

W celu zachowania $wiezoSci ciasta oraz poprawy jego wtasciwosci organoleptycznych

oprocz przebijania stosuje sie tzw. zdobienie ciasta.

Proces wytwarzania ciasta metoda dwufazowa obrazuje rysunek 7.2.

Rysunek 7.2. Schemat ideowy sporzadzania ciasta pszennego metoda dwufazowa
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rédto: opracowanie wtasne autora
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Rysunek 7.3. Schemat blokowy sporzadzania ciasta pszennego metoda dwufazowa
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Zrédlo: opracowanie wlasne autora
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3. Zasady prowadzenia ciasta zytniego i mieszanego

Ukwaszanie ciasta zytniego odbywa sie w kilku etapach (zwanych fazami fermentacji).
W kazdym etapie rozwijaja sie odpowiednie gatunki drobnoustrojow. Wymagaja one
nowej porcji pozywki (maki i wody). Fazowe odnawianie fermentacji chroni jg przed
tzw. wyrodzeniem. Wyrodzenie polega na tym, Zze wyhodowane przez piekarza drobno-
ustroje zamierajg, a na ich miejscu rozwijajg sie drobnoustroje pogarszajace smak i za-
pach pieczywa, utrudniajgce spulchnianie.

Warunki ukwaszania

Mieszanina powstata z wymieszania maki i wody najpierw kwasnieje, a potem wykazuje
przykry zapach i smak, $wiadczgce o wyradzaniu sie fermentacji. Nastepuje to na skutek
procesow gnilnych. Wtasciwa fermentacje mozna przedtuzy¢ przez zasilenie jej co pe-
wien czas maka i woda oraz doktadne wymieszanie. Zasilanie fermentujacego podioza
moze odbywac sie w okreSlonych warunkach: w odpowiedniej temperaturze, czasie i
konsystencji podtoza fermentujgcego.

Temperatura ukwaszania

Ukwaszanie ciasta zytniego odbywa sie za pomocg bakterii mlekowych, ktére dobrze
rozwijajg sie w temperaturze nieco wyzszej niz temperatura ciata ludzkiego. Jednak przy
ukwaszaniu stosuje sie nieco nizsza temperature (26-36°C). Warunki te nie szkodza
bakteriom mlekowym, a wywierajg dodatni wplyw na przebieg spulchniania ciasta zyt-
niego. W temperaturze 25-27°C wytwarza sie stosunkowo duza ilo$¢ kwasu octowego,
ktéry nadaje pieczywu nieprzyjemny smak i zapach. Tak wiec regulujgc temperature
ukwaszania ciasta, wptywamy nie tylko na rozwo6j bakterii kwasu mlekowego, ale takze
na smak i zapach pieczywa.

Czas fermentacji

Im dtuzszy czas fermentacji, tym wyzsza kwasowo$¢ danego produktu przej$Sciowego
(fazy). Zbyt krotki lub przedtuzony czas fermentacji moze by¢ przyczyna wad, ktérych
nie da sie usungc¢. Czas fermentacji zalezy od:

e wydajnosci fazy, czyli iloSciowego stosunku wody do maki (ilo$¢ fazy uzyskiwa-
nej ze 100 jednostek maki); ma to istotny wplyw na rozwoj i dziatalno$¢ mikro-
flory,

e temperatury fazy, ktéra w zasadniczy sposob wplywa na przebieg fermentacji: im
wyzsza temperatura, tym szybsze ukwaszanie produktu z przewaga obecnosci
kwasu mlekowego; nizsza temperatura spowalnia proces ukwaszania i wptywa
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na gromadzenie znacznych ilo$ci kwasu octowego; proporcja ilosSciowa kwaséw
wplywa na smak i zapach chleba,

e stopnia ukwaszenia fazy- zwielokrotnionej iloSci mgki wprowadzonej z faza po-
przedniag do ogo6lnej iloSci maki w fazie przygotowywanej; istnieje zalezno$¢ mie-
dzy czasem fermentacji a ilo$cig wprowadzanej fazy do wytwarzanej: im dtuzszy
ma by¢ czas fermentacji, tym mniejsza nalezy wprowadzi¢ ilo§¢ maki ukwaszone;j
w fazie poprzedniej i odwrotnie.

Konsystencja

W podtozu rzadkim (rzadsza konsystencja) stosunkowo dobrze rozwijajg sie drozdze,
lecz nie nastepuje ukwaszanie podtoza. W sztywniejszych podtozach (bardziej gesta
konsystencja) ukwaszanie przebiega intensywniej, gdyz istnieja korzystniejsze warunki
do rozmnazania sie bakterii kwasu mlekowego.

Rola zaczatku w ciescie

Zaczatek wyprowadza sie z fermentacji samoczynnej lub przez uzycie niewielkiej ilo-
$ci dojrzatego kwasu z pozostawieniem na zaczatek, czyli rozpoczecie nowego cyklu
fermentacji. Zaczatek ujmuje sie z dojrzatego kwasu tuz przed przerobieniem kwasu na
ciasto.

Rysunek 7.4. Powtarzalno$¢ procesu fermentacji

»| Przedkwas £ » Przedkwas Y —
A 4 \ 4
Potkwas Potkwas
\ 4
-y Kwas > Kwas —
Ciasto Ciasto

Zrédto: opracowanie wiasne autora na podstawie Reriski Warszawa 1998

J
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Wytwarzanie nowego zaczatku

W celu wytworzenia nowego zaczatku nalezy potaczy¢ odpowiednig ilo$¢ maki i wody,
zamieszac i pozostawi¢ do przefermentowania. Czynno$¢ te powtarza sie kilkakrotnie, z
tym, Ze przed ponownym zamieszaniem cze$¢ zaczatku trzeba odrzucié, a przerobic tyl-
ko pozostatg iloSc¢.

Prawidtowo wytworzony zaczatek powinien miec:

e przyjemny zapach i smak,
e barwe ciemniejszg niz maka, z ktorej zostal wytworzony.

Zaczatek wytworzony z maki ciemnej jest lepszy od zaczatku wytwarzanego z maki ja-
snej. Do wytwarzania zaczatku nie mozna uzywac naczyn metalowych. W celu przedtu-
zenia $wiezo$ci zaczatku (konserwowanie zaczatku) nalezy zala¢ jego powierzchnie
niewielka ilo$cig chtodnej wody (1-18°C).

Wytwarzanie przedkwasu

W celu wytworzenia nowego przedkwasu nalezy wykona¢ nastepujgce czynnosci:

e wytworzy¢ jednolitg zawiesine zaczatku w wodzie (do zaczatku dozujemy wcze-
$niej wode w iloSci przewidzianej instrukcjg technologiczng),

e dosypa¢ make w iloSci przewidzianej instrukcjg technologiczng,

e wytworzy¢ jednolita zawiesine przedkwasu,

e dzieze z przedkwasem odstawic.

Stosunkowo czesto powierzchnie przedkwasu posypuje sie niewielka iloscig maki w celu
stworzenia warstwy ochronnej, przeciwdziatajgcej wyziebieniu przedkwasu oraz uzy-
skania wskaznika przebiegu fermentacji. Gdy jednolita warstwa maki zacznie pekac zna-
czy to, ze fermentacja w masie przedkwasu zostata wznowiona. Przedkwas pozostaje w
dziezy do przefermentowania na czas wyznaczony instrukcja technologiczna.

Wytwarzanie potkwasu

W tym celu powtarza sie zasadnicze czynnos$ci, wykonywane podczas wytwarzania
przedkwasu. Przy posypywaniu powierzchni przedkwasu maka nalezy pamietac czy
ujeto ja z iloSci maki przeznaczonej do wykonywania potkwasu. Ma to znaczenie przy
rozliczaniu surowcow uzytkowanych w poszczegélnych fazach fermentacji.

Wytwarzanie kwasu
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Kwas wytwarza sie z maki tego samego typu, co przedkwas i pétkwas. Od strony techno-
logicznej proces ma ten sam przebieg. Przestrzeganie ilosci dozowanych surowcéw,
temperatury wody i czasu fermentacji ma takie samo znaczenie jak w poprzednich fa-
zach ukwaszania.

Przerabianie kwasu na ciasto

Z kwasu dojrzatego i odpowiednio przefermentowanego bezposrednio przed przerobie-
niem na ciasto pobiera sie zaczatek. Do pozostatej ilosci kwasu dozuje sie odpowiednig
ilos¢ wody, maki i sél, po czym poddaje sie mieszaniu na jednolita mase. Prawie bezpo-
$rednio (5-10 min) ciasto przekazuje sie do dalszego przerobu.

Jakos$¢ kwasu

Prawidtowo wyprowadzony kwas, czyli przefermentowany w odpowiednich warun-
kach, nosi nazwe kwasu dojrzatego. Ciasto, stuzgce do produkcji wysokiej jakoSci pie-
czywa, wytwarza sie tylko z dojrzatego kwasu.

Odpowiednig jako$¢ kwasu rozpoznaje sie po jego barwie, strukturze oraz zapachu.

Barwa - zalezy w przewazajacej mierze od warunkéw fermentacji, a takze od gatunku
maki zastosowanej do wytworzenia kwasu.

Kwas charakteryzuje sie nieco ciemniejszym zabarwieniem od maki, z ktdrej zostat wy-
tworzony. Im ciemniejsza maka, tym bardziej barwa zakwasu zbliZzona jest do koloru
brazowego. Uzyskanie czerwonego lub pomaranczowego zabarwienia, szczeg6lnie w
okresie letnim, wskazuje na niekorzystne zmiany procesu ukwaszania, tzw. przepalenia
kwasu. Im wyzsza temperatura fermentacji, tym barwa kwasu jest ciemniejsza.

Zapach - prawidtowo przefermentowany kwas wydziela przyjemny, ale duszacy za-
pach. Wziecie gtebokiego oddechu przez nos nad kwasem powoduje wystgpienie przej-
Sciowego 1zawienia oczu na skutek wydzielania sie z kwasu substancji lotnych. Wyczu-
walny jest zatem przyjemny lecz intensywny zapach kwasu.

Struktura - dojrzaly kwas charakteryzuje sie drobnoporowata, gabczastg struktura.
Kwas taki tatwo rozrywa sie palcami, ale jest na tyle zwiezty, Ze nie ulega rozpadowi.

Kwas niedojrzaty w przeciwienstwie do kwasu dojrzatego jest przyczyng wielu wad
chleba zytniego. Zbyt duza lub zbyt mata ilo$¢ uzytego kwasu do wytworzenia ciasta
powoduje wady chleba.

Mtiody kwas

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

Ksztatcenie Na Odlegtosc 15



MINISTERSTWO
KAPITAL LUDZKI EDUKACJI K * WEZiU O UROPEISKi -

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI NARODOWEJ D0k WAL FUNDUSZ SPOLECZNY
B Y —

Niedojrzato$¢ kwasu moze by¢ spowodowana :

e zbyt wcze$nie pobranym i przerobionym zaczatkiem,

e zbyt wcze$nie przerobionym przedkwasem i pétkwasem,
e pobraniem na zaczatek zbyt matej iloSci kwasu,

e wyprowadzeniem zbyt matych zakwasow.

Wykorzystanie do przerobu zbyt matej ilosci pétkwasu lub zbyt mtodego kwasu jest
przyczyng mazistos$ci ciasta, niedostatecznej jego zwiezlo$ci oraz niedostatecznego
spulchnienia. Powstaty z takiego ciasta chleb jest ptaski i ma do$¢ szeroka podstawe.
Miekisz charakteryzuje sie niedostatecznym spulchnieniem, lepkos$ciag i ciezkoscia, co
sprawia wrazenie chleba wilgotnego.

Przestarzaly kwas

W przestarzalym kwasie bakterie mlekowe oraz drozdze sa ostabione, poniewaz ich zy-
wotno$¢ ulegta wyczerpaniu.

Przestarzaty kwas charakteryzuje sie znacznie mniejsza zdolnoscig spulchniania ciasta
niz kwas dojrzaty.

Zestarzenie kwasu moze by¢ spowodowane:

¢ nadmiernym przedtuzeniem jednej lub wielu faz fermentacji,
e zbyt cieptym prowadzeniem zakwasdéw z ciemnej maki,

e zbyt duzym zaczatkiem,

e wydluzeniem trwania fermentacji.

Odmlodzenie zestarzalego zakwasu uzyskuje sie poprzez wyprowadzenie fazy po-
$redniej o rzadszej konsystencji (250 czyli 100 g maki i 150 ml wody) z nieduzym do-
datkiem drozdzy piekarskich.

Kwas zepsuty

Kiedy proby odmtodzenia nie dajag odpowiedniego rezultatu, kwas uznawany jest za ze-
psuty.

Kwas swiezy

Jest to kwas bezposrednio wprowadzony i uzyty do wytworzenie ciasta. Aby wytworzy¢
ciasta z takiego kwasu, nalezy uzywac¢ go w wiekszej ilo$¢ niz w przypadku kwasu doj-
rzatego.
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Wielko$¢ kwasu $wiezego nie powinna przekracza¢ 60-65%. Taka ilos¢ kwasu powodu-
je wyréwnanie sity fermentacyjnej w poréwnaniu z kwasem normalnym.

Zbyt duza ilo$¢ kwasu dojrzatego sprawia, ze ciasto ulega szybkiemu ukwaszeniu i go-
towe pieczywo uzyskuje nieréwnomierng porowatos$¢. Aby zapobiec tym wadom ciasto
powinno zosta¢ wytworzone szybko poprzez maksymalne skrocenie czasu lezakowania
i przekazanie do dzielenie oraz ksztattowania. Czesto zaleca sie réwniez rozerwanie
kwasu.

Rozerwanie kwasu jest czynnos$cia polegajaca na podzieleniu kwasu na dwie cze$ci. Z
jednej czeSci wytwarzane jest natychmiast ciasto. Z kolei druga cze$¢ kwasu przerabiana
jest na nieco chtodniejsze ciasto. Za mata ilo$¢ kwasu utrudnia spulchnienie ciasta i po-
woduje przedtuzenie czasu rozrostu uksztattowanych keséw przygotowanych do wy-
pieku. Uzyskane pieczywo jest niedostatecznie spulchnione, o matej objetosci.

Kiedy uzyto zbyt matej ilosci kwasu do wytworzenia ciasta, mozna doda¢ do niego nieco
drozdzy, po czym odstawi¢ do fermentacji, nastepnie przerobic i po przerobie skierowac
do dzielenia i ksztattowania.
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3. Zasadno$¢ doboru metody do sporzadzania ciasta na wyroby piekarskie

Ciasta pszenne mozna prowadzi¢ metodg jednofazowa - bezposrednig, zwang tez bez-
rozczynowa oraz dwufazows i tréjfazowa. Wybdr metody prowadzenia ciasta zalezy od:

e jakosci maki,

e rodzaju produkowanego asortymentu,
e wzgledow organizacyjnych,

e warunkow technicznych w piekarni.

Metoda jednofazowa zalecana jest w przypadku uzywania do produkcji maki o stabszych
witasciwosciach wypiekowych.

Sposrod dwoch metod produkeji ciast pszennych metoda dwufazowa jest bardziej roz-
powszechniona niz metoda jednofazowa, ze wzgledu na wyzsza jako$¢ wyrobow.

Wyroby te maja:

e lepsza strukture miekiszu,
e bardziej drobng, cienkoscienng porowato$¢ miekiszu,
e lepszy smakiaromat.

Dodatnig cechg tej metody jest:

e mozliwo$s¢ prowadzenia procesu technologicznego w sposoéb elastyczny,
uwzgledniajac wtasciwosci maki oraz dodatek mniejszej iloSci drozdzy,
e stosowanie do produkcji rozczynu czesci zaparzonej maki.

Zaparzenie maki polega na wymieszaniu okreslonej ilosci wrzacej wody lub mleka z ma-
ka. W wyniku zaparzenia maki poprawiajg sie wiasciwosci fizyczne ciasta, wzrasta ilo$¢
cukrow w cieScie, a wiec gotowe wyroby uzyskuja bardziej rumiang skorke, miekisz jest
o bardziej spulchniony, pieczywo ma lepszy

" P smak i zapach, a proces czerstwienia

przebiega wolnie;j.

Przygotowanie ciasta metodg dwufazowa
wymaga wiekszej ilosci czasu ze wzgledu
na wiekszg ilo$¢ czynnoSci niezbednych do
jego wyprodukowania. Sam proces fer-
mentacji ciasta jest o wiele dluzszy, gdyz
prowadzony jest w dwoch etapach. Spo-

Zrédto: biblioteka zasobéw multimedialnych
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sob ten jest wiec mniej ekonomiczny, ale daje lepsze efekty technologiczne.

W celu wyeliminowania wad, wynikajacych z wytwarzania ciasta metoda bezposrednia,
stosuje sie tzw. aktywacje drozdzy. Polega ona na wytworzeniu wstepnej pozywki dla
drozdzy. W tym celu stosuje sie niewielka ilo$¢ rzadkiego, zaparzonego ciasta, ktérego
po ochtodzeniu i zmieszaniu z pozostatg ilosScig ciasta przygotowuje sie ciasto koncowe.

Do produkcji ciast zytnich czeSciej stosuje sie metody czterofazowe i pieciofazowe. Rza-
dziej stosuje sie wiekszg ilos$¢ faz. Zaleznie od przyjetej metody ukwaszania ciasta, pod-
wyzszenie temperatury w nastepnej fazie fermentacji do 32-33°C pozwala na stworze-
nie bakteriom mlekowym dogodniejszych warunkéw do wytwarzania kwasu mlekowe-
go. Wraz ze zmiang konsystencji i temperatury fermentujgcego sSrodowiska zmieniajg sie
walory zapachowe i smakowe pieczywa. Liczbe faz fermentacji, temperature i konsy-
stencje dobiera sie w piekarstwie doswiadczalnie. Warunki te sa opisane w schematach
fermentacyjnych produkcji poszczego6lnych ciast piekarskich.
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