TECHNOLOGIE PRODUKCJI PIEKARSKIEJ
22.03.2021

 LEKCJA  54-57

TEMAT:  Podstawowe zagadnienia związane z rozrostem ciasta – rozrost wstępny, końcowy i sterowany. Fazy rozrostu kęsów ciasta. 


1. Struktura ciasta pszennego, żytniego i mieszanego.
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2. Rozrost wstępny i końcowy kęsów ciasta.
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3. Fazy rozrostu kęsów ciasta.
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4. Rozrost sterowany kęsów ciasta.
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i 2.3. Fazy rozrostu kesow ciasta S
. a ciasta po zakoriczonym rozroscie koricowym to optymalna dl, danic.

Pozgdane Ce‘ce}z k@i objgtos¢ oraz odpowiednie spulchnienie. Wybér momentu zakorice.
g0 rodzaju Plk ﬁ}g’wego nalezy do decyzji piekarza. Maja na to wptyw warunki re alizac
3 rozrostuz < ieku pieczywa. W trakcie rozrostu koficowego, jak juz wiadomo, trwa
;:rzrlr’l(;srt:tlagj: pvgzlllzzas ktérej wytwarza Sif? spuldqniajq‘cy‘cia’tsto dwﬂenek “.’@’gl"’f (COy).
Proces fermentacji przebiega tak dhlg(.), ]a1.< dtugo d.IOZdze i bfikt?ne? odpowiedzialne za
ten etap maja w ciescie warunki odpovwe.dme do swmsh proceséw zyc10vvyc.h. Bardzo way.
ne jest takze, aby gaz powstajacy w trakcie fermentac;l w ciescie zost:a%‘w nim ZatrZYH_lany
przez struktury ciasta. Na oba te procesy maja wp%yw IOZne.CZynn1l‘<_1, Pleka}'z musi 7.
tem umiec ocenic stopienl rozrostu, aby nie dopusci¢ do rozmiekczenia ciasta i utraty jego

elastycznosci.
W technologii piekarskiej rozréznia sie cztery zasadnicze fazy rozrostu koticowego:
o shaby (niepetny),
e normalny,
e pelny,
o przerost.
Kazda faza rozrostu charakteryzuje sie innym stopniem spulchnienia, inng objetoscia
kesa oraz inng sprezystoscig. Okreslenie stopnia rozrostu kesa nalezy wykonac¢ organolep-
tycznie — przez ocene jego objetosci (wzrokowo) oraz stopnia Sprezystosci (przez nacisk

palcem).

sprezynowanie

po nacisku X

na desce w formie
Ryc. 2.5. Rozrost keséw — staby
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Bochenek powstaty z takiego stabo rozrognigtego kesa i Wwypieczony w warunkach nor-
malnych (dla okreslonego gatunku pieczywa oraz typu pieca) ma:
e kulisty, niewlasciwy ksztatt,

o stabo spulchniony migkisz,
nieregularne peknigcia na przedwczesnie utrwalonej skérce,

slady wylewow ciasta przez przypadkowe pekniecia,

plamy na powierzchni skérki,

mala powierzchnie spodu.

Wypiek keséw w tej fazie rozrostu jest wskazany dla:

ciasta pszennego i mieszanego otrzymanego z maki o stabym glutenie,

ciasta sporzadzonego z maki z ziarna porosnigtego,

ciasta wykonanego z zastosowaniem dodatkéw zwiekszajacych aktywno$¢ enzymatycz-
na maki (polepszaczy),

e ciast zytnich z tendencja do rozptywania sie.

Wypiek w tej fazie rozrostu rozpoczynamy w warunkach obnizonej temperatury ko-
mory wypiekowej, dzieki czemu zapewniamy dalszy rozrost kesa i jednoczegnie szybsze
utrwalenie Scianek struktury migkiszu. Po uzyskaniu przez kesy pozadanej objetosci pod-
wyzszamy temperature wypieku do warunkéw uznawanych za normalne dla danego typu
pieczywa. Jezeli kesom ciasta rekomendowanego do wypieku w fazie stabego rozrostu
przedtuzymy jeszcze rozrost, mozemy sie spodziewac opadania ich powierzchni. Trwajaca
nadal fermentacja, z intensywnym wydzielaniem CO,, przy ostabionym glutenie, spowo-
duje utrate sprezystosci slabej siatki glutenowej i ulatnianie si¢ gazéw z kesa (opadanie
powierzchni).

Rozrost normalny (ryc. 2.6) jest wéwczas, gdy kesy maja stosunkowo duza objetosé
w poréwnaniu do objetosci wyjsciowej, co oznacza, ze spulchnienie ciasta jest juz wystar-
czajace dla maki o dobrych whasciwosciach wypiekowych. :

powolne wypetnianie zagtebienia
po nacisnieciu

.

na desce w formie

Ryc. 2.6. Rozrost keséw — normalny

Podczas proby sprezystosci przez naciskanie palcem wyczuwamy, ze ciasto lekko pod-
d.a]e si¢ naciskowi, a powstale zaglebienie wyréwnuje sie powoli. Powierzchnia stykania
si¢ kesa z podtozem deski rozrostowej jest duza — kes przylega do niej cala podstawa, ale
egn brzegi s3 lekko podwiniete. Kes znajdujacy sie w formie albo w koszyczku przylega
do Scianek, a jego gérna powierzchnia jest lekko wypukta. Na powierzchni kesa powstaje
delikatna skérka,

Jest to wlasciwy moment do rozpoczecia wypieku keséw ciasta wytworzonego z maki
2:fabeej wartosci wypiekowej. Temperatura wypieku powinna by¢ tzw. normalna, czyli
odpowiednia dla danego gatunku pieczywa i typu pieca.

\\
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Rozrost pelny (ryc. 2.7) jest wéwczas, gdy kes ciasta ma maksymalne spulchnienie i ob.
0Zro! 2 : . ci
jetos¢, ale jest na granicy utrzymania sprezystoscl.

po nacisnigciu pozostaje slad

wgtebienia \

w formie

na desce

Ryc. 2.7. Rozrost petny kesa

Oznacza to, ze kes lezacy na desce caly powierzchnig do niej prz'ylega, a ci.asto w k9.
szyczkach lub w formach catkowicie przylega do écianek, gérna powierzchnia jest prawie
'! plaska. Podczas naciskania ciasta palcem nie wyczuwa sie oporu, a powstate zaglebienie

j Sciowo widoczne. : o
Po"zl‘zs;:;fl crf)iiostu jest wskazana wylgcznie dla ciasta wytworzonego z mq.kl o foysoklel ja-
kosci glutenu. Powstata struktura glutenowa jest. na t}fle elastyczna i sprezysta, ze utrzyma
maksymalng objetosc kesa, bez intensywnego dzm}am? z zewngtxz. W tym prz,ypadku gwal
towne poruszenie podczas przektadania keséw do pieca moze spoyvodowzg deform:aqe:
zmniejszenie objetosci i splaszczenie. Temperatura pieca podczas pierwszej fazy wy*p1ek1‘1
keséw z rozrostem pelnym powinna by¢ wyzsza od standa}'dowo przyjtej, tzw. nO@ame],
. dla danego gatunku pieczywa. Przy zachowaniu ostroznosci podcza}s obsadzania povnerzch:
| ni wypiekowej pieca kesami w tej fazie rozrostu mozna otrzymac Yvyroby o maks?'r?qalne]
ﬂ objetosci, bez pekniec, o dobrze spulchnionym migkiszu z réwnomierng porowatoscia.

Przerost (ryc. 2.8) to ostatnia faza rozrostu keséw ciasta.

,dziobana” powierzchnia

|
|
I
f
} na desce w formie

Ryc. 2.8, Przerost kesa

l

; Kes ciasta w tej fazie rozrostu catym spodem przylega do deski (powierzchnia stykania
jest bardzo duza), a gérna powierzchnia kesa jest plaska lub nawet lekko wklesta. W nie-

ktérych przypadkach mogg nawet sie pojawi¢ na jego powierzchni charakterystyczne

ofworki/oczka (miejsca, w ktérych gaz wydobywa si¢ na zewnatrz) nazywane czesto przez

piekarzy e:fektem dziobania. Tak rozrosniety kes mozna wypiekag, ale nalezy sie spodzie-
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2.6. Rozrost sterowany
W nowoczesnej technologii produkcji piekarskiej stosuje sig rozrost sterowany polegajacy
na modyfikacji rozrostu koricowego. Produkcja pieczywa rozpoczyna sie od klasycznego
wytwarzania ciasta (mieszenie oraz fermentacja), potem nastepuje dzielenie keséw, roz-
rost wstepny i ksztattowanie, a proces rozrostu koricowego mozna — w zaleznosci od po-

trzeb — hamowac przez:
o spowalnianie fermentacji w trakcie rozrostu koticowego,

» zahamowanie procesu fermentacji ciasta podczas rozrostu konicowego i wznowienie go
po kilku lub kilkunastu godzinach w cisle okreslonym momencie,
o glebokie zamrozenie kesow ciasta tuz po zakonczeniu etapu formowania keséw.

Ostatnim etapem jest zawsze wypiek, ktéry nalezy prowadzi¢ zgodnie z warunkami
wskazanymi dla danego rodzaju pieczywa. Technologie piekarskie, w ktérych stosuje sig
schiadzanie lub zamrazanie pétproduktéw piekarskich, nosza wspélng nazwe odroczo-
nego wypieku pieczywa (OWP). Pozwalaja one na ciagla produkcje (lub sprzedaz) swie-
zego pieczywa. Czgsto lokalizuje si¢ miejsce sprzedazy pieczywa tuz obok miejsca wy-
pieku. Klient moze obserwowac przebieg wypieku, co powinno zacheca¢ go do zakupu
i konsumpgji pieczywa. Technologia przerywania cyklu produkcyjnego po wytworzeniu
i uksztattowaniu keséw umozliwia przeniesienie etapu wypieku do miejsca sprzedazy lub
punktu gastronomicznego.

Rozrost spowolniony koficowy polega na hamowaniu fermentacji (tab. 2.1) w §cisle okres-
lonej niskiej temperaturze dodatniej, w zaleznosci od tego, na jaki czas jest planowane
hamowanie tego etapu produkcji pieczywa.

Obecnie wyréznia sie 4 podstawowe metody spowalniania i odraczania fermentacji®*:
s spowolniony rozrost keséw ciasta,

o blokowany rozrost keséw,
s blokowany niepelny rozrost keséw ciasta,
o spowolniona fermentacja ciasta w masie.

Tabela 2.1. Powiazanie parametréw OWP z metoda fermentacji?*

Metoda bl Zalecenia
spowolniony roz- ' 12-16 wypiek miedzy 12. a 16. godzing rozro-
rost keséw ! maks. do 18 | stu, bez koniecznosci $cistego pilno-
L5 T | wania czasu rozrostu
: blolfowany rozrost 2-4 24-48 ustalenie doktadnego czasu przerwa-
keséw nia blokady i rozpoczecie fermentagj
BBk, b w temp. 16°C przez 3 godz.
t’:;'rmwak”)’ ':'iepe’m)’ J 4 12-20 po 12 godz. w dowolnym momencie
1 ,,V,_?,,Sffffw | mozliwe wsadzenie do pieca

e,
i i, H. Piesiewicz, M. Mart, Spowalnianie i odraczanie fermentacji ciasta, ,Przeglad Piekarski i Cukierniczy’, 05.2004,
|

%Y. Musiatowski, H. Piesiewi )
Seonth  GHON lesiewicz, M. Mart, Spowalnianie i odraczanie fermentagiji ciasta, ,Przeglad Piekarski i Cukierniczy”, 05.2004,
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Temperatura Zalecenia
Metoda [’Cl |
f 15-20 | po uptywie okreslonego czasy, pod-

spowolniona % | /6_,7 ,,,,, ___————— niesienie temperatury w komorze
fermentacja ciasta 7 2 24-48 rozrostowej
w masie L : t
e : : ostgpowanie zawsze wedtug zalece: |
i d 15 do —40 | od kilku dni p ; . eceq
b'Okow,ae:; i;z;zw i do kilkunastu | producenta pieczywa mrozonegq
i tygodni

e g —

i i farmentacii keséw ciasta podczas rozrostu polega na hamowaniu Proce.
séws/,;;z;:'v:;r}‘:i:grz‘dn w z’akrzsie temperatur 2712°C- Czas pobytu k¢§éw W szafie d? roz.
rostu kontrolowanego zalezy od ilosci drozdzy i ter_rlpelrafury 9t9czema. Cz.as ten nie po.
winien jednak przekroczyc 18 godz. Przy normalne_:] ilosci drozdzy roz.rost jest OPtYI’flalny

|| miedzy12. i 16. godzing fermentacji. W tym zakresie czasowym klesAy ciasta mogg by¢ wsa.

|| dzane do pieca w dowolnym momencie, bez uszczerbku dla 1ak.osc1 gotowyfh wyrobéw,

[ | Blokowany rozrost keséw polega na przerwaniu rozpoczgte) fermentacu, a nastepnie
jej wznowieniu w powigzaniu z przewidywanym czasem Yvyp}eku i otrzymama wyroby
gotowego. Blokowanie fermentacji keséw mozna stosowac tuz po .zakonczonym formo.
waniu lub po rozpoczeciu rozrostu koricowego w trakcie jego przebiegu (13 do ¥ petnego
rozrostu). Tego rodzaju sterowanie rozrostem ma dwie fazy. Pierwsza to zablokowanie
fermentacji przez chlodzenie w temperaturze 2-4°C (pozostawienie do 48 godz.), druga
faza to powolne, kontrolowane podnoszenie temperatury keséw do 16-25°C. Jednak naj.
wigksza swobode w skracaniu lub rozcigganiu catego procesu wypieku pieczywa daje me-
toda blokowania niepefnego rozrostu stosowana przede wszystkim w produkcji wyrobéw
pétcukierniczych oraz drobnego pieczywa pszennego. Metoda ta r6zni sie od dwéch pozo-
statych metod sterowania rozrostem tym, ze fermentacje rozpoczyna sie w temperaturze
25°C, a w momencie osiagnigcia okolo 15-3% pelnego rozrostu fermentacja jest blokowana
w temperaturze 4°C przez 12-20 godz. Kesy wyjmuje sie z chlodni w momencie przyjecia
pilnego zaméwienia i wklada do pieca bezpogrednio lub po odtajaniu powierzchni pék-
produktéw. Do klienta trafiajg po mniej wigcej 20 min. od chwili zgloszenia checi zaku-
pu. W tc.tn sposéb realizuje sie jedna z zasad wspblczesnego zarzadzania — dostarczania

produktéw (w tym przypadku pieczywa) o kazdej porze dnia we wlagciwym momencie,

postlgpowam.a dajacego powazna przewage nad konkurencjg.

kowej i lodéwki z mozliwosci e P9 Warunkllem posiadania zamrazarki szo-

- Ro]zrost spowolnio IV;I(OSCH; e poduiww temperaturze -15°C

f ] n 5 . 5 .

1 bk buiek?aby ich w;m:;o;l:y':vs:; sf“alif* szerokie zastosowanie w planowaniu pre

4 ot ¢ W dogodnym czasie, bez koniecznosci pracy noc:

ach, w ktérych Praca w godzinach nocnych
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wllgotl'l?bt Pow?ftx’za _‘)k- 805)})&421@ gotowe f?o Wypieku wezegnie rano. Dokladne pla-
nowanie parametréw rozrostu spowolnionego zalezy od wielko$ci keséw ciasta, sktadu re-
cepturowego (gtéwnie ilodci drozdzy, soli, odpowiedniego polepszacza lub doc{atku tt Te
czu), wyposazenia w sprzet chtodniczy. W procesie przedtuzone;j fermentacji uz gku,:iiz.
lepsze walory smakowo-zapachowe pieczywa, gdyz skladniki odpowiedzialne zz‘te geéhe
pieczywa powstajg wlasnie w procesie fermentacji kor’lcowej. g

Oprécz sterowania rozrostem keséw ciasta mozna takze zastosowac spowolniong fer-
mentacje ciasta w masie przed podziatem na kesy. Metoda ta charakteryzuje sie bardzo dhu-
gq fermentacjq ciasta (na ogét o luznej konsystencji), tj. od 15 do 20 godz. w temperaturze
6°C. Dzigki temu smak koricowych wyrobéw jest wysmienity. Zazwyczaj ciasto miesi sie
w godzinach popotudniowych, a formuje i poddaje rozrostowi i wypiekowi rano nastepne-
go dnia. Temperatura ciasta po mieszeniu nie moze przekracza¢ 23°C. Ciasto, podzielone
na kawatki po 8-10 kg, nalezy skfadowac¢ w temperaturze 6°C w pojemnikach przykrytych
folig. Powinno si¢ zaprogramowac podniesienie temperatury ciasta w komorze fermenta-
cyjnej w odpowiednim momencie. Istniejg rézne warianty tej metody:

o zmniejszenie ilosci drozdzy do 0,5-1% i przetrzymywanie dziezy w temperaturze
8-10°C od 24 do 48 godz.,
o blokowanie fermentacji w temperaturze 2°C od 24 do 48 godz.

Wada tej metody jest koniecznos$¢ dysponowania duzymi szafami do rozrostu kontro-
lowanego i odpowiednio duza powierzchnia oddalong od piecowni. Zaleta jest natomiast
mozliwos¢ zaplanowania i zapewnienia statej dostawy $wiezego pieczywa przez cata dobe.

Proces spowalniania lub hamowania fermentacji w kesach ciasta nalezy prowadzi¢
w specjalnych urzadzeniach chiodniczych wyposazonych w regulacje temperatury oraz
wilgotno$ci powietrza. Zakres regulacji parametréw w urzadzeniu moze by¢ przystosowa-
ny wylacznie do schlodzenia (zwykte chtodziarki) lub do zamrazania (mroznie). Sa réw-
niez urzadzenia wielofunkcyjne stuzace do schtadzania, zamrazania, przetrzymywania,
rozmrazania i rozrostu koricowego — az do uzyskania fazy rozrostu odpowiedniej do wy-
pieku ciasta.

Obecnie oferuje si¢ producentom pieczywa urzadzenia o szerokim zakresie regula-
¢ji temperatur, od ~20 do +45°C. Zastosowanie ich pozwala na elastyczno$¢ produkeyj-
n3 (pefen zakres mozliwosci chtodniczo-grzewczych: garowanie, opéznienie garowania,
wydhuzenie garowania, szybkie schladzanie i mrozenie) i regulacje wilgotnosci powie-
trza do 98%.

Znacznie bardziej radykalne niz sterowanie rozrostem jest blokowanie rozrostu przez
zamrozenie keséw, szczeg6lnie przez glebokie mrozenie (do —40°C). To technologia bardzo
popularna w wielu krajach Europy Zachodniej, w ostatnich latach takze w Polsce. Istnieje
wiele sposobéw zamrazania keséw ciasta, m.in. za pomocy cieklych gazéw. Duzym za-
interesowaniem cieszy sie popularna w dalszym ciggu metoda zamrazania owiewowego
W powietrzu o temperaturze -35°C przy predkosci jego przeptywu od 13 do 16 m/s. Czas
Zamrazania zale.Zy od temperatury i wielkosci keséw, np. kesy o masie 0,5 kg wymagaja
zwykle ok. 50 min,

i Nizzeﬁ:tty z_as_tﬁsowania techn910gii gilebokiego mrozenia keséw zwracaja uwage nie tyl-

S'wizdczqcea:;}cw ghprzemyshl plekarskle.go, lecz taki.e sprzedawcy detaliczni oraz osoby

el ugi hotelarsko-gastronomiczne, W zwigzku z tym nalezy uzna¢ te techno-
Jako réwnolegly, alternatywng do tradycyjnej produkeji piekarskiej.

Zalety stosowania i :
; produkcji prze : i
* rytmicznoge broditheii J1 przerywanej przez zaklad piekarski:




image13.jpeg
e mniejszy pospiech we wczesnych godzmach rannych,
e mozliwosc eliminowania pracy nocnej, 1
szansa produkowania na zapas,

L
r6wnomierne rozlozenie produkcji w czasie,
|

L]
e poszerzenie asortymentu,
o Swiezod¢ wyrobéw (cecha oczekiwana przez konsumenta).

jak i w duzych sieciach handlowych

Obecnie w wielu sklepach — zaréwno w matych, ) :
— odbywa si¢ wypiek pieczywa dostarczanego w postaci zamrozonych keséw. Obshug,

placéwki handlowej lub gastronomicznej wykonuje jedynie operacje zwiazane z rozmra
zaniem, rozrostem i wypiekiem wyrobéw. Tak opracowana technologia przenosi te ope-
racje technologiczne z piekarni whasciwej, gdzie wytwarza sig ciasto, do piekarni w skle.
pie, restauracji lub hotelu, gdzie odbywa sie dalszy ciag przerwanego procesu produkgji

wyrob6w.
Zalety technologii przerywanego wypieku dla odbiorcéw detalicznych oraz gastrono.

micznych:
|| e Swieze, cieple pieczywo prosto z pieca o dowolnej godzinie w ciagu doby,
mozliwos¢ oferowania szerokiego asortymentu w niewielkich ilo$ciach,

L)
e szansa szybkiego reagowania na zwigkszajacy sie popyt,
e zapach $wiezo wypiekanego pieczywa zacheca konsumentéw do kupowania.
Wady technologii przerywanego wypieku:
drogie wyposazenie zakladu w specjalistyczny sprzet,
| e trudno$ci w utrzymaniu stabilnej jakosci surowca,
e koniecznos¢ bezwzglednego przestrzegania parametréw wszystkich etapéw produkgii,

e duza powierzchnia magazynowa dla chtodzonych/mrozonych keséw.

: Powaznym problemem jest wyposazenie zakladu piekarskiego w kosztowne urzadze-
nia .r.nroz'ne. Jesli parametry mrozenia lub jego wydajnos¢ beda niewtasciwe, to na pewn
odbije si'cg to na jakosci produkowanych wyrob6w. Zbyt wysoka temperatura ’erZGEia nio
zahamuje w pelni proceséw fermentacyjnych i biochemicznych w kesach, co rowade'
.do. znacznego pogorszenia cech organoleptycznych gotowego pieczywa Prz’echop o
;(1)2 gaénr.oz'onyc}} k(;,\lsélw povx;{inno si¢ odbywac we wlasciwych tempera.turach or\:;’\;vvagtlf

wiednim czasie. Nalezy takze zadbac¢ o wlasci 5 iej _
czenia _(Sklepu, hotelu, lokalu gastronomicznegO)‘.N\};/:lrzar?: ?eosrttrlg(v?:r?;zdgdmle]'sc; i

powanie personelu prowadzacego przygotowanie keséw do wypieku DEZO(;N ;Zlenzl; FeozSt%
: . 0

~od spowalniania :
Ppo hamowanie ferm i
nych czynnikéw proces entadji - nalezy przeana] wad w
u technologiczne g fallzowac wpt 0SZ 6-
80 na jakos¢ wyroby L BN
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Ryc. 2.27. Etapy produkeji pieczywa z wykorzystaniem gtebokiego mrozenia2®

W pierwszej kolejnosci wplyw na efekt majg cechy surowcéw przewidzianych w recep-
turze na ciasto, Duzo zalezy od:

: irfzﬁzgililsuroyvféw (gatunku maki, thuszczu, §rodka stodzgcego, innych dodatkéw),
Sci sktadnikéw (sktadu procentowego w recepturze),

¢ jakosci Surowcéw (maki, drozdzy, wody, soli, polepszacza).

2l Hranrne}orthr i
; , G. Brack, Z ’
102rost, PWN, Warszaws 20‘11:7?4: Yiwarzania gieboko mroZonych keséw ciast prowadzonych na drozdzach. Odroczony
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.« od uUWage wyzej wymienione czynniki 1 ustalic¢ .par?metry Procesu tecy,.

Na!ezy wszf‘lepsze cfolkty uzyskuje sie, stosujac do mieszenia ciasta miesiarki Spiral.
nologlfznego-‘ ] iakodci surowca, zmiane¢ udziatu procentoweg? W recepturze czy Zmia.
ne. Kazda zmiang ] a¢, aby mozna byto Przeanalizow,¢

sy dokladnie opis
ne wykor’zYstYw‘;ggggns;fzr}lzgzupgizzlzlw stosunku dIZ) wersji podstawowej, opracowanej dla
zafadnoéC_v;'El;ché w 0 optymalnych warto$ciach wypiekowych‘. DQ tego rodzaju techp,
Ircf;ieiprzjrl)é;iej stosowac make pszenna typ 550 du.z'q. zawartoscig l')li}d( oraz Ogran’iCAZan
aktywnoscig enzymatyczna (liczba opadania powyzej 300). Na zwigkszenie objetosci gl

czywa wypiekanego z kesow mrozonych duzy wplyw ma dodatek recepturowy thuszcyy,

(do 109 w stosunku do maki). : S g -
Czas odroczenia rozrostu zalezy od rodzaju urzadzen, jakimi dysponuje piekarnia:
ciasto niezamrazane przechowywane w chtodni w temperaturze 5-6°C, czas 5-8 gody,
do wypieku; . -

ciasto niezamrazane przechowywane w chtodni w temperaturze 0-2°C, czas maksymal-

nie do 20 godz. do wypieku;
ciasto zamrazane szokowo w temperaturze —18°C (lub nizszej) w srodku kesa, przecho-

wywane w temperaturze 0-2°C do 36 godz.,
ciasto zamrozone do temperatury —20°C w $rodku kesa, przechowywane w tempera-

e
turze —20°C, w czasie 1-2 dni do wypieku ciasto dawato najmniejsze spadki objetogci,
mozliwe jest jednak dtuzsze przechowywanie, nawet do kilku miesiecy.
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Podczas ksztattowania kesy ciasta s3 poddawane intensywnym dziataniom mechanicz-
nym, ktére powoduja naruszenie wytworzonej weze$niej struktury. W ciastach pszennych
(ryc. 2.1) jest to struktura utworzona z biatek glutenowych’, tzw. siatka glutenowa, majaca

whasciwosci sprezyste i plastyczne.

Ryc. 2.1. Struktura ciasta pszennego

Podczas mieszenia i fermentacji powstaje masa, ktéra dzigki swej sprezystosci zacho-
wuje si¢ jak ciato state, a dzigki plastycznogci jest ptynna jak ciecz. W ciescie powstaje tez
dodatkowa faza gazowa, ktérg tworzy gaz CO, wydzielany na skutek fermentacji alkoho-
lowej oraz mlekowej. W czasie dzielenia ciasta na kesy, a potem ich ksztattowania struk-
tura glutenowa zostaje uszkodzona (rozerwana). W procesie rozrywania siatki glutenowej
oraz zgniatania catej struktury nastepuje znaczne uwolnienie powstatego i zatrzymanego
w ciescie gazu. W wyniku mechanicznych dziatan ciasto staje sie bardziej zbite, twarde
oraz ma mniejszg objeto$¢. Nalezy doprowadzi¢ do ,zabliznienia” miejsc, ktérych struk-
tura zostata naruszona. W tym momencie ciasto trzeba poddac rozrostowi wstepnemu.

7 Biafka glutenowe gtéwne nierozpuszczalne biatka maki (glutenina i gliadyna), ktére po potaczeniu z woda tworzg mase biatkowa.
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Ryc. 2.3. Struktura ciasta pszenno-zytniego

Ryc. 2.2. Struktura ciasta zytniego

W zwigzku z réznymi wlasciwoséciami ciast PSZE"'"YCPI‘ oz i‘Yt'.‘i‘h .réwr_ﬂei proces ich
dzielenia i ksztattowania jest odmienny. Odmienne yv}gsawosa ciast Zytmch do_tycza_ za-
chowania bialek i skrobi podczas hydratacji (uwodnienia) czastek maki. Uwodnione bial-
ka maki zytniej nie tworza trwalej struktury. (ryc. %.2) wi6knistej (gl_utenowg) 1?1( biatka
pszenne, lecz zlepiajg si¢ otoczone uwodnionymi vy;glowodanaml (skrobig, s]mm’.
W tak uksztattowanej ziarnistej, lepkiej masie jest mniej zatrzymanego gazu powsiajacego
podczas fermentacji. Zadna czynno$¢ zwigzana z dzieleniem ciasta na kesy nie powodu-
ktury glutenowej jak w ciastach pszennych, nie ma wiec koniecznosa

,zablizniania” uszkodzen. Dlatego ciast zytnich nie poddaje sie rozrostowi wstepnemu.
Dzielenie ciasta zytniego na kesy odbywa si¢ znacznie szybciej niz pszennego, a ich ksziat-
towanie nie zawsze jest mozliwe. Ciasto mieszane ma whaéciwosci posrednie (ryc. 2.3), to
znaczy kaczy cechy struktury glutenowej ciast pszennych z cechami struktury pienisto-ziar-
nistej ciast zytnich. Wszystkie mechaniczne dziatania podczas ksztaltowania keséw tych
ciast wymagaja odpoczynku (relaksacji) oraz ponownego nagromadzenia uwolnionego
CO,. Odbywa sie to na etapie rozrostu keséw ciasta. W procesie tym mozna wyr6znic dwa
etapy: rozrost wstepny — krétki, kilkuminutowy — oraz rozrost koficowy — dtuzszy, od 20 do
120 minut, w zaleznosci od jednostkowej masy keséw, wartosci wypiekowej maki, rodzaju
ciasta 1tp W nowoczesnych technologiach piekarskich (wypiek odroczony, ciasta mrozone)
wystepuje jeszcze dodatkowo rozrost sterowany, ktéry zostanie oméwiony oddzielnie.

je naruszenia stru
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2.1. Rozrost wstepny keséw ciasta

Rozrost wstepny ciasta odbywa si¢ miedzy kolejnymi operacjami ksztattowania ke-
s6w — proces ten dotyczy ciasta pszennego i pszenno-zytniego. Po zakoniczeniu dziele-
nia i ksztattowania, czyli podzielenia (odwazenia) i zaokraglania keséw chlebowych
oraz podzielenia i zaokraglania keséw pierwotnych® na bulki, nalezy na kilka lub kil-
kunascie minut pozostawi¢ kesy — jest to proces odpoczynku. To etap, podczas ktérego
Odbu‘%owul'% Sic/ uszkodzone wiékna siatki glutenowej. Struktura biatkowa ponownie od-
fySfu]e Zdolnosc, zalizymywania gazu powstajacego w trakcie fermentacji ciasta. Roz-
ostwstepny keséw odbywa sie w roznych miejscach piekarni, w zaleznosci od stopnia jej

€ Kes piérv;oé;; e 2
- kes ciasta pszenn i :
lonej masie jednostkowej).p 80 0 asie ustalonej dla 30 sztu, przeznaczony do dalszego podziatu na kesy wtére (bukki o uste-

e RO o2
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zmechanizowania. Moze by¢ prowadzony w specjalnych urzadzeniach — komorach roz-

rostowych lub bezposrednio na deskach rozrostowych (lub stole) w hali produkcyjnej

(ryc. 2.4). Warunki rozrostu wstepnego (temperatura i wilgotnos$¢ powietrza) nie maja
wplywu na jego przebieg, gdyz gtéwnym celem tej fazy produkcyjnej jest odpoczynek cia-
sta, a nie jego fermentacja. Podczas rozrostu wstepnego kesy ciasta delikatnie obsychaja,
co korzystnie wptywa na dalsze czynnosci ksztattowania, poniewaz nie lepi sie ono do rak
czy czesci urzadzen ksztattujacych.

Ryc. 2.4. Rozrost wstepny keséw ciasta na stole piekarskim
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2.2. Rozrost konicowy keséw ciasta

Rozrost koricowy to etap intensywnej fermentacji przebiegajacej w uksztattowanych osta-
tecznie (recznie lub mechanicznie) kesach ciasta. We wszystkich kesach nastepuje indywi-
dualne spulchnienie oraz zwigksza si¢ ich objeto§¢. Warunki otoczenia, w jakich przebiega
rozrost koricowy, odgrywaja bardzo wazna role. W tej fazie, niezaleznie od tego, czy odbywa

sie ona na deskach rozrostowych w hali produkcyjnej, czy w komorach urzadzen rozrosto-
wych, nalezy zapewni¢ odpowiednia temperature oraz wilgotno$¢ powietrza. Temperatura
podczas rozrostu koricowego powinna sprzyja¢ intensywnej fermentacji w kesach ciasta

— optymalnie 30-40°C, a wilgotno$¢ wzgledna otaczajacego powietrza powinna by¢ w gra-
nicach 75-85%. Zmniejszenie wilgotnosci powietrza moze spowodowac, ze powierzchnia
kesa obeschnie, co niekorzystnie wptynie na jako$¢ skérki podezas wypieku (w I fazie wy-
pieku skérka peka wskutek zwigkszajacej sie objetosci kesa). Z kolei przekroczenie granicy
85% wilgotnosci jest, co prawda, korzystne dla przyspieszenia tempa rozrostu (zwigksze-
nie objetosci w krétszym czasie), ale moze powodowac przyleganie kesow do powierzchni,
na kiérej s3 utozone. W warunkach zwigkszonej wilgotnosci po zakonczonym rozroscie
moze nastapi¢ naderwanie keséw podczas przetadunku do komory wypiekowej pieca.
W matych piekarniach do rozrostu koticowego wykorzystuje sie miejsca w poblizu pieca,
gdzie na og6t panuje wyzsza temperatura oraz wilgotnos¢. W piekarniach o duzych po-
wierzchniach produkcyjnych, czedciowo zmechanizowanych (np. dotyczy to tylko procesu
dzielenia i ksztattowania keséw) odbywa si¢ to w rozrostowniach — specjalnych pomiesz-
czen.iach wyposazonych w regulacje ustawiania oraz kontrolowania temperatury i wilgot-
noéci. Do rozrostowni wprowadza sie wézki, na ktérych s utozone uksztattowane kesy.
W duzych piekarniach przemystowych stosuje si¢ komory rozrostowe w ruchu cia-
ghym wyposazone w dparatur¢ automatycznie regulujaca zadane parametry rozrostu.
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