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 LEKCJA  58-63

TEMAT: Czynniki wpływające na przebieg rozrostu ciasta. 
                  Urządzenia do rozrostu ciasta.


1.  Czynniki wpływające na przebieg rozrostu ciasta.
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2.  Urządzenia do rozrostu ciasta.
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Jak wida¢, w kazdej fazie rozrostu koncowego mozna rozpocza¢ wypiek, a przy jej wy-
borze nalezy si¢ kierowac przede wszystkim:
« wiedza na temat jakosci surowcéw, z ktérych jest produkowane pieczywo;
« mozliwosciami technicznymi piekarni;
« oczekiwaniami konsumentéw zwigzanymi z jakodcig pieczywa.

Czesto sq to preferencje regionalne, dlatego tez trudno ustali¢ jedng faze optymalng dla

wszystkich producentéw.

CWICZENIA |

{

Receptura na butki maslane

Receptura na 100 kg maki

llos¢ surowcow na 1 kg butek (780 g maki)
maka pszenna typ 500 98 kg | maka pszenna typ 500 780 g x 98% (98/100) = 764,4 g

Obejrzyj przygotowanie ciasta pszennego i zytniego. Sprawdz, jak reaguje go-
towe ciasto na probe oderwania kesa od calej masy ciasta. Obserwacje zapisz
w zeszycie. Zaplanuj i opisz sposéb postgpowania w trakcie rozrostu kazdego
z tych ciast.

Ustal parametry i warunki rozrostu konicowego dla:

a) chleba mieszanego pszenno-zytniego 600 g,

b) butek zwyktych 50 g,

c) chleba zytniego 500 g.
Oblicz temperature wody dolewanej do ciasta, jesli ma ono osiagna¢ 29°C; tem-
peratura w pomieszczeniu piekarni wynosi 28°C, maka ma temperature 20°C,
a temperatura podmtody do ciasta 26°C.
W warunkach piekarni lub pracowni szkolnej przygotuj ciasto pszenne z maki
typ 500 (wedtug receptury ponizej) metoda dwufazows na kes pierwotny butek
maslanych, nastepnie poddaj kes rozrostowi wstepnemu. Oméw warunki, w ja-

kich powinien przebiega¢ rozrost wstepny.

maka zytnia typ 550 (do odrabiania) 2 kg | maka zytnia typ 550 780 g x 2% (2/100) =156 g

cukier 5 kg | cukier 780 gx 5% =39¢g
tluszcz (olej) 3 kg | tluszcz (olej) 780gx3%=234¢g
drozdze 4 kg |drozdze 780 gx4%=312g
wydajnos¢ 128 | wydajnos¢ 128
Vvyoda 44| | woda 780 x 44% = 343 m|
Jezeli nawazka ciasta na 1 kg tych butek wynosi 1,2 kg, taczna waga maki i do-
datkéw 112 kg, a ubytek tej wagi z powodu strat fermentacyjnych (do 110 kg)
2 kg, to ilos¢ wody potrzebng do zamieszenia ciasta na 128 kg butek (spodzie-
wana wydajno§¢ pieczywa'®) obliczamy w nastepujacy sposéb:
izs . 1,2 kg = 154kg 154kg - MNokg = 441
} } } ;
wydajnoéc’ nawazka ilog¢ ciasta wsad ilo§¢ wody
pieczywa  ciasta na 128 kg recepturowy  do ciasta
butek
“Wydajnoge

?Ieczywa ~ Masa gotowego pieczywa otrzymana z ciasta sporzadzonego ze 100 kg maki.
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) liczbe bulek, nalezy umiejgtnie przeliczy¢ re

Aby wykonad ciasto na dowolni
cepturg podstawowsq ze 100 leg maki na inng jej flodc,
Obliczmy ilog¢ maki ogétem dla jednego kilograma butel,
Ukladamy proporcje zaleznogei ilodci maki od masy otrzymanego pieczywa,
tj. 100 kg maki - 128 kg bulek (wydajnodc z receptury)

x kg maki  — 1 kg bulek
100 g maki < 1 kg butek 0,78 kg maki,

Ukladamy odpowiednio proporcje: x = 128 kg bulek
7 obliczenia wynika, ze do otrzymania 1 kg bulek potrzebujemy 0,78 kg (780 g)

maki.
Receptura piekarska podaje rodzaj i ilo§¢ surowcow ciasta sporzgdzanego ze
100 kg maki, co oznacza, ze maka stanowi 100%, a zawartos¢ pozostatych skdad-

nikéw jest liczona procentowo w stosunku do maki.
Po ustaleniu ilogci maki niezbednej do wykonania ¢wiczenia nalezy przeliczyé

procentowo kazdy sktadnik z receptury (obliczenia w tabeli).
Podziel kes pierwotny z ¢wiczenia 4. na 20 réwnych keséw wtérnych, Uksztattuj

je w formie okragtych butek lub rogali, a nast¢pnie poddaj rozrostowi koficowe-
mu. Oméw warunki, w jakich nalezy przeprowadzic¢ ten etap rozrostu. Dopro-

wadz kesy do fazy rozrostu normalnego.
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2.5. Urzadzenia do rozrostu ciasta

; : ; gt
Rozrost wstepny keséw ciasta trwa od kilku do kilkunastu }rnmut. W. pleka;nsl::le
z reczng obrébka keséw nie Wymaga on specjalnych urzadzen — przebiega n

- (tye. 2.12), na ktérym kszta tuje sie wyroby. Jest to proces odpoczynku keséw ciasta,

~ zwalajgce na odpoczynek (relaksacje, odprQZenie) keséw ciasta muszg si¢ znalez¢ mie-

2y miejscem dzielenia g kesy a miejscem ostatecznego ich ksztattowania, W liniach
technologicznych €zesto sg t

urzadzenig kszta}tujqcego.
rozrostowych rozréznia sie
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Ryc. 2.13. Schemat komory rozrostowej typu przelotowego (dynamicznego)'’
1-wlot, 2 — rozdzielacz, 3 — prowadnica szczebelkowa, 4 —rynienka, 5 - tasma przeno$nika, 6 — ograniczniki,

7 —wylot

Praca komory rozrostowej typu przelotowego (ryc. 2.13) polega na tym, ze kesy z dzie-
larki s3 podawane do wlotu (1). Aby kesy wpadaty w odpowiednim rytmie, zastosowano
rozdzielacz (2), ktéry wspGlpracuje z prowadnica szczebelkowg (3). Nastepnie prowadnica
szczebelkowa przenosi kesy ku gorze, gdzie znajduje sig specjalna rynienka (4) rozprowa-
dzajgca kesy na taémie przenognika (5). Tak umieszczony kes jest transportowany przez
tasme od jej poczgtku do korica, a nastepnie spada na ta§me nizej i znowu jest transpor-
towany. Aby kesy spadaty swobodnie z ta§my na tasme, na konicéwce kazdej z nich zain-
stalowano ograniczniki (6). Po zakoriczeniu przemieszczania si¢ w catej komorze, tzn.
zakoriczeniu drogi na ostatniej tasmie, kes jest kierowany do wylotu (7), skad trafia do

urzgdzenia ksztattujacego (ryc. 2.14, ryc. 2.16).

Yies :
‘ A Refiski, Aparatura i urzqdzenia techniczne w piekarstwie, WSiP 1984, s. 87.
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Ryc. 2.14. Podsufitowy transporter rozrostowy

Ryc. 2.15. Schemat przemieszczania keséw w garowni kolyskowej statycznej

Inny rodzaj komory rozrostowej to urzadzenie, w ktérym zastosowano statyczne prze-
mieszczanie keséw (ryc. 2.15). Kesy whozone do kotysek poruszajy sie w nich, nie zmie-
niajgc miejsca podezas catej wedréwki przez komore rozrostows. Dopiero po zakonczeniu
drogi s3 wyrzucane z kotyski i kierowane do urzgdzenia ksztattuj cego.

Podstawowe elementy przykladowej zmechanizowanej linii do chleba z wbudowanym
urzadzeniem do rozrostu wstepnego to;
¢ wagodzielarka tlokowa — dziel; ciasto na zasadzie ob

nie zaokraglone na pasie podajgcym;

* migdzygarownia - urzadzenie, w kt6rym Nastepuje rozrost wstepny; kes ciasta prze-

mieszcza si¢ migdzy kolyskami lub tagmami (rye. 2.13 - garownia przelotowa dyna-

miczna), moze ré niez pozostaé w ko}yskach ]ub na tasmi ry = i
W e e 215 garownia sta-
tyczna); Czas odpoczynku W'ynOSi 10-12 minut; (

* Pozioma wydtuzark, — formuje kesy ciasta na chleby miedzy watkami rolujgcymi.

jetosci, potem kesy zostajq wstep-
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Ryc. 2.16. Linia do produkeji chleba z miedzygarownia podsufitowa

Urzadzeniem ksztattujacym kesy chlebowe, do ktérego s3 one kierowane po zakonczo-
nym rozroscie wstepnym, jest wydtuzarka. Butki drobne ksztattuje znakownica.

Ryc. 2.17. Koszyczki do rozrostu koricowego chleba: wiklinowe (a), ratanowe (b)

Drugim etapem rozrostu keséw ciasta jest rozrost koficowy nastepujacy po koncowym
uksztattowaniu keséw ciasta. W piekarniach, w ktérych nie stosuje sie zmechanizowa-
nych operacji technologicznych, rozrost koticowy odbywa si¢ na deskach, w koszyczkach
(ryc. 2.17), w formach lub na blachach.

Wszystkie kesy utozone w wybrany sposéb umieszcza si¢ na wézkach rozrostowych
(ryc. 2.18) .Iub regatach. Tradycyjny wézek (ryc. 2.19) jest przeznaczony do prowadzenia
:;g;oim c1aslta w koszykach oraz studzenia i magazynowania pieczywa wyjetego z pieca.
5 roe ma pétki wykonane z desek lub listew drewnianych. Jezeli pétki sg z catych desek,

210st uksztattowanych keséw moze si¢ odbywac takze na specjalnych dtugich, bawet-

m;nyc h recznikach piekarskich ulozonych bezposrednio na deskach.
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Ryc. 2.18. Wézek rozrostowy Ryc. 2.19. Tradycyjny wézek do rozrostu keséw |
na deskach

{
[
| Kesy ciasta po zakoriczonym rozro$cie przenosi sie z koszyczka lub deski na powierzch-
| nie wypiekowa pieca za pomoca tradycyjnej topaty piekarskiej (ryc. 2.20) lub nowoczesne-
go wozka z aparatem zatadowczym (ryc. 2.21).

Ryc. 2.20. 1, i
opata piekarska (bez trzonka) Ryc. 2.21. Wézek z aparatami zatadowczymi kesow
ciasta
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ych piecéw wrzutowych, w ktérych komor'a wypiekovx./a .znajduje
i sokogci dostepnej dla pracownika obs}ugujqc.ego urzgdzenie. Sg réwr'nez a'paraty,
5 na;v}_' ki specjalnej windzie (ryc. 2.22) dopasowuja wysoko$¢ podnoszenia tasmy do
kt(')r'e ¢ }oz'gnia komory wypiekowej i automatycznie roztadowuja kesy do komory wy-
i 'poieca Kazda komora w piecu ma swéj przycisk pozycjonujgcy — po uprzednim
st powal‘niu obstuga naciska ten przycisk i nastepuje zaladunek wybranej komory
zapfogfar\l;/ trakcie wsuwania aparatu do komory podczas zatadunku czy roztadunku jej
:ivrsz;/i?zlkl otwieraja sie samoczynnie za pomoca specjalnych uchwytéw umieszczonych
iej czesci aparatu. .
Wl\);?eelir;f;i:’rsowe Paparaty za{adowczo-wyhdoyvcze (ryc. 2.22) sg vtzypo.saZOne w v.v1ele
taém zatadowczych umozliwiajacych zaladune}< i Wy%adunel? catego pieca ]edn'oc’zgfnle,
Kesy, ktére s3 poddawane rozrostowi na qukach lub tagmach, nfa]lezy umiesci¢ w po-
mieszczeniu lub w komorze rozrostowej, gdzie sg zapewnione wia.sawe war‘ur’xk1.rozro-
stu, tzn. temperatura oraz wilgotnosc powietrza. W mal}{ch piekarniach rzem1gsln1czy§h,
gdzie nie ma rozrostowni ani komory rozrostowe.], wézl'q .rozrostc?we 7 d'eskaml za.lpehuo-
nymi kesami moga by¢ przestawiane w naiciefple]sz.e ‘miejsce w p1ekarp1 — obok pieca lub
miedzy dwoma piecami. Jezeli natomiast w piekarni jest pgmleszc;er}le przezn:flc%one do
rozrostu keséw lub komora (tzw. garownie lub rozrostownie), nalezy je Wyposazy¢ w spe-
cjalny agregat (ryc. 2.23) stuzacy do utrzymywania zaprogramowanych warto$ci wilgotno-

$ci i temperatury.

do obstugiwania tradycyjn

Ryc. 2.22. Wielopoziomowy aparat zaladowczo-wytadowczy Ryc. 2.23. Agregat do progra-
mowania parametréw podczas
rozrostu

W agregacie znajduje sie wytwornica pary, ktéra umozliwia uzyskanie odpowiedniej
wilgotnosci w komorze, oraz elementy grzejne do ogrzewania jej wnetrza. Nastawianie
parametrow pracy komory oraz sterowanie nimi odbywa sie za pomocg panelu sterow-
nuczego znajdujacego sie w miejscu tatwo dostepnym oraz dobrze widocznym dla oséb

obstugujacych proces rozrostu.

S i A . . -
= amodzielna komora rozrosty koricowego (ryc. 2.24, ryc. 2.25) nie jest zwigzana ze zme-

cyjnycz}(: \;Vl:(iln;.; linig technologiczng. Urzadzenie wykonuje sie ze styropianowych ptyt izola-
M ejonych blachy aluminiow lub stalowa nierdzewng. Zapewnia to bardzo dobre
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Ryc. 2.24. Widok komory garowniczej umiejscowionej obok pieca

whasciwosci izolacyjne komory oraz tatwe utrzyma-
nie jej czystosci. Wewnatrz komory jest zawieszony
agregat garowniczy, za pomoca ktérego ustawia sie
wiasciwe parametry rozrostu kesow ciasta.

W piekarniach przemystowych!® (lub rzemiesl-
niczych! czedciowo zmechanizowanych) rozrost
koncowy keséw ciasta odbywa sie w specjalnych ko-
morach rozrostowych stanowigcych cze$¢ sktadowg
kompaktowej?’ linii produkcyjnej. Takie urzadzenie
pracuje w spos6b ciagly (ryc. 2.26). Z jednej strony
jest polaczone z miejscem przygotowania keséw
(dzielenia, rozrostu wstepnego, ksztattowania),
a z drugiej — z wejsciem do pieca. Rozladunek do
pieca moze si¢ odbywa¢ automatycznie na tagme
pieca lub na tasme aparatu zatadowczego. W takim
urzgdzeniu rozrost odbywa sie na tagmie, kotyskach
lub pétkach. Komora rozrostowa pofgczona z pie-
cem musivpracowac’ w taki sposcb, aby czas pobytu
kesa w tej komorze zapewnit odpowiedni stopien

Ryc. 2.25. Komora garownicza

" Piekarnia fowa — duz iny/pi i
przemystowa - duzy zaktad produkcy;ny/plekarmczy przystosowany do produkeji seryjnej, w ktérym pracownicy obstuguja

zestawy maszyn i urzadzefi w powtarzaj i 6
revit il p AJacym sie cyklu na poszczegélnych etapach produkeji, np. obstuguja dzielarke do chleba lub
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000 rozrostu. W tym celu reguluje sig temperaturg oraz wilgotnodd powietrza wewngtrz
l’(eg hory. Mozna réwniez regulowac czas rozrostu kgséw w komorach rozrostowych z wéz-
omory. o

kiem zmiennej drogi.

Ryc. 2.26. Schemat komory rozrostowej z wézkiem zmiennej drogi?!

f 1 - laricuch z kotyskami, 2 — kota napedowe z krzywkami, 3 — waly noéne, 4 - wéze_k zmiem\c_‘i dmgi. 5- uklud
| napinajacy, 6 — przeciwwaga, 7 - czton zdawczy, 8 - mechanizm wywracajacy kotyski (zrzucanie kesow na tasme
| pieca), 9 — mechanizm zrzucajacy kesy na tasme przektadarki

|

W tym urzadzeniu czas pobytu kesa w komorze mozna zmienia¢ przez zmiang pred-
kosci przemieszczania si¢ kotysek lub dtugosci ich drogi. Urzadzenie jest wyposazone
w tzw. wézek zmiennej drogi. Opuszczenie wézka skraca droge kotysek od wejscia do wyj-
écia z komory, a podniesienie — ja wydtuza. Kesy umieszczone na powierzchni elementu
roboczego komory (kotyska, tasma lub inne) przez caly czas pobytu w komorze pozostaja
nieruchome, natomiast element roboczy pokonuje droge od wejécia do komory od strony
przygotowania keséw az do wyjécia z komory od strony pieca.

Przez caly ten czas kes pozostaje w spoczynku, nastepuje jego spulchnianie. Kgs nabie-
ra tez odpowiedniej objetosci. Wazne jest ustalenie, w ktorej fazie rozrostu nalezy zakon-
czyC ten etap, aby podczas wytadunku nie nastapito uszkodzenie struktury i zmniejszenie
uzyskanej objetogci kesa. Jedli elementem roboczym, na ktérym spoczywaia kesy podcezas
rozrostu, jest tasma, komora nazywa sie tasmowg komorg rozrostowa, jesli za$ kotyski -

kdytkowq' komorg rozrostows, a jeli s to potki, na ktérych umieszcza sie koszyczki lub
blachy, to jest to pétkowa komora rozrostowa,

czasie trwania rozrostu nalezy kontrolowa¢ organoleptycznie jako$¢ keséw, by oceni¢

W ktérej fagie rozrostu aktualnie si¢ znajdujg. Oceng nalezy prowadzi¢ przez obserwacje

fltiopnia zwickszenia obj.e;toéci kesa. Mozna réwniez naciska¢ palcem kes w celu sprawdze-
4 Sprezystosci ciasta, jezeli mozliwy jest bezpogredni dostep do kesa.

Treeo il aieey
7 . e
i Ambroziak, Produkcja piekarsko-ciastkarska, cz.1, WSiP, Warszawa 1998.
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Jesli zwigkszanie objetosci przebiega zbyt dynamicznie lub po naci$nigciu palcem
wida¢ delikatny $lad (zaglebienie nie wypelnia sie do korica), wéwczas nalezy skréci¢ czas

rozrostu. W tym celu nalezy:
e zmniejszy¢ w rozrostowni temperature oraz wilgotnos¢, aby zapobiec skraplaniu sie

pary wodnej na powierzchni kesa;
o wystawic¢ wézek z rozrostowni, gdy w piekarni nie ma mozliwosci regulacji temperatury

i wilgotnosci w miejscu rozrostu;
o skrécic droge przemieszczania sie kotysek/tasmy w komorze rozrostowej.

Jesli stwierdzono staby wzrost objetosci kesa w zaplanowanym czasie rozrostu lub po
nacisnieciu palcem ciasto intensywnie sprezynuje (zaglebienie wypelnia sie blyskawicz-
nie po ustaniu nacisku), nalezy wéwczas:

e wydluzyc¢ czas pobytu kesa w miejscu rozrostu;
e zwiekszy¢ w rozrostowni temperature oraz wilgotno$¢ powietrza, aby zapobiec obsy-
chaniu keséw.

Informacja o kazdej regulacji/zmianie parametréw rozrostu koricowego ma istotny wplyw
na przebieg wypieku pieczywa, dlatego osoba dokonujaca takich zmian ma obowiazek prze-
kazania informacji o nich osobom odpowiedzialnym za przygotowanie i realizacje wypieku.
Zasady wiasciwej eksploatacji komory rozrostowej:
zapewnienie i kontrola odpowiedniej temperatury i wilgotnosci;
kontrola stopnia rozrostu keséw;
regulacja czasu rozrostu;
utrzymywanie czystosci urzadzenia;
utrzymywanie wlasciwego stanu technicznego urzadzenia, zgodnie z zaleceniami pro-

ducenta;
e synchronizacja pracy komory z innymi urzadzeniami.
W celu prawidlowej synchronizacji pracy sprzetu i urzadzen rozrostowych z iloscig wy-
tworzonego ciasta oraz wydajnoscia piecow do wypieku pieczywa nalezy obliczy¢?2:
o liczbe wézkéw niezbednych do rozrostu,
e wydajno$¢ ruchomych komér rozrostowych.

| Liczbg wézkéw Nj, oblicza sie wedtug wzoru:

Nu=—2"t (op /hy,
k-q-60

gdzie: % — wydajno$¢ piecéw piekarni dla chleba [kg], t - czas zatadunku wézka, rozrostu
na wézku oraz wytadunku do pieca [h], k liczba keséw na jed ¢ e
N i e Jednym wézku [szt.], m — masa

Wydajno$¢ ruchomej komory rozrostowej Qj obliczamy wedtug wzoru:

Q=60 i 155t ),
stad: I,= -y g
i 60

g . c—lczb yn y y Ty N e Sce [sz ]’
deIe 1 1 a Czynn Ch kO} Sek konlo szt 2 b hCZba k SOW W ]edne’ ko}& [

- Wydajnog¢ komory rozros
nac sig wydajnosci pieca.

towej potaczonej w spossh ciagly z piecem tunelowym musi réw-

By o0 Rl
Z. Ambroziak, Produkcja piekars o-ciastkarska, cz, 1 WSiP, 1998
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2.4. Czynniki wptywajace na przebieg rozrostu ciasta

Rozrost keséw ciasta to wazny etap produkcji pieczywa. W czasie rozrostu nastqpl.xie i.n-
tensywne spulchnienie keséw, co w rezultacie daje okre¢long porowato$¢ miekiszu i obje-
tos¢ kesa, a takze profiluje jego ksztatt. Aby dobrze dobra¢ parametry rozrostu koficowego
(czas, temperatura, wilgotno$¢ powietrza) w warunkach konkretnej piekarni, nalezy zna¢

czynniki wplywajace na przebieg rozrostu.

Podstawowe czynniki wplywajace na przebieg rozrostu keséw ciasta to:
o rodzaj i jakos¢ maki,
e rodzaj zastosowanego polepszacza (jeli byt stosowany),
o ilosc i temperatura dozowanej wody (temperatura ciasta),
o dodatki — drozdze, sdl, cukier i thuszcz.

Rodzaj maki oraz cechy jej wartosci wypiekowej to informacje o podstawowym znacze-
niu. Wplywaja one na regulowanie pozostatych czynnikéw podczas planowania rozrostu.
Nalezy przeanalizowat, jakie znaczenie ma wyciag maki®, gdyz inaczej przebiega rozrost
keséw z maki ciemnej (wysoki wyciag maki), inaczej z maki jasnej (niski wyciag maki).

Przebieg rozrostu kes6w ciasta z maki pszennej o réznym wyciggu jest nastepujacy:

o ciasto sporzadzone z maki o niskim wyciagu ma mniejsza zdolno$¢ wytwarzania gazéw

(wolniej fermentuje), ale duzg zdolnos¢ do zatrzymywania ich w kesie;

e ciasto z maki o wysokim wyciagu ma wieksza zdolno$¢ wytwarzania gazéw (szybciej
fermentuje), ale stabiej zatrzymuje gazy w kesie.

W wyniku takich zaleznosci nalezy przewidzied, ze:

e ciasto z maki jasnej ma dhuzszy czas spulchniania w trakcie rozrostu i uzyskujemy
wiekszg objetos¢ kesa;

e ciasto z maki ciemnej ma krétszy czas spulchniania w trakcie rozrostu i ostatecznie
uzyskujemy mniejszg objetosc kesa.

Mozna to zjawisko wyttumaczy¢ réznica w lepkosci ciasta. Gdy ciasto jest bardziej
lepkie, ma wigksza rozptywalno$¢. Fermentuje ono szybciej, ale tatwiej przepuszcza na
zewngtrz spulchniajgcy je gaz, stad koricowa objeto$¢ jest mniejsza od oczekiwanej. Wie-
dzgc o tym, nalezy zaplanowa¢ odpowiednig wysokos¢ temperatury oraz wlasciwy czas
koricowego rozrostu keséw. Dla kes6w ciasta z maki jasnej temperatura powinna wynosic
30-40°C, a z maki ciemnej do 45°C. Czas rozrostu musi by¢ dtuzszy dla keséw ciasta
z maki jasnej, a krotszy dla kesow z maki ciemne;j.

Nieco inaczej nalezy analizowac przebieg rozrostu w kesach ciasta zytniego. Ciasto zyt-
nie zawsze fermentuje dhuzej niz pszenne, poniewaz intensywnosc procesu wytwarzania
82zOW jest w nim mniejsza. Proces tworzenia si¢ ciasta zytniego jest oparty gléwnie na
hydratacji skrobi i biatek, wiec nie tworzy sie trwala struktura glutenowa, jak w ciastach
pszennych, dlatego tez ciasto Zytnie fatwiej przepuszcza wytworzony gaz spulchniajacy
niz ciasto pszenne.

Waznym czynnikiem decydujacym o tempie rozrostu jest takze dodanie do maki polep-
szacza piekarskiego. Jezeli uzyto polepszacza enzymatycznego przyspieszajacego rozklad
Skabi do cukréw fermentujgcych, to czas rozrostu kesow nalezy znacznie skrécié. Jesli
243 zastosowano gluten witalny w celu wzmocnienia struktury biatkowej ciasta, to czas

e
WYC"nlg maki - ilos¢ maki (%) otrzymana po zmieleniu 100 kg ziarna. Wysoki wyciag (np. 97%) - maka ciemna, niski wyciag (np. 50%) -
maka jasna, dotyczy to maki pszennej i zytniej.
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rozrostu nalezy wydtuzy¢. Informacje o wptywie polepszacza na tempo rozrostu konco-
wego, w zaleznosci od rodzaju ciasta, powinny znajdowac gie w instrukcji jego zastoso-
wania.

Dolewka wody do ciasta to istotny czynnik technologiczny majacy wplyw na jego kon-
systencje i temperature. Przez ilo$¢ i temperature dolewanej wody mozna regulowac tem-
po spulchniania oraz zwigkszania objetodci keséw ciasta w trakcie rozrostu. Zaleznoé¢ ta
ksztattuje sie nastepujgco:

o czas trwania rozrostu jest tym krétszy, im temperatura ciasta jest wyzsza;
o czas trwania rozrostu jest krétszy, gdy kesy sa luzniejsze (konsystencja) i cieplejsze.

Gdy chcemy wydtuzy¢ czas fermentacji, musimy obnizy¢ temperaturg ciasta przez dola-
nie chtodniejszej wody, a gdy chcemy uzyskac ciasto gesciejsze (0 4cislejszej konsystencji),
| | musimy zmniejszy¢ ilos¢ dolewanej wody. Tlog¢ i temperature wody dolewanej do ciasta
| ustala sie kazdorazowo przed sporzadzeniem ciasta, ale po uzyskaniu informacji o cza-
sie trwania rozrostu koricowego keséw. W obliczeniach nalezy uwzgledni¢ temperature
wszystkich skladnikéw (gtéwnie maki) receptury oraz faz poprzedzajacych (podmtodal®,
kwas) sporzadzenie ciasta. Istotna jest takze temperatura pomieszczenia, w ktérym prze-
biega rozrost.

Temperatura dolewanej wody

|
i
i
| Temperature wody dolewanej do ciasta oblicza sie, biorac pod uwage wszystkie temperatu-
| ry skladowe, majace wptyw na ostateczna, zaplanowang temperature ciasta.
| W zaleznoéci od metody przyrzadzania ciasta do obliczenia temperatury dolewane;
| y Przy 1y Ty )
| wody stuza nastepujace wzory:
: dla metod bezposrednich ta=2tc— (tm + tp),
? dla metod posrednich z faza poprzedzajaca (rozczyn, kwas) ta=3tc— (bm+tp + 1),
] gdzie: t;— temperatura dolewanej wody, t; — temperatura ciasta, t — temperatura maki,
| t, — temperatura W pomieszczeniu, #f — temperatura fazy poprzedzajacej w metodzie
| posredniej, 2 i 3 — stale wspétezynniki.

PRZYKLAD

Metoda bezpoérednia. Jezeli chcemy, aby ciasto miato temperature 32°C, podczas

gdy maka ma temperature 15°C, a w piekarni jest 20°C, to temperaturg dolewanej

wody obliczamy nastepujgco:

temp. dolewki = 2 - 32°C — (15°C + 20°C) = 29°C

Metoda posrednia. Jezeli stosujemy podmlode o temperaturze 25°C, to dodatkowo

uwzgledniamy ja w obliczeniach:

temp. dolewki =3 -32°C - (15°C +25°C+20°C)=36C___

Dzieki dol§waniu wody o odpowiedniej temperaturze zapewnimy otrzymanie wczeéniej
Izaglanzw'anel temperaplry cias.ta. Temperatura rozrostu keséw w komorze rozrostowej
ub wydzielonym pomieszczeniu powinna by¢ o kilka stopni wyzsza od pozadanej tem-

precyzyjr}ie ustalonym parametrom dotyczacym sporzadzania
Pl'an’o.wgc parametry (temperaturg i czas) przebiegu rozrostu
§li réznica temperatury keséw ciasta oraz temperatury w rozro-

peratury ciasta. Dzigki tak
Clasta mozna dokladnie za
koricowego kes6w ciasta, Je

10pod - i
odmtoda - rozczyn sporzadzany z maki, wody i drozdzy, poddawany fermentacj.
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stowni bedzie zbyt duza (powyzej 10°C), wéwczas moze nastapi¢ podsychanie keséw. Aby
tego unikna¢, nalezy podwyzszy¢ wilgotnos¢ w pomieszczeniu lub zwilzy¢ powierzchnie
keséw chlebowych (bulki drobne czesto nakrywa sie recznikami piekarskimi).

lloé€ dolewanej wody
Konsystencja ciasta, wynikajaca z ilosci ptynéw dodanych do maki, to bardzo wazny czyn-
nik, ktéry nalezy bra¢ pod uwage podczas ustalania parametréw poszczegélnych etapéw
produkcji pieczywa, w tym rozrostu koncowego.

Rozr6zniamy ciasta sztywne, pétsztywne, luzne i naduwodnione!l, ktére maja rézna
tolerancje na rozrost.

Ciasto sztywne (zwigzle, geste) to ciasto o wydajnosci? ponizej 160, stosuje si¢ je gtéw-
nie do wyrabiania recznego. Jest bardzo geste, dzieki temu nie Klei si¢ do rak i §cian dzie-
7y, ma duzg tolerancj¢ na fermentacje, w tym takze na rozrost konicowy. Ciasta o bardzo |
niskiej wydajnosci (znacznie ponizej 160) s3 obecnie stosowane m.in. w: 1‘
o technologii kontrolowanej fermentacji ciasta do 48 godz., \

e technologiach mrozenia ciasta, |
o produkgji pieczywa specjalnego o zwartym miekiszu oraz nieregularnej porowatosci |

i grubej skorce,
o przemystowej produkcji drobnego pieczywa z dodatkiem ttuszczu i polepszaczy.

Ciasto pétsztywne, zazwyczaj z jasnej maki, to ciasto o wydajnosci 160-165. Wyroby
2 takiego ciasta wykazujg bardzo dobra objeto$¢ oraz réwnomierng porowatos¢. Ciasto
pélsztywne jest powszechnie stosowane do produkgji chleba zwyklego. Ciasto luzne to cia-
sto o wydajnosci 165-170. Uzywa sie go najczesciej do produkcji pieczywa razowego i ciast
2 dodatkiem maki pelnoziarnistej. Ciasta o takiej wydajnosci poddaje sig diugiej fermen-
tacji w masie i krétkiemu rozrostowi keséw lub na odwrét — krotkiej fermentacji w masie,
ale dhugiemu rozrostowi w formach. Ciasta z maki o stabym glutenie lub o podwyzszonej
aktywnosci enzyméw amylolitycznych moga by¢ wypiekane tylko w formach. Ciasto nad-
uwodnione to ciasto o wydajnosci powyzej 170. W przypadku ciasta migkkiego (luznego
i naduwodnionego) zaleca si¢ rozpoczyna¢ mieszenie, gdy ciasto osiagnie wydajnos¢ ty-
powa dla ciasta pélsztywnego — wtedy utworzy sie odpowiednio silna sie¢ glutenowa lub
biatkowo-pentozanowa. Podczas wytwarzania ciast z dodatkiem maki zytniej pod koniec
mieszenia nalezy dodac reszte wody wedtug receptury. Chleby wypiekane z ciast naduwod-
nionych majg nieregularng porowatos¢ i doskonate whasciwosci smakowo-zapachowe.

Aby obliczy¢ ilo$¢ wody dolewanej do danego rodzaju ciasta, nalezy postuzy¢ sie stan-
dardowa receptura na 100 kg maki oraz ustalong optymalng wydajnoscia pieczywa. Tu
wydajnos¢ pieczywa (masa wystudzonego pieczywa przeliczona na 100 kg maki) przyjeto
na poziomie 128 kg, co odpowiada wydajnosci ciasta okoto 150 kg.

PRZYKLAD

Obliczanie ilosci wody do ciasta na butki pszenne 0,05 kg (50 g)

Receptura:
maka pszenna typ 500 98 kg
maka zytnia typ 550 (do ksztattowania) 2 kg
cukier 5 kg
BV e bt
"' H. Piesiewicz

, »Dmuchane” czy smaczne. W czym tkwi problem?, »Przeglad Piekarski i Cukierniczy”, 07.2011.

uw daj . A
2 ydajnos¢ pieczywa — masa gotowego pieczywa otrzymana z ciasta sporzadzonego ze 100 kg maki.

|
1
|
|
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: 3k
thuszcz (olej) 4 1<§
drozdze 128

wydajnosc¢ ;
g na 1 kg tych butek i tacznej wadze maki i dodatkgy,

Przy nawazce ciasta 1,20 k ‘
112 }l;g oraz ubytku 2 kg tej wagi z powodu strat fermentacy].nyc/h’ (qo 110 kg), fiogs
wody do mieszenia ciasta na 128 kg bulek (spodziewana wydajno$¢ pieczywa) bedzie
wynosita okoto:

128 - L2kg o= bdike 154kg - 1'Ii) kg = 44|
wydajnos¢ nawazka!  ilos¢ ciasta wsad iloé¢ wo dy
pieczywa ciasta na 128 kg recepturowy  do ciasta

butek

Dzieki dodaniu takiej ilo§ci wody otrzymamy ciasto o konsystencji pé}sztyWnei_
Aby zmieni¢ konsystencje ciasta, nalezy przeprowadzi¢ prébny wypiek optymalizy,.
jacy, ktéry pozwoli ustali¢ ilog¢ wody, jakg nalezy doda¢ w celu uzyskania luzniej-

szej konsystencji.

1
¥ Tempo rozrostu kesow ciasta mozna regulowac réwniez za pomocg dodatkéw recepty-
rowych, takich jak drozdze, sél, cukier oraz ttuszcz.

|

|

f Drozdze* (ryc. 2.9) s3 stosowane jako biologiczny §rodek spulchniajacy. Tlog¢ dodatky
| s' drozdzy jest ustalana dla kazdego gatunku pieczywa podczas praktycznego opracowywa-
L nia receptur (prébnego wypieku optymalizujacego; patrz: podrozdz. 3.3). Mozna jednak
przyjac, ze wedhug standardowych receptur dla maki o dobrych cechach wypiekowych do-
datek drozdzy wynosi ok. 1-1,5% w ciastach mieszanych, 1,5-2,0% w ciastach pszennych
oraz do 6% w ciastach pétcukierniczych. ;

watosci ; Dy A
Sci), gdyz gwattowne Wytwarzanie gazéw prowadgzi d rﬁ k(mGrownomxernej poro-

0 szybkiego miejscowego nisz-

( g0 nisz

masie kesa. Najnowsza technologia
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przygotowywanego ciasta. Na przykfad innych drozdzy uzywa si¢ w produkdji ciasta na

butki zwykte, innych do wyrobéw pélcukierniczych, jeszcze innych do ciast zakwaszanych.

Drozdze piekarnicze réznig sie cechami dominujgcych kultur drozdzowych oraz wymaga-
niami dotyczacymi Srodowiska, w ktérym funkcjonujg (réznorodnos¢ ciast). Informacje
o dzialaniu poszczegélnych rodzajow drozdzy zawsze nalezy uzyskiwa¢ od ich producenta
oraz postepowac zgodnie z jego zaleceniami.

Dodatek soli w recepturze na pieczywo jest ustalany podczas Opracowywania przepis6w
dla maki o okreslonej wartosci wypiekowej. Jegli nie zmieniamy jakoéci maki, to zmienia-
jac ilos¢ dodawanej soli, mozemy wplywac na tempo rozrostu oraz objetos¢ keséw pod-
czas rozrostu koricowego. Zwiekszenie dodatku solj powoduje zwolnienie tempa rozrostu
(oslabienie fermentacji), ale zdolno$¢ ciasta do zatrzymywania gaz6w pozostaje niezmien-
na. Wigkszy dodatek soli wptywa szczegblnie korzystnie na proces rozrostu keséw sporza-
dzonych z maki o wysokim wyciagu (ciasta z mgaki ciemnej) oraz maki porosnigtej. W obu
przypadkach sél ogranicza rozptywanie sie ciasta.

Dodatek ttuszczu do ciasta ma duzy wplyw na jego objetog¢ oraz porowato$¢. Efekt
zalezy od rodzaju zastosowanego ttuszczu (ryc. 2.10). Na réznice jakosci wyrob6w wplywa
zawarto$¢ w ttuszczu fazy stalej oraz cieldej, czyli jego konsystencja i rodzaj kwaséw thusz-

czowych, z ktérych jest zbudowany.

G

Ryc. 2.10. Thuszcz rolinny

Dostepne na rynku thuszcze piekarskie — szorteningi - to produkty tak skomponowane,
aby zwickszac tolerancje rozrostowa oraz umozliwiac uzyskanie drobnej, réwnomiernej
porowatosci migkiszu w pieczywie, gléwnie pszennym. Dodatek thuszezu takze poprawia
smakowito$¢ wyrob6w, zwieksza ich wartogé odzywczg oraz kruchos¢, szczegélnie wyro-
béw o matej masie, np. rogalikéw, bulek wyborowych.

Na przebieg rozrostu wptywaija takie czynniki, jak:
* rodzaj i jakos¢ maki,
* rodzaj polepszacza (jesli byt stosowany),
¢ ilos¢ i temperatura dozowanej wody (temperatura ciasta),
dodatek drozdzy, soli, cukru i thuszczu,

N%leZy doktadnie przeanalizowa¢ wplyw tych czynnikéw, aby dobrze zaplanowaé wa-
runki, w jakich przeprowadza si¢ rozrost konicowy konkretnego wyrobu, czyli:
® Czas rozrosty,
. temperature,
* Wilgotnosé w pomieszczeniu,

et R B NG Rl R
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dzanie keséw do pieca. Ichnienie miekiszu to cechy obecnie szczegdlnie pozadane

Objetos¢ oraz duze spu doprowadza si¢ kesy ciasta do maksymal,

% . latego czesto z 3
mentéw pieczywa. D : yna proces wypieku. Nalez
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komory wypiekowej pieca (ryc. 2.11).

Ryc. 2.11. Zaleznos¢ migdzy temperaturg komory wypiekowej a rozrostem kesals
TW — temperatura wypieku, R — rozrost, a - rozrost niepetny, b — rozrost normalny, ¢ - rozrost petny lub lekki
przerost

Jezeli dla rozrostu normalnego (b) zostata ustalona (indywidualnie dla kazdej piekarni)
temperatura wypieku 220°C, to na przedstawionym wykresie wida¢, ze obsadzanie trzonu
wypiekowego kesami o niepelnym rozroscie (a) wymaga obnizenia tej temperatury. Jest
to podyktowane koniecznoscia stworzenia warunkéw do dokoriczenia trwajacej w kesie
fermentacji — w rezultacie objetos¢ kesa w I fazie wypieku jeszcze znacznie wzroénie.
Jezeli temperatura nie ulegnie obnizeniuy, nastapi szybkie zapieczenie kesa i zbyt szyb-
kie utrwalenie skérki przed ustaniem fermentaciji wewnatrz kesa. W rezultacie utrwalona
powierz.ch.nia skérki (pod naporem pPowstajacych jeszcze w kesie gazow) peka w najstab-





