TECHNOLOGIE PRODUKCJI PIEKARSKIEJ
25.03.2021

 LEKCJA  67-70 

TEMAT:  Wypiek odroczony i próbny. Wydajność pieczywa. 
                  Klasyfikacja urządzeń do wypieku pieczywa. 

1.  Wypiek odroczony.
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2. Wypiek próbny.
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3.  Wydajność pieczywa.
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4.  Klasyfikacja urządzeń do wypieku pieczywa. 
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e PRZYKELAD 2
chleba zwyklego wynosi 135,7%. Oblicz, ile maki

Ustalona wydajnos¢ pieczywa dla

nalezy przygotowa¢, aby wyprodukowac 120 bochenkéw o masie 600 g kazdy. We-

dtug receptury 50/50 maki pszennej typ 850 i Zytniej typ 720.

Rozwigzanie
1. Obliczamy masg pieczywa (chleba) G, jaka nalezy wyprodukowa¢

Goy =120 szt. ~600g=72000g=72kg

2. Obliczamy ilo$¢ maki G niezbednej do produkgji 72 kg chleba, W tym celu

korzystamy ze wzoru na wydajnos¢ pieczywa w przekszta*conej postaci:

W= Ge - 100% po przeksztalceniu G,,= —GWL" - 100%,

Gm
po wstawieniu danych: Go =72 kg, W =135,7%,

otrzymujemy G, = %‘7;; - 100% = 53,1 kg

3. Cala iloé¢ maki niezbednej do produkcji wynosi 53,1 kg. Nalezy ustali¢ ilog¢ x
maki pszennej oraz y maki zytniej — wedhug proporcji podanych w treéci zadania.

W tym celu obliczamy 50% maki pszennej z catosci, uktadajac proporcje:
53,1 kg calos¢ maki —100%
x maki pszennej - 50%,

Z CZego x = Ll:g% = 26,55 kg maki pszennej.

Nastepnie, aby obliczy¢ ilos¢ maki Zytniej, nalezy od calej ilosci maki odjgc¢ ob-

liczong ilo§¢ maki pszennej x
y=Gm—x=531kg~ 26,55 kg = 26,55 kg

Odpowiedz

Do produkgji 120 chlebéw zwyktych o masie 600 g nalezy zuzy¢ 26,55 kg maki

pszennej oraz 26,55 kg maki zytniej.

Wydajnos¢ pieczywa mozna takze obliczy¢ za pomocg wzoru:

W= Ga - We
Gi

gdzie: W - wydajnos¢ pieczywa [%], Gp — masa uzyskanego pieczywa [kg], W, — wy-

dajnos¢ ciasta [%], G — masa kes6éw ciasta poddanych wypiekowi [kg].

PRZYKLAD 3

Wydajnos¢ ciasta wynosi 170%. Oblicz wydajnos¢ pieczywa, jesli wypieczono 87 kg

ciasta i uzyskano 69 kg gotowego pieczywa.

Rozwigzanie
Nalezy podstawi¢ do wzoru wartosci W, = 170%, G. = 87 kg, G, =69 kg

We Go- We _T6kg - 170% _ 149 50

Gk 87kg

- 2 i 148,5%.
Jezeli wydajnos¢ ciasta wynosi 170%, to wydajnos¢ pieczywa — 148,5%.

|
|
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Czynniki wptywajac
Wydajnos¢ pieczywa nie jest wart_oécia s
dukcyjnej, dopdki nie nastapi zmiana parame
wania wzrasta jej wilgotnosc) lub zmiana waru
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stopniem uszkodzenia skrobi; e ; 3
o wilgotnos’c’ maki — im mniejsza wilgotno$¢, tym WIECE] wody .Wlil%ama maka; 3
o liczba opadania, zwigzana z aktywnoscia enzymatycznd maki, ktéra wptywa na konsy.

stencje ciasta;

e zastosowane dodatki surowcowe;

stopieri mechanizacji proceséw produkcyjnych;
o wielko$¢ strat w czasie produkcji.

Uwaza sie, ze zmiana wilgotno$ci maki uzytej do pro ;
maki wykorzystanej podczas ustalania wydajnosci powinna zosta¢ uwzgledniona w bieza-
cych obliczeniach produkcyjnych.

Wz6r na przeliczanie wydajnosci:

dukcji w stosunku do wilgotnosci

W, - 100%

T T

gdzie: W, — wydajnos¢ rzeczywista (przeliczeniowa), W, — wydajnosc¢ pieczywa (obliczona
z prébnego wypieku lub wzieta z receptur dla maki o wilgotnosci 15%), w, — wilgotnosé
maki ustalona w wypieku prébnym (15%, gdy jest stosowana wydajnos¢ z ogdlnie dostep-
nych receptur), w,. — wilgotno$¢ rzeczywista maki w piekarni.

W trakcie prébnego wypieku ustalono wydajnog¢ pieczywa W, = 140% dla maki |
o wilgotnosci wy 14%. Podczas magazynowania maka zmienita wilgotnos¢ na 15%.
Nalezy obliczyc rzeczywista wydajnos¢ pieczywa W, aby odpowiednio ustali¢ wiel-
kos$¢ produkgji.

Podane wartosci podstawiamy do wzoru

W= —Vp-100% _ 140% - 100% _ 14000%
100~ (wp-we)  100-(4-15) 101~ L366%

Jak wymka z obliczen, wydajnos¢ pieczywa z maki o wiekszei wilgotnosci ulegha
zmniejszeniu ze 140% do 138,6%, jest nizsza od prébnej 2 1 49]6 P s je sig, 2&
zzlancaz wilgotnosci m.qki 0 1% powoduje zmiane wydajlloﬁc'i piéczr)'z‘i}s'r]arr:)u} 4—1,,7%.
5 Z);n niz?zew?rost.1w11got¥1(.)sc1 mgk1 (nawilzenie) obniza wydajnos¢ pieczywd:
jszenie wilgotnosci mgaki (Wysuszenie) podnosi wydajnos¢ pieczywd:
e —
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3 5. Rodzaje piecow do wypieku pieczywa

wymagaﬂia w stosunku do piecéw piekarskich

F jeczywa odbywa sie w piecach piekarskich. R6znorodnos¢ piecéw piekarskich
“Wlekdrz’:, duza. Wybér odpowiedniego pieca najczesciej zalezy od:
o ::;ukowanego asortymentu pieczywa,
g zostatego wyposazenia technicznego zaktadu,
S:l,olnos’ci produkcyjflei piekarni,
organizacji produkdji, 3
mozliwosci finansowych wiasciciela.
Cechy dobrego pieca piekarskiego:
krétki czas nagrzewania,
szeroki zakres regulacji temperatury,
optymalna powierzchnia wypiekowa,
mozliwos¢ latwego zatadunku i roztadunku,

bezpieczenistwo pracy,
niskie zuzycie energii,
mate obciazenie dla srodowiska.

L
Klasyfikacja piecow

Wspéiczesne konstrukcje piecéw mozna klasyfikowac ze wzgledu na rézne kryteria. Naj-
czesciej dzieli sie je w zaleznosci od:

sposobu dzialania (rodzaju pracy),

e przeznaczenia,

e rodzaju trzonu,

L]

sposobu ogrzewania.

Ze wzgledu na sposéb dziatania wyrézniamy piece:
o dzialaniu okresowym — najczesciej spotykane, instalowane gtéwnie w piekarniach

typu rzemieslniczego;
» odzialaniu ciaglym — maja przelotowa komore wypiekows, s3 na ogét elementem zmecha-
nizowanych linii produkcyjnych, instalowane gléwnie w piekarniach typu przemystowego.

Podziat piecéw ze wzgledu na przeznaczenie, czyli asortyment wypiekanego pieczywa,

jest nastepujacy:
* uniwersalne,

* do wypieku chleba,

® cukiernicze,

® specjalne.

Piece uniwersalne, ktére s3 przeznaczone do wypieku réznych gatunkéw wyrobéw pie-
karskich i pélcukierniczych, maja szeroki zakres regulacji temperatury oraz mozliwosc
pracy wybranych segmentéw (np. komory wypiekowej). Najczesciej sa to piece’ typu wrzu-
towego, skladajace si¢ z niezaleznych, polaczonych segmentéw, ogrzewane réznymi nos-
nikami ciepta. Mozna w nich prowadzi¢ wypiek chleba trzonowego i formowego, bukk o r&nﬂ
gramaturze oraz wyrobéw wypiekanych na blachach, takich jak chatki, rogale czy drozdzéwk.

Piece specjalne stanowig wyposazenie zakladéw piekarniczych speclallZlfHCYCc;‘ nsg
w wypieku okreslonych gatunkéw pieczywa tzw. specjalnego, ktére wymaga inny o
uniwersalne warunkéw wypieku ze wzgledu na zastosowane sldadml_ﬂ SWQWCO‘;:
operacje technologiczne. Przykladem piecéw specjalnego przeznaczenia s3 piece wy-

pieku pieczywa chrupkiego lub stonych paluszkéw. o




image10.jpeg
piece dzieli si¢ m.in. na: : : :
kanatowe — ogrzewane za posrednictwem kanatéw grzejnych, w ktérych przemieszcza-

ieli na:
i iece dzielimy
Ze wzgledu na rodzaj trzonu wypiekowego P
beztrzonowe:
- obrotowe,
— wézkowe;

trzonowe:
- z trzonem nieruchomym — wrzutowe, ead przelotowe)v

— z trzonem ruchomym - ta§mowe (nieprze:
- z trzonem ruchomym — wyciggowe. Hia '
piece dzielimy na:

Ze wzgledu na sposéb ogrzewania, czyli zrédlo ciepla,

elektryczne,
{

gazowe,
olejowe,

na paliwo state (wegiel, drewno).
Istnieje wiele sposob6w dostarczania ciepta do komér wypiekowych. Pod tym wzgledem

ja sig gorgce spaliny;
konwekcyjne — kesy ciasta sg ogrzewane powietrzem rozgrzanym np. przez nagrzew-

nice elektryczne;
rurowe — nosnikiem ciepta s3 para wodna lub olej, ogrzewane w zamknietych rurach.
Ze wzgledu na liczbg komér wypiekowych piece piekarskie dzielimy na:
jednokomorowe,

wielokomorowe.
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3.2.6. Wypiek odroczony
Technologie piekarskie wykorzystujace zjawiska niskich temperatur nosza nazwe wypieku

odroczonego. Sprzyjaja one spowalnianiu lub wstrzymywaniu procesu fermentacji przed
wypiekiem wyrobu gotowego na czas okreslony przez zapotrzebowanie na produkt. Spo-
soby wstrzymywania procesu rozrostu oméwiono w punkcie 2.1.5. Rozrost sterowany. Od
poczatku lat osiemdziesigtych XX w. technologia odroczonego wypieku pieczywa (OWP)
nabrata wigkszego znaczenia nie tylko ze wzgledu na zmiany przyzwyczajen klientéw, lecz
takze z powodu wzrostu liczby punktéw sprzedazy pieczywa oraz udoskonalonej techniki
produkcji wyrob6w.
Wyréznia si¢ dwie metody wypieku odroczonego*.
1. Wypiek zamrozonych keséw ciasta przygotowanych w piekarni wedtug schematu:
e mieszenie ciasta,
o dzielenie,
o ksztattowanie,
e zamrazanie,
» pakowanie,
¢ skladowanie w stanie zamrozonym,
e rozmrazanie,
e rozrost,
. wypiek.
2. Wypiek zapieczonych i zamrozonych keséw ciasta w piekarni wedtug schematu:
mieszenie ciasta,

L]
e dzielenie,

o ksztattowanie,

e rozrost,

o zapiekanie,

® zamrazanie,

e pakowanie,

¢ skladowanie w stanie zamrozonym,

® rozmrazanie,

e wypiek.

Istnieje wiele sposobéw zamrazania keséw ciasta, m.in. z wykorzystaniem ciektych ga-
z6w. Bardzo popularne jest stosowanie zamrazania owiewowego w powietrzu o tempera-
turze -35°C przy predkosci jego przeptywu od 13 do 16 m/s. Czas zamrazania zalezy od
temperatury i wielkosci keséw, np. kesy o masie 0,5 kg wymagaja zwykle ok. 50 min. Za-
mrozone ciasto nie moze by¢ rozmrazane i ponownie zamrazane podczas calego okresu
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mrg::li?zastzsowaniupskroplonych gazoéw do zamrazania pieczywa nAmZna.skr(')c'it Czas
mrozenia oraz istotnie poprawi¢ jako$¢ zamrazanego produktu, to znaczy osiggnac:
« znaczne zmniejszenie ususzki w trakcie zamrazania,
o poprawe jakosci skorki (efekt szybkiego schiodzenia),
o przedtuzenie okresu trwatosci pieczywa,
o lepsza strukture migkiszu,
o zwolnienie procesu retrogradacji*’ skrobi.

Metoda pozwalajaca na uzyskanie powyzszych parametréw jest zamrazanie kriogenicz-
ne pieczywa w cieklym azocie®.

Wyniki badan nad wplywem sposobéw zamrazania na zmiany wlasciwosci organo-
leptycznych i fizykochemicznych mrozonego pieczywa wskazujg na przewage mrozenia
w ciektym azocie nad tradycyjna metodq zamrazania w tunelu owiewowym.

[ éwiCZENIA S o -
1. Podczas zaje¢ praktycznych zaobserwuj:
a) temperature poczatkowa wypieku pieczywa pszennego drobnego,
b) temperature poczatkowg wypieku pieczywa zytniego lub mieszanego bo-
chenkowego.
2. Obserwacje zapisz w zeszycie. Wyjasnij, z czego wynika réznica tych temperatur.
W trakcie zaje¢ praktycznych, pod nadzorem osoby odpowiedzialnej za wypiek
pieczywa, ocen stopien wypieczenia pieczywa w koncowej fazie wypieku. Po
czym rozpoznasz, ze proces wypieku pieczywa zostat zakoriczony? .

(3 POLECENIA

1. Oméw zasady wypieku pieczywa:
a) pszennego,
b) zytniego.

2. Podaj réznice, ktére zauwazasz w procesie wypieku ciasta pszennego i zytniego. Uza-
sadnij odpowiedz.

3. Wyjasnij, na czym polega wypiek pieczywa specjalnego.

4. Wytlumacz, co to jest OWP,

5. Opisz metody OWP.

| # i akocze

] :;etrograiactjia Fkrobl to proces odwrotny do kleikowania skrobi, to znaczy, ze skrobia skleikowana podczas wypieku, po jego

4' sk: :t:iz:st :e zslI p;no:/?u'a “ll, Posta( wy;ﬁciow.q,. tj. krystaliczng. W tym procesie skrobia wydziela wodg wehtonigty podczas el

' wypieku). J€ sl bardziej zbita, stad twardniejacy migkisz pieczywa czerstwego (proces czerstwienia rozpoczyna sig po zakoficzonym
%7 Gruda, ). Postolski. Zamrazanie 2ywnosci, WNT, Warszawa 1999, :
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3.3. \kak P ocen{' maki jest wypiek prébny pieczywa. Na jego podstawie wnio-

jakosci ciasta podczas przygotowania i obrébki, tzn. dzielenia, ksztaltowania,

shapusy ¥ eki wypiekowi prébnemu mozna ocenic takie cechy ciasta, jak:

Zrosty OrazZ wyp!ltku Dzi
O astycznodé lub lepkosé.
o podatnos¢ na obrébke,

« jakos¢ gotowego pieczywa (cechy organoleptyczne).

Wypiek probny, nazywany takze testem wypiekowym, pozwala na obserwowanie wpty-
wu poszczegdlnych skladnikow maki na whasciwosci ciasta i objgtos¢ pieczywa. Podczas
wypieku mogq ujawnic si¢ wszystkie whaéciwosci maki, ktérych nie mozna przewidzie¢
na podstawie posrednich metod badania maki. W przemysle mtynarskim wypiek prébny
jest wykorzystywany do oceny wartosci wypiekowej maki, co daje mozliwos¢ wykonania jej
standaryzacji*!, migdzy innymi w celu ustalenia wielkosci dodatku kwasu askorbinowego
i preparatéw enzymatycznych do maki. Standaryzacja maki oznacza zapewnienie surowca
o stabilnych parametrach. Jest to istotne dla piekarzy, dla ktérych dostawy maki o $cile
okreslonych powtarzalnych parametrach jakosci s3 podstawg pracy. Producentom dodat-
kéw oraz mieszanek piekarskich produkty standaryzowane stuza do ustalenia parametréw
procesu technologicznego i sformutowania wskazéwek dla uzytkownikéw tych produktéw.

Ze wzgledu na miejsce przeprowadzania wypieki prébne mozna podzieli¢ na:

« laboratoryjne,
« przemyslowe.

Prébny wypiek przemystowy odbywa si¢ w konkretnych warunkach technicznych pie-

karni. Moze by¢ wykonywany w celu ustalenia:

* parametréw technologicznych wyrobéw z nowej partii maki,

* parametréw procesu technologicznego do produkcji nowych wyrobéw,
e strat wypiekowych w piecu dla réznych rodzajéw pieczywa,

» wydajnosci produkowanego pieczywa.

Prébne wypieki laboratoryjne — z metodycznego punktu widzenia — dzieli sie na:
e standardowe,

e optymalne.

W metodach standardowych receptury oraz warunki wykonywania ciasta i wypieku sa
Scisle okreslone i niezmienne. W metodach optymalnych receptura i parametry techno-
logiczne s3 dostosowywane do whasciwosci maki w celu jak najlepszego wykorzystania
je] w produkcji. Wypieki prébne metodami optymalnymi coraz czgéciej przeprowadza
si¢ w zakladach miynarskich. Ustalone parametry procesu technologicznego s3 przeka-
zywane piekarzom, aby ulatwi¢ im uzyskanie dobrego jakosciowo pieczywa z oferowan?i
mgki (na chleb, butki, wyroby ciastkarskie). Optymalne efekty wypieku probnego uzyskuje
si¢ przez wykonanie wielu zréznicowanych préb dotyczacych takich parametréw proce-
su technologicznego, jak: konsystencja ciasta, czas mieszenia, czas fermentacji w masie
1 czas rozrostu koricowego kesow dla danej partii maki. Testy wypiekowe metodami stan-
dardowymi s3 wykorzystywane przede wszystkim w pracach hodowlanych, a takze w swia-
towym handlu zbéz.

 Stundayzacs maki - produlcja ki  jakodc ocaeksmane]prez odbirc up. iekazy), . 0 Wyrbwnanych i stabilych aicive:
Sciach technologicznych w dhugim okresie. :

k.
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boratoryjne metoda
polegajaca na:

o wytworzeniu clas
miennego (w celu uzysk :
mieszeniu ciasta przez 1 min w
fermentacji ciasta w masie przez
fermentacji keséw w formach do
przeprowadzeniu wypieku w zapar
ocenie pieczywa dokonywanej pun
wie wydajnosci objetosciowej pieczywa z€ 100
tosci i elastyczno$ci migkiszu.

Prébne wypieki z maki zytniej sa stosowane gtéwnie w pracach badawczych. Do oceny

wartosci wypiekowej maki zytniej wykorzystuje si¢ nastepujace metody:

e prébny wypiek drozdzowy,
e probny wypiek z kwasem mlekowym,
e prébny wypiek na zakwasie.

drozdzy prasowanych, w.ody i ewentualnie stodu jecz.
dania maki r6wnej 220 s);

ce laboratoryjnej; :
60 min z przebiciem53 po 30 min;
uzyskania rozrostu optymalne-go;

owanej komorze wypiekowej; |
Kktowo wedtug opracowanego schematu na podsta-

g maki i oceny organoleptycznej porowa-

ta z maki, soli,
ania liczby opa
miesiar

aniem kwasu mlekowego. To metoda bezpo-
ktéra umozliwia uzyskanie chleba o wiasci-
akwasie.

Najczesciej stosuje sig metode z zastosow.
érednia, a wiec stosunkowo szybka i prosta,
wym miekiszu, zblizonym do uzyskanego w wyniku prowadzenia ciasta na z

Etapy tej metody:
e przygotowanie ciasta o temperaturze ok. 32°C, z dodatkiem 1,5% soli, 3,5% drozdzy

i kwasu mlekowego (1 n) w iloéci pozwalajacej na osiagniecie pH ciasta w zakresie
4,0—4,3 oraz wydajnosci ok. 170; 1

o fermentacja ciasta przez 1 godz. w temperaturze 35°C; z maki zytniej typ 720 sporzadza ;
sie ciasta o wydajnosci ok. 170 (najlepiej ustali¢ optymalng wydajnos¢ przez trzykrotne
sprawdzenie wypiekowe);

o wypiek chleba deskowego, ktéry pozwala lepiej pozna¢ wtasciwosci ciasta podczas fer-
mentacji 1 wypieku;

e ocena pieczywa zytniego jest dokonywana punktowo wedtug opracowanego schematu,
jednak podstawowe znaczenie maja wlasciwosci fizyczne miekiszu, takie jak lepkosc,
wilgotnos¢ czy suchos¢ w dotyku; wskaznik objetoci chleba zytniego ze 100 g maki
odgrywa nieco mniejszg role niz w przypadku chleba pszennego.

Do prébnego wypieku przemystowego wykorzystuje si¢ technologie oraz wyposazenie
techniczne w piekarni, w ktérej jest wykonywany. Kazdy probny wypiek powinien zostac
przeProwadzony w optymalnych warunkach produkeyjnych, to znaczy bez przestojow lub
zaklécen poszczegdlnych etapéw produkeji. Wypiek wykonuje i nadzoruje komisja.
ilz)(l)rzadza p}rlo.t(f)‘ké} bedqcthainq dokumentacja wykorzystywana podcz:-:s rozliczel'i tech-

ogicznych i finansowych. Kolejno$¢ cz ini izacji i
nego w toku produkcjiv;zzedstaw,iono na Y;:O;‘;;“&bt?dn}’dl dorealizacl rRE wa‘

515.5{071;,07 jakosci ] i ciastd:
o o Ao i bt i

: i - Ww celu uwolnienia CO; zatrzyma i sdzeniat

aby wzmocni¢ procesy zyciowe drozdzy, czesto tez stuzy uPIastyczni;)i‘u m’:cgr:;o";;:::;u doprowadzenia tlenu do :
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‘ Sporzqdzié‘cf‘astb :

trami. Wystudzone pieczywo zwazy¢, P [kg]

hemat probnego wypieku produkcyjnego™

Ustali¢, jaka llodé pieczywa Gy [kg] produkuje sig w tej piekarni w toky normalnej pro-
dukeji z jednej dziezy ciasta

Obliczy¢ masg ciasta G,
G = ilos¢ pieczywa Gy [kg] - waga ciasta na 1 kg tego pieczywa (bez maki do odr abiania)

Obliczy¢ przyblizong iloé¢ maki G i dodatkéw na przyjets ilose pieczywa
Gm = ilos¢ pieczywa G, [kg] - 100 podzieli¢ przez wydajnoé¢é recepturowa W, otrzymu-
jemy przypuszczalng wielko$¢ zuzycia maki:
Gm=-2 . 100
w

Wyliczong wg powyzszego wzoru ilo$¢ maki [kg] zwigkszy¢ o 5-8%, odwazy¢ i zabez-
pieczy¢ w suchym pojemniku. Kazdy dodatek osobno — wyliczong wyzej na podstawie
wydajnosci recepturowej ilos¢ maki G, pomnozy¢ przez ilo$¢ podang w recepturze
na 100 kg maki i podzieli¢ przez 100. Wyliczone i odwazone ilogci poszczeg6inych

dodatkéw zabezpieczy¢ w odrebnych pojemnikach.

Obliczy¢ catkowity dolewke wody
Od masy ciasta G, [kg] odjac¢ zaktadane przypuszczalne zuzycie maki G (pomniej-

szyc o ok. 2% maki do odrabiania), odja¢ sume wyliczonych mas G, dodatkéw, otrzy-

mujemy catkowitg wielko$¢ dolewki wody G, [kg lub I)
w =Gc— (Cm+ Cd)

Do pustej dziezy wlac cata wyliczong ilos¢ wody i dorzuci¢ przygotowane dodatki
(nalezy wczesniej przygotowac odpowiednie roztwory lub podda¢ drozdze wstepnej
aktywacji), uruchomic¢ miesiarke, dozowa¢ make z przygotowanej wczesniej porcji
do uzyskania odpowiedniej konsystencji, odstawi¢ ciasto do podgarowania.

VWatenie, formow;nié, ksztattowanie, wypiek

Podzieli¢ ciasto na kesy o okreslonej masie, formowac i ksztattowac z wykorzystaniem
maki do odrabiania pozostatej po sporzadzeniu ciasta do wiasciwej konsystenciji.

 Obliczenia koficowe

Po catkowitym uksztattowaniu keséw ciasta i odstawieniu ich do koricowej fermentacji
obliczy¢ ich ilosci [kg] oraz zwazy¢ pozostatosci maki z porcji przygotowanej na po-
czatku i uzywanej kolejno do sporzadzenia ciasta i odrabiania. Wartosci te pozwalaja
na ustalenie wydajnosci koricowej badanego asortymentu pieczywa, ktéra moze byé'
obligatoryjng przy rozliczeniach surowcowych, jesli jakos¢ badanego pieczywa spetnia
kryteria normatywne. Przeprowadzi¢ wypiek zgodnie z przyjetymi w piekarni parame-

st

gdy pomnotymy ilo$¢ uzyskanego pie-

Wiasciwg wydajnos¢ pieczywa W uzyskujemy, 3 it ‘
czywa P [kg] razy 100, nastepnie podzielimy przez ilos¢ catkowita zuzyte) maki M [kg]
W= P - 100 %] e

M
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wszystkich etapow procesu technologicznego.

3.4. Wydajnos¢ pieczywa ana ze 100 kg maki 0 wilgotnosci 15%, vy ¥

dajnos¢ pieczywa to ilos¢ pieczywa uzys s B i va witobe ]
:gnolsc piefzywayiest ustalana zawsze podczas ~opr-.wowyw..ml.l receptur na wyroby piekap.
skie. Oblicza sig ja tak2e na nowo, gdy nastgpuje:
e zmiana jakosci maki; :
zmiana technologii produkeji, np. wprowadzenie

na ich ilosci;

zmiana wyposazenia zakladu, np. zmiana systemu po
na maszynowy lub zmiana pieca; g Gt v g .
zaklécenie w procesie produkji, ktore uniemozliwia uzyskanie ustalonej wydajne

nowych dodatkéw do ciasta lub zmig. ‘,

.
dzialu ciasta na k¢sy z reczneg

pieczywa. - i
Aby ustali¢ wydajnos¢ pieczywa w warunkach produkeyjnych, nalezy:

o wykonac prébny wypiek przemystowy (produkeyjny),

o przeliczy¢ znang wydajnosc ciasta. : "
Poniewaz w praktyce pickarskiej rzadko wykonuje sig ciasto dokladnie ze 100 kg

dlatego za pomocg wskaznika procentowego oblicza si¢ wydajnos¢ pieczywa dla dowoln
ilosci maki zastosowanej do sporzadzenia ciasta.
Ogolny wzér do obliczania wydajnosci pieczywa w procentach:
W om0
Gm
gdzie: W - wydajnos¢ pieczywa (%], Gon — masa pieczywa [kg], Gy — masa maki [kg].

Takg posta¢ wzoru mozna zastosowac do:
e obliczenia wydajnosci pieczywa z dowolnej ilogci maki,
e obliczenia ilosci maki potrzebnej do uzyskania okreslonej ilogci pieczywa o M

dajnosci.

Przyktady obliczer

Podczas produkcji 95 kg chleba mieszane

: 1O g0 zuzyto 60 k i pszel
maki zytniej. Jakg uzyskano wydajnog¢ pieczywa>yt o
Rozwigzanie :
Wedhug oznaczeni we wzorze na dajnog¢
Dane nalezy wstawi¢ do wzoru o Ca=SSiguc So¥

Gen - 100%
Wa b 0% 95 kg . 1009%
Gn  (60kg+10kg ~ 1357%

Odpowiedz
Wydajnos¢ pieczywa Wynosi 135,7%
RS SR gt X




