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Wprowadzenie

Wszystkim znane jest powiedzenie ,Nie samym chlebem cztowiek zyje”. Na pewno tak
jest, ale z drugiej strony trudno sobie wyobrazi¢ cho¢by jeden dzien bez kromki chleba.

Chleb powstaje ze zboza. Pierwszym zbozem, ktore zaczeli uprawia¢ ludzie, byto proso,
traktowane jako podstawowy sktadnik positkéw.

Jako kolejne zboze wprowadzono do uprawy pszenice. Ze wzgledu na sktadniki odzyw-
cze oraz mozliwo$¢ dtugiego sktadowania, byta ona najchetniej uprawianym zbozem po
ryzu i prosie.

Z uptywem lat zmieniat sie wyglad i wtasciwosci chleba. Pierwszy ,chleb” miat posta¢
placka pieczonego w popiele i znacznie sie roznit od tego, ktoéry znamy dzisiaj.

Dopiero po pewnym czasie nauczono sie zwieksza¢ pulchnos¢ chleba, poddajac ciasto
fermentacji, dzieki czemu chleb stawat sie smaczniejszy i lepiej strawny.

W ostatnich latach, rozwéj wspotczesnej produkcji piekarstwa polega gtéwnie na:

e oferowaniu pieczywa ,prosto z pieca”,
e zapewnieniu pelnego asortymentu wyrobow,
e produkgcji pieczywa tradycyjnego i regionalnego.

W recepturach piekarskich pojawiajg sie nowe surowce i dodatki, np.: preparaty biat-
kowe, preparaty enzymatyczne i Srodki konserwujgce. Zmieniaja sie tez sposoby pro-
dukcji - staje sie ona coraz bardziej zautomatyzowana.

Znaczny wptyw na kierunek rozwoju piekarstwa ma tryb zycia konsumentéw oraz ich
nawyki, ale takze moda, np. na zdrowg zywnos$¢. Konsumenci poszukuja pieczywa trady-
cyjnego, pieczywa specjalnego, dietetycznego oraz pieczywa z grupy tzw. zdrowej zyw-
nosci.
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1. Podstawowe pojecia stosowane w technologii piekarskiej

Technologia to nauka zaliczana do nauk technicznych (z greckiego: techne - sztuka, rze-
miosto, logos - nauka). Przedmiotem tej nauki sg metody produkcji, czyli sposoby prze-
twarzania surowcéw na pétprodukty, a tych z kolei na wyroby gotowe. Ponizej przed-
stawiono podstawowe pojecia stosowane w technologii piekarskie;j.

Surowiec - materiat przeznaczony do dalszej przerébki. Surowce sg produktami prze-
mystu wydobywczego, rolnictwa, leSnictwa lub powstajg w wyniku przerobu odpadéw.
W piekarstwie podstawowymi surowcami s3: maka, s6l i woda. Stosuje sie tez jaja,
tluszcz, cukier, a takze inne surowce.

Rysunek 1.1. Technologia piekarska zajmuje

Pétprodukt - to produkt otrzymywany sie metodami przerobu maki na ciasta

na okreslonym etapie produkcji, znajdu-
jacy sie w stanie przetwarzania i prze-
znaczony do dalszej obrébki. Przykta-
dem potproduktu jest ciasto chlebowe.

Wyrob gotowy - efekt koncowy dziatal-
nosci produkcyjnej. W przypadku pie-
karstwa gotowym wyrobem jest oczywi-
Scie pieczywo.

Materialy pomocnicze - to towary, Zrédlo: biblioteka zasobéw multimedialnych
ktérymi nalezy sie postuzy¢ w procesie

technologicznym, w celu uzyskania wyrobu gotowego. Materialy pomocnicze nie
wchodza bezposrednio w sktad wyrobu gotowego, sa to np.: opakowania, sSrodki myjace
i dezynfekujace.

Maszyny i wyposazenie techniczne - stuza do przetwarzania surowcow na potproduk-
ty, a nastepnie na wyroby gotowe.

Technologia piekarska zajmuje sie metodami przerobu maki na potprodukty (ciasta)
przy uzyciu innych surowcéw spozywczych, takich jak: woda, sél, drozdze i cukier. Cia-
sta sg nastepnie przetwarzane na wyroby gotowe, czyli pieczywo.

Technologie piekarska, jako nauke, mozna podzieli¢ na mechaniczng i chemiczna:

e technologia mechaniczna zajmuje sie przemiang surowcéw bez naruszenia ich
wewnetrznej struktury (np. zmiana ksztattu),

e technologia chemiczna zajmuje sie jednocze$nie przemiang surowcéw i trwata
zmiang ich wtasciwos$ci chemicznych (np. wypiek ciasta).
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Biotechnologia jest dziedzing technologii. Zajmuje sie procesami odbywajgcymi sie za
posrednictwem organizmdéw zywych: drozdzy, bakterii i enzymoéw.

W technologii piekarstwa rozrdézniamy trzy zasadnicze dzialy, w zaleznosci od rodzaju
maki stosowanej do wyrobu ciasta:

e technologia ciasta pszennego, sporzadzanego z maki pszennej i spulchnianego za
pomoca drozdzy,

e technologia ciasta zytniego, sporzadzanego z maki Zytniej, ktora jest ukwaszana
za pomocg bakterii mlekowych,

e technologia ciasta mieszanego (pszenno-zytniego i zytnio-pszennego),
spulchnianego za pomoca drozdzy i bakterii mlekowych.

Piekarstwo to jedna z gatezi przemystu spozywczego, wykorzystujgca zjawiska biolo-
giczne, miedzy innymi proces fermentacji, jako metode spulchniania ciasta.

Fermentacja, w wezszym znaczeniu, to beztlenowy rozktad cukréw, prowadzony przez
drobnoustroje. W zaleznosci od produktu koncowego fermentacji, w przemysle spozyw-
czym wykorzystuje sie jej r6zne odmiany.

Spulchnianie pieczywa odbywa sie za posrednictwem drozdzy i bakterii. Prawidtowe
prowadzenie proceséw fermentacyjnych w piekarstwie mozliwe jest tylko wtedy, gdy
piekarz zna wymagania, jakie muszg zosta¢ spetnione dla prawidtowego uaktywnienia
drozdzy i bakterii oraz wtasciwego przebiegu fermentacji.

W wytworzonym cieScie zachodzi wiele przemian fizyko-chemicznych, co z kolei wpty-
wa na jako$¢ wyrobow gotowych. Rowniez podczas wypieku w cieScie zachodzg skom-
plikowane przemiany, decydujace o jakosci pieczywa.

Aby otrzymac smaczne, aromatyczne i pulchne pieczywo, konieczne jest jego spulchnie-
nie. Uzyskuje sie je w wyniku fermentacji alkoholowej i mlekowej, zachodzacych w cie-
$cie i w potproduktach piekarskich.

W procesie fermentacji ciasta pszennego drozdze zamieniajg cukry na dwutlenek wegla,
ktéry przedostaje sie do przestrzeni powietrznych, znajdujacych sie pomiedzy utworzo-
na podczas miesienia siatkg glutenowa. Pewne ilo$ci dwutlenku wegla powstajg tez w
wyniku fermentacji mlekowej, ktéra odbywa sie przy udziale bakterii mlekowych. Fer-
mentacja mlekowa wykorzystywana jest do spulchniania ciast i potproduktéow zytnich.
Zazwyczaj w cieScie lub potproduktach piekarskich jednoczes$nie zachodza obie fermen-
tacje (alkoholowa i mlekowa). Obok alkoholu etylowego, dwutlenku wegla i kwasu mle-
kowego, powstaje kwas octowy oraz rézne estry, aldehydy i ketony, ktore nadaja ciastu
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swoisty smak i aromat. Zmienia sie tez struktura ztozonych sktadnikéw maki, co popra-

wia ich przyswajalno$¢ przez organizm cztowieka.

Koncowym etapem produkcji pieczywa jest wypiek, podczas ktérego nastepuje dalsze

ksztattowanie jego jakosci.

Podczas pieczenia w cieScie zachodzg zmiany fizyko-chemiczne:

e ciasto zwieksza objetos¢,

e biatko jaj i maki ulega Scieciu,

e woda paruje,

e skrobia rozkleja sie i dekstrynizuje,
e cukier sie karmelizuje,

e wyzwalajg sie zwigzki aromatyczne, nadajgce pieczywu specyficzny zapach.
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2. Klasyfikacja wyrobow piekarskich

Pieczywo jest podstawowym produktem spozywczym.

Wszystkie rodzaje pieczywa, a wsrdd nich pieczywo podstawowe, odznaczajg sie wielo-
ma walorami (rys. 1.2). Najwazniejsze z tych waloréw to:

e sytos¢,

e podzielnos$¢,

e trwatos¢,

e powszechnos¢,

e gotowosc¢ do spozycia.

Rysunek 1.2. Podzielnos¢ i gotowos¢ do spozycia to jedne z najwazniejszych waloréw pieczywa

Zrédto: biblioteka zasobéw multimedialnych

Pieczywo jest podstawowym sktadnikiem codziennej diety cztowieka. Wypiekane jest z
ciasta sporzadzanego z maki, wody, drozdzy lub zakwasu, mleka, ttuszczu, jaj, soli, cu-
kru, dodatkéw smakowych, zapachowych i innych.

Do pieczywa, zwtaszcza pszennego, dodaje sie ponadto polepszacze, ktore nie tylko po-
prawiajg wiasciwosci organoleptyczne wyrobow, ale tez zwiekszajg warto$¢ odzywczg i
przediuzaja Swiezo$¢ pieczywa. Sg to m.in.: lecytyna, maka sojowa, gluten, miéd, maka
ziemniaczana i preparaty enzymatyczne.

O wartoSci odzywczej pieczywa decyduja jego sktadniki. Najwazniejsze z nich to:

e weglowodany i ttuszcze - s3 podstawowym Zrédtem energii,

e biatka - s3g sktadnikiem budulcowym,

e substancje mineralne, takie jak wapn, fosfor, Zelazo, magnez - wptywaja na
odpowiedni wzrost organizmu oraz prawidtowg przemiane materii,
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e witaminy - w pieczywie wystepuja gtdwnie witaminy z grupy B: Bi, B2 i PP,
odpowiedzialne za prawidtowg przemiane materii.

WSsrdd sktadnikéw odzywcezych na szczeg6lng uwage zastuguje btonnik. Jest on weglo-
wodanem nieprzyswajalnym, odpowiedzialnym za prawidtowe funkcjonowanie prze-
wodu pokarmowego. Btonnika jest o wiele wiecej w mace ciemnej. Mgka jasna jest w
znacznym stopniu pozbawiana skitadnikow mineralnych, witamin i btonnika, dlatego
chleb razowy jest produktem o duzo wiekszej wartos$ci odzywczej niz chleb z maki ja-
snej.

W Polsce powszechnie znana jest klasyfikacja pieczywa wedtug Polskich Norm (PN),
przygotowanych przez Polski Komitet Normalizacyjny i wedtug Polskiej Klasyfikacji Wy-
robow i Ustug (PKWiU), opracowanej przez Gtdwny Urzad Statystyczny (GUS).

Pieczywo mozna klasyfikowa¢ wedtug ponizszych kryteridw.
1. Uzytego surowca:

e Dpieczywo pszenne,

e pieczywo zytnie,

e pieczywo mieszane,

e pieczywo specjalne (dietetyczne),
e inne.

2. Typu maki (zawartos$ci popiotu):

e grupal: <0,7% - pieczywo jasne,

e grupall: >0,7% do 0,9% - pieczywo pytlowe,
e grupa lll: > 0,9% do 1,4% - pieczywo sitkowe,
e grupalV:>1,5% - pieczywo razowe.

Czynnikiem roznicujacym jest zawarto$¢ popiotu. Jeden procent (1%) zawartosci popio-
tu w mace odpowiada wartosci jednego tysigca (1000) w okreSleniu typu maki. Cate
ziarno zawiera 2% popiotu, wiec maka razowa, do ktérej przeszty wszystkie substancje
mineralne ziarna, jest maka typu 2000.

3. Masy jednostkowej:

e drobne (o masie ponizej 200 g),
e pozostate (0o masie powyzej 200 g).

4. Zastosowanego procesu technologicznego:
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e pieczywo pszenne (prowadzone metoda jedno- lub dwufazow3),

e pieczywo mieszane (tu: ciasto pszenne prowadzone metodg jedno- lub
dwufazowa oraz kwas prowadzony metoda wielofazowa lub krotka).

5. Trwatosci:

e pieczywo przeznaczone do bezposredniego spozycia,
e o przedtuzonej trwatosci,
e pieczywo trwate.

Pieczywem trwatym (np. pieczywo trwate Zytnie, mieszane, pszenne) jest okresSlane
,pieczywo w catos$ci, porcjowane, kromkowane lub w postaci ptatkéw, zachowujace
przydatno$¢ konsumpcyjng powyzej 5 miesiecy” (PN-A-74112:1997). Zwiekszenie trwa-
tosci pieczywa osigga sie przez stosowanie dodatkéw, odpowiednich receptur, zabiegéw
technologicznych lub odpowiednich opakowan.

Wymienione propozycje kryteriow podziatu pieczywa mogg wskazywaé na to, Ze po-
dziat pieczywa jest stosunkowo trudny. W praktyce, powszechnie przyjeta klasyfikacja
pieczywa jest podziat wedtug rodzajéw uzytej maki oraz sposobu prowadzenia ciasta.

Tabela 1.1. Podzial pieczywa na grupy i podgrupy oraz rodzaje

Grupa Podgrupa Rodzaje (przyklady)
Pieczywo Zytnie ciemne chleb razowy
jasne chleb pytlowy, chleb staropolski
Pieczywo mieszane ciemne chleb sitkowy
jasne chleb zwykty, chleb zakopianski
dietetyczne chleb niskosodowy zytnio-pszenny
Pieczywo pszenne ciemne chleb graham

jasne zwykte

butki kieleckie, bagietki francuskie

jasne wyborowe

chleb lecytynowy, butki matgorzatki

poétcukiernicze rogale maslane, chaty zdobne,
dietetyczne chleb skrobiowy bezglutenowy,
chleb dietetyczny wysokobiatkowy
Pozostale pieczywo trwate konserwowy, pieczywo chrupkie
i wyroby piekarskie butka tarta
inne

Zrédto: opracowanie wiasne autora na podstawie Ambroziak 2012, s. 32
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3. Charakterystyka grup pieczywa

Jednym z kryteriow podziatu pieczywa jest rodzaj uzytej maki. Wyrézniamy pieczywo:
zytnie, pszenne i mieszane. Oprocz trzech podstawowych rodzajow pieczywa coraz cze-
$ciej wyodrebniane sa dwie dodatkowe grupy: pieczywo specjalne i dietetyczne.

Pieczywo pszenne, zgodnie z PN, dzieli sie na: pieczywo pszenne zwykte i wyborowe
(PN-92/A-74105) oraz pieczywo potcukiernicze (PN-93/A-74106). Pieczywo pszenne
zwykte i wyborowe charakteryzuje sie tagodnym smakiem i nie nadaje sie do dtuzszego
przechowywania, poniewaz szybko czerstwieje.

Norma PN-92/A-74105, w zaleznos$ci od surowcow uzytych w grupie pieczywa pszen-
nego, wyrdznia:

e Pieczywo pszenne zwykle - produkowane z maki pszennej z ewentualnym do-
datkiem cukru i tluszczu (wytacznie do 3% w przeliczeniu na make). Do tego
rodzaju pieczywa zaliczamy m.in.: butki pszenne poznanskie i paryskie,
grahamki, chleb pszenny zwykty.

e Pieczywo pszenne wyborowe -produkowane z maki pszennej z ewentualnym
dodatkiem cukru i ttuszczu (w ilosci 3-15% w przeliczeniu na make). Do tego
rodzaju pieczywa zaliczamy m.in.: kajzerki, rogale, butki wroctawskie,
obwarzanki.

e Pieczywo pszenne poélcukiernicze - zawiera powyzej 15% cukru i ttuszczu
oraz inne dodatki (w tym jaja i mleko), przy czym surowce inne niz maka
stanowig mniej niz 40% wszystkich surowcow.

Rysunek 1.3. R6znorodnos¢ wyrobéw piekarskich

Zrédto: biblioteka zasobéw multimedialnych
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Zawarto$¢ cukru, ttuszczu oraz kwasowos¢ to gtowne, ale nie jedyne cechy roznicujace
pieczywo pszenne. Przyktadowo, pieczywo zwykte cechuje sie nieco wyzszg kwasowo-
$cig i nizszg zawartoScia ttuszczu niz pieczywo wyborowe. Natomiast, zawarto$¢ cukru
w obu przypadkach jest zblizona. Pieczywo poétcukiernicze z kolei posiada podobna
kwasowos$¢, jak pieczywo zwykte, ale zawarto$¢ cukru jest wyzsza. Zawartos¢ thuszczu w
pieczywie pétcukierniczym jest podobna jak w pieczywie wyborowym i nieco wyzsza
niz w przypadku pieczywa zwyktego.

Pieczywo zytnie otrzymuje sie z ciasta wytworzonego z maki jasnej zytniej typu 580,
720 lub ciemnej typu 1400, 1850, 2000. Podstawowe dane dla produkcji pieczywa zyt-
niego zawiera norma PN-92/A-74101. Otrzymuje sie je metodami wielofazowej fermen-
tacji kwasowej i drozdzowej. Dopuszcza sie dodatek maki pszennej oraz inne dodatki
technologiczne pochodzenia roslinnego lub zwierzecego. Pieczywo zytnie charakteryzu-
je sie specyficznym aromatem i kwasowym smakiem. Pieczywo to czerstwieje wolniej
niz inne rodzaje pieczywa.

Norma PN-93/A-74103 z kolei podaje dane dla produkcji pieczywa mieszanego. Nor-
ma ta dopuszcza mozliwos¢ stosowania polepszaczy piekarskich. Chleb mieszany posia-
da nieco wiekszag objetos¢, anizeli chleb zytni. Jest to chleb jasny, o grubszych porach i
tagodnym smaku. Jego trwatos¢ jest krétsza — szybciej czerstwieje.

Pieczywo mieszane dzieli sie na:

e pszenno-zytnie z przewagg maki pszennej lub réwnowaznym stosunkiem maki
pszennej do Zytniej; najmniejsza ilo§¢ maki Zytniej w pieczywie pszenno-zytnim
wynosi 15%,

e pieczywo zytnio-pszenne z przewaga maki zytniej.

Wyrodznia sie dwie grupy pieczywa mieszanego:

e pszenno-zytnie, zawierajgce co najmniej 50%, a nie wiecej niz 90% maki
pszennej,
e 7Zytnio-pszenne, zawierajace co najmniej 50%, a nie wiecej niz 90% maki zytnie;j.

Pieczywo mieszane wytwarza sie z maki pszennej i Zytniej, sporzadzajgc ciasta nastepu-
jacymi metodami:

¢ na kwasie zytnim z dodatkiem drozdzy,
e na kwasie zytnim i podmtodzie, na pdét-kwasach (zurkach) o bardzo luzZnej
konsystenciji.

Ocene jakoSci pieczywa przeprowadza sie na podstawie:
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e oceny organoleptycznej (wyglad zewnetrzny, skorki, miekiszu, smak i zapach),

e oceny fizykochemicznej (objetos¢, wilgotno$¢, kwasowos$é, zawartos¢ soli,
ttuszczu i cukru),

e oceny punktowej (ocena organoleptyczna z jednoczesnym uwzglednieniem
punktéw za wskazniki fizykochemiczne).

Punktowa ocena jako$ci pieczywa stanowi podstawe oceny wszystkich rodzajow pie-
czywa zytniego, mieszanego, pszennego zwyktego i wyborowego oraz potcukierniczego
(PN-A-74108-1996).

Pieczywo specjalne to grupa r6znigca sie istotnie od pieczywa zwyktego sktadem re-
cepturowym, zmodyfikowanym sposobem wypieku lub sposobem wytwarzania. Jest to
pieczywo wytworzone z maki pszennej lub zytniej, albo jednoczesnie obu mak, ale za-
wierajace inne produkty zbozowe lub dodatki pochodzenia roslinnego, albo zwierzece-
go. Do tego typu pieczywa nalezy tez chleb specjalny o zmienionej warto$ci odzywcze;j.
Pieczywo tej podgrupy nadaje sie do stosowania w profilaktyce chorob. Moze tez wy-
rézniac sie przedtuzong $wiezoscia.
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