CIASTA BISZKOPTOWO-TLUSZCZOWE

Ciasta biszkoptowo-ttuszczowe produkuje sie z napowietrzonej masy jajowo-cu-
krowej, potgczonej z tluszczem i maka. Ze wzgledu na duzg zawartosc ttuszczu
clasto to jest mniej porowate od biszkoptowego, nieco ciezsze, ma bardziej syp-
kg strukture i diuzej zachowuje wilgotnosc.

Do ciast biszkoptowo-tluszczowych na ogét dodaje sie chemiczne srodki
spulchniajgce w postaci proszku do pieczenia. Tylko ciasta, ktdre zawierajg okoto
40% tuszczu i 20-30% jaj w stosunku do masy wszystkich surowcow, nie wy-
magajg ich dodawania.

Jako dodatkowe sktadniki stosuje sie substancje aromatyczne, dodatki sma-
kowe (kakao, mak, bakalie).

Maka powinna zawiera¢ matg lub srednig ilos¢ glutenu. Ewentualne dodanie
maki ziemniaczanej obniza ilos¢ i site glutenu oraz pozwala uzyskac sypka, tak
zwang ,piaskowg” strukture. Dlatego tez ciasta biszkoptowo-ttuszczowe nazywa
sie rowniez piaskowymi.

Najczedciej stosowanym ttuszczem jest margaryna. Mozna jg zastgpi¢ ma-
stem. Niektdre receptury zamiast masta lub margaryny przewidujg dodanie oleju
rodlinnego. Wiewa sig go do pozostatych sktadnikow podczas mieszania. Surowe
ciasto z dodatkiem oleju ma bardziej ptynng konsystencije.



Ciasta biszkoptowo-ttuszczowe sporzgdza sie metodami ,na zimno” lub ,na
ciepto”. Metoda ,na zimno” polega na napowietrzeniu tuszczu z cukrem, stopnio-
wym dodawaniu jaj, a w koricowej fazie — maki wymieszanej z proszkiem do pie-
czenia. Mozna tez do masy tuszczowo-cukrowej dodawac same zdttka, a biatka
ubi¢ na piane i dodac razem z maka i $rodkami spulchniajgcymi.

Masg tluszczowo-cukrowg nalezy mozliwie szybko wymieszac (na wolnych
obrotach mieszadta) z maka i Srodkami spulchniajgcymi.
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Rys. 58. Produkcja ciasta biszkoptowo-tluszczowego metodq ,na zimno”

Produkcje metodg ,na cieplo” rozpoczyna sie od napowietrzania jaj z cu-
krem, poczgtkowo ,na zZimno’, a nastepnie z jednoczesnym ich podgrzewaniem
do temperatury 37-42°C (podobnie jak w przypadku ciast biszkoptowych pro-
dukowanych metodg ,na ciepto”). Ogrzang masg jajowo-cukrowa ubija sie nadal



do momentu, az ostudz sie ona do temperatury pomieszczenia (20-25°C). Jed-
noczednie jest napowietrzany tluszcz, do ktdrego dodaje sie stopniowo masg
jajowo-cukrowa. Po potaczeniu skladnikéw otrzymang masg miesza sie z maka
i chemicznymi $rodkami spulchniajgcym.
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Rys. 59. Produkcja ciasta biszkoptowo-ttuszczowego metodgq ,na cieplo”



Ciasta biszkoptowo-ttuszczowe, podobnie jak biszkoptowe, muszg by¢ wy-
piekane natychmiast po przygotowaniu. Dtuzej przechowywane, tracg nadmiar
wydzielajgcego sie gazu powstajgcego w wyniku stopniowego rozpadu chemicz-
nych srodkow spulchniajgcych. Nie mozna ich tez naraza¢ na wstrzasy zardw-
no przed wypiekiem, jak i w jego trakcie. Zjawiska te powodujg opadanie ciasta.

Tabela 10. Wady ciast biszkoptowo-tluszczowych i przyczyny ich powstawania [17]

migkisz zbity z zakalcem, o matej objetosci

ciasto nadmiernie kruszace sie, rozsypujace

grudki maki w ciescie

warzenie sig masy, oddzielanie ttuszczu
podczas produkcji

niedostateczne lub zbyt dtugie napowietrzanie
masy jajowo-cukrowej

za dtugie przetrzymywanie ciasta przed pieczeniem
za diugie lub za intensywne mieszanie

masy jajowo-cukrowej z maka

zastosowanie maki o silnym glutenie

wstrzasanie ciasta podczas wypieku

niewtasciwa temperatura wypieku

nadmierna ilo$¢ Srodkéw spulchniajgcych
duza iloS¢ tuszczu i z0ttek

zastosowanie nieprzesianej maki
niedoktadne wymieszanie z maka

za niska temperatura surowcow
za duza ilo$¢ ptynu

Ciasta biszkoptowo-ttuszczowe stosuje sie do wypieku blatéw wchodzgeych
w skiad ciastek, tortow, stefanek, mazurkdw, krajanek herbatnikowych. Poza tym
wytwarza sie z nich réznego rodzaju babki i keksy.
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maka pszenna typ 450 200 g
maka ziemniaczana 120 ¢
masto / margaryna 250 ¢
jaja 300 ¢
cukier krysztat 200 g
proszek do pieczenia 8¢
esencja waniliowa 5¢
ttuszcz do formy 259
butka tarta do formy 10¢g
razem 1118 ¢
straty 1184
wydajnosc¢ 1000 g
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B. Opis procesu technologicznego

1. Przygotowac forme.

Oba rodzaje maki przesia¢, potgczy¢

z proszkiem do pieczenia.

Ttuszcz napowietrzyc.

Jaja zdezynfekowac, wybi¢, napowietrzy¢ z cukrem.
. Napowietrzajac, podgrzewacé do temperatury 37—-42°C.
. Ostudzi¢ — ubic¢ do temperatury ok. 20°C.

Do napowietrzonego ttuszczu dodac

mase jajowo-cukrowg, esencje.

. Wymieszac¢ z maka i proszkiem.

9. Przeznaczy¢ do dalszej produkcji.
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Przykiadowa receptura na babke piaskowag o smaku cytrynowym na bazie
gotowej mieszanki [za www.komplet.pl]

mieszanka Komplet Soft-Sand 1000 g 1. Formy na babki o wadze ok. 500 g
jaja 450 ¢ wysmarowac ttuszczem.
olej 4009 2. Jaja zdezynfekowac, wybic.
woda 100 g 3. Wode wla¢ do kotta.
aromat cytrynowy 25¢ 4. Mieszajac, wsypywac mieszankg.
5. Stopniowo dodawac jaja, olej i aromat.
6. Cato$c ubija¢ ok. 3 minut.
razem 19754 7. Przelac do foremek.
8. Piec w temperaturze 170-180°C, mniej wigcej
przez 40 minut.

9. Po ostudzeniu posypac cukrem pudrem.



Odpowiedz na pytania i wykonaj polecenia
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Jakie surowce wchodzg w skiad ciast biszkoptowo-ttuszczowych?
Jaka jest zawartos¢ tluszczu w ciastach biszkoptowo-ttuszczowych?
Czy dodanie maki ziemniaczanej ma wptyw na strukture ciasta biszkop-
towo-tluszczowego?

W jaki sposob spulchnia sie ciasta biszkoptowo-ttuszczowe?

Opisz kolejne etapy produkcji ciast biszkoptowych metodg ,na zimno”
i ,na cieplo’.

Narysuj schemat technologiczny produkgji ciasta biszkoptowo-tuszczo-
wego metodsg ,na zimno”,

Jakie cechy powinno miec ciasto biszkoptowo-ttuszczowe po upieczeniu?



