Przygotowanie ciasta polega na potgczeniu maki z innymi surowcami we wias-
ciwy sposdb i poddaniu go odpowiednim zabiegom (fermentacii, lezakowaniu,
chiodzeniu). Wyjatkiem sg ciasta bezowe, ktére mozna produkowac bez dodat-
ku maki. '

Ciasta jako ptprodukty przeznacza sig do dalszej obrobki w stanie surowym
lub po obrdbce termicznej. Jako surowe stosuje sie ciasta:

— drozdzowe,

—  poffrancuskie,

— francuskie,

—  parzone,

—  kruche,

—  biszkoptowe,

- Dbiszkoptowo-ttuszczowe,

- piemnikowe,

- waflowe,

- Zzbijane,

—  obgotowywane,

— gczone,

- bezowe.

W formie wypieczonej wykorzystuje sie niektore z nich w postaci:

—  blatéw (kruchych, francuskich, biszkoptowych i biszkoptowo-ttuszczowych,
parzonych, piernikowych, bezowych);

—  rantéw (najczesciej biszkoptowych lub biszkoptowo-tuszczowych wypieka-
nych w formach o réznych ksztattach);

—  korpusdw (biszkoptowych, biszkoptowo-tiuszczowych, kruchych, francuskich,
bezowych, wypiekanych w foremkach lub formowanych przez wykrawanie,
wyciskanie);

—  batondw (drozdzowych, piernikowych).

Poszczegdlne rodzaje ciast roznig sie:
—  skladem surowcowym (doborem i proporciami poszczegdinych surowcow),
- sposobem spulchniania,
- metodg sporzadzania,
—  konsystencja,
—  trwatoscig w stanie surowym i po wypieku,
—  strukturg i innymi cechami.
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Rys. 1. Rozne ksztatty rantéw

Wyroby ciastkarskie sg wytwarzane z réznych rodzajéw ciast i innych pot-
produktow. Wiekszos¢ nich sporzadza sie z ciast wypiekanych, a niektére z nich
(pgczki, faworki) smazy w gtebokim ttuszczu.

W zaleznosci od sposobu produkgji | wielkosci wyréznia sie m.in. nastepuja-
ce wyroby z ciast: babki, placki, strucle, ciastka nienadziewane i nieprzekiadane,
ciastka przekladane, nadziewane, korpusowe, herbatniki, wyroby okolicznoscio-
we — torty, mazurki, bankietowki i inne. Ich ogding charakterystyke przedstawio-

no w tabeli 1.



Tabela 1. Ogolny podziat i charakterystyka wyrobéw ciastkarskich w zaleznosci od przyjetej technologii produkeji i wielkosci wyrobéw

Rodzaj wyrobu Rodzaj formowania Rodzaj ciasta

babki

placki

strucle

ciastka  nieprzekfa-
dane i nie-
nadziewane
przektadane
nadziewane
korpusowe

herbatniki

wyroby torty

oko-

liczno-

Sciowe
mazurki
bankietowki

rozne inne wyroby

w formach podtuznych, okragtych,
gtadkich lub karbowanych

watkowanie

watkowanie i zwijanie,
ewentualnie zaplatanie

toczenie, watkowanie i zwijanie,
sktadanie lub przeplatanie

watkowanie i przektadanie surowych
blatw ciasta lub po wypieczeniu

nadziewanie przed wypiekiem
i zaklejanie ciastem lub
nadziewanie po wypieku (paczki)

wypiekanie korpusow z ciast
roznie formowanych i wypetnianie
ich nadzieniem po wypieku

watkowanie i wykrawanie
foremkami, nozem, szprycowanie

blaty ciasta przektadane i sktadane
w kilka warstw, bogato dekorowane

watkowanie i wycinanie réznych
ksztattow lub wypiekanie blatow

w formach i wypiekanie z nadzieniem,
najczgsciej dekorowane motywami
Swigtecznymi

wykrawanie ksztattow z cienkich
blatéw, umieszczanie ich w gniazdach
form, nakfadanie pozostatych
sktadnikdw i schtadzanie

toczenie (okruchowe),
rozsmarowywanie mas na blatach
(serniki, ciasta makowe),
szprycowanie (makaroniki)

drozdzowe, biszkoptowe,
biszkoptowo-ttuszczowe

drozdzowe, kruche i potkruche,
biszkoptowo-ttuszczowe

drozdzowe

drozdzowe, potfrancuskie drozdzowe,
francuskie, kruche, biszkoptowe,
biszkoptowo-ttuszczowe, piernikowe,
zbijane, obgotowywane

drozdzowe, pétfrancuskie drozdzowe,
francuskie, kruche, biszkoptowe,
biszkoptowo-ttuszczowe, piernikowe

drozdzowe, potfrancuskie, francuskie,
kruche, piernikowe, waflowe

francuskie, kruche, biszkoptowe,
biszkoptowo-ttuszczowe,
parzone (ptysiowe), bezowe

francuskie, kruche, biszkoptowe,
hiszkoptowo-ttuszczowe,
parzone (ptysiowe), bezowe

kruche, biszkoptowe, biszkoptowo-
-tluszczowe, bezowe, waflowe

kruche, biszkoptowe, biszkoptowo-
-tluszczowe, waflowe

biszkoptowe

na blatach kruchych, masy okruchowe,
orzechowe, migdatowe, makowe

Dodatek innych
potproduktow

bakalie, glazury, posypki, polewy

owoce i przetwory owocowe,
masy serowe, makowe, kruszonka

przetwory owocowe, masy
serowe, makowe, glazury,
posypki, bakalie

glazury, posypki, masa jajowa

przetwory owocowe, kremy,
masy, kajmak, glazury, posypki

przetwory owocowe, kremy,
czekolada, marcepan

oWOoce, przetwory 0wocowe,
kremy, kajmak, czekolada,
ganasze, galaretki, masy
orzechowe, orzechy, migdaty

posypki, polewy, glazury

owoce, przetwory owocowe,
kremy, czekolada, ganasze,
galaretki, masy orzechowe,
orzechy, migdaty, polewy,
marcepan, masy cukrowe, syropy

owoce, przetwory owocowe,
kremy, czekolada, galaretki,
masy orzechowe, orzechy,

migdaty, polewy, marcepan

owoce, przetwory OWocowe,
kremy, czekolada, galaretki,
masy orzechowe, orzechy,

migdaty, polewy, marcepan

bakalie,
glazury, polewy
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Rys. 2. Schemat produkeji wyrobéw ciastkarskich



CIASTA DROZDZOWE

Ciasta drozdzowe spulchnia sie z wykorzystaniem drozdzy. Podstawowe skiad-
niki ciasta to:

— maka pszenna,

— woda,

- drozdze.

Z wymienionych skiadnikéw, z dodatkiem soli, otrzymuje sig ciasto drozdzo-
we zwykle, przeznaczone na butki i chleb pszenny. Pulchnosc ciasta uzyskuje
sie dzieki zastosowaniu drozdzy, ktére podczas fermentacji wytwarzajg znaczne
logci dwutlenku wegla. W produkgji ciastkarskiej wytwarza sig ciasto o znacznie
bogatszym skiadzie. Najczesciej uzywa sig maki typu 500 lub 580 (lub maki spe-
cjalnej do ciast drozdzowych), wode zastepuje sig miekiem, a oprécz podstawo-
wych surowcow dodaje sig:

- Jaa,

— Ccukier,

—  tluszcz (masto lub margaryne),

—  substancje smakowo-zapachowe.

Do produkgiji wyrobdw z ciasta drozdzowego mozna stosowac preparaty po-
prawiajace jakos¢, tzw. polepszacze. W zaleznosci od konsystencii rozréznia sie
polepszacze:

- w proszku (sypkie),
- w bloku (na bazie utwardzonego tuszczu),
— W plynie (na bazie olejow).

Polepszacze sypkie to mieszanina maki pszennej z enzymami i innymi skiad-
nikami. Oto przykladowy skiad polepszacza do produkcii ciasta drozdzowego
0 wysokiej zawartosci ttuszczu i cukru oraz innych dodatkéw wzbogacajacych
(mleko, jaja):

— maka pszenna,

—  skrobia pszenna,

—  serwatka w proszku,

- emulgator (lecytyna sojowa lub inny),

- enzymy,

—  kwas L-askorbinowy (witamina C) jako przeciwutleniacz.



Polepszacze proszkowe dodaje sie w ilosci od 0,1 do 1% masy maki (w ciast-
karstwie — najczesciej od 0,3 do 0,56%), w zaleznodci od ich skladu oraz rodzaju
ciasta, do jakiego sg przeznaczone.

Polepszacze w bloku dozuje sie w llosci do 3% masy maki.

Jezeli do produkcji uzywa sie maki o stabej wartosci wypiekowej, dodanie
polepszaczy korzystnie wplywa na jakosé ciast drozdzowych — powoduje zwigk-
szenie objetosci, poprawia strukture migkiszu. Ich zastosowanie pozwala réwniez
przediuzy¢ swiezos¢ wyrobdw.

Innym dodatkiem do wyrobow z ciasta drozdzowego sg przetwory z dyni,
w formie proszku lub przecieru. Poprawiajg one kolor ciasta, zwiaszcza przy ma-
tej liczbie jaj lub stabym wybarwieniu zottek.

Proces technologiczny moze przebiegac¢ w dwojaki sposdb: metods jedno-
fazowa (bezposrednig) lub dwufazows (posrednia).

Metoda jednofazowa polega na wytworzeniu ciasta ze wszystkich surow-

cow wedtug receptury, dodawanych do dziezy w odpowiedniej kolejnosci,
a po wymiesieniu — na poddaniu go procesowi fermentaciji.

Metode te mozna przeprowadzac ,na zimno” Iub ,na ciepto”. Metoda ,na zim-
no" polega na potgczeniu surowcdw o temperaturze pomieszczenia (18-22°C). Po
sporzgdzeniu ciasto trafia do chiodni, gdzie moze lezakowac w temperaturze 6-8°C
od kilku do dwunastu godzin. Rzadko stosuije sie to rozwigzanie, poniewaz wyma-
ga znacznie dluzszego czasu, jednak uzyskane ciasto charakteryzuje sie drobng
porowatoscig i dobrg kruchoscia. Czasami wykorzystuje sie je do produkgii ciast
potfrancuskich. Ten sposob wytwarzania ciasta nadaje sie do zastosowania, jesli
korzystamy z maki o stabszych wiasciwosciach wypiekowych.

Znacznie lepsze efekty daje metoda ,na cieplto”, ktdra polega na sporzadze-
niu ciasta o temperaturze 32°C — skraca sie w tym wypadku czas produkcii,
a dzigki temu otrzymane ciasto ma lepszg strukture. Przebieg procesu metoda
jednofazowg jest nastepuijacy:

1. przygotowanie surowcow: _
a) odwazenie i odmierzenie wszystkich surowcdw wediug receptury,

b) maka — przesiewanie,
c) mleko — podgrzewanie do temperatury 35—-40°C,
d) ol —rozpuszczanie,



e) jaja - dezynfekcja i wybijanie (jaja mozna zastgpi¢ gotowg masg jajowa,
pomija sie wtedy operacje dezynfekcii i wybijania),

f)  tluszcz — rozpuszczanie,

rozprowadzenie drozdzy w mieku,

3. napowietrzanie jaj z cukrem z jednoczesnym podgrzewaniem do temperatury
okoto 30°C,

4. dodawanie do rozprowadzonych drozdzy kolejno:

a) rozpuszczonej soli,

pb) masy jajowo-cukrowej,

c) substancji smakowo-zapachowych,

d) maki,

mieszanie skifadnikow i miesienie ciasta,

stopniowe dodawanie ttuszczu, dalsze miesienie,

fermentacja w temperaturze 28-32°C,

przebijanie (jedno- lub dwukrotne, czasem ciasto mozna przebic trzy razy),

lezakowanie,

wykorzystywanie zgodnie z przeznaczeniem (dzielenie, formowanie i dalsza

obrobka).
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Czas fermentaciji zalezy od wiasciwosci maki, sity pednej drozdzy i tempera-
tury. Wynosi on zwykle od 2 do 3 godzin. Ciasto powinno mie¢ temperature oko-
lo 32°C. Podczas fermentacii stosuje sie tzw. przebijanie. Polega ono na lekkim
przemieszaniu ciasta w celu usuniecia nadmiaru dwutlenku wegla i doprowadze-
nia $wiezego powietrza. Podczas tego zabiegu ciasto gwattownie opada, ponie-
waz czesciowo zostaje usuniety dwutlenek wegla powstaly podczas fermentacii.
Pozostawione po przebiciu ciasto ponownie zwigksza swojg objetose, a jego po-
rowatos¢ po wypieku staje sie rownomierna.

Jesli zgodnie z recepturg przewiduje sie dodanie znacznych ilosci cukru lub
thuszczu (przekraczajgce 10% masy maki), czes¢ tych surowcow dodaje sig do
ciasta w trakcie przebijania, przesypujac je podczas tego zabiegu niewielkg ilo-
$cia maki. Wplywa to korzystnie na stopieri spulchnienia wyrobdw. Zabieg ten
okresla sie jako zdobienie.

Ciasto sporzgdzone metodg jednofazowa ma sztywniejszg konsystencje niz
przygotowane metodg posrednig (dwufazowa).
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Rys. 3. Produkeja ciasta drozdzowego metodq jednofazowq



Metoda dwufazowa produkcji ciasta drozdzowego polega na wytwa-
rzaniu go w dwoch fazach, obejmujgcych:

1. sporzadzenie rozczynu,
2. przerobienie rozczynu na ciasto.

Rozczyn przygotowuje sie z drozdzy (catej ilosci przewidzianej w recepturze),
maki (30-60%), mieka (50-100%) i niewielkiej losci cukru. llo$¢ maki dodawanej do
rozczynu zalezy od jej wartosci wypiekowych. Maki stabe dodaje sie w ilodci okolo
30%, maki mocniejsze —w wigkszej. Przebieg produkciji rozczynu jest nastepujgcy:
1. przygotowanie surowcow:

a) odwazenie i odmierzenie maki, drozdzy i mleka wediug receptury,
b) maka — przesiewanie,

c) mileko — podgrzanie do temperatury 35-40°C,

d) rozprowadzenie drozdzy w niewielkiej ilosci mieka,

rozcienczenie zawiesiny pozostatym mlekiem,

dodanie cukru i maki,

mieszanie,

posypanie powierzchni maka,

fermentacja rozczynu w temperaturze okoto 32°C.

S e )

Rys. 4. Fermentujgcy rozczyn

Poczatkowa temperatura rozczynu powinna wynosi¢ 29-30°C, a w czasie
fermentaciji podniesc sie o 1-2°C. Rozczyn powinien osiagnac odpowiedni sto-
pien dojrzatosci. Niedojrzaly ma silnie wypukia powierzchnie i nie opada po lekkim
dotknieciu. Rozczyn dojrzaly rozpoznaje sie po plaskiej Iub lekko zapadnietej po-
wierzchni. Czas fermentaciji wynosi od 1 do 1,5 godziny. Nie mozna przetrzymy-
wac rozczynu zbyt diugo, gdyz nie zapewni on dostatecznej pulchnosci wyrobom,
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Przerobienie rozczynu na ciasto odbywa sie nastgpujaco:

przygotowanie pozostatych surowcow:

a) odwazenie i odmierzenie wszystkich surowcow wedtug receptury,

b) maka — przesiewanie,

c) jaja - dezynfekcja i wybijanie (jaja mozna zastgpi¢ gotowa masg jajowa,
pomija sie wtedy operacje dezynfekgji | wybijania),

d) sdl-rozpuszczanie,

e) tluszcz — rozpuszczanie,

napowietrzanie jaj z cukrem z jednoczesnym podgrzewaniem,

dodawanie do rozczynu kolejno:

a) masy jajowo-cukrowej,

b) maki,

c) rozpuszczonej soli,

d) substancji smakowo-zapachowych,

mieszanie skiadnikdw i miesienie ciasta okoto 8-12 minut,

stopniowe dodawanie tluszczu, dalsze miesienie,

fermentacja ciasta w temperaturze 28-32°C,

przebijanie (jedno- lub dwukrotne),

lezakowanie,

wykorzystywanie zgodnie z przeznaczeniem (dzielenie, formowanie i dalsza

obrobka).

Czas fermentacji, podobnie jak w metodzie jednofazowej, zalezy od wiasci-

wosci maki, sity pednej drozdzy i temperatury. Tutaj czas sporzgdzania ciasta jest
krotszy | wynosi zwykle okoto jednej godziny.

Podobnie jak w metodzie jednofazowej, takze i w tym wypadku stosuje sig

przebijanie clasta, polegajace na jego krétkim (@wu-, trzyminutowym) przemieszaniu.

Rys. 5. Rosnqce ciasto drozdzowe
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Rys. 6. Produkeja ciasta drozdzowego metodq dwutazowq



Produkcje ciasta drozdzowego metoda dwufazowg stosuje sig czesciej ze
wzgledu na lepszg jako$¢ gotowych wyrobdw. Poza tym wymaga ona dodania
mniejszej ilodci drozdzy, tatwiej dostosowad proces technologiczny do wartosci
wypiekowej maki, gdyz mozna zmieniac jej oS¢ w rozczynie i w ciescie, czas
i temperature fermentacji w obydwu fazach.

Obie przedstawione wyzej metody mozna zmodyfikowac, jezeli do czesci
maki doda sie gorgce mieko. Po zaparzeniu make nalezy wymieszac z miekiem
na jednolitg mase, schtodzic¢ i w takiej postaci doda¢ do rozczynu (w metodzie
dwufazowej) lub potgczy¢ z pozostatymi skladnikami (w metodzie jednofazowsi)
i wykonac¢ dalsze czynnosci zwigzane z produkcig ciasta. Wyroby z zaparzanego
ciasta drozdzowego sg delikatniejsze i diuzej utrzymuja wilgoc.

Przyktadowa receptura na ciasto drozdzowe [2]*

A. Surowce

B. Opis procesu technologicznego

maka pszenna typ 550 550 ¢
mleko 1659 Make przesiac, mleko podgrzac do temperatury
- 35-40°C, rozprowadzi¢ w nim drozdze, dodac
drozdze 40¢ 200 g maki, wymieszac. Wierzch posypaé maka
riadlo.L matGan 80¢ i odstawi¢ w ciepte miejsce do wyro$nigcia.
cukier 80¢
esencja waniliowa 1g Sl rozpuscic w wodzie, jaja wymieszac z cukrem,
: podgrzewac do temperatury 30-32°C, ciepta masg wia¢

esencja rumowa 19 do wyrosnigtego, dojrzatego rozczynu, dokfadnie wymieszac.

0 3 Wsypa¢ make i zagnies¢ ciasto. Ttuszcz rozpuscic, ostudzic
H g i wlewa do ciasta podczas mieszania. Miesic ciasto do
razem 1040 g uzyskania jednolitej konsystencii, odstawi¢ do wyrosnigcia.
straty 409 -
wydajno$cé 1000 g

Do produkgji ciasta drozdzowego mozna rowniez stosowac specjaine gotowe
mieszanki (koncentraty), zawierajgce make, suszone drozdze i inne dodatki. Wy-
korzystanie gotowych koncentratéw znacznie skraca czas produkcii. Proces tech-
nologiczny wyrobdw opartych na koncentratach musi by¢ zgodny z zaleceniami
producenta danej mieszanki, ze wzgledu na wystepujgce réznice w ich skiadzie.
Na nastepnej stronie podano przykladowa recepturg na ciasto drozdzowe z za-
stosowaniem mieszanki ,Swiezynka 20",

* Numery odwotuja sie do pozycji bibliograficznych. W wypadku, gdy Zrédtem jest strona internetowa, w nawiasie znajduje sig
jej adres.



Przyktadowa receptura na ciasto drozdzowe z wykorzystaniem
koncentratu [za www.kreispack.pl]

,Swiezynka 20" 200¢g Ze wszystkich sktadnikéw wyrobi¢ ciasto. W miesiarce
spiralnej czas zagniatania na pierwszym biegu to

maka pszenna 1000 g ok. 3 minut, na drugim biegu — 8 minut. Temperatura
q 400 ciasta przed rozrostem powinna wynosic ok. 24°C.

Watd Y Pozostawi¢ do fermentacji na ok. 15 minut.

masto / margaryna 140 g

cukier krysztat 100 g

jaja 100 g

drozdze 604¢

razem 2000 g

Wyrosniete ciasto drozdzowe z podstawowych surowcéw ma barwe biatg lub
biatobezowa, w zaleznosci od typu maki i dodatkdw, np. otrgb. Ciasto z dodatkiem
jaj, tuszczu i cukru, a takze innych surowcdw uszlachetniajgcych, charakteryzuje
sie barwg kremowozottg. Konsystencja ciasta powinna by¢ zwarta, ale pulchna
i miekka z widocznymi pecherzykami gazu na przekroju, takze na powierzchni.

Surowe ciasto dzieli sie | formuje mechanicznie lub recznie. Sporzadzo-
ne z maki, wody, drozdzy i soli przeznacza sie do wypieku pieczywa pszenne-
go zwyktego, z dodatkiem oliwy — do produkgji pizzy. Z ciasta, w ktérego sktad
wchodzg oprocz podstawowych surowcdw rdwniez jaja, cukier, tluszcz, substan-
cje aromatyczne i inne, wyrabia sie babki, placki i strucle z réznymi nadzieniami,
drozdzoéwki, paczki.

Do obrobki ciasta uzywa sie rozpuszczonego ttuszczu. Porcja ciasta na da-
ny wyrob nazywa sie kesem. Kesy mogag by¢ réznej wielkosci, w zaleznosci od
rodzaju gotowego wyrobu.

W stanie surowym ciasto nadaje sie réwniez do mrozenia.

Po uformowaniu wyrobdw drozdzowych nalezy pozostawic je do fermentacii
koncowej na mniej wiecej 30-50 minut. Podczas tego procesu nastepuje uzu-
petnienie dwutlenku wegla w ciescie, ktéry ulotnit sie w czasie formowania. Po
fermentacji koricowej wyroby powinny zwiekszy¢ swojg objetosc.

Ciasto drozdzowe po wypieczeniu powinno charakteryzowac sie rumiang
skorka, pulchnym migzszem o barwie biatej (outki, chleb) lub kremowozdttej (pie-
czywo cukiernicze, wyroby ciastkarskie). Po nacisnieciu migzsz powinien wracac
do pierwotnej objetosci, mie¢ wyrdwnang i wyrazng porowatosc.



zakalec

pekanie gornej powierzehni, zbity migkisz

nieréwnomierna porowato$¢

migkisz lepki, gliniasty, wilgotny

opadanie wyrobow, kwaskowy posmak

Tabela. 2. Wady ciasta drozdzowego i przyczyny ich powstawania [17]

zbyt luzna konsystencja ciasta
niewtasciwa temperatura wypieku
za krotki czas wypieku
poruszanie form podczas wypieku

zbyt krotki czas fermentacii

2ty przebieg fermentacji spowodowany
wychtodzeniem Iub przegrzaniem ciasta
za niska temperatura wypieku

brak przebijania ciasta

7la jako$¢ maki
za duza ilo$¢ cukru

zbyt dtugi czas fermentacii



