MAKA

Maka jest najwazniejszym surowcem w produkcji ciastkarskiej i piekarskiej. Jest
to produkt otrzymywany w wyniku przemiatu ziarna zbozowego, stanowigcy
podstawowy surowiec do wytwarzania ciasta i jego wypieku. Jesli podaje sie
stowo ,maka” bez okreslenia zboza, z ktdrego pochodzi, oznacza ono make
pszenng. Maki z innych zbdz (zyta, kukurydzy itd.) musza mie¢ nazwe zboza,
z ktdrego je wyprodukowano. W produkgji ciastkarskiej i cukierniczej uzywa sie
niemal wytgcznie maki pszennej. Sporadycznie stosuje sie make zytnig (np. do
wyrobu piermnikdw) lub z innego zboza.

Do najwazniejszych cech charakteryzujgcych maki zalicza sie:
- wyglad zewnetrzny (biel, granulacja),
- wycigg maki,
- typ maki

Barwa maki powinna by¢ jednolita, biata lub kremowobiata, czasami biato-
szarawa, W zaleznosci od rodzaju zboza i typu maki.

Granulacja (stopien rozdrobnienia) maki jest jej wazng cechg ze wzgledu na
rézng zdolnos¢ pochtaniania wody (Mmaka o granulacii drobniejszej szybciej chio-
nie wode). Powinna by¢ wiasciwa dla okreslonego rodzaju maki.

Wycigg maki to stosunek masy maki otrzymanej w czasie przemiatu do

masy ziarna, z ktérego jg uzyskano.

Im maka jasniejsza, a jej typ nizszy, tym mniejszy jest rowniez wycigg maki.
Najwyzszymi wyciggami charakteryzujg sie maki razowe (z petnego ziarna), po-
niewaz w trakcie ich produkcji wykorzystuje sie najwiekszg czesc ziarma. Wyciag
jest zwigzany z zawartoscig popiotu (sktadnikéw mineralnych).

Typ maki to zawartosc popio%h w gramach na 100 kg suchej masy
maki oznaczona liczba trzycyfrowa lub czterocyfrowa wyrazajaca ty-

sieczne procenta tej zawartosci — np. maka pszenna typu 500 zawiera
0,5% popiotu.

W produkgji ciastkarskigj i cukierniczej stosuje sie na ogdt maki pszenne jasne;
—  typ 450 - tortowa,
- typ 500 — wroctawska, poznanska,
- typ 800 — krupczatka,
- typ 550 - luksusowa.



Maka jasna rézni sie sktadem chemicznym od maki ciemnej, ktora zawiera
wiecej czastek z warstw zewnetrznych ziarma. Im maka jest jasniejsza (typ maki
nizszy), tym wigcej w niej skrobi, a mnigj biatka, tuszczdw i skladnikow mineral-
nych, btonnika pokarmowego i witamin. Im maka ciemniejsza, tym wiecej zawie-
ra tych sktadnikow.

Podstawowym sktadnikiem maki jest skrobia. Ma zdolnos¢ wigzania wody
podczas tworzenia ciasta i zatrzymuije jg podczas wypieku. W mace wystepuja
rowniez cukry proste (monosacharydy), np. glukoza, fruktoza, i dwucukry (disa-
charydy), np. sacharoza, maltoza, ktére decydujg o fermentacji ciasta — przy-
spieszajg jej przebieg oraz umozliwiajg tworzenie sie rumianej skorki podczas
wypieku.

Pszenica zawiera biatka — gluteine (30-40%) i gliadyne (40-50%), ktore
W potgczeniu z wodg tworzg kompleks zwany glutenem. Charakteryzuje sie
on spoistoscig, rozciggliwoscig i sprezystoscig roznego stopnia i te cechy na-
daje ciastu.

Maki jasne zawierajg mato sktadnikdw mineralnych — mniej niz maki ciemne.
Podobnie ksztaltuje sie zawartos¢ witamin.,

' O przydatnosci technologiczne] maki decyduia: jej skiad chemiczny, granu-
lacja, zawartosc i jakosc glutenu. Wazna jest tez przydatnos¢ maki do przecho-
wywania, zwigzana giownie z zawartoscig wody (wilgotnosciag). Tak wiec odpo-
wiedni dobdr maki do wyrobu poszczegdinych rodzajow ciast jest bardzo istotny:
— maka o wysokiej zawartosci (19-21%) mocnego glutenu i drobnej granulagi

najlepiej nadaje sie do wytwarzania ciasta drozdzowego, ptysiowego, fran-
cuskiego;

— maka o Srednim glutenie i mocy pozwala na obcigzanie ciasta skiadnikami
uszlachetniajgcymi, gtdwnie ttuszczem, i nadaje sie do ciast kruchych i pot-
kruchych;

— make o malej zawartosci glutenu lub stabszego glutenu przeznacza sie do
ciast puszystych, zawierajgcych duzg liczbe jaj, np. biszkoptowego, biszkop-
towo-ttuszczowego.

Wartos¢ wypiekowa maki to zespot cech decydujacych o jej zachowa-
niu podczas wypieku. Sa to:

- zdolnos¢ do wytwarzania i zatrzymywania gazu,
— barwa maki i jej sktonnosc¢ do ciemnienia,
— granulacja.




Okres przechowywania maki pszennej jasnej wynosi 5 miesiecy dla typdw:
450, 500, 550 i 750. Nalezy jg skladowac w magazynie wietrzonym, suchym
i chtodnym. Niewtasciwe przechowywanie maki skutkuje wzrostem jej kwasowo-
sci, bedgcym rezultatem przemian ttuszczow w niej zawartych, a to z kolei obniza
jakos¢ glutenu, co wplywa na elastycznosc i stabilnosc ciasta.

Obecnie w piekamnictwie i ciastkarstwie powszechnie stosuje sie maki stan-
daryzowane. Standaryzacja polega na nadaniu mace okreslonych cech techno-
logicznych i zapewnieniu statosci tych wiasciwosci przez okreslony czas. Prze-
prowadza sie jg za pomocg roznych metod, wsrod ktorych mozna wyrdznic dwie
podstawowe:

— dobdr i przygotowanie mieszanki przemiatowej ziarna o odpowiednich wia-
sciwosciach technologicznych,

—  korekte wiasciwosci technologicznych maki przez dodanie takich substancjj,
jak: kwas askorbinowy (witamina C), suchy gluten witalny oraz preparaty en-
zymatyczne, zawierajgce enzymy o podobnym dzialaniu do wystepujgcych
naturalnie w ziarnie.

Enzymy stosowane w przetworstwie zbdz to substancje biatkowe petnigce
funkcje katalizatorow procesow zachodzacych podczas dojrzewania maki oraz
w produkgji ciasta i pieczywa. Wystepuja naturalnie w ziarnie, lecz na skutek
roznych czynnikdw (cechy poszczegdlnych odmian zbdz, klimat, gleba, sposdb
przechowywania) oraz procesu mielenia nie wykazujg sie optymalng aktywnoscig
i dlatego koryguije sie jg w procesie standaryzacji. Preparaty enzymatyczne do-
dawane do maki sg przyczyna korzystnych zmian w procesie produkcji i ksztat-
towania jakosci gotowych wyrobdw. Nie stanowig ewentualnego zagrozenia dla
zdrowia konsumenta, np. alergennego, gdyz ulegajg dezaktywacji juz w poczat-
kowej fazie wypieku.

Na rynku surowcowym znajdujg sie rowniez maki kierunkowe do poszcze-
gdlnych rodzajow ciast wytwarzanych w piekarniach i cukierniach. Maki te sto-
sowano wczesnigj tylko w masowym przemysle spozywczym, dzis sg dostepne
rowniez dla srednich i matych zaktaddw.

Sg to maki przeznaczone do konkretnego zastosowania, np. produkcji to-
stow pszennych, bagietek, kajzerek, butki poznanskiej, paczkow, ciasta kruche-
go, biszkoptu, ciasta mrozonego. Maki kierunkowe charakteryzujg sie tym, ze nie
zawierajg chemicznych polepszaczy, sg wyprodukowane z kompozycji zbdz do-
stepnych w Europie.



Oznaczanie ilosci glutenu

1. Z wymytego glutenu wycisnij vvod@ i zwaz go z doktadnoscig do 0,01 g.

2. lloé¢ mokrego glutenu (x) oblicz na podstawie wzoru: x = 2 - a, gdzie a ozna-
cza ilos¢ wymytego glutenu.

3. Pordwnaj wyniki i okredl, ktdry typ maki zawiera go najwiece.



Oznaczanie jakosci glutenu

Z kazdej probki:
odwaz 5 g wymytego glutenu z doktadnoscig do 0,01 g;

— uformuj wateczek diugosci okoto 2 cm;

- waleczek schwy¢ oburgcz koricami palcdw (tak aby palce przykryty go na
catej dtugosci);

—  przybliz go do linijki trzymanej w pionie i powoli rozcigga;

— zmierz dlugosc¢ rozciggnietego wateczka;

- pozwdl mu wrdci¢ do poprzedniej diugosci;

— elastycznosc¢ glutenu okresl w stopniach wedtug ponizszego opisu:

1. stopien — gluten elastyczny (mocny), wykazujgcy zdolnose
rozciggania sie do diugosci 5 cm i powrotu do punktu
zerowego podziatki;

gluten srednio elastyczny (normalny), wykazujacy zdolnosc
rozciggania sie do dtugosci 5 cm i powrotu tylko do potowy
dtugosci rozciggania;

|

2. stopien

gluten mato elastyczny (Sredni), wykazujacy zdolnose
rozciggania sie do dtugosci 5 cm, lecz niekurczacy sie
zupetnie, obwisajgcy | wykazujgcy skionnos¢ do dalszego
rozciggania sie;

3. stopien

4, stopien — gluten nieelastyczny (krotki, staby), zrywajacy sie przy
rozcigganiu do diugosci 5 cm.

Cwiczenie

Wynotuj informacje znajdujace sie na opakowaniach réznych mak standa-
ryzowanych i kierunkowych. Poréwnaj je z informacjami umieszczonymi
na opakowaniu maki niestandaryzowanej. Czego dowiedziates si¢ o tych
makach? Do jakich wyrobéw mozna je zastosowac?

Przed przystapieniem do produkcji make nalezy przesia¢ w celu

jej spulchnienia i usuniecia ewentualnych zanieczyszczen mecha-
nicznych.




SRODKI SPULCHNIAJACE

DROZDZE

W ciescie, w ktdrego sktad wchodzg maka i woda, drozdze piekarskie — mi-
- kroorganizmy z gatunku Saccharomyces cerevisiae — w odpowiedniej tempe-
raturze wywotujg fermentacje alkoholowa. Jest ona mozliwa dzieki zawartym
w nich enzymom. W wyniku fermentaciji nastepuje rozktad weglowodandw za-
wartych w ciescie (pochodzgcych z maki oraz z ewentualnie dodanego cukru)
poczatkowo do cukrow prostych, z ktérych powstajg alkohol etylowy i dwu-
tlenek wegla. Przebieg tego procesu pokazuje ponizsza reakcja:

C.H,,0, = 2C,H.OH + 2CO,
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Powstajgcy w wyniku reakcji alkohol etylowy (C,H,OH) czgsciowo ulatnia sie
podczas. pieczenia. Dwutlenek wegla (CO,) jest natomiast zatrzymywany przez
napeczniaty gluten, w ten sposob tworzy sie porowata struktura ciasta. llos¢ za-
trzymanego dwutlenku wegla w postaci pecherzykdw wypetionych gazem za-
lezy od jakosci glutenu. \,

Wazng cechag drozdzy jest tak zwana sita pedna, czyli aktywnos¢ drozdzy
wyrazona czasem podnoszenia ciasta oraz iloscig wydzielonego dwutlenku wegla.



Do spulchniania ciasta (drozdzowego, poffrancuskiego, krucho-drozdzowego)
uzywa sie drozdzy piekarskich prasowanych oraz drozdzy suszonych. Drozdze
prasowane powinny sie charakteryzowac:

- barwag kremowg, mozliwie najjasniejsza, z dopuszczalnym szarym odcieniem

i brunatnymi krawedziami, ktére moga powstac wskutek wysychania,

—  specyficznym smakiem, bez posmaku obcego lub kwasnego,
—  swoistym zapachem, bez zapachu octowego,
- Scislg konsystencjg, umozliwiajacg przetamywanie.

Wartos¢ odzywcza drozdzy jest wysoka, zawierajg bowiem okoto 40-50%
biatek, 40% weglowodandw, 1-2% ttuszczéw, 6-8% skiadnikdw mineralnych oraz
witaminy: B,, B, B, E, H.

Istotng cechg drozdzy prasowanych jest ich trwalosc, czyli czas zachowywa-
nia niezmienionej jakosci w temperaturze 35°C. Czas ten nie powinien by¢ krdtszy
niz 96 godzin. Drozdze prasowane nalezy przechowywac w chiodni, w temperatu-
rze 2-6°C do 2 tygodni (opakowania po 5000 g) lub do 3 tygodni (opakowania po
100 i 500 g). Nalezy pamietac, ze drozdze ulegaja nieodwracalnemu zniszczeniu
w temperaturze powyzej 50°C oraz przy zamrozeniu ponizej —18°C.

Rys. 27. Drozdze: a) prasowane, b) suszone

Dziatanie drozdzy w ciescie zalezy od:

- wilasciwosci maki (zawartosci glutenu i mozliwosci znajdujgeych sie w niej
enzymaow),

—  sposobu sporzgdzania ciasta,

— wilgotnosci powietrza w pomieszczeniu produkcyjnym (ujemny wptyw ma
zardwno zbyt mata, jak i zbyt duza wilgotnosc), '

— ilogci dodawanych drozdzy (dawki),

- temperatury i czasu fermentacji (najkorzystniej przebiega ona w temperaturze
28-32°C). '



Dawka swiezych drozdzy zalezy od temperatury otoczenia oraz sktadu su-
rowcowego ciasta i powinna wynosi¢ od 20 do 80 g na 1 kg maki, w zaleznosci
od receptury i temperatury pomieszczen produkeyjnych.

Drozdze suszone otrzymuije sie w wyniku prozniowego suszenia w niskiej tem-
peraturze (liofilizacj) drozdzy swiezych. Mozna je stosowac zamiennie.

Drozdze suszone (liofilizowane) powinny sie charakteryzowac:
—  barwag kremowag, z dopuszczalnym odcieniem szarym,
- gpecyficznym smakiem, bez posmaku obcego Iub kwasnego,
—  swoistym zapachem, bez zapachu octowego,
—  konsystencjg w postaci jednorodnych drobin.,

lch moc fermentacyjna powstaje po wymieszaniu z matg iloscig wody o tem-
peraturze 30-35°C, najlepiej lekko ostodzonej, i pozostawieniu ich w tym stanie
okoto 15 minut. Obecnie produkuje sie rowniez drozdze liofilizowane, ktdre wy-
starczy wymieszac z maka bez uprzedniego namaczania.

Drozdze suszone zawierajg tylko okoto 6% wody, nalezy wiec je przecho-
wywac w chiodnych i suchych pomieszczeniach od 3 do 6 miesiecy.

Zaktady produkujgce drozdze oferujg obecnie produkty o réznym przezna-
czeniu, charakteryzujgce sie stabilng, sprawdzong jakoscig. Oprocz tradycyjnie
stosowanych produkuje sie drozdze do wytwarzania ciast przeznaczonych do
mrozenia, do pieczywa na zakwasie i inne.

CHEMICZNE SRODKI SPULCHNIAJACE

Chemiczne srodki spulchniajace (proszki do pieczenia) sa to sypkie mie-

szaniny rozmaitych zwigzkéw chemicznych, ktére pod wptywem wilgoci
i ciepta uwalniaja z ciasta dwutlenek wegla.

Proszki do pieczenia sg trwate w warunkach przechowywania, lecz w trak-
cie przygotowywania lub pieczenia ciasta wydzielajg znaczne ilosci gazow, ktdre
tworzg jego porowata strukture.

Rozréznia sie srodki spulchniajgce ciasto w wyniku potgczonych dziatan wielu
sktadnikéw oraz srodki dziatajace tylko z jednym sktadnikiem.



Najczesciej spotykanym skiadnikiem proszku do pieczenia jest wodorowe-
glan sodu (NaHCQ,), ktdry w temperaturze powyzej 60°C ulega dos¢ szybkiemu
rozktadowi potgczonemu z wydzielaniem dwutlenku wegla:

2 NaHCO, — Na,CO, + H,0 + CO,

Proszek oparty na samym wodoroweglanie sodu, ze wzgledu na zasadowe
wiasciwosci tego zwigzku, nadaje produktom koncowym nieprzyjemny posmak
tugu. Z tego powodu miesza sie wodoroweglan sodu ze stabymi kwasami lub so-
lami o lekko kwasnym odczynie, nazywanymi regulatorami kwasowosci. Dodanie
kwasow dodatkowo przyspiesza wydzielanie sie dwutlenku wegla dzieki reakgii:

NaHCO, + HX = NaX + H,O + CO,,
gdzie X to reszta kwasowa.

Najczesciej stosowanymi regulatorami kwasowosci w proszku do piecze-
nia sa: -
— mleczan sodowy,

—  wodorowinian potasowy,
- kwasny pirofosforan sodu,
—  siarczan glinowo-sodowy.

Sam wodoroweglan sodu ma wiasciwosci higroskopijne (fatwo pochtania wo-
de z otoczenia) i wykazuje tendencje do zbrylania sie podczas diuzszego prze-
chowywania. Z tego powodu do proszku dodaje sie skrobie lub make ziemnia-
czang, ktore spowalniajg ten proces.

Najczesciej stosowanymi proszkami jednosktadnikowymi sa:
- wodoroweglan amonowy (E 5083 i),
— weglan amonowy (E 503 i),
- kwasny weglan sodowy.

Proszek do pieczenia powinien by¢ przesiewany wraz z maka w celu rowno-
miernego rozprowadzenia, nie nalezy go rozpuszczac w ptynie.

W trakcie wyrabiania ciasta proszek do pieczenia wchodzi w kontakt z wil-
gotnym srodowiskiem i rozpoczyna sie wydzielanie dwutlenku wegla. Poczatko-
wo zachodzi ono powoli, z czasem staje sie intensywniejsze. Dlatego tez ciast
spulchnianych w ten sposob nie powinno sie przetrzymywac w stanie surowym.



Podczas wypleku wraz ze wzrostem temperatury uaktywnia sie przebieg re-
akcji chemicznych zwigzanych z uwalnianiem dwutlenku wegla i trwa az do mo-
mentu utrwalenia sie struktury ciasta.

Nalezy scisle przestrzega¢ dawek chemicznych srodkow spulchniajgcych.
Zbyt mata ich ilos¢ moze wptynacé ujiemnie na pulchnosc ciasta, natomiast prze-
kroczenie zalecanej dawki — spowodowac niekorzystne zmiany smaku.

Proszek do pieczenia stosuje sie do spulchniania ciast biszkoptowych, bisz-
koptowo-ttuszczowych, pdtkruchych i pierikowych. Nalezy pamietac o niektorych
wiasciwosciach chemicznych srodkdw spulchniajgecych. Przykladowo, wodorowe-
glan sodu (soda) powoduije ciemnienie wyrobdw, natomiast wodoroweglan amonu
ma dziatanie draznigce i nie mozna go stosowac¢ do wypiekdw o duzej objetosci
(babki, keksy, podstawy tortowe).



