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Pieczywo to najliczniejsza grupa zywnosci gotowej. Wytwarza sig je z ciasta — przygotowa-
nego z maki, wody i innych dodatkéw (jesli sa niezbedne). Ciasto poddaje si¢ mieszeniu,
fermentacji (w kilku etapach), obrébce (dzieleniu, ksztattowaniu), a na konicu wypieka.
Pieczywem nazywamy chleb oraz wyroby drobne (najczesciej bulki, rogale itp.). W naszej
kulturze chleb to produkt otrzymany z ciasta pszennego, zytniego lub mieszanego, dobrze
spulchniony, uksztattowany owalnie lub kulicie, wypiekany bezposrednio na trzonie pie-
ca lub w formie. Ciasto uzyskane wedtug okreglonej receptury oraz metody przygotowa-
nia, podzielone i uformowane, zostaje poddane procesowi rozrostu oraz wypieku. Procesy
przebiegajace podczas mieszenia i fermentowania ciasta, umozliwiajace nastgpnie jego
formowanie, rozrost keséw i wypiek, nazywa sie dojrzewaniem ciasta. To bardzo wazny
etap w cyklu produkcji pieczywa, gdyz wlagnie wtedy powstaje wiele substancji tworzacych
jego walory smakowo-zapachowe, a przede wszystkim nastepuje przemiana surowego cia-
sta w produkt spozywczy.

Pieczywo ogélnie dzieli si¢ na ciemne i jasne.

Pieczywo ciemne (ryc. 1.1) to chleb przygotowany z maki o zawartosci popiotu! powyzej
1% lub z mieszanki maki, w ktérej $redniowazona zawarto$¢ popiotu przekracza 1%, np.
chleb sitkowy jest wykonany z mieszanki maki pszennej typ 1400 oraz zytniej typ 1400.

Ryc. 1.1. Pieczywo ciemne Ryc. 1.2. Pieczywo jasne

Pieczywo jasne (ryc. 1.2) powstaje z maki o zawarto$ci popiotu nizszej niz 1%, np. chleb
zwykly mieszany wykonuje sie z mieszanki maki pszennej typ 850 oraz zytniej typ 720
(w réznych proporcjach w zaleznosci od piekarni).

1 Zawartos¢ popiotu w mace — ilo$¢ substancji mineralnych pozostatych po spaleniu sktadnikéw organicznych; wartos¢ ta jest wyrazana
w gramach lub procentach.



Pieczywo jasne to takze réznego rodzaju bulki (ryc. 1.3), rogale czy chatki. Butki mogg
by¢ wykonane z maki pszennej jasnej, np. typ 500 lub typ 650. Mogg by¢ takze zytnie
z maki zytniej typ 580 lub mieszane (maka pszenna i Zytnia w réznych proporcjach).

Do butek czesto stosuje sie réznego rodzaju posypki w celu podniesienia waloréw sma-
kowych oraz odzywczych pieczywa jasnego.

Ryc. 1.3. Butki pszenne

Pieczywem razowym (ryc. 1.4) nazywamy pieczywo, ktére zostato sporzadzone co naj-
mniej w 90% z produktéw pochodzacych z przemiatu catego ziarna zbozowego (maki,
$ruty zbozowej?). Chleb razowy moze naleze¢ do grupy pieczywa zytniego, mieszanego
lub pszennego, w zaleznosci od rodzaju uzytej maki razowej — z maki pszennej otrzymuje
sie chleb razowy pszenny, z zytniej — chleb razowy zytni, a z polaczenia maki pszennej
i zytniej — chleb razowy mieszany. Pszenny chleb razowy to graham (ryc. 1.5) z dwéch
typéw maki pszennej: typ 1850 (90%) oraz typ 850 (10%) z mozliwoscig zastapienia kilku
procent makg zytnig typ 720 w celu zakwaszenia ciasta.

Ryc. 1.4. Chleb zytni razowy Ryc. 1.5. Chleb pszenny graham

Chlebem razowym nie jest pieczywo (ryc. ].6) sporzadzone z maki jasnej barwione karme-
lem, stodem lub cykoria dla uzyskania ciemnej barwy migkiszu.

2 Sruta zbozowa uzysklwana podczas przemiatu z ziarna zboza, ca’fego lub obtuszczonego, grubo zmielonego, o czastkach kilka razy
wiekszych od czastek maki.*-



Barwienie pieczywa jest zabronione, gdyz ciemny kolor migkiszu sugeruje, ze pieczy-
wo sporzadzono z maki o wyzszej wartosci odzywczej niz maka jasna (ktéra ma takze
wyzszy 1G3). Wprowadza to konsumenta w blad, co moze zaburzy¢ prawidtowe kompo-
nowanie diety.

b)

Ryc. 1.6. Poréwnanie chleba razowego z chlebem barwionym: a) pieczywo razowe, b) pieczywo
barwione

Obecnie produkuje sie réwniez pieczywo z dodatkami, ktére podnoszg jego atrakcyj-
noéc¢ oraz warto$¢ odzywcza*. Pieczywo takie mozna wypiekac z kazdego typu maki. Do-
datkami moga by¢ suszone owoce, warzywa, ziarna, réZne przetwory (np. mleczne, owo-
cowe czy warzywne), a takze maka z innych zbéz, tzw. niechlebowych (np. jeczmienna,
owsiana czy gryczana).

Stosowanie dodatkéw wymaga od producentéw doktadnego przygotowania receptury
oraz wprowadzenia niezbednych zmian w technologii, aby dodatki te mogly podnies¢ ja-
kosé¢ produkowanego pieczywa. Préby wykonuje si¢ na matej partii wyrobéw, np. z kilku
kilograméw maki, w procesie wypieku prébnego®. Po ustaleniu wszystkich parametréw

31G (lub GlI) - indeks glikemiczny - to wskaznik definiowany jako $redni procentowy wzrost stezenia glukozy we krwi po spozyciu pro-
duktu zawierajacego 50 g przyswajalnych weglowodanéw. Wzrost poziomu cukru we krwi po spozyciu 50 g glukozy przyjeto jako pod-
stawe skali (100). Pozostate produkty mieszcza sig w skali od 0 do 100, np. chleb razowy zytni ma IG ok. 45, a jasny ok. 90. Im nizszy
IG, tym spozywanie produktu jest korzystniejsze dla organizmu cztowieka.

4 Wartos¢ odzywcza — zawarto$¢ poszczegdlnych sktadnikéw odzywczych (np. biafek, weglowodanéw, truszczéw, witamin) w produkcie.
Okreslana jest procentowo lub w liczbach bezwzglednych na jednostke masy lub objetosci produktu. Informacja o niej powinna znaj-
dowac sie na opakowaniach produktéw spozywczych, w tym réwniez pieczywa.

5 Wypiek probny — wypiek wykonany laboratoryjnie z ok. 100-500 g maki (lub przemystowo dla jednego wsadu pieca) w celu
okreglenia cech wypiekowych maki lub ustalenia optymalnych (najlepszych) parametréw wypieku dla danego wyrobu (lub danej re-
ceptury).



przygotowania ciasta, etapéw fermentacji oraz wypieku dla danego wyrobu mozna wpro-
wadzi¢ go do codziennej produkcji. Czesto otrzymane w ten sposéb receptury mozna sto-
sowa¢ w produkcji pieczywa specjalnego. Pieczywo specjalne to takie, do ktérego dodano
nietypowy produkt zbozowy® lub inne dodatki pochodzenia roslinnego lub zwierzecego,
w ilosci zmieniajacej jego charakter albo zastosowano nietypowy proces technologiczny,
np. pieczywo chrupkie (ryc. 1.7); przeznaczone jest ono dla 0s6b o okreslonych zaleceniach
dietetycznych lub poszukujacych nowych smakéw.

Ryc. 1.7. Pieczywo chrupkie

Kazdy rodzaj pieczywa powstaje z ciasta, czyli surowej masy niestrawnej dla organizmu
cztowieka. Podczas wypieku w ciescie zachodzg przemiany doprowadzajace do uzyskania
pieczywa gotowego do spozycia.

3 POLECENIA

1. Podaj ogélny podziat pieczywa i wyjasnij, z czego on wynika.
2. Wytlumacz, co to jest pieczywo specjalne.
3. Wyjasénij, dlaczego barwienie chleba jest zakazane.

6 Nietypowe produkty zbozowe ~ produkty zbozowe inne niz maka, np. kietki i otreby zbozowe, ziarna zbozowe cate oczyszczone, fa-
mane czy ekstrudowane. Ekstruzja polega na przettoczeniu ziaren zb6z przez specjalng prase z matryca o niewielkich otworach na wy-
locie. Ponadto ziarna zostaja poddane dziataniu wysokiego ciénienia (powyzej 20 MPa) i wysokiej temperatury (powyzej 100°C), ktére
powodujg w nich wyrazne zmiany biochemiczne.



