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ZAGADNIENIA

= Rozrost wstepny keséw ciasta

® Rozrost koricowy keséw ciasta

m Fazy rozrostu keséw ciasta

® Czynniki wptywajace na przebieg rozrostu ciasta
m Urzadzenia do rozrostu ciasta

® Rozrost sterowany

Podczas ksztattowania kesy ciasta s3 poddawane intensywnym dziataniom mechanicz-
nym, ktére powoduja naruszenie wytworzonej wczesniej struktury. W ciastach pszennych
(ryc. 2.1) jest to struktura utworzona z biatek glutenowych’, tzw. siatka glutenowa, majaca
wlasciwosci sprezyste i plastyczne.

Ryc. 2.1. Struktura ciasta pszennego

Podczas mieszenia i fermentacji powstaje masa, ktéra dzieki swej sprezystosci zacho-
wuje sie jak cialo state, a dzieki plastycznosci jest ptynna jak ciecz. W ciedcie powstaje tez
dodatkowa faza gazowa, ktéra tworzy gaz CO; wydzielany na skutek fermentacji alkoho-
lowej oraz mlekowej. W czasie dzielenia ciasta na kesy, a potem ich ksztattowania struk-
tura glutenowa zostaje uszkodzona (rozerwana). W procesie rozrywania siatki glutenowej
oraz zgniatania calej struktury nastepuje znaczne uwolnienie powstatego i zatrzymanego
w cieécie gazu. W wyniku mechanicznych dzialan ciasto staje si¢ bardziej zbite, twarde
oraz ma mniejsza objetoé¢. Nalezy doprowadzi¢ do ,zabliZnienia” miejsc, ktérych struk-
tura zostata naruszona. W tym momencie ciasto trzeba podda¢ rozrostowi wstepnemu.

7 Biatka glutenowe — gtéwne nierozpuszczalne biatka maki (glutenina i gliadyna), ktére po pofaczeniu z woda tworza mase biatkowa.




Ma on przywrécié réwnowage mechaniczng i spowodowac rozprezenie ciasta, aby kes ta-
two poddawat sie dalszemu ksztaltowaniu. Zadaniem rozrostu wstepnego nie jest wigc
powiekszenie objetosci kesa — jesli sie tak stanie, to tylko w niewielkim stopniu.

Ryc. 2.2. Struktura ciasta zZytniego Ryc. 2.3. Struktura ciasta pszenno-zytniego

W zwigzku z réznymi wiaéciwoséciami ciast pszennych oraz zytnich réwniez proces ich
dzielenia i ksztattowania jest odmienny. Odmienne wiasciwosci ciast zytnich dotycza za-
chowania biatek i skrobi podczas hydratacji (uwodnienia) czastek maki. Uwodnione biat-
ka maki zytniej nie tworza trwatej struktury (ryc. 2.2) wiéknistej (glutenowej) jak biatka
pszenne, lecz zlepiaja si¢ otoczone uwodnionymi weglowodanami (skrobia, $luzami).
W tak uksztattowanej ziarnistej, lepkiej masie jest mniej zatrzymanego gazu powstajacego
podczas fermentacji. Zadna czynno$¢ zwigzana z dzieleniem ciasta na kesy nie powodu-
je naruszenia struktury glutenowej jak w ciastach pszennych, nie ma wigc koniecznosci
,zablizniania” uszkodzen. Dlatego ciast zytnich nie poddaje si¢ rozrostowi wstgpnemu.
Dzielenie ciasta zytniego na kesy odbywa sie znacznie szybciej niz pszennego, a ich ksztat-
towanie nie zawsze jest mozliwe. Ciasto mieszane ma wiasciwosci posrednie (ryc. 2.3), to
znaczy faczy cechy struktury glutenowej ciast pszennych z cechami struktury pienisto-ziar-
nistej ciast zytnich. Wszystkie mechaniczne dziatania podczas ksztattowania keséw tych
ciast wymagaja odpoczynku (relaksacji) oraz ponownego nagromadzenia uwolnionego
CO,. Odbywa sie to na etapie rozrostu keséw ciasta. W procesie tym mozna wyr6zni¢ dwa
etapy: rozrost wstepny — krétki, kilkuminutowy — oraz rozrost koricowy — dtuzszy, od 20 do
120 minut, w zaleznosci od jednostkowej masy kes6éw, wartosci wypiekowej maki, rodzaju
ciasta itp. W nowoczesnych technologiach piekarskich (wypiek odroczony, ciasta mrozone)
wystepuije jeszcze dodatkowo rozrost sterowany, ktéry zostanie oméwiony oddzielnie.

2.1. Rozrost wstepny keséw ciasta

Rozrost wstepny ciasta odbywa sie miedzy kolejnymi operacjami ksztattowania ke-
séw — proces ten dotyczy ciasta pszennego i pszenno-zytniego. Po zakoriczeniu dziele-
nia i ksztaltowania, czyli podzielenia (odwazenia) i zaokraglania keséw chlebowych
oraz podzielenia i zaokraglania keséw pierwotnych® na butki, nalezy na kilka lub kil-
kunagcie minut pozostawi¢ kesy — jest to proces odpoczynku. To etap, podczas ktérego
odbudowuja sie uszkodzone widkna siatki glutenowej. Struktura biatkowa ponownie od-
zyskuje zdolno$¢ zatrzymywania gazu powstajacego w trakcie fermentacji ciasta. Roz-
rost wstepny keséw odbywa sie w réznych miejscach piekarni, w zaleznosci od stopnia jej

& Kes pierwotny — kes ciasta pszennego o masie ustalonej dla 30 sztuk, przeznaczony do dalszego podziatu na kesy wtérne (butki o usta-
lonej masie jednostkowej).



zmechanizowania. Moze by¢ prowadzony w specjalnych urzadzeniach — komorach roz-
rostowych lub bezpo$rednio na deskach rozrostowych (lub stole) w hali produkcyjnej
(ryc. 2.4). Warunki rozrostu wstepnego (temperatura i wilgotno$¢ powietrza) nie maja
wplywu na jego przebieg, gdyz gléwnym celem tej fazy produkcyjnej jest odpoczynek cia-
sta, a nie jego fermentacja. Podczas rozrostu wstepnego kesy ciasta delikatnie obsychaja,
co korzystnie wptywa na dalsze czynnosci ksztattowania, poniewaz nie lepi sie ono do rak
czy czesci urzadzen ksztattujacych.

Ryc. 2.4. Rozrost wstepny keséw ciasta na stole piekarskim

2.2. Rozrost koncowy keséw ciasta

Rozrost koricowy to etap intensywnej fermentacji przebiegajacej w uksztattowanych osta-
tecznie (recznie lub mechanicznie) kesach ciasta. We wszystkich kesach nastepuje indywi-
dualne spulchnienie oraz zwieksza si¢ ich objetos¢. Warunki otoczenia, w jakich przebiega
rozrost koficowy, odgrywaja bardzo wazng role. W tej fazie, niezaleznie od tego, czy odbywa
sie ona na deskach rozrostowych w hali produkcyjnej, czy w komorach urzadzen rozrosto-
wych, nalezy zapewni¢ odpowiednia temperature oraz wilgotno$¢ powietrza. Temperatura
podczas rozrostu koficowego powinna sprzyja¢ intensywnej fermentacji w kesach ciasta
— optymalnie 30-40°C, a wilgotno$¢ wzgledna otaczajacego powietrza powinna by¢ w gra-
nicach 75-85%. Zmniejszenie wilgotnodci powietrza moze spowodowac, ze powierzchnia
kesa obeschnie, co niekorzystnie wptynie na jako$¢ skérki podczas wypieku (w I fazie wy-
pieku skérka peka wskutek zwiekszajacej sie objetosci kesa). Z kolei przekroczenie granicy
85% wilgotnosci jest, co prawda, korzystne dla przyspieszenia tempa rozrostu (zwigksze-
nie objetoéci w krétszym czasie), ale moze powodowac przyleganie keséw do powierzchni,
na ktérej sa utozone. W warunkach zwiekszonej wilgotnosci po zakoriczonym rozroscie
moze nastapi¢ naderwanie keséw podczas przetadunku do komory wypiekowej pieca. -
W matych piekarniach do rozrostu koricowego wykorzystuje si¢ miejsca w poblizu pieca,
gdzie na ogét panuje wyzsza temperatura oraz wilgotnos¢) W piekarniach o duzych po-
wierzchniach produkcyjnych, cze$ciowo zmechanizowanych (np. dotyczy to tylko procesu
dzielenia i ksztattowania keséw) odbywa sie to w rozrostowniach — specjalnych pomiesz-
czeniach wyposazonych w regulacje ustawiania oraz kontrolowania temperatury i wilgot-
nosci. Do rozrostowni wprowadza si¢ wézki, na ktérych sg utozone uksztattowane kesy.
W duzych piekarniach przemystowych stosuje si¢ komory rozrostowe w ruchu cia-
glym wyposazone w aparature automatycznie regulujaca zadane parametry rozrostu.



Ze wzgledu na rygorystyczne warunki procesu przebieg rozrostu konicowego wymaga
nieustannego nadzoru. Wiaéciwie przeprowadzony rozrost decyduje o efekcie produkeji.
Rzetelna informacja o warunkach, w jakich przebiegal rozrost, jest niezbedna do zaplano-
wania i przeprowadzenia wypieku pieczywa.

2.3. Fazy rozrostu keséw ciasta

Pozadane cechy kesa ciasta po zakoriczonym rozroscie koricowym to optymalna dla dane-
go rodzaju pieczywa objeto$¢ oraz odpowiednie spulchnienie. Wyb6r momentu zakonicze-
nia rozrostu koricowego nalezy do decyzji piekarza. Maja na to wptyw warunki realizacji
rozrostu oraz wypieku pieczywa. W trakcie rozrostu konicowego, jak juz wiadomo, trwa
fermentacja, podczas ktérej wytwarza sie spulchniajacy ciasto dwutlenek wegla (CO,).
Proces fermentacji przebiega tak dlugo, jak dtugo drozdze i bakterie odpowiedzialne za
ten etap maja w cie$cie warunki odpowiednie do swoich proceséw zyciowych. Bardzo waz-
ne jest takze, aby gaz powstajacy w trakcie fermentacji w cie$cie zostal w nim zatrzymany
przez struktury ciasta. Na oba te procesy maja wptyw rézne czynniki. Piekarz musi za-
tem umie¢ ocenic stopien rozrostu, aby nie dopusci¢ do rozmiekczenia ciasta i utraty jego
elastycznosci.

W technologii piekarskiej rozréznia sie cztery zasadnicze fazy rozrostu koricowego:
staby (niepelny),

normalny,

petny,

przerost.

Kazda faza rozrostu charakteryzuje si¢ innym stopniem spulchnienia, inng objeto$cig
kesa oraz inng sprezystoscig. Okreslenie stopnia rozrostu kesa nalezy wykonac organolep-
tycznie — przez ocene jego objetosci (wzrokowo) oraz stopnia sprezystosci (przez nacisk
palcem).

sprezynowanie

po nacisku \

na desce w formie

Ryc. 2.5. Rozrost keséw — staby

Rozrost staby (ryc. 2.5) jest wéwczas, gdy obserwujemy zbyt maty przyrost objetosci
w stosunku do objetosci kesa, jaka miat on zaraz po uksztattowaniu. Kes jest jeszcze nie-
dostatecznie spulchniony. Te faze mozna rozpoznad i ocenié po tym, Ze kes lezacy na desce
jest okragly i styka sie z deska mala powierzchnia. Kesy rozrastajace si¢ w koszyczkach
lub formach nie przylegaja do ich $cianek. Podczas naciskania ciasta palcem mozna od-
czué wyrazny opdr, a powstale zaglebienie po odjeciu palca wypelnia si¢ bardzo szybko
(sprezynuje).



Rozrost petny (ryc. 2.7) jest wéwczas, gdy kes ciasta ma maksymalne spulchnienie i ob-
jetos¢, ale jest na granicy utrzymania sprezystosci.

po nacisnieciu pozostaje $lad

wgtebienia '\

-

na desce w formie

Ryc. 2.7. Rozrost peiny kesa

Oznacza to, ze kes lezacy na desce calg powierzchnig do niej przylega, a ciasto w ko-
szyczkach lub w formach catkowicie przylega do $cianek, gérna powierzchnia jest prawie
ptaska. Podczas naciskania ciasta palcem nie wyczuwa si¢ oporu, a powstate zaglebienie
pozostaje czeSciowo widoczne.

Ta faza rozrostu jest wskazana wylacznie dla ciasta wytworzonego z maki o wysokiej ja-
kosci glutenu. Powstala struktura glutenowa jest na tyle elastyczna i sprezysta, ze utrzyma
maksymalng objetosc kesa, bez intensywnego dzialania z zewnatrz. W tym przypadku gwat-
towne poruszenie podczas przekiadania keséw do pieca moze spowodowaé deformacje:
zmniejszenie objetosci i splaszczenie. Temperatura pieca podczas pierwszej fazy wypieku
keséw z rozrostem pelnym powinna by¢ wyzsza od standardowo przyjetej, tzw. normalnej,
dla danego gatunku pieczywa. Przy zachowaniu ostroznosci podczas obsadzania powierzch-
ni wypiekowej pieca kgsami w tej fazie rozrostu mozna otrzymac wyroby o maksymalnej
objetosci, bez peknig¢, o dobrze spulchnionym migkiszu z réwnomierng porowatoscia.

Przerost (ryc. 2.8) to ostatnia faza rozrostu keséw ciasta.

»dziobana” powierzchnia
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Ryc. 2.8. Przerost kesa

Kes ciasta w tej fazie rozrostu caltym spodem przylega do deski (powierzchnia stykania
jest bardzo duza), a gérna powierzchnia kesa jest ptaska lub nawet lekko wklesta.\ W nie-
ktérych przypadkach moga nawet sie pojawi¢ na jego powierzchni charakterystyczne
otworki/oczka (miejsca, w ktérych gaz wydobywa si¢ na zewnatrz) nazywane czesto przez
piekarzy efektem dziobania. Tak rozrosniety kes mozna wypieka¢, ale nalezy sie spodzie-
wac plaskiego ksztattu wyrobu gotowego oraz nieréwnomiernej porowatos$ci. W miekiszu
pojawia sie miejsca z wyraZnie wigkszymi porami (przestrzeniami), gdyz ci$nienie gazu
CO; rozcigga elastyczne widkna struktury, ktéra utracita cechy sprezyste, a cze$¢ gazu
takze ulatnia sie na zewnatrz.

Poznanie kolejnych faz rozrostu koricowego keséw ciasta pozwala decydowac o wybo-
rze optymalnej fazy rozrostu dla konkretnych warunkéw produkcyjnych oraz umozliwia
whasciwe reakcje w razie zaburzen cyklu produkcyjnego, np. podczas awarii pieca powodu-
jacej nadmierne nagrzanie komory wypiekowej mozna wydtuzy¢ czas rozrostu.



2.4. Czynniki wptywajace na przebieg rozrostu ciasta

Rozrost keséw ciasta to wazny etap produkcji pieczywa. W czasie rozrostu nastepuje in-
tensywne spulchnienie keséw, co w rezultacie daje okreslong porowato$¢ migkiszu i obje-
tos$¢ kesa, a takze profiluje jego ksztatt. Aby dobrze dobra¢ parametry rozrostu korficowego
(czas, temperatura, wilgotno$¢ powietrza) w warunkach konkretnej piekarni, nalezy zna¢
czynniki wplywajace na przebieg rozrostu.

Podstawowe czynniki wptywajace na przebieg rozrostu keséw ciasta to:
rodzaj i jako$¢ maki,

rodzaj zastosowanego polepszacza (jesli byt stosowany),

ilo§¢ i temperatura dozowanej wody (temperatura ciasta),

dodatki — drozdze, sél, cukier i thuszcz.

Rodzaj maki oraz cechy jej wartoéci wypiekowej to informacje o podstawowym znacze-
niu. Wptywaja one na regulowanie pozostatych czynnikéw podczas planowania rozrostu.
Nalezy przeanalizowad, jakie znaczenie ma wyciag maki®, gdyz inaczej przebiega rozrost
keséw z maki ciemnej (wysoki wycigg maki), inaczej z maki jasnej (niski wycigg maki).

Przebieg rozrostu keséw ciasta z maki pszennej o réznym wyciagu jest nastepujacy:

e ciasto sporzadzone z maki o niskim wyciggu ma mniejszg zdolno$¢ wytwarzania gazéw

(wolniej fermentuje), ale duza zdolno$¢ do zatrzymywania ich w kesie;

e ciasto z maki o wysokim wyciaggu ma wieksza zdolno§¢ wytwarzania gazéw (szybciej
fermentuje), ale stabiej zatrzymuje gazy w kesie.

W wyniku takich zalezno$ci nalezy przewidzied, ze:

e ciasto z maki jasnej ma dtuzszy czas spulchniania w trakcie rozrostu i uzyskujemy
wiekszg objetos¢ kesa;

e ciasto z maki ciemnej ma krétszy czas spulchniania w trakcie rozrostu i ostatecznie
uzyskujemy mniejsza objetos¢ kesa. '

Mozna to zjawisko wythumaczy¢ réznicg w lepkosci ciasta. Gdy ciasto jest bardziej
lepkie, ma wieksza rozptywalnos¢. Fermentuje ono szybciej, ale fatwiej przepuszcza na
zewnatrz spulchniajacy je gaz, stad koricowa objeto$c jest mniejsza od oczekiwanej. Wie-
dzac o tym, nalezy zaplanowa¢ odpowiednig wysoko$¢ temperatury oraz wlasciwy czas
koricowego rozrostu keséw. Dla kesow ciasta z maki jasnej temperatura powinna wynosic
30-40°C, a z maki ciemnej do 45°C. Czas rozrostu musi by¢ dtuzszy dla keséw ciasta
z maki jasnej, a krétszy dla keséw z maki ciemne;.

Nieco inaczej nalezy analizowa¢ przebieg rozrostu w kesach ciasta zytniego. Ciasto zyt-
nie zawsze fermentuje dtuzej niz pszenne, poniewaz intensywno$¢ procesu wytwarzania
gazéw jest w nim mniejsza. Proces tworzenia si¢ ciasta Zytniego jest oparty gtéwnie na
hydratacji skrobi i biatek, wiec nie tworzy si¢ trwata struktura glutenowa, jak w ciastach
pszennych, dlatego tez ciasto zytnie tatwiej przepuszcza wytworzony gaz spulchniajacy
niz ciasto pszenne.

Waznym czynnikiem decydujgcym o tempie rozrostu jest takze dodanie do maki polep-
szacza piekarskiego. Jezeli uzyto polepszacza enzymatycznego przyspieszajacego rozktad
skrobi do cukréw fermentujacych, to czas rozrestu keséw nalezy znacznie skrécic. Jesli
za$ zastosowano gluten witalny w celu wzmocnienia struktury biatkowej ciasta, to czas

9 Wyciag maki — ilo$¢ maki (%) otrzymana po zmieleniu 100 kg ziarna. Wysoki wyciag (np. 97%) — maka ciemna, niski wyciag (np. 50%) -
maka jasna, dotyczy to maki pszennej i zytniej.



rozrostu nalezy wydtuzy¢. Informacje o wplywie polepszacza na tempo rozrostu korico-
wego, w zaleznosci od rodzaju ciasta, powinny znajdowac si¢ w instrukcji jego zastoso-
wania.

Dolewka wody do ciasta to istotny czynnik technologiczny majacy wptyw na jego kon-
systencje i temperature. Przez ilo$¢ i temperature dolewanej wody mozna regulowac tem-
po spulchniania oraz zwiekszania objetosci keséw ciasta w trakcie rozrostu. Zaleznos¢ ta
ksztattuje sie nastepujaco:

e czas trwania rozrostu jest tym krétszy, im temperatura ciasta jest wyzsza;
e czas trwania rozrostu jest krétszy, gdy kesy sa luzniejsze (konsystencja) i cieplejsze.

Gdy chcemy wydtuzy¢ czas fermentacji, musimy obnizy¢ temperature ciasta przez dola-
nie chlodniejszej wody, a gdy chcemy uzyskac ciasto gesciejsze (o $cislejszej konsystencji),
musimy zmniejszy¢ ilo§¢ dolewanej wody. Ilo$¢ i temperature wody dolewanej do ciasta
ustala sie kazdorazowo przed sporzadzeniem ciasta, ale po uzyskaniu informacji o cza-
sie trwania rozrostu konicowego keséw. W obliczeniach nalezy uwzgledni¢ temperature
wszystkich skladnikéw (gléwnie maki) receptury oraz faz poprzedzajacych (podmiodal®,
kwas) sporzadzenie ciasta. Istotna jest takze temperatura pomieszczenia, w ktérym prze-
biega rozrost.

Temperatura dolewanej wody

Temperature wody dolewanej do ciasta oblicza sie, bioragc pod uwage wszystkie temperatu-
ry sktadowe, majace wplyw na ostateczna, zaplanowang temperature ciasta.
W zalezno$ci od metody przyrzadzania ciasta do obliczenia temperatury dolewanej
wody stuza nastepujace wzory:
dla metod bezposrednich ta=2tc— (bm + tp),
dla metod posrednich z faza poprzedzajacg (rozczyn, kwas) ta=3tc— (tm + tp + tj),
gdzie: t4 — temperatura dolewanej wody, t. — temperatura ciasta, t, — temperatura maki,
t, — temperatura w pomieszczeniu, tf— temperatura fazy poprzedzajacej w metodzie
posredniej, 2 i 3 — stale wspétczynniki.
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Metoda bezposrednia. Jezeli chcemy, aby ciasto miato temperature 32°C, podczas
gdy maka ma temperature 15°C, a w piekarni jest 20°C, to temperature dolewanej
wody obliczamy nastepujaco:

temp. dolewki = 2 - 32°C — (15°C + 20°C) = 29°C

Metoda poérednia. Jezeli stosujemy podmlode o temperaturze 25°C, to dodatkowo
uwzgledniamy ja w obliczeniach:

temp. dolewki = 3 -32°C — (15°C + 25°C + 20°C) = 36°C

Dzieki dolewaniu wody o odpowiedniej temperaturze zapewnimy otrzymanie wczesniej
zaplanowanej temperatury ciasta. Temperatura rozrostu keséw w komorze rozrostowej
lub wydzielonym pomieszczeniu powinna by¢ o kilka stopni wyzsza od pozadanej tem-
peratury ciasta. Dzigki tak precyzyjnie ustalonym parametrom dotyczacym sporzadzania
ciasta mozna dokladnie zaplanowa¢ parametry (temperature i czas) przebiegu rozrostu
konicowego keséw ciasta. Jedli r6znica temperatury keséw ciasta oraz temperatury w rozro-

10 podmtoda - rozczyn sporzadzany z maki, wody i drozdzy, poddawany fermentacji.



stowni bedzie zbyt duza (powyzej 10°C), wéwczas moze nastapic¢ podsychanie kesow. Aby
tego unikna¢, nalezy podwyzszy¢ wilgotno$¢ w pomieszczeniu lub zwilzy¢ powierzchnig
keséw chlebowych (butki drobne czesto nakrywa sig recznikami piekarskimi).

lloé¢ dolewanej wody

Konsystencja ciasta, wynikajaca z ilogci ptynéw dodanych do maki, to bardzo wazny czyn-
nik, ktéry nalezy bra¢ pod uwage podczas ustalania parametréw poszczegdlnych etapéw
produkcji pieczywa, w tym rozrostu koricowego.

Rozrézniamy ciasta sztywne, pétsztywne, luzne i naduwodnione'’, ktére majg ré6zna
tolerancje na rozrost.

Ciasto sztywne (zwiezle, geste) to ciasto o wydajnosci'? ponizej 160, stosuje sig je gtéw-
nie do wyrabiania recznego. Jest bardzo geste, dzigki temu nie klei si¢ do rak i $cian dzie-
7y, ma duza tolerancje na fermentacje, w tym takze na rozrost koricowy. Ciasta o bardzo
niskiej wydajnosci (znacznie ponizej 160) s3 obecnie stosowane m.in. w:

“e technologii kontrolowanej fermentacji ciasta do 48 godz.,
e technologiach mrozenia ciasta,
o produkcji pieczywa specjalnego o zwartym miekiszu oraz nieregularnej porowatosci

i grubej skorce,

o przemystowej produkeji drobnego pieczywa z dodatkiem thuszczu i polepszaczy.

Ciasto pélsztywne, zazwyczaj z jasnej maki, to ciasto o wydajnogci 160-165. Wyroby
z takiego ciasta wykazuja bardzo dobrg objeto$¢ oraz réwnomierng porowatosc. Ciasto
polsztywne jest powszechnie stosowane do produkeji chleba zwyklego. Ciasto luzne to cia-
sto o wydajnosci 165-170. Uzywa sie go najczesciej do produkcji pieczywa razowego i ciast
z dodatkiem maki pelnoziarnistej. Ciasta o takiej wydajnosci poddaje si¢ dtugiej fermen-
tacji w masie i krétkiemu rozrostowi keséw lub na odwrét — krétkiej fermentacji w masie,
ale dtugiemu rozrostowi w formach. Ciasta z maki o stabym glutenie lub o podwyzszonej
aktywnosci enzyméw amylolitycznych moga by¢ wypiekane tylko w formach. Ciasto nad-
uwodnione to ciasto o wydajno$ci powyzej 170. W przypadku ciasta migkkiego (luznego
i naduwodnionego) zaleca sie rozpoczyna¢ mieszenie, gdy ciasto osiagnie wydajnos¢ ty-
powa dla ciasta pélsztywnego — wtedy utworzy si¢ odpowiednio silna siec glutenowa lub
biatkowo-pentozanowa. Podczas wytwarzania ciast z dodatkiem maki Zytniej pod koniec
mieszenia nalezy doda¢ reszte wody wedtug receptury. Chleby wypiekane z ciast naduwod-
nionych maja nieregularng porowatos¢ i doskonate wiasciwosci smakowo-zapachowe.

Aby obliczy¢ iloé¢ wody dolewanej do danego rodzaju ciasta, nalezy postuzyc si¢ stan-
dardowa receptura na 100 kg maki oraz ustalong optymalng wydajnoscia pieczywa. Tu
wydajno$¢ pieczywa (masa wystudzonego pieczywa przeliczona na 100 kg maki) przyjeto
na poziomie 128 kg, co odpowiada wydajnosci ciasta okoto 150 kg.

 PRZYKEAD | — B
Obliczanie ilosci wody do ciasta na butki pszenne 0,05 kg (50 g)
Receptura:
maka pszenna typ 500 98 kg
maka zytnia typ 550 (do ksztattowania) 2kg
cukier 5kg

' H. Piesiewicz, ,Dmuchane” czy smaczne. W czym tkwi problem?, ,Przeglad Piekarski i Cukierniczy”, 07.2011.
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ttuszcz (olej) 3kg
drozdze 4kg
wydajnosé 128

Przy nawazce ciasta 1,20 kg na 1 kg tych bulek i tacznej wadze maki i dodatkéw
112 kg oraz ubytku 2 kg tej wagi z powodu strat fermentacyjnych (do 110 kg), ilo$¢
wody do mieszenia ciasta na 128 kg butek (spodziewana wydajno$¢ pieczywa) bedzie
wynosita okoto:

128 - 1,2kg = 154kg 154kg - 110kg = 441
wydajno$¢ nawazka!  ilo$¢ ciasta wsad ilo$¢ wody
pieczywa ciasta na 128 kg recepturowy  do ciasta

butek

Dzigki dodaniu takiej ilosci wody otrzymamy ciasto o konsystencji pétsztywnej.
Aby zmieni¢ konsystencje ciasta, nalezy przeprowadzi¢ prébny wypiek optymalizu-
jacy, ktéry pozwoli ustali¢ ilo§¢ wody, jakg nalezy doda¢ w celu uzyskania luzniej-
szej konsystencji. L - e . L=

Tempo rozrostu keséw ciasta mozna regulowac réwniez za pomocg dodatkéw receptu-
rowych, takich jak drozdze, sél, cukier oraz thuszcz.

Drozdze™* (ryc. 2.9) s3 stosowane jako biologiczny $rodek spulchniajacy. Ilog¢ dodatku
drozdzy jest ustalana dla kazdego gatunku pieczywa podczas praktycznego opracowywa-
nia receptur (prébnego wypieku optymalizujacego; patrz: podrozdz. 3.3). Mozna jednak
przyjac, ze wedtug standardowych receptur dla maki o dobrych cechach wypiekowych do-
datek drozdzy wynosi ok. 1-1,5% w ciastach mieszanych, 1,5-2,0% w ciastach pszennych
oraz do 6% w ciastach pétcukierniczych.

Ryc. 2.9. Drozdze prasowane

Kazdorazowe zwigkszenie ilosci dodatku drozdzy (do maki o okreslonej wartosci wy-
piekowej) bedzie wymagato skrécenia czasu rozrostu koricowego. Jednak nie mozna
w ten spos6b nadmiernie przyspiesza¢ procesu rozrostu, aby nie doprowadzi¢ do pogor-
szenia smaku wyrob6éw (posmaku drozdzowego) oraz struktury (nieréwnomiernej poro-
watosci), gdyz gwattowne wytwarzanie gazéw prowadzi do szybkiego miejscowego nisz-
czenia otoczek glutenowych zatrzymujacych gaz w masie kesa. Najnowsza technologia
piekarska umozliwia réwniez stosowanie drozdzy réznej jakosci w zaleznosci od rodzaju
13 Nawazka - obliczona i doktadnie odwazona masa substandji (tu ciasta).

" Drozdze - wystepuja w postaci statej (sprasowane), sypkiej (granulowane) oraz w ptynie.



przygotowywanego ciasta. Na przykiad innych drozdzy uzywa sie w produkcji ciasta na
butki zwykte, innych do wyrobéw pétcukierniczych, jeszcze innych do ciast zakwaszanych.
Drozdze piekarnicze réznia sie cechami dominujgcych kultur drozdzowych oraz wymaga-
niami dotyczacymi §rodowiska, w ktérym funkcjonuja (r6znorodnosc ciast). Informacje
o dziataniu poszczegé6lnych rodzajéw drozdzy zawsze nalezy uzyskiwac od ich producenta
oraz postepowac zgodnie z jego zaleceniami.

Dodatek soli w recepturze na pieczywo jest ustalany podczas opracowywania przepiséw
dla maki o okre§lonej wartosci wypiekowej. Jesli nie zmieniamy jakosci maki, to zmienia-
jac ilos¢ dodawanej soli, mozemy wpltywac na tempo rozrostu oraz objetos¢ keséw pod-
czas rozrostu konicowego. Zwiekszenie dodatku soli powoduje zwolnienie tempa rozrostu
(ostabienie fermentacji), ale zdolno$¢ ciasta do zatrzymywania gazéw pozostaje niezmien-
na. Wiekszy dodatek soli wptywa szczegélnie korzystnie na proces rozrostu keséw sporza-
dzonych z maki o wysokim wyciggu (ciasta z maki ciemnej) oraz maki porosnietej. W obu
przypadkach sél ogranicza rozptywanie sie ciasta.

Dodatek ttuszczu do ciasta ma duzy wplyw na jego objeto$¢ oraz porowato$c. Efekt
zalezy od rodzaju zastosowanego ttuszczu (ryc. 2.10). Na réznice jakosci wyrobéw wplywa
zawarto$¢ w thuszczu fazy stalej oraz cieklej, czyli jego konsystencja i rodzaj kwaséw ttusz-
czowych, z ktérych jest zbudowany.

—

Ryc. 2.10. Ttuszcz roslinny

Dostepne na rynku ttuszcze piekarskie — szorteningi — to produkty tak skomponowane,
aby zwieksza¢ tolerancje rozrostowg oraz umozliwiaé¢ uzyskanie drobnej, réwnomiernej
porowatosci miekiszu w pieczywie, gtéwnie pszennym. Dodatek ttuszczu takze poprawia
smakowito$¢ wyrobdéw, zwigksza ich warto$¢ odzywcza oraz krucho$¢, szczegélnie wyro-
béw o malej masie, np. rogalikéw, butek wyborowych.

Na przebieg rozrostu wptywaja takie czynniki, jak:

rodzaj i jako$¢ maki,

rodzaj polepszacza (jesli byt stosowany),

ilos¢ i temperatura dozowanej wody (temperatura ciasta),
dodatek drozdzy, soli, cukru i thuszczu.

Nalezy dokladnie przeanalizowaé wplyw tych czynnikéw, aby dobrze zaplanowad wa-
runki, w jakich przeprowadza si¢ rozrost konicowy konkretnego wyrobu, czyli:
e czas rozrostu,
o temperature,
o wilgotno$¢ w pomieszczeniu.



Planowanie przebiegu rozrostu konicowego wykonujemy dla jednego wsadu na po-
wierzchnie wypiekowg pieca, aby zapewni¢ réwnomierng objeto$¢ wyrobéw zapiekanych
podczas pierwszej fazy wypieku. Od rodzaju ciasta oraz mozliwosci sterowania wypiekiem
zalezy wybér fazy rozrostu, ktérg uznamy za wlasciwg jako zakonczeme rozrostu i obsa-
dzanie kes6éw do pieca.

Objetoé¢ oraz duze spulchnienie migkiszu to cechy obecnie szczegélnie pozadane
przez konsumentéw pieczywa. Dlatego czesto doprowadza sie kesy ciasta do maksymal-
nej objeto$ci podczas rozrostu i dopiero na tym etapie rozpoczyna proces wypieku. Nalezy
przy tym znaé ogélng zalezno$¢ miedzy stopniem rozrostu keséw ciasta a temperaturg
komory wypiekowej pieca (ryc. 2.11).

Ryc. 2.11. Zalezno$¢ miedzy temperatura komory wypiekowej a rozrostem kesa'®

TW — temperatura wypieku, R - rozrost, a - rozrost niepelny, b — rozrost normalny, c - rozrost petny lub lekki
przerost

Jezeli dla rozrostu normalnego (b) zostata ustalona (indywidualnie dla kazdej piekarni)
temperatura wypieku 220°C, to na przedstawionym wykresie wida¢, ze obsadzanie trzonu
wypiekowego kesami o niepelnym rozrodcie (a) wymaga obnizenia tej temperatury. Jest
to podyktowane koniecznoscig stworzenia warunkéw do dokoriczenia trwajacej w kesie
fermentacji — w rezultacie objetos¢ kesa w I fazie wypieku jeszcze znacznie wzro$nie.
Jezeli temperatura nie ulegnie obnizeniu, nastapi szybkie zapieczenie kesa i zbyt szyb-
kie utrwalenie skérki przed ustaniem fermentacji wewnatrz kesa. W rezultacie utrwalona
powierzchnia skérki (pod naporem powstajgcych jeszcze w kesie gazéw) peka w najstab-
szych miejscach — powstaja niekontrolowane, czesto boczne lub spodnie (w miejscu tcze-
nia ciasta) pekniecia lub nawet tzw. wylewy ciasta. Jezeli doprowadza si¢ kesy do petnego
rozrostu (c), lub nawet niewielkiego przerostu, nalezy znacznie podwyzszy¢ temperature
komory wypiekowej, aby szybko nastgpito zapieczenie kesa i wstepne utrwalenie struktury
migkiszu. W ten sposéb mozna utrzymac maksymalng objetosc kesa, ale tylko wéwczas,
gdy ciasto sporzadzono z maki o dobrej warto$ci wypiekowej. ‘

‘5A Renskl Plekarstwo Technologla dla szkdt zasadniczych, cz.1, WSiP, Warszawa 1998.



Jak wida¢, w kazdej fazie rozrostu koricowego mozna rozpoczaé wypiek, a przy jej wy-
borze nalezy sie kierowaé przede wszystkim:
: e wiedzg na temat jako$ci surowcéw, z ktérych jest produkowane pieczywo;
e mozliwosciami technicznymi piekarni;
o oczekiwaniami konsumentéw zwigzanymi z jakoscig pieczywa.

Czesto sg to preferencje regionalne, dlatego tez trudno ustali¢ jedng faze optymalng dla
wszystkich producentéw.

| . éwiczeNiA| i s

‘ 1. Obejrzyj przygotowame ciasta pszennego i zytniego. Sprawdz ]ak reaguje go-
towe ciasto na prébe oderwania kesa od catej masy ciasta. Obserwacje zapisz |
w zeszycie. Zaplanuj i opisz sposéb postepowania w trakcie rozrostu kazdego |
z tych ciast. 3

2. Ustal parametry i warunki rozrostu koricowego dla:

a) chleba mieszanego pszenno-zytniego 600 g,
b) butek zwyktych 50 g,
c) chleba zytniego 500 g.

3. Oblicz temperature wody dolewanej do ciasta, jesli ma ono osiggna¢ 29°C; tem-
peratura w pomieszczeniu piekarni wynosi 28°C, maka ma temperature 20°C,
a temperatura podmlody do ciasta 26°C.

4. W warunkach piekarni lub pracowni szkolnej przygotuj ciasto pszenne z maki
typ 500 (wedtug receptury ponizej) metodg dwufazows na kes pierwotny butek
maslanych, nastepnie poddaj kes rozrostowi wstepnemu. Oméw warunki, w ja-
kich powinien przebiega¢ rozrost wstepny.

Receptura na butki maslane

Receptura na 100 kg maki llo$¢ surowcéw na 1 kg butek (780 g maki)

maka pszenna typ 500 98 kg | maka pszenna typ 500 780 g x 98% (98/100) = 764,4 g
maka zytnia typ 550 (do odrabiania) 2 kg | maka zytnia typ 550 780 g x 2% (2/100) =15,6 g
cukier 5kg | cukier 780 gx5%=39¢g
ttuszcz (olej) 3 kg | tluszcz (olej) 780 gx3%=234g
' drozdze 4 kg | drozdze 780 gx4%=312g g
' wydajnosé 128 | wydajnos¢ 128 f
woda 44 I woda 780 X 44% = 343 ml

]ezeh nawazka ciasta na 1 kg tych butek wynosi 1,2 kg, }qczna waga mqkl i do-
datkéw 112 kg, a ubytek tej wagi z powodu strat fermentacyjnych (do 110 kg)
2 kg, to ilos¢ wody potrzebng do zamieszenia ciasta na 128 kg bulek (spodzie-
wana wydajno$c pieczywal®) obliczamy w nastepujacy sposéb:

128 . 1,2kg = 154kg 154kg — 1M0kg = 44|
: wydajno$¢ nawazka ilo$¢ ciasta wsad ilo$¢ wody
pieczywa ciasta na 128 kg recepturowy  do ciasta

§ butek

16 Wydajno$¢ pieczywa — masa gotowego pieczywa otrzymana z ciasta sporzadzonego ze 100 kg maki.



Aby wykona¢ ciasto na dowolng liczbe bulek, nalezy umiejetnie przeliczy¢ re-
cepture podstawowa ze 100 kg maki na inna jej ilos¢.
Obliczmy iloé¢ maki ogétem dla jednego kilograma butek.
Uktadamy proporcje zaleznodci ilosci maki od masy otrzymanego pieczywa,
tj. 100 kg maki — 128 kg butek (wydajnos¢ z receptury)

x kg maki -1 kg butek

Ukladamy odpowiednio proporcje: x = 100 kg mald - 1 kybulek 0,78 kg maki.
128 kg butek

Z obliczenia wynika, ze do otrzymania 1 kg butek potrzebujemy 0,78 kg (780 g)

maki.

Receptura piekarska podaje rodzaj i ilo$¢ surowcéw ciasta sporzadzanego ze

100 kg maki, co oznacza, ze maka stanowi 100%, a zawartos¢ pozostatych sktad-

nikéw jest liczona procentowo w stosunku do maki.

Po ustaleniu iloéci maki niezbednej do wykonania ¢wiczenia nalezy przeliczy¢

procentowo kazdy skfadnik z receptury (obliczenia w tabeli).

. Podziel kes pierwotny z ¢wiczenia 4. na 20 réwnych kesow wtérnych. Uksztattuj

je w formie okragtych butek lub rogali, a nastgpnie poddaj rozrostowi koncowe-
mu. Oméw warunki, w jakich nalezy przeprowadzi¢ ten etap rozrostu. Dopro-
wadz kesy do fazy rozrostu normalnego. al - -

3 POLECENIA

1

2.

Wyjasnij znaczenie biatek glutenowych w procesie rozrostu keséw ciasta pszennego,

zytniego oraz mieszanego.

Opisz funkgje, jakie w procesie technologicznym spekniajg rozrost wstgpny i rozrost

konicowy keséw ciasta.

. Wyttlumacz, jakie parametry majg wptyw na przebieg rozrostu koricowego keséw ciasta.
Oméw znaczenie kazdego z wymienionych parametrow.

. Scharakteryzuj poszczegélne fazy rozrostu koricowego.

. Opisz zalezno$¢ miedzy faza rozrostu koricowego a temperaturg wypieku pieczywa
w komorze wypiekowej.

. Wyjasnij, jaki wptyw na przebieg rozrostu majg:

a) maka,

b) woda,

¢) inne dodatki.



