2.5. Urzadzenia do rozrostu ciasta

Rozrost wstepny keséw ciasta trwa od kilku do kilkunastu minut. W piekarniach
z reczna obrébka keséw nie wymaga on specjalnych urzadzen — przebiega na stole
(ryc. 2.12), na ktérym ksztattuje sie wyroby. Jest to proces odpoczynku keséw ciasta.

W piekarni nowoczesnej w zmechanizowanej linii technologicznej urzadzenia po-
zwalajace na odpoczynek (relaksacje, odprezenie) keséw ciasta muszg si¢ znalez¢ mig-
dzy miejscem dzielenia na kesy a miejscem ostatecznego ich ksztattowania. W liniach
technologicznych czgsto s3 to urzadzenia, w ktérych kesy pokonuja droge od dzielarki do
urzadzenia ksztattujacego. W zaleznoéci od sposobu przemieszczania keséw w komorach
rozrostowych rozréznia sie komory tasmowe, kotyskowe i pétkowe.
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Ryc. 2.13. Schemat komory rozrostowej typu przelotowego (dynamicznego)'’

1-wilot, 2 - rozdzielacz, 3 - prowadnica szczebelkowa, 4 — rynienka, 5 — ta§ma przenognika, 6 — ograniczniki,
7 —wylot

Praca komory rozrostowej typu przelotowego (ryc. 2.13) polega na tym, ze kesy z dzie-
larki s3 podawane do wlotu (1). Aby kesy wpadaly w odpowiednim rytmie, zastosowano
rozdzielacz (2), ktéry wspétpracuje z prowadnica szczebelkows (3). Nastepnie prowadnica
szczebelkowa przenosi kesy ku gérze, gdzie znajduje si¢ specjalna rynienka (4) rozprowa-
dzajaca kesy na tagmie przenosnika (5). Tak umieszczony kes jest transportowany przez
tasme od jej poczatku do konica, a nastepnie spada na tasme nizej i znowu jest transpor-
towany. Aby kesy spadaty swobodnie z tamy na tasme, na konicéwce kazdej z nich zain-
stalowano ograniczniki (6). Po zakorniczeniu przemieszczania sie w calej komorze, tzn.
zakoriczeniu drogi na ostatniej tagmie, kes jest kierowany do wylotu (7), skad trafia do
urzadzenia ksztattujacego (ryc. 2.14, ryc. 2.16).

17 A. Refiski, Aparatura i urzqdzenia techniczne w piekarstwie, WSiP 1984, s. 87.




Ryc. 2.14. Podsufitowy transporter rozrostowy

Ryc. 2.15. Schemat przemieszczania keséw w garowni kotyskowej statycznej

Inny rodzaj komory rozrostowej to urzadzenie, w ktérym zastosowano statyczne prze-
mieszczanie keséw (ryc. 2.15). Kesy wlozone do kotysek poruszajg si¢ w nich, nie zmie-
niajac miejsca podczas catej wedréwki przez komore rozrostows. Dopiero po zakoficzeniu
drogi sa wyrzucane z kotyski i kierowane do urzadzenia ksztattujgcego.

Podstawowe elementy przyktadowej zmechanizowanej linii do chleba z wbudowanym
urzadzeniem do rozrostu wstepnego to:

o wagodzielarka ttokowa — dzieli ciasto na zasadzie objgtosci, potem kesy zostajg wstep-
nie zaokraglone na pasie podajacym;

e miedzygarownia — urzadzenie, w ktérym nastepuje rozrost wstepny; kes ciasta prze-
mieszcza sie miedzy kotyskami lub ta§mami (ryc. 2.13 — garownia przelotowa dyna-
miczna), moze réwniez pozosta¢ w kotyskach lub na tasmie (ryc. 2.15 — garownia sta-
tyczna); czas odpoczynku wynosi 1012 minut;

e pozioma wydhuzarka — formuje kesy ciasta na chleby migdzy watkami rolujacymi.



Ryc. 2.16. Linia do produkcji chleba z migdzygarownig podsufitowa

Urzadzeniem ksztattujacym kesy chlebowe, do ktérego sg one kierowane po zakoriczo-
nym rozro$cie wstepnym, jest wydtuzarka. Butki drobne ksztattuje znakownica.

Ryc. 2.17. Koszyczki do rozrostu koricowego chleba: wiklinowe (a), ratanowe (b)

Drugim etapem rozrostu kes6éw ciasta jest rozrost koficowy nastgpujacy po koticowym
uksztaltowaniu keséw ciasta. W piekarniach, w ktérych nie stosuje si¢ zmechanizowa-
nych operacji technologicznych, rozrost koficowy odbywa si¢ na deskach, w koszyczkach
(ryc. 2.17), w formach lub na blachach.

Wszystkie kesy utozone w wybrany sposéb umieszcza si¢ na woézkach rozrostowych
(ryc. 2.18) lub regatach. Tradycyjny wézek (ryc. 2.19) jest przeznaczony do prowadzenia
rozrostu ciasta w koszykach oraz studzenia i magazynowania pieczywa wyjetego z pieca.
Woézek ma pétki wykonane z desek lub listew drewnianych. Jezeli pétki sg z catych desek,
to rozrost uksztattowanych keséw moze sie odbywac takze na specjalnych dtugich, bawet-
nianych recznikach piekarskich utozonych bezposrednio na deskach.
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Ryc. 2.18. Wézek rozrostow Ryc. 2.19. Tradycyjny wézek do rozrostu keséw
y y ycy
na deskach

Kesy ciasta po zakoriczonym rozrodcie przenosi si¢ z koszyczka lub deski na powierzch-
ni¢ wypiekowg pieca za pomocg tradycyjnej fopaty piekarskiej (ryc. 2.20) lub nowoczesne-
go wozka z aparatem zaladowczym (ryc. 2.21).

Ryc. 2.20. Lopata piekarska (bez trzonka) Ryc. 2.21. Wézek z aparatami zaladowczymi keséw
ciasta

Wézek z aparatem zatadowczym ma przesuwajaca sie tasme, na ktérej uklada sie kesy
ciasta. Ta§ma jest umieszczona w specjalnej ramie umozliwiajgcej przeniesienie keséw do
komory wypiekowej pieca. Aparaty zatadowcze moga by¢ réznego rodzaju. Niektére stuza



do obstugiwania tradycyjnych piecéw wrzutowych, w ktérych komora wypiekowa znajduje
sie na wysokosci dostepnej dla pracownika obstugujacego urzadzenie. Sg réwniez aparaty,
ktére dzigki specjalnej windzie (ryc. 2.22) dopasowuja wysoko$¢ podnoszenia tasmy do
miejsca potozenia komory wypiekowej i automatycznie roztadowuja kesy do komory wy-
piekowej pieca. Kazda komora w piecu ma swoj przycisk pozycjonujacy — po uprzednim
zaprogramowaniu obstuga naciska ten przycisk i nastepuje zatadunek wybranej komory
w piecu. W trakcie wsuwania aparatu do komory podczas zatadunku czy roztadunku jej
drzwiczki otwieraja sie samoczynnie za pomocg specjalnych uchwytéw umieszczonych
w przedniej czesci aparatu.

Wielopoziomowe aparaty zatadowczo-wytadowcze (ryc. 2.22) s3 wyposazone w wiele
ta$m zatadowczych umozliwiajgcych zaladunek i wytadunek catego pieca jednocze$nie.

Kesy, ktére s3 poddawane rozrostowi na wézkach lub tasmach, nalezy umiesci¢ w po-
mieszczeniu lub w komorze rozrostowej, gdzie sg zapewnione wiasciwe warunki rozro-
stu, tzn. temperatura oraz wilgotno$¢ powietrza. W matych piekarniach rzemieslniczych,
gdzie nie ma rozrostowni ani komory rozrostowej, wézki rozrostowe z deskami zapetnio-
nymi kesami moga by¢ przestawiane w najcieplejsze miejsce w piekarni — obok pieca lub
miedzy dwoma piecami. Jezeli natomiast w piekarni jest pomieszczenie przeznaczone do
rozrostu keséw lub komora (tzw. garownie lub rozrostownie), nalezy je wyposazy¢ w spe-
cjalny agregat (ryc. 2.23) shuzacy do utrzymywania zaprogramowanych wartosci wilgotno-
§ci i temperatury.

Ryc. 2.22. Wielopoziomowy aparat zatadowczo-wyladowczy Ryc. 2.23. Agregat do progra-
mowania parametréw podczas
rozrostu

W agregacie znajduje sie wytwornica pary, ktéra umozliwia uzyskanie odpowiedniej
wilgotnoéci w komorze, oraz elementy grzejne do ogrzewania jej wnetrza. Nastawianie
parametréw pracy komory oraz sterowanie nimi odbywa si¢ za pomocg panelu sterow-
niczego znajdujacego sie w miejscu fatwo dost¢pnym oraz dobrze widocznym dla oséb
obstugujacych proces rozrostu.

Samodzielna komora rozrostu koficowego (ryc. 2.24, ryc. 2.25) nie jest zwigzana ze zme-
chanizowang linig technologiczna. Urzadzenie wykonuje si¢ ze styropianowych ptyt izola-
cyjnych oklejonych blachg aluminiowa lub stalowg nierdzewng. Zapewnia to bardzo dobre



Ryc. 2.24. Widok komory garowniczej umiejscowionej obok pieca

wlasciwosci izolacyjne komory oraz fatwe utrzyma-
nie jej czystosci. Wewnatrz komory jest zawieszony
agregat garowniczy, za pomocg ktérego ustawia si¢
wiasciwe parametry rozrostu keséw ciasta.

W piekarniach przemystowych!® (lub rzemiesl-
niczych! cze$ciowo zmechanizowanych) rozrost
koricowy keséw ciasta odbywa sie w specjalnych ko-
morach rozrostowych stanowigcych cze$¢ sktadowg
kompaktowej? linii produkcyijnej. Takie urzadzenie
pracuje w sposéb ciagly (ryc. 2.26). Z jednej strony
jest polaczone z miejscem przygotowania keséw
(dzielenia, rozrostu wstepnego, ksztaltowania),
a z drugiej — z wejséciem do pieca. Rozladunek do
pieca moze si¢ odbywad automatycznie na tasme
pieca lub na tasme aparatu zaladowczego. W takim
urzadzeniu rozrost odbywa si¢ na tasmie, kotyskach
lub pétkach. Komora rozrostowa polgczona z pie-
cem musi pracowaé w taki sposéb, aby czas pobytu
kesa w tej komorze zapewnit odpowiedni stopien

Ryc. 2.25. Komora garownicza

18 piekarnia przemystowa — duzy zaktad produkcyjny/piekarniczy przystosowany do produkeji seryjnej, w ktérym pracownicy obstuguja
zestawy maszyn i urzadzer w powtarzajacym sie cyklu na poszczegélnych etapach produkeji, np. obstuguja dzielarke do chleba lub
zatadunek pieca.

19 Piekarnia rzemieslnicza — zaktad produkcyjny/piekarniczy, w ktérym wiekszo$¢ czynnosci wykonuje sie recznie, z mozliwoscia zastoso-
wania maszyn/urzadzeri niepotaczonych w linii kompaktowej. Pracownicy czesto przemieszczajg sig z miejsca na miejsce i obstuguja
rézne urzadzenia, np. pracownik po zakoriczeniu mieszenia ciasta obstuguje dzielarke.

2 Kompaktowa linia - zestawienie potaczonych ze sobg technologicznie maszyn i urzadzer w taki sposéb, ze dziatanie jednego urzadze-
nia zalezy od dziatania poprzedniego, a jego praca wptywa na dziatanie nastepnego.



jego rozrostu. W tym celu reguluje sie temperature oraz wilgotno$¢ powietrza wewnatrz
komory. Mozna réwniez regulowac czas rozrostu keséw w komorach rozrostowych z wéz-
kiem zmiennej drogi.
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Ryc. 2.26. Schemat komory rozrostowej z wézkiem zmiennej drogi?!

1 —taricuch z kotyskami, 2 — kota napedowe z krzywkami, 3 — waty nosne, 4 — wézek zmiennej drogi, 5 — uktad
napinajacy, 6 — przeciwwaga, 7 — czton zdawczy, 8 — mechanizm wywracajacy kotyski (zrzucanie keséw na tagme
pieca), 9 — mechanizm zrzucajacy kesy na ta§me przektadarki

W tym urzadzeniu czas pobytu kesa w komorze mozna zmienia¢ przez zmiang pred-
kosci przemieszczania sie kotysek lub dlugosci ich drogi. Urzadzenie jest wyposazone
w tzw. wézek zmiennej drogi. Opuszczenie wozka skraca droge kotysek od wejscia do wyj-
écia z komory, a podniesienie — jg wydtuza. Kesy umieszczone na powierzchni elementu
roboczego komory (kotyska, tasma lub inne) przez caty czas pobytu w komorze pozostaja
nieruchome, natomiast element roboczy pokonuje droge od wejscia do komory od strony
przygotowania keséw az do wyjscia z komory od strony pieca.

Przez caty ten czas kes pozostaje w spoczynku, nastepuje jego spulchnianie. Kes nabie-
ra tez odpowiedniej objetoéci. Wazne jest ustalenie, w ktérej fazie rozrostu nalezy zakon-
czy¢ ten etap, aby podczas wyladunku nie nastgpilo uszkodzenie struktury i zmniejszenie
uzyskanej objetosci kesa. Jesli elementem roboczym, na ktérym spoczywaja kesy podczas
rozrostu, jest ta§ma, komora nazywa sie taémowg komora rozrostowa, jesli za$ kotyski —
kotyskowg komorg rozrostows, a jesli sg to p6tki, na ktérych umieszcza si¢ koszyczki lub
blachy, to jest to pétkowa komora rozrostowa.

W czasie trwania rozrostu nalezy kontrolowac organoleptycznie jakos¢ keséw, by oceni¢
w ktérej fazie rozrostu aktualnie sie znajdujg. Ocene nalezy prowadzi¢ przez obserwacje
stopnia zwiekszenia objetosci kesa. Mozna réwniez naciskac palcem kes w celu sprawdze-
nia sprezystosci ciasta, jezeli mozliwy jest bezposredni dostep do kesa.

27, Ambroziak, Produkcja piekarsko-ciastkarska, cz.1, WSiP, Warszawa 1998.



Jesli zwiekszanie objetosci przebiega zbyt dynamicznie lub po naci$nigciu palcem
wida¢ delikatny §lad (zaglebienie nie wypelnia sie do konica), wéwczas nalezy skrécic czas
rozrostu. W tym celu nalezy:

e zmniejszy¢ w rozrostowni temperature oraz wilgotno$¢, aby zapobiec skraplaniu sig
pary wodnej na powierzchni kesa;
o wystawi¢ wézek z rozrostowni, gdy w piekarni nie ma mozliwosci regulacji temperatury

i wilgotnosci w miejscu rozrostu;

o skréci¢ droge przemieszczania sie kotysek/tasmy w komorze rozrostowe;.

Jesli stwierdzono staby wzrost objetosci kesa w zaplanowanym czasie rozrostu lub po
naci$nieciu palcem ciasto intensywnie sprezynuje (zaglebienie wypelnia si¢ btyskawicz-
nie po ustaniu nacisku), nalezy wéwczas:

o wydluzy¢ czas pobytu kesa w miejscu rozrostu;
e zwiekszy¢ w rozrostowni temperature oraz wilgotnos¢ powietrza, aby zapobiec obsy-
chaniu keséw.

Informacja o kazdej regulacji/zmianie parametréw rozrostu konicowego ma istotny wptyw
na przebieg wypieku pieczywa, dlatego osoba dokonujgca takich zmian ma obowigzek prze-
kazania informacji o nich osobom odpowiedzialnym za przygotowanie i realizacje wypieku.
Zasady whasciwej eksploatacji komory rozrostowe;:
zapewnienie i kontrola odpowiedniej temperatury i wilgotnosci;
kontrola stopnia rozrostu keséw;
regulacja czasu rozrostu;
utrzymywanie czystosci urzadzenia;
utrzymywanie wlagciwego stanu technicznego urzadzenia, zgodnie z zaleceniami pro-
ducenta;

e synchronizacja pracy komory z innymi urzadzeniami.

W celu prawidtowej synchronizacji pracy sprzetu i urzadzen rozrostowych z ilo$cig wy-
tworzonego ciasta oraz wydajnoécig piecéw do wypieku pieczywa nalezy obliczy¢?2:
e liczbe w6zkéw niezbednych do rozrostu,
o wydajnos¢ ruchomych komér rozrostowych.

Liczbe wézkéw N, oblicza sie wedtug wzoru:
No=—2"" [szt./h],
k-q-60

gdzie: Qp — wydajnos¢ piecéw piekarni dla chleba [kg], t — czas zatadunku wézka, rozrostu
na wézku oraz wytadunku do pieca [h], k —liczba keséw na jednym woézku [szt.], m — masa

jednego chleba [kg].
Wydajno$¢ ruchomej komory rozrostowe;j Qk obliczamy wedtug wzoru:
Qx=60. ————[szt./h],
b

stad: Ic= Q"—(w:f—
gdzie: I. — liczba czynnych kotysek komory [szt.], i — liczba keséw w jednej kotysce [szt.],
tf— czas fermentacji keséw ciasta [min)].

Wydajnoé¢ komory rozrostowej potgczonej w sposdéb ciagly z piecem tunelowym musi réw-
nac sie wydajnosci pieca.

27, Ambroziak, Produkgja piekarsko-ciastkarska, cz. 1, WSiP, 1998.



