2.6. Rozrost sterowany

W nowoczesnej technologii produkeji piekarskiej stosuje sie rozrost sterowany polegajacy

na modyfikacji rozrostu koricowego. Produkcja pieczywa rozpoczyna sie od klasycznego

wytwarzania ciasta (mieszenie oraz fermentacja), potem nastepuje dzielenie keséw, roz-

rost wstepny i ksztaltowanie, a proces rozrostu koricowego mozna — w zaleznosci od po-

trzeb — hamowac¢ przez:

e spowalnianie fermentacji w trakcie rozrostu koricowego,

e zahamowanie procesu fermentacji ciasta podczas rozrostu koncowego i wznowienie go
po kilku lub kilkunastu godzinach w $cigle okreslonym momencie,

o glebokie zamrozenie keséw ciasta tuz po zakoriczeniu etapu formowania keséw.

Ostatnim etapem jest zawsze wypiek, ktéry nalezy prowadzi¢ zgodnie z warunkami
wskazanymi dla danego rodzaju pieczywa. Technologie piekarskie, w ktérych stosuje sig
schladzanie lub zamrazanie pétproduktéw piekarskich, nosza wspélng nazwe odroczo-
nego wypieku pieczywa (OWP). Pozwalajg one na ciagla produkcije (lub sprzedaz) $wie-
zego pieczywa. Czesto lokalizuje sie miejsce sprzedazy pieczywa tuz obok miejsca wy-
pieku. Klient moze obserwowac przebieg wypieku, co powinno zachecaé go do zakupu
i konsumpcji pieczywa. Technologia przerywania cyklu produkcyjnego po wytworzeniu
i uksztattowaniu keséw umozliwia przeniesienie etapu wypieku do miejsca sprzedazy lub
punktu gastronomicznego.

Rozrost spowolniony koficowy polega na hamowaniu fermentacji (tab. 2.1) w cisle okres-
lonej niskiej temperaturze dodatniej, w zaleznosci od tego, na jaki czas jest planowane
hamowanie tego etapu produkcji pieczywa.

Obecnie wyréznia si¢ 4 podstawowe metody spowalniania i odraczania fermentacji?>:
spowolniony rozrost keséw ciasta,

blokowany rozrost keséw,

blokowany niepelny rozrost keséw ciasta,

spowolniona fermentacja ciasta w masie.

Tabela 2.1. Powigzanie parametréw OWP z metodg fermentacjiz*

Temperatura Czas

Metoda Zalecenia

[ [h]

spowolniony roz- | 2-12 12-16 \ wypiek miedzy 12. a 16. godzing rozro-
rost keséw ' maks.do18 | stu, bez koniecznosci $cistego pilno-
| wania czasu rozrostu

blokowany rozrost J< 2-4 1 24-48 4 ustalenie doktadnego czasu przerwa-
keséw ’ ! nia blokady i rozpoczecie fermentacji

| wtemp. 16°C przez 3 godz.
blokowany niepetny ‘ 4 | 12-20 | po 12 godz. w dowolnym momencie
rozrost keséw i ' mozliwe wsadzenie do pieca
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“ spowolniona {' 6 ' 15-20 i po uptywie okreslonego czasu pod-
fermentacjaciasta " niesienie temperatury w komorze
W masie i 2 24-48 ’ rozrostowej
blokowanie przez | od-15do—40 | od kilku dni | postepowanie zawsze wedtug zalecer:
~ zamrozenie keséw | do kilkunastu | producenta pieczywa mrozonego

§ | tygodni ‘

Temperatura Czas .
Metoda 4 Zalecenia
| |

|
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Spowalnianie fermentacji keséw ciasta podczas rozrostu polega na hamowaniu proce-
séw zyciowych drozdzy w zakresie temperatur 2-12°C. Czas pobytu keséw w szafie do roz-
rostu kontrolowanego zalezy od ilosci drozdzy i temperatury otoczenia. Czas ten nie po-
winien jednak przekroczy¢ 18 godz. Przy normalnej iloci drozdzy rozrost jest optymalny
miedzy 12. i 16. godzing fermentacji. W tym zakresie czasowym kesy ciasta mogg by¢ wsa-
dzane do pieca w dowolnym momencie, bez uszczerbku dla jakosci gotowych wyrobéw.

Blokowany rozrost keséw polega na przerwaniu rozpoczetej fermentacji, a nastepnie
jej wznowieniu w powigzaniu z przewidywanym czasem wypieku i otrzymania wyrobu
gotowego. Blokowanie fermentacji keséw mozna stosowac tuz po zakoniczonym formo-
waniu lub po rozpoczeciu rozrostu koricowego w trakcie jego przebiegu (¥3 do % pelnego
rozrostu). Tego rodzaju sterowanie rozrostem ma dwie fazy. Pierwsza to zablokowanie
fermentacji przez chodzenie w temperaturze 2-4°C (pozostawienie do 48 godz.), druga
faza to powolne, kontrolowane podnoszenie temperatury keséw do 16-25°C. Jednak naj-
wickszg swobode w skracaniu lub rozcigganiu catego procesu wypieku pieczywa daje me-
toda blokowania niepetnego rozrostu stosowana przede wszystkim w produkcji wyrobéw
pétcukierniczych oraz drobnego pieczywa pszennego. Metoda ta r6zni si¢ od dwéch pozo-
statych metod sterowania rozrostem tym, ze fermentacje rozpoczyna sie¢ w temperaturze
25°C, a w momencie osiggniecia okolo ¥3~34 pelnego rozrostu fermentacja jest blokowana
w temperaturze 4°C przez 12-20 godz. Kesy wyjmuje si¢ z chtodni w momencie przyjecia
pilnego zaméwienia i wklada do pieca bezposrednio lub po odtajaniu powierzchni pét-
produktéw. Do Kklienta trafiaja po mniej wiecej 20 min. od chwili zgloszenia checi zaku-
pu. W ten sposéb realizuje sie jedng z zasad wspélczesnego zarzadzania — dostarczania
produktéw (w tym przypadku pieczywd) o kazdej porze dnia we wlasciwym momencie,
postepowania dajacego powazng przewage nad konkurencja.

Blokowanie fermentacji przez zamrozenie czesciowo rozroénigtych keséw ciasta (do
13- pelnego rozrostu) jest réwniez mozliwe pod warunkiem posiadania zamrazarki szo-
kowej ilodéwki z mozliwoscig przetrzymywania produktéw w temperaturze —15°C.

Rozrost spowolniony keséw ciasta znalazl szerokie zastosowanie w planowaniu pro-
dukcji bulek, aby ich wypiek odbywat sie w dogodnym czasie, bez koniecznoéci pracy noc-
nej. Jest to system czgsto stosowany w krajach, w ktérych praca w godzinach nocnych
jest zabroniona. W Polsce metoda ta cieszy si¢ coraz wiekszym uznaniem ze wzgledu na
mozliwo$¢ doktadnego zaplanowania kilkukrotnego wypieku pieczywa pszennego (butek,
bagietek) oraz chleba mieszanego. Dzieki temu praca odbywa si¢ rytmicznie, wypiek dopa-
sowuje si¢ do zapotrzebowania rynku bez koniecznodci produkowania na zapas. Ciasto
przygotowane w czasie mniejszego zapotrzebowania, np. w godzinach popotudniowych, po
dokladnym zaplanowaniu parametréw rozrostu (np. temperatura 12°C, czas okolo 9 godz.,



wilgotnos¢ powietrza ok. 80%) bedzie gotowe do wypieku wczeénie rano. Doktadne pla-
nowanie parametréw rozrostu spowolnionego zalezy od wielkosci keséw ciasta, sktadu re-
cepturowego (gtéwnie iloéci drozdzy, soli, odpowiedniego polepszacza lub dodatku thusz-
czu), wyposazenia w sprzet chtodniczy. W procesie przedtuzonej fermentacji uzyskuje sie
lepsze walory smakowo-zapachowe pieczywa, gdyz sktadniki odpowiedzialne za te cechy
pieczywa powstaja wlagnie w procesie fermentacji koficowe;.

Oprécz sterowania rozrostem keséw ciasta mozna takze zastosowac spowolniong fer-
mentacje ciasta w masie przed podziatem na kesy. Metoda ta charakteryzuje sie bardzo dtu-
ga fermentacjg ciasta (na og6t o luznej konsystencji), tj. od 15 do 20 godz. w temperaturze
6°C. Dzieki temu smak koficowych wyrobéw jest wysmienity. Zazwyczaj ciasto miesi si¢
w godzinach popotudniowych, a formuje i poddaje rozrostowi i wypiekowi rano nastgpne-
go dnia. Temperatura ciasta po mieszeniu nie moze przekracza¢ 23°C. Ciasto, podzielone
na kawatki po 8-10 kg, nalezy sktadowa¢ w temperaturze 6°C w pojemnikach przykrytych
folig. Powinno sie zaprogramowac podniesienie temperatury ciasta w komorze fermenta-
cyjnej w odpowiednim momencie. Istniejg rézne warianty tej metody:

e zmniejszenie ilogci drozdzy do 0,5-1% i przetrzymywanie dziezy w temperaturze
8-10°C od 24 do 48 godz.,
e blokowanie fermentacji w temperaturze 2°C od 24 do 48 godz.

Wada tej metody jest koniecznos¢ dysponowania duzymi szafami do rozrostu kontro-
lowanego i odpowiednio duza powierzchnig oddalong od piecowni. Zaletg jest natomiast
mozliwo$¢ zaplanowania i zapewnienia stalej dostawy §wiezego pieczywa przez cal dobe.

Proces spowalniania lub hamowania fermentacji w kesach ciasta nalezy prowadzi¢
w specjalnych urzadzeniach chlodniczych wyposazonych w regulacje temperatury oraz
wilgotnosci powietrza. Zakres regulacji parametréw w urzadzeniu moze by¢ przystosowa-
ny wylacznie do schlodzenia (zwykle chlodziarki) lub do zamrazania (mroZnie). Sg réw-
niez urzadzenia wielofunkcyjne stuzace do schiadzania, zamrazania, przetrzymywania,
rozmrazania i rozrostu koricowego — az do uzyskania fazy rozrostu odpowiedniej do wy-
pieku ciasta.

Obecnie oferuje sie producentom pieczywa urzadzenia o szerokim zakresie regula-
cji temperatur, od =20 do +45°C. Zastosowanie ich pozwala na elastyczno$¢ produkcyj-
na (pefen zakres mozliwoéci chlodniczo-grzewczych: garowanie, opéZznienie garowania,
wydtuzenie garowania, szybkie schladzanie i mrozenie) i regulacje wilgotnosci powie-
trza do 98%.

Znacznie bardziej radykalne niz sterowanie rozrostem jest blokowanie rozrostu przez
zamrozenie keséw, szczegélnie przez glebokie mrozenie (do —40°C). To technologia bardzo
popularna w wielu krajach Europy Zachodniej, w ostatnich latach takze w Polsce. Istnieje
wiele sposobéw zamrazania keséw ciasta, m.in. za pomocg ciektych gazéw. Duzym za-
interesowaniem cieszy sie popularna w dalszym ciaggu metoda zamrazania owiewowego
w powietrzu o temperaturze —35°C przy predkosci jego przeptywu od 13 do 16 m/s. Czas
zamrazania zalezy od temperatury i wielkoéci keséw, np. kesy o masie 0,5 kg wymagaja
zwykle ok. 50 min.

Na zalety zastosowania technologii glebokiego mrozenia keséw zwracajg uwage nie tyl-
ko przedstawiciele przemystu piekarskiego, lecz takze sprzedawcy detaliczni oraz osoby
$wiadczace ustugi hotelarsko-gastronomiczne. W zwigzku z tym nalezy uznac te techno-
logie jako réwnolegla, alternatywng do tradycyjnej produkcji piekarskie;j.

Zalety stosowania produkcji przerywanej przez zaktad piekarski:
e rytmiczno$¢ produkdiji,



mniejszy pospiech we wczesnych godzinach rannych,
mozliwo$¢ eliminowania pracy nocnej,

szansa produkowania na zapas,

réwnomierne roztozenie produkcji w czasie,

poszerzenie asortymentu,

$wiezo$¢ wyrobow (cecha oczekiwana przez konsumenta).

Obecnie w wielu sklepach — zaréwno w matych, jak i w duzych sieciach handlowych
odbywa si¢ wypiek pieczywa dostarczanego w postaci zamrozonych keséw. Obstuga
placéwki handlowej lub gastronomicznej wykonuje jedynie operacje zwigzane z rozmra-
zaniem, rozrostem i wypiekiem wyrobéw. Tak opracowana technologia przenosi te ope-
racje technologiczne z piekarni wlasciwej, gdzie wytwarza sie ciasto, do piekarni w skle-
pie, restauracji lub hotelu, gdzie odbywa sie dalszy ciag przerwanego procesu produkcji
Wyrobow.

Zalety technologii przerywanego wypieku dla odbiorcéw detalicznych oraz gastrono-
micznych:
e Swieze, cieple pieczywo prosto z pieca o dowolnej godzinie w ciggu doby,
mozliwo$¢ oferowania szerokiego asortymentu w niewielkich ilo$ciach,
szansa szybkiego reagowania na zwiekszajacy sie popyt,
zapach $wiezo wypiekanego pieczywa zacheca konsumentéw do kupowania.

Wady technologii przerywanego wypieku:

drogie wyposazenie zakladu w specjalistyczny sprzet,

trudnosci w utrzymaniu stabilnej jakosci surowca,

konieczno$¢ bezwzglednego przestrzegania parametréw wszystkich etapéw produkcji,
duza powierzchnia magazynowa dla chtodzonych/mrozonych keséw.

Powaznym problemem jest wyposazenie zaktadu piekarskiego w kosztowne urzadze-
nia mrozne. Jeéli parametry mrozenia lub jego wydajno$¢ beda niewtasciwe, to na pewno
odbije sig to na jakosci produkowanych wyrobéw. Zbyt wysoka temperatura mrozenia nie
zahamuje w pelni proceséw fermentacyjnych i biochemicznych w kesach, co prowadzi
do znacznego pogorszenia cech organoleptycznych gotowego pieczywa. Przechowywanie
juz zamrozonych keséw powinno sie odbywa¢ we wlasciwych temperaturach oraz w od-
powiednim czasie. Nalezy takze zadba¢ o wlasciwy transport keséw do miejsca przezna-
czenia (sklepu, hotelu, lokalu gastronomicznego). Wazne jest réwniez odpowiednie poste-
powanie personelu prowadzacego przygotowanie keséw do wypieku. Duzo zalezy tez od
przebiegu samego wypieku. Zaniedbania ze strony 0s6b nadzorujacych rozrost koricowy
oraz wypiekanie wyrob6w moga doprowadzi¢ do zniweczenia najlepszych efektéw pracy
piekarni przygotowujacej ciasto. Czesto zbytni po$piech moze spowodowaé wypiekanie
zbyt zimnego ciasta lub nawet zamrozonych keséw, czego wynikiem zawsze bedg wady
pieczywa, niezawinione przez jego producenta. Ogélny schemat produkcji wyrobéw z za-
stosowaniem procesu glebokiego mrozenia przedstawiono na rys. 2.27.

W kazdej z opisanych metod sterowania procesem rozrostu koficowego keséw ciasta
- od spowalniania po hamowanie fermentacji — nalezy przeanalizowa¢ wptyw poszczegél-
nych czynnikéw procesu technologicznego na jakos$¢ wyrobu gotowego?>.
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Ryc. 2.27. Etapy produkcji pieczywa z wykorzystaniem gtebokiego mrozenia?®

W pierwszej kolejnosci wptyw na efekt maja cechy surowcéw przewidzianych w recep-
turze na ciasto. Duzo zalezy od:
e rodzaju surowcéw (gatunku maki, ttuszczu, §rodka stodzacego, innych dodatkéw),
e ilosci sktadnikéw (sktadu procentowego w recepturze),
e jakosci surowcéw (maki, drozdzy, wody, soli, polepszacza).

%U. Hanneforth, G. Brack, Zasady wytwarzania gtgboko mrozonych keséw ciast prowadzonych na drozdzach. Odroczony
rozrost, PWN, Warszawa 2014, s. 46.



Nalezy wzig¢ pod uwage wyzej wymienione czynniki i ustali¢ parametry procesu tech-

nologicznego. Najlepsze efekty uzyskuje sig, stosujgc do mieszenia ciasta miesiarki spiral-
ne. Kazda zmiane jakosci surowca, zmiane udziatu procentowego w recepturze czy zmia-
ne wykorzystywanego sprzetu nalezy doktadnie opisa¢, aby mozna bylo przeanalizowa¢
zasadno$¢ wprowadzonych poprawek w stosunku do wersji podstawowej, opracowanej dla
receptury i surowcéw o optymalnych warto$ciach wypiekowych. Do tego rodzaju techno-
logii najlepiej stosowa¢ make pszenng typ 550 z duza zawartoécig biatek oraz ograniczong
aktywno$cig enzymatyczng (liczba opadania powyzej 300). Na zwigkszenie objgtosci pie-
czywa wypiekanego z keséw mrozonych duzy wplyw ma dodatek recepturowy thuszczu
(do 10% w stosunku do maki).

Czas odroczenia rozrostu zalezy od rodzaju urzadzen, jakimi dysponuje piekarnia:
ciasto niezamrazane przechowywane w chtodni w temperaturze 5-6°C, czas 5-8 godz.
do wypieku;

ciasto niezamrazane przechowywane w chtodni w temperaturze 0-2°C, czas maksymal-
nie do 20 godz. do wypieku;

ciasto zamrazane szokowo w temperaturze —18°C (lub nizszej) w $rodku kesa, przecho-
wywane w temperaturze 0-2°C do 36 godz.,

ciasto zamrozone do temperatury —20°C w $rodku kesa, przechowywane w tempera-
turze —20°C, w czasie 1-2 dni do wypieku ciasto dawato najmniejsze spadki objetosci,
mozliwe jest jednak dtuzsze przechowywanie, nawet do kilku miesigcy.

"CWICZENIA |

1. W piekarni lub pracowni szkolnej wskaz miejsce lub urzadzenie odpowiednie
do przeprowadzenia rozrostu koricowego kgséw. Oméw warunki, jakie powinny
panowaé w miejscu (lub urzadzeniu), aby etap rozrostu przebiegat pomyglnie
dla ciasta chlebowego.

2. Pod kontrolg i po instruktazu przeprowadzonym przez pracownika piekarni lub
opiekuna pracowni szkolnej uruchom komore rozrostowg tak, aby wskazywata
whagciwg temperature oraz odpowiednia wilgotno$¢ wzgledna powietrza dla bu-
tek wyborowych. i i
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Oméw sprzet niezbedny do przeprowadzenia rozrostu wstepnego keséw ciasta chle-
bowego.

Przeanalizuj, w jakich urzadzeniach (na jakim sprzecie) mozna przeprowadzic rozrost
konicowy keséw ciasta chlebowego w piekarni rzemieglniczej z recznym ksztattowa-
niem keséw ciasta chlebowego oraz w piekarni zmechanizowanej, wyposazonej w cig-
gle linie produkcyjne.

Wyjasnij, do czego stuza chlodziarki i mroznie w rozrodcie sterowanym pieczywa.
Omoéw znane ci metody sterowania rozrostem ciasta.

. Wyjasnij, co oznacza skrét OWP.



