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3.1. Wstep

Dawno temu grecki filozof Platon powiedziat: ,Najwazniejszy w kazdym dzialaniu jest
poczatek”. Dotyczy to réwniez piekarstwa — pierwszy etap produkcji decyduje o jakosci go-
towego wyrobu. Staranne i dokladne przygotowanie surowcéw wptywa na przebieg proce-
s6w fermentacyjnych, np. odpowiednia temperatura wody gwarantuje prawidtowy rozwdj
drozdzy. Uzycie nieprzesianej maki moze spowodowac obecnosé¢ jej grudek w pieczywie.
Nieuwaga, po$piech podczas przygotowania surowcéw do produkji czesto skutkujg zmia-
ng wartoéci parametréw technologicznych, obnizeniem jakoéci pétproduktéw i wyrobéw
gotowych, a nawet zepsuciem calej partii pieczywa.

Bardzo wazne jest stosowanie surowcow §wiezych i dobrej jakosci. Tylko takie gwaran-
tuja wysoka jako$¢ wyrobéw. Nie wolno uzywa¢ sktadnikéw niewiadomego pochodzenia.
Przed uzyciem nalezy dokona¢ oceny organoleptycznej wszystkich surowcéw, sprawdzic
terminy ich przydatnosci do produkgji i poddac je whasciwej obrébce wstepnej — w za-
leznosci od wiasciwosci fizycznych i chemicznych oraz od przepisu technologicznego,
np. inaczej przygotowuje sie make, a inaczej drozdze. Przed przystapieniem do obrébki
wstepnej nalezy zapozna¢ si¢ z zaméwieniem, zeby wiedzie¢, jaki asortyment bedzie pro-
dukowany. Niejednokrotnie ten sam surowiec wymaga réznego przygotowania w zalezno-
§ci od rodzaju zaméwionego wyrobu, np. inny jest spos6b przygotowania thuszczu do wy-
robu ciast drozdzowych na butki maglane lub chatki, a inny na rogale i drozdzéwki z ciasta
péifrancuskiego.

ZAPAMIETA]

e Nalezy uzywac tylko surowcéw wysokiej jakosci i z wiadomego, sprawdzonego Zrédta.
o Wszystkie czynnosci przygotowawcze trzeba wykonywac starannie, z uwzglednieniem
przepiséw technologicznych i bhp.



3.2. Etapy produkcji pieczywa

Produkcja pieczywa odbywa sie etapami (ryc. 3.1). Jej najwazniejsze etapy odbywaja sie
w hali produkcyjnej. W tym podreczniku szczegélowo oméwione sg trzy pierwsze punkty
z ponizszej listy.

1. Przygotowanie surowcéw do produkgji.

2. Przygotowanie ciasta (prowadzenie ciasta).

3. Obrébka ciasta (formowanie keséw ciasta).

4. Wypiek pieczywa.

5. Ekspedycja pieczywa.
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Ryc. 3.1. Etapy produkcji pieczywa

Przygotowanie surowcéw do produkeji — umozliwia lepszg organizacje pracy, pozwala
tez stwierdzi¢, czy w magazynach s3 odpowiednie surowce w ilociach zapewniajacych
cigglos¢ zabiegéw technologicznych.



Przygotowanie ciasta — to podstawowy proces w produkcji pieczywa. Prowadzenie ciasta
polega na wykonaniu ciasta zgodnie ze schematem technologicznym i wybrang metoda,
a nastepnie na przeprowadzeniu fermentacji. Etap ten decyduje o jakosci wyrobéw.

Obrébka ciasta — to szereg czynnosci, ktérym poddawane jest ciasto od momentu uzyskania
petnej dojrzatosci do chwili wprowadzenia uksztattowanych i wyrosnietych keséw do pieca.

Wypiek — to nagrzewanie w piecach rozro$nietych keséw, prowadzace do, powstania
z nich pieczywa. Podczas wypieku w kesach zachodzg zmiany fizyczne i chemiczne, ktére
zamieniajg ciezkostrawne i niesmaczne ciasto w smaczne i fatwo przyswajalne pieczywo.

Ekspedycja (dystrybucja) pieczywa — to czynnosci zwigzane z przygotowaniem gotowe-
go pieczywa do wysylki i rozsytanie go do sklepéw.

3.3. Dobér surowcéw na podstawie receptur

Przygotowanie sktadnikéw do produkcji umozliwia lepsza organizacje pracy, pozwala
stwierdzié, czy w magazynach jest odpowiednia, zapewniajaca ciaglo$¢ produkgji, ilos¢
surowcéw. Produkcja pieczywa prowadzona jest na podstawie receptur, schematéw tech-
nologicznych i harmonograméw. Przed przystapieniem do pracy nalezy ustali¢ wielkog¢
zaméwienia i wykonad obliczenia niezbednej ilodci sktadnikéw. Na podstawie uzyskanych
wynikéw trzeba pobraé¢ z magazynu potrzebng ilo$¢ surowcéw, zgodnie z zasada first in,
first out (czyt. ferst in ferst alt, pierwsze weszlo, pierwsze wyszlo), czyli towar przyjety
w pierwszej kolejnosci zostaje wydany do produkcji w pierwszej kolejnosci.

Surowce nalezy poddad wstepnej ocenie organoleptycznej:
sprawdzi¢, czy opakowania sg nieuszkodzone;

oceni¢ wyglad zewnetrzny i jesli to mozliwe, okresli¢ zapach i smak;
upewnic sie, ze nie ma §ladéw szkodnikéw i pleéni;

sprawdzi¢ date przydatnosci do produkgji.

Pobrane z magazynu surowce nalezy oddzieli¢ od opakowania i przygotowac do pro-
dukcji. Wyjatek stanowi woda, ktdéra pobiera sie bezposrednio z sieci wodociggowej. Przy-
gotowanie skladnikéw powinno sie odbywac z uzyciem sprzetu przeznaczonego tylko do
tego celu, np. nie wolno uzywac przesiewaczy do maki do przesiewania innych sypkich
SUTOWCOW.

3.4. Przygotowanie surowcéw do produkciji

3.4.1. Przygotowanie maki

Ryc. 3.2. Maka powstaje z ziarna zbéz

Maka pszenna lub zytnia (ryc. 3.2) to podstawowy surowiec do produkcji pieczywa.



Ma zasadniczy wptyw na jako$¢ chleba. Poprawe jakosci maki mozna uzyskac na dwa spo-
soby: albo za pomocy jej standaryzacji, albo przez zastosowanie odpowiednich zabiegéw
technicznych.

e Standaryzacja maki to produkcja maki o jako$ci oczekiwanej przez piekarzy, o wyréw-
nanych i powtarzalnych parametrach. Dzigki standaryzacji otrzymuje si¢ wyréb o nie-
zmiennych cechach.

Wyrézniamy dwie podstawowe metody standaryzacji: sporzadzanie mieszanek prze-
miatowych ziarna lub mieszanek maki o odpowiednich wiasciwosciach technologicz-
nych i stosowanie dodatkéw do maki.

WARTO WIEDZIEC

Sporzadzanie mieszanek maki polega na przygotowaniu maki o odpowiednich cechach
z dwéch lub wiecej rodzajéw maki tego samego typu, ale o réznych whasciwo$ciach

wypiekowych.

Najczesciej stosowane dodatki do maki to kwas askorbinowy (witamina C), suchy gluten
i enzymy identyczne z wystepujacymi w ziarnie: amylazy, proteazy, hemicelulazy. Kwas
askorbinowy wzmacnia gluten, a dodatek suchego glutenu zwigksza jego ilos¢ w mace.
Preparaty enzymatyczne wptywaja korzystnie na procesy fermentacyjne ciasta i jego wha-
$ciwosci reologiczne (elastycznos¢, rozciagliwo$é, wodochtonno$c). Wyroby z maki stan-
daryzowanej majg wigkszg objetos¢, lepszg wydajnos¢, dobrej jakosci miegkisz. Zmniej-
szaja sie ubytki produkcyjne, poniewaz pieczywo ma powtarzalne cechy fizyczne. Maka
standaryzowana nie wymaga lezakowania, mozna uzy¢ jej do produkcji bezposrednio po
dostawie z mtyna. To z kolei pozwala zaoszczedzi¢ powierzchnie magazynowa w piekarni.

e Zabiegi techniczne obejmuja nast¢pujace operacje technologiczne: przesiewanie, ocie-
planie i chlodzenie oraz zaparzanie maki.

Do produkcji pobiera sie make dojrzal, czyli taka, ktéra w magazynie lezakowata wiele
dni od momentu jej wyprodukowania. W czasie lezakowania w mace zachodzg proce-
sy, ktére korzystnie wptywaja na jej jako$¢. Najintensywniejsze zmiany zachodza w ciagu
pierwszych dwéch tygodni po przemiale: zmienia si¢ wilgotno$¢ maki, wzrasta jej kwaso-
wos¢ i wodochtonno$¢, poprawiaja sie whasciwosci fizyczne glutenu. Podczas dojrzewa-
nia maka uzyskuje optymalne wlagciwosci wypiekowe. Proces ten przebiega samoczynnie
(tab. 3.1). Piekarz moze obserwowa¢ przebieg dojrzewania i sprawdza¢, czy maka si¢ nie
psuje (nie jest wilgotna, nie ple$nieje, nie pojawity sie szkodniki). Do$wiadczony piekarz
mozne oceni¢ dojrzato$¢ po barwie — maka dojrzata jest jasniejsza od $wiezo zmielonej.

Tabela 3.1. Czas dojrzewania maki

Dtuzsze dojrzewanie maki Krétsze dojrzewanie maki

maka pszenna maka zytnia

maka zawierajq;a/;’;i)y gluten ‘ maka zawiera;jéé 7mc>/cr;1)7/?glurténr e
maka o nizszej wilgotnos:ci » maka o wyzszej;llgo:c;losa g
‘r;lqka jasna (niskiego wyciagu) maka ciewnjlﬁri; (wysoklegowyaqgu) 7‘ ;
maka gtadka (o drobnej granulacji) maka kaszkowa (o grubsze;j granul;cji)




Spowodowane jest to utlenianiem si¢ barwnikéw. Maka pszenna zmienia kolor z zétta-
wego na jasnokremowy, a zytnia traci intensywno$¢ barwy z zielonkawej lub szarawej na
bielszg. Przydatno$¢ maki do produkcji mozna okresli¢ réwniez za pomocg analizy labo-
ratoryjnej. Na podstawie wynikéw laboratoryjnych przeprowadza sie standaryzacje maki.

&) WARTO WIEDZIEC

Czas dojrzewania maki w temp. 18°C wynosi od 2 do 4 tygodni. Mgka ze zboza $wiezo ze-
branego lub poro$nietego dojrzewa od 6 do 8 tygodni.

Przesiewanie maki

Przesiewanie (ryc. 3.3) ma znaczenie sanitarne i technologiczne. Gléwny cel przesiewania
to oddzielenie wszelkiego rodzaju zanieczyszczen, napowietrzenie i spulchnienie maki
(ryc. 3.4). Mgka przesiana nie jest zbrylona i ma wigkszg objetos¢. Czasteczki maki sg oto-
czone powietrzem, co sprzyja latwiejszemu wchianianiu wody i szybszemu wytwarzaniu
ciasta. W spulchnionej mace jest duzo powietrza niezbednego do rozwoju drobnoustrojéw
wywolujacych fermentacje ciasta.

Ryc. 3.3. Przesiewanie maki przez sito

€l WARTO WIEDZIEC
Przesiewanie wptywa korzystnie na wodochlonno$¢ maki, poprawia warunki fermentacji

rozczynu i ciasta, podnosi wydajnosc i jako$¢ pieczywa oraz umozliwia ogrzanie lub ochto-
dzenie maki.

Ryc. 3.4. Maka nieprzesiana i przesiana
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W mtynie i piekarni nie wolno pali¢. Mgka — jako substancja sypka, pylista — tworzy z po-
wietrzem mieszanine o wlagciwo$ciach wybuchowych.

Ogrzewanie i ochtadzanie maki

Zbyt wysoka temperatura w czasie magazynowania obniza jako$¢ maki. Moze nastapic za-
grzanie sie maki, ktére utatwia rozwdj plesni. Zjawisko to zachodzi szczegélnie intensyw-
nie w mace wilgotnej, utozonej w workach warstwowo. Zbyt niska temperatura spowalnia
procesy fermentacyjne i wymaga podgrzania dolewki wody. Temperatura surowcéw zale-
zy od rodzaju produkowanego pieczywa, przepisu technologicznego i wybranej metody
prowadzenia ciasta. Optymalna temperatura maki wynosi 15-18°C. Make o temperaturze
nizszej niz 15°C nalezy ogrzac. Ogrzanie w matych piekarniach odbywa si¢ przez pozosta-
wienie workéw w poblizu pieca, w duzych — za pomocg transportu pneumatycznego przy
wykorzystaniu podmuchu gorgcego powietrza. Jezeli maka ma za wysokg temperature
(nastapito samozagrzanie sie lub jest za ciepto w magazynie), to nalezy j3 ochtodzi¢. Naj-
lepszym sposobem ochtadzania jest jej przesianie lub uzycie transportu pneumatycznego
z nadmuchem zimnego powietrza.

Zaparzanie maki
Zaparzanie maki przedtuza §wiezo$¢ chleba, zwieksza jego objetos¢ i poprawia jakos¢
miekiszu. Zaparzaniu poddaje sie maki pszenne i zytnie — w ilosci 1/10 lub mniej z ogl-
nej masy maki uzywanej do wypieku pieczywa. Przyktadowo, przy produkcji chleba li-
tewskiego zaparza sie 5% ogélnej ilosci maki. Goracg wode dozuje sie do maki, caty czas
mieszajgc. Temperatura wody dla maki pszennej wynosi 100°C, a dla zytniej — 70°C. Wy-
nika to z réznych temperatur kleikowania maki: pszennej 60-88°C i zytniej 50-70°C. Po
zaparzeniu mase nalezy przykry¢ warstwa maki, Zeby nie wyschta jej powierzchnia.
Schlodzong make dodaje sie do ciasta lub pétproduktu (rozczynu, kwasu). Zaparzaniu
poddaje si¢ make o niskiej aktywnosci enzymatycznej (wedtug piekarzy jest to tzw. maka
suchopiekaca — otrzymany z niej chleb kruszy sig i szybko czerstwieje).

3.4.2. Przygotowanie wody

Woda jest bardzo waznym skladnikiem rozczynéw, zakwaséw i ciasta. Jej udziat w pro-
duktach piekarskich wynosi od 40 do 60%. Jest podstawowym rozpuszczalnikiem wie-
lu zawigzkéw chemicznych, np. soli mineralnych, witamin, cukréw i biatek. Bez wody
nie powstanie gluten. Woda powoduje pecznienie biatek glutenowych, skrobi i §luzéw.
Umozliwia réwnomierne rozprowadzenie surowcéw w ciescie. Woda dodana do maki roz-
puszcza cukier i s6l. W niej rozprowadza sie drozdze, sporzadzajac w ten sposéb mleczko
drozdzowe. Niezbedna jest do fermentacji, rozmnazania drozdzy i bakterii mlekowych.
Woda decyduje o konsystencji ciasta. Do produkcji pieczywa uzywa si¢ wody zdatnej do pi-
cia (jej cechy sa uregulowane przepisami prawnymi, ktére musza by¢ bezwzglednie prze-
strzegane). Nad jakoscia wody czuwajg stacje sanitarno-epidemiologiczne, ktére badajg jej
jako$¢ i wydaja orzeczenia o przydatnosci do picia®.

5 Rozporzqdzenie Ministra Zdrowia z dnia 29.03.2009 w sprawie jakosci wody przeznaczonej do spozycia (DzU z 2009,
nr 61, poz. 417).
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Whasciwosci wody zdatnej do picia: bezbarwna, przejrzysta, bez osadéw, wolna od obcych
zapachéw i smaku, czysta pod wzgledem biologicznym i toksykologicznym, lekko kwagna
(opH <7).

Woda uzywana do produkcji pieczywa powinna by¢ niechlorowana i $rednio twarda.
Chlor hamuje rozwéj drozdzy, ostabia dziatanie enzyméw amylolitycznych, odpowie-
dzialnych za powstawanie cukréw wykorzystywanych w czasie fermentacji przez drozdze
i bakterie mlekowe. Twardo$¢ wody réwniez ma znaczenie technologiczne. Woda twarda
hamuje proces fermentacji, zmniejsza elastyczno$c i rozciagliwoé¢ glutenu. Powoduje to
powstanie ciasta twardego i o malej objeto$ci. Natomiast woda miekka hamuje fermen-
tacje z powodu niedoboru soli mineralnych, potrzebnych do prawidtowego rozwoju drob-
noustrojéw.

WARTO WIEDZIEC

Znaczenie wody w produkcji pieczywa:

* jest warunkiem utworzenia si¢ glutenu,

® rozpuszcza i pomaga rozprowadzi¢ sktadniki (sél, cukier, drozdze),

* jestniezbedna do fermentacjiirozmnazania drozdzy (ciasto rzadsze fermentuje szybciej
niz ciasto sztywne),

* ma wplyw na konsystencje ciasta chlebowego,

* temperatur¢ wody mozna zmieniaé, zeby uzyska¢ wlasciwg temperature ciasta.

Dodatek wody do ciasta

Ilo$¢ wody dodawanej do ciasta jest zmienna i zalezy od wielu czynnikéw:
e rodzaju produkowanego pieczywa,

e wiasciwo$ci wypiekowych maki,

e wilgotno$ci maki (optymalna warto$¢ to 14-15%),

e metody sporzadzania ciasta i sposobu obrébki keséw ciasta,

e ilosci dodatkéw: jaj, cukru i thuszczu.

Do ciasta na chatki i plecionki nalezy uzy¢ mniejszej ilosci wody. Sztywniejsze ciasto uta-
twia uzyskanie starannego splotu. Z kolei do ciasta na ciabatty i bagietki dodaje sie wigksza
od zwykle optymalnej ilo$¢ wody. Do maki stabej jako$ci dajemy mniej wody, poniewaz
staby gluten Zle j3 wchtania i otrzymaliby$émy ciasto rzadkie, lejace sie, trudne do obrébki.
Im maka mocniejsza, tym wiecej wody dodajemy. Maka wilgotna jest mniej chtonna. Przy
wiekszej iloci dodatkéw w ciescie nalezy zmniejszyc ilog¢ dozowanej wody.

WARTO WIEDZIEC

Tlo$¢ wody powinna by¢ zgodna z ustaleniami procesu technologicznego.



Wzér na obliczanie iloéci dodawanej wody:

We— Wi

Cmils
VR,

Gw —ilo§¢ dodanej wody [kg],
Gm —ilo$¢ maki [kg],
W, — wilgotno$¢ ciasta [%],
W — wilgotnoéc maki [%].

Aby obliczy¢ orientacyjng ilo§¢ wody, nalezy uwzgledni¢ wydajno$¢ ciasta i masg ciasta
(przykladowe obliczenia zamieszczono w rozdziale 2). To najprostszy sposéb ustalenia
iloéci wody, ktéra powinna by¢ dodawana do ciasta.

Temperatura dolewki wody

Woda uzyta do produkcji rozczynéw, kwaséw lub ciasta musi mie¢ odpowiednig tempe-
rature, ktéra nie powinna przekracza¢ 45°C. Jest to uwarunkowane zywotnoscig drobno-
ustrojow, ktére w wyzszej temperaturze ulegaja zniszczeniu. Optymalna temperatura dla
rozwoju drozdzy wynosi 26-32°C, a dla bakterii mlekowych 32-36°C.

Temperatura decyduje o plastycznodci ciasta — wraz ze wzrostem temperatury ciasto sta-
je sie bardziej plastyczne.

ZAPAMIETA]J

Wzory na obliczanie temperatury dolewki wody
o dla metody bezpo$redniej
Ta=3Tc— (Tm + Tp)

o dla metody posredniej

T4 — temperatura dolewki wody,

T, — temperatura ciasta (ciasto ciepte 28-32°C; ciasto chtodne 20-24°C),
T — temperatura maki,

T, — temperatura pomieszczenia,

T, —temperatura rozczynu.

‘ Jezeli z obliczet wynika, ze temperatura dolewki wody przekracza 45°C, to kilka godzin
przed planowang produkcjg nalezy ogrza¢ make.

‘ PRZYKLAD IS ) y

Oblicz temperature dolewki wody, jezeli produkujemy metods jednofazows ciasto
pszenne o temperaturze 30°C, przy temperaturze maki 15°C i temperaturze oto-
czenia 25°C.

Ta=3 - 30°C - (15°C + 25°C) = 90°C - 40°C = 50°C

Temperatura dolewki wody jest za wysoka o 5°C. Nalezy ogrza¢ make co najmniej o 5°C.



