3.4.3. Przygotowanie drozdzy

Ryc. 3.5. Drozdze w powigkszeniu pod mikroskopem elektronowym

Drozdze s3 to organizmy jednokomérkowe, o ksztatcie owalnym (ryc. 3.5). Najczesciej
rozmnazajg si¢ przez pgczkowanie. W piekarstwie wykorzystuje sie drozdze piekarskie
z gatunku Saccharomyces cerevisiae. Drozdze najlepiej rozmnazaja sie w temperaturze
26-32°C. Do szybkiego rozmnazania potrzebuja duzo tlenu, wody i pozywienia. Podsta-
wowym pokarmem s dla nich cukry. Przy ograniczonym dostepie tlenu zachodzi fer-
mentacja alkoholowa. Enzymy drozdzy rozkladaja cukry na dwutlenek wegla i alkohol
etylowy.

Przed przystapieniem do wykonania rozczynu lub ciasta nalezy dokona¢ wstepnej oce-
ny organoleptycznej drozdzy — oceni¢ ich wyglad, zapach, konsystencje. Drozdze praso-
wane dobrej jako$ci maja stalg konsystencje, kremowy kolor, przyjemny zapach i przetom
muszlowy (ryc. 3.6). Drozdze zepsute nie nadaja sie do produkcji.

Ryc. 3.6. Przetom muszlowy drozdzy §wiezych

W piekarniach uzywa si¢ drozdzy prasowanych, suszonych, instant lub ptynnych.

Drozdze ptynne nie wymagaja specjalnego przygotowania, drozdze prasowane na-
lezy rozczyni¢ w wodzie lub mleku. Drozdze suszone przed produkcjg nalezy ozywic
przez uwodnienie — hydratacje. Drozdze instant dozuje sie bezposrednio do maki, ale
niekt6rzy piekarze przy produkgji ciast o sztywnej konsystencji zalecaja namaczanie ich
w wodzie.



Drozdze nie rozpuszczajg si¢ w wodzie, tylko tworza w niej zawiesine. Taka zawiesi-
ne nazywamy mleczkiem drozdzowym, a czynnos¢ jego sporzadzania — rozczynianiem
(ryc. 3.7). Przed wlaniem mleczka do dziezy nalezy doktadnie je zamiesza¢. Do sporzadza-
nia mleczka drozdzowego uzywamy wody o temperaturze do 45°C. Wyzsza temperatura
obniza zdolno$¢ drozdzy do rozmnazania i fermentacji. Drozdze wychtodzone lub zamro-
zone trzeba przed wykorzystaniem do produkcji ogrzac.

Ryc. 3.7. Mleczko drozdzowe

ZAPAMIETA]

Nie wolno la¢ goracej wody na zimne drozdze. Nie wolno uzywac do produkcji drozdzy
splesniatych lub mazistych.

Inny sposéb przygotowania drozdzy do produkgji to rozcieranie ich z cukrem. W tym
celu nalezy je pokruszy¢ do naczynia, zasypa¢ niewielkg iloscig cukru, lekko utrzec i zosta-
wi¢ na kilkanagcie minut. W tym czasie drozdze uptynnig si¢ i po wymieszaniu z cieptym
mlekiem bedzie mozna uzy¢ ich do spulchniania ciast na paczki, placki i babki drozdzowe.

3.4.4. Przygotowanie soli i cukru

S6l i cukier mozna dodawa¢ do ciasta w postaci krystalicznej, a najlepiej jako roztwér
(dzieki temu unika si¢ obecnosci zanieczyszczen lub grudek nierozpuszczonego surow-
ca). Przed uzyciem sél i cukier nalezy przesia¢ lub sporzadzony roztwér przecedzic.

Cukier, miéd i syrop skrobiowy wptywaja gléwnie na smak i wyglad wyrobéw gotowych,
dzieki czemu sg one bardziej stodkie i kaloryczne, majg fadnie wybarwiong skérke i migkisz.
Najwiecej cukru dodaje sie do wyrobéw ciastkarskich. Dodatek powyzej 10% ostabia jednak
aktywno$¢ drozdzy. Jezeli przepis przewiduje dodatek syropu ziemniaczanego lub ekstrak-
tu stodowego, nalezy te surowce podgrza¢ do temperatury 40-45°C i przecedzic.

S6l (NaCl) jest dodawana w ilosci 1%-3% w stosunku do maki. Wzmacnia smak, popra-
wia wyglad i sprzyja koloryzacji w czasie wypieku. Pieczywo bez soli jest niesmaczne i mdte.
Nadmiar soli jest szkodliwy dla drozdzy i bakterii mlekowych oraz obniza intensywnos¢
fermentacji. Do produkcji pieczywa najlepiej dodawac sél kamienng lub morska, unikac
natomiast nalezy soli jodowanej, ktéra spowalnia fermentacje i nadaje wyrobom posmak
jodyny. Korzystne jest dodawanie soli drobnokrystalicznej, ktéra tatwo sie rozpuszcza®.

6 Ken Forkish, Rzecz o pieczeniu chleba, Grupa Wydawnicza Foksal, Warszawa 2013.



3.4.5. Przygotowanie jaj
Jaja majq duzg warto$¢ odzywcza, wpltywaja na smak, kolor skérki i miekiszu oraz prze-
dtuzajg $wiezo$¢ wyrobéw. W piekarstwie sg uzywane gtéwnie do produkeji ciasta pétcu-
kierniczego i wyrobéw ciastkarskich. Stosuje sie je réwniez do smarowania powierzchni
uformowanych keséw (np. chalek, bulek maglanych), aby wyroby uzyskaty tadng, btysz-
czacy skorke.

Do produkgji nalezy uzywac jaj $wiezych. Przed uzyciem trzeba je umy¢ lub naswietli¢
w celu zniszczenia drobnoustrojéw chorobotwérczych. Nastepnie wybija sie je do osobne-
go naczynia, przecedza i w postaci masy jajowej dodaje do ciasta.

ZAPAMIETAJ
Nigdy nie dodaje si¢ jaj bezposrednio do dziezy z ciastem.
a) b)
9] d)
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Ryc. 3.8. Przetwory z jaj: a) masa jajowa, b) biatko w proszku, c) z6ttka w proszku, d) cale jaja

w proszku ’

Do piekarni moze by¢ dostarczana gotowa masa jajowa §wieza, zamrozona lub w prosz-
ku (ryc. 3.8, tab. 3.2). Gotowe plynne masy jajowe charakteryzuja sie duza czystodcig
mikrobiologiczng i wartoscia odzywcza. S tatwe i szybkie w uzyciu. Przechowywane
w warunkach chtodniczych zachowuja trwato$¢ do 6 tygodni, po otwarciu nalezy je zuzy¢
w ciggu 48 godzin. Mase¢ jajowa zamrozona nalezy wczesniej rozmrozi¢ w temperaturze
pokojowej, najlepiej w kapieli wodnej. Po rozmrozeniu powinna zosta¢ natychmiast uzyta.
Rozmrozonej masy jajowej nie przechowujemy. W sprzedazy sg masy zawierajace dodatek
soli lub cukru, ktéry nalezy uwzgledni¢ przy sporzadzaniu ciasta. Mase w proszku prze-
chowuje si¢ w suchych i przewiewnych magazynach w temperaturze od 0 do 22°C przez
ok. 12 miesigcy. Mase¢ jajowg w proszku trzeba polaczy¢ z wodg w proporcjach zgodnych
z zaleceniami producenta.



Tabela 3.2. Przeliczanie liczby jaj na ilosci ich przetworéw’

Przetwory mrozone Przetwory suszone (w proszku)

s | ta | wmion | e ke
| ! ik
| 1,35 kg I 097kg | 0,38kg

100szt. | 52kg | 2lkg f 31 kg :;

WARTO WIEDZIEC

Do obliczen przyjmuje sig:

1jajo=060 g, tre§¢jaja=52 g,

1 kg ptynnych biatek = biatka z 29 jaj kurzych,

1 kg ptynnych z6ttek = z6ttka z 56 jaj kurzych,

1 kg biatek w proszku = biatka z 219 jaj kurzych,
1 kg z6ttek w proszku = z6ttka ze 121 jaj kurzych.

3.4.6. Przygotowanie ttuszczéw

Dodatek ttuszczu do ciasta przyczynia sie do poprawy wygladu wyrob6éw (wigcej thuszczu
to jasniejsza barwa) i sprzyja ksztattowaniu wlagciwej konsystencji, wilgotnosci, smakowi-
tosci i trwato$ci. Wyroby z dodatkiem ttuszczu maja delikatniejszy i wilgotniejszy migkisz,
mniej sie krusza, s3 smaczne i dtuzej zachowuja $wiezos¢.

Ryc. 3.9. Thuszcze stosowane w piekarstwie: a) margaryna piekarska, b) margaryna w plynie, c) olej
uniwersalny

Ttuszcze uzywane w piekarni (ryc. 3.9) maja najczesciej konsystencje stat (masto, mar-
garyna, smalec, thuszcz piekarski). Do ciasta dodaje sie je w postaci ptynnej emulsji. Przed
produkcja ttuszcze trzeba ogrza¢ do temperatury topnienia i wymiesza¢. Nie nalezy ich
podgrzewa¢ zbyt mocno, aby nie zmieni¢ cech organoleptycznych ttuszczu, co moze by¢
niekorzystne (przypalenie, zmiana barwy, smaku).

WARTO WIEDZIEC

Temperatura rozpuszczonego ttuszczu ze wzgledu na aktywnos¢ drozdzy, nie powinna
przekraczac¢ 40-50°C.

7 K. Baratkiewicz, |. |Jabtecka, Ab ovo, czyli od jaja, cz. 3, ,Cukiernictwo i Piekarstwo”, 2011, nr 9.



Do niektérych wyrobéw (np. rogalikéw kruchych) thuszcz dodaje sie w stanie statym.
Powinien by¢ miekki i smarowny, dlatego odpowiednio wcze$niej trzeba wyjac go z chlod-
ni i zostawi¢, aby ogrzat sie do odpowiedniej temperatury.

Wzrost zainteresowania konsumentéw zdrowym odzywianiem wymusit zmiany w pro-
dukgji ciast — zaczeto stosowad rézne zamienniki ttuszczéw. Do najbardziej popularnych za-
miennikéw naturalnych naleza btonnik pokarmowy, btonnik owsa, blonnik pszenny, gumy
roélinne (lepkie i geste substancje wydzielane przez pnie drzew w miejscu skaleczenia, np.
guma guar, maczka z chleba §wietojariskiego), zelatyna, preparaty sojowe czy emulgatory.

Do smarowania blach i foremek uzywany jest najczesciej olej uniwersalny.

3.4.7. Inne surowce

Mleko jest uzywane do produkcji wyrobéw pétcukierniczych (butek maslanych, rogali kru-
chych, strucli) i wyrobéw ciastkarskich (babek, paczkéw). Temperatura mleka powinna
by¢ taka jak temperatura dolewki wody, czyli nie przekraczaé 45°C.

Z seréw twarogowych sporzadzamy masy serowe, wykorzystywane jako nadzienie do
réznych butek drozdzowych. W tym celu $wiezy, dobrej jakosci, zmielony ser nalezy pols-
czy¢ z jajami, cukrem oraz substancjami smakowo-zapachowymi i wyrobi¢ na gladka mase.

Owoce i przetwory owocowe sg uzywane jako dodatki do produkcji wyrobéw pétcukier-
niczych i ciastkarskich. Jako nadzienie najczesciej stosuje sie marmolady, a jako dodatki —
suszone owoce, np. rodzynki, zurawine, figi czy §liwki. Przed produkcja marmolady po-
winny by¢ rozmiekczone do konsystencji zblizonej do tej, jaka ma ciasto. Oprécz owocéw
stosuje sie jako dodatki warzywa, m.in. czosnek i cebule. Czosnek $wiezy przed dodaniem
do ciasta nalezy rozdrobni¢ lub utrze¢ z czescig soli przewidziang w recepturze. Mozna
dodac czosnek suszony granulowany. Cebule trzeba obra¢ z tuski, pokroi¢ i lekko poddusic
na oleju. Po ostudzeniu dodaje sie ja do ciasta razem z innymi surowcami.

Ziarna i nasiona wykorzystywane sg do podniesienia wartosci odzywczej pieczywa, po-
prawienia jego smaku i aromatu. Nasiona, np. soczewice, soje, ziarna prosa, owsa, tamane
ziarna pszenicy lub zyta, nalezy przed dodaniem do ciasta namoczy¢. Stonecznik i sezam
najlepiej przedtem uprazy¢. Ziarna pszenicy lub zyta (cate lub potéwki) nalezy namoczy¢
kilka godzin wcze$niej w ilosci wody réwnej ilosci nasion. Woda ta stanowi cze$¢ wody
przeznaczonej do ciasta. Woda do namaczania powinna by¢ przegotowana i gorgca. To
sprawi, ze ziarno dobrze namieknie i da sie pogryZ¢ w chlebie. Inne nasiona, np. suro-
wy stonecznik i siemig Iniane, moga by¢ namaczane w zimnej wodzie, poniewaz latwiej
miekng. Uzycie do ciasta nienamoczonych ziaren sprawi, ze w pieczywie beda mate ,ka-
myki”, a nie smaczne ziarenka. Spowoduje to réwniez nadmierne przesuszenie miekiszu,
gdyz nasiona wchlong wode z ciasta. Czesto do uzywanej do namaczania wody dodaje sie
s6l, aby zahamowa¢ dziatanie enzyméw, ktére uaktywniaja sie w ziarnach po namoczeniu
i moglyby nada¢ im nieprzyjemny, gorzkawy posmak. Namoczone nasiona mozna dodac
pod koniec mieszenia ciasta, uchroni to siatke glutenows przed uszkodzeniem przez ich
ostre krawedzie. Mozna tez namoczone ziarna wrzuci¢ do miesiarki razem z innymi su-
rowcami na poczatku mieszenia ciasta. Dzigki temu latwiej jest korygowac konsystencje,
poniewaz mokre ziarno rozrzedza ciasto i ewentualny dodatek maki tatwiej rozprowadzi
sie w calej masie.

. Nasiona stosowane do posypywania uformowanych keséw trzeba zostawic suche.

3.5. Zamienniki surowcowe

W produkgji piekarskiej obowigzuje zasada $cistego przestrzegania receptur i dozowa-
nia surowcéw zgodnie z nimi. Jednak w niektérych przypadkach, np. gdy brak surowca,



mozna jeden surowiec zastapi¢ innym, o podobnych wartosciach odzywczych i przydatno-

éci technologicznej (tab. 3.3).

Tabela 3.3. Dopuszczalne zamienniki surowcowe (przyklady)

| Dodatki roélinne:

{

' szone pomidory, oliwki,
' orzechy, sezam, len, dynia,
' soja, stonecznik

1

sypywania koszyczkéw
L et

| nasiona, pestki, owoce

3.6. Dodatki do pieczywa

Wedtug ustawodawstwa Unii Europejskiej dodatkiem do zywnosci nazywamy substancje
normalnie niespozywane jako zywnog¢, ktére nie sq typowymi skladnikami zywnoscio-
wymi, maja warto$¢ odzywcza lub jej nie maja, i ktérych celowe uzycie technologiczne
w czasie produkcji, przetwarzania, preparowania, transportu i przechowywania spowodu-
je zamierzone lub oczekiwane rezultaty w $rodku spozywczym.

Wszystkie dopuszczone do stosowania w zywnosci substancje dodatkowe maja ozna-
czenia E-kod. Symbol E utatwia ich identyfikacje.

Wszystkie dodatki powinny by¢ dawkowane zgodnie z zasadg quantum satis (czyt. kwan-
tum satis), czyli w najnizszej dawce dajacej zamierzony efekt technologiczny, przy zastoso-
waniu zasady dobrej praktyki produkcyjnej® i bez wprowadzania klientéw w blad.

Gléwne cele stosowania dodatkéw do pieczywa (tab. 3.4):

e przedluzenie §wiezosci,

e podniesienie lub obnizenie warto$ci odzywczej,
e poprawa jakosci pieczywa (tekstury, smaku, zapachu, barwy).

Tabela 3.4. Przyktady dodatkéw stosowanych w piekarstwie

Dodatki do pieczywa Cel stosowania dodatkow

suszone (rodzynki, figi,
zurawina, $liwka), su-

¢ Zasada dobrej praktyki produkcyjnej (GMP - Good Manufacturing Practice, czyt. gut manufakezerin praktis) to dziatania, ktére mu-
sza by¢ podjete i warunki, ktore musza by¢ spetnione, aby produkcja odbywata si w sposéb zapewniajacy jej wiasciwa jakos¢ zdrowotna.

drozdze piekarskie prasowa- 1kg drozdze suszone 0,5 kg
ne ($wieze) drozdze instant 0,35 kg
mleko w proszku 1kg mleko odttuszczone w ptynie 1l
odttuszczone mleko spozywcze w ptynie 771

mleko spozywcze w proszku 0,7 kg
cukier | kg ekstrakt stodowy od 0,8 kg do 2 kg
margaryna 1kg | masto 1kg
maka ziemniaczana do po- 0,5 kg | maka zytnia typ 720 do 1,2 kg

Podnosza warto$¢ odzywczg pieczywa, sa Zrédtem witamin
(E, z grupy B, PP), soli mineralnych (magnezu, zelaza, wapnia,
‘; cynku, potasu), bfonnika (reguluja przemiang materii), zwigk-
- szajg zawarto$¢ biatka, weglowodandw i tuszczéw.
| Wzbogacaja pieczywo oraz poprawiaja jego smak i barwe.

|



Dodatki do pieczywa Cel stosowania dodatkéw

Btonnik:

 cate i rozdrobnione ziarna

- zb6z, ptatki zbozowe,

-~ otreby, maki z nasion
straczkowych (fasola,

 groch, soczewica, soja)

Polepszacze naturalne:
mleko w proszku, ser-
watka, maslanka, izolaty
biatkowe

Sztuczne srodki stodzace:
sorbitol E-420,

mannitol E-421,
aspartam E-951,
sacharyna E-954

Preparaty enzymatyczne:
amylazy, proteazy, lipazy,
hemicelulazy

Prebiotyki:
nieprzetworzone surowce
rodlinne, inulina z cykorii

Probiotyki:
np. bakterie mlekowe

Regulujg prace jelit, obnizajg kaloryczno$¢ wyrobéw, sa dodat-

- kiem do pieczywa dla oséb, ktére sig odchudzaja. Korzystnie |
' wptywaja na smak i barwe chleba.

Zwigkszajg wartos¢ odzywczg pieczywa, uzupetniaja braki ami-
nokwaséw. Zwigkszaja zawartos¢ biatka, wapnia i witamin. Po-
prawiajg porowatos¢ migkiszu, smak, zapach i wyglad wyrobéw
oraz przedtuzajg ich trwato$¢. Mozna je dodawa¢ do maki lub
bezposrednio do ciasta.

Sg otrzymywane syntetycznie, majg bardzo stodki smak, wielo-
krotnie przewyzszajacy stodycz sacharozy (od 30 do 3000 razy),
sg dodatkiem do pieczywa dla diabetykéw i 0séb otytych. Obni-
zaja kaloryczno$¢ pieczywa bez wptywu na smak wyrobéw.

Amylazy korzystnie wptywajg na wzrost cukréw fermentujacych —
glukozy i fruktozy oraz dekstryn.

Proteazy dodane do maki o mocnym glutenie rozluzniaja gluten.
Lipazy reagujg na ttuszcz w ciescie. Opézniajg procesy czer-
stwienia, nadajg pieczywu tadng barwe. Przyspieszaja proces

- fermentacji, skracajg proces produkcji. Zwiekszajg objetos¢ fer-

mentujgcych keséw i gotowych wyrobéw. Powoduja wzrost ela-
stycznosci i rozciggliwosci ciasta, zwiekszajg jego plastycznosé.
Rozjasniajg migkisz pieczywa, zwigkszaja wydajnos¢ pieczywa,
utatwiajg obrébke ciasta.

Hemicelulazy dziatajg na $luzy (pentozany) — utatwiaja pecznie-
nie biatek glutenowych.

Niestrawione, naturalne substancje lub wyciagi roslinne, ktére |

'~ wspieraja uktad odpornosciowy cztowieka, np. obnizajg pH tre-
' 4ci jelitowej, obnizaja poziom ztego cholesterolu, poprawiajg ru-
'~ chy robaczkowe jelit, s3 zrédtem witamin z grupy B.

. Stosowane jako zamienniki ttuszczu, obnizajg warto$¢ ener-
- getyczng wyrobéw. Poprawiajg teksture, smak i zapach ciasta.
- Wzbogacaja pieczywo we frakcje btonnika pokarmowego.

Zywe kultury mikroorganizméw, ktére wywierajg’ korzystny
wptyw na organizm. Probiotyki muszg by¢ systematycznie
wprowadzane do organizmu cztowieka. Regulujg metabolizm,
sktad mikroflory uktadu trawiennego, obnizaja cholesterol.
Wywotujg fermentacje mlekowa, rozktadajg $luzy, spulchniaja
ciasto zytnie. Poprzez zakwaszanie powodujg powstanie smacz-
nego i pulchnego chleba zytniego i mieszanego.



Dodatki do pieczywa Cel stosowania dodatkow

Maki niechlebowe:
owsiana, jeczmienna, gry-
' czana, ryzowa, kukurydzia-
' naoraz z prosa i teffu

Konserwanty:
kwas sorbowy E200, sorbi-
' nian sodu E201, sorbinian
potasu E202, sorbinian
' wapnia E203, kwas pro-
pionowy E280, propionian
sodu E281, propionian
| wapnia E282, propionian
potasu E283
Regulatory kwasowosci:
- kwas mlekowy, octowy,

| cytrynowy

Emulgatory:
lecytyna E322

. Sa cennym Zrédtem biatka, ttuszczu, wapnia, fosforu, cynku, zelaza,

witamin E, PP, z grupy B i blonnika. Zalecane osobom chorym na

- anemie, celiakie, nadci$nienie tetnicze, z wysokim cholesterolem.
Maka owsiana nadaje wyrobom delikatny, orzechowy smak, do-

' dana do pieczywa mieszanego zmigkcza teksturg ciasta — mig- |

' kisz staje sig delikatniejszy, ale zmniejsza sig objetos¢ chleba.

Maka jeczmienna poprawia smak, wtasciwosci reologiczne cia- |
sta (cechy fizyczne ciasta zmieniajace sig w trakcie jego wytwa- |
rzania) i zwigksza warto$¢ odzywczg pieczywa.
Ciasto z maki kukurydzianej ma zétty kolor, jest spulchniane za |

' pomocg proszku do pieczenia lub sody. Pieczywo ma drobne |
. pory, jest lekkie i puszyste.

Pieczywo z dodatkiem maki ryzowej z dzikiego ryzu czarnego lub
szarobrgzowego ma orzechowy smak i aromat oraz duza odpor-
nosé na czerstwienie.

' Maka gryczana nadaje pieczywu charakterystyczny gorzkawy
" posmak. Ciasto z dodatkiem tej maki tatwo wyrasta i ma migkki |
i wilgotny migkisz. Zachowuje dtugo Swiezosc. |

Teff wzbogaca pieczywo w sktadniki mineralne, btonnik. Maka |

" z dodatkiem teffu uzywana jest do produkcji chleba bezgluteno-
| wego na zakwasie. Pieczywo jest smaczne i aromatyczne.

Kwas propionowy i jego sole hamujg rozwdj bakterii gnilnﬁh '

" Bacillus subtilis i Bacillus mesentericus, ktére powoduja wady

miekiszu — nitkowato$¢, ciagliwos¢ i lepkos¢ oraz obcy zapach.
Zabezpieczaja przed plesnieniem. Kwas sorbowy i jego sole za-
bezpieczajg pieczywo przed grzybami i plesniami. Konserwanty -
moga by¢ dodawane w postaci ptynnej lub w proszku do ciasta |
lub maki. Przedtuzaja trwato$¢ pieczywa o zredukowanej warto-

' 4ci energetycznej, czg$ciowo upieczonego i opakowanego.

" Utrzymuja odpowiednie pH produktéw, dzigki czemu zapewniaja
" bezpieczenistwo zdrowotne i prawidtowy przebieg proceséw tech-
" nologicznych. Moga dziata¢ jak emulgatory, wspomagaja dziatal-
| no$¢ przeciwutleniaczy. Poprawiajg wiasciwosci wypiekowe maki
pszennej i zytniej, szczegblnie z ziarna porosnigtego. Zwiekszaja
' zdolno$¢ ciasta do pecznienia. Sa wykorzystywane do poprawy
' smaku i barwy wyrobéw. Przedtuzaja trwato$¢ pieczywa.

kwas mlekowy dodawany do pieczywa pszennego w okresie
letnim zapobiega rozwojowi bakterii gnilnych.

Wptywaija korzystnie na plastycznos¢ i zwigztos¢ ciasta, utatwia-
ja rozprowadzenie w nim tluszczu, powodujg skrécenie czasu
fermentacji. Silnie wzmacniaja strukture glutenu, polepszajg
whagciwosci mechaniczne ciasta i zdolnos¢ do zatrzymywania
gazéw. Przedtuzajg $wiezos¢. Pieczywo z dodatkiem emulgato-
réw ma duza objeto$¢ i rwnomierng porowatos¢, jest bardziej
puszyste i lekkie.



Dodatki do pieczywa Cel stosowania dodatkow
1 |

 Kazeina

Stéd

Barwniki:
karmel E150a

Ziota i przyprawy:

kminek, szafran, kurkuma,

kardamon, szatwia, imbi
bazylia, goZdziki

Kwas askorbinowy E300

f

|
|

§

- smak i zapach, zwieksza objgtos¢ chleba, przedtuza ¢wiezos¢,

- wia strukture ciasta, rozjasnia barwe pieczywa, podnosi wartog¢

To biatko mleka. Dodaje sig j3 do mieszanek macznych. Popra- ’

odzywczg. }
Skietkowane i wysuszone ziarno zbéz (najczescie] jeczmienia lub
pszenicy). Nadaje ciastu oryginalng brgzowg barwe, poprawia

Uzywany do barwienia pieczywa, aby uzyska¢ efekt chleba ra- |

zowego. Jest to substancja naturalna o barwie bragzowoczarnej ‘

i lekko stodkim smaku. Jedyny dozwolony barwnik dodawany do |

‘ pieczywa.

' Sg dodawane do ciasta na chleb, butki, rogale. Maja korzystny
- wptyw na pracg uktadu pokarmowego, pobudzajg wydzielanie |

- ne cechy smakowo-zapachowe, poprawiaja smak oraz barwe.

-

- Poprawia wtasciwosci wypiekowe maki. Ciasto jest plastyczne

|

soku zotadkowego, wzmagajg apetyt. Nadaja wyrobom oryginal- |

i elastyczne, traci lepkos¢ i nadmierng wilgotno$¢. Pieczywo za-
- chowuje ksztatt

nadany w czasie obrébki, ma duza objetos¢.



