4.6. Prowadzenie ciasta pszennego

Do spulchniania ciasta z maki pszennej uzywa sig¢ drozdzy piekarskich. Najczesciej sg to
drozdze prasowane, ale stosuje si¢ tez drozdze suszone, instant lub ptynne. Sposéb przy-
gotowania ciasta zalezy od gatunku i jakosci maki (tab. 4.2).

Ciasto pszenne mozna prowadzi¢ metods bezposrednig lub posrednia. W piekarstwie
najwieksze zastosowanie ma metoda posrednia. Szybkos¢ przygotowania rozczynéw i cia-
sta reguluje sie za pomoca temperatury oraz ilosci drozdzy. Niska temperatura hamuje pro-
ces fermentacji, a wysoka przyspiesza. Temperatura nie powinna przekraczac 35°C, wyZsza
jest niekorzystna dla drozdzy.

4.6.1. Prowadzenie ciasta pszennego metoda bezposrednia

Bezposrednie prowadzenie ciasta polega na potaczeniu i whagciwym wymieszaniu wszyst-
kich surowc6éw przewidzianych w recepturze. Metoda bezpo$rednia nazywana jest metodg
jednofazows (ryc. 4.9).

Metoda bezposrednia jednofazowa

maka @(i drozdze s6 mne surowce
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Ryc. 4.9. Schemat prowadzenia ciasta metoda jednofazowa

Metode bezposrednia stosujemy:

do ciasta z maki o stabych whasciwosciach wypiekowych,
w okresie jesienno-zimowym,

w tzw. chtodnej piekarni,

gdy chcemy uzyska¢ pieczywo o delikatnym smaku,

gdy chcemy przyspieszy¢ produkcie.



Tabela 4.2. Tloé¢ drozdzy dozowanych do ciasta prowadzonego metoda bezposredniag'®

llo$¢ dozowanych

llo$¢ dozowanych

Pieczywo pszenne droi::);“ v; ksi?;:]mku drolil:i)is; ::Z]"l:vg a:ly;:'i i8] dr%i;ilzl :ia\[;]litr
chleb jasny ; 1,5-2 ( 15-20 ‘ 25-35
chleb ciemny 1,5-2 15-30 27-36
butki zwykte 0,4 kg 2,5-3 25-30 f 45-55 :
butki wyborowe 3,5-4 35-40 60-80
wyroby cukiernicze 4-6 40-60 65-100

Sa dwa sposoby prowadzenia ciasta metodg jednofazows: prowadzenie ciepte i prowa-
dzenie zimne.

Prowadzenie ciepte: czas fermentacji 2-4 godz., temperatura poczatkowa fermentacji
28-30°C, koricowa 31-33°C. Ten spos6b prowadzenia fermentacji jest typowy dla produkcji
z maki dobrej jako$ci i w porze dziennej. Cieplejsze prowadzenie mozna zastosowac do
ciasta ze stabej maki i zwiekszonej iloci drozdzy. Czas fermentacji wynosi wtedy 1,5 godz.

Prowadzenie chtodne: czas fermentacji 6-7 godz. w temperaturze 20-22°C. W takich
warunkach prowadzimy ciasto z maki o stabych wlasciwosciach wypiekowych lub w porze
nocnej.

Ciasto powinno mie¢ odpowiednig konsystencje. Nie moze by¢ za rzadkie, poniewaz
przykleja sie wtedy do rak i cze$ci maszyn, trudno sie je dzieli i formuje. Chleb powstajg-
cy z luznego ciasta ma wilgotny, lepki i mato elastyczny miekisz, stabo wyksztalcony smak
iaromat. Z kolei ciasto o sztywnej konsystencji jest twarde i suche. Dtugo fermentuje i sta-
wia opér przy formowaniu. Otrzymane z niego pieczywo ma malg objetos¢, jest okragle
w przekroju. Miekisz jest $cisty, twardy i moze sie kruszy¢.

Konsystencja ciasta zmienia sie w zalezno$ci od jego wydajnosci, czyli od ilosci ciasta
wytworzonego ze 100 kg maki, oraz od jakos$ci samej maki.

Prawie zawsze im wieksza wydajno$¢ ciasta, tym ciasto jest rzadsze, a im nizsza wydaj-
nos¢ ciasta, tym ciasto gesciejsze (sztywniejsze).

Wyjatki:

e jezeli maka zawiera duzo mocnego glutenu, to wzrost wydajnosci nie rozrzedza ciasta;
o jezeli maka jest wyprodukowana z ziarna ze zboza poros$nietego, to obnizenie wydajno-
$ci (mniejszy dodatek wody) daje ciasto rzadkie.

Do ciasta o matej wydajnosci, ze stabej maki, nalezy zastosowa¢ prowadzenie krétkie
i chlodne. Jezeli zastosujemy prowadzenie chlodne, to konsystencje mozemy poprawi¢,
wydtuzajac czas rozrostu przed wypiekiem.

Do ciasta z maki stabej stosujemy prowadzenie krétkie, chtodne, z wigkszg iloscig droz-
dzy, a do ciasta z maki mocnej — prowadzenie cieple, z mniejszg iloscig drozdzy.



Technika wytwarzania ciasta metoda jednofazowa

Wytwarzanie mleczka drozdzowego
Do naczynia lub urzadzenia do rozczyniania drozdzy wlewamy niewielka ilo$¢ cieptej
wody (mleka) i po wrzuceniu odwazonej ilosci rozdrobnionych drozdzy cato$¢ mieszamy.
Najlepsza temperatura wody do wytwarzania mleczka drozdzowego to 35-45°C. Jezeli
z obliczeri wynika, ze temperatura dolewki wody przekroczy 45°C, to trzeba podwyzszyc¢
temperature maki co najmniej do 20°C. Temperatura dodawanej wody nie moze by¢ za
wysoka.
Wraz ze wzrostem temperatury maki nalezy obnizy¢ temperature dolewki wody, a z ob-
nizeniem temperatury maki trzeba podnie$¢ temperature dolewki wody.

Dozowanie wody
Do mleczka drozdzowego dodajemy pozostata wodg, zostawiamy jednak jej niewielky ilos¢
do rozpuszczenia soli i cukru.

Dozowanie soli i cukru
S6li cukier najlepiej rozpusci¢ w wodzie i w razie koniecznosci przecedzi¢. Trzeba pamig-
ta¢ o odliczeniu wody do rozpuszczania od ogélnej ilosci wody.

Roztwér soli i wody to solanka. Solanke dodaje si¢ po wstepnym wytworzeniu ciasta,
czyli po dodaniu do maki mleczka drozdzowego i czg$ci wody.

S6l i cukier w postaci nierozpuszczonej mozna wsypac bezposrednio do maki.

Dozowanie ttuszczu
Thuszcz dodaje sig w réznej postaci — statej, jezeli bedzie odpowiednio ocieplony i migkki,
albo w plynnej, rozpuszczony do temperatury nieprzekraczajacej 40°C.

Ttuszcz zawsze dodaje sie po wstepnym wytworzeniu ciasta, gdy wszystkie inne sktad-
niki przewidziane w recepturze sg juz polaczone w jednolita mase.

PRZYKLAD S . = P .

Prowadzenie ciasta metodg jednofazowg

Tabela 4.3. Sktadniki ciasta na pieczywo pszenne zwykle drobne

Sktadniki ciasta 2 m

maka pszenna luksusowa typ 550 98
T S0 2
sél Eia’ra ) B 1-1,5
i 4 - 2,5-3

Wydajnos¢ §rednia przy masie jednostkowej 50 g dla butek fermentujacych na desce to
126,5 i odpowiednio — dla 100 g — 128, 200 g —129,5 i 500 g — 132.



Tabela 4.4. Schemat technologiczny na 100 kg maki — prowadzenie ciasta pszennego zwyklego
metoda bezposrednig!!

Faza Maka Woda Drozdze Cukier | Temperatura Wydainoéé
fermentaql [kg] [kg] [ke] [ke] ['Cl =

| ! |
ciasto ‘98+2“’i 50-53 | 2,5-3 l 1-1,5 | 28—32 é'|51—154

| |

 —— . TR — __A.._‘¥‘N

% 98 kg maka pszenna typ 550 i 2 kg mqka zytma do kszta’rtowanla

Schemat technologiczny (tab 4.4) zosta} sporzqdzony na podstavwe receptury (tab. 4. 3)

Do dziezy wsypujemy 98 kg przesianej maki pszennej typ 550. Z 50 kg wody odmierza-
my ok. 10% jej ilosci, w ktérej rozczyniamy drozdze i sporzadzamy mleczko drozdzowe.
Mozna tez przygotowac roztwory soli i cukru lub wsypac suche skladniki do maki. Na
podstawie wzoru obliczamy temperature dolewki wody, ktéra pozwoli uzyskaé tempera-
ture ciasta 28°C. Dozujemy pozostalg ilo$§¢ wody i sporzadzamy ciasto. Otrzymane ciasto
powinno mie¢ wydajno$¢ 151-154 (98 + 50 + 2,5 + 1 + 1 =152,5). W razie potrzeby mozna
dodac wiecej wody i tym samym zwiekszy¢ wydajnos¢ ciasta. Na dalszym etapie produkeji
poddajemy ciasto fermentacji, stosujac ciepte lub chlodne prowadzenie.

4.6.2. Prowadzenie ciasta pszennego metoda posrednia

Metoda posrednia (dwufazowa, ryc. 4.10) polega na wytworzeniu rozczynu (podmtody)
z czesci maki i wody oraz ciasta wlasciwego.

Metoda dwufazowa posrednia

I maka (czes¢) ' } drozdze ‘ ’ woda ‘

- i
rozczyn fermentacja

Y Y

’ maka woda inne surowce

W

| fermentacja, przebijanie }———> )
ciasto

l

’ dzielenie, ksztattowanie I:

Ryc. 4.10. Schemat prowadzenia ciasta metodg posrednig



Sporzadzanie rozczynu (podmtody)
Rozczyn (podmtode) przygotowujemy z maki, wody i drozdzy.

Do rozczynu dodajemy wszystkie przewidziane w recepturze drozdze, natomiast doda-
tek maki i wody jest r6zny. Do rozczynu nie wolno uzywac soli. Przy produkcji wyrobéw
pélcukierniczych i ciastkarskich dopuszcza sie niewielki dodatek cukru przy sporzadzaniu
rozczynu.

Cel sporzadzania podmlody:

rozmnazanie drozdzy;

nagromadzenie substancji smakowo-zapachowych;
uplastycznienie mocnego glutenu;

poprawienie wydajnosci ciasta.

Wielko$¢ rozczynu

Okreslona ilo$¢ maki uzytej do rozczynu to wielko$¢ rozczynu.
Wielko$¢ rozczynu méwi nam, jaki procent maki z ogélnej ilosci nalezy zuzy¢ do wytwo-
rzenia rozczynu.
Wyr6znia sie 4 wielkosci rozczynu:
rozczyn maty — robimy z 30% ogélnej ilosci maki,
rozczyn $redni — robimy z 40% ogoélnej ilosci maki,
rozczyn normalny — robimy z 50% ogélnej iloci maki,
rozczyn duzy — robimy z 60% ogoélnej ilosci maki.
Wielko$¢ rozczynu obliczamy wg wzoru:

W,:M . 100
M

m

W: - wielko$¢ rozczynu (%),
My — iloé¢ maki uzytej do wytworzenia rozczynu [kg],
M —ilo$¢ maki do wytworzenia ciasta [kg].

Rozczyny mate robimy z maki stabej i do produkcji wyrobéw o matej masie jednost-
kowej, np. buteczek. Konsystencja rozczynu matego powinna by¢ rzadka (wydajnos¢
170-180). Rozczyny érednie i normalne robimy z maki dobrej jakosci (Srednio mocnej).
Konsystencja rozczynu $redniego i normalnego powinna by¢ gedciejsza (wydajnos¢
155-160, to znaczy, ze w przeliczeniu na 100 kg maki bierzemy 55-60 litréw wody). Roz-
czyny duze robimy z maki o mocnym glutenie i przy produkcji pieczywa o duzej masie,
np. chleba. Konsystencja takiej podmtody powinna by¢ gesta (sztywna). Wydajnos¢ rozczy-
nu powinna wynosi¢ 145-150.

Wydajnos¢ rozczynu

Jest to iloé¢ rozczynu otrzymana ze 100 kg maki wyrazona w %. Zwyczajowo w zapisach
znak % opuszcza sig. Woda okresla konsystencje rozczynu. Jezeli do wytworzenia rozczy-
nu uzyjemy wiecej wody, to jego konsystencja bedzie rzadka (luzna), np. gdy na 100 kg
maki zuzyjemy 80 litréw wody (ryc. 4.11, s. 76), wydajno$¢ rozczynu wyniesie wtedy 180.
Jezeli do rozczynu dodamy mniej wody, to jego konsystencja bedzie gesta, np. gdy dodamy
na 100 kg maki 50 litréw wody, wydajno$¢ rozczynu wyniesie 150.



Wydajno$¢ rozczynu obliczamy wg wzoru:

— 100

W: —wydajno$c rozczynu [%],
M, -masa rozczynu [kg],
M — iloé¢ maki uzytej do wytworzenia rozczynu [kg].

| wydajnos¢ rozczynu wzrasta
| (iloé¢ dozowanej wody wzrasta)

wielko$¢ rozczynu maleje

, wydajnos¢ rozczynu maleje

to (iloé¢ dozowanej wody maleje)

| wielko$¢ rozczynu wzrasta

Ryc. 4.11. Zalezno§¢ wydajnosci rozczynu od jego wielkosci i ilosci dozowanej wody

Pieczywo wyprodukowane na matym rozczynie z maki mocnej jest stabo spulchnio-
ne, ma malg objetoé¢, okragly przekrdj i zbity migkisz. Z kolei wykorzystanie rozczynu
duzego z maki stabej spowoduje dalsze ostabianie glutenu. Takie ciasto szybko uzyskuje
dojrzato$¢, a przy zastosowaniu normalnego czasu fermentacji nastepuje jego przefer-
mentowanie. Pieczywo z niego ma matg objetos¢, wyroby sg ptaskie, skérka jest twarda
i gruba, miekisz nieréwnomiernie porowaty, a smak kwasny.

Temperatura i czas fermentacji rozczynu

Prowadzenie ciepte

Podmtody $rednie fermentuja w temperaturze 28-29°C.

Podmlody mate fermentuja w temperaturze o 2-3°C wyzszej niz podmtody srednie, tj. do
32°C. Podmlody duze fermentuja w temperaturze o 2-3°C nizszej niz podmtody $rednie,
. 25-26°C.

Prowadzenie chtodne
Temperatura podmtody wynosi 20-22°C.

Zbyt niska temperatura powoduje stabe pecznienie skrobi i glutenu. Ciasto jest lepkie,
rozlewa sie i stabo zachowuje ksztatt po formowaniu. Staby przebieg fermentacji dopro-
wadza do niedostatecznego spulchnienia ciasta i nadwyzki niezwiazanej wody. Pieczywo
ma malg objetos¢, jest kuliste, ma za mocno zrumieniong skérke, a miekisz nieréwno
porowaty i lepki. Jezeli temperatura prowadzenia rozczynu jest za wysoka, nast¢puje osta-
bienie dziatalnogci drozdzy przy wiekszej aktywnosci bakterii mlekowych. Wyroby gotowe
maja ksztatt kopulasty, nieréwnomierng porowatos¢, kruszacy si¢ miekisz i kwasny smak.
Czas fermentacji rozczynu najczeéciej wynosi 3—4 godziny i zalezy od:
konsystencji rozczynu — konsystencja rzadsza to krétszy czas fermentacji;
temperatury rozczynu — wyzsza temperatura to krétszy czas fermentacji;
iloéci dozowanych drozdzy — wigkszy dodatek drozdzy to krétszy czas fermentacji;
jakosci maki — staba jako$¢ to krétszy czas fermentacji.



Jezeli za bardzo skrécimy czas fermentacji, to nastapi niedostateczne rozmnozenie
drozdzy. Otrzymane pieczywo bedzie miato matg objetos¢, skérke pokryta pecherzami
oraz mato elastyczny i §cisty miekisz. Zbyt dtugi czas fermentacji spowoduje nadmierny
rozwdj bakterii kwasu mlekowego w rozczynie i zmniejszenie si¢ aktywnosci drozdzy. En-
zymy rozktadajace substancje biatkowe i nadmierne ukwaszenie rozmigkcza gluten, kté-
ry utraci zdolnoé¢ do zatrzymywania dwutlenku wegla. Otrzymane wyroby bedg ptaskie,
o matej objetosci, ich skérka bedzie twarda i gruba, migkisz nieréwnomiernie porowaty,
a smak kwagny.

Czas fermentacji mozemy zmienia¢ w zaleznosci od jakosci maki, wielkosci podmtody,
temperatury i przy wyrobie pieczywa specjalnego w granicach od 0,5 godziny do 12 godzin.

Dojrzatos¢ rozczynu

Rozczyn miody jest stabo przefermentowany, ma konsystencje mazistg i lepka. Jego po-
wierzchnia jest wypukta (ryc. 4.12). Pieczywo z takiego rozczynu jest niewyrosnigte, ma
maty objeto$¢, kruszy sie i trudno kroi, charakteryzuje si¢ zapachem fermentacyjnym.

Ryc. 4.12. Rozczyn mlody — niedojrzaty

Rozczyn dojrzaty ma powierzchnie ptaska lub lekko opadniety (ryc. 4.13). Zeby stwier-
dzi¢, czy rozczyn nadaje si¢ do przerobu, nalezy uderzy¢ dionia w jego powierzchnig. Roz-
czyny z maki stabej opadaja po lekkim dotknigciu i natychmiast nadaja si¢ do przerobu
na ciasto. Rozczyny z maki mocnej opadaja po silnym uderzeniu dlonig i jezeli si¢ nie
podnoszg, to mozna przerabia¢ je na ciasto. Czasami dopiero po dwu- lub trzykrotnym
opadaniu nadaja sie do dalszej produkcji.

Ryc. 4.13. Rozczyn dojrzaty



Jezeli rozczyn zestarzat sie na skutek dlugiego lub zbyt cieptego prowadzenia (ryc. 4.14),
nastepuje w nim rozmiekczenie glutenu, peka siatka glutenowa, ulatnia sie dwutlenek
wegla i ostabia praca drozdzy. Konsystencja jego jest mazista, a powierzchnia zapadnieta.
Pieczywo z takiego rozczynu jest plaskie, stabo spulchnione, nieréwnomiernie zarumie-
nione, z bladg i twardg skérka. Miekisz ma w przekroju plaskie i szerokie pory. Smak
takiego pieczywa moze by¢ nadmiernie kwasny.

Ryc. 4.14. Rozczyn stary — przezarty

Przerabianie rozczynu na ciasto

Po uzyskaniu dojrzalosci rozczynu nalezy wykonaé ciasto. W tym celu do rozczynu dodajemy:

e wode i solanke, ewentualnie cukier, i dokladnie mieszamy;

e przesiang make;

e inne surowce przewidziane w recepturze;

o tluszcz, po wstepnym wymieszaniu ciasta (odpowiednio przygotowany zgodnie z recep-
turg).

Lezakowanie ciasta

Jest to dalsza fermentacja ciasta. Proces ten trwa ok. 20-30 minut. Czas moze by¢ wydtu-
zony do 45-90 minut. W trakcie dlugiego lezakowania ciasto sktadamy lub przebijamy.

Ocena organoleptyczna pétproduktéw piekarskich

Zakonczenie procesu fermentacyjnego w rozczynie i ciescie poznaje sie po tym, ze faza po
najwyzszym wyro$nieciu zaczyna nieznacznie opadaé. Warstwa maki uzyta jako zabezpie-
czenie przed utratg ciepta i wysychaniem ma liczne regularne pekniecia.

Cechy organoleptyczne dobrze wyrosnietego rozczynu

Zapach — przyjemny, aromatyczny, alkoholowo-drozdzowy.

Powierzchnia — ptaska lub lekko zapadnieta.

Struktura — ggbczasta, pulchna i elastyczna, zawiera liczne pecherzyki gazu.
Konsystencja — od luznej, rzadkiej (rozczyny male) do sztywnej, gestej (rozczyny duze).
Objetos¢ — duza.

Cechy organoleptyczne ciasta pszennego dobrej jakosci

e Dojrzatos¢ ciasta — pod wplywem nacisku powierzchnia ciasta lekko sie zapada.
e Struktura - pulchna i elastyczna, gabczasta z drobnymi, réwnomiernymi porami o cien-
kich $§ciankach.



e Konsystencja — zalezy od rodzaju produkowanego pieczywa; luzna, migkka (bagietki),
do$¢ sztywna (rogale, obwarzanki), sztywna (chatki).

e Wyglad — duza objetos¢, ciasto gladkie, 1$nigce, bez grudek maki lub soli, w przekroju
suche i nielepigce sie do rak.

e Barwa — zalezy od typu uzytej do produkcji maki i dodatkéw; jasna, kremowa (wyroby
zwykle i wyborowe z jasnej maki), ztocista, z6tta (wyroby pétcukiernicze i ciastkarskie),
ciemna (wyroby razowe).

e Smak — przyjemny, charakterystyczny dla danego rodzaju pieczywa, bez posmaku droz-
dzowego, lekko stony, wytrawny lub stodki w zaleznosci od dodatkéw.

e Zapach - aromatyczny, przyjemny, z przewaga alkoholowego.

4.6.3. Inne metody prowadzenia ciasta pszennego

Metoda tréjfazowa

Jest to metoda po$rednia, podobna do metody dwufazowej, z ta réznica, ze sporzadzanie
rozczynu rozbija sie na dwa etapy. Stosujemy ja, gdy dysponujemy zbyt malg iloscig droz-
dzy, a takze do produkcji chleba graham. Najpierw — zgodnie z przepisem technologicz-
nym — sporzadzamy z cze$ci maki, wody i drozdzy rozczyn I, ktéry fermentuje 4 godziny
w temperaturze 27-29°C. Kiedy bedzie dojrzaty, dodajemy nowa porcje maki, wody i droz-
dzy — otrzymujemy rozczyn 11, ktéry pozostawiamy do kolejnej fermentacji na 3—4 godziny
w temperaturze 28-30°C. Nastepny etap to sporzgdzenie ciasta z pozostatej ilogci surow-
c6w. Ciasto fermentuje ok. 30 minut w temperaturze 30-35°C.

PRZYKLAD N

Prowadzenie ciasta na chleb graham metodg tréjfazowa'?

Tabela 4.5. Skfadniki na chleb graham

' maka pszenna graham typ 1850 80 *
;;ka pszenna chlebowa typ 750 = ‘ ' M20

solbigta R
olej jadalny cjc;;s‘r;larowania formr do 0,3 1
kwas mlekowy sé;)éywczy (w rarzrireﬂ pétrzeby) = d-c‘,‘(s,AV, —

Wydajnos¢ érednia przy masie jednostkowe;:
0,5 kg — 144 1,0 kg — 145



Tabela 4.6. Prowadzenie ciasta na chleb graham

L I Maka | Woda Ogolna ilos¢ | Temperatura ) =

fazy poprzed- [ke] " fermentacji
fermentacyjnej| niej [kg] g [l [h]
rozczyn | - 38 28 0,6 - 66,6 27-29 4
rozczyn |l 66,6 30 25 0,4 - 122 28-30 3-4
fiasto 122 30 + 2* 17 - 1,5 170,5 30-35 0,5
Razem 170,5 |98 +2*| 70 1 155 - - 7,5-8,5

*maka do obrébki keséw

Przy sporzadzaniu ciasta na chleb graham uzywamy maki graham, wysokiego wyciagu, typ
1850. Ciasto na chleb z maki ciemnej wymaga dtuzszego mieszenia. Aby skréci¢ czas mie-
szenia, mozna zastosowa¢ rozmiekczenie maki za pomocg wody goracej (95°C) lub zimnej
(24-26°C). W metodzie gorgcej na 10 kg maki zuzywa sie 10 litréw wody. Parzenie powinno
trwac ok. godziny, a temperatura utrzymywac si¢ na poziomie 65-70°C. W czasie zaparzania
mozna doda¢ stéd lub ekstrakt stodowy. Zimne rozmiekczenie trwa 24 godziny. Na 10 kg maki
zuzywa si¢ 10 litréw wody. Staranne rozmiekczenie pozwoli uzyska¢ pieczywo wysokiej jakosci.
Poniewaz chleb graham jest pieczywem pszennym, dlatego w okresie letnim zaleca si¢ dodatek
kwasu mlekowego jako $rodka zapobiegajacego rozwojowi choroby ziemniaczanej pieczywa.
Po wykonaniu ciasta wedlug opracowanego na podstawie receptury schematu technologicz-
nego nalezy je przebi¢ podczas lezakowania. Uformowane kesy umieszcza si¢ w foremkach.
Zaleca sie dtuzszy wypiek i szybkie studzenie. I —

Metoda berlifiska

Jest to odmiana metody bezposredniej, réznigca sie od niej tym, ze sporzadzamy podmlode
z nieduzej ilogci maki, wody i catoéci drozdzy. Podmloda powinna mie¢ luzng konsystencje
w celu przyspieszenia rozwoju drozdzy i temperature ok. 28°C. Czas fermentacji podmto-
dy jest bardzo krétki 1 wynosi 30 minut. W tym czasie nastepuje tylko jej czg$ciowe dojrze-
wanie. Drozdze szybko sie namnazaja, nie s3 bowiem narazone na szkodliwe dzialanie soli,
cukru i innych dodatkéw. Wszystkie przewidziane w recepturze i odpowiednio przygotowa-
ne surowce dodajemy po trzydziestominutowej fermentacji, zachowujac kolejno$¢ dozowa-
nia skladnikéw jak w metodzie jednofazowej. Metode berlinskg stosuje si¢ w ciastkarstwie
do sporzadzania luksusowych wyrob6éw drozdzowych. Jako$¢ wyrobéw przy zastosowaniu tej
metody jest lepsza.

4.6.4. Schematy technologiczne na 100 kg maki
Pieczywo pszenne zwykte
Tabela 4.7. Pieczywo pszenne zwykle — receptura

maka pszenna luksusowa typ 550 98

|
1
maka zytnia typ 720 2 '
s6l biata 1,5 E




|

drozdze 11,5 |
: cukie; : 1
kwas mlekowy spozywczy do04 ?i
olej do form do 0,3 2

Wydajnos$¢ §rednia przy masie jednostkowej:
50 g — 126,5%, 100 g — 128%, 200 g —129,5%, 500 g — 132%.

Tabela 4.8. Prowadzenie ciasta na pieczywo pszenne zwykle metoda dwufazowa'

T T

maka pszenna typ 550 kg 45 53 98
i ‘g - . 2
igwoda : kg - 45 10 55
Tdroidze kg ; =15 = 11,5

sél * kg 1 - 1-1,5 H 1-1,5 o
:;kier kg - 1 1
| razem e kg 91915 | 67-675 158159
»&):iajnos'é = ‘ % 200 7 | 158159 7 = =

temperatura fermentac>ji7” | °(£ 24;27°C . 28-32°C -

czas fermentacji h 3-3,5 0,5 3,5-4

Do odwazonej i przesianej maki dodajemy rozczynione w wodzie drozdze, nastepnie wode
o temperaturze takiej, by faza miata 24-27°C. Wydajnos¢ rozczynu wynosi 180-200. Do
ciast zwyktych i wyborowych nalezy stosowac rozczyny o wydajnosci 180-200, a do ciast
zawierajgcych wigkszg ilog¢ surowcéw dodatkowych lepiej dodawac rozczyn o wydajnosci
200. Czas fermentacji rozczynu powinien wynosi¢ 3-3,5 godziny. Powierzchnia powinna
by¢ posypana maka (magka chroni przed wysychaniem i utraty ciepta oraz jest wskaZni-
kiem prawidlowej fermentacji). Po 3 godzinach nalezy sprawdzi¢ dojrzato$¢ rozczynu —
czy jego powierzchnia jest wypukta, wklesta lub czy przy lekkim naciénieciu opada. Jezeli
rozczyn jest miody, wypukty, nalezy przedtuzy¢ fermentacje o 30 minut. Do dalszej pro-
dukeji wolno uzy¢ tylko rozczynu dojrzatego, ktéry opada pod naciskiem. Jezeli dyspo-
nujemy maka o réznych whasciwosciach wypiekowych, to do rozczynu nalezy uzy¢ maki
mocniejszej, a stabszej uzy¢ do ciasta. Do dojrzatego rozczynu nalezy dodaé rozpuszczone

13 pjekarstwo — receptury, normy, porady i przepisy prawne, Zaktad Badawczy Przemystu piekarskiego, Handlowo-Ustugowa
Spétdzielnia Samopomoc Chtopska, 2002.



w niewielkiej iloci wody s6l i cukier oraz pozostata wode i doktadnie wszystko wymieszac.
Nastepnie dodac pozostata make i wyrobi¢ ciasto. Czas mieszenia jest krétszy niz w me-
todzie jednofazowej. Po wyrobieniu ciasto trzeba zostawi¢ na 20-30 minut, a nastepnie
poddac obrébce — dzieleniu i formowaniu.

Chatki zdobne
Tabela 4.9. Chatki ozdobne - receptura

maka pszenna Iuksusowa typ. 550 ; 99

4 r;qﬂk;z/ytma typ 720 ’ . 1 ”!
sl biata ] esz |
drozdie ! 3,5-4

cukler | i ! 1377 )
wmarigﬁa;r;a‘ - = 7 WWSW —
jaja do smarowania - 35 szt.

‘olej do smarowal’rl"‘lia | f d0770,3 |
Kruszonka

margaryna : cukier : maka
0,75kg : 0,75kg : 1,50 kg
Wydajnos¢ érednia przy masie: 200 g —143%, 500 g — 145%, 1000 g — 147%.

Tabela 4.10. Prowadzenie ciasta na chatki zdobne metodg dwufazowg!

Sroreafi B 7
|

1aka pszenna Iuksusowa typ 550 ‘A 59 ' 99

qu“a z&tma typ 720 do ksztahowanrla = = _ == 1 = 1
oda ; 32 6 i 38 7
ikier — - 13 h 13
e e e s B ol e
a (75 szt % 3 kg) S s By e T 31
;jvdo ciasta = 7 _M 17 7 1

I il | - | -1 b n0as

ej do form - = 7 = 0,3




Surouce g [ R | Caso | Ruem

Razem ‘ 75 5-76,5 { 92—92 S { 167,5-168

}» ————— — —_— ‘ —_—
wydajnosc [%] j 180 167—168 =
temperatura r q % —28 031 =
czas fermentac;l [h] 3; 5 4, O | 30 45 min =

‘ | kruszonka: g - ; -

« margaryna 0,75, ; i 0,75

|« cukier 0,75, | \ \ 0,75

i -mqka]Skg j ‘ 1,5

L e e el e e e o N

Ciasta pszenne wyborowe o duzej zawartosci surowcéw uzupekniajacych, np. na rogale
. kruche, chalki zdobne, strucle wyborowe oraz wyroby pétcukiernicze, nalezy produkowaé
' 240% udzialem maki w rozczynie i wydajnosci rozczynu ok. 180. Jezeli receptura przewi-
- duje dodatek mleka, to nalezy w catoéci doda¢ je do rozczynu. Fermentacja rozczynu trwa
- 3,5-4 godziny, po 2 godzinach nalezy go przebi¢, a po 3,5 sprawdzi¢ dojrzato$¢. Tempera-
tura fermentacji wynosi 24-27°C. Dojrzaly rozczyn przerabia sie na ciasto, ktére powinno
- miec sztywng konsystencje, zeby sploty tadnie wygladaty i nie rozlewaly sie. Ciasta z duzg
 iloscig surowcéw dodatkowych nie wolno zbyt dlugo mieszi¢.
f Czas fermentacji ciasta wynosi 40 minut w temperaturze 30-31°C. Gotowe ciasto dzieli-
my na kesy o odpowiedniej masie, zaokraglamy lub formujemy podhuzne watki. Zostawia-
| my przykryte na 10-15 minut, po czym rolujemy i zaplatamy. Nastepnie chatki garujemy
pod przykryciem (Iniana $ciereczka, folia) lub w komorze garowniczej, co zapobiega wy-
sychaniu powierzchni skérki. Fermentacja koricowa jest dtuga i moze trwac 1,5-2 godziny
w temperaturze 24°C. Za krétka moze spowodowa¢ pekanie splotéw podczas wypieku.
Przed pieczeniem dokladnie smarujemy powierzchnig chatki masg jajowa i posypujemy
- kruszonka. Chatki pieczemy w temperaturze 190°C, bez pary. Czas pieczenia zalezy od
- wielkosci wyrobu, np. chatka o masie 500 g piecze sie 30 minut.

Bagietki francuskie

Tabela 4.11. Bagietki francuskie — receptural®

S N T

mqka pszenna chlebowa typ 650 100 |
woda = 1

' sél | 2

drozdze 0,75~1



J Tabela 4.12. Prowadzenie ciasta na bagietki francuskie metoda jednofazowa
{

"
ciasto

Nazwa fazy Maka | Woda Sol Drozdze | Razem Temperatura Czas
fermentacyjnej | [kg] [kg] [kg] [kg] [kg] fermentacji [°C] | fermentacji [h]
| | | | | |
100 76 3

1 |
z 2 | 0751 (176,75-177 24

|
| |

Ciasto na bagietki jest bardzo rzadkie (wydajno$¢ 176-177), konsystencja przypomina
ciasto nalesnikowe. Miesi si¢ je na wolnych obrotach (400-450 obr./min). Temperatura
ciasta wynosi 24°C, czas fermentacji 3 godziny. W czasie trwania fermentacji ciasto sktada
si¢ 3 razy co 20 minut. Celem tej operacji jest rozwiniecie wlasciwosci, ktére zachowajg pe-
cherzyki powietrza. Efekt trzykrotnego skladania jest widoczny w ciaggu godziny. Ze stabej,
luznej masy powstanie ciasto o normalnej strukturze. Po trzecim sktadaniu ciasto lezaku-
je jeszcze 2 godziny. Gotowe ciasto dzielimy na kesy o masie 350-650 g. Wstepnie formu-
jemy tepo zakoriczone watki, a gdy odpoczna, nadajemy im ksztatt bagietek. Formowanie
powinno by¢ doktadne, ale delikatne, bez zbytniego zmeczenia keséw ciasta. Uformowane
kesy uktadamy ztczeniem do gory, przykrywamy Iniang $ciereczka posypang maka, aby
skérka nie obeschta, lub wktadamy do komory garowniczej. Fermentacja koricowa (roz-
rost koficowy) trwa ok. godziny w temperaturze 24°C. Bagietki pieczemy w zaparowanym
piecu w temperaturze 240°C. Gotowy wyréb powinien mie¢ ciemnozlocisty, chrupigca
skérke.

Chleb lecytynowy

Tabela 4.13. Chleb lecytynowy — receptural6

maka pszenna luksusowa typ 550 99
maka zytnia typ 720 1
sél biata 0,8-1
drozdze “ 1,5-2
7;ﬁgier 5
marga&na - ; S
lecytyna | 1
mleko odttuszczone w prosz]<u : 4
olej do smarowania form ‘ do 0,5
kwas mlekowy spozywczvy w razie potrzeby do 0,4

Wydajnos¢ $rednia przy masie jednostkowej: 0,5 kg — 141,5%

' Piekarstwo ~ receptury, normy, porady i przepisy prawne, Zaktad Badawczy Przemystu Piekarskiego, Handlowo-Ustugowa Spét-
dzielnia Samopomoc Chtopska, Warszawa 2002.




Tabela 4.14. Prowadzenie ciasta na chleb lecytynowy!”

|
|

maka pszenna luksusowa typ 550 50 49 99
Mmqka zytnia typ 720 - - do formowania 1
woda 40 10 50
drozdze 152 - 1,5-2
cukier - 5 5
nmargaryna = 5 5 1
lecytyna - 1 1 1‘
mleko odttuszczone w proszku - 4 4 ‘
sél biata - 0,8-1 0,8-1
kwas mlekowy sf;oiywczy - 70,4 0,4
olej do form - 0,5
Razem 91,5-92 75,2-75,4 166,7-167,4
wydajnosé [%] 180 166 -
temperatura fermentacji [°C] 28 30-32 -
czas fermentadji [h] | 3,5 40 minut

Obwarzanki (bajgle)

{

Tabela 4.15. Obwarzanki — receptura'®

R

‘ maka pszenna chlebowa typ 750 78
% maka zytnia typ 720 22
sél biata 0,8-1,0

17 A Reriski, Piekarstwo, cz. 1, WSiP, Warszawa 1986.
18 Pickarstwo — receptury, normy, porady i przepisy prawne, Zaktad Badawczy Przemystu Piekarskiego, Handlowo-Ustugowa Spét-
dzielnia Samopomoc Chtopska, Warszawa 2002.

Chleb lecytynowy ma delikatny, drobny i elastyczny migkisz, duzg obj¢tosc oraz przedtu-
zong trwaloé¢. Dodatek lecytyny powoduje zahamowanie proceséw czerstwienia, wzrost
objetosci i wptywa korzystnie na jako$¢ migkiszu. Lecytyne dodajemy do ciasta w postaci
emulsji. Mieszamy ja z thuszczem w proporcji 1 : 1, a nastepnie dodajemy taka samg ilo§¢
wody o temperaturze 50°C. Cato$¢ ubijamy na jednolita mase. Chleb lecytynowy sporzg-
dzamy metoda dwufazows. Rozczyn robimy z 50 kg maki i 40 litréw wody z dodatkiem
drozdzy. Temperatura fermentacji rozczynu wynosi 28°C, a czas fermentacji 3,5 godziny.
Pozostalg ilo§¢ maki mieszamy z mlekiem w proszku, dodajemy pozostate surowce, w tym
przygotowang wczesniej emulsje z lecytyna, i przerabiamy na ciasto. Fermentacja ciasta
trwa 40 minut w temperaturze 30-32°C. Chleb wypiekamy w foremkach.



) drozdze 0,7-1

| Jaja do ciasta 7 ‘ 50 szt
II;JV”;adaIny dorcvlastaE o 7 ”2 i
| mlc;i/?;ztuczny doigotcra\;v;nrliar = - 1 .

Wydajnos¢ §rednia przy masie ]ednostkowe] 100 g - 124%

Ciasto na obwarzanki sporzadzamy metod jednofazows. Jego konsystencja powinna
by¢ do$¢ sztywna (jak na plecionki). Gotowe i wyrosnigte ciasto dzielimy na kesy o odpo-
wiedniej masie. Kesy zaokraglamy i lekko wydtuzamy, po czym zostawiamy na 5 minut, by
odpoczely. Nastepnie wydtuzamy je na dtugie i cienkie linki (pasma) o réwnej grubosci.
W czasie formowania nie wolno uzywac duzej ilosci maki, poniewaz kes bedzie sie $lizgat
po stole. Jezeli w trakcie wydtuzania kes sie kurczy i $ciaga, to przerywamy formowanie na
kilka minut — do momentu az odpocznie. Linke sktadamy na pét i skrecamy jedna cze§¢
wokoét drugiej. Nastepnie zlepiamy konce w kétko. Uformowane obwarzanki uktadamy na
stole posypanym makg Zytnig i zostawiamy do wyro$niecia na 10-15 minut. W tym czasie
zagotowujemy wode z miodem. Po wyro$nieciu obwarzanki zaparzamy w goracej wodzie
przez mniej wigcej minute z kazdej strony. Gorace ukladamy na kratkach do obeschniecia
na ok. 15 minut. W tym czasie kesy jeszcze rosng. Nastepnie posypujemy makiem, grubg
solg lub sezamem i pieczemy w temperaturze 200°C z termoobiegiem przez 15-20 minut
lub bez termoobiegu w temperaturze 220°C.



