4.7. Prowadzenie ciasta zytniego

4.7.1. Okreslenia podstawowe
Faza fermentacyjna — p6tprodukt piekarski, sktadajacy sie z maki i wody, zawierajacy odpo-
wiednie drobnoustroje, spetniajacy okreslong role w procesie technologicznym produkcji
pieczywa.

Odséwiezanie (odnawianie) fazy — czynno$¢ polegajaca na wymieszaniu fermentujacej
masy z maka i wodg, przy zachowaniu odpowiednich proporcji.

Czas fermentacji — okreslona ilo§¢ czasu potrzebna do uzyskania dojrzatosci fazy fer-
mentacyjnej.

Dojrzatoéé¢ fazy — stan biologiczno-chemiczny fermentujacej fazy, okreslajacy jej przy-
datno$c¢ do dalszego przerobu.

Zaczatek — faza fermentacyjna ciasta zytniego rozpoczynajaca rozwdéj mikroflory fer-
mentacyjne;j.

Przedkwas, pétkwas, kwas — kolejne fazy fermentacyjne ciasta zytniego, réznigce sie
miedzy sobg konsystencja, czasem i temperaturg fermentacji oraz mikroflora.

Zakwas — ogélna nazwa faz fermentacyjnych ciasta Zytniego, tj. zaczatku, przedkwasu,
pétkwasu i kwasu.

Zurek —faza fermentacyjna o ptynnej konsystencji, duzej trwatosci, przeznaczona do wy-
tworzenia kwasu.

Wydajnosé fazy — ilosciowy stosunek maki do wody; ilo$¢ fazy uzyskanej ze 100 kg maki.

4.7.2. Fermentacja ciasta zytniego

W ciescie zytnim pod wptywem bakterii mlekowych zachodzi fermentacja mlekowa. Jest
to tzw. fermentacja samoistna (spontaniczna). Zeby fermentacja zachodzita prawidtowo,
nalezy stworzy¢ warunki korzystne dla pozytecznych drobnoustrojéw, pozwalajace na ich
wybiérczy rozwéj. Warunki te okresla konsystencja, czas i temperatura fazy.

W $rodowisku gestym i przy wyzszej temperaturze rozwijajq si¢ intensywnie bakterie
mlekowe — nastepuje intensywne ukwaszanie podtoza.

W $rodowisku rzadszym i chlodniejszym szybciej rozwijaja si¢ drozdze, a podtoze fer-
mentacyjne jest mniej kwasne

Podczas fermentacji bakterie mlekowe i drozdze kwasowe zuzywaja pozywienie (gtéw-
nie cukry) znajdujace sie w mace. Na skutek nagromadzenia si¢ produktéw przemiany
materii zmienia sie sktad chemiczny podloza. Powstaje duzo kwasu mlekowego, octo-
wego, alkoholu etylowego i dwutlenku wegla. Warunki, ktére byty wczeéniej dobre dla
drobnoustrojéw pozytecznych, zaczynajq si¢ zmieniac i stajg si¢ niekorzystne. Powoduje
to calkowitg zmiane mikroflory na szkodliwa dla fermentacji. Aby temu zapobiec, nalezy
$rodowisko drobnoustrojéw od$wiezy¢. W tym celu do fermentujacego podtoza dodaje
sie nowa porcje maki i wody. Czynno§¢ te wykonujemy, gdy podtoze jest dojrzate, dobrze
przefermentowane. Pieczywo zytnie produkuje sie z ciasta, ktére zostato poddane fermen-
tacji wielofazowej z dominacja fermentacji mlekowej. Poszczegélne fazy spetniaja okreslo-
ne zadania w procesie przygotowania ciasta.

Ukwaszanie ciasta zytniego, a takze mieszanego, odbywa si¢ etapami, a kazdy etap na-
zywamy faza lub ogélnie zakwasem.

Zeby fermentacja mlekowa przebiegata prawidtowo, nalezy ciasto Zytnie robic¢ etapami.
Kazdg faze robimy z maki i wody. Kazda faza ma inng konsystencje, temperature i czas
fermentacji.



4.7.3. Metody prowadzenia ciast zytnich

W produkgji ciast zytnich stosuje sie metody wielofazowe i metody krétkie.

Metody wielofazowe skladaja sie z 4 do 10 faz. Najbardziej znana jest metoda pieciofa-
zowa. Do metod krétkich zaliczamy metode tréjfazows, tzw. przechodzenie z kwasu lub
z luZznego pétkwasu (zurku) na kwas.

Metoda pieciofazowa

1. Zaczatek (matecznik)
2. Przedkwas

3. Pétkwas

4. Kwas

5. Ciasto

Metoda czterofazowa
1. Zaczatek

2. Pétkwas

3. Kwas

4. Ciasto

Metoda tréjfazowa, tzw. przechodzenie z kwasu na kwas
1. Zaczatek

2. Kwas

3. Ciasto

Metoda tréjfazowa na tzw. zurku, czyli luznych pétkwasach
1. Pétkwas

2. Kwas

3. Ciasto

Metoda pieciofazowa

Prowadzenie ciast Zytnich metoda pieciofazows (ryc. 4.15) stosuje sie:
e przy wyprowadzaniu zaczatku droga fermentacji samoczynnej;
przy odnawianiu tygodniowego cyklu fermentacji;

aby uzyska¢ bardzo dobrg jako$¢ pieczywa;

przy produkcji pieczywa, ktére powinno by¢ silnie ukwaszone.

Przygotowanie kazdej fazy odbywa sie tak samo — dodaje sie¢ przygotowang porcje maki
oraz wody i przeprowadza fermentacje w okres§lonych temperaturze i czasie. W ostatniej
fazie do ciasta dodaje sie sél i inne skladniki przewidziane w recepturze.

Zaczatek wyprowadza sie przez odjecie matej czesci dojrzatego kwasu przed przerobie-
niem go na ciasto lub z tzw. fermentacji samoczynnej. Nie moze by¢ w nim soli ani innych
surowcéw poza maka zytnig i wodg. Zaczatek mozna pobierac z kwasu wielokrotnie. Cze-
sto raz wyhodowany jest uzywany do produkgji chleba latami.

Iloé¢ pobieranego na zaczatek kwasu jest zmienna, zalezy od warunkéw produkcji i po-
trzeby. Z kwasu rzadkiego pobiera si¢ wiekszy zaczatek niz z kwasu gestego, zimg wiek-
szy niz latem. Zaczatek na chleb jasny jest troche wiekszy niz na chleb ciemny. Zaczatek
na chleb jasny powinien by¢ pobierany z kwasu produkowanego dla chleba jasnego, a na
chleb ciemny z kwasu przeznaczonego do wyprodukowania chleba ciemnego.

Pobrany zaczatek mozna przerobi¢ na kolejny zakwas od razu lub po kilku godzi-
nach. Zeby zaczatek przetrzymat czas oczekiwania na produkcje, nalezy przesypa¢ go



Schemat metody pigciofazowej

Zaczatek ———>  Zaczatek ——>  Zaczgtek
! ! !

Przedkwas Przedkwas itd.
! !

Pétkwas Pétkwas
! !
Kwas _ Kwas B
! !
Ciasto Ciasto

Ryc. 4.15. Schemat prowadzenia ciasta metoda pigciofazows

maka i zostawi¢ w dziezy lub zala¢ malg iloscia chlodnej wody (16-18°C). Przy dtuzszym
przechowywaniu najkorzystniejsza jest temperatura 4-8°C. W czasie przechowywania za-
czatek przykrywa sie czystg $ciereczkg, aby chroni¢ go przed zakazeniem i zabrudzeniem.
Jezeli chcemy przechowa¢ zaczatek kilka dni, to najlepiej jest przegnies¢ odjety, dojrzaty
kwas z takg iloscig maki, aby jego konsystencja stala si¢ sztywna, kruszaca i miata posta¢
granulek (zacierek). Tak przygotowany zaczatek uaktywnia si¢ przez namoczenie w wo-
dzie o temperaturze 28°C na 1 godzing-2 godziny przed uzyciem.

Tabela 4.17. Otrzymywanie nowego zaczatku w wyniku fermentacji samoczynnej

umer etapu llo$¢ zaczatku

Temperatura Czas
fermentacji | fermentacji

produkcji uzytego do
zaczatku ods$wiezenia

| Tkg = 1kg . 2kg | 24-26°C | 24h E

odrzuci¢ 1 kg

1 0,5kg | 1kg 1kg 2,5kg | 25-27°C 12h odrzuci¢ 2 kg

i 0,5 kg ‘ 1kg 0,5 kg 2 kg 32-35°C . 12h odrzuci¢ 1 kg

v 0,5kg | 0,5kg 1kg 2kg | 26-28°C 8h do przerobienia
na przedkwas
1 kg zaczatku




Przedkwas

W tej fazie dobrze rozmnazajg si¢ bakterie mlekowe i drozdze (intensywniej drozdze). Wy-
dajnos¢ przedkwasu wynosi 200. Fermentacja trwa 5-9 godzin w temperaturze 24-26°C.
Ilo§¢ maki wniesionej do przedkwasu z zaczatkiem wynosi 1-2% ogélnej ilosci maki
w przedkwasie. Kwas pobrany na zaczatek przeklada sie do dziezy, dodaje odmierzong
ilo§¢ wody, miesza i uzupekia przygotowana porcja maki. Po dokladnym wymieszaniu
sktadnikéw otrzymany przedkwas pozostawia sie¢ do fermentacji. Wytworzony zakwas po-
sypuje sie cienkg warstwa maki, ktéra jako warstwa ochronna zapobiega wyziebieniu i jest
wskaznikiem przebiegu fermentacji.

Pétkwas

W tej fazie rozmnazaja si¢ bakterie mlekowe i drozdze (wieksze tempo rozwoju bakterii
mlekowych). Wydajno$¢ pétkwasu wynosi 170. Fermentacja trwa 6 godzin w temperaturze
26-28°C. Pétkwas otrzymuje si¢ z przedkwasu w wyniku dodania odmierzonej porcji wody
i maki.

Kwas

Kwas otrzymujemy z dojrzatego pétkwasu. Wydajnosc¢ kwasu wynosi190-200. Temperatura
fermentacji to 28-30°C, a czas 3 godziny. W tej fazie intensywniej rozmnazaja sie drozdze.
Kwasy otrzymane z maki ciemnej wysokiego wyciagu fermentuja w wyzszej temperaturze.
Bardzo wazna jest dojrzatos¢ kwasu. Tylko z dojrzalego kwasu mozna pobraé zaczatek na
nowa produkcje i sporzadzi¢ ciasto.

Dojrzaty kwas powinien mie¢ konsystencje gabczasty, jego pory powinny by¢ duze,
réwnomierne, a smak i zapach winno-kwasne. Barwa kwasu jest ciemniejsza niz maki,
z ktérej kwas zostat zrobiony. Jest to kolor zblizony do brazowego. Taki kwas daje gwaran-
cje¢ otrzymania chleba pulchnego, wyros$nietego, o przyjemnym, lekko kwagnym smaku
i aromacie. Barwa czerwonawa lub pomaraficzowa wskazuje na Zle przeprowadzong fer-
mentacje, tzw. przepalanie kwasu.

ZAPAMIETA]

Cechy dojrzatego kwasu:

e barwa ciemna, zblizona do brazowej;

zapach przyjemny, kwasowo-fermentacyjny, duszacy;
struktura drobnoporowata, gabczasta;

po zalaniu woda nie tonie, lecz unosi si¢ na powierzchni;
w wodzie rozpada sie z wytworzeniem piany.

Uzycie zbyt duzej ilosci kwasu dojrzalego powoduje szybkie ukwaszanie ciasta i nie-
réwnomierng porowato$¢ migkiszu. Aby zapobiec tym wadom, nalezy ciasto szybko wy-
tworzy¢, skrécic jego czas lezakowania i natychmiast przekaza¢ do dzielenia i formowania.
Mozna tez podzieli¢ kwas na dwie czesci (rozerwac kwas) i z jednej czedci od razu wytwo-
rzy¢ ciasto, a drugg wykorzysta¢ do zrobienia kolejnego o nizszej temperaturze.

Uzycie zbyt matej ilosci kwasu powoduje powstawanie ciasta stabo spulchnionego,
i wydtuza czas rozrostu uformowanych keséw. Otrzymuje sie pieczywo niedostatecznié\
spulchnione, o malej objetosci, zbitych porach i nieelastycznym miekiszu. W takim przy<
padku dobrym sposobem na poprawe jakosci chleba jest nieduzy dodatek drozdzy do cia-
sta i odstawienie go do fermentacji.



Przyczyny niedojrzatosci kwasu:

zbyt krétki czas fermentacji;

za chlodne prowadzenie;

pobranie na zaczatek zbyt matej ilo$ci kwasu;

prowadzenie zbyt matych zakwas6éw — przedkwasu, pétkwasu.

Uzycie na zaczatek stabo przefermentowanego (mlodego) kwasu powoduje niedosta-
teczne rozmnozenie bakterii kwasu mlekowego i drozdzy w nastepnych fazach fermenta-
cyjnych. W efekcie pieczywo jest stabo spulchnione, o matej objetosci i ptaskie. Jego mie-
kisz jest mato elastyczny, lepki, wilgotny i ciezki, odstaje od niego skérka, a smak jest mdty
i gorzkawy.

ZAPAMIETA]

Przyczyny zestarzenia sie kwasu:

e zbyt dluga fermentacja zakwaséw;

e za ciepte prowadzenie zakwaséw, gléwnie z maki ciemnej;
e pobranie zbyt duzej ilosci kwasu na zaczatek.

Zaczatek pobrany ze zbyt mocno przefermentowanego (starego) kwasu zawiera bardzo
ostabione bakterie mlekowe i drozdze, ktérych zywotno$¢ sie wyczerpuje. Powstaje zbyt
wiele bakterii octowych, intensywnie sie rozmnazajacych. Smak chleba robi si¢ nieprzy-
jemnie kwasny. Wyréb jest stabo spulchniony, ptaski, o kruszacym si¢ migkiszu i odstajacej
skorce.

Jezeli kwas tylko lekko sie zestarzeje, to mozna go odmtodzi¢. W tym celu nalezy roz-
rzedzi¢ konsystencje kwasu wodg do wydajnosci 250 i doda¢ niewielka ilo$¢ drozdzy.
Zepsutego kwasu nie wolno uzywac do produkgji chleba, gdyz spowoduje on powsta-
nie wielu wad. W takiej sytuacji nalezy wyprowadzi¢ nowy kwas od poczatku. Jezeli do
produkcji uzywamy kwasu $wiezego (bezposrednio wyprowadzonego), to nalezy uzyc
wiekszej jego ilo$ci niz kwasu dojrzatego. Ilo$¢ kwasu §wiezego nie powinna przekraczac
60-65%.

Ciasto

Dobre wiagciwosci ciasta uzyskuje sie z ilosci kwasu réwnej 50% ogélnej ilosci maki.
Przed przystapieniem do wykonania ciasta pobiera si¢ niewielkg ilo$¢ kwasu na nowy
zaczatek. Do dojrzatego kwasu dodaje si¢ odmierzong ilo§¢ wody tak cieptej, by ciasto
uzyskato temperature 29-32°C. W czesci wody rozpuszcza sig surowce przewidziane w re-
cepturze. Wode nalezy réwnomiernie rozprowadzi¢ w kwasie, po czym doda¢ make i po-
zostate surowce i dokladnie wymiesza¢ na jednolita mase. Jezeli receptura przewiduje
dodatek maki pszennej, to wolno ja doda¢ tylko do ciasta. Ciasto z maki ciemnej nalezy
miesi¢ dwa razy dtuzej niz z maki jasnej. Diuzsze mieszenie korzystnie wptywa na kon-
systencje, objetos¢, porowatos¢ i strukture migkiszu. Po wyrobieniu ciasto z maki ciemnej
bezposrednio dzieli sie na kesy, a ciasto z maki jasnej nalezy podda¢ 20-30-minutowej
fermentacji.



WARTO WIEDZIEC

Czynniki wplyw.

ajace na jakos¢ ciasta zytniego:

» uzywanie dojrzatego kwasu;

* dodawanie odpowiedniej ilodci kwasu pelnego; za mata ilo$¢ jest przyczyng niedosta-
tecznego spulchnienie ciasta, za duza — powoduje, ze chleb jest zbyt kwasny;

* stosowanie wlasciwej temperatury ciasta (29-32°C);

» rozprowadzenie dojrzatego kwasu w wodzie przed dodaniem maki;

» uformowanie

bochenkéw po 20-30 minutach spulchniania.

Ocena organoleptyczna pétproduktéw piekarskich
Dojrzatos¢ zaczatku i pozostatych faz fermentacyjnych ciasta zytniego okresla sie na pod-

stawie zapachu,

struktury i konsystencji. Zakwasy majg barwe ciemniejsza niz maka,

z ktdrej zostaty zrobione.

Tabela 4.18. Cechy organoleptyczne zakwaséw

1

zurek ostry, kwasowy | ptynna luzna, rzadka

zaczatek drozdzowo-kwasowy pienista rzadka
gabczasta dos¢ gesta
zacierki, kruszonka, stata, bardzo gesta
ptatki, proszek

przedkwas alkoholowo-drozdzowy, | porowata o cienkich luzna

stabo kwasowy $ciankach
pétkwas kwasowo-alkoholowy gabczasta dos¢ gesta
kwas przyjemny, kwasowo- gabczasta, | dosé¢ luzna

-fermentacyjny, duszacy | drobnoporowata

ciasto wlasciwe

lekko kwasny gabczasta, z drobnymi, | dos¢ gesta
réwnomiernymi porami
o cienkich $ciankach

Zalety prowadzenia ciast zytnich metodg pieciofazows:

dobre ukwaszenie ciasta;

wysokie walory smakowo-zapachowe;

dobra zwiezto$¢ miekiszu;

mozliwos$¢ przeprowadzenia cyklu fermentacji w ciggu doby;

wysoka wydajnosc¢ pieczywa w zwigzku z dobrym uwodnieniem maki.

Wady prowadzenia ciast zytnich metoda pieciofazowy:

duza pracochtonnos¢;

duza czasochtonnos¢;

konieczno$¢ wezeséniejszego planowania produkcji;
duze zapotrzebowanie na dzieze;

konieczne wysokie kwalifikacje zawodowe ciastowego.



Tabela 4.19. Prowadzenie ciasta zytniego metoda pieciofazowy

Naza o Wielkos¢ | Wydajnos¢ | Temperatura | Czas fermentacji | Kwasowos¢
V| fay |4 [al [godz] ¥
i
zaczatek | z ‘ | 12-24 | pobrany
; - z kwasu
przedkwas 4-6 ‘ 200 ‘} 24-26 1 5-9 12 aktywny roz-
| E | wéj drozdzy
pétkwas 46 170 > 26-28 5-7 16 aktywny roz-
,3 , woj bakterii
3 mlekowych
kwas % 2-4 180-200 1 28-30 g 3 13 aktywny roz-
1 1 ] woj drozdzy
‘ = SIS ‘ —— t =SSR = T
ciasto 2 160 | 28-32 | 30-45 minut 10-12 | dodatek
1 soli i innych
'1' Surowcéw

Parametry fermentacji faz w metodzie pigciofazowej

Temperatura fermentacji 1
Temperature fermentacji reguluje si¢ poprzez temperature dolewki wody i oblicza sig we- |

dtug wzoru:

Ta — temperatura dolewki wody,
T - zadana temperatura danej fazy,

Tasd o= (Tt T TLRCH

Ty — temperatura maki,
T, — temperatura powietrza,

Tr — temperatura fazy poprzednie;.

PRZYKLAD

Oblicz temperature dolewki wody do pétkwasu, jezeli temperatura otoczenia wy-
20°C, temperatura przedkwasu — 24°C, a p6tkwas
powinien mie¢ temperature 27°C.

nosi 24°C, temperatura maki —

Ty=4-27-

Czas fermentacji
Czas fermentacji zalezy od wydajnosci fazy, jej temperatury i stopnia ukwaszenia. Przyj-

muje sie, ze §redni czas fermentacji przedkwasu wynosi 5-9 godzin, pétkwasu 5-7, a kwasu
3 godziny. Zmiana czasu fermentacji wymaga korekty innych parametréw — temperatury
i wydajnosci. Jezeli czas fermentacji jest za krétki, nalezy zastosowac cieplejsza dolewke
wody. Za krétki czas fermentacji poszczeg6lnych faz jest przyczyng wielu wad pieczywa,
takich jak: kopulasty ksztalt, zbity i mato elastyczny miekisz, mdly smak i stabo wyczuwal-
ny zapach. Jezeli fermentacja kwasu byla za krétka i kwas nie osiagnat petnej dojrzatosci,

(20 + 24 + 24) = 108 — 68 = 40°C _

to aby wyeliminowa¢ wady chleba, nalezy zrobi¢ sztywniejsze ciasto.




PRZYKLAD

Tabela 4.20. Receptura chleba zytniego pytlowego

Sktadniki llos¢ [kg]

maka zytnia typ 720 100

Sél bia+a ]15_117

do posypywania desek i koszyczkéw:

a) otreby do1

lub

b) maka ziemniaczana do 0,5

olej jadalny do form do 0,3
Wydajno$¢ $rednia przy masie jednostkowej: 0,5 kg, 1kg,
dla bochenkéw fermentujacych na deskach 136%, 137%, 138%;
dla bochenkéw fermentujacych w koszyczkach  137%, 138%, 139%;
dla bochenkéw fermentujacych w formach 138%, 139%, 140%.

Tabela 4.21. Schemat technologiczny dla chleba zytniego pytlowego — metoda pigciofazowa??

Faza llo$¢ fazy Maka | Woda ‘Olgf>lna Wydajnos¢ | Temperatura Lo =

= = ilos¢ fazy fermentacji
fermentacji | poprzedniej | [kg] [kel K h
[kg] [h]
zaczatek 1,5 - - - 1,5 190 - -
przedkwas 155 3 3 - 7:5 200 24-26 5
pétkwas 7,5 15 10 - 32,5 160 26-28 6
kwas 32,5 32 27 - Ol 5= 190 28-30 3

ciasto 90 48+2%% | 17 1,5 158,5 170 29-31 20 minut
Razem 90 100 57 1,5 158,5 - - -

*1,5 kg na nowy zaczgtek
** 2 kg maki do formowania keséw

Z kwasu dojrzalego pobiera sie 1,5 kg na zaczatek. Do zaczatku dodaje si¢ 3 litry wody

i dokladnie miesza. Nastepnie dozuje si¢ 3 kg maki i miesi si¢ na jednolita mase. Spo-
rzadzony w ten sposéb przedkwas posypuje sie maka i poddaje pieciogodzinnej fermen-
tacji w temperaturze 24-26°C. Dojrzaty przedkwas przerabia sie na pétkwas. W tym celu
do 7,5 kg przedkwasu dodaje si¢ 10 litréw wody o okreslonej temperaturze i 15 kg maki.




Cato$¢ dokladnie sie miesi i poddaje fermentacji, ktéra trwa 6 godzin w temperaturze
26-28°C. Otrzymamy 32,5 kg pétkwasu, do ktérego dozuje si¢ kolejna porcje wody (27 li-
tréw) i make (32 kg). Po zakonczonej fermentacji pobiera sig 1,5 kg kwasu na nowy zacza-
tek, a 90 kg przerabia na ciasto, dodajac 50 kg maki, 17 litréw wody i 1,5 kg soli. W razie
potrzeby mozna doda¢ drozdze w ilodci do 0,5 kg na 100 kg maki.

W tej metodzie 50% ogélnej ilosci maki uzyto do sporzadzenia zakwaséw, a 50% do
wytworzenia ciasta. Takie prowadzenie nazywamy prowadzeniem na kwasie 50% lub $red-
niej wielkosci.

Metoda czterofazowa

Z dojrzatego kwasu pobiera sie okreslong jego cze$¢ na zaczatek. Do zaczatku dodaje sig
odwazone porcje wody i maki, i sporzadza si¢ pétkwas o wydajnosci 165. Fermentuje on
w temperaturze 26-28°C przez 6 godzin. Z dojrzatego pétkwasu sporzadza si¢ kwas, a po
zakoficzonej fermentacji i po odjeciu kwasu na zaczatek — ciasto.

Metoda tréjfazowa — przechodzenie z kwasu na kwas

Metoda ta polega na otrzymaniu kwasu z dojrzatego kwasu. Przy tej fermentacji wolno za-
stosowac 5-6 powtérzen, nastepnie nalezy wytworzy¢ nowy kwas w cyklu pigciofazowym.

Tabela 4.22. Prowadzenie ciasta na chleb zytni pytlowy metodg tréjfazowsq (przechodzenie z kwasu
na kwas)?!

Faza Lo fazy .| Maka | Woda .O‘gPIna Wydajnos¢ | Temperatura Lzas =
fermentacjl poprzedniej [ke] lke] ilos¢ fazy fermentacji
k] [ke] [h]
zaczatek 475 | = = 5 = 47,5 190 = -
i kwas 47,5 50 45 - 142,5% 190 28-30 3
ciasto 95 48 +2%%  ok. | 1,5 1715 170 29-31 0-20
| 25 minut
\} Razem 95 100 70— 15 Fok.171.5 = = -

*47,5 kg kwasu ujeto na nowy zaczatek

!L ** 2 kg maki do obrébki keséw

Metoda tréjfazowa na luznym zaczynie, tzw. zurku

Metoda ta polega na przygotowaniu ciasta z rzadkiego pétkwasu o wydajnosci 300-400.
Otrzymany zurek fermentuje 15-20 godzin w temperaturze 25-27°C. Z dojrzatego zurku,
po fermentacji, pobiera si¢ 15 na zaczatek w celu wytworzenia nowego zurku w nowym cy-
klu produkcyjnym. Zurek mozna od$wieza¢ nie wigcej niz 2-3 razy, poniewaz stosunkowo
tatwo traci on swoje zdolnogci fermentacyjne i zdolno$c¢ rozktadania §luzéw. Powoduje to
wady pieczywa — lepki, mazisty migkisz. Dojrzaty zurek przerabia sie na kwas, a po fer-
. mentacji kwasu wytwarza sig ciasto.

Gotowe kwasy i startery fermentacji

W celu skrécenia produkcji pieczywa zytniego stosuje si¢ gotowe kwasy i koncentraty za-
kwaszajace, wystepujace pod réznymi postaciami. Sg to mieszanki zawierajace np. produkty




fermentacji mlekowej i kwasy spozywcze. Pieczywo wyprodukowane na bazie takich pre-
paratéw ma o wiele ubozszy smak i aromat niz produkowane metodami tradycyjnymi. Po-
pularng metodsg intensyfikacji procesu produkcji ciast zytnich sg startery fermentacji. Sg to
wyselekcjonowane bakterie kwasu mlekowego (Lactobacillus) jednokulturowe lub kultury
mieszanej kilku gatunkéw bakterii fermentacji mlekowej z dodatkiem (lub bez) drozdzy.
Startery fermentacji s3 wprowadzane w duzych ilosciach do zaczatku lub ciasta w celu
szybkiego zainicjowania fermentacji mlekowe;j.

Korzysci wynikajace ze stosowania kultur starterowych:

e niezawodno$¢ proceséw fermentacyjnych;

e powtarzalnos¢ jakosci pieczywa;

e mniejsze zapotrzebowanie na dzieze;

e racjonalne wykorzystanie czasu pracy zalogi;

e uzyskanie pieczywa o wysokich zaletach smakowo-zapachowych, spetiajacych rosngce
wymagania konsumentéw;

e brak potrzeby stosowania §rodkéw konserwujacych.



