4.8. Prowadzenie ciasta mieszanego

Chleb mieszany produkuje si¢ z maki zytniej i pszennej, a pétprodukty (zakwasy i rozczy-
ny) prowadzi sie osobno z tych mak.
Ciasta na chleb mieszany nie wytwarza sie z mieszaniny maki pszennej i zytniej.
Chleb mieszany dzielimy w zaleznosci od proporcji maki zytniej do pszennej na:
e zytnio-pszenny, gdy zuzycie maki zytniej jest wigksze niz maki pszennej (60 : 40, 70 : 30);
e pszenno-zytni, jezeli zuzycie maki zytniej do pszennej jest réwne (50 : 50) lub mniejsze
(40 : 60, 30 : 70).

Najczesciej stosowane metody prowadzenia ciast mieszanych to:
e prowadzenie zakwaséw zytnich i dodawanie maki pszennej do ciasta;



s prowadzenie rozczynéw i dodawanie maki zytniej do ciasta;
e osobne prowadzenie zakwaséw i rozczynu, a nastepnie iaczenie tych pétproduktéw
przy wytwarzaniu ciasta.

ZAPAMIETA]
Zakwasy robimy z maki zytniej, a rozczyny z maki pszennej.

Prowadzenie ciast mieszanych na zakwasach
Ta metoda jest stosowana wéwczas, gdy receptura przewiduje wigkszy dodatek maki zyt-
niej niz pszennej (do produkcji ciast zytnio-pszennych). Zakwasy mozna robi¢ metodg
pigciofazowa lub inng — krétka.

Make pszenng dodajemy do dojrzatego kwasu po odjeciu czgéci kwasu na nowy zacza-
tek. Dodanie maki pszennej do przedkwasu lub pétkwasu powoduje powstanie chleba zlej
jakosci, lepiacego sig, ze zbitym i mato elastycznym migkiszem.

Prowadzenie ciast mieszanych na rozczynach
Ta metoda jest stosowana do produkgji ciast mieszanych, ktére wytwarza sie z wigkszej
iloéci maki pszennej niz zytniej (do produkgji ciast pszenno-zytnich).

Najpierw robimy rozczyn z maki pszennej, a potem dodajemy make zytnia i reszte maki
pszennej oraz pozostale surowce i wytwarzamy ciasto.

Zamiast maki zytniej mozna do rozczynu dodac rozwodniony kwas zytni — otrzymujemy
wtedy lepszy chleb.

Prowadzenie ciast mieszanych na zakwasach i rozczynach
W tej metodzie z maki zytniej robimy zakwasy, a z maki pszennej rozczyn.

Rozczyn nastawiamy dopiero wéwczas, gdy zaczynamy robic¢ z pétkwasu kwas. Rozczyn
i kwas fermentuja po 3 godziny. Po zakoriczeniu fermentacji faczymy je ze sobg, a nastgpnie
dodajemy pozostate surowce — wode, sél oraz make pszenng i zytni.

Przesuszanie ciasta mieszanego
Jest to wazny zabieg technologiczny, ktéry polega na tym, ze ciasto wytwarza si¢ z catej ilo-
$ci wody i mniejszej ilogci maki (2 kg do 10 kg na 100 kg ilosci catkowitej).

Po wytworzeniu ciasta dodaje si¢ pozostalg ilo§¢ maki, catos¢ bardzo krétko sie miesi,
zeby w ciescie pozostaly §lady maki. Przesuszanie stosujemy, poniewaz ciasto mieszane
tatwo sie rozplywa.

Do chlebéw mieszanych zaliczamy: chleb mazowiecki, chleb beskidzki, chleb praski,
chleby: wiejski, pomorski, naleczowski, poznanski i inne.

PRZYKLAD e : =

Chleb praski

Chleb praski (ryc. 4.16) jest prowadzony na
kwasach z dodatkiem drozdzy, na kwasie
i rozczynie pszennym oraz na luznych pét-
kwasach. Fermentacje prowadzi sie¢ wielofa-
zowo. Uformowane kesy poddaje si¢ rozrosto-
wi na deskach, w koszyczkach lub w formach.

Ryc. 4.16. Chleb praski



Tabela 4.23. Receptura na chleb praski??

Sktadniki llos¢ [kg]

maka Zytnia typ 720 50
maka pszenna chlebowa typ 750 50
sél biata 1,5-1,7
drozdze 1-1,5
do posypywania desek i koszyczkéw:

a) otreby do 0,7
lub

b) maka ziemniaczana do 0,4
olej jadalny do smarowania form do 0,4

Wydajnos¢ érednia przy masie jednostkowej pieczywa: 1kg,  1,5kg, 2kg

przy rozro$cie na deskach 135,5%, 136,5%, 137%;
przy rozro$cie w koszyczkach 136,5%, 137,5%, 138%;
przy rozro$cie w formach - 137,5%, 138,5%, 139%.

Prowadzenie ciasta na chleb praski na zakwasach z dodatkiem drozdzy do kwasu lub ciasta.

Tabela 4.24. Prowadzenie ciasta na chleb praski na zakwasach z dodatkiem drozdzy do kwasu lub
ciasta??

llo¢ fazy | Maka

Faza fer- | poprzed- | zytnia 'I::tr:‘;::-
mentacji niej typ 720 rc]

[kel [kel
zaczatek 3 - - - - - 3 200 - -
przed- 3 4 - 4 - - n 200 | 24-26 6
kwas
pétkwas 1 10 - 4 - - 25 161 | 26-28 5
kwas 25 24 - 301 10,5% | — | 79%*%% ~200 | 28-30 3
ciasto 767k | 1042%%* | 50  |18-22|1-1,5%* 1,5-1,7/156-160 | 160 | 28-32 0,5
Razem 76 50 50 5660 1-1,5 1,5-1,7/156-160 - - 14,5 |

|
*dodatek drozdzy do kwasu, i
**dodatek drozdzy do ciasta,

*%% 2 kg maki do obrébki ciasta, ‘
**%*yjeto 3 kg kwasu na nowy zaczatek !



Zaczatek pobieramy z dojrzatego kwasu, pod warunkiem Ze nie ma w nim drozdzy.
Jezeli do kwasu dodane s3 drozdze, to zaczatek nalezy pobrac z pétkwasu. Drozdze mozna
dodawac¢ do ciasta, ale dodatek drozdzy do kwasu daje pieczywo lepszej jako$ci. Wszystkie
fazy nalezy prowadzi¢ wedtug ogélnie przyjetych zasad prowadzenia ciast zytnich metoda
pieciofazows.

Prowadzenie ciasta na chleb praski na kwasie zytnim i na rozczynie pszennym

Tabela 4.25. Prowadzenie ciasta na chleb praski na kwasie zytnim i rozczynie pszennym?*

Czas l

llos¢ fazy M s
Faza e zytnia Tempera- teimon.|
fermentacji | PP, typ 720 |Gl -
niej [kg] [ke] tacji [h] l
!
‘ |
zaczatek 1 = - | - o 3 1 180 = |
przedkwas | 1 2 = = 52 300 7406 = & ;
pétkwas 5,2 6 o] FdG s T | 170 1] 26228 b 5
|
kwas 14,6 17 - 15,4 - - 47%% 182 | 28-30 3
rozczyn - - 25 20 1-1,5 —  |46-475 180 | 24-27 3
ciasto 46 23+2% | 25 [15-19 - 1,5-1,7 156-160 | 160 | 28-32 0,5
iRazem 46 50 50 5660 1-1,5 [1,5-1,7/158-160| - - 17,5

*2 kg maki do obrébki ciasta.
L** Ujeto 1 kg na nowy zaczatek.

% W tej metodzie sporzadzamy réwnolegle kwas i rozczyn. Kwas wyprowadzamy z poto-

i wy og6lnej ilosci maki zytniej w cyklu pieciofazowym. Rozczyn przygotowujemy z calej

~ iloéci drozdzy i potowy ilo$ci maki pszennej (parametry fermentacji — tab. 4.24). Wazne

 jest, aby kwas i rozczyn w tym samym czasie byty dojrzate do dalszej produkgji. Po zakon
czonej fermentacji kwas i rozczyn taczy sig ze sobg, dodaje wodg i rozpuszczong w niej sél
i dokladnie wszystko razem sie miesza. Nastepnie dodaje si¢ pozostaly ilo$¢ maki zytniej
i pszennej oraz pozostate surowce. Ciasto miesi si¢ krétko i poddaje lezakowaniu przez
20-40 minut. W czasie wytwarzania ciasta nalezy zastosowac zabieg przesuszania.

Prowadzenie ciasta na chleb praski na luznych pétkwasach, tzw. zurkach

W tej metodzie nalezy wykorzysta¢ luzny pétkwas o wydajnosci 300-400. Fermentacja
zurku trwa 20 godzin w temperaturze 24-25°C. Z dojrzatego pétkwasu pobiera si¢ ok. 5
(w tym przyktadzie 4 kg) do przygotowania zaczatku na nowg produkcje. Nastgpnie spo-
rzadza sie kwas o wydajnosci 200, do ktérego dodaje si¢ drozdze. Po trzygodzinnej fer-
mentacji do dojrzatego kwasu dodaje si¢ pozostalg ilo§¢ maki zytniej, make pszenng, wode
i s6l i sporzadza sig ciasto. Ciasto fermentuje ok. 30 minut. Po dwéch, trzech od$wieze-
niach nalezy wyprowadzi¢ nowy zurek z pelnego i dojrzatego kwasu.



Tabela 4.26. Prowadzenie ciasta na chleb praski na luznych pétkwasach, tzw. zurkach?>

llos¢ Maka | Maka |

Ogolna Czas

Fazafer- | fazy zytnia | pszen- | Woda | Drozdze masa fazy narto: | farme

mentacji |poprzed-| typ720 | na typ] [kg] | [kel

nej kgl | [kg] |750]kg] lel Ll
zaczqtekg 4 - ; el ey oy eap 4 400 - -
e = e B e
kwas T RTINS RS 84 | 200 2830 3
ciasto | 84 |10+2%% 50 (15| - |1,547|158,579627 160 |28-32| 0,5
Razem | - 0 | 50 [see0| 1 isazfhsesaezr] - | - | 25

*Ujeto 4 kg na nowy zaczatek.
*% 2 kg do ksztattowania ciasta.

METODY PROWADZENIA CIAST

CIASTA PSZENNE CIASTA ZYTNIE

Spulchnia sig za pomocg drozdzy piekarskich = Spulchnia sig za pomoca bakterii kwasu ’
dlatego nazywa sig je ciastami drozdzowymi. = mlekowego, ktére wywotuja fermentacje mle- |
- kowg (ukwaszajg ciasto zytnie). Ukwaszanie
ciasta odbywa sie stopniowo (fazami).

Drozdze wywotujg fermentacjeg alkoholowa.

Wykorzystuje sie dwie metody:
« jednofazowa (bezposrednia),
- dwufazowg (posrednig).

Wyréznia sie metody wielofazowe (np. pie-
ciofazowe) lub krétkie (np. trzyfazowe).
CIASTA MIESZANE

Spulchnia si¢ metodami typowymi dla ciast |
pszennych lub metodami typowymi dla ciast
zytnich.

Wybér metody zalezy od jakosci maki, ro-
dzaju produkowanego pieczywa, organizacji
pracy i warunkéw technicznych piekarni.

4.9. Maszyny i urzadzenia do wytwarzania ciasta

Miesiarka

Miesiarka (ryc. 4.17) sktada sie z dziezy, jednego miesidta lub dwéch miesidet oraz napedu.
Naped powoduje ruch obrotowy dziezy, miesidlo stuzy do mieszenia surowcéw i wytwa-
rzania ciasta. Dzieza to pojemnik na surowce i wytwarzane z nich pétprodukty (rozczyn,
zakwasy, ciasto). Poszczegdlne czgsci miesiarki zbudowane s3 ze stali nierdzewnej (inok-
su). Dzieze do miesiarek statych mogg mie¢ pojemnos¢ 170, 230 lub 3301, a dzieze wyjezd-
ne — 230, 330 lub 400 1. Czas mieszenia ciasta trwa od 4-8 do 20 minut.

Mieszenie ciasta moze odbywac si¢ w miesiarkach o wolnych lub szybkich obrotach.

W miesiarkach szybkoobrotowych otrzymujemy ciasto dobrze spulchnione i natlenio-
ne. Ciasto takie jednak szybko traci walory smakowe. W czasie intensywnego mieszenia




temperatura ciasta podnosi si¢ nawet o 5°C, ciasto jest mocno natlenione i to powoduje
szybkie utlenianie sie substancji smakowo-zapachowych.

W miesiarkach wolnoobrotowych ciasto jest mniej pulchne i stabiej natlenione, ale za-
chowuje dhuzej walory smakowo-zapachowe. Takie urzadzenia stuza m.in. do produkji cia-
sta specjalnego z dodatkiem zi6t, przypraw i oliwek.

a) b)

Ryc. 4.17. Miesiarka: a) z miesidlem spiralnym, b) z miesidtem widelcowym

Wywrotnica

Wywrotnica (ryc. 4.18) utatwia obstuge dziezy. Umozliwia ona przerzucanie ciasta z dzie-
zy do dzielarki. WspGtpracuje z lejami spustowymi mocowanymi na stalej lub przewoznej
konstrukeji. Wywrotnica jest ustawiona obok dzielarki, tak aby dzieza znalazia si¢ nad le-
jem spustowym. Ciasto z dziezy wylewa si¢ do leja i stad bezposrednio do dzielarki.

Ryc. 4.18. Wywrotnica do dziezy nad lejem spustowym dzielarki



