CIASTA KRUCHE

Cecha charakterystyczna tych ciast jest krucha struktura, ktérg otrzy-

muije sie dzieki odpowiedniej zawartosci tluszczu i technologii produkcii.

Ze wzgledu na smak ciasta kruche mozna podzieli¢ na stone i stodkie. Ciasta
stone sporzadza sig bez cukru, z dodatkiem soli, a niekiedy takze innych przy-
praw; maku, kminku, oregano itp.

Podstawowymi sktadnikami ciasta kruchego stodkiego sg maka, thuszcz i cu-
kier. Proporcie tych surowcdw moga byé rézne i w zaleznosci od nich otrzymuije
sie ciasta o nieco odmiennych wiasciwosciach. Zawartosc ttuszczu w ciastach kru-
chych znacznie sie waha i wynosi od 12 do 90% w stosunku do ilosci maki. Najcze-
ciej sporzgdza sie ciasta zawierajgce od 40 do 65% tluszczu w stosunku do maki.

Dobre jakosciowo ciasto otrzymuje sie z wymienionych wyzej skiadnikow
w proporcji: 3 czesci maki : 2 czesci thuszczu : 1 czes¢ cukru.

Zachowanie tych proporcji pozwala sporzadzic ciasto kruche z wykorzysta-
niem tylko wymienionych skiadnikow. Czesto jednak dodaje sig jeszcze:

- 70tkaja,
— aromat, np. cukier waniliowy lub esencie.



Zotka poprawiaja strukture, kolor i smak ciasta, substancje aromatyczne na-
tomiast wptywajg dodatnio na cechy smakowo-zapachowe.

Receptury, w ktorych jest mniejszy udziat ttuszczu (zwtaszcza od 12 do
35% w stosunku do ilosci maki), wymagaja dodania innych surowcdw. Sg nimi:
- calejagja,

- Smietana lub mleko,

- chemiczne srodki spulchniajace (proszki do pieczenia, kwasny weglan amo-
nu, soda),

—  syrop skrobiowy.

Takie ciasta okresla sie jako pétkruche. Udziat cukru réwniez jest nizszy i wy-
nosi okoto 10% w stosunku do ilosci maki.

Wypieczone ciasta pétkruche sg nieco mniej kruche i bardziej spulchnione
niz ciasto kruche, poniewaz majg wyzszg zawartos¢ wody oraz dodaje sie do nich
chemiczne srodki spulchniajgce.

Proces produkgji ciast kruchych polega na polgczeniu w jednorodng mase
wszystkich skiadnikow. Kolejnos¢ ich dodawania zalezy od metody produkcii.
W ciastkarstwie skiada sie ona najczesciej z nastepujgcych etapdw:

1. przygotowania surowcow,
2. pofaczenia thuszczu i cukru w dziezy,
3. mieszania i dodawania kolejno pozostatych sktadnikdw:

a. z0ftek, a po ich polgczeniu — maki (w ciescie kruchym),

b.  syropu skrobiowego, jaj, Smietany lub mieka, a po ich polgczeniu — maki

zmieszanej ze srodkiem spulchniajgcym (w ciastach pdtkruchych).

Maka przeznaczona do ciast kruchych powinna zawiera¢ staby lub Sredni
gluten i mie¢ drobng granulacje, ktdra pozwala na szybkie potaczenie z innymi
sktadnikami.

Thuszczem, ktéry pozwala uzyskac najlepsze efekty smakowe w przypad-
ku ciast kruchych, jest masto, najczesciej jednak stosuje sie margaryny o za-
wartosci thuszczu okoto 80%. Szczegdinie sprawdzajg sie margaryny specjalnie
przeznaczone do ciast kruchych. Mozna uzywac réwniez thuszczu cukiernicze-
go lub smalcu, szczegdinie do drobnych ciasteczek. Smalec nadaje wyrobom
doskonatg kruchosc. Nalezy go uzywacé w mniejszej ilosci niz masta i margary-
ny, poniewaz zawiera on znacznie wiecej czystego ttuszczu. Jest raczej rzadko
stosowany.



Cate jaja majg wysokg zawartosé wody (w biatku jest jej prawie 89%), ktdra
ulatwia pecznienie glutenu, przez co wptywa ujemnie na kruchosc ciasta. Dlate-
go uzywa sig ich na ogét do ciast pdtkruchych (z dodatkiem chemicznych srod-
kéw spulchniajgeych). Ciasta o wysokim stopniu kruchosci wymagajg dodania
samych zoftek,

Cukier, podobnie jak maka, powinien mie¢ drobng granulacjg, aby fatwo fgczyt
sie z innymi sktadnikami. Najlepszy do ciast kruchych jest cukier puder.

Plynéw (Smietany, mleka lub wody) nie powinno sie dodawac¢ duzo, ponie-
waz obnizajg kruchos$¢ wyrobdw gotowych. Do ciast kruchych o proporcjach
maki, tluszczu i cukru 3 : 2 1 1 plyndw w zasadzie si¢ nie dodaje, zwlaszcza gdy
uzywa sie zottek.

Sél dosypuje sie do ciast przeznaczonych na wyroby stone. Rowniez ona
powinna by¢ drobnoziamista, co utatwi jej potgaczenie z pozostatymi skiadnikami.
Na 1 kg maki zuzywa sie okoto 10-20 g soli.

Przy recznej produkcji niewielkiej ilosci ciast kruchych i pdtkruchych mozna sto-
sowac nieco inng technologie produkcji. Sklada sie ona z nastepujgcych etapow:
1. przygotowania surowcow,

2. przesiania maki i cukru na stot produkeyjny (jesli receptura przewiduje zasto-
sowanie chemicznych srodkéw spulchniajgcych, nalezy je dodac do maki),

3. siekania maki i cukru z tuszczem za pomocg noza,

4, dodania pozostatych skiadnikow,

5. wyrabiania ciasta.

Whyrabianie ciast kruchych — zaréwno reczne, jak i mechaniczne — powin-
no trwac jak najkrocej. Miesienie powoduje wzrost temperatury ciasta, co pro-
wadzi do rozluznienia struktury ttuszczu i napecznienia maki. Jesli trwa ono za
diugo, temperatura ciasta moze wzrosng¢ powyzej 25°C. Traci ono wtedy pla-
stycznos$é, rwie sie przy watkowaniu, a po wypieku mocno si¢ kruszy i tamie.
Zjawisko to okresla sie jako ,palenie si¢” ciasta. Wptywa ono niekorzystnie na
jako$¢ gotowych wyrobdéw. Czas miesienia ciasta zalezy od jego wilgotnosci,
temperatury sktadnikéw i otoczenia. Ta czynnos¢ powinna trwac¢ od kilku do
kilkunastu minut. Im cieplej w pomieszczeniu produkcyjnym, tym krocej miesi
sie ciasto.
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Rys. 37. Schemat produkeii ciasta kruchego

Odmiang ciasta kruchego jest kruszonka. Charakteryzuje sie ziamista,
Sypka strukturg. Sktadniki podstawowe sg takie same jak w ciescie kruchym,
natomiast ich proporcje okazujg sie nieco odmienne. Najczesciej stosuje sie
2 czesci maki : 1 czes¢ ttuszezu : 1 czesé cukru.

Oproécz podstawowych skiadnikéw mozna stosowaé rézne substancje aro-
matyczno-smakowe: esencje, cukier waniliowy, widrki kokosowe.,

Ttuszcz miesza sie z cukrem, a nastepnie tgczy z maka. Mozna tez zmie-
szaC make z cukrem, a nastepnie potgczyc z ptynnym, gorgoym ttuszczem (ma-
stem lub margarynag). Temperatura surowcow jest wyzsza niz dla ciasta kruche-
go, a po wyrobieniu kruszonka powinna by¢ sypka i ziamista, przesypujgca sie
miedzy palcami.

Kruszonke wykorzystuije sie jako posypke do wyrobdw z ciasta drozdzowego,
potfrancuskiego, niektérych wyrobdw z ciast kruchych. Powierzchnie wyrobdéw
posypuije sie surowg kruszonka przed wypiekiem.



Rys. 38. Schemat produkeji kruszonki

Rys. 39. Schemat produkeii ciasta pétkruchego



Surowe ciasto kruche mozna przechowywac w chtodnym migjscu do 3 dni.
Nadaje sie ono takze do mrozenia.

Wyroby gotowe z ciast kruchych formuje sie zawsze z rozwatkowanego

blatu.

Wypieczone ciasto kruche ma jednorodng strukture bez wyraznie zazna-
czonej skorki. Porowatos¢ ciasta zalezy od jego sktadu surowcowego. Wyzsza
zawartos¢ wody oraz dodanie chemicznych srodkdw spulchniajgcych powodujg
jej zwigkszenie.

Ciasta kruche i pdtkruche mozna sporzgdzac z gotowych mieszanek. Tech-
nologie produkcii nalezy dostosowac do zalecen producenta koncentratu, gdyz
moga sie one nieco roznic.

Przyktadowa receptura na ciasto kruche

maka pszenna 600¢ 1. Thuszez rozetrzeé z cukrem.
masto / margaryna 400 g 2. Zagnies¢ z maka i zottkami.
cukier puder 2009 3. Schiodzi¢ ok. 1 godziny.

20itka 6 szt. (120 g) 4. Przeznaczy¢ do dalszej produkcji.
razem 1320 g

straty 120 ¢

wydajnos¢ 1100 ¢

Przyktadowa receptura na ciasto potkruche [2]

maka pszenna typ 500 700 g . Tuszcz zmigkezy€ i potaczy¢

masto / margaryna 300¢g z cze$cia cukru pudru.

cukier puder 200¢g 2. Jaja ubic z pozostatym cukrem,

$mietana kwasna 100 g potaczyc ze Smietana i esencia.

jaja 1 szt. (50 g) 3. Make przesiac, wymiesza¢

proszek do pieczenia 15¢g z proszkiem do pieczenia.

esencja waniliowa 249 4. Wszystkie sktadniki potaczy¢, zagnies¢ ciasto.
5. Ciasto schfodzi¢ przez ok. 1 godzing.

razem 1367 g 6. Przeznaczyé do dalszej produkcji.

straty 367 g

wydajnosé 1000 g

Odmiang ciast kruchych sg ciasta krucho-drozdzowe. Sporzgdza sie je tak
jak kruche, z tym Ze do ciasta dodaje sie rozkruszone drozdze. Ciasta te majg
nieco wiekszg porowatosc. Wykorzystuje sie je do produkeiji herbatnikdw i drob-
nych ciastek,



ys. 40. Ciasto krucho-drozdzowe

[abela 6. Wady ciast kruchych i przyczyny ich powstawania [17]

— kurczenie sig surowego ciasta podczas watkowania
— twarde, zbite ciasto po wypieku

- ciasto surowe kruszace si¢ podczas formowania

- po wypieku ciasto twarde, szkliste

— pecznienie, wybrzuszanie si¢ wyrobéw podczas wypieku

— wyciekanie ttuszczu podczas wypieku

uzycie maki o zbyt mocnym glutenie
za diugie wyrabianie ciasta

za mata ilo$¢ ttuszczu

za niska temperatura wypieku

za wysoka temperatura ciasta
za luzna konsystencia ttuszczu

niewtasciwe proporcje Surowcow
(za duzo cukru lub wody w stosunku
do tuszczu)

zte rozprowadzenie $rodkéw spulchniajacych
brak naktucia ciasta przed wypiekiem

za niska temperatura wypieku



Rys. 41. Zastosowanie ciast kruchych

Cwiczenie
Wykonaj gwiazdki kruche.

Do wykonania ¢wiczenia bedg potrzebne surowce i sprzet wymienione
ponizej.

Surowce w ilosciach wedtug podanego nizej wykazu: maka pszenna typ
500, masto lub margaryna, cukier puder, jaja, esencja cytrynowa lub pomaran-
czowa, cukier krysztat gruby do posypania, ttuszcz do smarowania blach lub pa-
pier do pieczenia.

Sprzet: waga, naczynia do odwazania surowcow, sito do maki, koszyk me-
talowy i garmnek lub naswietlacz do dezynfekciji jaj, stolnica lub blat produkeyjny,
ndz, walek, foremki do wycinania (gwiazdki), pedzel, miski, blachy.



Surowce

maka pszenna typ 500 600 g
masto / margaryna 3009
cukier puder 200 ¢
761tka 3szt.
biatka 2 szt
ttuszez do blach lub papier do pieczenia 209
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Wykonanie

Odwaz surowce.

Przygotuj blachy, wigcz piec.

Umy;j i zdezynfekuj jaja, oddziel zottka od biatek.
Przesiej make na stolnice.

Troche maki pozostaw na podsypke do watkowania.
Posiekaj make z tluszczem, az czgsteczki ttuszczu bedg drobne.
Z6ttka wymieszaj z cukrem pudrem i esencja.
Potgcz sktadniki i zagniec ciasto.

Schiodz ciasto w lodowce.

Rozmieszaj 2 biatka.

. Rozwatkuj ciasto na grubos$¢ okoto 3 mm.

Wytnij foremkami gwiazdki, posmaruj biatkiem i posyp grubym cukrem.

. Upiecz w temperaturze okoto 200°C.

Zwaz wyroby, oblicz wydajnosc.



