Obrébka ciasta

ZAGADNIENIA

m Okreslenia podstawowe

= Nawazka

m Ubytek wypiekowy

® Ususzka

m Dzielenie i formowanie reczne i mechaniczne
m Maszyny i urzadzenia do obrdblki ciasta.

5.1. Okreslenia podstawowe

Obrébka ciasta — proces, na ktéry skladaja sie takie czynnodci, jak: odwazanie, dzielenie
czy ksztattowanie, jakim poddawane jest ciasto od momentu dojrzatosci do chwili wpro-
wadzenia uformowanych keséw do pieca.

Kes pierwotny (prasa) — kes ciasta przeznaczony do dalszego dzielenia na mniejsze,
np. na 30 sztuk.

Kes wtérny (whaéciwy) — kes po podziale kesa pierwotnego na réwne wagowo czgsci.

Ksztattowanie wstepne (formowanie) — czynno$¢ wykonywana po podziale keséw, dzigki
ktérej jest im nadawana forma ulatwiajaca ksztattowanie koricowe, np. zaokraglanie.

Ksztattowanie koficowe — czynno$¢ nadania poszczegélnym kesom ksztattu charaktery-
stycznego dla danego rodzaju pieczywa, np. rogala.

Rozrost keséw — fermentacja koricowa uformowanych keséw, w wyniku ktérej zwiek-
szaja one swoja objetosc.

Nawazka — masa kesa ciasta przed wypiekiem.

Upiek (ubytek wypiekowy) — straty wypiekowe, zmniejszenie si¢ masy kesa podczas
wypieku.

Ususzka (ubytek magazynowy) — zmniejszenie si¢ masy upieczonego kesa w czasie sty-
gniecia i przechowywania.

5.1.1. Nawazka

Celem obrébki jest podzielenie ciasta na sztuki (kesy) wedlug masy i nadanie odwazo-
nym kawatkom odpowiedniego ksztattu. Masa kesa ciasta w stosunku do masy gotowego
wyrobu jest wyzsza o 10-20%, w zaleznosci od rodzaju i wielkodci poszczegélnych sztuk
pieczywa. Mase kesa ciasta powiekszong o wielkos¢ ubytku wypiekowego i ususzki nazy-
wamy nawazka.



Nawazke obliczamy wedlug wzoru:

_ 10000 - G,
€ (100 - Uy)(100 - U
G —nawazka (masa kesa ciasta) [g], Uy, — ubytek wypiekowy [%],
G, —masa ostudzonego kesa [g], Us —ususzka [%)].

Oblicz nawazke na butki o masie 400 g, jezeli upiek wynosi 10%, a ususzka 4%.

C=M=462,9g=463 g
(100 — 10)(100 — 4)

WARTO WIEDZIEC

Wielko$¢ nawazki zalezy od:

wilgotnosci ciasta;

masy nominalnej gotowego wyrobu;

wielko$ci upieku;

wielkosci ususzki;

sposobu prowadzenia rozrostu koricowego (na deskach, w koszyczkach, w formach);
rodzaju pieca, w ktérym jest prowadzony wypiek.

ZAPAMIETA]

Wszystkie operacje podczas dzielenia i formowania wykonujemy szybko i doktadnie. Jest
to zwigzane z faktem, Ze ciasto jako materiat biologicznie aktywny zmienia z czasem swo-
je whasciwosci. Konieczno$¢ zachowania doktadnosci wynika z potrzeby uzyskania odpo-
wiedniej wagi, estetycznego wygladu i zapobiegania wadom pieczywa.

Tabela 5.1. Nawazka ciasta w piecach o dziataniu ciggtym?°

Masa pieczywa po wypieku
po 30 minutach [g]

Nawazka ciasta na chleb lub butki [g]

Masa nominalna
pieczywa [g]

Pieczywo ciemne i chlebowe

500 590 1 600 510 520

700 820 830 715 720 |
o w 940 950 815 0T T |

1000 160 1170 1020 1030
TORIWERG 1730 1740 1525 1535

1600 1840 1850 1620 1630

* K —chleb koszyczkowy,“** F — chleb formowy

%7. Ambroziak, Technologia piekarstwa, WSiP, Warszawa 1988.




pieczywa [g]

a : Masa pieczywa po wypieku
Masa nomitalg Nawazka ciasta na chleb lub butki [g] po 30 minutach [g]
B PR R el

Pieczywo pszenne zwykte i wyborowe

50 1890 / 30 sztuk 1540 / 30 sztuk
100 : 3660 /30 sztuk 3060 / 30 sztuk
200 240 e 205
400 s : 409

. s0 s0 | ' 510

* K — chleb koszyczkowy, ** F — chleb formowy

" Tabela 5.2. Nawazki ciasta do wypieku w piecach wrzutowych, wyciagowych i innych?’

Masa Nawazka ciasta [g] ¢ Masa chleba do 30 minut po wypieku [g]
nominalna

Chleb zytni i mieszany

rrrrrrrrr 400 & T e = bR 10
50 | 580 590 600 510 510 520
700 810 820 830 75 75 720
800 | 920 | 930 | 940 815 815 820
3 R ke 1 A 1 S R 1020 1020 1030
. . I e &hleb pszennyﬂ ML LT O o
500 560 570%_7:/} B e 520
700 810 820 | 830 75 s 720
1000 1 T R ;
N = © Bukki zwyk{elwybofowe I 1=
g s ki s g PRp e =1 oer0esuke
50 1820 / 30 sztuk - ‘ 1540 / 30 sztuk
b e e R
100 3530 / 30 sztuk — | 306030 sztuk
ok 234 e Mdsainb

* D — chleb deskowy, ** K — chleb koszyczkowy, *** F — chleb formowy

27Z Ambronak Technologla prekarstwa WSiP, Warszawa 1988.



Masa
nominalna

Nawazka ciasta [g] Masa chleba do 30 minut po wypieku [g]

e S N N T T A
400 465 - 409
Butki pétcukiernicze
50 1830 / 30 sztuk - 1530 / 30 sztuk
100 3530 / 30 sztuk - 3060 / 30 sztuk
200 234 | - 205

* D — chleb deskowy, ** K — chleb koszyczkowy, *** F — chleb formowy

5.1.2. Ubytek wypiekowy

Ubytek wypiekowy jest réznicg miedzy masa uformowanego kesa ciasta a masg pieczywa
bezposrednio po wyjeciu z pieca. Powstaje w czasie wypieku i jest spowodowany wypa-
rowywaniem wody i alkoholu etylowego oraz stratg dwutlenku wegla. Wielko$¢ ubytku
wypiekowego wynosi od 6% do 20%.

Ubytek wypiekowy oblicza sie wedtug wzoru:
Uy ={C= 8. 100%

Uw — ubytek wypiekowy [%)],
G. —masa kesa ciasta [g],
Gg —masa goracego pieczywa [g].

Oblicz ubytek wypiekowy, jezeli nawazka wynosita 940 g, a goragcy chleb wazyt
820 g.
U = %%SM - 100% = 12,9%

g

Tabela 5.3. Wielko$¢ upieku

Mniejszy upiek

Wiekszy upiek

wieksza masa kesa

mniejsza masa kesa

wypiek w formach wysokich i waskich

wypiek w formach ptaskich i szerokich

krétszy czas wypieku

dtuzszy czas wypieku

obnizenie temperatury wewnatrz komory
wypiekowej w || fazie wypieku

podwyzszenie temperatury wewnatrz pieca
w czasie |l fazy wypieku

mate odstepy miedzy formami

zwiekszenie odstepéw miedzy formami




5.1.3. Ususzka

Podczas studzenia z gorgcego bochenka ulatnia si¢ para wodna, przez co zmniejsza si¢ |
jego masa. Ubytek masy bochenka w czasie studzenia nazywamy ususzks. Wielko$¢ ‘
ususzki wynosi od 2,5% do 4%. 5

Ususzke oblicza sie wedtug wzoru:

U= {529 100%
g
Us —ususzka [%)], §

Gy — masa goracego pieczywa [g],
G, — masa ostudzonego pieczywa [g].

Oblicz ususzke chleba, jezeli goragcy chleb mial mase¢ 820 g, a ostudzony 800 g.

g, Q‘Lsgzgﬂ% . 100% = 2,4%
g

Tabela 5.4. Wielko$¢ ususzki®®

wypiek w formach - wypiek bezposrednio na trzonie
mr;r;irejsza masa kq;é . wieksza mé;; kesa
mniejszy ubytelv<‘wypiekowy” wiekszy upiek

przechowywani; bez opako&énia . przechswywanie w opakowaniu

wolna cyrkulacja powietrza

szybkie studzenie

niska wilgotno$¢ powietrza w magazynie wyzsza wilgotnos¢ w magazynie

wyzsza temperatura w magazynie

1 nizsza temperatura w magazynie

Nawazke, ubytek wypiekowy i ususzke ustala si¢ dla danego asortymentu metoda préb-
nego wypieku.

Wielkos¢ ubytkéw zalezy od asortymentu, masy jednostkowej pieczywa, rodzaju pieca,
warunkéw wypieku i sktadowania gotowego produktu.

5.2. Dzielenie i formowanie ciasta

Kiedy ciasto uzyska dojrzatos¢, nalezy przystapic¢ do jego dzielenia. Aby ciasto nadmiernie
nie przejrzato, zawarto$¢ jednej dziezy nalezy podzielic:

e w ciggu 30 minut w przypadku ciasta zytniego;

e wciggu 35 minut w przypadku ciasta mieszanego;

e w ciggu 40 minut w przypadku ciasta pszennego.




5.2.1. Reczne dzielenie ciasta

Dzielenie ciasta wykonuje si¢ recznie lub maszynowo. Dzielenie reczne praktykowane jest
w nieduzych piekarniach. Wymaga ono duzego wysitku fizycznego i sprawnosci manual-
nej. Przy dzieleniu recznym wazna jest szybko$¢, aby nie doprowadzi¢ do przemeczenia
ciasta. Ciasto przeznaczone do dzielenia wyklada si¢ na stét posypany makg, na ktérym
znajduje si¢ przygotowana waga szalkowa i odwazniki. Z ciasta odcina si¢ kesy odpowia-
dajace nawazce i kladzie na szalce wagi.

Tabela 5.5. Operacje formowania ciasta na rézne rodzaje pieczywa

Ciasto pszenne Ciasto mieszane Ciasto zytnie

chleb

chleb trzonowy pieczywo galanteria chleb chleb
formowy i butki drobne piekarska formowy | trzonowy | formowy | trzonowy
wydtuzone

Dzielenie ciasta na kesy

x
zaokra- | zaokraglanie wydtu- | zaokragla- | ukfa- zaokra-
glanie zanie % nie danie | glanie
rozrost | rozrost wstepny ukta- ] wydtuzanie | BRI wydtu-
wstepny | danie | zanie
wydtuza- | wydtuza- | wydluza- | wydtuzanie, rtory
nie nie nie, watkowanie,

naciskanie, | rolowanie, sty-
zaktadanie, | kanie, splata- j
stykanie, nie, zawijanie, '
| zawijanie zawlekanie,
‘ nacinanie,
nakfadanie,
zaktadanie,
naciskanie, {
wyciskanie, -f
, przektadanie, ‘
‘ nadziewanie
ukta- nacinanie, znakowanie
danie ;
w formy E
Rozrost koficowy
posypy- | nacina- | posypywanie nasionami, posypy- | nacinanie, — naktu-
wanie nie, na- kruszonka, cukrem wanie naktuwa- wanie
nasiona- | ktuwanie, nasiona- | nie, posy-
mi posypy- | mi pywanie
wanie nasionami |
nasionami | f ‘




Niewielkie poprawki — dodawanie lub odejmowanie kawaltkéw ciasta — jest nieuniknio-
ne. Nalezy jednak unikac robienia keséw z wielu matych kawatkéw. Jeden spéjny kes jest
lepszy jako$ciowo niz kes posktadany z wielu matych, odcietych kawatkéw. W czasie dzie-
lenia nalezy czesto posypywac malg ilo$cig maki blat stotu, szalki wagi oraz rece. Umozli-
wia to uzyskanie suchej powierzchni roboczej i szybszg prace bez przestojéw. Jezeli ciasto
bedzie sie klei¢, praca bedzie przebiega¢ wolniej. Do podsypywania najlepiej jest uzy¢
maki zytniej typ 720. Po odwazeniu kesy nalezy przegnie$¢ i ulozy¢ na stole roboczym.
Reczne dzielenie ciasta na bardzo mate kesy wspomaga sie dzielarka wiericowa, ktéra po-
zwala na szybkie otrzymanie 30 keséw z 1 duzej odwazonej porcji ciasta, tzw. prasy cia-
sta. Otrzymane kesy wtérne poddaje sie formowaniu, ktére zazwyczaj sktada sie z dwéch
operacji:

e obtaczania kulistego,

e nadawania kulistym kesom ostatecznego ksztattu.

Operacje dzielenia i formowania (tab. 5.5.) nalezy wykonywac szybko i starannie.

5.2.2. Reczne formowanie ciasta na chleb

Reczne formowanie ciasta na chleb przedstawiajg ryc. 5.11 5.2.

Gotowe, dobrze przefermentowane ciasto wyrywa sie bezposrednio z dziezy i wazy na wa-
dze ustawionej na stole. Waga powinna by¢ wytarowana. Dzielona porcja ciasta wymaga
tzw. przekurzania, czyli posypania maka. Odwazone kawatki ukiada si¢ na stole i prze-
gniata lub od razu formuje okragle bochenki. Przegniatanie to kilkakrotne rozcigganie
kesa nadgarstkami, skladanie go i zaokraglanie. W przypadku pieczywa z ciasta zytniego
na $rodek stotu nasypuje sie gar$¢ maki i formuje réwnoczeénie dwa bochenki. Najpierw
kesy wydtuza sie i przegniata. Przegniatanie wykonuje sie dolng cze$cig dloni. Wydtuzo-
ne kawatki ustawia sie prostopadle do pozycji pracownika. Nastepnie piekarz chwyta kon-
ce ciasta blizsze jego ciatu, sklada wydluzone bochenki na pét i powtarza ich rolowanie.
Spojenie zwijanego ciasta musi znajdowa¢ si¢ zawsze pod dlorimi. Powierzchnia dolnej
czedci ciasta (od strony blatu roboczego) wygladza sie. Czynnos$¢ powtarza si¢ trzy razy.
Nastepnie zaokragla sie kawatki na ksztalt bochenkéw. W czasie formowania nalezy uni-
ka¢ wgniatania zbyt duzej iloéci maki na podsypke do masy kesa. Wyrabianie ciasta ze zbyt
duza iloscia maki powoduje pekanie miekiszu, stabe spulchnianie i kulisty ksztatt bochen-
kéw. Formowanie bochenkéw podtuznych zaczyna sie od zaokraglenia kesa. Zaokraglony
kawatek ciasta odwrécony na stole spojeniami do géry watkuje sie lekko i nadaje mu po-
zadang dtugosc oraz ksztatt. Nalezy zwraca¢ uwage na to, zeby spojenie bylo jak najmniej
widoczne i znajdowato sie posrodku. Uformowane bochenki ukiada sie bezposrednio na
deski i formy spojeniami do dotu, a w koszyczkach — spojeniami do géry. Przy formowa-
niu bochenkéw z ciasta pszennego i mieszanego nalezy zaokraglone bochenki poddac
krétkiej fermentacji. Dopiero lekko podro$niete bochenki wydtuzamy i uderzeniem dto-
ni w spojenie tgczymy je trwale. Po zakoniczonej fermentacji kes zostaje przeniesiony na
topate piekarskg lub stét zaladowczy spoing do dotu. Zakoriczenie fermentacji koficowej
kesow sprawdza sie reka — dotyka sie ciasta i wyczuwa jego pulchno$é. Zaglebienie, ktére
powstaje w ciescie, wyréwnuje sie. Jezeli wyczuwa si¢ opdr ciasta, to znaczy, ze bochenki
s niedostatecznie wyroéniete.



b) A. Podnosimy w tym miejscu B.

N\ /

Ryc. 5.1. Zaokraglanie bochenkéw dwiema dlorimi: a) jednego bochenka, b) dwéch bochenkéw
jednoczesénie



Ryc. 5.2. Formowanie bochenka owalnego



