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® Rodzaje piecéw do wypieku pieczywa

Wypiek pieczywa to ostatnia operacja technologiczna wykonywana na kesach ciasta. Od-
bywa sie on w komorach wypiekowych piecéw piekarskich. Od rodzaju pieczywa zalezg
czas wypieku oraz temperatura (ryc. 3.1). Waznym parametrem procesu wypieku jest tez
wilgotno$¢ w komorze wypiekowej, ktéra reguluje sie przez dostarczanie odpowiedniej
ilosci pary wodne;.
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Ryc. 3.1. Temperatury w komorze wypiekowej dla réznych rodzajéw pieczywa?

Sposéb organizacji wypieku zalezy od warunkéw technicznych, czyli od konstrukcji
pieca i mozliwosci uzyskiwania okreslonej temperatury w komorach wypiekowych, wypo-
sazenia piekarni oraz od asortymentu wypiekanego pieczywa.



Na przeprowadzenie procesu wypieku sktadaja si¢ nastepujace czynnosci:
przygotowanie keséw ciasta do wypieku,

przygotowanie pieca do wypieku,

zatadowanie keséw ciasta do pieca,

zaparowanie komory wypiekowej,

wypiekanie (zapiekanie i dopiekanie),

operacje pomocnicze wykonywane podczas wypiekania miedzy zapiekaniem a dopie-
kaniem (przesadzanie lub przemieszczanie, jesli jest stosowane w danym typie pieca),
okreélenie stopnia wypieczenia pieczywa i ustalenie korica procesu wypiekania,

e roztadowanie komory wypiekowej,

e wykonanie czynnosci po wypieku.

3.1. Zabiegi i operacje technologiczne przed wypiekiem
pieczywa

Po zakoriczonym rozroécie keséw ciasta, przed rozpoczeciem procesu wypieku, poddaje
sie je zabiegom uszlachetniajacym oraz zdobigcym, takim jak:

e zwilzanie keséw woda,

nacinanie,

nakluwanie,

posypywanie,

znakowanie.

Do zwilzania keséw wykorzystuje si¢ czysta wode lub kleik wykonany z maki zytniej czy
ziemniaczanej. Zwilzanie kesa wptywa na zmigkczenie jego powierzchni, co umozliwia
wiekszy wzrost objetosci w pierwszej fazie wypieku oraz zapobiega pekaniu kesa podczas
tego etapu. Kes nalezy zwilza¢ delikatnie, mal iloscia wody, aby jej nadmiar nie sptywat
po nim na deske rozrostows i nie powodowat przylepiania sie kesa do powierzchni deski.
Kesy, ktére sie przylepily do deski, trudno z niej zdja¢ w taki sposéb, aby nie uszkodzi¢
ich ksztattu. W trakcie wypieku w miejscach uszkodzenia pozostang trwate odksztalcenia.
Nadmiernie zwilzone kesy umieszczone w formach beda miaty sktonno$¢ do podtuznych
peknie¢ w miejscach, w ktérych ciasto przylegato do formy.

Ryc. 3.2. Szczotka do zwilzania ciasta



Zwilzanie keséw pelni jeszcze jedng wazna funkcje zwigzang ze smakowitoscig pieczy-
wa.' Na powierzchni zwilzonego kesa tworzy sie wilgotna warstwa sprzyjajagca tworzeniu sie
zwigzkéw biatkowo-cukrowych odpowiedzialnych za aromat i smak skérki powstajacych
podczas wypieku w tzw. reakcji Maillarda (czytaj: mejarda) (brazowienie nieenzymatycz-
ne?®). Aby zwigkszy¢ skutecznos¢ tej reakgji, stosuje si¢ do zwilzania takze wspomniane
kleiki maczne. Zwilzanie keséw mozna wykonywaé recznie, za pomocy szczotki z rafii
(ryc. 3.2) lub specjalnego tworzywa.

W zaktadach rzemie$lniczych do zwilzania coraz czeéciej stosuje si¢ specjalne pistolety
natryskowe (ryc. 3.3) podlgczone do biezacej wody. Po uruchomieniu urzadzenie wytwa-
rza mgietke osadzajaca sie na powierzchni kesa.

Ryc. 3.3. Pistolet natryskowy do zwilzania pieczywa

WARTO WIEDZIEC2

Reakcje Maillarda (nazwa pochodzi od nazwiska francuskiego chemika) to reakcje migdzy
aminokwasami (biatkami) i weglowodanami. W reakcjach tych tworzg sie setki réznych
zwiazkéw smakowo-zapachowych, ktére z kolei ulegaja rozktadowi do wielu innych zwigz-
kéw podobnego rodzaju. Kazdy rodzaj zywnosci ma specyficzne zwiazki smakowo-zapa-
chowe powstajace w reakcjach Maillarda.
Reakcje Maillarda sg istotne w pieczeniu, smazeniu i podczas ogrzewania prawie kazde-
go rodzaju produktu zywnosciowego. Odpowiadaja (czesciowo) za zapach chleba, ciastek,
miesa, piwa, czekolady, prazonej kukurydzy i gotowanego ryzu. W wielu produktach, na
przyklad w kawie, aromat tworzga produkty reakcji Maillarda i karmelizacji. Jednakze kar-
melizacja zachodzi w temperaturze powyzej 120-150°C, podczas gdy reakcja Maillarda juz
w temperaturze pokojowej.
W powstawaniu produktéw reakcji Maillarda odgrywa role wiele czynnikéw, od ktérych
zalezg takze ostateczna barwa i zapach produktu, w tym chleba. Nalezg do nich:
2 Brazowienie nieenzymatyczne - przemiana zachodzaca w zywnosci w wyniku reakcji chemicznych miedzy cukrami i biatkami, a jej pro-
dukty czynig zywnos¢ bardziej apetyczna. Przyktadem sa zwiazki smakowo-zapachowe i barwne tworzace sie w czasie wypieku chleba
lub smazenia migsa. Innym przyktadem reakeji brazowienia nieenzymatycznego jest karmelizacja, ktéra zachodzi podczas ogrzewania

weglowodan6w/cukréw zawartych w zywnosci.
B http: //www.food-info.net/pl/colour/maillard.htm [dostep: 10.10.2015].



o pH (kwasowosc),

» rodzaj aminokwasu i cukru,
¢ temperatura,

® czas trwania,

e obecno$c¢ tlenu,

o zawarto$¢ wody,

¢ inne sktadniki w produkcie.

W rezultacie gtéwnych reakcji powstaje zlozona mieszanina zawierajgca zwigzki za-
pachowe i brazowe pigmenty — melaniny. S one obecne w wielu produktach zywnoscio-
wych, m.in. w kawie, chlebie i piwie. Produkty reakcji Maillarda zmieniaja barwe i zapach
zywnosci i, w wiekszosci przypadkéw, zmiany te sa akceptowane przez konsumentéw.
Niektére produkty koricowe reakeji Maillarda moga by¢ jednak toksyczne lub rakotwércze,
np. akrylamid, zwigzek potencjalnie toksyczny, tworzacy si¢ w temperaturze powyzej
180°C, szczegélnie w produktach pieczonych lub smazonych (np. we frytkach ziemniacza-
nych). Produkty reakcji Maillarda s3 od zawsze obecne w zywnosci i spozywane codzien-
nie przez niemal wszystkich ludzi na §wiecie.

Zwilzanie keséw w piekarniach zmechanizowanych, wyposazonych w komory rozro-
stowe, odbywa sie automatycznie przez zaparowanie lub z wykorzystaniem specjalnych
aparatéw natryskowych umieszczonych poza komora rozrostowa, przed wprowadzeniem
keséw do pieca (piece wyciggowe, przelotowe).

Nacinanie to operacja (ryc. 3.4), ktéra ma na celu zapobiezenie deformacjom keséw ciasta
podczas wypieku, a takze zapewnienie whasciwej dla danego gatunku objgtosci pieczywa.

Ryc. 3.4. Przyktadowe nacigcia na kesie ciasta

Gleboko$é¢ wykonywanych nacigé zalezy od:
o fazy rozrostu koricowego, kt6rg uznamy za wiasciwg do obsadzania keséw do pieca;
e konsystencji ciasta;
e funkgji, ktéra ma spelniac nacinanie keséw.

Zadaniem piekarza jest kazdorazowa ocena potrzeby oraz mozliwoéci zastosowania
whagciwych nacieé, poniewaz od prawidlowego wykonania tej czynnosci w duzym stop-
niu zalezy objeto$¢ oraz ksztatt gotowego pieczywa. W przypadku rozrostu niepetne-
go nalezy wykona¢ glebsze naciecia, gdyz po wsadzeniu kesa do pieca nastapi jeszcze
znaczny wzrost jego objetoéci, wiec przy zbyt plytkich nacieciach pojawig si¢ dodatkowe,



niekontrolowane pekniecia na powierzchni pieczywa. Plytkie naciecia wykonuje si¢ na
kesach nadmiernie rozro$nietych, ktére majg juz maksymalng objeto$¢, podczas wypieku
w podwyzszonej temperaturze nastapi zatem tylko utrwalenie tej objetosci, bez wzrostu.
Réwniez konsystencja ciasta ma wptyw na glebokos$¢ nacieé. Ciasta zwiezte nacina sie gle-
biej, a ciasta luzne ptycej. Dodatkows funkcjg nacinania jest nadanie wyrobom wilasnych
cech ozdobnych, szczegélnie w piekarniach rzemieslniczych (ryc. 3.5).

Ryc. 3.5. Charakterystyczne naciecie chleba

Ksztatt, kierunek i liczba nacigé, np. na chlebie, moga by¢ cechami charakterystycznymi
dla wybranego gatunku pieczywa.
Cele stosowania nacie¢ na pieczywie:

e nacinanie bezposrednio po uformowaniu lub po wstepnym rozroscie (np. kajzerki,
parki, poznaniskie) ma charakter dekoracyjny lub zwiekszajacy chrupka powierzchnie
skérki, np. bagietki francuskiej;

e nacinanie chleba i butek o duzej gramaturze bezposrednio przed wlozeniem do pieca
jest stosowane w celu wyréwnania rozrostu koricowego partii wsadowej powstatego na
skutek przedtuzonego czasu jej formowania lub zréznicowanego sposobu formowania
recznego przez kilku formujacych piekarzy badzZ tez — co jest naganne — z powodu 13-
czenia w jednej partii wsadowej keséw z dwéch oddzielnie sporzadzonych ciast.
Nacinanie moze by¢ wykonywane recznie za pomocg specjalnego nozyka (ryc. 3.6), kté-

rego ostrze nalezy szybkim ruchem przesungé po powierzchni ciasta.

Ryc. 3.6. Nozyk do recznego nacinania keséw ciasta

Nacinanie mechaniczne stosuje sie, gdy kesy po zakoniczonym rozroscie sg automatycz-
nie przekazywane do wypieku w piecach tunelowych. Obrotowe noze nacinajace montuje
si¢ nad taséma podajaca kesy do pieca. Glgbokos¢ wykonywanych naciec reguluje si¢ przez
podnoszenie lub opuszczanie watka, na ktérym osadzono noze. Mozna takze catkowicie
zrezygnowad z nacinania keséw w linii mechanicznej i wtedy podnie$¢ noze ponad po-
wierzchnie kesa przemieszczajacego sie na ta§mie do pieca.



Nakluwanie keséw réwniez zapobiega deformacjom i pekaniu kesa podczas pierwszej
fazy wypieku. Moze by¢ stosowane zamiast nacinania, aby utworzy¢ miejsca swobodnego
ujscia gazéw ulatniajacych sie z pieczywa. Nakluwanie wykonuje sie za pomocg drewnianej
lub metalowej szpilki. Energicznym ruchem nakluwa si¢ w kilku miejscach powierzchnie
rozro$nietego kesa. Wykonuje sie to zawsze na zwilzonych kesach, gdy woda utworzyta juz
warstwe kleiku na ich powierzchni, bezpo$rednio przed wsadzeniem do pieca. W termi-
nologii piekarskiej znane jest takze okreslenie szpilkowanie, ktére oznacza podobng czyn-
no$¢, ale wykonywana na zapieczonych kesach (I faza wypieku) podczas przesadzania ich
do komory na dopiekanie (II faza wypieku). Taka operacja jest wykonywana w piekarniach,
w ktérych wypiek prowadzi si¢ w piecach komorowych z przesadzaniem keséw miedzy
komorami wypiekowymi (patrz: podrozdz. 3.5. Rodzaje piecow do wypieku pieczywa).

Posypywanie kes6w stuzy urozmaiceniu wygladu wyrobu, podniesieniu waloréw sma-
kowych oraz wzbogaceniu wartoéci odzywczych pieczywa. Najczgsciej do posypywania
stosuje sie (ryc. 3.7) mak, sezam, czarnuszke, kminek, stonecznik, ptatki owsiane i inne
wedtug regionalnych tradycji (np. sél). Posypuje sie zwilzone kesy — recznie w matych pie-
karniach lub mechanicznie — w liniach produkcyjnych. Uzywa si¢ specjalnych urzadzen
do posypywania.

Ryc. 3.7. Przyktadowe pieczywo z posypka

Znakowanie (etykietowanie) pieczywa ma na celu przekazanie konsumentowi pehnej
informacji o rodzaju pieczywa, masie jednostkowej, jego skladnikach (takze alergenach),
warto$ci odzywczej, producencie wyrobu, terminie przydatnosci do spozycia (jezeli produ-
cent deklaruje przydatno$¢ powyzej 24 godz.) oraz warunkach przechowywania. Jesli bo-
chenki chleba s etykietowane jednostkowo, czynno$¢ te wykonuje si¢ przed rozpoczeciem
rozrostu koricowego kesa ciasta. Jezeli rozrost keséw odbywa si¢ w koszyczkach, wéwczas
wklada sie do nich etykiety (ryc. 3.8) odwrotng strong (nadrukiem do spodu pojemnika)
jeszcze przed umieszczeniem w koszyczkach kesa ciasta. Jesli kesy poddano rozrostowi
konicowemu na deskach lub ta§mach rozrostowych, etykiety mozna przylepia¢ do zwilzo-
nej powierzchni kesa ciasta (ryc. 3.9).

Ryc. 3.8. Etykiet Ryc. 3.9. Pieczywo etykietowane przed wypiekiem
y yKiety Y Y p yp



Obowigzkowe jest znakowanie pieczywa sprzedawanego w opakowaniach (obecnie co-
raz czgsciej). Jezeli pieczywo sprzedaje si¢ luzem, bez etykiet jednostkowych, w punktach
sprzedazy nalezy poda¢ takie informacje, jak:

e nazwa rodzajowa — dane o charakterze produktu, z czego go wytworzono, np. chleb

wiejski zytni, bultka zwykla pszenno-zytnia;

dane identyfikujace producenta;

masa jednostkowa — masa pojedynczej sztuki oferowanego pieczywa;

informacja o cieécie — np. ,Pieczywo produkowane z ciasta gleboko mrozonego”;

wykaz sktadnikéw uzytych do produkeji — wszystkie surowce wymienione w kolejnosci

malejacego ich udziatu w pieczywie;

e data minimalnej trwatosci — w przypadku pieczywa, do ktérego produkeji uzyto dozwo-
lonych substancji dodatkowych przedtuzajacych §wiezo$c.

Kolejno$¢ wykonywania czynnosci przed wypiekiem pieczywa zalezy gléwnie od sposobu
prowadzenia rozrostu keséw ciasta oraz metody wsadu keséw do pieca. Przed wypiekiem
nalezy koniecznie posmarowa¢ formy i blachy olejem roslinnym lub innymi specjalnymi
$rodkami zapobiegajacymi przywieraniu pieczywa do powierzchni naczynia. Smarowanie
mozna pomingé w przypadku stosowania form silikonowych lub powlekanych specjalng
warstwg antyadhezyjna®0. Wnetrze koszyczkéw trzeba posypaé¢ maczka ziemniaczang lub
maka zytnig przed umieszczeniem w nich keséw poddawanych rozrostowi, a deski rozro-
stowe lub ta§my rozdrobnionymi otrebami. Do koszyczkéw posypanych makg zytnig kesy
wklada si¢ spojeniem? do dotu — widoczna powierzchnia jest gérng czescig chleba, na niej
nalezy wykona¢ nacinanie, zwilzanie i znakowanie. Zwilzanie kesa w tym przypadku moz-
na wykonac w koszyczku przed wyrzuceniem na topate piekarska czy tasme zatadowczg lub
po wyrzuceniu z koszyczka. Do koszyczkéw posypanych maczka ziemniaczang kesy wkiada
si¢ spojeniem do géry. Nacinanie, zwilzanie, znakowanie wykonuje sie po wyrzuceniu kesa
z koszyczka na urzadzenie zaladowcze. Jezeli kesy pozostajg przez caly czas rozrostu na
tasmie zaladowczej, réwniez na niej odbywa sie ich nacinanie, zwilzanie i znakowanie.

3.2. Wypiek pieczywa

Proces wypieku to nagrzewanie rozro$nietych keséw ciasta prowadzace do uzyskania go-

towego wyrobu. Czas oraz temperatura wypieku zaleza od gatunku pieczywa, technologii

produkgji zastosowanej w danej piekarni, mozliwodci technicznych zakladu oraz zamie-

rzonych do osiagniecia cech jako$ciowych wyrobéw. Widoczne zmiany zachodzace w wy-

piekanych kesach to zwigkszenie ich objetosci, na poczatku intensywne, dalej wolne, az

do utrwalenia ksztaltu oraz zmiana barwy (skérki pieczywa) na kolor zloty lub brunatny.

Réwnoczeénie nastepuje przemiana wewnetrzna ciasta w porowaty miekisz. Wszystkie

przemiany surowego ciasta w pieczywo odbywajg sie w nagrzanej komorze wypiekowej,

dzieki przekazywaniu ciepla do wnetrza kesa w dwéch gléwnych fazach wypieku:

e I faza (zapiekanie) — wzrost objetosci kesa i utrwalenie miekiszu.

o II faza (dopiekanie) — zahamowanie wzrostu objetosci, utrwalanie ksztattu i struktury
miekiszu.

30 Adhezja - zjawisko przylegania, taczenia sig powierzchni dwéch réznych (statych lub ciektych) ciat na skutek przyciagania migdzy-
czasteczkowego. Przyktadem jest ciasto przylegajace do powierzchni formy. Aby wykluczy¢ przyleganie, stosuje sie smarowanie form
ttuszczem rozdzielajacym dwie rézne powierzchnie lub powlekanie jednej powierzchni, w piekarstwie form lub blach, specjalnym ma-
teriatem wykluczajacym przyleganie.

31 Spojenie / spoina na kesie ciasta — miejsce zawiniecia brzegéw kesa do $rodka podczas formowania podtuznego ksztattu przez reczne
wydtuzanie.



Proces wypieku rozpoczyna sie po zatadowaniu komory wypiekowej pieca kesami cia-
sta. Przygotowanie piecéw do wypieku wiaze si¢ z oczyszczeniem komér wypiekowych
oraz ich nagrzaniem do odpowiedniej temperatury. Piec powinien zosta¢ przygotowany
odpowiednio wczeénie, poniewaz osiagnigcie wlasciwej do wypieku temperatury wymaga
pewnego czasu. Temperatura komory wypiekowej musi by¢ dostosowana do wypiekanego
asortymentu pieczywa oraz stopnia rozrostu keséw ciasta. Zatadunek komory moze od-
bywac sie w rézny sposéb, w zaleznosci od konstrukeji pieca i wyposazenia technicznego
piekarni:

e piece z trzonami statymi (nieruchomymi) zatadowuje sig recznie za pomoca topat, szlak
(specjalnych cienkich dtugich listew) lub aparatéw nasadowych, kesy mozna tez wsu-
wac recznie na blachach;

e piece z trzonem ruchomym zatadowuje si¢ recznie lub kesy s3 podawane automatycznie;

e do piecéw obrotowych (beztrzonowych) kesy ciasta s3 wyprowadzane na wézkach roz-
rostowo-wypiekowych.

Zakonczenie wypieku odbywa si¢ po okreleniu stopnia wypieczenia pieczywa — wtedy
nastepuje wyladunek z komory wypiekowej. Odbywa sie on podobnie jak zatadunek, tzn.
za pomocy topaty lub tagmy zatadowczej w piecach wrzutowych, a w piecach tunelowych
przez reczny odbiér z taémy lub na automatyczny aparat odbiorczy. Po zakoficzonym wy-
pieku pieczywo zostaje przekazane do magazynu wyrobéw gotowych, gdzie jest przygoto-
wywane do sprzedazy.



