3.2.5. Wypiek pieczywa specjalnego

Pieczywo specjalne to pieczywo wytworzone z produktéw przemiatu pszenicy czy zyta
lub zawierajace inne produkty zbozowe, wzglednie rézne dodatki pochodzenia roslinne-
go badz zwierzecego, ktére nadajg mu szczegélne cechy uzytkowe. Do tego typu pieczywa



nalezy tez chleb specjalny o zmienionej wartosci odzywczej lub wytworzony w nietypo-
wych procesach technologicznych. Pieczywo specjalne moze tez sie wyréznia¢ przedtuzo-
na $wiezo$cia.

W Polsce produkuje sie wiele gatunkéw pieczywa specjalnego®’, w tym:

dietetyczne,

trwate,

firmowe,

regionalne.

Pieczywo dietetyczne (dietetyczny $rodek zywnosci) to taki produkt, ktéry ze wzgledu na
sktad i spos6b przygotowania jest przeznaczony do zZywienia ludzi cierpigcych na okreslo-
ne choroby lub borykajacych sie z problemami zdrowotnymi.

Przykladem takiego pieczywa jest skrobiowy chleb bezglutenowy przeznaczony dla lu-
dzi chorych na celiakie (pozostajacych na diecie bezglutenowej).

WARTO WIEDZIEC

Wedlug wyktadni Gléwnego Inspektoratu Sanitarnego (GIS) produkt moze zosta¢ ozna-
czony jako produkt bezglutenowy, jesli jego producent gwarantuje, ze zawiera on poni-
zej 20 ppm* glutenu. Produkty specjalnego przeznaczenia zywieniowego, takie jak chleb
bezglutenowy, maka czy makaron pozbawione glutenu w procesie produkcji, musza by¢
zglaszane do GIS, a obok nazwy musi widnie¢ napis: ,produkt bezglutenowy”. Polskie
Stowarzyszenie Osé6b z Celiakig i na Diecie Bezglutenowej (http://www.celiakia.pl) jest (na
mocy umowy z AOECS) jedyna organizacja na terenie Polski uprawniong do udzielania
licencji na uzywanie miedzynarodowego znaku — przekreslonego klosa. W zwigzku z tym:
o tylko licencjonowany symbol umieszczony na produkcie gwarantuje, ze jest to produkt
w 100% bezpieczny, gdyz jego producent $cisle wspéipracuje ze Stowarzyszeniem i re-
gularnie bada swoje produkty;
e certyfikacja produktu bezglutenowego oznacza umieszczenie na nim licencjonowane-
go symbolu przekreslonego klosa (ryc. 3.23).

Znak przekreslonego klosa zostat wymyslony okolo 40 lat temu przez angielskie stowarzy-
szenie Coeliac UK i od tego czasu symbolizuje zywno$¢ niezawierajacg glutenu. Znak ten
od lat funkcjonuje jako powszechny w catej Europie symbol gwarancji bezpieczenistwa dla
0s6b na diecie bezglutenowe;.

Ryc. 3.23. Oznakowanie pieczywa bezglutenowego

3D, Bajor, Wytwarzanie specjalnych wyrobdw piekarskich. Poradnik dla ucznia, Instytut Technologii Eksploatacji — Paristwowy
Instytut Badawczy, Radom 2007.

“ppm (ang. parts per million) - sposéb wyrazania stezenia bardzo rozcieficzonych roztworéw zwiazkéw chemicznych. Stezenie to
jest pochodng utamka molowego i okresla liczbe czasteczek zwiazku chemicznego przypadajaca na 1 milion czasteczek roztworu
(1 ppm =107%).



Pieczywo trwate to pieczywo o wydtuzonym okresie przydatnosci do spozycia, gtéwnie
dzieki niskiej zawarto$ci wody (8-11%), np. pieczywo chrupkie.

Pieczywem firmowym moga by¢ rézne gatunki pieczywa, ktérych receptura jest cha-
rakterystyczna dla tej piekarni (firmy), w ktérej sa one wypiekane. Przyktadem moze by¢
pelnoziarnisty chleb z zyta produkowany na kwasie, z zyta obtuszczonego i tamanego oraz
z maki Zytniej z dodatkiem odttuszczonego mleka w proszku, drozdzy i soli. Charaktery-
zuje sie malg objetocia, lekko lepkim migkiszem, brakiem whasciwosci elastycznych, na
jego przekroju widoczne sg ziarna zyta.

Pieczywo regionalne, jak sama nazwa wskazuje, wywodzi sie z jakiego$ regionu §wiata
lub Polski, np. chleb zakopiatiski, butka poznariska, chleb litewski.

Wypiek niektérych rodzajéw pieczywa specjalnego mozna prowadzi¢ w tradycyjnych
piecach piekarskich, jezeli wymagana temperatura wypieku oraz stopiefi nawilzenia ko-
mory wypiekowej s3 mozliwe do osiggniecia. S jednak takie rodzaje pieczywa specjalne-
go, ktérych technologia produkeji, a w szczegélnosci wypiek, wymagaja specjalistycznego
sprzetu. Przyktadem takiego pieczywa jest pieczywo chrupkie, tzw. klasyczne (tradycyjne),
ekstrudowane oraz chleb pumpernikiel.

Pieczywo chrupkie

Technologia produkcji pieczywa chrupkiego jest bardzo zréznicowana. W klasycznym roz-
wiazaniu (ryc. 3.25) wykorzystuje si¢ naturalng fermentacje i tym samym takze spulchnie-
nie ciasta pszennego przez drozdze powodujace fermentacje alkoholowg, a zytniego przez
bakterie wywotujace fermentacje mlekowa. Obecnie produkuje sig pieczywo chrupkie tak-
ze metoda ekstruzji® (ryc. 3.24).

Ryc. 3.24. Pieczywo chrupkie ekstrudowane Ryc. 3.25. Pieczywo chrupkie tradycyjne

Ekstruzja jest najprostszym i najtariszym sposobem produkcji pieczywa chrupkiego.
Wymagania technologiczne w stosunku do maki na pieczywo chrupkie sg inne niz maki
na pieczywo tradycyjne. Maka ta powinna by¢ §wiezo zmielona, o $cisle okreslonej gra-
nulacji. Poza tym stosuje si¢ jeszcze make podsypkowa skladajaca si¢ z maki pszennej
krupczatki, maki zytniej oraz mielonego pieczywa chrupkiego.

4 Ekstruzja - inaczej wyciskanie, przetwarzanie surowcéw i materiatéw pochodzenia biologicznego (tu ciasta) polegajace na ich prze-
thaczaniu przez ekstrudery pod wysokim cignieniem i w wysokiej temperaturze (140-180°C) do komory schtadzajacej. Proces ten prze-
prowadza sig w ekstruderach — urzadzeniach, ktérych gtéwnym organem roboczym jest slimak, lub para $limakéw umieszczonych
w obudowie cylindra, gdzie nastepuje zagotowanie uplastycznionej masy.



Proces technologiczny produkgji tradycyjnego pieczywa chrupkiego to kilka zupelnie
odmiennych (od produkcji pieczywa podstawowego) operacji technologicznych — nie ma
etapu rozrostu, stosuje sie bardzo specyficzny wypiek. Czynnosci wykonywane podczas
produkgji takiego pieczywa to:

e przekazanie sporzadzonego ciasta z miesiarki do pompy tloczacej, a nastepnie do ho-
mogenizatora, w ktérym ciasto ulega schlodzeniu do temperatury 2-4°C i spulchnieniu

Za pomocy sprezonego powietrza;

e przemieszczenie ciasta rurami do zbiornika formierki, ktérej dwa gladkie walce obraca-
ja sie w przeciwnych kierunkach;

e przekazanie wstegi ciasta utworzonej przez formierke na parciang tasme posypana
maka, gdzie jest ono posypywane maka podsypkowa, réwniez z wierzchu;

e znakowanie wstegi ciasta przez specjalne walce z kolcami;

e obcinanie brzegdw wstegi ciasta i krojenie na szes$¢ paséw;

e przecinanie paséw ciasta w poprzek przez poruszajacg sie stalowa linke — w ten sposéb
powstajg prostokaty ciasta;

o nakladanie prostokatéw ciasta na siatkowy trzon pieca, na ktérym platy ciasta sg kiero-
wane do wypieku;

e wypiek w piecu tasmowym opalanym gazem trwa 10-12 min. w temperaturze od
300-170°C w ostatniej fazie;

e oczyszczanie platéw pieczywa z nadmiaru maki podsypkowej za pomocg specjalnych
szczotek;

o schladzanie platéw na przenos$niku siatkowym;

e sortowanie platéw i uktadanie w przedziatach podajnika urzadzenia krojacego;

e obcinanie brzegéw platéw i podzial na kromki za pomocg zestawu specjalnych pit
tnacych;

e przemieszczanie na tasmie, sortowanie i przesuwanie kromek do maszyny pakujace;j.

Produkcja chleba ekstrudowanego

Ekstruzja uchodzi za najbardziej rewolucyjna technologie przetwérstwa spozywczego
wynaleziong w XX wieku. Proces ekstruzji polega na wytlaczaniu — za pomocg $limaka
— ciasta podawanego do cylindra ekstrudera zamknietego gtowica z odpowiednio uksztat-
towanym otworem (matryca). Obracajacy sie $limak powoduje znaczny wzrost ciénie-
nia i temperatury. Nastepnie ciasto jest gotowane w wytlaczarce pod ci$nieniem 10 MPa
i w temperaturze 160°C. Tu nastepuje kleikowanie skrobi. Trzeci etap to rozpulchnianie
produktu na wylocie z glowicy wyttaczarki na skutek gwattownego spadku ci$nienia i od-
parowania wody z produktu. Po wytloczeniu przez matryce wyréb gwattownie ekspandu-
je* i uzyskuje wielokrotny wzrost objetosci i porowatosci.

Urzadzenia do produkcji wyrobéw ekstrudowanych (w tym pieczywa) to ekstrudery
(ryc. 3.26). Sktadajg sie one z trzech podstawowych funkcjonalnych elementéw:
e jednostki napedowej z elementami sterujacymi,
e korpusu ekstruzyjnego (ryc. 3.26, 3-7),
e matrycy (urzadzenia tnacego).

Proces ekstruzji jest zaliczany do technik HTST (ang. high temperature short time), ponie-
waz wysoka temperatura i ci§nienie oddziatuja na material w krétkim czasie. W czasie tych
przemian wlasciwosci podstawowe sktadnikéw i wartosci odzywcze zostajg zachowane.

“ Ekspandowac - rozszerzac sie, znacznie powiekszac objetosé.
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Rys. 2.26. Przekréj podtuzny ekstrudera jednoslimakowego®

1-naped, 2 - lej zasilajacy, 3 - §limak ze wzrastajacg $rednicg, 4 - plaszcz parowy, 5 - termoelementy, 6 - prze-
twornik ciénienia, 7 — glowica, 8 — matryca, 9 - cylinder z utwardzong wktadka

Chleb pumpernikiel
Jest to pieczywo specjalne (ryc. 3.27) ze wzgledu na zastosowang dtuga technologie przygo-
towywania ciasta oraz kilkunastogodzinny wypiek. Pumpernikiel to ciemny, razowy chleb
na zakwasie, ktéry powstaje z gruboziarnistej maki zytniej, czesto z dodatkiem miodu,
melasy lub ekstraktu z jabtek oraz stodu. Wypieka si¢ go w formie. Ma kolor brunatny,
czasem prawie czarny.

Ryc. 3.27. Chleb pumpernikiel

Schematyczny proces produkcji pumpernikla:

e przygotowanie ciasta z maki zytniej typ 2000, wody, soli oraz wybranych dodatkéw
(np. thuszczu, cukru, syropu stodowego, ziét) przez pelng pigciofazowa fermentacije
(ponad 40 godz.);

e podziat ciasta na kesy;

o formowanie kes6w na ksztatt walca;

e wktadanie uformowanych keséw do metalowych form korytkowych réznej wielkosci
lub rurkowych o réznej $rednicy;



wypiek w temperaturze okolo 130°C przez kilkanascie godz.;
dojrzewanie pieczywa wyjetego z form przez 4-5 dni;
krojenie chleba na kromki;

pakowanie po kilka sztuk w paczki o r6znej masie, np. 200 g.

Dzieki specyficznej metodzie produkcji pieczywo to ma bardzo charakterystyczny smak
i zapach, wyréznia sie takze dtugg przydatnoscig do spozycia.

3.2.6. Wypiek odroczony

Technologie piekarskie wykorzystujace zjawiska niskich temperatur nosza nazwe wypieku
odroczonego. Sprzyjaja one spowalnianiu lub wstrzymywaniu procesu fermentacji przed
wypiekiem wyrobu gotowego na czas okreslony przez zapotrzebowanie na produkt. Spo-
soby wstrzymywania procesu rozrostu oméwiono w punkcie 2.1.5. Rozrost sterowany. Od
poczatku lat osiemdziesigtych XX w. technologia odroczonego wypieku pieczywa (OWP)
nabrata wiekszego znaczenia nie tylko ze wzgledu na zmiany przyzwyczajen klientéw, lecz
takze z powodu wzrostu liczby punktéw sprzedazy pieczywa oraz udoskonalonej techniki
produkcji wyrobéw.

Wyréznia sie dwie metody wypieku odroczonego*.
1. Wypiek zamrozonych keséw ciasta przygotowanych w piekarni wedtug schematu:
mieszenie ciasta,
dzielenie,
ksztattowanie,
zamrazanie,
pakowanie,
sktadowanie w stanie zamrozonym,
rozmrazanie,
rozrost,
wypiek.
2. Wypiek zapieczonych i zamrozonych keséw ciasta w piekarni wedtug schematu:
mieszenie ciasta,
dzielenie,
ksztattowanie,
rozrost,
zapiekanie,
zamrazanie,
pakowanie,
sktadowanie w stanie zamrozonym,
rozmrazanie,

wypiek.

Istnieje wiele sposobéw zamrazania keséw ciasta, m.in. z wykorzystaniem cieklych ga-
z6w. Bardzo popularne jest stosowanie zamrazania owiewowego w powietrzu o tempera-
turze —35°C przy predkosci jego przeptywu od 13 do 16 m/s. Czas zamrazania zalezy od
temperatury i wielkosci keséw, np. kesy o masie 0,5 kg wymagaja zwykle ok. 50 min. Za-
mrozone ciasto nie moze by¢ rozmrazane i ponownie zamrazane podczas calego okresu



przechowywania i transportu, aby nie nastapito pogorszenie jego jakosci i skrécenie okre-
su przydatnosci. Podpieczony pétprodukt po zakoriczeniu rozrostu i wstepnej obrébce
cieplnej jest schtadzany do ok. 60°C, a nastepnie zamrazany, pakowany i przechowywany
w temperaturze —20°C do chwili ostatecznego wypieku. Proces rumienienia powierzchni
skorki oraz tworzenia smaku i zapachu odbywa sie w koricowym etapie obrébki po roz-
mrozeniu — podczas dopiekania.

Dzieki zastosowaniu skroplonych gazéw do zamrazania pieczywa mozna skréci¢ czas
mrozenia oraz istotnie poprawic¢ jako$¢ zamrazanego produktu, to znaczy osiggnac:
e znaczne zmniejszenie ususzki w trakcie zamrazania,
poprawe jakosci skorki (efekt szybkiego schtodzenia),
przedtuzenie okresu trwatoéci pieczywa,
lepszg strukture miekiszu,
zwolnienie procesu retrogradacji* skrobi.

Metodg pozwalajacg na uzyskanie powyzszych parametréw jest zamrazanie kriogenicz-
ne pieczywa w ciektym azocie®.

Wyniki badari nad wptywem sposobéw zamrazania na zmiany whasciwodci organo-
leptycznych i fizykochemicznych mrozonego pieczywa wskazujg na przewage mrozenia
w ciektym azocie nad tradycyjna metodg zamrazania w tunelu owiewowym.

__€WICZENIA |

1. Podczas zaje¢ praktycznych zaobserwuj:
a) temperature poczatkowa wypieku pieczywa pszennego drobnego,
b) temperature poczatkowa wypieku pieczywa zytniego lub mieszanego bo-
chenkowego. :

2. Obserwacje zapisz w zeszycie. Wyjasnij, z czego wynika réznica tych temperatur.
W trakcie zaje¢ praktycznych, pod nadzorem osoby odpowiedzialnej za wypiek
pieczywa, oceni stopieri wypieczenia pieczywa w koncowej fazie wypieku. Po
czym rozpoznasz, ze proces wypieku pieczywa zostat zakoficzony?

(3 POLECENIA

1. Oméw zasady wypieku pieczywa:
a) pszennego,
b) zytniego.

2. Podaj réznice, ktére zauwazasz w procesie wypieku ciasta pszennego i zytniego. Uza-
sadnij odpowiedz.

3. Wyjasnij, na czym polega wypiek pieczywa specjalnego.

. Wyttlumacz, co to jest OWP.

5. Opisz metody OWP.

H

49 Retrogradacja skrobi to proces odwrotny do kleikowania skrobi, to znaczy, ze skrobia skleikowana podczas wypieku, po jego zakoricze-
niu przechodzi ponownie w posta¢ wyjéciowa, tj. krystaliczna. W tym procesie skrobia wydziela wode wchtonigta podczas kleikowania.
Skrobia staje si bardziej zbita, stad twardniejacy migkisz pieczywa czerstwego (proces czerstwienia rozpoczyna sig po zakoriczonym
wypieku).



3.3. Wypiek prébny

Bezposrednia metoda oceny maki jest wypiek prébny pieczywa. Na jego podstawie wnio-
skujemy o jakosci ciasta podczas przygotowania i obrébki, tzn. dzielenia, ksztattowania,
rozrostu oraz wypieku. Dzieki wypiekowi prébnemu mozna ocenic takie cechy ciasta, jak:
e elastycznosc lub lepkos¢,

e podatno$c na obrébke,

e jakosc¢ gotowego pieczywa (cechy organoleptyczne).

Wypiek prébny, nazywany takze testem wypiekowym, pozwala na obserwowanie wpty-
wu poszczegdlnych sktadnikéw maki na wlasciwosci ciasta i objeto$¢ pieczywa. Podczas
wypieku moga ujawnic sie wszystkie wlasciwosci maki, ktérych nie mozna przewidziec
na podstawie posrednich metod badania maki. W przemysle mtynarskim wypiek prébny
jest wykorzystywany do oceny wartosci wypiekowej maki, co daje mozliwo$¢ wykonania jej
standaryzacji®!, miedzy innymi w celu ustalenia wielkosci dodatku kwasu askorbinowego
i preparatéw enzymatycznych do maki. Standaryzacja maki oznacza zapewnienie surowca
o stabilnych parametrach. Jest to istotne dla piekarzy, dla ktérych dostawy maki o $cigle
okreslonych powtarzalnych parametrach jakosci sa podstawg pracy. Producentom dodat-
kéw oraz mieszanek piekarskich produkty standaryzowane stuzg do ustalenia parametréw
procesu technologicznego i sformutowania wskazéwek dla uzytkownikéw tych produktéw.

Ze wzgledu na miejsce przeprowadzania wypieki prébne mozna podzieli¢ na:

e laboratoryjne,
e przemystowe.

Prébny wypiek przemystowy odbywa si¢ w konkretnych warunkach technicznych pie-
karni. Moze by¢ wykonywany w celu ustalenia:
e parametréw technologicznych wyrobéw z nowej partii maki,
e parametréw procesu technologicznego do produkcji nowych wyrobéw,
e strat wypiekowych w piecu dla réznych rodzajéw pieczywa,
e wydajnosci produkowanego pieczywa.
Prébne wypieki laboratoryjne — z metodycznego punktu widzenia — dzieli sie na:

standardowe,
e optymalne.

W metodach standardowych receptury oraz warunki wykonywania ciasta i wypieku sg
$cisle okreslone i niezmienne. W metodach optymalnych receptura i parametry techno-
logiczne s3 dostosowywane do wiasciwosci maki w celu jak najlepszego wykorzystania
jej w produkcji. Wypieki prébne metodami optymalnymi coraz czesciej przeprowadza
si¢ w zakladach mtynarskich. Ustalone parametry procesu technologicznego sa przeka-
zywane piekarzom, aby ulatwi¢ im uzyskanie dobrego jako$ciowo pieczywa z oferowanej
maki (na chleb, bulki, wyroby ciastkarskie). Optymalne efekty wypieku prébnego uzyskuje
si¢ przez wykonanie wielu zréznicowanych préb dotyczacych takich parametréw proce-
su technologicznego, jak: konsystencja ciasta, czas mieszenia, czas fermentacji w masie
i czas rozrostu konicowego keséw dla danej partii maki. Testy wypiekowe metodami stan-
dardowymi sg wykorzystywane przede wszystkim w pracach hodowlanych, a takze w §wia-
towym handlu zbéz.

51 Standaryzacja maki - produkcja maki o jakosci oczekiwanej przez odbiorcéw (np. piekarzy), tj. o wyréwnanych i stabilnych whasciwo-
$ciach technologicznych w dtugim okresie.



W Polsce do oceny wartoéci wypiekowej maki pszennej stosuje si¢ prébne wypieki la-

boratoryjne metoda>? opracowana przez E. Klockiewicz-Kamiriska i W.J. Brzezitiskiego,
polegajaca na:

wytworzeniu ciasta z maki, soli, drozdzy prasowanych, wody i ewentualnie stodu jecz-
miennego (w celu uzyskania liczby opadania maki réwnej 220 s);

mieszeniu ciasta przez 1 min w miesiarce laboratoryjnej;

fermentacji ciasta w masie przez 60 min z przebiciem>? po 30 min;

fermentacji keséw w formach do uzyskania rozrostu optymalnego;

przeprowadzeniu wypieku w zaparowanej komorze wypiekowej;

ocenie pieczywa dokonywanej punktowo wedtug opracowanego schematu na podsta-
wie wydajnosci objetosciowej pieczywa ze 100 g maki i oceny organoleptycznej porowa-
toéci i elastycznosci migkiszu.

Prébne wypieki z maki zytniej sa stosowane gtéwnie w pracach badawczych. Do oceny

wartosci wypiekowej maki zytniej wykorzystuje sie nastepujace metody:

prébny wypiek drozdzowy,
prébny wypiek z kwasem mlekowym,
prébny wypiek na zakwasie.

Najczesciej stosuje si¢ metode z zastosowaniem kwasu mlekowego. To metoda bezpo-

érednia, a wiec stosunkowo szybka i prosta, ktéra umozliwia uzyskanie chleba o whasci-
wym miekiszu, zblizonym do uzyskanego w wyniku prowadzenia ciasta na zakwasie.

Etapy tej metody:

przygotowanie ciasta o temperaturze ok. 32°C, z dodatkiem 1,5% soli, 3,5% drozdzy
i kwasu mlekowego (1 n) w ilosci pozwalajacej na osiagniecie pH ciasta w zakresie
4,0-4,3 oraz wydajnosci ok. 170;

fermentacja ciasta przez 1 godz. w temperaturze 35°C; z maki zytniej typ 720 sporzadza
sie ciasta 0 wydajnosci ok. 170 (najlepiej ustali¢ optymalng wydajno$¢ przez trzykrotne
sprawdzenie wypiekowe);

wypiek chleba deskowego, ktéry pozwala lepiej pozna¢ whagciwosci ciasta podczas fer-
mentacji i wypieku;

ocena pieczywa zytniego jest dokonywana punktowo wedtug opracowanego schematu,
jednak podstawowe znaczenie majg wasciwosci fizyczne migkiszu, takie jak lepkosc,
wilgotnos¢ czy sucho$¢ w dotyku; wskaznik objetosci chleba zytniego ze 100 g maki
odgrywa nieco mniejszg role niz w przypadku chleba pszennego.

Do prébnego wypieku przemystowego wykorzystuje sie technologi¢ oraz wyposazenie

techniczne w piekarni, w ktérej jest wykonywany. Kazdy prébny wypiek powinien zostac
przeprowadzony w optymalnych warunkach produkeyjnych, to znaczy bez przestojéw lub
zakl6ceni poszczegdlnych etapéw produkeji. Wypiek wykonuje i nadzoruje komisja, ktéra
sporzadza protokét bedacy wazna dokumentacjg wykorzystywang podczas rozliczen tech-
nologicznych i finansowych. Kolejno$¢ czynnosci niezbednych do realizacji wypieku préb-
nego w toku produkcji przedstawiono na ryc. 3.29.
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53 Przebicie ciasta — mieszenie przez 1-2 min w celu uwolnienia CO; zatrzymanego w masie oraz doprowadzenia tlenu do wngtrza ciasta,

aby wzmocnic procesy zyciowe drozdzy, czesto tez stuzy uplastycznieniu mocnego glutenu.



Tabela 3.2. Schemat prébnego wypieku produkcyjnego®*

m Czynnosci

1 | Ustali¢, jakg ilos¢ pieczywa G, [kg] produkuije sie w tej piekarni w toku normalnej pro-
dukcji z jednej dziezy ciasta

1 2 7OBIiczyé mase ciastiaﬁ&c/ v denlobal O salipmiviy wynrednkowas s
‘ 7 Gc = ilos¢ pleczywa Gp [kg] waga cnasta nal kg tego pleczywa (bez mqkl do odrablanla) ;

3 | Obllczyc przybllzonq ilo$¢ maki G i dodatkéw na przyjeta ilos¢ pieczywa
' Gm = ilo$¢ pieczywa G, [kg] - 100 podzieli¢ przez wydajnos¢ recepturowg W, otrzymu-
| jemy przypuszczalng wielko$¢ zuzycia maki:

Gm=—GL - 100
W

Wyliczong wg powyzszego wzoru ilo$¢ maki [kg] zwiekszyé o 5-8%, odwazy¢ i zabez-
pieczyé w suchym pojemniku. Kazdy dodatek osobno — wyliczona wyzej na podstawie
wydajnosci recepturowej ilos¢ maki Gm pomnozyc¢ przez ilo§¢ podang w recepturze

| na 100 kg maki i podzieli¢ przez 100. Wyliczone i odwazone ilosci poszczegélnych

| dodatkéw zabezpieczyé w odrebnych pojemnikach.

5 | Obliczy¢ catkowitg dolewke wody
| Od masy ciasta G, [kg] odjac zaktadane przypuszczalne zuzycie maki G (pomniej-
szy¢ o ok. 2% maki do odrabiania), odja¢ sume wyliczonych mas G4 dodatkéw, otrzy-
| mujemy catkowitg wielko$¢é dolewki wody G, [kg lub ]
| Gy = GGy G3)

. Sporzadzi¢ ciasto

| ' Do pustej dziezy wlac cata wyliczong ilo$¢ wody i dorzuci¢ przygotowane dodatki

| | (nalezy wcze$niej przygotowac odpowiednie roztwory lub poddaé drozdze wstepnej
- aktywacji), uruchomié¢ miesiarke, dozowac make z przygotowanej wczesniej porgji
do uzyskanla odpowuednlej konsystencu odstawnc CIaStO do podgarowanla

o {

7 | Wazenie, formowanie, ksztattowanie, wypiek

| Podzieli¢ ciasto na kesy o okreslonej masie, formowac i ksztattowaé z wykorzystaniem
maki do odrabiania pozostatej po sporzadzeniu ciasta do wtasciwej konsystencji.
- 8 | Obliczenia koficowe
Po catkowitym uksztattowaniu keséw ciasta i odstawieniu ich do koricowej fermentacji
obliczy¢ ich ilosci [kg] oraz zwazy¢ pozostatosci maki z porcji przygotowanej na po-
czatku i uzywanej kolejno do sporzadzenia ciasta i odrabiania. Wartosci te pozwalajg
na ustalenie wydajnosci koricowej badanego asortymentu pieczywa, kiéra moze byé
| obligatoryjna przy rozliczeniach surowcowych, jesli jakos¢ badanego pieczywa spetnia
kryteria normatywne. Przeprowadzi¢ wypiek zgodnie z przyjetymi w piekarni parame-
tram: Wystudzone pleczywo zwazyc P [kg]

9 W’rasqu wydajnos¢ pieczywa W uzyskUJemy, gdy pomnozymy |Iosc uzyskanego pie-
czywa P [kg] razy 100, nastepnie podzielimy przez ilo$¢ catkowita zuzytej maki M [kg]

W P+ 100
M

(%]



Nalezy wykonac tyle ciasta, aby zapelni¢ jeden wsad do pieca, i po ocenie organo-
leptycznej przeprowadzi¢ analize gotowego wyrobu. Jesli jego jako$¢ nie jest zadowalajgca,
doktadnie analizuje sie proces technologiczny, aby stwierdzi¢, na ktérym etapie nalezy do-
kona¢ zmian, wazne s3 tu informacje dotyczace jakosci maki oraz znajomo$¢ parametréw
wszystkich etapéw procesu technologicznego.

3.4. Wydajnos¢ pieczywa

Wydajno$é¢ pieczywa to ilo$¢ pieczywa uzyskana ze 100 kg maki o wilgotnosci 15%. Wy-

dajno$¢ pieczywa jest ustalana zawsze podczas opracowywania receptur na wyroby piekar-

skie. Oblicza sie ja takze na nowo, gdy nastepuje:

e zmiana jakosci maki;

e zmiana technologii produkeji, np. wprowadzenie nowych dodatkéw do ciasta lub zmia-
na ich ilodci;

e zmiana wyposazenia zakladu, np. zmiana systemu podziatu ciasta na kesy z recznego
na maszynowy lub zmiana pieca;

e zaktécenie w procesie produkgji, ktére uniemozliwia uzyskanie ustalonej wydajnosci
pieczywa.

Aby ustali¢ wydajno$¢ pieczywa w warunkach produkcyjnych, nalezy:

e wykona¢ prébny wypiek przemystowy (produkcyijny),
e przeliczy¢ znang wydajno$¢ ciasta.

Poniewaz w praktyce piekarskiej rzadko wykonuje sie ciasto dokladnie ze 100 kg maki,
dlatego za pomocg wskaznika procentowego oblicza si¢ wydajno$¢ pieczywa dla dowolnej
ilo$ci maki zastosowanej do sporzadzenia ciasta.

Og6lny wzér do obliczania wydajnosci pieczywa w procentach:

We GchG- 100 o)

gdzie: W — wydajno$¢ pieczywa (%], Gen — masa pieczywa [kg], Gm — masa maki [kg].

Takg posta¢ wzoru mozna zastosowac do:

e obliczenia wydajnosci pieczywa z dowolnej ilosci maki,

e obliczenia iloci maki potrzebnej do uzyskania okreslonej ilo$ci pieczywa o znanej wy-
dajnosci.

Przyktady obliczeri

PRZYKLAD 1

Podczas produkcji 95 kg chleba mieszanego zuzyto 60 kg maki pszennej i 10 kg
maki zytniej. Jakg uzyskano wydajno$¢ pieczywa?

Rozwigzanie

Wedtug oznaczeri we wzorze na wydajno$¢ Gen = 95 kg, a Gm = 60 kg + 10 kg = 70 kg
Dane nalezy wstawi¢ do wzoru

Gen - 100% _ 95 kg - 100%
Gm (60 kg + 10 kg)

W= =135,7%

Odpowiedz
Wydajno$¢ pieczywa wynosi 135,7%.




PRZYKLAD 2 S

Ustalona wydajno$¢ pieczywa dla chleba zwyklego wynosi 135,7%. Oblicz, ile maki
nalezy przygotowac, aby wyprodukowac 120 bochenkéw o masie 600 g kazdy. We-
dtug receptury 50/50 maki pszennej typ 850 i zytniej typ 720.

Rozwigzanie
1. Obliczamy mase pieczywa (chleba) G, jaka nalezy wyprodukowaé

Gen =120 szt. - 600 g =72 000 g =72 kg

2. Obliczamy ilo$¢ maki G, niezbednej do produkcji 72 kg chleba. W tym celu
korzystamy ze wzoru na wydajno$¢ pieczywa w przeksztatconej postaci:
W= Ge, - 100%
Gm

po wstawieniu danych: Go, =72 kg, W =135,7%,

po przeksztatceniu G = GW“;‘ - 100%,

t iemy Gm=—'2K8 . 100% = 53,1 k
otrzymujemy G, e 6 g
3. Cafa ilo$¢ maki niezbednej do produkcji wynosi 53,1 kg. Nalezy ustali¢ ilo§¢ x
maki pszennej oraz y maki zytniej — wedlug proporcji podanych w tresci zadania.
W tym celu obliczamy 50% maki pszennej z calosci, ukladajac proporcje:
53,1 kg cato$¢ maki —100%
x maki pszennej - 50%,

53,1 kg - 50%
100 %
Nastepnie, aby obliczy¢ ilo§¢ maki zytniej, nalezy od catej iloci maki odja¢ ob-

liczong ilo§¢ maki pszennej x
y=Gm—-x=>531kg- 26,55 kg = 26,55 kg

Z CZego X = = 26,55 kg maki pszenne;.

Odpowiedz
Do produkgji 120 chlebéw zwyktych o masie 600 g nalezy zuzy¢ 26,55 kg maki
pszennej oraz 26,55 kg maki zytniej.

Wydajno$¢ pieczywa mozna takze obliczy¢ za pomocg wzoru:
W= Gch 5 WE
Gi
gdzie: W — wydajno$¢ pieczywa [%], G, — masa uzyskanego pieczywa [kg], We — wy-
dajnos$¢ ciasta [%], Gk — masa keséw ciasta poddanych wypiekowi [kg].

Wydajno$¢ ciasta wynosi 170%. Oblicz wydajno$¢ pieczywa, jesli wypieczono 87 kg
ciasta i uzyskano 69 kg gotowego pieczywa.

Rozwigzanie

Nalezy podstawi¢ do wzoru warto$ci W =170%, G, = 87 kg, G, = 69 kg

we Gp- We _ 76kg - 170%
Gk 87 kg

=148,5%

Odpowiedz
Jezeli wydajnos¢ ciasta wynosi 170%, to wydajnos¢ pieczywa —148,5%.



Réznica miedzy wydajnoscia ciasta a wydajnoscig pieczywa wynika ze strat masy ciasta
podczas wypieku. Jest to tzw. upiek, czyli ubytek wypiekowy (patrz: punkt 3.2.1. Przemiany
zachodzgce w ciescie podczas wypieku).

Czynniki wptywajace na wydajno$¢ pieczywa

Wydajno$¢ pieczywa nie jest wartocig stala. Ustala si¢ ja dla wyrobéw z partii maki pro-
dukcyjnej, dopéki nie nastapi zmiana parametr6éw jakosci maki (np. w wyniku magazyno-
wania wzrasta jej wilgotno$c) lub zmiana warunkéw technicznych w piekarni.

Wplyw na wydajno$¢ pieczywa maja:

o jako$¢ maki, w tym gléwnie wodochtonnos¢ zwiazana z ilocig i jakoscig glutenu oraz
stopniem uszkodzenia skrobi;

o wilgotno$¢ maki — im mniejsza wilgotno$¢, tym wigcej wody wchtania maka;

o liczba opadania, zwigzana z aktywnoscia enzymatyczng maki, ktéra wptywa na konsy-
stencje ciasta;

e zastosowane dodatki surowcowe;

e stopieri mechanizacji proceséw produkcyjnych;

o wielko$¢ strat w czasie produkcji.

Uwaza sie, ze zmiana wilgotnosci maki uzytej do produkcji w stosunku do wilgotnosci
maki wykorzystanej podczas ustalania wydajnosci powinna zosta¢ uwzgledniona w bieza-
cych obliczeniach produkcyjnych.

Wzér na przeliczanie wydajnosci:

__ W - 100%
100 — (wp— wrz)

z ’

gdzie: W, — wydajnos¢ rzeczywista (przeliczeniowa), W) — wydajno$¢ pieczywa (obliczona
z prébnego wypieku lub wzigta z receptur dla maki o wilgotnosci 15%), w, — wilgotnos¢
maki ustalona w wypieku prébnym (15%, gdy jest stosowana wydajno$¢ z ogélnie dostep-
nych receptur), w,, — wilgotno$¢ rzeczywista maki w piekarni.

W trakcie prébnego wypieku ustalono wydajno$¢ pieczywa W, = 140% dla maki
o wilgotnoéci w, 14%. Podczas magazynowania maka zmienita wilgotno$¢ na 15%.
Nalezy obliczy¢ rzeczywista wydajno$¢ pieczywa W2, aby odpowiednio ustali¢ wiel-
kos¢ produkgji.

Podane wartoéci podstawiamy do wzoru

W= Wp-100% _ 140% -100% _ 14000% _ q3g cof
100 - (wp-wz)  100-(14-15) 101

Jak wynika z obliczen, wydajnos$¢ pieczywa z maki o wigkszej wilgotnosci ulegta
zmniejszeniu ze 140% do 138,6%, jest nizsza od prébnej o 1,4%. Przyjmuje sig, Ze
zmiana wilgotno$ci maki o 1% powoduje zmiane wydajnosci pieczywa o 1,4-1,7%,
przy czym wzrost wilgotno§ci maki (nawilzenie) obniza wydajno$¢ pieczywa,
a zmniejszenie wilgotnoéci maki (wysuszenie) podnosi wydajno$¢ pieczywa.



