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                Charakterystyka surowców piekarskich i pieczywa cz. 1
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Jeśli temperatura jest powyżej 30 stopni drożdże produkują kwas octowy który ujemnie wpływa na ciasto- ciasto nie rośnie.
Dobre drożdże charakteryzują się następującymi cechami:
· Barwa jasna kremowa
· Zapach przyjemny, charakterystyczny, bez zapachu octowego
· Smak charakterystyczny, bez posmaku kwaśnego lub gorzkiego
· Kruchość- dają się łatwo przełamać, delikatna mazistość jest dopuszczalny
O aktywności drożdży podczas fermentacji alkoholowej decyduje kompleks enzymów znajdujących się w komórce drożdżowej:
· Zymazy ,kompleks enzymów wywołujących fermentację alkoholową
· Maltaza, rozkładająca cukier maltozę na dwie cząsteczki glukozy
· Inwertaza, rozkładająca cukier sacharozę na jedną cząsteczkę glukozy i jedną cząsteczkę fruktozy
· Lipaza, rozkładająca tłuszcze
· Enzymy proteolityczne, rozkładające białko
                                         
                                              3 .Tłuszcze
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Materiały pochodza ze stron czasopism branzowych, podrecznika magazynowanie surowców piekarskich, grafiki ze stron internetowych.
ODPOWIEDZI NA PYTANIA  I TEST ODESLIJ NA POCZTĘ SŁUŻBOWA DO 27 maja

ZADANIA
1.Wyjasnij pojęcia: gluten, , mąka chlebowa, margaryna puff
2.Co oznacza typ mąki 720
3.Gdzie przechowuje się w waszym miejscu praktyk mąkę, drożdże, tłuszcze( podaj miejsce i temperaturę)
4.Opisz rolę soli w chlebie.
5. Wyjaśnij jaki jest związek enzymów komórki drożdżowej z prawidłowym przebiegiem fermentacji alkoholowej.
6.Test
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‘skladnild mineralne - ich zawartosé jest y2sza im wyzszy jest typ i wyciag maki . W sklad substanci mineralnych maki wichodza nastepujace pierviasti
chemicane (potas, fosfor, wapii, s6d, magnesz, sarka, chlor oraz w osciach siadovrych cynk, ik, zelazo, mangan).sKiadnik mineraine v mace moga wystepovac
w postaciwolnej lub potaczeniu 2 nnymi skiadnikami gidwnie jako skladni thiszczy zbozowych .

barwniki - lGurie substancie wphyviajace na z6itavry kolor maki czyi karoten witamina . A oraz ksantofi . Barvniki maki sa oldwnie skiadrikiem tuszczy , ulegaja
one utienianis . Wnioskowa na te] podstavie mozna o cechach jakosdowych pod wplywem diugiego magazynovania tuszcze utleniaja e 1 zawarte w ich
substancje barviace zanikaja , maka staje s bieksza -

‘witaminy - w mace zavarte 5a gléviie vitaminy 2 grupy B ( tiamina B, rybofiavina B2, PP). o€ witamin zavartych w mace zalezy od obecnosd czastek zarodka
bedacego gléunym noénike witamin .
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1) enzymy - najviazniejszym technologicanie enzymem mali sa enzymy 2 grupy amyloz ktdre uczestnicza w hydroizie skrobi czyi rozHladzie pod viphyviem viody .
Poza amyloza w mace wystepuja enzymy proteozy, ke povoduja rozszczepienie bialek mali tym samym wplywiaja na jakost glutenu . stotny wplyw na daislarie
enzyméu wyvieraja takie czynni jak:

1. Temperatura

2. Kuvasowost érodoviska

W przetwrstuie zbozovym enzymy odaryviaa dwiojaka rol:

1. 53 katalzatorami (preyspieszaczam) procesd 2ycoviych zachodzacych w czasi przechovryviania zama lub mali

2. Ich dzafainosc przejavia i wie viszystlich etapach procesu technologicznego w piekarstie (bez enzymw i byla by mozia fermentaca cast)
W mace jako produkce uzyskanym  rozdrobieia Zarna znajduja si wszystie enzymy wystepujace w Zarm
Do najwiazniejszych majacych bezposredni wplyw na jakosé mald péne] plecayvia najez:
1. Enzym amylaza - rozklada skrobie:

2. Enzym proteaza - rozklada bilko.

3. Enzym ipaza - rozklada thuszcze.

W mace wystepuja dwa enzymy amyloltyczne (dvie amyiazy) o jest a1 b sa to amylazy dzalajace w réine] temperaturze  kwasowosd podioza.
Enzymy proteoitycane, czyi proteazy rozkladala bialka oslabiajac je.

Ich znaczenie v mace polega na 2dolnos rozkladania bialka gutenu, co wplywa ujemrie na wiascviosd fizyczne casta.

2 tego powodu nadmierna aktywnos enzymow protecitycznych v mace rie jest pozadana chyba, ze maka zaviers bardzo duzo mocnego gluteny i wiwczas
aescove jego oslabiene jest wskazane.

Enzymy potyczne, cayi ipazy 53 to enzymy rozkladajace tuszcz do giceryny i wolnych kvasow tuszczovaych. W wyriku ich daiafania maka nabiera gorzkiego smaku
oraz zjelczalego zapachu.

Ocena jakosciowa maki.

Wiascia i pelna ocena jakoéciowa maki jest zadarien bardzo trudnym i 2lozonym, wymagajacym zardwno wysolkich kaifikac jak i odpowiednio urzadzonego
Iaboratorium.
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Maka to efekt zmielenia ziaren zbéz (i innych roslin). Zmielone mechanicznie ziarno tworzy make, a oddzielona w niej mechanicznie zewnetrzna
okrywa poszczegéinych ziaren to otreby. Rozny stopieri zmielenia i oddzielenia otrebéw od zmielonej maki daje rézne typy mak, kiére mozemy
podzielic na maki ciemne i jasne. Maki jasne sa zmielone bardziej, pozbawione otrab cafkowicie lub czesciowo, Izejsze, przewaznie gladkie w
strukturze. Maki ciemne sa zmielone odrobing grubiej, a przez pozostawienie wigkszej lub mniejszej czesci otrab i ich powtérne mielenie - sa

ciemniejsze, cigzsze | maja wyczuwalng migdzy palcami teksture
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MAKI CHLEBOWE | NIECHLEBOWE
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To jasny podziat uzytkowy mak. Do produkcji chleba czy ciast uzywamy mak piekarskich - najczesciej pszennych i zytnich. Maki niechlebowe to
réwniez maki z ziaren zb6z, np. jeczmienna, owsiana, kukurydziana, ryzowa, ale tez z innych roslin, np. soi, gryki, prosa, kasztanow, orzechow czy

ziemniakow. Stanowia one tylko dodatek do podstawowych mak chlebowych lub sq stosowane zamiennie, do produkji pieczywa i innych wyrobow
dla 0s6b chorych na celiakie, czyli nietolerancie glutenu.
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maka typ 400 — do ciast tortowych
maka typ 450 — do delikatnych ciast, np.
biszkoptowych, francuskich czy tortéw,
* maka wroclawska typ soo — do wypieku \7'&
piernik6w, kruchych ciast i nale$nikéw, ;
* maka krupczatka typ soo — do babek, wyrobu
makarondw, ciast z owocami czy ciasta na pierogi,
¢ maka poznafiska typ soo — do wyrobu makaronéw,
* maka luksusowa typ 550 —do ciast drozdzowych,
klusek, knedli, ciast nalesnikowych oraz kopytek,
maka typ 650 — do wypieku butek, piernikéw,
miodownikéw i ciast ciemnych.
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TYP MAKI [ NAZWA HANDLOWA
450 KRUPCZATKA
480 SZYMANOWSKA
500 POZNANSKA
500 WROCLAWSKA

500

KOSZALINSKA
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Makapszerna jasnn

“typd
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Maka Zytnia

Typy tej maki: 580 (Zytnia jasna), 720 (pytlowa), 1400 (sitkowa), 1850 (starogardzka),
2000 (razowa — do chlebéw zytnich razowych) i 3000 (z petnego przemiatu). 12 paz 2014
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Typ maki to pozostato$¢ popiotu w % pomnozona przez 1000. Typ maki — zawartos¢
popiotu — zwigzana jest bezposrednio z barwa maki. Im nizszy typ maki, tym barwa maki
jest bielsza, im typ maki jest wyzszy, tym maka bedzie ciemniejsza.
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Drozdze piekarskie (S. cerevisiae); Sa to rasy szybko rozmnazajace sie, charakteryzujace sig duza sita podnoszenia dasta |
duza trwalosci pray preechowywaniu. Sa to drozdze fermentacy gorej. (martve zbieraja s na gérze plynu) Drozdze
piviowiarske (5. cerevisiae 5. carisbergensis); sa to rasy drozdzy fementacidohn, ktdre fermentuja w temperaturze 5 - 10
C oraz drozdze fermentadi gémej fermentujace w temperaturze 10 — 25 C. Te ostatnie 53 stosowane do produkgi
‘specjainych piv (grodziske). Drozdze viniarski (5. elipsoideus); sa to rasy réaniace sie medzy soba zdohnoscani
fermentacyinymi  foécia wytwarzanego alkohol, kwaséw oraz estrow. Sa to drozdze fermentacidolne). Drozdse kefirowe (5.
Fragiis)
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Fermentacja alkoholowa

Fermentacja ta polega na beztlenovaym rozkiadze cukrw prostych na alkohol etylowy i tenek viegla I, co mozna
przedstavié réwnaniem:

C6H1206 — 2CH3CH20H + 2C02 + 117 1) (28 keal)
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Fermentacj alkoholowej poza cukrami prostymi moga ulegac niektére dwucuiay, ktdre sa hydrolzowane przez enzymy.
droadzy. S2ybkose procesu fermentaciizalezy od:

Skiadu chemicznego podoza Temperatury provwadzeria procesu; temperatura optymalna wynosi 16 — 20 C pH rodowiska:
optymainy odczyn viynosi od 4 do 6 Dostepu powietrza; prey duzym dostepie povietrza drozdze oddychaja tenowo 1 uteniaja
cukier do Henku wegla IV wody. Stezenia powstajacego akoholu; nie visksze niz 18 9
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Pozadana rola drozdzy w przemysle spozywezym

Wykorzystywane sa w przemysi
Piekarskam — do rosniecia Gasta pszennego oraz w zakvasach chlebovrych
Piviowiarskn - do produkci pva

niarskm - do produkci wina

‘Gorzelnicaym - do produkc spirytusu

Hleczarskm ~ do produkc kefiru
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Ujemna rola drozdzy w przemysle spozywezym

Zakazenie caystych kultur drozdzami dakimi obniza jakosc. Wiele s2kid wiywohia takze drozdze osmofine. Hoga one rozvijat
iz w produktach oviocowo — warzywmych, takich jak: dzemy, galaretki syropy owocowe, miéd i pomad. Przyczyna psuca
i kviaszonej kapusty 1 ogdrkdu sa drozdze koauchujace, Kdre rozkladaja kvias mlekowry, odkviaszaia Srodovisko, o
umozivia rozws) bakters gninych. 53 réwie? preyczyna icanych viad nleka 1 jego przetviordu. W mietarie viyviohja
gazowanie 1 zapach alkohlovy. Na povierzchni kvasnej smietany dobrze rozviaja sie drozdze kozuchujace. Sa przyczyna,
lekko kwasnego, gorzkiego oraz drozdzowego smaku masta. 10g3 takze vyviolyviac czervione i pomaraiiczowe plamy na
masle. W przemySl mesnym moga by przyczyna wytworzenia sie na powierzchni miesa bezvionnego, bialego nalotu (tzvi.
osarorierie miesa). Drozdze povoduja takze psude sie oranzad i octu.
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Tluszez jest niezwykle waznym  sktadnikiem w
produkc]i  ciastkarsko-piekarskie]. Od niego w
duze] mierze zalezy plastycznosé ciasta surowego,
jakos¢ miekiszu | fo co najwarniejsze dia
konsumentéw - smak i zapach gotowych ciast i
ciasteczek.
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Do najwazniejszych funkeji petnionych przez tluszez/olej w wytwarzaniu i ksztattowaniu jakosci
wyrobow ciastkarskich mozna zaliczy¢ :

1. ulatwianie procesu technologicznego przygotowywania ciasta staje si¢ ono bardziej
elastyczne i fraci Kleistos¢;

2. vlatwianie napowietrzania ciasta poprzez zwigkszenie mozliwosci zatrzymywania gazéw w
ciescie przez gluten, co z kolei wplywa na porowatos¢ i objetosci wyrobu gotowego;

3. nadawanie produktom potysku i pozqdanej tekstury ;
4. przedivzanie trwalosci wyrobow;

5. tworzenie charakterystycznych warstw w wyrobach z ciasta francuskiego o delikatnej
strukturze (dotyczy tluszczéw statych) ;

6. spetniajq role czynnika smarujacego formy i blachy, co zapobiega przyleganiu i ulatwia
wyjmowanie wyrobu gotowego po wypieku ;

7. mogq stanowi¢ bariere dla wilgoci, zapobiegajac migracji i wehlanianiu przez wyréb wody
z ofoczenia.
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Ponadito ttuszcze dajq efekt sytosci , podnoszq wartosé energetyczng zywnosci i wplywaiq na
odczucia podezas jedzenia. Majq one znaczqey udzial w ksztattowaniv pozqdanego smaku i
zapachu produkiéw cukiemiczych. Wiekszos¢ substancii smakowych rozpuszcza sie w
Huszezach sq wiec nosnikiem smaku, dle takze i zapachu wyrobow .
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W przesztosci do produkcji wyrobow cukiemiczych znacznie czesciej stosowane byty tluszcze
zwierzece [masto i smalec), z uptywem czasu, ze wzgledéw funkcjonalnych i ekonomicznych
bardzle] populame staty sie margaryny i Huszeze rosiinne. Margaryny czyli emulsie Huszczowe
zawieralq w swym skiadzie réwniez faze wodna, a zawartos¢ Huszczu jest w nich zmienna. Tak
wiec stosujqc emulsje nalezy zwracaé uwage na zawartosé tuszczu, bo to on jest
wartosciowym ze wzgledéw technologicznych | uzytkowych surowcem, niezbednym do
produkcjl wysokie] jakosci produktéw cukiemiczych. Takich watpliwosci nie ma w przypadku
np. olej6w, poniewaz sq o 100% Huszcze.
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TLUSZCZE SPECJALNE
Do tej grupy mozemy zaliczyé

« tluszcze piekarskie {
« tluszcze smazalnicze

« tluszcze cukiernicze

W ich sktadzie gtéwnie znajduja sie oleje roslinne
poddane procesowi utwardzania lub oleje w
postaci ciektej.
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Margaryna

Margaryna nalezy do tuszczow jadalnych o vygladzie i whascosciach zbizonych do masta.
Obecrie wytwarza i ja pravie wylacznie 2 thiszcz6w rosinnych cieklych | czeéciowo utwardzonych.

Thuszcze miesza s 2 woda (margaryna z woda) lub ukwaszonym miekiem (margaryna mleczna) oraz nnymi dodatkami jak s, cuker, witaminy, barumik, substancie
zapachovie | emuigatory.

Produkuje se réwniez dva gatunki margaryn do cast:

L. 1. Margaryna piekarska.

2.2, Margaryna do ciastkstkoviych (asto francuske)

Bardzo rozpowszechnione 53 te? gatunki margaryn deserovych przeznaczonych do bezposrednie] konsumpi(paima, maslo rosinne).
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Pod wagledem skladu chenicznego margaryna zaviera:
1. Woda 16

2 Thuszcz 83%
3. Sucha masa 1
Do margaryny dodaje sie ponadto ievieka dosc skrobi (ok.0,2%) pozvalajace] odrézné margaryne od masla poavalajace] odréanic margaryne od masta po
granatowym zabarvieniu v wyniku dodaria jedne] kropi roztworu jodyny (jodu).

Hargaryne formue sie w kosta 250g lub dozuje do kubkéw po 250g 1 500g. Dopuszcza sie réwniez formovianie w bioki po 5, 10, 201 24kg.

Hargaryna povinna by praechovryviana w pomieszczeniach suchych i cemnych w temperaturze ponizej 10°C.

W tych warunkach trwalosé margaryny wodne] viynosi ok. 40 di a mlecznej ok. 14 dri

Tiuszcze speciaine

Ceres jest to tuszcz jadalny otrzymywany bez udaalu wody 2 rafinowanych tuszcadw rosinnych Geklych i utwardzonych (olej rzepakowy, sojowy,
arachidowny)oraz thiszczéw zvierzscych (smalec, trany utwardzone) spulchniany povietrzem lub gazem naturainym.
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56l w chiebie to nie tylko smak chleba, ale rowniez kolor skérki, spowolnienie fermentacii drozdzy
czy wzmocnienie siatki glutenowe, ktora przypomnijmy zatrzymuje dwutlenek wegla wytwarzany
przez drozdze, a wiec pomaga lepiej mu wyrosnac. Dzieki niej chieb nabiera odpowiedniej
Kkonsystencii- ciasto chlebowe jest bardziej zwiezle i mniej Klejace.
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S6l odpowiada tez za szybko fermentowania drozdzy. Jesli jest jej za duzo, drozdze beda bardzo
wolno fermentowac, a wiec ciasto nie wyrosnie nam zbytnio. Jesli soli jest brak, drozdze beda zbyt
szybko pracowac, co réwniez zle wplynie na fakture ciasta
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Zawartos¢ soli w chiebie wplywa réwniez na jego trwalos¢ — zapobiega szybkiemu czerstwieniu
chieba.
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Standardowa zawartos¢ soli w chiebie waha sig pomiedzy 1,8% a 2% wagi maki (czyli 18-20 g).
Jesli uzywamy do wypieku chleba duzej ilosci ziaren, ilos¢ uzytej soli powinna by¢ nieco wigksza,
podobnie jak przy pieczeniu stodkich wypiek6w jak brioszki czy drozdzowki, wtedy ilos¢ soli
powinna wynosic nawet 2,5%
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Na rysunku przedstawiono ziarmno wykorzystywane do produkeji maki
sytic.

pszennej.

gryczanej.

kukurydzianej.

Cowr





image37.png
Ktéry z wymienionych surowcéw zawiera w swoim skladzie najmniejsza ilosé thuszezu?

A. Maslo klarowane.
B. Mileko spozyweze.
C. Margaryna mleczna.
D. Smietanka kreméwka.
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Charakterystyczna cecha maki pszennej pochodzacej z ziarna porosnietego jest

vows

stodki zapach.
niska wilgotnosé.

rdzawe przebarwienie.
obecnosé szkodnikow.
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Proces jelczenia zachodzi podezas niewlasciwego przechowywania

A jaj.

B. anyzu
C. masta.
D. miodu.
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Kitéry z wymienionych surowcéw posiada najkrotszy termin przydatnosci do spozycia?

A sl
B. Maka.
C. Cukier.
D. Smalec.
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Do magazynu dostarczono 100 sztuk opakowan drozdzy o masie jednostkowej 100 g. Podczas pomiaru masy
na wyswietlaczu wagi elektronicznej powinna pojawié si¢ wartosé

A. 1,00kg
B. 10,00kg
C. 100,00 kg

D. 1000,00 kg
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Do produkeji pieczywa pszennego jasnego nalezy uzy¢ maki typ

A. 500

B. 1400
C. 1850
D. 2000
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W magazynie maki zauwazono Slady obecnosci gryzoni.
przeprowadzié

oowp

deratyzacje.
sterylizacje.
dezynfekcje.
dezynsekcje.

W celu eliminacji szkodnikow nalezy
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W ktérym zakresie temperatur najintensywniej rozmnazaja si¢ drozdze piekarskie?

A. 10+16°C
B. 16+20°C
C. 26+32°C
D. 38+44°C
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Proces czerstwienia zachodzi podczas

Cowe

fermentacji ciasta.
lezakowania ciasta.
dojrzewania pieczywa.
przechowywania pieczywa.
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Haka to suroviec zavierajacy wszystiie skladniki pokarmowe (voda, wieglowodany, bialka, substancie tuszczowe, substancie mineraine, vitaminy oraz enzymy |
barwnik) Zawartose tych skiadnikév mald jest voyznacznien jakosci makioraz decyduje o przydatnosci maki do produkch zyvmosc ;

‘woda - f05¢ wody zawarte] w mace zalezy od zavartosciwody i Zarmie oraz ntensyvnoéc przemialu oraz warunkéw magazynovania , przyjmuje sie & Zawartos
viody w mace povinna wynosic ok. 15%, podvyzszona zawartos¢ wody w mace moze powodowiat jej zmiany jakosciowe. Spoviodovane miedzy innymi czynrikami
biologicanymi takim jak procesy dojrzeviania, vymiana gazéw, samo zagrzevania, zniany w podiozu mikrobiologicznym obejmujace rozws] mikroflory, zmiany o
podiozu fizycamym podyzszona wigotnoé maki zmrieisza Jej przydatnogé technologiczng, maka staje ie mrie) higroskopina i nie jest v stanie preyiac
odpowiedie] dosc wody np. podczas procesu praerabiania makina ciasto, zbyt niska wigotnos maki ponize] 10 % povoduje Zjawisko pylenia maki co uniemczivia
proces przesievania i napovietrzania maki . Ponadto maka taka ma zmniejszona tendencie do pochlaniania wigotnoéc ze érodowiska .

weglowodany - érednia zawartoé¢ weglowodandw w mace povinn viynosic 70%-80% decyduje to o duze] wartoéd energetyczne) maki w makach jasnych
anajduja si glgwnie culry proste i dwucukry . Najwazniejszym skladniiem vegloviodanovym jest skrobia, nalezy ona do substanci higroskopinych 1 umozivia
proces tworzenia sic ciast i wytwarzania glutenu . Skrobia moze wehionae do 30% wiody w stosunku do siej objetoSc. Zawartos¢ skrobi w mace zale2y od rodzaju
maki, waha sie od 60%-70% .Skrobia zawarta w mace jest wielocukrem kidry pod wplywiem enzyméu drozdzy moze fozlozy s do postac amylozy;

AHYLOZA - posiada strukture krystalicana jest rozpuszczalna w wodzie i temp. 70-80C rie posiada zdolnosc ke koviania .

AHYLOPEKTYIA - jest to substangia o cechach gumy ktora podczas ogrzewaria 2 woda daje roztwr koloidainy coyi Keik, zavartost tej substanci w skrobi
uzaleznions jest od gatunku makiwynosi ok. 75%-85% .

Kolejnym weglowodanem zawartym w mace jest wielocukier nieprzysviajany- blonnk nazywany inaczej celuoza , substanda ta e jest rozpuszczalna w
rozpuszczalnkach organicznych (enzymy, alkohol, kwasy) ani w viodze. o€ blonnika w mace jest wy2sza przy wy2szym wycagu maki w makach o wysokim typie.
Blonnik v mace pochodz glévnie 2 fuski . Haka zawiera révwniez niewielkie fosd cukrdw wolnych do ktorych zalcayé mozemy ghukoze, fruktoze, maktoze oraz
dwuculier sacharoz.

bialka - sa skladrikiem od 6% do 20% masy mak. o ta zale2y od rodzaju  jakoéc maki. Wiecej bialek zawieraja w mace proteiny  proteidy;
PROTEINY - 53 o bialka proste, natomiast PROTEIDY 3 to bialka zlozone. Do najwazniejszych technologicanie biatek zalicza sic giadyne i glutenine.

53 to taw. bialka gutenowe.

W procesie preygotowania Gasta a wiec v iyniku dodania wiody do mai  wymieszania ich nastepuje pelne uwiodrienie tych bialek | torzy sie lepka, elastyczna i
sprezysta substangia zvana gutenem.
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‘GLIADYNA + GLUTEINA+ WODA = GLUTEN

Pod wplywiem viody czasteczl balka sine pecriefa.
Napecniate i pofaczone ze soba bialka tworzs sitks gutenowa.
‘Glten mozna uzyskac w formie czyste] usuwajac 2 Gasta pszennego skrobie pr2ez wymywarie jej 2mna vioda.

Wymyty z casta gluten ma wyglad cagivie, zdHtavel, lepkiej masy, ktora moze by w réznym stopniu elastyczna, spreysta, rozciagiva, rozphyviajaca sk lub
Krucha i zwiezla,
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Poniewaz gluten jest podstawowym elementem struktury dasta pszennego o jego wiascwosdach decyduja:
1. Jak

2. Tos¢ (wydajnosd)

3. Zdolnose do pochlaniania wody

W zaleznosci od wiascosa fzycanych giuten Kasyfikuje sie nastepujac
1. Glten moeny

2. Gluten normainy

3. Gluten staby
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Tosc glutenu zawartego w mace okresia sig poprzez wymyde go z okresione] fosd maki np. ze 100g maki.
W zaleznosd od jakosa bialek vchlaniaja one rézne fosc wiody, i tak np.

1. Balka slabe wichfaniaja 150 ~ 170% wody.

2. Bialka normalne — wichfaniaja ok. 200% wody.

3. Balka mocne - wchlaniaja 250% i viecej viody.

Jakose gutenu mozna ocenié poprzez badanie go na rozciagiviosc b rozphywialnost. Po wymieszaniu makiz vioda, giadyna i itenine tworza tzw. siatke gitenowa
‘tworzac gluten . Gluten jest szczegéine wazny podczas tworzenia sie Gast | ich fermentaci gdyz ego struktura umazivia zatrzymanie pecherzyké povstalych v
asie fermentaci (C02), dzicki czemu tworzy i poroviaty mickisz pieczyvia.

substancje thuszczowe - ich fosc waha sig od 0,5% do 2% zalezy to od wyciagu i typu mak imwy2szy wyciag typ maki ym wy2sza zawartosé tuszczowciw.
Zawartose thuszczy w mace ma szczegdine znaczenie w procesie dojrzewania maki Kdry to proces wplywia na zmiane cech jakosciowrych mal

1.W czasie dlugatrwalego przechovyviania maki tuszcze ulegaja utlenienu  rozkladow dajac w wyriku tego substancie o przykrym zjelczalym zapachu
2. Proces ten zachodzi tym szybei] m wiksza jest temperatura  vilgotnos mak oraz m wyzs2a jest aktywnos¢ enzymatyczna mali .
3. Unalniane v wyniku rozkladu thuszczu nienasycone kviasy tluszczowe vyvieraja vplyw na wartosd fizyczne glutenu popraviajac jego jakosc





