                                                        Materiał
                  Charakterystyka surowców piekarskich i pieczywa  cz. 2
                                  1.Środki słodzące.
W składzie recepturowym wyrobów piekarskich, głównie wyborowych  oraz półcukierniczych, występują środki słodzące. Podnoszą one wartość odżywczą wyrobów lub pełnią funkcję technologiczną, polegającą np. na przyspieszeniu procesu fermentacji alkoholowej.
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                                2 Mleko i przetwory mleczne.
Mleko jest wydzieliną gruczołów mlecznych samic ssaków. Bezpośrednio. po udoju  nie jest ono bezpiecznym środkiem spożywczym z uwagi na znaczne zanieczyszczenie drobnoustrojami. Nie nadaje się też do dłuższego przechowywania , gdyż szybko się psuje.
Wyróżniamy:
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                                              3. Jaja i przetwory z jaj
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                              4. Owoce, warzywa i ich przetwory
Świeże owoce i warzywa nie są stosowane zbyt często w produkcji piekarskiej ze względu na wysoką zawartość wody. Znacznie częściej używa się ich przetworów, które są zabezpieczone przed niepożądanymi zmianami i łatwiejsze do zastosowania w technologii. Najczęściej stosowane zabiegi w przetwarzaniu owoców to:
· Zamrażanie w temperaturze ok. -20 stopni
· Utrwalanie termiczne, czyli ogrzewanie do temperatury ok. 100 stopni
· Suszenie
· Utrwalanie cukrem
· Utrwalanie antyseptykami np. dodatek kwasu siarkowego
· Liofilizacji, czyli suszenie po zamrożeniu z zastosowaniem obniżonego ciśnienia
Przykłady owoców suszonych:
· Śliwki
· Gruszki
· Jabłka
· Morele
· Żurawiny rodzynki
Przykłady orzechów:
· Włoski
· Laskowy
· Pistacjowy
· Arachidowy
· Migdałowy
· Nerkowca
Owoce należą do artykułów wysoko cenionych przez dietetyków i żywieniowców. Skład świeżych  owoców nie stały , zależy od odmiany, stopnia dojrzałości, warunków w czasie wegetacji.
[image: Owoce. Których owoców nie wolno ze sobą łączyć]
Owoce klasyfikujemy na :
· Pestkowe(wiśnie, czereśnie, śliwki, brzoskwinie, morele
· Ziarnkowe- jabłka, gruszki, melony, pigwy
· Jagodowe(porzeczki, agrest, winogrona, również truskawki, maliny, poziomki, borówki, jeżyny, żurawiny)
· Południowe( banany ,winogrona, arbuzy itp.)
Przetwory z owoców:
· Dżemy- produkty otrzymywane przez odparowanie wody z dodatkiem kwasów spożywczych, syropu skrobiowego, pektyn, cukru
· Powidła- otrzymuje się przez gotowanie śliwek z dodatkiem cukru, kwasów spożywczych, syropu skrobiowego, pektyn
· Marmolada-jest to produkt o stałej galaretowatej konsystencji, otrzymany przez gotowanie pulp, świeżych lub konserwowych przecierów, soków itp., dzielimy je na marmolady twarde i miękkie 
· Soki owocowe- produkt otrzymywany z soków owocowych surowych lub zagęszczonych
· Nektary- są to napoje typu przecieranego, otrzymywane ze świeżych 
· Kompoty owocowe- otrzymywane z owoców jednej odmiany lub odmian zbliżonych
Nazwa warzywa przyjęła się do określania roślin zielonych, jedno-,dwu lub wieloletnich, które w stanie świeżym wykorzystuje się jako pożywienie. Częścią jadalna  rośliny warzywnej są różne jej elementy, jak np. liście, kwiatostany, owoce, korzenie, bulwy.
                          [image: Sieci handlowe zaniżają ceny warzyw. Wolą sprzedać tanio, niż płacić za  magazynowanie]
Klasyfikacja warzyw:
· Cebulowe: czosnek, cebula, por
· Kapustne: kapusta głowiasta, kalafiory, kalarepa, jarmuż
· Liściowe: sałata, szpinak, szczaw, endywia i inne
· Psiankowe: pomidory, ziemniaki, papryka i inne
· Korzeniowe: marchew, pietruszka, selery, buraki ćwikłowe i inne
· Rzepowate: rzodkiewka, rzodkiew, rzepa i inne
· Dyniowate: ogórki, dynia, melon i inne
· Strączkowe: fasola, groch, bób, soja
Przetwory z warzyw:
· Koncentrat pomidorowy
· Koncentraty warzywne
· Konserwy warzywne
· Marynaty warzywne,
· Sałatki
· Pasty warzywne
· Soki warzywne
· Warzywa kwaszone
· Warzywa mrożone, suszone, zupy warzywne

W produkcji piekarskiej stosuje się suszone przetwory ziemniaczane w postaci płatków, grysiku lub granulatu. Dodatek przetworów ziemniaczanych wpływa na poprawę barwy pieczywa, jego smaku, zwiększenie wydajności, ale głównie przedłuża świeżość wyrobów
                         5. Klasyfikacja  wyrobów piekarskich
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Materiały pochodzą ze stron podręcznika „Magazynowanie surowców piekarskich” oraz grafiki ze stron internetowych, czasopism branżowych http://m.mistrzbranzy.pl/artykuly/pokaz/id/3394
[bookmark: _GoBack]ODPOWIEDZI ODESLIJ NA POCZTE SŁUŻBOWĄ DO 11 maja.
Zadania.
1. Wyjaśnij pojęcia: cukier rafinada, mleko, koncentrat mleczny, grysik.
2. Sklasyfikuj owoce i warzywa przedstawione na ilustracjach w materiale dla piekarzy na 4 tydzień nauki np. jabłko-ziarnkowe itd.
3. Jak klasyfikujemy jaja oraz w jaki sposób można sprawdzić świeżość jaj.
4. Podaj przykłady wyrobów piekarskich produkowanych w twoim miejscu pracy i sklasyfikuj je do odpowiednich grup
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Syropy glukozowe s to oczyszczone | zaggszczone wodne roztwory cukréw prostych
Charakteryzu sig lagodng slodycza.
Mozna je przechowywa przez dluzszy czas bez obawy, Ze sig skrystalizuja
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Ekstrakt stodowy jest enzymatycznym, odpowiednio zageszczonym wyciagiem wodnym
stodu jeczmiennego.
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Miéd sztuczny jest produktem upodobnionym wygladem, zapachem, smakiem i konsy-
stencja do miodu naturalnego.
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Miéd naturalny wytwarzany jest przez pszczoty
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Mieko

Mieko jest wydzieling gruczol6w mlecznych samic ssakéw. Pod pojeciem mieka rozu-
‘miemy zwykle mleko krowie, natomiast mGwigc o mleku innych ssakow nalezy okreslic:
jego pochodzenie, np. mieko kozie, mieko owcze, mleko bawole itp. Miekiem okresla si¢
réwnies, produkty pochodzenia rodlinnego stosowane w diecie wegaitskiej, np. mleko
sojowe, mleko kokosowe, mleko ryzowe. W produkcji cukierniczej najwicksze znaczenie
‘ma mleko krowie oraz otrzymywane z niego przetwory, do ktérych naleiy zaliczy:

« mleko spozywcze - otrzymywane jest z przerobu mieka surowego, kidre podda-
je si¢ oczyszczaniu, normalizacji, pasteryzacii lub sterylizacji, a niektére rodzaje
réwniez homogenizac,

« $mietanka i $mietana - sporzadzane sq z mleka, zawierajq duza ilos¢ tuszezu, w
zaleinosci od rodzaju od 9-36%,

« napoje mleczne fermentowane -
jogurty, zsiadle mleko, kefir i ma-
Slanka, otrzymywane sq z mleka
poddanego fermentacji z udzialem
bakteril (np. Lactobacillus acidophi-
lus), grzybew kefirowych lub czy
tych kultur maslarskich,

« koncentraty mleczne - micko za-
geszezone, mleko w proszku, mleko
Instant Zrtalo: bibloteka

o sery - najwigksze zastosowanie w produkeji ciastkarskiej maja sery twarogowe.

obiw multimedialnych

Do przetworéw z mieka zaliczyé nalezy réwnies masto, jednak ze wegledu na duzq za-
wartos¢ thuszezu wymieniane est wérdd produktow thuszczowych,
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Jaja

Jaja 2 komérkami rozrodezymi ptakéw. Pod pojeciem jaja rozumiemy zwykle jajo ku-
1z, natomiast méwiac o jajach innych ptakéw nalezy okreslic ich pochodzenie, np. jaja

gesie, jaja przepi
kurze oraz ich przetwory, do ktGrych zaliczy¢ nale’

cze, jaja strusie. W przemysle cukierniczym majq zastosowanie jaja

jaja $wiete,

plynne pretwory jajeczne: cale jaja, plynne z61tka lub biatka, jaja w sprayu,
mrozone masy jajowe: cale jaja, 26itka lub bialka,

suszone pretwory jajeczne (jaja w proszku): z calych jaj, z samych zoftek lub z
samych biatek,

albumina.
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Wedlug Polskich Norm wyréznia sie Klasy jakosci jaj spozywezych oznaczone symbola-
: A - Klasa pierwsza, B - Klasa druga, C - klasa trzecia. Klasyfikacig wagowa jaj prze-
prowadza si¢ na podstawie ich masy:

« jaja bardzo due powyiej 73 g oznaczone 53 symbolem XL,
* jaja duze 0d 63 do 73 g - symbol L,

« jaja srednie od 53 do 65 g - symbol M,

« jaja male o wadze mniejszej ni 53 g - symbol S
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Znakowanie jaj na
skorupce

0 - ekologiczne

1 —wolny wybieg
2 —$ciotka

3 - klatka

- kod fermy
w danym
3 oznaczenie ¢l powiecie

T 13 - kod 2akresu
24- kod wojewddzwa daiatalnosci

PL- oznaczenie kraju 07 - kod powiatu
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Jak sprawdzié, czy jajka sa jeszcze
$wieze? Wystarczy wlozy¢ je do wody
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Fleczywo jest terminem ogoinym, Okreslajgcym wyroby piekarskie, zarowno roznego rodzaju chieby, jak | pieczywo drobne (buiki). Mianem ,Chieb™ okresla sie pieczywo o masie
jednostiowe] powyze] 400 g. Pieczywo o gramaturze do 200 g nazywane jest pieczywem drobnym, do ktorego zalicza sie bulki | wyroby o najrozniejszych ksztaitach. Grupe pleczywa o
masie powyze] 200-400 g i 0 podiuznym ksztaicie  zalicza sie do rodzaju batonéw (buika paryska, wroclawska i bagietka)

Pleczywo mozna podzieli¢ m.in. wediug: rodzaju uzyte] maki, typu maki, masy jednostkowe], sposobu fermentacji ciasta (na kwasie lub na drozdzach) i trwatosci pleczywa. Kiasyfikacja
pieczywa wediug Polskich Norm wyréznia trzy rodzaje pieczywa: zytnie, pszenne i mieszane

Pleczywo zytnie otrzymuje sie z maki zytnie] przez spontaniczne ukwaszanie czesci maki zytniej metoda piecio-, cztero- lub tréjfazowa albo przez uzycie specjainych szlachetnych
bakteril kwasu miekowego zwanych kulturami starterowymi lub przez zastosowanie gotowego zakwasu. Do pleczywa zytniego mozna dodac do 10% maki pszenne]. Fermentacje
niekiorych rodzajow pieczywa zytniego wzmacnia sie dodatkiem drozdzy. W zbiorze pieczywa zytniego rozréznia sie: chleb zytni razowy, chieb zytni starogardzki, chieb zytni sitkowy,
chieb zytni pytiowy i chieb zytni jasny.
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Pieczywo pszenne otrzymuje sie 2 maki pszennej z zastosowaniem drozdzy lub tez z zastosowaniem kwasu pszennego do spulchniania ciasta. Pieczywo pszenne dzielimy na:
- pszenne zwykle ~ produkowane z dodatkiem cukru i tiuszzu facznie do 3% w przeliczeniu na make (bulki, bagietki, chieb zwykly, grahamki),

- pszenne wyborowe — z dodatkiem cukru | tuszczu powyze] 3-15% tacznie w przeliczeniu na make (rogale, obwarzanki, strucle, chieb).
- pszenne péicukiernicze jest produkowane z maki pszennej na drozdzach z dodatkiem cukru, tiuszczu, mieka, jaj, soll 1 innych surowcéw okreslonych receptura, bez nadzienia lub z
nadzieniem, z ewentualnym zastosowaniem polepszaczy, zawierajace cukier i tiuszcz powyze] 15 kg na 100 kg maki (buiki maslane, chaiki zdobne, nadziewane, strucle iin.)




image20.png
Pieczywo mieszane produkuie sig z maki zytniej w iloci od 10 do 90% oraz pszennej na zakwasie, na kwasie, na kwasie z dodatkiem drozdzy Iub na drozazach, z dodatkiem sol,
mieka, eksirakiu siodowego, zarodkow pszennych, tuszczu, nasion Inu, sionecznika, soi, czarnuszki, maku, kminku, platkow ziemniaczanych | owsianych oraz innych Surowcow
okreslonych receptura, z dodatkiem polepszaczy oraz bez dodatkow.

Pieczywo mieszane dzieli sie rowniez ze wzgledu na Srednia wazong deklarowanej zawartosci popioiu w makach zastosowanych w recepturze:

- chieb mieszany razowy — powyze] 1.4,

- chleb mieszany sitkowy — powyze] 0.9 do 1.4,

- chleb mieszany pytiowy — powyze] 0.7 do 0.9,

- chleb mieszany jasny — do 0,7.2
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Na polskim rynku jest takze wiele gatunkow pieczywa specjainego oraz regionalnego. na przykiad: chieb peinoziamisty z zyta, chieb z otrgbami, pieczywo chrupkie, pumpernikiel oraz.
chleb orkiszowy. Poszczegéine regiony geograficzne Swiata maja odmienne gatunki pieczywa wynikajace m.in. z rodzaju dostepnej maki oraz odmiennosci, obyczajow, takze
religiinych
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Chleb gryczany — wyprodukowany z maki pszennej i gryczanej. Gryka zawiera duze ilosci m.in. magnezu, potasu, zelaza, witamin z grupy B oraz cennego bionnika.

Istnieja réwniez specjaine odmiany chieba gryczanego stiorzonego dia 0s6b chorych na celiakie oraz na diecie bezglutenowe] wyprodukowanej z mieszanki maki gryki bez maki
pszenne], czasem z domieszka maki ryzowe]. Wazne jest dokiadne sprawdzenie skiadu produktu przed podaniem kiientowi chieba.

Dia kogo:

- chleb gryczany bezglutenowy polecany szczegdinie osobom chorym na celiakie oraz bedacym na diecie bezglutenowej.

- chleb gryczany z glutenem polecany dia kazdego, kto pragnie wzbogacié swoja diete o cenne mikroelementy oraz blonnik pokarmowy, takze dia 0s6b pragnacych zrzucié zbedne
kilogramy.




image23.png
Chieb lecytynowy — nalezy do pieczywa pszennego wyborowego, charakteryzuje sie delikatnym. drobnym i elastycznym miekiszem oraz zwiekszona objetoscia dzieki dodatkowi
lecytyny. Lecytyna to tzw. tiuszcz ziozony (z grupy fosfolipidéw). Znajduje sie w kazde] komorce naszego organizmu, gdyz wehodzi w skiad bion komorkowych. Pomaga faczy¢ tuszcze z
woda, a przy okazjl dziata odzywczo. W przemysle piekarniczym dodatek ten hamuje proces czerstwienia, dzieki czemu chieb lecytynowy zachowuje diuze] SwiezoS¢ w porownaniu z
innym pieczywem. Ma pozytywny wplyw na funkcje kojarzeniowe mozgu i zdolnosci do pracy umystowej

Dia kogo: dia 0s6b starszych, pracujacych umysiowo, dzieci i miodziezy w fazie intensywnego wzrostu oraz 0s6b narazonych na stres i prace wymagajaca diugotrwatej koncentracji
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Chieb orkiszowy — wypiekany jest 2 maki pszenne] orkiszowe], zakwasu iflub drozazy. soli z ewentualnym dodatkiem maki zytnie], pszennej, ziaren lub piatkow zbozowych. Ma
fagodny, przyjemny orzechowy smak i jest lekkostrawny. Ziarmno orkiszu cechuje wyzsza zawartos¢ biafka (13-17%) niz ziamo pszenicy zwyczajnej. W poréwnaniu do pszenicy
2wyczajne] zawiera takze wiece] soli minerainych, w tym cynku i miedzi oraz witaminy A i E. Wzbogaca diete w cenny kuas linolenowy oraz bionnik.

Orkisz to wysokowartosciowy gatunek pszenicy odporny na zanieczyszczenia pochodzace z atmosfery, czesto tez rosnie prawiany w rolnictwach ekologicznych

Dia kogo: dia 0s6b ceniacych produkty z najwyzsze] tzw. ekologicznej péiki, pragnacych wzbogacic diete w blonnik pokarmowy oraz cene skiadniki odzywcze

Chieb peinoziarnisty — wyprodukowany z maki z peinego przemialu, co oznacza, ze zmielone zostaly z calych ziaren, t]. z okrywa ziama, zarodkiem i bielmem. wzglednie po usunieciu
tylko zewnetrzne] czesci okrywy. Dzieki temu, w mace z peinego przemiatu, oprocz weglowodanéw i biaka, Jest wiecej cennych dia organizmu skiadnikéw (soli minerainych, witamin i
substancji prozdrowotnych). Maka z calego ziama (ciemna) jest takze bogatsza w bionnik pokarmowy od maki biatej. Wyrozniamy make peinoziarnista: z pszenicy zwyczajne]
(powszechnie uprawianej).  pszenicy durum (makaronowej). z 2yta i z pszenicy orkisz

Dia kogo: dia kazdego, kto ceni zdrowy styl zycia. Codzienna porcja takiego chleba jest niezbedna dia prawidiowego funkcjonowania ukiadu trawiennego. Chieb zytni peinoziarnisty
Jest chiebem najczescie] polecanym pieczywem przez dietetykow.

Chieb wieloziarnisty  zaliczany do pieczywa mieszanego, wyprodukowany z dodatkiem wielu roznych ziaren i nasion m.in - siemienia Inianego, sionecznika, pestek z dyni, sezamu,
owsa, jeczmienia, gryki. Przewaznie Jest produkowany z maki z calego ziama pszenicy lub zyta

Dia kogo: dia 0s6b uprawiajacych sport ze wzgledu na wieksza wartos¢ energetyczna oraz dia 0sob ceniacych sobie urozmaicona diete poprzez wprowadzanie urozmaiconych nasion
i r62nych rodzajow zb62. Jest bogaty w skiadniki odzywcze oraz bionnik pokarmowy. Chieb ten moze sprzyjac profilaktyce antynowotworowej.

‘Graham - pieczywo graham (chieb lub buki) otrzymuje sie po przemieleniu specjaine obiuszczonego ziama. Niekiore miyny wytwarzaa taka make z biale] maki pszenne], do ktore]
nastepnie dodawane s otreby i zarodki. Chleb graham jest bogaty w witaminy i skiadniki mineraine oraz w cenny dia organizmu bionnik
Dia kogo: dia 0s6b cierpiacych na schorzenia ukiadu pokarmowego ze wzgledu na fagodny smak

Pumpernikiel  ciemny, razowy chieb, lekko zakwaszony, z gruboziarnistej maki zytnie], czesto z dodatkiem miodu, melasy, lub ekstraktu z jabiek oraz siodu — diugo wypiekany. Ma
Kolor brunatny, czasem prawie czarny. Jest pieczywem o stosunkowo diugim terminie przydatnosci do spozycia.
Dia kogo: ze wzgledu na siodki smak dia dzieci, 0s6b starszych, jak rowniez - ze wzgledu na diuga trwalosc  dia wyjezdzajacych na wakacje
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Surowce stodzace.

W produkeji wyrobéw cukierniczych najczesciej jako érodek stodzacy stosuje sig cukier
(sacharoze), miod naturalny i sztuczny, cukier inwertowany, syrop skrobiowy i syrop glu-
kozowy. Spotkaé mozna réwniet inne, stosowane na mniejsz skalg srodki stodzace:

* pochodzenia  naturalnego - Rysunek 2.3, Cuker jest najczgécie] stosowa-
rzadko stosowane ze wrgleduna  nym srodkiem stodzacym
zbyt wysoka cene - cukier trzci-
nowy, ksylitol (cukier brzo-
zowy), stewia (Srodek slodzacy
otrzymywany z lisci stewii), sy-
rop zagawy, syrop Klonowy,

o stuczne (najpopularniejsze) —
izomalt, sorbitol, sacharyna i jej
sole,aspartam, acesulfam K, mal-
titol,erytrytol, laktitol.
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Cukier otrzymywany z burakéw cukrowych jest niemal czysta sacharozq. Czasteczka sa-
charozy zbudowana jest z glukozy i fruktozy. W zaleznosci od stopnia oczyszczenia wy-
réznia sig nastepujace rodzaje cukru:

« cukier bialy konsumpcyjny - nie mniej niz 99,8%,
« cukier rafinowany (rafinada) - otrzymany przez rafinacie (oczyszczanie) o zawar-
tosci sacharozy ponad 99,9%,
« cukier puder - dobrze rozdrobniony cukier bialy,
« cukier brazowy - wystgpuje w dwéch wariantach:
o nierafinowany (nieoczyszczony z melasy), ktéry nie jest czysta sacharoza i
nazywany jest te cukrem surowym
o rafinowany, kiéry, w celu nadania mu specyficznej barwy, ponownie 1a-
czony jest z melasa  suszony.
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Culkder trzcinowy otrzymuje si¢ 2 trzciny cukrowej, ale efekt jest podobny. Trzcina za-
wiera co prawda mniej sacharozy ni burak cukrowy, ale za to otrzymuje si¢ sacharozg o
najwyzszej czystoscl. Podobnie jak w przypadku cukru buraczanego wystepuja tu trzy
jego gléwne rodzaje: bialy, brazowy i nierafinowany.
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Cukier inwertowany jest mieszaning glukozy | fruktozy otrzymang przez hydrolize sa-
charozy. Jest gestym syropem o slomkowej barwie | stodkim smaku. Bardzo dobrze ro
puszeza sigw wodzie,
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Syrop skrobiowy to gesta ciecz, o zabarwieniu od kremowej do Zoltej, otrzymana w wy-
niku hydrolizy skrobi ziemniaczanej lub kukurydzianej.




