MATERIAŁ NAUCZANIA
PIEKARZ II – TECHNOLOGIE PRODUKCJI PIEKARSKIEJ
                                      
SPORZĄDZANIE CIAST PSZENNYCH CZ. 1.
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                                           Składniki ciasta pszennego( drożdżowego)
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2.Fazy 
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3. Metody prowadzenia ciasta pszennego
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Metodę bezpośrednia stosujemy:
· Do ciasta z mąki o słabych właściwościach wypiekowych
· W okresie jesienno- zimowym
· W tzw. chłodnej piekarni
· Gdy chcemy uzyskać pieczywo o delikatnym smaku
· Gdy chcemy przyspieszyć produkcję
Są dwa sposoby prowadzenia ciasta metodą jednofazową:
· -prowadzenie ciepłe
· Prowadzenie zimne
Prowadzenie ciepłe-: czas fermentacji 2-4 godz., temperatura początkowa fermentacji 28-30 stopni, końcowa 31-33 stopni. Ten sposób prowadzenia fermentacji jest typowy dla produkcji z mąki dobrej jakości i w porze dziennej .Cieplejsze prowadzenie można zastosować do ciasta ze słabej mąki i zwiększonej ilości drożdży. Czas fermentacji wynosi 1,5 godz.
Prowadzenie chłodniejsze: czas fermentacji 6-7 godz. W temperaturze 20-22 stopni. W takich warunkach prowadzimy ciasto z mąki o słabych właściwościach wypiekowych lub w porze nocnej. Ciasto powinno mieć odpowiednią konsystencję. Nie może być za rzadkie, ponieważ przykleja się wtedy do rąk i części maszyn, trudno się dzieli i formuje. Chleb powstający z luźnego ciasta ma wilgotny, lepi i mało elastyczny miękisz, słabo wykształcony smak i aromat. Z kolei ciasto o sztywnej konsystencji jest twarde i suche.
Do ciasta o małej wydajności, ze słabej mąki , należy zastosować prowadzenie krótkie i chłodne. Jeżeli zastosujemy prowadzenie chłodne, to konsystencję możemy poprawić, wydłużając czas rozrostu przed wypiekiem.
Do ciasta z maki słabej stosujemy prowadzenie krótkie, chłodne, z większą ilością drożdży, a do ciasta z mąki mocnej- prowadzenie ciepłe, z mniejszą ilością drożdży
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Podmłoda- rozczyn przygotowany z mąki , wody i drożdży. Do rozczynu dodajemy wszystkie przewidziane w recepturze drożdże, natomiast dodatek mąki i wody jest różny. DO ROZCZYNU NIE WOLNO UŻYWAĆ SOLI. Przy produkcji wyrobów półcukierniczych i ciastkarskich dopuszcza się niewielki dodatek cukru przy sporządzaniu rozczynu.
Cel sporządzania podmłody:
· -rozmnażanie drożdży
· Nagromadzenie substancji smakowo- zapachowych
· Uplastycznienie mocnego glutenu
· -poprawienie wydajności ciasta
Wyróżnia się 4 wielkości rozczynu:
· Rozczyn normalny- robimy z 30% ogólnej ilości mąki
· Rozczyn średni- robimy z 40% ogólnej ilości mąki
· Rozczyn normalny- robimy z 50 % ogólnej ilości mąki
· Rozczyn duży- robimy z 60% ogólnej ilości mąki.
Wielkość rozczynu obliczamy wg wzoru:

                   Wr=M mr/Mm  razy 100
Gdzie :
Wr- wielkość rozczynu% 
Mmr- ilość mąki użytej do wytworzenia rozczynu kg
Mm- ilość maki do wytworzenia ciasta kg
Materiały pochodzą z podręcznika Wytwarzanie ciasta oraz kształtowanie wyrobów piekarskich, ze stron internetowych  Almach piekarsko cukierniczy, grafiki z Internetu

ZADANIA NALEŻY ODESŁAĆ NA ODRES POCZTY SŁŻBOWEJ DO 19 marca
Opracowane zadanie (najlepiej w edytorze tekstu Word) lub w postaci skanu lub zdjęcia czytelnego zapisu w zeszycie proszę przesłać na adres: bkosut@ckz.swidnica.pl  
[bookmark: _GoBack]Proszę podać imię i nazwisko,  klasę (PIEKARZ II).
Zadania 1
1. Opisz na czym polega prowadzenie ciast pszennych metodą bezpośrednią i pośrednia wskaż podobieństwa i różnice
2. Określ  cel sporządzania podmłody.
3. Wymień fazy tworzenia się ciasta
4. Jak dzielimy pieczywo(grup)
5. Jakąż metodę zastosowałbyś do ciasta otrzymanego ze słabej maki i dlaczego( podaj parametry czyli temp  czas)
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1.5Kadnik casta drozdzowego podzieié mozna na dvie grupy:
- skladrik podtavove

- skladnid uzupelnizjace

2) skadniki podstaviowie:
*maka

- drozdze

“phyn
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*mieko

b) skiadnik uzupeiajace:

 cukier

“jaja

- substancie smakovio- zapachove

“tusz




image8.png
Fazy tworzenia sie ciast

1
Faza wistepnastepna- mieszanie skladnikév..

(Caastki maki zaczynaja wiehlaniac vode (zjavisko hydrataci), facza s stopriowo w pojedyncze, wigotne skupiska, wyzviala si Geplo. Hieszanina o luine]
konsystendj, lepka w dotyku.

1
Zaviazywanie struktury ciasta.

Intensyvine chionizcie vody (osmotycznie, mechanicznie), poczatek tworzenia struktury casta i glutenu (casto pszenne) wskutek faczenia i pojedynczych grudek
zvizonej maki. Spoista masa (casto), wigotna na povierzchi,lepka.

m
Porzadkovanie strubtury casta.
Ksztaltowanie s¢ lepko- sprezystych cech ciasta, woda znika z povierzchn, povierzchnia obsycha. Giasto oddziela s od écian dziezy (komory mieszenia).

I
Rozw) casta.

Mechaniczne oddzafyvianie na casto povioduje uzyskanie ekstremalnych wiascivos lepko- sprezystych. Povierzchnia ciasta afadka, ciasto hatasue (uderzajac o
povierzchnic dziezy). Uzyskuje stala konsystencie przez pevien czas, okresiany jako toerancia na mieszerie.

v
Uplastycenianie casta (uphynmianie). i
Giasto mieknie, staje s mine] sprezyste, coraz bardzie] cagive a2 do utrat spoistoéc oraz pojawienia sie mazistoscii plynieci.
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Prowadzenie ciasta pszennego metoda bezposrednia — jednofazowa.

Jednofazowe prowadzenie ciasta pszennego polega na wytwiorzeniu go ze wiszystiich surowcw preevidzianych w przepisie technologicanym.
Najpierv do kotla dozuje si wods | drazdze w celu wytworzenia mleczka drozdzowego. Nasteprie dozuje si przesiang make, a nasteprie wodne roztwory soii
cukru.

Po dodaniu wszystiich skladrikw uruchania si mieszarke 1 iszystiie skiadniki poddaje s vymieszaniu

0 praepis technologiczny przeviduje dodatek thuszczu, nalezy dokonac wstepnego zamieszenia, po czym dodac thuszcz | polaczye go 2 Gastem.

Po polaczeniu sig iszystkich skiadnikiw nalezy wylaczyé mieszarke, powierzchnie casta posypa cenka warstwa maki odstavie do fermentaci na 2 do 3 godzin.
Fermentujace v kotle ciasto powieksza ok. dwulrotnie svioja objetos

Podczas fermentacji ciasta wytviarza sie w nim dvutienek wegla, Hdry spuichia ciasto.
Po pevinym czasie duza dos¢, CO2 dziafa hamujaco na rozw) drozdzy; wiwczas stosuje sie tzv. preebijarie casta.

Odbywa s ono 2 pomoca mieszarki. Na miejsce wydalonego dvutienku egla vchodzi tlen 2 atmosfery w voymiku, czego nastepuje azywierie rozwoju drozdzy i
kontynuacja fermentat

Przebijania ciasta dokonuje si dvu lub trzykrotnie i trwa ono od kikudzesiec sekund do 2 -3 minut.

Podczas przebijania stosue se osuszanie Gasta, ktdre polega na przesypyvianiu Gasta niewielka doscia maki w czasie przebijaria.

Po okolo 20 - 30 minutach od ostatniego przebana, casto przekazuje se do daelena i ksztaltovian
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Prowadzenie ciasta pszennego metoda posrednia — dwufazowa.

Ciasta prowadzone metoda dwufazowa zwa si¢ inaczej ciastami rozczynowymi.

Rozezyn — jest to stosunkowo rzadka zawicsina maki i drozdzy w wodzic.

Wiclkos¢ rozezynu oraz jego konsystencje reguluje sie w zaleznosci od wlasciwosci
wypiekowych maki.

Pmefermenlowany rozezyn uzupelnia sie pozostatymi surowcami i w koncu wytwarza si¢
1o wias
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Z maki o stabszych wlasciwosciach wypickowych wytwarza sig mnicjszy i rzadszy rozczyn niz
z maki o lepszych cechach.

Do wytworzenia rozezynu uzywa sie 30% - 50% maki, 50% - 70% wody, oraz cala ilos¢
drozdzy przewidziana przez recepturg 100%.

Do kotla wlewa si¢ wode o okresloncj temperaturze, dodaje rozkruszone drozdze i wytwarza
mleczko drozdzowe.

Nastepnie dodaje sie przesiana make i calos¢ dokladnie miesza.

Otrzymany rozczyn posypuie sie warstwa maki grubosci okolo Tem i odstawia do fermentacii,
na okolo 1do 1,5 godziny.

Dojrzaly rozczyn mozna pozna¢ po jego powierzchni, ma on powierzchnie ptaska lub lekko
wklesnieta.

Ivlko dojrzaly rozczvn mozna przerobic na ciasto.

Do dojrzalego rozczynu kolejno dodaje si¢ pozostala ilosé wody, przesiang reszte maki oraz
wodne roztwory soli i cukru rozpuszczone w pozostalej ilosci wody a nastgpnie uruchamiamy
maszyne mieszajaca.

Po wstepnym zamieszeniu, o ile receptura przewiduje — dodajemy thuszcz i jeszcze raz
doktadnie mieszamy.

Otrzymane ciasto posypuje si¢ maka i odstawia do fermentacji na ok.1 do 1.5 godziny.

W czasie fermentacji stosuje si¢ jedno lub dwukrotne przebijanie polaczone z osuszaniem
ciasta.
Po 20 —30 minutach od ostatnicgo przebicia ciasto przckazujc sig do dzielenia i ksztattowania.
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Pieczywo jako produkt spozywczy.

Pieczywo jest podstawowym produktem spozywczym.
Wszystkie rodzaje pieczywa a wérod nich pieczywo podstawowe, czyli chleb, odznacza sie
wieloma walorami, ktorych brak innym artykulom spozywczym.
Wsrod najwyzej cenionych walordw pieczywa nalezy wymienic:
*  Sytos¢
Podzielnosé¢
Stosunkowo diuga trwatos¢
Powszechno$¢
Gotowosc¢ do spozycia
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jrupy pieczywa.

V zaleznosci od prowadzenia ciasta odroznia sig nastepujace grupy pieczywa:
1. Pieczywo pszenne
o Zwykle
« Wyborowe
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Pélcukiernicze
Ciastkarskie
Nietrwale mokre
Trwale suche
2. Pieczywo zytnie
o Zmaki jasnej
®  Zmaki ciemnej - razowej. graham
o Specjalne — np. pumpemnikicl
3. Pieczywo mieszane
*  Pszenno - zytnie
a) Z maki pszennej i zytniej na drozdzach
b) Z maki pszennej i zytniej na drozdzach, z dodatkiem zakwasow
e Zytnio — pszenne
) Z maki zytnicj i pszennej na zakwasie
b) Z maki zytniej i pszennej na zakwasie z dodatkiem drozdzy
*  Specjalne — stodowe
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Fizyczne i chemiczne cechy pieczywa.

Uwage konsumenta zwracaja przede wszystkim takie cechy jak:
a) Ksztalt
b) Objetosé
c) Barwa
d) Zapach i smak
Pieczywo powinno mie¢ ksztalt harmonijny i symetryczny.
Odchylenia od ksztaltu normalnego zwa si¢ deformacjami.
Wady ksztattu pieczywa moga by¢ spowodowane:
* Niestarannym ksztaltowaniem kesow
*  Wadliwa fermentacja
o Niewlasciwymi warunkami wypicku
Duza objetosé $wiadezy o tym, zc picczywo jest dobrze spulchnione, czyli porowate.
Pory migkiszu powinny by¢ regularne i tworzyé¢ siatke.
Objetosé ta zalezy od stopnia rozrostu tzn. spulchnienia uksztaltowanych keséw ciasta
bezposrednio przed wypickicm.
Picczywo powinno si¢ odznaczaé przyjemnym zapachem i smakiem swoistym dla danego
asortymentu.





