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Wydajność rozczynu- jest to ilość rozczynu otrzymana ze 100kg mąki i wyrażona w %. Woda określa konsystencję rozczynu. Jeśli do sporządzenia rozczynu użyjemy więcej wody, to jego konsystencja będzie rzadka np. na 100 kg mąki 80 litrów wody to wydajność rozczynu wyniesie 180
Temperatura i czas fermentacji rozczynu:
· Prowadzenie ciepłe – podmłody średnie fermentują w temp. 28-29 stopni, podmłody małe fermentują w temp o 2-3 stopni wyższej niż podmłody średnie. Podmłody duże fermentują w temp. 25-26 stopni 
· Prowadzenie chłodne- temp podmłody wynosi 20-22 stopni. Zbyt niska temp. powoduje słabe pęcznienie glutenu, ciasto jest lepkie rozlewa się. 
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Czas fermentacji rozczynu najczęściej wynosi 3-4 godz. i zależy od:
· Konsystencji rozczynu-konsystencja rzadka to krótszy czas fermentacji
· Temperatury rozczynu- wyższa temp. to krótszy czas fermentacji
· Ilości dozowanych drożdży-większy dodatek drożdży to krótszy czas fermentacji
· Jakości mąki- słaba jakość to krótszy czas fermentacji




[image: ]
[image: ]
                         Inne metody prowadzenia ciasta pszennego
Metoda trójfazowa- jest to metoda pośrednia, podobna do metody dwufazowej, z ta różnica że sporządzanie rozczynu rozbija się na dwa etapy.
Stosujemy ją ,gdy dysponujemy zbyt małą ilością drożdży a także do produkcji chleba graham. Najpierw sporządzamy z części mąki , wody i drożdży rozczyn I, który fermentuje 4 godz. w temp. 27-29 stopni, kiedy będzie dojrzały dodajemy nową porcję mąki, wody i drożdży i otrzymujemy rozczyn II , który pozostawiamy do kolejnej fermentacji na 3-4 godz. w temp. 28-30 stopni. Następny etap to sporządzanie ciasta z pozostałej ilości surowców, ciasto fermentuje ok. 30 min  temp. 30-35 stopni.
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Metoda berlińska- jest to metoda bezpośrednia, różniąca się od innej tym ze sporządzamy podmłodę z niedużej ilości mąki, wody i całości drożdży. Podmłoda powinna mieć luźną konsystencję w celu przyspieszenia rozwoju drożdży i temp. 28 stopni. Czas fermentacji jest bardzo krótki i wynosi 30 stopni. Metodę berlińska stosuje się w ciastkarstwie do sporządzania luksusowych wyrobów drożdżowych.
Materiały pochodzą ze stron https://docplayer.pl/17667267-Sporzadzanie-ciasta-pszennego-741-02-z3-01.html podręcznika wytwarzanie ciasta oraz kształtowanie wyrobów piekarskich


[bookmark: _GoBack]ZADANIA ODEŚLIJ NA POCZTĘ SŁUŻBOWĄ DO 25 marca.
Zadania
1.Co oznacza ze wydajność rozczynu wynosi 140
2. Jak czynniki wpływają na rozczyn?
3. Wymień rodzaje rozczynów i krótko je opisz.
4. Porównaj metodę trójfazowa z metodą berlińską
5. Rozwiąż test- wyślij same odpowiedzi np. 1-a , 2- a itd.
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Chleb graham jest pszennym pieczywiem ( maka typ1850) vytwarzany metoda dwu lub tréjfazowa, najlepsze pieczyvio uzyskuje sie metoda tréjfazowa. Aby
‘2apobiec rozviojow palecski Zemniaczane] w okresi letnm dodaje se do casta spozyviczy kvias mlekowry v o3 do 0,4kg/100kg. maki lub dodaje se kvas.
otrzymany w wyriku fermentacii2 mali 2ytnie] typ 800 i o5 2,5% w przeiczeniu na make uzyta do asta. Prey viytwarzaniu Gasta nalezy preedhuzyc czas
mieszania 0 okolo 50% w pordwnaniu do czasu mieszania ciast pezennych.
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ZESTAW ZADAN TESTOWYCH

1. Do spulchniania ciast pszennych wykorzystuje si¢ fermentacie,
a) mickowa
b) actowa,
o) alkoholowa,
4) propionowa,

©

Surowce niezbedne do produkcji podmiody to

a) czesé maki, cala ilosé wody i solanka.

b) czeic maki, czesé wody i cala ilos¢ drozdzy.

o) cala iloéc maki, czeic wody i solanka.

d) cala iloéc maki, cala ilosé wody, drozdze i solanka

3. Najlepsza metoda sporzadzania ciasta pszennego na chieb graham to
a) jednofazowa.
b) dwufazowa
o trojfazowa
d) ciagh

4. Przebijanie ciasta polega na
a)  posypaniu ciasta cienka warstwa maki
b)  wymieszaniu z niewiclka iloscia cukru.
©)  dozowani do ciasta rozpuszczonego cukru.
4) kilkakrotnym zamieszeniu ciasta w czasie fermentaci

5. Maka do produkji chleba graham to
a) pszenna typ 1850.
b) sitkowa.
o) razowa typ 2000,
d) pszenna typ 550.
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10.

AAaSID pactiilic posidta SUBRIL
a) porowata,
b) ziarnista,
o) mazista
) wioknista,

Na wybor metody sporzadzania ciasta pszennego ma wplyw
a) jakosc skrobi.

b)  ilosé wody w mage.

o) jakosc glutenn.

d) ilosc soli mineralnych.

Podmlode sporzadza siq w celu
a) namnozenia drozdzy i wytworzenia smaku i zapachu.
b) zwickszenia ilosci powietrza

©) wytworzenia kwasnego smaku.

d) zwickszenia zawartodci bialck

Przed utrata ciepta z ciasta chroni
a) przebijanie.

b) zdobienie cukrem.

) przesuszanie.

d) posypanie maka.

Prawidlowa kolejnos¢ dozowania surowcéw przy sporzadzaniu ciasta pszennego metoda

jednofazowa to
a) solanka, mleczko drozdzowe, thiszcz, maka, woda

b) mleczko drozdzowe, woda, roztwdr cukru i soli, maka
o) thuszcz, maka, mleczko drozdzowe, solanka

d) maka, thiszcz, roztwor cukru i soli, woda.
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12,

13

Podmloda sporzadzona z 50% maki1 to
) mala

b) duza

©) normalna

@) bezwzgledna

Dojrzala podmioda charakteryzuje sic

a)  plaska powierzchnia i gabezasta struktura,

b) wypukla powierzchnia i kwasnym zapachem.
©) wkiesla powierzchnia i alkoholowym zapachem.
d) popekana powierzchnia i mazista konsystencja,

Parametry prowadzenia ciasta pszennego metoda jednofazowa .na zimno” to
a) temperatura 28-30°C, czas fermentacji 3 h

b) temperatura 30-32°C, czas fermentacji 0.5 h

) temperatura 26-28°C, czas fermentacji 1.5 h

d) temperatura 20-22°C, czas fermentacji 6 h
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y dwulazowe) Sporzagzania C1asia pszennego jest
a) mala pracochlonnoéc i mala wydajnosc

b) mnicjsze zuzycie drozdzy i lepsza jakodé pieczywa.

©) kruszenie sic mickiszu pieczywa

d) mala pracochlonnoéc i czasochlonnosc

W prowadzeniu ciast pszennych systemem ciaglym wykorzystuje sig metodg
a) jednofazowa,

b) dwufazowa,

o) tréjfazowa,

d) posrednia

Przy zastosowaniu do produkji ciast pszennych maki poroénigtej wybierzesz
a) metods dwufazowa z podwyzszona temperatura podmiody.

b) metode dwufazowa z wicksza iloscia cukru.

©)  metod jednofazowa przy obnizonej wydajaosci ciasta.

4) metod jednofazowa przy podwyzszone] temperaturze ciasta

Produkujac ciasto pszenne z udzialem polepszaczy nalezy
a) prowadzié chlodnicj ciasto.

b) skrocié fermentacie ciasta

o) dhuzej miesic ciasto.

d) wszystkie odpowiedzi wyzej sa prawidiowe

Wady pieczywa, ktorych malezy sic spodziewaé po przerobieniu na ciasto
‘podmlody to:

a)  duza objetosé i zapach drozdzowy.

b) plaski ksztal i blada skorka.

©)  zapach fermentacyjny i pecherze na skorce.

d) kulisty ksztalt i plamy na skorce.

starej
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Wielkoé podmiody

— W

podmioda mala podmioda duza
mkﬁ staba makaimma

butki o mald) gramaturze bulki o dubej gramaturze
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Czas fermentacji podmlody zalezy od jakosci maki i iloéci uzytych drozdzy. Najczesciej
czas ten wynosi od 05 do 3 godzin. Duze podmiody z silnej maki fermentuja wolniej
i powinny byé przebijane 2-3 razy. Ostatnie przebicie powinno nastapié na 0.5 godziny przed.
przerobieniem na ciasto wlasciwe.

Osiagnigcie dojrzalosé podmlody jest warunkiem jej przerobu na ciasto whiciwe. Rozréznia
sic dojzalose

biologiczna, ktéra ma micjsce wtedy, gdy podmioda (rozczyn) osiaga maksymalng site

fermentaci,

- technologiczng, kiéra ma micjsce wtedy, gdy podmioda nadaje sie do przerobienia na
ciasto.

Podmioda osiaga dojrzalos¢ technologiczng pézniej niz biologiczna, W ustaleniu
dojezalogci podmiody pomaga ocena organoleptyczna, w ktdrej sprawdza sic nastepujace cechy:
- wyglad zewnetrzny — powierzchnia fazy powinna byé popekana w drobna kostke; przy

‘naciénicciu dlonia fazy dojrzalej powinien byé odczuwany niewielki opér, powstale

‘zapadniccie dosyé szybko sic podnosi, a powierzchnia jest prawie plaska;

A

po sporzadzeniv  podmioda mioda podmioda stara
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- zapach - doyrzala podmioda ma zapach alkoholowo-drozdzowy, aromatyczny
iprzyjemay;
- strukiura — powinna by¢ gabczasta o prawie réwnomiernych porach.

Dojrzalosé podmiody (rozczynu) ma écisly zwiazek z jakoicia pieczywa. Pieczywo
wysokiej jakosci uzyskuje si¢ tylko po przerobieniu podmiody dojrzalej.

W dojrzalej podmiodzie znajduje sic odpowiednia ilosé rozmnozonych drozdzy,
> wymaganej sile fermentacji ciasta.

Podmloda niedojrzala (mloda) jest jeszcze niedostatecznie przefermentowana. Jest
mazista i nadmiemnie lepka, a drozdze nicdostatecznic fozmnozone. Picczywo
wyprodukowane na zbyt mlodej podmiodzie jest slabo spulchnione i charakteryzuje sic
sieprzyjemnym, fermentacyjnym zapachem. Na skorce takiego pieczywa czesto wystepuja
plamy i pecherze.

Podmlody stare maja zbyt silnie rozmickczony gluten, co powoduje nadmiernic
slatnianie sic dwutlenku wegla i oslabienic dzialalnoéci drozdzy. Konsystencia jej jest
nazista. Pieczywo wyprodukowane na takiej podmiodzie jest plaskie, nieréwnomiernic
arumienione, skorka jest blada i zbyt twarda. Smak takiego pieczywa moze byé nadmiernic
wasny
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