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1.Obliczanie ilości ciasta oraz jego składników do produkcji pieczywa
                                            Wydajność ciasta
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· Obliczanie ilości wody
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· Obliczanie ilości  mąki i wody
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· Obliczanie namiarowania surowców
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                            2. Prowadzenie ciasta żytniego
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· Fazowośc prowadzenia ciasta zytniego
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·              Schemat otrzymywania pieczywa żytniego
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Materiały pochodzą z stron http://www.mamz.pl/almanach/ebook/tom_5_produkcja_piekarska/almanach%20tom%205%20produkcja%20piekarska.pdf  , http://www.pcez-bytow.pl/download/plk/material3-15.02.21.pdf, http://www.mamz.pl/almanach_cukierniczo-piekarski/produkcja_piekarska_almanach_cukierniczo_piekarski.pdf z podręcznika Wytwarzanie ciasta oraz kształtowanie wyrobów piekarskich grafiki ze str internetowych
    ZADANIA ODEŚLIJ NA POCZTĘ SŁUŻBOWĄ DO 7 KWIETNIA
Zadania
1.Oblicz wydajność ciasta jeżeli z 350 kg mąki otrzymano 520 kg ciasta.
2.Ile kilogramów chleba beskidzkiego o masie 1 kg powinno się otrzymać z 500kg mąki jeżeli średnia wydajność pieczywa wynosi 140%
3. Ile potrzeba mąki do produkcji 160 kg chałek o średniej wydajności 145%
4.Wyjasnij pojęcia: zaczątek, przedkwas , półkwas, kwas.
[bookmark: _GoBack]Przy zadaniach związanych z obliczeniami skorzystaj z proporcji będzie ci łatwiej ale jeśli umiesz inaczej liczyć możesz z tego też skorzystać
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Oblicz, ile wody trzeba zuzy¢ do produkdii ciasta o wydajnosci 165, otrzymanego
250 kg maki.

100 kg maki - 65 kg wody (bo wydajnosé 165)
50 kg maki - x kg wody

o S0KE - 65K8 35 5100 oy
100 kg
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Otrzymano 500 kg ciasta o wydajnosci 134. Tle zuzyto maki 1 wody?

100 kg maki - 134 kg ciasta
x kg maki - 500 kg ciasta

x=100ke - S00KE _ 373 4eg mai
134kg

100 kg maki - 34 kg wody

373 kg maki - x kg wody

x= 33K 3Ke _ 15715 wody
100 kg

Tub 500 kg ciasta — 373 kg ma]

127 kg wody I
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PRZYKLAD 1 -

Oblicz zuzycie surowcéw potrzebnych do wyprodukowania ciasta na chleb turecki
(tab. 2.1) z 38 kg maki.

Tabela 2.1. Receptura na chleb turecki?

Surowce [ Hosé [kg]

maka pszenna luksusowa typ 550 100
drozdze I 50-60
cukier 10
miéd sztuczny 20
jaja 175 szt.
margaryna 2
rodzynki 5
s6l 0,4-0,5

kawa zbozowa 3
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Wydajnosc érednia przy masie jednostkowej 1kg 2kg
1) bochenki fermentujace na deskach 147 148

2) bochenki fermentujace w koszyczkach 17,5 1485
3) bochenki fermentujace w formach 1485 1495
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Wydajnosc érednia przy masie jednostkowej pieczywa 200 g - 156,5%.

« Spossh | (proporcja)
1. Oblicz zuzycie drozdzy:
100 kg maki - 6 kg drozdzy
38 kg maki - x kg drozdzy
x=38ke 6kg ;o040
100kg

2. Podobnie oblicz zuzycie pozostalych surowcw.
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* Sposéb Il (przelicznik)
Wizystkie surowce okresla sig wstosunku do maki.
1. Ustal przelicznik wg wzoru:

xlg
100

x~ ilos¢ maki przeznaczonej do ciasta, np. 38 kg
Przelicznik dla przykladu 1.:

38ke_0,38kg
100

2. Oblicz zuzycie drozdzy:
038 6kg=228kg
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Tle potrzeba surowcéw do wyprodukowania 250 sztuk chleba zytniego razowego
(tab. 2.2) 0 masie 1 kg fermentujacego na deskach?

Tabela 2.2. Receptura na chleb razowy zytni®

maka zytnia razowa typ 2000 95

maka pszenna typ 750 5

56l biata 16-18

koper 005

do posypywania desek i koszyczkéw

a) otreby do07

lub

b) maka ziemniaczana do 0,4

do smarowania form - olej do03
Wydajnos¢ érednia przy masie jednostkowej 1kg 2kg
1) bochenki fermentujace na deskach 147 148
2) bochenki fermentujace w koszyczkach 1475 1485

3) bochenki fermentujace w formach 1485 1495
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Obliczenia
. Oblicz wielkoé¢ zaméwienia.
1kg - 250 szt. = 250 kg chleba
Oblicz ilos¢ maki ogdlem potrzebej do wyprodukowania 250 kg chleba (wykorzy-
stujemy $rednia wydajnoSc pieczywa).
100 kg maki - 147 kg chleba
x kg maki - 250 kg chleba
100kg - 250kg _ 170 g maki ogétem
147kg
. Oblicz zuzycie maki Zytniej (wg receptury)
o 1sposéb: z proporcji
100 kg maki - 95 kg maki zytnicj
170 kg maki - x kg maki Zytnicj

x=%ﬁ= 161,5 kg maki zytniej

N

o 1l sposéb: za pomoca przelicznika
przelicznik: 170:100 = 1.7

95 kg - 1,7 =161,5 kg maki
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Oblicz zuzycie maki pszennej.
170 kg - 161,5 kg = 8,5 kg maki pszennej

. Oblicz zuzycie surowcéw.

o 1sposéb: z proporcji

sl biata:

100 kg maki - 1,6 kg soli 100 kg maki - 1,8 kg soli

170 kg maki - x kg soli 170 kg maki - x kg soli

x=120kg - L6kg 9 o gl x=A70ke- 18k _ 30610 oo
100 kg 100 kg
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6. Oblicz zuzycie wody.
Ustal orientacyjng wydajnos¢ ciasta 165 (uzyta do produkcji maka razowa jest mak:
wysokiego wyciagu).

o I'spos6b: z proporcji
100 kg maki - 65 kg wody
170 kg maki - x kg wody

x=10K8 - 65kg _ 110, g wody
100 kg
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Proces technologiczny ciasta zytniego rozni si¢ od produkeji ciasta pszennego. Rozni si¢
glownie przygotowaniem ciasta i prowadzeniem fermentacji. Ciasto zytnie fermentuje si¢ za
pomoca ukwaszania, ktore odbywa sie gléwnie za posrednictwem bakterii mlekowych.
Bakterie te wspolzyja z drozdzami piekarskimi. Maka zytnia zawiera malo glutenu ktory
nalezy do wielocukrow koloidowych, ma natomiast $luzy. W ciastach zytnich strukturg tworza
sluzy, ktore w zaleznosci od wyciagu maki moga si¢ waha¢ pomiedzy 1- 4%. §luzy pod
wplywem wody przechodza w zel, otaczajac czasteczki skrobi i biatka utrudniajac im
pecznienie. Bialka tworzace gluten wystepuja w malej ilosci i nie tworza charakterystycznej
siatki.
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‘W fermentujacym ciescie zytnim bakterie mlekowe zuzywaja zawarty w podiozu cukier 1
przctwarzaja go na kwasy organiczne, dwutlenck wegla, alkohol i innc zwiazki. Wytworzone
kwasy spelniaja dwojaka role. Przede wszystkim nie dopuszczaja do rozwoju drobnoustrojow
powodujacych gnicie. Proces ukwaszania calej masy ciasta nie odbywa si¢ nagle. Aby mogt on
przebiega¢ prawidlowo, musi by¢ nadzorowany. Nadzorowanie polega na sprawdzeniu
warunkéw, w jakich przebiega fermentacja.
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FAZOWOSC PROWADZENIA CIAST ZYTNICH

Fermentacje ciasta prowadzi si¢ fazami, w kiérych w zaleznosci od temperatury,
konsystencji ciasta i stopnia ukwaszenia przewage ma fermentacja alkoholowa lub mlckowa.

Odroznia si¢ wielofazowe i krotkie prowadzenie ciasta zytniego. Prowadzenie krotkie
moze by¢ dwu lub truj fazowe.

W metodzie truj-fazowej odroznia sie:
- Polkwas

- Kwas

- Ciasto

‘W metodzie dwu-fazowej odroznia sig:
- Kwas
- Ciasto
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Prowadzenic krétkic wymaga zazwyczaj stosunkowo nicco wyzszcj temperatury
ukwaszania niz prowadzenie wielofazowe. Prowadzenie wiclofazowe stosuje sig cztero lub
pieciu fazowe prowadzenie ciasta Zytniego, rzadziej natomiast stosuje sie szesé lub wiecej faz
formentacji ciasta. Kazda faza ma swoja nazwe i okreslone warunki fermentaci.

‘W metodzie czterofazowej poszcezegdlne fazy fermentacji nazywaja sie:
- Przedkwas
- Potkwas
- Kwas
- Ciasto
Produkcje ciasta Zytniego mozna przeprowadzié w ciagu 16-18 godzin

W metodzie pieciofazowej poszczegolne fazy fermentacii:

- Zaczatek

- Przedkwas

- Potkwas

- Kwas

- Ciasto

Cykl metody pieciofazowej trwa okolo 12-14 godzin w zaleznosci jezeli jest wytworzony
zaczatek od podstaw czy jest pobrany z dojrzatego kwasu. Fazy w produkcji ciasta zytnicgo
powinny sig charaktcryzowaé parametrami: temperatura, czas, wiclkosé, konsystencja i
kwasowos¢.
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Dobor warunkéw powoduje naturalng selekeje drobnoustrojow. Podczas prowadzenia
ciasta Zytnicgo wyr6znia si¢ nastepujacc fazy: zaczatek, przedkwas, potkwas, kwas, ciasto
wiasciwe.
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Zaczqtek jest podstawa sporzadzania nowego ciasta. Wyprowadza sig go z maki i wody
w stosunku 1:1. Skiadniki te poddaje si¢ samoczynnej fermentacji pod wplywem drozdzy i
bakterii, pochodzacych z surowcow. Mozna takze stosowac dodatek preparatow kultur drozdzy
i bakterii kwasu mickowcgo. Zaczatck mozna wyprowadzaé takze z ciasta w koficowym
okresie fermentacji.
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Przedkwas otrzymuie sie z zaczatku przez dodanie do niego odpowiedniej ilosci wody,
maki i wymieszanie. Ciasto powinno mie¢ luzna konsystencje. Przedkwas fermentuje w temp.
2426°C przez 5-9 godzin. W tym okresic nastepuje rozmnazanic mikroflory, szczegdlnic
drozdzy. Drozdze rozmnazaja sie lepiej w ciescie luznym, natomiast bakterie kwasu
mlekowego w ciescie gestym i w temp. ok. 30°C.
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Pélkwas otrzymuije sig z przedkwasu przez dodanie do niego maki i podwyzszenic temp
do 26—28°C. Czas fermentacji wynosi ok. 6 godzin, rozmnazaja si¢ gléwnie bakterie kwasu
mlekowego.

Kwas otrzymuje si¢ przez dodanie do polkwasu maki i wody. Uzyskujc sig ciasto o
luznej konsystencji w ilosci 40—50% ciasta wlasciwego. Fermentacja jest prowadzona w
temp. 28 — 30°C przez 3 godziny. Zachodzi wtedy intensywny rozwéj drozdzy i bakterii
kwasu mlckowego.
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Ciasto wlasciwe otrzymujc sig przez dodanie do kwasu pozostalej maki, wody i
wszystkich dodatkow. Sol dodaje si¢ w postaci roztworu wodnego. Ciasto miesi si¢ w
miesiarce i pozostawia w temp. 29—31 °C na ok. 20—30 minut w celu przefermentowania. W
czasic fermentacji zachodzi jednoczesnie rozklad cukréw do etanolu i dwutlenku wegla oraz do
kwasu mlckowego.
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Prowadzenie fermentacji polega na okresowym odswiczaniu fazy przez dodanic wody,
maki i wymicszanic, aby produkty fermentacji nic hamowaly rozwoju mikroflory.

Pieciofazowa fermentacja ciasta zytniego na zakwasie daje pieczywo dobrej jakosci, ale
jest procesem dlugim. W praktyce stosuje sie czesto skrocony proces, z pominieciem
niektorych faz. Na przyklad prowadzenie czterofazowe ciasta polega na uzyciu do produkji
gotowego zaczatku. Gotowy zaczatek jest niewielka iloscia dojrzatego kwasu uzytego z innego
cyklu fermentacyjnego. Dalsze skracanie procesu prowadzenia ciasta jest zwiazane ze
stosowaniem wyzszych temperatur fermentacji gotowych kwasow.
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Przygotowanic surowcow

v

1 Przygotowanic zaczatku

v

FII Przedkwas
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17111 Polkwas

v

F1V Kwas

v

FV sto wla

v

Tiermentacja glowna

Dzielenie

v

Rozrost

v

Wypick

v

Studzen

pakowanic
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¢.4. Wydaajnosc ciasia

ZAPAMIETAJ!

Wydajnosc ciasta to ilos¢ ciasta otrzymana ze 100 kg maki.
Definicja ta dotyczy réwniez rozczynéw i zakwaséw, np. wydajnosé rozczynu jest to los¢
ozczynu otrzymana ze 100 kg maki.

Wydajnos¢ ciasta, okreslana jako ilosciowy stosunek maki do wody, jest potrzebna do
Jbliczenia orientacyjnej dolewki wody. Wraz ze zmiang wydajnosci zmienia si¢ konsy-
tencja ciasta — im wyzsza wydajnos¢, tym jest ono luzniejsze. Mniejszy dodatek wody

nizsza wydajno$¢ sprawiajg, Ze ciasto staje sie sztywniejsze. Optymalna wydajnos¢ cia-
ta dla wigkszosci rodzajéw pieczywa wynosi 160-165%, jednak niektére maja wydajnos¢
luzo wyzsz4 lub nizsz3 od optymalnej, np. ciasto na ciabatte ma wydajnos¢ powyzej 180%.
 Kolei przy produkii chalek i plecionek dodaje si¢ mala ilos¢ wody (34-38 1), poniewaz
sto do zaplatania powinno by¢ dos¢ sztywne, a dodatek innych surowcéw, np. jaj i tusz-
u, je rozrzedza.

ZAPAMIETAJ!

Wydajnos¢ 160% oznacza, ze ze 100 kg maki otrzymalismy 160 kg ciasta lub ze do 100 kg
naki dodaliémy 60 kg wody (przy zalozeniu, ze 1 litr wody = 1 kg). Zwyczajowo wydajnos¢
iasta zapisuje si¢ jako liczbe catkowity bez %, np. 160. W recepturach pickarskich nie po-
laje si¢ zuzycia wody. Te warto$¢ piekarz oblicza sam.
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‘Wydajnos¢ ciasta jest wyzsza, gdy:
. uzyjemy maki dobrej jakosci — maka zawierajaca duzo mocnego glutenu wehlania duzo
wody, a powstale ciasto ma prawidlows konsystencjg; maka zawierajgca staby gluten lub
‘maka z ziarna poroénigtego wehlania mniej wody, ciasto ma wiec luzng konsystencie;
‘maka jest dojrzala;
sporzadzamy ciasto z maki wysokiego wyciagu;
‘maka jest sucha (standardowa wilgotnos¢ maki wynosi 14-15%);
sporzadzamy ciasto z wigkszej ilosci surowcw, np. z dodatkiem cukru, thuszezu, jaj;
s3 male straty produkeyjne, np. podczas dozowania surowcéw, dzielenia i formowania.

Rozczyny i zakwasy sq tez skladnikami ciasta. Procentowy udziat maki wrozczynach i za-
wasach jest podany w dalszej czesci podrecznika.
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ZAPAMIETAJ
'Wzér na obliczanie wydajnosci ciasta

We

W —wydajnosc ciasta,
G —masa ciasta [kg],
G iloé¢ maki zuzytej do wytworzenia ciasta [kg].
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PRZYKLAD 1

Oblicz wydajnos¢ ciasta, jezeli z 250 kg maki otrzymano 400 kg ciasta.

o 1'sposb: wedhug wzoru

W, = 400kg - 100% _ 16000
250 kg

11 sposéb: z proporcji
2250 kg maki - 400 kg ciasta
2¢ 100 kg maki - x kg ciasta

x= 100ke - 400kg 160 kg ciasta A

250kg
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