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Materiały pochodzą z podręcznika Wytwarzanie ciasta oraz kształtowanie wyrobów piekarskich oraz ze http://www.mamz.pl/almanach/skrypty/2.prodpiek/8.html
Odpowiedzi odeślij na pocztę służbową do 9 kwietnia.
[bookmark: _GoBack]Zadania.
1.Podaj z jakich surowców podstawowych produkuje się pieczywo mieszane.
2.Wyjasnij po co stosuje się przesuszanie ciasta.
3.Porównaj prowadzenie ciast mieszanego na zakwasie z wytwarzaniem ciasta na wolnych półkwasach tzw. żurkach
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Wytwarzanie ciasta na wolnych pét kwasach, tzw. zurkach.

Preygotowanie iasta wedlug tej metody charakteryzuje si tym, 2e zamiast normalne stosowanych pét kwaséw o male] wydajnos uzywa sie pél kwasow wiolnych”
o iydajnosci 300400, prowadzonych przez okolo 20h w temperaturze 25°C. Ocnovienie takiego pslkvias odbywa sic przez odbiranie 1/5 dojrzalego pélivias do
przygotoviania nastepnego. Do nowego przygotowaria pifkwasi dodaje = tzwi. nomainy kvas, w ktsrym fosc maki powinna byc révina 1/4 dosc makizuzywane]
do nowo przygotowanego palkwasu. Kias o wydajnoé 220 provada sie v czasie 3h pray temperaturze 28-30°C.




image7.png
Prowadzenie ciasta na chleb mazoviecki.

Chieb mazovieckijest produkowany 2 zastosowariem drozdzy do fermentacfi rozczynu 2 dodatkiem kwasu.

Chieh mazovieckijest typovnym chieben pszenno-2ytn
2bizony do chleba pszennego.

Giasto wymaga lekiiego zakwaszania, w przecivnym, boviem przypadku smak chleb bylby bardzo

Tlosé maki pszenne; uzyta do rozczynu powinna vynosic 30-40%. W zaleznos od upodobai ( chleb mriejlub bardzie) kaskowry) dodae sie make 2ytnia do kwasi v
0510-20%. Nalezy zaznaczy¢, ze pray mace 2ytnie] o male lepkosc do kwasu nalezy dodavac calg fosc maki ytie. Najkorzystrieisze prowadzenie casta na
chieb mazoviecki polega na pr2ygotovaniu fozczynu wydajnosc okolo180 2 40% oéc mali pszenne 12 cale foécidodatu drozdzy o temperaturze 24-27°C | zasie:
fermentaci trwajace) 3-3,5h.

Kuias przygotovuje sie w takisposih jak di chleba 2ytniego vydajnosc 180, przy temperaturze 28-30°C | pozostavia do fermentacjina 3h.
Kuias dodaje s do rozczynu i calos¢ bardzo dokladrie si miesi. Dokladne viyniesienie zapobiega wystepowariu w chiebie cemnych smug spovodowanych
Gemniejszym zabarvieniem kvasu 2ytiego. Po dokladnym viymiesieni rozczynu  kiasu nalezy dodaé pozostala dolevike i surovice. Gasto povinno lezakovac
3045 minut.

Kesy casta sa ksataltowane podiuznie 0 masie 0,94kg. Rozrost kesdw casta provadzisi na deskach lub w koszyczkach.

Rozrost kesdv casta povirien bye prowadzony a2 do chul pelnego wyrosniscia. Wady pieczywa przy e pelnym rozroécie sa na oot w chiebie mieszanym vigksze
i przy przeroéniec kesd.




image8.png
Prowadzenie ciasta na chieb beskidzki.

Chieb bestidzki produtue s na kvasie przygotovany w procesie wielofazovaym albo skrdconym. Jest to typowry chieb mieszany, w ktirym stosunek makipszennej
do zytrie] wynosi60: 40.

2 requly wydajnost prowadzonych kviaséw powinna by duza, a viec okolo 200, 2 vyjatiiem, pkvuasu, Kdry jest ieco satywniejszy (wydainoéc16s). Kiasy s
prowadzone niezbyt duze a zeby nie nastapo nadmieme ukvaszenie mak pszennej.

Hozna réuniez proviadzé proces fermentacyjny przechodzac z péfvasi na pévasu. Kuas potrzebny do odnovienia pélivrasu mozna pobrac z kwasu lub
pGlkvuasu. Przy pobieraniu kasu do odnowiena piflwasu nalezy zwréci uwage na dojzalose kiasu.

Kuias povinien by w pelni dojrzaly  povinien byé pobrany w czasie nie krdtszym, iz 3,5h od momentu wyprowadzena kasu, pray zachowaniu wszystich innych
warunké).

Przy prowadzeniu procesu fementacyinego przechodzenien 2 kiasu na kwas, nalezy pobierat 1/3 dosc kwasu do odnovienia nowego kviasu, a 2/3 kvasu do
przygotowania ciasta. Tlos¢ odnowiei przy tym systenie nie povinna by wisksza niz 6.
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Giasto mieszane

Giasta mieszanie produluje sie 2 maki pszenne]  2ytie}. Polprodukty (zakwasy lub rozczyny) prowadzi iz 0sobno 2 maki pszennej i ytnie. Stosue s nastepujace
metody provwadzeni cast:

- Prowiadzenie zakvasdv pszennych i dozowianie maki 2ytnie do ciasta,

- Prowiadzenie zakvasdw zytnichi dozowanie mali pszenne do casta,

- Osobne prowadzenie zakwasi i rozczynu, 3 nastepnie faczenie tych polproduktdu przy koiicowym vaytwarzaniu Gasta,
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Prowadzenie ciasta mieszanego na zakwasach

Do prowadzenia ciasta na zakasach wykorzystuje i Gasta, ktdre wytwarzane sa 2 maki 2ytie] 1 pszennel, przy czym im wiscej ma 2ytne] tym bardzie] ciasto
jest poddavane ukaszeniu. Provwadzac casto mieszanie na zakwasie nalezy make pszenna dozovac w koicovym procesie fermentacy, czyk podczas wytwarzania
Gasta koricowiego.

Wezeéniejsze dozowarie mali pszenne] wprovadza zakicenia w procesach ukaszania. Uzyskane 2 tego kwasu pieczywo est zbte, lepkie i ma malo porovaty.
mickisz.

Prowadzenie ciast mieszanych na rozczynach

Giasto na rozczynach drozdzowrych jest castem mieszanym, Hre wybwarza sie 2 pewazajaca foécia maki pszenne]. Hozna prowadzi Gasto na rozczymie 2
odpoviedria foécia mali pszenne] a nastepnie przerobic po dodaniu maki 2ytnie  pozostalej dosci mald pszeninej. Gasto o lepsze] strukturze uzyskuje %, gdy do.
rozczynu 2 maki pszennej dozuje si polovie maki 2ytie] w postaci rozwodionego zakwasu. Jakos¢ uzyskanego pieczyvia 2 Gasta mieszanego zalezy od
odpowiedriego polaczenia mai 2ytie) | pszenne).
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Hetody prowadzenia Gast na chieb praski.
Chieb praski produlae s na kviasach 2 dodatkien drozdzy. Fermentacje kvasowa prowadzi si sposobem vielofazowym. Uksztaltovane kesy casta poddaje sie
rozrostowi na deskach, w koszykach lub w formach.

Proces fementacyjny dia chieba prasiego moze by provwadzony nastepujacymi sposobani:

a) preygotowarie chieba na kasie o wydajnosl ie nizsze] ak 200 2 dodatkiem drozdzy do kwasu lub casta,

b) preygotowanie ciasta na kwiasie  rozczymie,
). przygotowanie diasta o wrydajnosd 300-400 na wolnych pt kwasach, tzw. zurkach.
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Wytwarzanie ciasta na kwasie.

Podstavowym zalozenien przygotowania ciasta na kviasi jest trzymarie vrydajnosa kviasu w graricach 200-220 pray wprowadzeniu cale dosci mal 2ytni do.
wasu. Kvias mozna proviadzic 2 dodatkiem drozdzy lub bez dodatku drozdzy. Provadzenie 2 dodatke drozdzy do kwasu daje pieczywio jakosciowo lepsze. Przy.
dodaniu drozdzy do kasu - kias ten nie povinien byé pobrany jako zaczatek do przygotowania nowego zakvasu. W tym przypadku zaczatek nalezy pobierac z pot

Kiasu lub naviet 2 przedhuiasu. Czas trwania fermentaci kasu wynosi 3h, temperatura 26-309C. Pozostale fazy, czyi preedhviasu 1 pol kvias nalezy proviadzc
‘2godnie 2 ogdiie przyjetymi zalozeniami prowadzenia procesu fermentacyinego di pieczywa zytiego.
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Wytwarzanie ciasta na kwasie i rozczynie.

Kuias nalezy przygotowrywiaé 2 25% ogéine] iosc maki 2ytnie, rozczyn zas z takiej samej fosc maki pszennej. Pozostale] dosc maki 2ytnie] i pszennej dodaje s do.
casta.

Kuias przygotovuje sie podobie jak przy prowadzeniu ciasta na kviasie. Nalezy w tym przypadku stosovac wydajnosc kviasu, okolo 180, aby uzyskat bardze)
aromatycany smak chleb. Czas trwiania fermentaci kviasu povinen viynosic 3h, temperatura 26-30 °C.

Rozczyn nalezy preygotowat o wydainosci 1801 na 3h zostavié do fermentaciiw temperaturze 24-27°C. Cala fosé drozdzy nalezy dodawaé do rozczynu. Przy tym
Sposabie provadzenia wazne jest, aby jednoczeénie nastaviac rozczyn  kas, ze wzgledu na jednakowy czas fermenta

Po zakoriczeniu fermentaci kviasu i rozcaynu laczy se razem, dodae pozostala fosc wody oraz bardzo dobrze rozpuszczona, w czss viody sl i dokladie miesi.

Nasteprie dodaje i pozostala dos¢ mak pszenne] 1 2ytne}. Gasta nie nalezy miesi dluze] i jet to potrzebne. Czas lezakowania Gasta povinien vynosic 2040
minut.

Waznym zabiegiem technologicanym przy produkcipieczyuva mieszanego jest tzw. przesuszania ciasta. Polega ono na tym, ze ciasto wytwarza si 2 calej
przevidzanej fosc wody i iejsze] fosc maki

Po vrytworzeniu Gasta ze zmieszane] dosci mal dodaje si pozostala malke. W tym przypadku miesinie casta povinno by bardzo ke, aby jeszcze pozostaly
Slady maki na diescie. Przesuszanie povinno by stosowane do wszystiich rodzajow cast mieszanych.




