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Wypiek pieczywa pszennego

Optymalny wypiek pieczywa pszennego odbywa si¢ w trzech fazach: zapiekanie, wypiekanie,
dopiekanie.

W pierwszej fazie wypieku kesa ciasta nalezy zaladowaé na trzon nagrzany do
temperatury 250-260°C, w strefie o nawilgoceniu 60-70%. Czas trwania tego stadium procesu
wynosi 2-4 minut. W tych warunkach kesy ciasta zwickszaja swoja objetosé, a na ich
powierzhni tworzy si¢ kleik skrobiowy, Z ktorego powstaje blyszczaca, zwarta skorka.

2 faza wypieku powinna odbywac si¢ w nienawilgoconej strefie, o wysokiej temperaturze,
wynoszacej 280-300°C, ktéra zapewnia szybkie nagrzewanie sig kesa i utrwalanie
maksymalnej objetosci uzyskanej w pierwszej fazie wypieku. Na powierzchni kesa powstaje
twarda skolorowana skérka. Temperatura w srodku mickiszu osiaga ok.: 50-60°C.

Trzecia faza wypieku tzw.: dopiekanie, powinno sig odbywa¢ w stosunkowo niskiej
temperaturze parowo-powietrznej mieszaniny w komorze wypiekowej, tj.: 180-190°C. W tym
stadium wypieku zaleca si¢ zmniejszaé promieniowanie ciepla, a odprowadza¢ cieplo z dotu,
od trzonu. Obnizenie temperatury w komorze wypiekowej nie hamuje szybkiego dopiekanie
kesa, poniewaz cieplo jest przekazywane mickiszowi od wezesniej nagrzanej do temperatury
150-170°C, skorki. Przy takim sposobie dopiekania zmniejsza si¢ grubos¢ skérki oraz upiek a
takze zuzycie ciepla.
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‘Wypiek pieczywa zytniego

Nalezy prowadzié w dwu fazach: w fazie intensywnego nagrzewania kesa i w fazie
dopiekania go, przy obnizonej temperaturze.

Maksymalne doprowadzenie ciepla do ciasta zytniego powinno byé zapewnione w
pierwszej fazie wypieku, gdyz objetosé ciasta przy nagrzewaniu zwicksz sig nieznacznie.
Dlatego nie sa wymagane specjalne zabiegi sprzyjajace zwickszeniu objetosci. Temperatura
powietrzno- parowej mieszaniny w komorze wypiekowej na poczatku wypieku pieczywa
Zytniego powinna wynosié okolo 300°C, a wilgotnos¢ wzgledna 30-40%.

W drugiej fazie wypieku temperaturg nalezy obnizyé do 170-180°C. Trzonowy Zytni
chleb zaleca sie wypieka¢ z zastosowaniem tzw.: zapiekania w pierwszej fazie wypieku, co
moze sig odbywaé w piecu tradycyjnym lub w specjalnym przedpiecu. Temperatura
zapiekania w piecu wynosi okolo 350°C, a w przedpiecu nawet okolo 400°C, czas zapiekania
wynosi 4-5 minut.

Nastepnie kesy sa wypiekane w temperaturze 230-250°C, a dopiekane w temperaturze
180°C. W procesie zapiekania na powierzchni kesa szybko powstaje skérka, zatrzymujaca
gazy i substancje zapachowe. Zytni chleb, wypieczony z zastosowaniem zapiekania, ma
eladka, blyszczaca skoérke, dobre cechy smakowe i intensywny aromat, zmniejsza sie ubytek
wypieku.
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Pieczywo z przewaga maki pszennej wypieka sig w sposob zblizony do wypieku pieczywa
pszennego, a pieczywo z przewaga maki Zytniej wypieka sig podobnie jak pieczywo Zytnie.
Ostatnio coraz powszechniej stosuje sie wypiek odroczony, nazywany takze
przerywanym, dlatego ze proces wypieku lub jego druga faza sa realizowane po uplywie
pewnego czasu, zazwyczaj w punkcie sprzedazy pieczywa lub nawet w domu tuz przed

konsumpcja.
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Zmiany 1 procesy zachodzace w Kgsach ciasta podczas wypleku

Procesy termiczne

Nagrzewanie kesa ciasta to zlozony proces cieplny, podczas ktérego nastepuja zmiany
wilgotnosci i temperatury w poszczegdlnych warstwach ciasta. Zewnetrzna oznaka zmian
zachodzacych w kesie ciasta w komorze wypiekowej jest zmiana objetosci kesa, nastepuje
szybki wzrost jego objetosci, nastepnie wzrost ten zwalnia sie i w koticu ustaje, powierzchnia
kesa uzyskuje posta¢ wyschnictej blony, ktéra stopniowo przeksztalca sie w pogrubiajaca si¢
skérke. Podczas wypieku pod skérka powstaje warstwa mickiszu, ktéra stopniowo powieksza
sie, w srodku kesa zmniejsza si ilos¢ ciasta surowego. Wypiek pieczywa odbywa sie w
piecach piekarskich w ktérych cieplo przekazywane jest wypiekanemu ciastu w wyniku
promieniowania konwencji lub przewodzenia. Temperatura powierzchni oddajacych cieplo
wynosi 300-400°C, a temperatura komory wypiekowej 200-280°C. Cieplo to zuzywane jest
na nagrzanie kesa ciasta do temperatury zapewniajace jego wypieczenie. Wickszoéé ciepla
(80-85%) przekazywana jest kesowi na skutek promieniowania od rozgrzanych powierzchni i
parowo powietrznej mieszaniny wypelniajaca komore wypiekowa.
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Na szybkosc nagrzewania sig Kgsa wplywa)q nastgpujace

1 Temperatura komory wypiekowej-im jest wyzsza tym szybeiej nagrzewa sig
kes. Wypiek prowadzi si¢ w warunkach obnizajacej si¢ temperatury komory wypiekowej, na
Zmiang temperatury komory reaguja powierzchniowe warstwy pieczywa, a najmniej miekisz
szczegdlnie jego rodek.

2. Wilgotnosé komory wypiekowej decyduje o szybkosci wypieku, przyroscie
objetosci pieczywa w piecu jego ksztalcie i charakterze jego skorki. Lepsze zaparowanie
komory przyspiesza nagrzewanie sig kesa ciasta.

3. Masa kesa ciasta ma wplyw na nagrzewanie si¢ kesa i dhugos¢ wypieku. Im
wigksza masa kesa, tym kes nagrzewa si¢ wolniej a wypiek trwa duzej.

4. Ksztalt pieczywa wplywa na proces jego wypieku, chleb okragly wypieka
sie dluzej niz chleb podtuzny.

Wilgotnosé ciasta-ciasto wilgotniejsze nagrzewa sig krécej i wypieka sie

krécej.

6. Porowatos jej charakter i wielkos¢ poréw maja wplyw na proces
nagrzewania si¢ kesa, im wigksza porowatosé tym szybciej nagrzewa sie kes.

7. Grubos¢ skérki ma wplyw na przenikanie pary i przewodnosé cieplna,
grubsza skérka opéznia nagrzewanie sig kesa.

8. Gestosé obsadzenia trzonu ma wplyw na nagrzewanie si¢ kesa. Geste

obsadzenie powoduje wolniejsze nagrzewanie sie kesow.
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Procesy mikrobiologiczne i biochemiczne

Procesy mikrobiologiczne w wypiekanym ciescie sa spowodowane dziatalnoscia
drobnoustrojéw . drozdzy i bakterii mlekowych, ktére wywoluja fermentacje alkoholowa i
mlekows. Fermentacja alkoholowa osiaga najwicksza dynamike przy nagrzewaniu kesa do
temperatury 35°C. Po podwyzszeniu temperatury do 45°Cpodczas fermentacji maleje i
wydzielanie gazy maleje a przy temperaturze S0°C ustaje. W ciescie pszennym obie amylazy
alfa i beta dlugo zachowuja aktywnosé. Temperatura beta amylazy wynosi 62-64°C, a alfa
amylazy 74-75°C. Jezeli ciasto pszenne zawiera znaczne ilosci alfa amylazy moze
spowodowaé powstanie duzych iloéci dekstryn, ktére pogarszaja fizyczne wiasciwosci
‘migkiszu i jego zdolnosé chloniecia wody. Podwyzszajac kwasowosé ciasta pszennego
obnizamy temperaturg aktywacji alfa amylazy i skracamy proces enzymatycznej hydrolizy
skrobi. Hydroliza kwasowa skrobi w ciescie pszennym niema praktycznego znaczenia.
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Powstanie substanc)1 zapachowych, smakowych 1 barwnych

Duze znaczenie Zywnosciowe i konsumpeyjne pieczywa wiaze si¢ z powstaniem podczas
jego wypieku substancji smakowych i zapachowych. Substancje smakowe i zapachowe
pieczywa od zwiazkéw do ktérych naleza ketony i aldehydy znaczna czesé stanowia estry
alkohole i kwasy organiczne, kiére powstaja w wyniku fermentacji. Aldehydy i ketony jak
furfurol, oksymetylafurol, dwuacetyl okreslaja aromat pieczywa, ktéry powstaje w wyniku
reakeji utleniajaco-redukujacych miedzy produktami proteolizy bialka i cukrami
redukujacymi dajac barwne substancje zwane melaninami. Reakcja melanin i substancji
zapachowych czesciowo zachodzi w miekiszu pieczywa, gléwnie w jego skérce gdyz tam jest
wyzsza temperatura. Substancje zapachowe dyfunduja czesciowo wewnatrz bochenka ze
skérki do migkiszu, czesciowo ulatniaja si¢ do otoczenia. Pieczywo o zbitej i gladkiej skorce
dluzej zachowuje smak i aromat, gdyz skérka stanowi swego rodzaju opakowanie.
Intensywnosé barwy skérki zalezy od zawartosci w ciescie aminokwasow i cukrow
redukujacych, takze od temperatury komory wypiekowej gestosci zasadzenia keséw na
trzonie i czasu wypieku, oraz duzy wplyw ma tez zwilzenie powierzchni keséw podczas
rozrostu. W celu uzyskania normalnej barwy skérki pieczywa pszennego w ciescie przed
wypiekiem powinno znajdowag sie 2-3% cukréw.
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Procesy koloidowo-chemiczne

Procesy koloidowe podczas wypieku pieczywa maja duze znaczenie, gdyz decyduja o
przemianie ciasta w mickisz pieczywa. Zmiany temperatury ciasta wplywaja na przebieg
proceséw koloidowych. Gluten ma zdolnoéé pecznienie w temperaturze 50°C, w.
temperaturze 60-70°C gluten ulega denaturacji z wydzielaniem skrobi. W temperaturze 40-
60°C rozpoczyna sie kielkowanie skrobi, woda przenika w glab skrobi i narusza jej strukture
amylaza zostaje rozpuszczona i w zaleznoéci od stopnia uszkodzenia ostonki
amylopektynowej powstaje w niej lub przenika przez nia. W czasie wypieku mam miejsce
niepelne kietkowanie skrobi. Skrobia kielkujac wiaze wodg zawarta w ciescie i wydzielana
przez zdenaturowane bialko, zmniejszenie zawartosci wolnej wody w pieczywie sprzyja
powstawaniu suchego elastycznego miekiszu. Zmiana wiasciwosci hydrofilowych skrobi
(w skutek dzialania na nig alfa amylazy) obniza wodochlonnosé mickiszu i pogarsza jego
wlasciwosci. Biatka w wyniku termicznej denaturaci staja sig zwarte, pozbawione
elastycznosci i rozciggliwosci. Zdeneturowane bialka tworzg szkielet pieczywa nadajac mu
okreslony ksztalt. Denaturacja bialka w zewnetrznych warstwach kesach ma duzy wplyw na
jakos¢ pieczywa.
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Zmiana objeto$ci

Kes ciasta wsadzony do komory wypiekowej natychmiast zwicksza swoja objetosé. W/
procesie wypieku wyrozniamy dwa okresy:

- Izmiennej objetosci

- I stalej objeto

W I fazie wzrost objetosci kesa powieksza si¢ ze na skutek fermentacji wydziela sig
dwutlenek wegla, na skutek rozszerzalnosci cieplnej zwickszaja one swa objgtosé.
Zwolnienie i zaprzestanie wzrostu kesa spowodowane jest powstawaniem skorki, objgtosé
pieczywa zalezy od szybkos¢ jej powstawania, od temperatury i wilgotnosci powietrza w
komorze wypiekowej. Przy dostatecznym nawilgoceniu kesa ciasta w pierwszej fazie
wypieku na jego powierzchni powstaje elastyczna warstwa utrzymujaca gaz co sprzyja
przyrostowi objgtosci kesa. Dobre wyniki daje dostanie do ciasta podczas mieszania
substancji powierzchniowo czynnych lub specjalnych thiszezow piekarskich (szorteningow),
Ktére uelastyczniaja powstajaca skorke i przedluzaja czas zwickszania objetosci kesa w piecu.
Maksymalna objetosé kesa ciasta uzyskana w pierwszych minutach wypieku powinna byé
utrwalona intensywnym podgrzewaniem powodujacym szybka koagulacje bialek, w
przeciwnym razie kes rozplywa si¢ i opada. Waznym czynnikiem wplywajacym na objetosé
kesow wypiekanych na trzonie pieca jest temperatura trzonu. W drugiej fazie wypieku
nastepuje utrwalenie objetosci ksztattu i struktury mickiszu.
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Upiek stanowi jedna z zasadniczych strat technologicznych i dlatego dazy sie do jego
‘minimalizacji. Bez odpowiedniego upieku niemozliwe jest wlasciwe wypieczenie chleba i
utworzenie skorki. Wielkosé upieku zalezy od kilku czynnikéw: im mniejsza masa kesa tym
wigkszy jest upiek, przy réwnej masie kesa upiek wzrasta wraz z zwiekszeniem powierzchni
pieczywa, najwickszy upiek jest przy otwartej powierzchni zwanej aktywna, Upiek w
przypadku chleba formowego jest mniejszy niz w przypadku chleba trzonowego. Na
wielkos¢ upieku duzy wplyw maja nastepujace parametry: wilgotnosé w komorze
wypiekowej, wilgotnosé kesa i temperatura komory wypiekowej w roznych fazach wypieku
(stacjonarne trzony), lub réznych strefach pieca(trzony ruchome), takze gestosé zasadzenia
kesow czas wypieku i konstrukcja pieca. Wyzsza wilgotnos¢ mieszaniny parowo powietrznej
w komorze wypiekowej i wyzsza wilgotnosé powoduja opoznienie powstawania skérki i jej
odwodnienie, dzieki czemu zmniejsza si¢ upiek. Duzy wplyw na upiek pieczywa ma
temperatura komory wypiekowej w drugiej fazie wypieku. Wyzsze temperatury na
powierzchni kesa powoduja zwiekszanie upieku i dlatego druga faza wypieku powinna
odbywac sie przy temperaturze nieznacznie przekraczajacej temperature powierzchni skérki
kesa.
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Zasady obow1azujace przy wypieku

Pierwsza faza powinna odbywa¢ si¢ w wysokiej wilgotnosci wzglednej wynoszacej 70-
80% i stosunkowo niskiej temperaturze 100-120°C. Promieniowanie cieplne W tej fazie ma
byé minimalne, celem poczatkowego okresu trwajacego 1-3min, jest wtedy maksymalna
kondensacja pary wodnej na powierzchni kesa. Do osiagniecia w srodku miekiszu
temperaturg 50-60°C pierwsza faza powinna odbywad i przy najwickszym przekazywaniu
ciepla do kesa w najwyzszej temperaturze tj. 240-280°C, przy tej temperaturze zaczyna
tworzyé sie skorka, powstanie skorki we wlasciwym momencie jest wazne ze wzgledu na
gromadzenie substancji smakowo-zapachowych i uzyskanie wiasciwego ksztaltu pieczywa.

W drugiej fazie wypieku kiedy objetosé i ksztalt pieczywa ustabilizowaly sie,
intensywnosé doprowadzenia ciepla do kesa, temperaturg komory wypiekowej nalezy
obnizy¢. Nadmierna ilosé ciepla doprowadzonego w drugiej fazie wypieku powoduje
powstawanie nadmiernie grubej skorki, czgsto przypalonej.
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Nawilgocenie kesa ciasta

Waznym czynnikiem podczas wypieku jest uzyskanie wlasciwego nawilgocenia
powierzchni kesa co mozna uzyskaé przez:

- podwyzszenie wilgotnosci komory wypiekowej w pierwszej fazie wypieku

- opryskiwanie powierzchni kesa woda w momencie jego zasadzenia do komory pieca

Wilgotnosé parowo powietrznej mieszaniny w komorze wypiekowej jest konieczna w
pierwszej fazie wypieku podczas wypieku pieczywa pszennego. Powoduje ona kondensacje
pary na powierzchni kesa ciasta, co przyspiesza nagrzewanie sig kesa, zwieksza jego
objetosé, poprawia smak i zapach, polepsza stan jego powierzchni i sprzyja obnizeniu upieku
i ususzki.

Nawilgocony na powierzchni kesa film zachowuje elastycznosé i dobrze rozciaga sie
podczas zwickszania si¢ objetosci kesa, zatrzymujac wewnatrz pare i gazy. Kondensacja pary
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wodnej na powierzchni kesa powoduje kietkowanie skrobi i rozpuszezenie dekstryn
powstalych w wyniku cieplnej hydrolizy skrobi. Plynna warstwa kleiku skrobiowego
Zzapehnia pory i wygladza nieréwnosci na powierzchni kesa ciasta, wysychajac tworzy gladka,
skérke jednolita i blyszczaca. Przy wypieku pieczywa pszennego o niskiej wilgotnosci
powoduje zmniejszenie jego objetosci, uzyskana skorka jest matowa, szorstka, z peknigciami
i poderwaniami. Czas przebywania keséw w strefie zaparowania wynosi 3-5min, nadmierne
przediuzenie czasu przebywania kesa w strefie zaparowania ujemnie wplywa na jakosé
pieczywa. Smarowanie kesow ciasta masa jajowa zapewnia elastycznos¢ powierzchni
warstwy oraz blyszczaca skérke gotowych wyrobow. W przypadku wypieku kesow ciasta
smarowanych masa jajowa w komorze zaparowanej wyroby gotowe nie uzyskuja blyszczacej
skérki. Wypiek trzonowy pieczywa pszennego wymaga wigkszej pary niz wypiek pieczywa
formowego. Do wypieku jednej tony pieczywa pszennego potrzeba 30-40kg pary, 80-90%
pary jest stracona w zwiazku z wentylacja komory wypiekowej. Nadmierna wentylacja
komory wypiekowej jest przyczyna nadmiernego upieku, powoduje straty substancji
zapachowych. W celu zmniejszenia wentylacji komér wypiekowych stosuje sig specjalny ich
ksztalt lub specjalne §luzy i kurtyny, wykorzystujac do tego nadmuch goracego i wilgotnego
powietrza.




image18.png
Temperatura i czas wypieku

Temperatura i czas wypieku zaleza od:
- masy i ksztaltu keséw

- sposobu przekazywania ciepla

- sposobu wypieku tj. w formach lub na trzonie
- gestoéci rozmieszczenia keséw na trzonie

- whasciwosci wypiekanego ciasta

Wigksza masa kesa wymaga dluzszego czasu wypieku i nizszej temperatury, pieczywo
okragle piecze si¢ dluzej niz pieczywo podluzne. Wyzsza temperatura i wilgotnoéé w
pierwszej fazie przyépiesza proces pieczenia. Pieczywo trzonowe piecze si¢ szybeiej niz w
formach, rowniez ksztalt formy wplywa na ksztalt wypieku. Czas wypieku okresla wydajnosé
piecow i wielkosé upieku. W celu lepszego zabarwienia skorki pieczywa przy wypieku ciasta
2 niedostateczna zawartoscia cukru nalezy podwyzszyé temperature wypieku, a w przypadku
wypieku ciasta 0 malym rozroscie nalezy obnizyé temperature komory wypiekowej i
wydluzyé czas wypieku tak, aby w pierwszych minutach wypieku nastapily wszystkie
procesy dojrzewania i spulchniania ciasta. W piecach tunelowych wchodzacych w sklad
potokowych linii, trzeba podtrzymywaé stabilne warunki wypieku a podstawowym
warunkiem jest niezmienna jako$¢ ciasta we wszystkich wskaznikach. Diugi wypiek
Zzapewnia lepszy smak i zapach pieczywa dzieki gromadzeniu sig duzych ilosci substancji
smakowych i zapachowych, dhugi czas wypieku sprzyja zmianom w strukturze pieczywa co
Dodwvrera ieeo nrrvswaialnodé i hamuie broces czerstwienia
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Przygotowanie kesoéw do wypieku

Kesy ciasta po rozroscie przed wsadzeniem do pieca wymagaja operacji jednostkowych
uszlachetniajacych i poprawiajacych wyglad zewnetrzny. Naleza do nich: zwilzanie
powierzchni keséw woda, obsaczanie kesow, nacinanie i nakluwanie.

Zwilzanie keséw woda zapobiega wysuszaniu ich powierzchni, pekaniu w czasie rozrostu jak
i po wlozeniu ich do pieca. Woda zmickcza powierzchnie powierzchnig ciasta takze
Zmniejsza napiecie powierzchniowe co przyczynia si¢ do uzyskania intensywnej barwy
skérki z polyskiem. Do zwilzania ciasta chiebowego uzywa sig czystej wody. Ciasto bulkowe
jest nawilzone mlekiem lub roztworem cukru, uformowane bulki maslane zwilza si¢ masa
jajowa. Powierzchnia kesa powinna by¢ zwilzona dokladnie bez powstania zacieku.
Zwilzania dokonuje si¢ recznie za pomoca szczotki z kloséw zytnich lub zdartego tyka
lipowego i rafii. Nacinanie keséw ma na celu wyeliminowanie deformaci keséw podczas
wypieku, poprawe wygladu zewnetrznego i uzyskanie efektow dekoracyjnych. Nacinanie jest
stosowane w przypadku produkeji chleba i bulek odbywa si¢ recznie przy uzyciu nacinaka.
Kesy slabo rozroéniste nalezy nacina¢ glebiej, rowniez glebiej nacina sie kesy o gestszej
konsystencji, najplycej nacina si¢ kesy nadmiernie rozroénigte.

Nakluwanie keséw ciasta stosuje si¢ w celu zapobieganiu deformacji w pierwszej fazie
wypieku ciasta. Czynnos¢ te wykonuje si¢ drewnianymi lub metalowymi szpilkami o
srednicy 3-Smm, wprowadzajac je w kilku miejscach do rozroénistego kesa. Nakluwanie
nalezy przeprowadzié bezposrednio przed obsadzeniem trzonu.

Znakowanie pieczywa ulatwia identyfikacje pieczywa w zakresie rodzaju, producenta, masy
pieczywa i daty jego produkcii. Znakuje sie pieczywo o masie powyzej 400gr. moga to byé
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kesie po zwilzeniu woda. Przy produkcji chleba koszyczkowego nalepki wklada si¢ do
koszyczkéw nadrukiem do spodu przed wlozeniem do nich kesow. Stemplowanie kesow
odbywa sie za pomoca odpowiedniej matrycy-stempla, ktéry weiskamy do kesow ciasta
pozostawia na powierzchni odpowiednie znaki. Czesto trzony piecéw kolyski komér
rozrostowych lub przenoéniki donoszace kesy do piecéw wyposazone s w znaki
rozpoznawcze piekarni.

Posypywanie kesow nasionami urozmaica smak i zapach pieczywa jak réwniez ma znaczenie
dekoracyjne. Najczesciej kesy posypuje si¢ makiem, kminkiem i czarnuzka. Nasiona moga.
byé posypywane bezposrednio na powierzchnie kesa, najlepiej po zwilzeniu, albo moga byé
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1ub specjainego sZybu wentylacyjnego.

Zbyt krotkie lub zbyt dhugie przetrzymywanie pary wodnej w komorze wypiekowej obniza
jakos¢ pieczywa i powoduje szereg wad.

Wypiek ciasta dzieli si¢ na dwie fazy:

« Zapiekanie — w tej fazie nastepuje powiekszenie objetosci kesa, po czym wytwarza sig
na jego powierzchni cienka skérka.

* Dopiekanie — utrwala si¢ objetos¢ i ksztalt pieczywa, nastepuje odwodnienie skorki i
wytwarzaja si¢ substancje zapachowe, smakowe i barwne a wewnatrz tworzy sig
miekisz.

PrzejScie z jednej fazy do drugiej mozna dokonaé poprzez przemieszczanie (w ramach jednej
komory) lub przesadzania (z komory cieplejszej do chlodnigjszej).

W nowoczesnych piekarniach tasmowych czynnosci te nie wystgpuja, poniewaz ruchomy
trzon przemieszcza wypiekane kesy ciasta samodzielnie miedzy réznymi strefami cieplnymi.
Ogélnie piece piekarskie mozna podzielié na:

* Piece wrzutowe

* Piece wyciagowe

* Piece obrotowe

* Piece tasmowe
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‘wsypywane do koszyczkow 1 kolysek rozrostowych przed wlozeniem do nich keséw ciasta.
Posypywanie moze sig odbywaé recznie lub mechanicznie w zaleznosci od sposobu rozrostu i
wypieku. Przy zmechanizowanych liniach produkcyjnych stosuje si¢ mechaniczne
posypywanie nasionami.

‘Wypiek pieczywa.

Wypiek pieczywa ma na celu przetworzeniu trudno przyswajalnego ciasta w smaczne i latwo
przyswajalne pieczywo.
Podczas wypieku pod wplywem ciepla zachodza w ciescie rozne przemiany fizyezne i
chemiczne:

« Utrwala si¢ ksztalt nadany kesowi podczas formowania i rozrostu oraz tworzy si¢

porowata struktura rozrosnietego kesa ciasta.

+ Pieczywo uzyskuje odpowiedni wyglad, barwe oraz przyjemny aromat i smak.
Ladowanie keséw ciasta do komory wypiekowej zwie sig obsadzaniem trzona.
Natychmiast po zaladowaniu keséw, do komory wypiekowej, zostaje doprowadzona para
wodna, ktéra ulatwia przyjmowanie ciepla a takze powstawanie gladkiej i blyszezacej skérki
na powierzchni pieczywa.
Tlos¢ doprowadzonej do komory pary wodnej ma duzy wplyw na jakosé pieczywa.
Po nasyceniu komory wypiekowej para wodna wypuszeza sie ja do przewodu kominowego




