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. INSTRUKCJA DO CWICZEN DLA STUDENTA

Temat ¢wiczenia. Prowadzenie ciasta zytniego metoda bezposrednig i tréjfazowa ("na zurku")
i wypiek chleba.
Wstep.

Ciasto z maki zytniej przygotowuje sie inaczej, niz ciasto pszenne, co przede wszystkim wynika
z réznicy w proporcjach sktadnikéw chemicznych w obu rodzajach mak. Szczegdlnie duze rdznice
miedzy makq zytnia, a pszenna wystepujg w zawartosci zwigzkéw pentozanowych oraz skfadu
jakosciowego biatek glutenowych. Ziarno zyta, a co za tym idzie, takze maka zytnia zawiera duzo
pentozandéw, o duzej wodochtonnosci. Decyduje to o zwiekszeniu wydajnosci ciasta zytniego
w poréwnaniu z ciastem pszennym. Ponadto maka zytnia zawiera wiecej frakcji przemiatowej otrab,
co powoduje wiekszg zawarto$¢ sktadnikow mineralnych, wiekszg ilos¢ cukrow prostych, co
przyspiesza znaczaco fermentacje ciasta oraz wiekszg ilos¢ enzyméw amylolitycznych, co z kolei
zwieksza lepkos$c¢ ciasta, a co za tym idzie wilgotnos¢ i gumowatos¢ miekiszu pieczywa (Michniewicz
i Makowska 2016; Hamelman, 2018).

Pod wzgledem cech fizycznych wtasciwosci ciasta z maki zytniej sq takze inne, niz ciasta z maki
pszennej. Ciasto zytnie jest bardziej lepkie, plastyczne, a mniej rozciggliwe i wytrzymate na
odksztatcenia w poréwnaniu z ciastem pszennym. Obecnosc¢ struktur glutenu w ciescie zytnim nie
jest tak trwata isilna jak typowa pszenna siatka glutenowa. Jest to wynikiem niewystarczajacej
dostepnosci wody do jej stworzenia, co jest spowodowane duzg wodochtonnoscig pentozanéw maki
2ytniej. Pecznienie substancji pentozanowych i lepkie srodowisko ciasta zytniego scisle uzaleznione
jest od odczynu ciasta. Zwiekszenie kwasowosci ciasta do poziomu pH 4,4-4,2 poprawia pecznienie
i peptyzacje biatek maki, a takze zmniejsza chtonno$¢ wody dodanej do ciasta przez pentozany.
Wodwczas tatwiej tworzy sie siatka glutenowa w ciescie oraz zyskuje ona na stabilnosci i elastycznosci
(Michniewicz i Makowska, 2016).

Powstanie wtasciwie ukwaszonego ciasta zytniego wymaga obecnosci specyficznej
mikroflory, réznigcej sie od tej prowadzacej fermentacje w ciescie pszennym. Zakwas zytni posiada
specyficzny zespot bakterii fermentacji mlekowej i drozdzy pochodzacych z maki. W zakwasie zytnim
mozna zidentyfikowa¢ bakterie homofermentatywne wytwarzajace tylko kwas mlekowy
(Lactobacillus delbrueckii, Lactobacillus leichmanii, Lactobacillus plantarum, Lactobacillus casei) oraz
bakterie heterofermentatywne wytwarzajace oprdécz kwasu mlekowego takze dwutlenek wegla,
kwas octowy, aldehydy, alkohol i inne (Lactobacillus sanfrancisco, Lactobacillus brevis, Lactobacillus
fermenti, Lactobacillus pastorianus, Lactobacillus buchner). Tak bogaty uktad mikroorganizméw
w ciescie zytnim powoduje, ze niemal jednoczesnie zachodzg dwa rodzaje fermentacji beztlenowej,
a mianowicie alkoholowa wywofana przez drozdze i mlekowa, w ktdrej biorg udziat bakterie.
Powstajacy w ciescie zytnim dwutlenek wegla polepsza spulchnienie chleba, a kwas octowy nadaje
pieczywu wyrazisty smak i aromat (Michniewicz i Makowska, 2016; Gobbetti i Ganzle, 2013).

Tradycyjna technologia produkcji pieczywa zytniego polega na wykorzystaniu tzw. zakwaséw
bedacych uktadami wytworzonych naturalnie bakterii kwasu mlekowego i drozdzy z maki poprzez

w kolejnych fazach fermentacji. Najbardziej znanymi metodami s3: metoda trzyfazowa (zakwas,
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I IHCTPYKLIA A0 3ABAAHb ANA CTYAQEHTA

Tema po6oTu. MPUroTyBaHHA XUTHLOTO TicTa NpAMUM i TpudasHUM cnocobom ("Ha KypKry") Ta
BUNiKaHHA xniba.

Betyn. TicTO 3 *KMTHbOrO GOPOLUIHA TOTYETLCA iHAKLIE, HiK 3 MIEHWYHOro, WO B Nepuy yepry
NOB'A3aHO 3 Pi3HMLEIO B NPONOPLLAX XIMIYHMX CKAAAHUKIB Yy ABOX BUAAxX bopowHa. OcobanBo BeNuKi
BiAMIHHOCTI MiXK KUTHIM i NWEHNYHUM BOPOLIHOM NPOABAAKOTLCA Y BMICTi NEHTO3aHOBUX CNONYK i
AKICHOMY CKnagi BiNKiB KNeMKOBMHU. 3epHO XWTA, @ OTXKe, i KUTHE BOPOLWHO, MICTUTL BaraTo
NeHTO3aHiB, WO MalTb BUCOKY BOAOMOMMHANbHY 34aTHICTb. Lle BU3HAuae niaBuLEHWUI BuXia
YKUTHbOTO TiCTa NOPIBHAHO 3 MWEHUYHUM. Kpim TOro, KUTHE BOPOLIHO MICTUTL BiNblue BUCIBOK, LLO
3YMOB/IIOE BULLMIA BMICT MiHEpasibHUX PEYOBUH, BiNbluy KiNbKICTb NPOCTMX LyKpiB, AKi 3HAYHO
npUcKoptooTb 6poaiHHA TicTa, | Binbly KiNbKICTb aminonituaHux GepmeHTiB, LWo, B CBOIO Yepry,
nigBuULLYE B'A3KICTb TiCTa, @ OT)Ke, BOMOTICTb i IMMNKICTb M'AKYLWKKN xAiba (Michniewicz i Makowska
2016; Hamelman, 2018).

3 TOUKM 30py Pi3UYHUX BNACTUBOCTEN TICTO 3 UTHLOFO BOPOLLHA TAKOXK BiAMiIHHE Bif TicTa 3
NweHNYHoro 6opolwHa. MUTHE TicTO 6inbl B'A3KE, NAACTMYHE | MEHLW PO3TAXKHE Ta CTilike 40
nedopmauii NOPiBHAHO 3 MWEHUYHUM TiICTOM. HasnBHi B }KUTHbOMY TiCTi CTPYKTYPU KNENKOBUHU He
TaKi MiLHi Ta CTilKi, AK TUNOBA peLiTKka KNEWKOBMHU MLIEeHWYHOro 6opolHa. Lie € pesyabtatom
HEeA0CTaTHbLOI AOCTYNHOCTI BOAU A4 Ti GOPMYyBaHHS, WO 3yMOBNEHO BUCOKMM BOZOMNOIMNUHAHHAM
NeHTO3aHiB KUTHbOro 6opowHa. HabyxaHHA MEHTO3aHOBMX PEYOBWUH i YTBOPEHHA JIUNKOTO
cepeaoByLLA XXUTHBOTO TiCTa 3HAYHOIO MipOIo 3aneXuTb Big pH TicTa. MigBULEHHA KNCNOTHOCTI TicTa
0o pisHA pH 4,4-4,2 nokpalye HabyxaHHs i nenTu3auilo 6inKiB BOpPOLWHA Ta 3MEHLUYE NOMMUHAHHSA
NeHTO3aHamMu BOAM, A0AAHOI B TicTo. Micnsa UbOro ciTka KaeikoBuHM nerwe GopmMyeTbCA B TiCTi i
Habysae binbLoi ctabinbHOCTi Ta enactuuHocti (Michniewicz i Makowska, 2016).

[1nA yTBOPEHHA NPaBUAbHO 3aKBALLIEHOTO ¥XUTHBOTO TiCTa HEObXiAHa HaABHICTb cneundivHOI
Mikpodnopu, BiAMIHHOI Bi Ti€l, WO 3AiCHIOE BPOAIHHA B NWEHNYHOMY TiCTi. KUTHA 3aKBaCKa Mae
cneundiyHMit Habip MONOYHOKUCAMX BaKTepil i ApiKAKIB, AKI NOXOAATb 3 BOPOLHA. Y KUTHIN
3aKBaCLi MOXHa igeHTUIKyBaTM romodepmeHTaTUBHI bakTepii, Wo BUPO6AAIOTb TiNbKM MONOYHY
kucnoty (Lactobacillus delbrueckii, Lactobacillus leichmanii, Lactobacillus plantarum, Lactobacillus
casei) Ta retepodepmeHTaTUBHI BaKTepii, WO BUPOBAAIOTL OKPIM MOMIOYHOT KUCAOTU BYTEKUCANIA
ras, ouTOBY KUC/OTY, a/fibAerian, CnupT Ta iHWi npoaykTu (Lactobacillus sanfrancisco, Lactobacillus
brevis, Lactobacillus fermenti, Lactobacillus pastorianus, Lactobacillus buchner). Taka 6araTa
CUCTEMA MIKPOOPraHi3MiB Yy YKMTHbOMY TIiCTi O3HAYa€, WO ABa TUNM aHaepobHoro 6poAiHHA
BiAbyBalOTbCA Maii’ke O4HOYACHO, @ came: CMMPTOBE OPOAIHHA, CNPUYMHEHE ApiXKAKamK, Ta
MOJIOYHOKMCAE BPOAIHHA 33 y4acTio 6akTepiit. Byrneknciuii ras, Wwo yTBOPIOETLCA B 3 KUTHBOMY TiCTi,
NOKPALLYE MULWHICTL XNi6a, a OUTOBA KMUCNOTa HAZAE XNiby XapaKTepHOro CMakKy Ta apomarty
(Michniewicz i Makowska, 2016; Gobbetti i Ganzle, 2013).

TpaaumuiiiHa TexHonoria BUPOBHULTBA KMUTHLOrO Xxniba nependayae BUKOPUCTAHHA Tak
3BAaHWUX 3aKBACOK, AKi ABAAIOTb CO60I0 KOMNAEKC MOIOYHOKUCAUX BAKTEpii | APisKAKIB, OTPUMAHKUX
npupoaHim cnocobom 3 6OPOLLIHA WAAXOM 3MillyBaHHA MOTPIOHOI KiNbKOCTI 6OpOLLIHa 3 BOAOHO.



kwas, ciasto wiasciwe) i metoda pieciofazowa (zaczatek, przedkwas, potkwas, kwas, ciasto wtasciwe).
Kazda z faz fermentacji ciasta zytniego charakteryzuje sie inng wydajnoscia fazy, temperaturg
i czasem fermentacji. Wydajnoscig fazy okresla konsystencje ciasta w tym etapie jego produkcji. Na
proces fermentacji w ciescie zytnim istotny wptyw ma temperatura. Przy jej wyzszych wartosciach
nastepuje szybsze zwiekszenie kwasowosci ciasta z wytworzeniem wiekszych ilosci kwasu
mlekowego, a nizsza temperatura to wolniejsze ukwaszanie i duza ilo$¢ kwasu octowego w masie
ciasta. Wzajemny stosunek ilosciowy obu kwaséw okresla cechy sensoryczne i jako$¢ miekiszu
wyprodukowanego chleba. Czas fermentacji kazdej fazy prowadzenia ciasta uzalezniony jest od jej
wydajnosci i temperatury oraz stopnia ukwaszenia ciasta (Michniewicz i Makowska, 2016).

W Polsce w technologii przygotowania ciasta zytniego stosowany jest takze specyficzny rodzaj
zakwasu na chleb (I faza fermentacji ciasta) okreslany terminem ,zurek”. Powstaje on takze
z potaczenia odpowiedniej ilosci wody i maki, jednak w przeciwieristwie do standardowego zakwasu
ma on luzniejsza konsystencje (wiekszg ilos¢ wody w stosunku do maki) i fermentuje w wyzszej
temperaturze (28°C), co powoduje takze krotszy czas fermentacji tej fazy (max. 48h).

Cwiczenie 1. Prowadzenie ciasta zytniego metoda bezposrednia i tréjfazowa ("na zurku") i wypiek
chleba.
Schemat technologiczny:

Maka zytnia Drozdie $wieze S6l spozywcza Woda
(typ 720 lub 2000) (3% masy maki) (1,5% masy (w iloéci do uzyskania
maki) wydajnosci ciasta 165%)

\ v

Sporzadzenie ciasta zytniego
(miesiarka laboratoryjna)

L

Fermentacja ciasta zytniego
(jedno- lub tréjfazowa)
temp. 30-34°C, wilgotno$¢ powietrza: 75-80%

U

Podziat ciasta na kesy o masie 350g
Fermentacja kornicowa ciasta w kesach do wypieku
(temp. 30-34°C, wilgotnos¢ powietrza: 75-80%)

U

Wypiek pieczywa zytniego
temp. 240°C, czas wypieku: 40 minut
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MocTynose nNigBULIEHHA KWUCAOTHOCTI TicTa BifOYBA€ETbCA Ha MNOCNIAOBHMX eTanax 6pogiHHA.
Haiisigomilwwmmn metomamu €: TpudasHuil meton (3aKkBacka (nepwa), 3aKkBacka (apyra), Ticto
6e3nocepeaHe) Ta n'atndasHuint metog, (cTapTep, NonepesHA 3aKBacka, HaniB3aKBacKa, 3aKBacKa,
TicTo 6e3nocepeaHe). KoxHa 3 $ha3 BPOAiHHA KUTHLOTO TICTA XapPaKTEPU3YETLCA PiI3HUM BUXOAOM
$asu, TemnepaTypoto i yacom BpoaiHHA. Buxig dpasm BU3HaUAE KOHCUCTEHL O TiCTa HA AaHOMY eTani
oro BMpobHMUTBaA. Ha npouec 6POAiHHA }KUTHBOTO TiCTa CYTTEBO BMN/IMBAE TeMNepaTypa. 3a BULLMUX
TEMNEPATYP KUCNOTHICTb TiCTa 3pOCTae WBMAWE 3 YTBOPEHHAM BiNblIOi KiNbKOCTI MONOYHOI
KUCNOTU, TOAj AK HUXKYi TeMnepaTypu 03HaAYaloTb MOBibHiWE MiAKUCAEHHA i BENKY KiNbKiCTb
OLTOBOI KMCNOTM B TiCTOBI maci. KinbKicHe CNiBBIAHOLWEHHA MiX ABOMAa KMCAOTaMU BU3HAYaE
CEHCOPHIi XapaKTePUCTUKM Ta AKICTb M'AKYLIKM, BUPO6AeHOro xniba. Yac 6poaiHHA KOXKHOT dasu TicTa
3aNeXuTb Bif MOro BUXoAy | TemnepaTypu, a TaKOXK Big, CTYNeHA 3aKBalwyBaHHA Ticta (Michniewicz i
Makowska, 2016).

Y MNonblui B TEXHONOTT NPUrOTYBaHHA XUTHBOIO TiCTA 3aCTOCOBYETLCA TaKOXK cneundiuHnii
pisHOBMA 3aKBackM ana xniba (I pasa 6poaiHHA TicTa), AKA Ha3mBaeTbcA "Kypek". BOoHa TaKoX
BUIOTOBNIAETLCA MOEAHAHHAM Bi4NOBIAHOI KinbKOCTi Boau Ta 6opowHa, ane, Ha BigmiHy Bif
CTAaHAAPTHOI 3aKBACKM, MAE PidLy KOHCUCTEHLLIO (6inblua KiNbKiCTb BOAW NOPiIBHAHO 3 6OPOLWHOM) i
36pOAKYETLCA NPU BULLIK TemnepaTypi (28°C), LLO TaKOXK NPU3BOAUTL 40 KOPOTLLOTO Yacy BpoaiHHA
ui€i dpasu (makc. 48 roamh).

Po6oTa 1. [puroTyBaHHA }KUTHLOIO TICTa METOAOM NPAMUM | TpudasHUM ("Ha KypKy") Ta BUNIKaHHA
xniba.



Materiat:
e maka zytnia typ 720 lub typ 2000,
e drozdze Swieze,
e 5ol spozywcza,
e woda wodociggowa zdatna do picia o temp. ok. 30-35°C.
Sprzet:
o zlewkii pojemniki plastikowe do odwazania surowcow,
e miski plastikowe na ciasto,
e topatki do ciasta i inny drobny sprzet kuchenny (tyzki, noze, pedzelki do wody, szufelki do
maki)
e stolnice,
o stoiki szklane do fermentacji fazy ,,zurku”,
e cieplarka nastawiona na 28°C do fermentacji fazy , zurku”,
e miesiarki laboratoryjne do zagniatania ciasta,
e komora fermentacyjna (temperatura wewnatrz komory: 30-34°C; wilgotnos$¢ wzgledna
powietrza wewnatrz komory: 75-80%),
o foremki do wypieku chleba,
e piec elektryczny do wypieku chleba o temperaturze wewngatrz komory wypiekowej — 230-
240°C.
Wykonanie éwiczenia:
Czes¢ 1. Probny wypiek pieczywa z maki zytniej metodq bezposrednig (jednofazowg) wedtug metody
Zaktadu Badawczego Przemystu Piekarskiego w Berlinie (Jakubczyk i Haber, 1983).
W tym ¢wiczeniu prowadzi sie 2 réownolegte wypieki na drozdzach z tej samej probki maki: bez
zakwaszenia kwasem mlekowym (1) i z zakwaszeniem kwasem mlekowym (2). Ciasto przygotowuje
sie metodg bezposrednia.
1. Skfadniki i warunki prowadzenia préby

e 250 g maki zytniej (typ 720 lub 2000) o wilgotnosci 15,0%. Sprawdzi¢ wilgotnos¢ maki przy
pomocy wagosuszarki MAC-50 (Radwag, Polska): ok. 2g maki rozmiesci¢ w réwnej warstwie na
szalce umieszczonej wewnatrz urzgdzenia, postepowac wedtug wskazan urzadzenia.

Jezeli wilgotno$é badanej maki jest inna, nawazke (X) obliczamy ze wzoru:
X=(212,5-100)/(100 — w)

gdzie:

w - wilgotnos¢ maki w %,

212,5 - zawartos¢ suchej masy w 250 g maki o wilgotnosci 15%.

e Woda potrzebna do uzyskania wydajnosci ciasta rownej 165%, tj. 162,5 cm3. W przypadku
wypieku z zakwaszeniem ilo$¢ wody (162,5 cm3) nalezy pomniejszyé o ilo$¢ dodawanego kwasu
mlekowego obliczong wedtug wzoru ponizej.

e Sprawdzi¢ kwasowos¢ ogolng maki poprzez miareczkowanie wodnej zawiesiny maki (5g maki
w 100cm? wody destylowanej) 0,1M roztworem NaOH. Dodatek 1N roztworu kwasu mlekowego
(tylko w wariancie z zakwaszeniem) uzalezniony jest od typu uzytej do wypieku maki i jej
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CupoeuHa: }UTHE BopolwHo TMn 720 abo Tvn 2000, cBiXi APiIXKAXKI, KYXOHHA Cinb, BOAA MUTHA
BOZONPOBigHA TemMnepaTypoto npubamsHo 30-35 °C.

Mpunadu ma mamepianu: CKNAHKN Ta EMHOCTI NAACTUKOBI ANA BifBaKyBaHHA CUPOBUHU, MUCKU
NAACTUKOBI ANA TiCTa, NONATKU A4 TiCTa Ta iHWKMIA APIOHMIA KYXOHHWUIA iHBEHTaP (NI0KKKU, HOMI,
NeH3NNKKU ANA BOAK, COBKU Ana BOPOLUHA), CTINbHUL, CKAAHI BaHKKU ana BpoaiHHa da3m "Kypkry",
TEPMOCTAT HaMAWTOBaHMI Ha Temnepatypy 28°C ans 6poaiHHa ¢asu "Kypkry", nabopaTopHi
MiKcepu A4na 3amicy Ticta, depmeHTauinHa wada (sucTiiiHa wada) (TemnepaTypa BCcepeanHi Kamepu
30-34°C; BiAHOCHa BO/IOTICTb BCEpPeAUHi Kamepu: 75-80%), dopmm ana BUNiIKaHHA XNiba, enekTpuyHa
niy Ana BUNiKaHHA xniba 3 TemnepaTypoto BCepeanHi nekapHoi kamepu — 230-240°C.

BuKoHaHHA pobomu.
YacmuHa 1. NpobHe BuNikaHHA xAiba 3 XUTHLOrO BopoLwHa Npsamum (oaHodpasHMM) cnocobom 3a
MeToauKoto [locniaHoro iHCTUTYTY xnibonekapcobkoi npomucaosocti B bepaidi (Jakubczyk i Haber,
1983).
Y Uit po6oTi NPoBOAMTLCA 2 Napae/ibHi BUNIKAHHA HA APiXKAMKAX 3 OAHOIO i TOTO K 3pa3ka bopowHa:
6e3 3aKBallyBaHHA PO3YMHOM MOMOYHOI KMCNOTK (1) Ta i3 3aKBALLYBAHHAM PO3YMHOM MOJIOYHOT
Kucnotu (2). TicTo roTyeTbca NpaMmUm cnocobom.
1. CKnagosi Ta YMOBU NpoBeaeHHA BUNpo6yBaHHA
e 250 r »xuTHboOro 6opowHa (Tun 720 abo 2000) Bonorictio 15,0%. MepeBipMTM BOAOTICTbL
6opowHa 3a Agonomorow aHanizatopa sonorocti (Radwag, Monbwa): npubausHo 2 r
60poLWwHa PiIBHOMIPHMM WAPOM MOMICTUTM HA WaAbLi, PO3MILLEHI BCepeauHi npunagy,
CNigKyBaTM 33 MOKAa3aHHAMM NpuUAaay.
AKWO BOAOrICTb AOCAIAKYBAHOTO GOPOLIHA BIAPI3HAETLCA, HaBaXKy (X) po3paxysatn 3a
dopmynoto:
X=(212,5-100)/(100 — w)
Ae:
w — BoaoricTb 6opoLHa B %,
212,5 — BMmicT cyxux peuyosuH B 250 r 6opoLuHa BosoricTio 15%.
e Bopaa, HeobXxigHa 4N OTPUMAHHS TiCTa 3 BUXOZ0M 165%, TO6TO 162,5 cm3. Y BUNaAKy BUNIKAHHS
i3 3aKBalyBaHHAM KinbKicTb Boam (162,5 cm3) HEObXiQHO 3MEHILMTU Ha KiNbKICTb 40AAHOrO
PO3UYMHY MONIOYHOT KMCNOTU, PO3PAXOBAHOTO 32 HABEAEHO HUXKYe GOpmMYNoto.



kwasowosci. Liczbe cm? 1 N roztworu kwasu mlekowego (X), jaka nalezy doda¢ na 250 g maki,
oblicza sie ze wzoru:
X=(2y —1,2k)- 2,5

gdzie:

k - kwasowo$é maki (stopnie kwasowosci),

y - dla maki typ 800 i ponizej - 4 stopnie kw., dla maki typ 1400 i ponizej - 5 stopni kw., dla maki typ
2000 i ponizej - 7 stopni kw.

7,5 g drozdzy (3% w stosunku do masy maki) w postaci zawiesiny wodnej, przygotowanej z czesci
ogolnej ilosci wody.

3,75 g soli (1,5% w stosunku do masy maki), rozpuszczonej w czesci ogdlnej ilosci wody.
Temperatura ciasta: 32°C.

Temperatura fermentacji ciasta: 35°C.

Wilgotnos¢ wzgledna powietrza w komorze fermentacyjnej: 75-80%.

Czas fermentacji ciasta: 1 godzina, bez przebijania ciasta. Dzielenie i formowanie ciasta reczne.
Masa sztuki uformowanego ciasta (kesa): 350 g.

Temperatura rozrostu keséw ciasta: 35°C.

Czas rozrostu kesow ciasta, do uzyskania petnej dojrzatosci ciasta: 20-40 minut (wysokos$¢
wypuktosci kesa 1-1,5 cm).

Temperatura wypieku: 230-240°C.

Czas wypieku: 35-40 minut.

Wykonanie wypieku:

Ciasto nalezy prowadzi¢ metoda bezposrednia. W tym celu nawazke badanej maki przenies¢, do
dziezy do miesienia ciasta, ogrzanej uprzednio do temp. 35°C i zwazonej. Dzieze umiesci¢
w miesiarce laboratoryjnej, a po wsypaniu do niej catej ilosci maki doda¢ podane wyzej ilosci
drozdzy i soli oraz pozostatg ilos¢ wody, a nastepnie, jesli w recepturze uwzgledniono
zakwaszenie, dodac takze roztwor kwasu mlekowego.

Nastepnie ciasto nalezy miesi¢ przez ok. 3 minuty. Przy miesieniu ciasta nalezy zwraca¢ uwage
na doktadne i rbwnomierne wymieszanie maki z wodaq i z pozostatymi sktadnikami do uzyskania
jednolitej masy ciasta (mieszenie prowadzi¢ bez straty maki). Sporzadzone ciasto nalezy
nastepnie wstawic z dziezg na 60 minut do komory fermentacyjnej o temp. 35°C i wilgotnosci
wzglednej powietrza 75-80%.

Po zakonczeniu fermentacji, wyja¢ dzieze z ciastem z komory fermentacyjnej izwazy¢ ja.
Z otrzymanej masy ciasta odwazy¢ $cisle 350 g ciasta (kes) i uformowac recznie kes w ksztatcie
kuli, ktéry nalezy wtozy¢ do wysmarowanej olejem jadalnym i zwazonej foremki, ogrzanej
uprzednio do temp. 35°C.

Nastepnie wstawi¢ foremke z ciastem do komory fermentacyjnej o temp. 35°C notujac
jednoczesnie czas rozpoczecia rozrostu keséw ciasta. Podczas rozrostu keséw ciasta nalezy
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MepeBipUTH 3aranbHy KMCAOTHICTb BOPOLLHA LWAAXOM TUTPYBaHHA BOAHOI cycneHsii 6opowHa
(5 r 6opowHa B 100 cm® gncTunbosaHoi Boamn) 0,1M posunHom NaOH. foaasaHHa 1N po3umnHy
MOJIOYHOT KUCNOTU (TiAbKM Yy BapiaHTi i3 3aKBALWYBAHHAM) 3aN1€XUTb Big TUNY 6OPOLWHa, Wwo
BUKOPUCTOBYETbCA A/1A BUNIKAHHA, Ta 10ro0 KUCAOTHOCTI. KinbKicTb cm3 1IN po3umHy MosouHOI
Kkucnotu (X), aky noTpibHo foaaTtu Ha 250 r 6opoLLHa, PO3PaxoByeTbCA 33 GOPMYNOL0:

X=(2y — 1,2k) - 2,5

ae:
k — KUCNOTHICTL BOpoLWHA (rpasycy KUCAOTHOCTI),

y —ana 6opowHa Tuny 800 i HUKYe — 4 rpagycy KUCNOTHOCTI, AnA 6opowHa Tuny 1400 i HUKue —

5 rpagycisB KUCAOTHOCTI, Ana 6opowwHa TMn 2000 i HUKYe — 7 rpaayciB KUCNOTHOCTI.

L]

L]

L]

7,5 r apixaxkis (3% Big macv 6opoLwHA) y BUMNAA] BOAHOT cycneHsii, NpUroToBaHoi 3 YacTUHU
3aranbHOI KibKOCTI BOAMN.

3,75 r coni (1,5% [0 macv 6OPOLLHA), PO3YMHEHOT B YaCTUHI 3aranbHOI KiZIbKOCTi BOAM.
Temnepartypa Ticta: 32°C.

Temnepatypa 6pogiHHa Ticta: 35°C.

BiAHOCHA BONOTiCTb NOBITPA B pepmeHTaLiiHiln wadi: 75-80%.

Yac 6pogaiHHA TicTa: 1 roamHa, 6e3 06MuHaHHA. Mogain i GopMyBaHHA TiCTa BPYYHY.

Bara 1 wmaTtka BiapopmosaHoro TicTa (TicTooi 3arotosku): 350 T.

TemnepaTypa BUCTOKOBAHHA TiCTOBMX 3aroToBok: 35°C.

Yac BUCTOIOBAHHA TICTOBMX 3aroTOBOK 40 MOBHOMO BUCTOKOBaHHA TicTa: 20-40 xBuauH (BMcoTa
BUMYK/IOCTI TICTOBOT 3arotoBku 1-1,5 cm).

Temnepatypa BUNikaHHaA: 230-240°C.

Yac sunikaHHA: 35-40 XBUNUH.

2.MpoBeaeHHA BUNIKaHHA:

» Ticto cnig, 3amilwyBaT METOAOM NPAMUM. 3 LIEI0 METOI HABaXKKy AOCNigHOro 6opoLiHa

BUCMMNATU OO0 AiXKi ANA 3amillyBaHHA TicTa, nonepeaHbo posirpitoi Ao 35 °C, i 3BaxKuTK ii.
MomicTuTn Aisky B NabopaTopHMiIA TICTOMIC | MicNA 3aBaHTa)KEHHA 40 Hel BCboro 60poLwHa
A043TU BKa3aHy BULLE KiNbKICTb APIKAXKIB i COni, pewTy BOAM, @ NOTiM, AKWO peuenTypolo
nepeabayeHo 3aKBaLyBaHHA, 4OAATU PO34YUH MONOYHOI KUCIOTH.

MoTtim TicTo cnig micutTu npotarom npubausHo 3 xBuAMHM. Mlig Yac 3amiwyBaHHA TicTa
HeobXifHO 3BEpPHYTU yBary Ha peTenbHe i PiBHOMiIpHEe BMMilyBaHHA BOpPOLWHA 3 BOAO Ta
iHWMMWU CKNASHUKAMM ANA OTPUMAHHA OAHOPIAHOI TiICTOBOI Macu (3amillyBaHHA MOBMHHO
3pjiicHioBaTUCA 6e3 BTpaTh 6opoliHa). MpUrotToBaHe TiCTO CAiA NOMICTUTM Pa3om 3 AjKer B
depmeHTauinHy wady Ha 60 xBUAMH npu Temnepatypi 35°C i BigHOCHI BoaorocTi 75-80%.
Micna 3aBepluieHHA BPOAIHHA 4Ky 3 TICTOM BUAHATU 3 depMeHTaLiiiHOi Wwadu i 3BauTH. 3
OTPUMaHOI TiCTOBOi Macu TouHO BigBaxkutn 350 r TicTa (TicTOBOI 3aroTtoBKM) i chopmysaTh
BPYYHY KynenoAibHui LUMaToK, AKUMIA HEOBXiZHO NOMICTUTM B 3MaLLEHY ONIELD | 3BaXKeHy dpopmy,
nonepeaHbo posirpity go 35 °C.

MoTim noctasutn dopmy 3 TicTom y BUCTIMHY Wwady npu Temnepatypi 35°C, Bigmivatoumn yvac,
KO/ TiCTOBi 3aroTOBKM MOYHYTb NigHiIMaTKCA. Mig Yac nigiiomy TiCTOBMX 3aroTOBOK HeobXigHO



réwniez mierzy¢ czas liczac od chwili wstawienia foremki do komory fermentacyjnej do
momentu uzyskania petnej dojrzatosci ciasta (wysoko$¢ wypuktosci kesa 1-1,5 cm).

» Po zakonczeniu rozrostu kesow ciasta, wyjac¢ foremke z ciastem z komory fermentacyjnej, zwilzy¢

powierzchnie ciasta wodg, po czym wstawi¢ foremke z ciastem do komory wypiekowej pieca
piekarskiego, nagrzanej uprzednio do temp. 230°C. Wypiek prowadzi¢ w temp. 230-240°C.

» Czas wypieku wynosi przecietnie 35-40 min. Po wypieku wyjaé¢ foremke z pieca, zwilzy¢

powierzchnie pieczywa woda, wyjac z foremki i zwazy¢ na wadze technicznej z doktadnoscig 0,1
g.

» Wypiek nalezy prowadzi¢ w takich warunkach, aby koficowa masa pieczywa natychmiast po

wypieku wynosita 3052 g.

Cze$¢ 2. Probny wypiek pieczywa z maki zytniej metoda tréjfazowa ("na zurku") (Sadkiewicz
i Melkowski, 2011)
Tabela 1. Prowadzenie ciasta na chleb zytni ,na zurku”

>

TaKOX BMMIPIOBATU Yac Bif, MOMEHTY BCTAaHOBNEHHA GOPMM y BUCTIMHY Wady OO MOMEHTY
NOBHOTO A4,03PiBaHHA TiCTa (BUCOTA BUMYKAOCTI TICTOBOT 3aroToBKM 1-1,5 cm).

MicnA 3aKkiHYEeHHA BUCTOIOBAHHA TICTOBMX 3ar0TOBOK AicTaTv popMmy 3 TICTOM 3 BUCTIMHOI WwWadm,
3BOJIOXKWUTU MOBEPXHIO TiCTa BOAOI i MOCTaBUTU GOpMy 3 TICTOM y MeKapHy Kamepy mneui,
po3irpiTy nonepeaHbo Ao Temnepatypu 230°C. Bunikatu npu Temnepatypi 230-240°C.
CepegHilt yac BuUNiKaHHA CTaHOBUTb 35-40 xBUAMH. Micna BUNiKaHHA aictatn dopmy 3 neui,
3BO/IOXKMUTU NOBEPXHIO XNi6a BOAO, BUWHATU 3 GOPMMU i 3BAXKUTU Ha TEXHIYHMX Barax 3 TOYHICTIO
8o 0,1r.

BunikaHHA cnig NPOBOAMTM 33 TaKMX YMOB, WOO KiHUEeBa Bara xniba oapasy nicas BuMiKaHHA
ctaHoBuna 30542 T.

YacmuHa 2. Tpo6He BuNiKaHHA xN1i6a 3 XKUTHLOrO 6OpoLHA TpMdasHUM cnocobom ("Ha Kypky ")
(Sadkiewicz i Melkowski, 2011)
Tabnunua 1. NpuUroTyBaHHA TiCTa ANA KUTHBLOTO XNiba "Ha KypKy "

Faza . . ) temperatura wydajnos¢
maka zytnia | woda | drozdie | sél B czas
fermentacji . - (el @ fermentacji . R fazy
‘ermentacji

ciasta . . . . [°ql . [%]
zurek 100 200 - - 28 48 godz. 300
kwas 300 200 10 - 32 3 godz. 200
ciasto 600 250 - 15 32 40 min. 165

®aza 6opowHo . . . Temnepartypa .
BOZA | ApiKAXKi| cinb X vac Buxig dasun
6poaiHHAa UTHE 6poaiHHa
. [r] [r] [r] 6poaiHHA (%]

TicTa [r] [°C]

Kypek 100 200 - - 28 48 rop. 300
3aKBacka 300 200 10 - 32 3 roa. 200

TicTo 600 250 - 15 32 40 xB. 165

2.

Wykonanie wypieku:

» Przygotowanie zurku:

Wydajnosé: 300%,

Sktadniki: maka zytnia (typ 720 lub 2000) i woda.

Czas fermentacji: 48 godz.

Temperatura fermentacji: 28°C, w cieplarce laboratoryjnej.

» Przygotowanie kwasu:

Wydajnosé: 200%,
Skfadniki:

v’ zurek i maka zytnia (typ 720 lub 2000) w stosunku 1:1,

v' drozdze w ilo$¢ 1% catej masy maki w ciescie

v oraz woda (do wydajnosci 200%).

Czas fermentacji: 3 godz.

Temperatura fermentacji: 32°C w komorze fermentacyjnej (wilgotnos¢ wzgledna 85%).

» Przygotowanie ciasta wtasciwego:

Wydajnosé: 165%,

Skfadniki:

v kwas i maka zytnia typ 720 w stosunku 1:0,75,

v’ s6l kuchenna w ilo$¢ 1,5% catej masy maki w ciescie
v oraz woda (do wydajnosci 165%).
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BUKOHAHHA BUMNiKaHHA:

MpUroTyBaHHA YpKy:

Buxia: 300%,

CKNaaHWKK: 6OPOLIHO KUTHE (Tvn 720 abo 2000) i Boaa.

Yac 6poaiHHsa: 48 roa.

Temnepatypa 6pogiHHa: 28°C, B TepmocTaTi sabopaTopHOMYy.
MpuroTyBaHHsA 3aKBaCKU:

Buxig: 200%,

CKNagHUKK:

v’ ypek i 6opoLwHO kuTHE (TN 720 abo 2000) y cnisBigHoWweHHi 1:1,

v’ ppixaKi B KibKOCTi 1% A0 3aranbHoi Macu 60poLuHa B TicTi

v’ Ta Boga (oo suxoay 200%).

Yac 6poaiHHs: 3 rog,
Temnepatypa bpoginHa: 32°C B depmeHTauiiHii wadi (BigHocHa BosoricTb 85%).
MpuroTyBaHHsA TicTa 6e3nocepesHLOrO:

Buxia: 165%,

CKNagHuKu:

v’ 3aKkBacka i 60powHo }uTHe TMN 720 y cnissigHoweHHi 1:0,75,

v’ CiNb KyXOHHa B KinbKoCTi 1,5% A0 3aranbHoi macu 60poLuHa B TicTi,
v’ T1a Boga (oo Buxoay 165%).




Ciasto zarobi¢ w miesiarce. W doswiadczeniu wykorzystano miesiarke typu R4 (Mesko-AGD,
Polska).

Czas fermentacji: 40-45 min.

Temperatura fermentacji: 32°C w komorze fermentacyjnej (wilgotnos¢ wzgledna 85%).

Po fermentacji ciasto podzieli¢ na kesy o masie 350 g.

Czas koricowego rozrostu ciasta w komorze fermentacyjnej (j.w.): 30 min.

Fotografia 1. Wyglad faz prowadzenia ciasta zytniego metoda trojfazowg (od lewej: faza ,zurek”;
faza ,kwas”; faza ,ciasto wiasciwe”)

» Po zakoniczeniu rozrostu keséw ciasta, wyjac foremke z ciastem z komory fermentacyjnej, zwilzy¢
powierzchnie ciasta wodg, po czym wstawic¢ foremke z ciastem do komory wypiekowej pieca
piekarskiego, nagrzanej uprzednio do temp. 240°C. Wypiek prowadzi¢ w temp. 230-240°C.

» Czas wypieku wynosi przecietnie 35-40 min. Po wypieku wyja¢ foremke z pieca, zwilzy¢
powierzchnie pieczywa woda, wyja¢ z foremki i zwazyé na wadze technicznej z doktadnosciag
01lg.

» Wypiek nalezy prowadzi¢ w takich warunkach, aby koricowa masa pieczywa natychmiast po
wypieku wynosita 3052 g.

Czes$¢ 3. Ocena uzyskanego pieczywa

» Po wykonaniu wypiekéw nalezy obliczy¢ wydajnosc¢ ciasta, upiek oraz wydajnosé pieczywa
z podanych nizej wzoréw oraz wykonac ocene organoleptyczng wedtug wytycznych ponizej.

Wydajnosé ciasta (w) = a<?1ri)o [%]
gdzie:
w — wydajnos¢ ciasta [%],
a — masa ciasta [g],
m — masa uzytej maki o wilgotnosci 15,0% [g].
Upiek (u) = (a-b)100 [%]

a
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3amicuTy TiCTO B TICTOMICUAbHIM MaLUUHI. B eKcnepumeHTi BUKOPUCTOBYBaacA TiCTOMICUAbHA
mawwHa Tuny R4 (Mesko-AGD, Polska).

Yac 6poajHHsa: 40-45 xB.

Temnepatypa 6pogiHHa: 32°C B depmeHTauiiHii wadi (BigHocHa BooricTb 85%).

Micns 6poajiHHA TICTO NOAINNTU Ha TICTOBI 3aroToBKM macoto 350 r.

Yac 0CTaTOYHOTO BUCTOKOBAHHA TiCTa Y BUCTIMHIN Wwadi (K BULLe 3a3HaueHo): 30 xB.

®oT0o 1. Burnag $has npurotyBaHHA ¥KUTHBLOTO TicTa 3a TpMba3HUM MeTogoM (3/1iBa Hanpaso: ¢pasa
"skypek"; dpasa "3akBacka"; pasza "Ticto 6esnocepeaHe")

» Tlicna 3aKiHYEHHA BMCTOIOBAHHA TICTOBMX 3aroToBOK gictaT ¢Gopmy 3 TiCTOM 3 Kamepw
depmMeHTaLiiHOT, 3BONOXKUTA NOBEPXHIO TiCTA BOAOK i NOCTaBUTM GOpMy 3 TICTOM y NEKApHY
Kamepy neui, posirpity nonepegHbo o Temnepatypu 230°C. Bunikatu npu Temnepatypi 230-
240°C.

» CepepHiit yac BuNiKaHHA CTaHOBUTL 35-40 xBuAuH. Micna BunikaHHA aictatn Gopmy 3 neui,
3BOJIOXKMUTU NOBEPXHIO XNi6a BOAO, BUWHATU 3 GOPMMU i 3BAXKUTU HA TEXHIYHMX Barax 3 TOYHICTIO
no0,1r.

» BunikaHHA Cig NPOBOAMTM 33 TakKUX YMOB, Wo6 KiHUeBa Bara x/iiba oapasy nicaa BUMiKaHHA
cTaHosuna 3052 r.

Yacmura 3. OuiHka oTpumaHoro xni6a

» Tlicna npoBefeHHA BUNiIKAaHHA HEOOXiAHO PO3paxyBaTW BMXiA TiCTa, ynikaHHA Ta BuXig xniba
3riAHO  HwkKuyeHaBegeHUx Gopmyn Ta NPOBECTU  OPraHONENTUYHY  OUiHKY  3rigHOo
HUKYEeHaBedeHUX pekoMeHaaLil.

a-100
Buxig, Ticta (w) = po- [%]
ae:
w — Buxig Ticta [%],
a— Mmaca Ticra [r],
m — maca BUKopucTaHoro 6opoLwHa sBonorictio 15,0% [r].
—b)-100
YnikanHs (u) = % [%]



gdzie:

u —upiek [%],

a — masa ciasta uformowanego do wypieku [g],

b — masa pieczywa goracego po wyjeciu z pieca [g].

Wydajnos¢ pieczywa (wp) = OTW [%]
gdzie:
wp — wydajnos¢ pieczywa [%],
¢ — masa pieczywa zimnego [g],
w — wydajnos$¢ ciasta [%],
a — masa ciasta uformowanego do wypieku [g].
» Ocena organoleptyczna pieczywa zytniego

Przy ocenie organoleptycznej pieczywa nalezy najpierw okresli¢ cechy zewnetrzne pieczywa, takie

jak jego ksztatt i jakos¢ skorki.

e Ksztatt bywa ptaski lub kulisty (whasciwy).

Oceniajac skorke nalezy okresli¢ jej barwe (kolor), wyglad powierzchni, elastycznos¢, chrupkosé oraz

grubos¢. Nalezy réwniez okresli¢ objetos¢ pieczywa np.: w aparacie ,Sa-Wy” lub sposobem

uproszczonym.

e Barwa skorki: ztocista do ciemnoztocistej, ztocista do jasnobrgzowej, szaroztocista do brgzowej,

jasnobrazowa do ciemnobrazowej, niejednolita, zbyt jasna lub zbyt ciemna.

e Wyglad powierzchni: gladka, chropowata, btyszczaca, kostkowana.

Po przekrojeniu pieczywa przez srodek nalezy okresli¢ cechy miekiszu: jego barwe, elastycznosé,

porowatosc, spulchnienie, wyczuwalna w dotyku wilgotnosc i lepkos¢, oraz zapach i smak pieczywa.

Przy ocenie przyjmuje sie nastepujgce okreslenia.

e Barwa miekiszu: kremowa, kremowo-szara, szaro-ziemista, rownomierna.

e Elastycznos¢ miekiszu: bardzo dobra, dobra, dostateczna, niedostateczna.

e Porowato$¢ miekiszu: réwnomierna, nierownomierna, dobrze albo Zle wyksztatcona,
cienkoscienna lub gruboscienna, pory drobne lub grube.

e Spulchnienie miekiszu: miekisz puszysty, pulchny, zbity, kruszacy sie, z zakalcem.

e Miekisz: suchy, lepki lub wilgotny.

e Zapach pieczywa: wtasciwy, przyjemny, aromatyczny, stechty.

e Smak pieczywa: witasciwy, aromatyczny, gorzki, stony, mdty, aromatyczno-kwaskowy, zbyt
kwasny.

Wykonanie ¢wiczenia:

1) Ksztatt pieczywa okresli¢ przez obejrzenie sztuki pieczywa.

2) Barwe i wyglad powierzchni okresli¢ przez obejrzenie w $wietle réwnomiernie rozproszonym.
Elastycznos¢ skorki okresli¢ przez nacisk palcem, a chrupkos$¢ przez rozgryzienie. Grubo$é skorki
okresli¢ na przekroju pieczywa i poda¢ w mm (mierzy¢ od powierzchni do miejsca wystgpienia
zréznicowania zabarwienia miedzy skorkg a migkiszem).
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ae:

U — ynikaHHa [%],

a — maca cpopMOBaHOrO TicTa A0 BUNiKaHHA [r],

b — maca xniba rapauoro nicaa BMMaHHA 3 neui [r].

Buxig xni6a (wp) = C'TW [%]
ae:
wp — Buxig, xniba [%],
¢ — maca xniba xonogHoro [r],
w — Buxig, Ticta [%)],
a — maca cpopMOBaAHOrO TiCTa A0 BUNiKaHHA [r].
» OpraHonenTMyHa OLiHKa X163 YKUTHLOTO

Mpu opraHoNenTUYHIl ouiHLi XxNiba, NnepL 3a BCe, HEOOXiAHO BU3HAUYUTM 30BHILLIHI XapaKTEPUCTUKM

xNiba, Taki AK Moro popma i AKICTb CKOPUHKMU.

e ®dopma mose ByTu NN0CKOI abo KyaacToo (BNacTUBOLD).

OUuiHIOIYM CKOPWMHKY, CAig, 3a3HaunTu i KoAip (3abapBneHHA), 30BHIWHIA BUMNAL NOBEPXHI,

€NaCTUYHICTb, XPYCTKICTb i TOBLUMHY. TaKOX CAig BU3HAUUTU NUTOMUI 06'em xniba, Hanpuknag, 3a

aonomoroto npunagy "Sa-Wy" abo cnpoweHoro metoay.

e Konlip CKOPMHKKM: Big 3010TUCTOrO A0 TEMHO-30/10TMCTOrO, Big, 30/10TUCTOr0 A0 CBIiT/I0-
KOPMYHEBOTO, Bif, CipyBaTO-30/10TUCTOTO A0 KOPUUYHEBOTO, Bif, CBITI0-KOPUYHEBOIO A0 TEMHO-
KOPMYHEBOTO, HEPIBHOMIPHMIA, 3aHAATO CBITAUI abO 3aHALTO TEMHWIA.

o 30BHIiLUHIW BUrNAL NOBEPXHI: MMaAKa, WOPCTKA, 6AUCKYYa, BKpUTA TPILLMHAMMU.

Micna po3spisaHHA xniba nocepesmnHi Cnif BU3HAUUTU MOKA3HUMKM M'AKYLLUKU: KOANIP, ENaCTUYHICTb,

NOPUCTICTb, PO3NYLUEHICTb, BiAYYTTA BOAOFOCTi HA AOTUK, @ TAKOX apomart i CMakK xniba. Mpu ouiHui

BUKOPUCTOBYIOTLCA HACTYMHi TEPMiHU.

e Konip M'AKYLLKKU: KpEMOBUIA, KPEMOBO-CipWiA, Cipo-Cipuii, piBHOMIPHUIA.

e EnacTuuHicTb M'ARyLIKK: AyxRe Aobpa, 4obpa, 4OCTAaTHA, HeAOCTaTHA.

e [lopuUCTiCTb M'AKYLLIKKN: PiIBHOMIPHA, HEPIBHOMIPHA, f06pe abo NnoraHo po3BMHEHA, TOHKOCTIHHA
abo ToBcTOCTIHHA, APibHi abo Beauki nopwu.

e Po3nyWeHiCTb M'AKYLLKM: PO3NYyLIEHa M'AKYLLKA, NyXKa, 36UTa, KPULLUTBLCA, 3 3aKaNbLEM.

e M'aKyLlIKa: cyxa, Mnka abo Bonora.

e 3anax xniba: BAACTUBUIA, NPUEMHMIA, AQPOMATHUIA, 3aTXNUIA.

e Cmak xniba: BNaCTMBMI, apOMATHUMI, TPKNIA, CONOHUI, NPICHWI, aPOMATHO-KUCNYBATUN,
3aHAATO KUCAUNA.

BUKOHaHHA poboTu:

1) BusHauutn dopmy xniba, ornaHyswmM ByxaHKy xniba.

2) BW3HAUWTM KOAIP i 30BHILWLHII BUTNAL NOBEPXHI, OMIAHYBLUM NiJ PIBHOMIPHO PO3CIAHUM CBITNOM.
BM3HAUMTK enacTUUHICTb CKOPMHKM, HAaTUCHYBLUM HA Hei Ma/ibLeM, a XPYyCTKICTb, HaAKYyCUBLUMN.
BM3HAUMTM TOBLUMHY CKOPUHKM, OTNAHYBLIM NONepeyHuit 3pi3 xniba, i BKa3aTu TOBLUMHY B MM
(BMMiptoBaTK Bif, NOBEPXHI 40 MiCLA, Ae CNOCTEPIraeTbCA Pi3HULA B KONbOPI MiXK CKOPUHKOIO i



3) Okreslenie objetosci pieczywa sposobem uproszczonym polega na doktadnym wypetnieniu

jakiegos naczynia materiatem sypkim i nie wnikajacym do pieczywa (najlepiej nasionami prosa
lub rzepaku), a nastepnie po usunieciu czesci nasion i wtozeniu do naczynia badanej sztuki
pieczywa i ponownym wypetnieniu nasionami do pierwotnej objetosci. Nasiona pozostajgce po
wypetnieniu naczynia nalezy przesypac do cylindra miarowego i okresli¢ ich objetos¢, ktéra
odpowiada objetosci pieczywa. Uzywane do okreslania objetosci nasiona nalezy co jaki$ czas
oczysci¢ od ewentualnych okruchéw chleba, potéwek nasion, zanieczyszczen itp.
Okreslenie objetosci pieczywa w aparacie Sa-Wy polega na umieszczeniu badanego pieczywa w
jednym z dwdch pojemnikdw urzadzenia, po czym obrdceniu o 180° przewodu wraz z
pojemnikami, co spowoduje przesypanie sie nasion z jednego pojemnika do drugiego. Objetos¢
wypartych z pojemnika nasion réwna jest objetosci pieczywa odczytanej ze skali urzadzenia.
Objetoséé pieczywa poda¢ w cm? oraz w przeliczeniu na 100g pieczywa.

4) Barwe i strukture miekiszu oraz wyczuwalng w dotyku wilgotnosc i lepkosé, nalezy okresli¢ przez
obejrzenie miekiszu badanej sztuki pieczywa, po przekrojeniu jej przez $rodek. Elastycznosc
miegkiszu okresli¢ w wycietej kromce pieczywa grubosci ok. 1,5 cm w nastepujacy sposob: srodek
migkiszu nacisng¢ palcem do oporu, po czym zwolni¢ ucisk. Obserwowac jak szybko nastepuje
powrdt miekiszu do stanu poprzedniego. Jezeli jest on natychmiastowy, elastycznosc jest bardzo
dobra, a jezeli powr6t nastepne po paru sekundach, dobra. Jezeli pod wptywem nacisku
pozostaje niewielka deformacja - elastycznos¢ jest dostateczna, a wystapienie statej deformacji
wskazuje na elastyczno$¢ niedostateczna.

5) Zapach okresli¢ powonieniem natychmiast po przekrojeniu sztuki pieczywa przez $rodek.

6) Smak okresli¢ przez powolne przezuwanie miekiszu pobranego ze $rodka sztuki pieczywa.
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M'AKYLLKOIO).

3) Bwu3HauYeHHA NMUTOMOTO 06'emy xniba CNPOLLEHNM METOAOM NOAATAE B PETEIbHOMY 3aMOBHEHHI

AKOICb EMHOCTI CUMYYUM MATEPIANOM, AKUIA HE NPOHMKAE B X/1i6 (NepeBaXkHO HACiHHAM npoca
abo pinaky), a NOTIM NICAA YCYHEHHA YACTMHM HACiHHA Ta BKAAAAHHA [0 EMHOCTI ByXaHKM
O0CNIAXKYBAHOTO xNi6a i NOBTOPHOMY 3aMOBHEHHI EMHOCTI HAaCiHHAM A0 NOYATKOBOro 06'emy.
HaciHHA, Wo 3anuwunoca nicna 3an0BHEHHA MOCYAWUHM, CAif, BUCUNATU B MIPHWUW LMAIHAP i
BM3HAUUTU 1oro o06'em, AKuii Bignosigae nutomomy o6'emy xniba. HaciHHA, sAKe
BMKOPWUCTOBYBAAN A/A BMU3HAYEHHA 06'emy, cnif Yac Big yacy oumwaT Bif, KPUXT xniba,
NONOBUHOK HACIHHA, AOMILLOK TOLLO.
BusHaueHHsa 06'emy xniba B npunagi Sa-Wy nonarae y posmiweHHi gocnigxysaHoro xniba B
0AHOMY 3 ABOX KOHTEWMHEPIB Npunagy, a noTim obepTaHHi Tybyca 3 KoHTeMHepamu Ha 180°, wo
npu3BOAWUTb A0 BUCUMAHHA HACIHHA 3 OAHOrO KOHTelHepa B iHWMK. O6'eM HaciHHA, WO
BMCUMANOCA 3 KOHTeliHepa, JOPiBHIOE MUTOMOMY 06'emy xniba, BU3HAYEHOMY 33 LUKANOK
npunagy. NMuromuit 06'em xniba 3asHauntit B cm® i B nepepaxyHky Ha 100 r xniba.

4) Konip i CTPyKTYpy M'AIKYLLKM, @ TAKOXK BiAYYTTA HA AOTUK BOAOTOCTi Ta AMNKOCTI CAij BU3HAYUTH,
OOCNIAXKYIOUM M'ARYLLKY BUNeYeHoro xniba, po3pizaHoro nocepeaunHi. BU3HaUMTU e1aCTUUHICTb
M'AKYLIKM HA PO3Pi3aHOMY LUMATOYKY XNi6a TOBLLMHO NPU6AM3HO 1,5 CM HAaCTYNHUM YMHOM:
HaTUCHYTU NaNbLEM Ha LEeHTP M'AKYLLKM 40 ynopy, a NOTimM BiZ4NyCTMTU HATUCK. CnocTepiraTy,
AK WBMAKO M'AKYLUKA NOBEPHETLCA 40 NONEPeAHbOro CTaHy. AKLWO Le BifbyBaETbCA MUTTEBO,
€1aCTUYHICTb Ay)Ke XOPOLWA, 3 AKLLO NOBEPTAETLCA Yepes KibKa cekyHa, — pobpa. AKWo nig,
BN/IMBOM HAaTUCKaHHA 3a/IMLLAETLCA HE3HAUHA AedopMaLlia — eNacTUUHICTb AOCTaTHA, a NoABa
nocTinHoi gedopmalii CBiAUUTL MPO HEAOCTATHIO €1AaCTUYHICTD.

5) Bu3HauMTM 3anax 3a AOMNOMOrOI HIOXY BiApasy nicns TOro, AK po3pi3aTM WMATOK Xniba
nocepeauHi.

6) BWM3HAUWUTM CMAK, NOBINLHO PO3XKOBYIOUM M'AKYLLKY, B3ATY 3 CEpPeAMHU LUMaTKa XNiba.
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2. WZOR SPRAWOZDANIA DLA STUDENTA

Temat ¢wiczenia. Prowadzenie ciasta zytniego metodg bezposrednig i trojfazowa ("na zurku")
i wypiek chleba.

Cel ¢wiczenia. Celem c¢wiczenia byto poznanie najpopularniejszych sposobéw prowadzenia
fermentaciji ciasta i wypieku pieczywa zytniego, a takze wybor tej najkorzystniejszej dla maki z tego
rodzaju ziarna zbdz.

Materiat/metody. Materiatem byta maka zytnia (typ 720 lub 2000) z ktérej wykonano chleb zytni
dwoma metodami tj. bezposrednig i tréjfazowa (na ,zurku”). Otrzymane pieczywo poddano
standardowej ocenie pieczywa.

Opis przebiegu ¢wiczenia.

Metoda bezposrednia. Zwazono wszystkie skfadniki ciasta. Przeniesiono je do dziezy miesiarki i
przygotowano ciasto. Nastepnie wstawiono je do komory fermentacyjnej (temp. 35°C, wilgotnos¢
wzgledna powietrza: 75-80%) na 60 minut. Po zakonczeniu fermentacji podstawowe;j ciasto zwazono
i podzielono na kesy o masie 350g, ktdre umieszczono w foremkach. Kolejno foremki z ciastem
ponownie wstawiono do komory fermentacyjnej do uzyskania optymalnego rozrostu kesow ciasta
(wysokos¢ wypuktosci kesa 1-1,5 cm). Po zakoriczeniu rozrostu koricowego keséw ciasta umieszczono
je w komorze wypiekowej pieca piekarskiego nagrzanej do 230-240°C. Wypiek pieczywa prowadzono
przez 40 minut. Gotowe pieczywo zwazono bezposrednio po wypieku i po 12h od wypieku. Wowczas
takze wykonano jego ocene jakosci.

Metoda tréjfazowa ,,na zurku”. Zwazono wszystkie sktadniki ciasta. Ze 100g maki zytniej i 200 ml
wody przygotowano pierwszg faze fermentacji tj. ,,zurek”. Fermentacja tej fazy prowadzenia ciasta
trwata 48 godzin w temp. 28°C. Nastepnie przygotowano kolejng faze tj. ,kwas”, zawierajacy ,zurek”,
kolejng porcje maki (300g) i wody (200g) oraz catg zaktadang ilo$¢ drozdzy (10g). Fermentacja tej
fazy trwata 3 godziny w temp. 32°C. Kolejno przygotowano ostatnig faze fermentacji podstawowej
tj. ,ciasto wiasciwe” z catej ilosci ,kwasu”, kolejnej porcji maki (600g) i wody (250g) oraz catej
zaktadanej ilosci soli (15g). Faza ta fermentowata 40 minut w temp. 32°C. Gotowe ciasto zwazono i
podzielono na kesy o masie 350g, ktore umieszczono w foremkach. Kolejno foremki z ciastem
ponownie wstawiono do komory fermentacyjnej do uzyskania optymalnego rozrostu keséw ciasta
(wysokos¢ wypuktosci kesa 1-1,5 cm). Po zakoriczeniu rozrostu koricowego keséw ciasta umieszczono
je w komorze wypiekowej pieca piekarskiego nagrzanej do 230-240°C. Wypiek pieczywa prowadzono
przez 40 minut. Gotowe pieczywo zwazono bezposrednio po wypieku i po 12h od wypieku. Wéwczas
takze wykonano jego ocene jakosci.
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. 3PA30K 3BITY AN14 CTYAEHTA
Tema pobomu. TPUroTyBaHHA KUTHLOTO TiCTa NPAMUM i TpudasHUm cnocobom ("Ha Kypky") Ta
BUNiKaHHA xNiba.
Mema po6omu. MeToto po60T1 6yn0 3HAMOMCTBO 3 HANMONYAAPHIWMMM CNOCO6amMU NPOBEAEHHSA
6poAiHHA TiCTa Ta BUNIKAHHA XUTHLOTO XNiba, a TaKOX BUGIp HAUCNPUATAUBIWOro Ana 6opoLHa 3
LbOro BUAY 3epHa.
CuposuHa/memodu. CnposuHoto 6yno 60poLHo KuTHE (Tun 720 a6o 2000) 3 AKOFO BUKOHAHO XAib
UTHIN ABOMa cnocobamu, a came NPAMMM Ta TPboxdasHuUm (Ha ,Kypky”). OTpumaHuii xni6
nigAaHo OUiHLI 3rifHO CTaHAAPTY.
Onuc nposedeHHsa pobomu.
Memood npamudi. 38aXKeHO BCi iIHTPeAiEHTH ANA TiCTa. 3aBAHTAXKEHO B AiKY TiICTOMICU/IbHOI MaLuMHK
Ta NPUroToBaHoO TicTo. MoTiM Moro nomiweHo B pepmeHTauinHy wady (temnepatypa 35°C, BigHOCHa
BONOFiCTb: 75-80%) Ha 60 xBUAUH. MNicaa 3aBepLIEHHA NEPBUMHHOMO 6POAiIHHA TICTO Y10 3BaXKEHO i
noaineHo Ha wmatku no 350 r, AKi bynn nomiweHi y dopmu. Hagani dopmu 3 TicTom 3HOBY
nocTaBieHo y pepmeHTaLiiiHy Wwady A0 ONTUMANbHOTO BUCTOIOBAHHA TICTOBUX 3aroTOBOK (BUCOTa
BMCTYNy TicToBOi 3aroToBku: 1-1,5 cm). Micna OCTaTOYHOrO BUCTOKOBAHHA TICTOBI 3aroTOBKM
3aBaHTAXXEHO B MEKapHy Kamepy xnibonekapcbKoi nedi, nonepeaHbo posirpitoi o 230-240°C.
BunikaHHa xniba nposoaunoca npotarom 40 xsuauH. [OTOBMIA Xnib6 3BasKeHO ogpasy nicns
BMNiKaHHA Ta yepe3 12 roauH nicns BUNiKaHHA. B el Yac TaKoX NpoBeaeHo OLiHKY MOro AKOCTI.
Memod mpuga3zHuli ,,Ha HypKy”. 3BaXKeHO BCi iHrpeaieHTn gaa TicTa. 3i 100 r }KUTHLOro GopoLIHA
Ta 200 mn BOAM NpUroToBNEeHO nepwy ¢asy 6poaiHHA, TO6TO "ypek". BpoaiHHA uiei ¢asu
npoBseAeHHA TicTa Tpusano 48 roguH npu Temnepatypi 28°C. MoTiMm NPUroToBNEHO HAcTynHy dasy
7.3. "3aKBacky", Wwo mictutb "Kypek", we oaHy nopuito GopowHa (300 r) i Boam (200 r) Ta BClO
nepeabauyBaHy KifbKicTb apixkasKis (10 r). BpoaiHHA uiei dasu TpmBano 3 roanMHM Npu Temneparypi
32°C. Hagani npurotosneHo ocTaHHo $asy ocHoBHOro 6poaiHHA, To6To "TicTo 6e3nocepeaHe”, 3
yCi€i KinbKocTi "3akBackun", Wwe ogHiei nopuii 6opowHa (600 r) i Boam (250 r) Ta BCi€i 3a4aHOT KiIbKOCTI
coni (15 r). Ua dasa 6poaiHHa Tpusana 40 xsuavH npu Temnepatypi 32°C. [0ToBe TiCTO 3BaXKEHO i
posaineHo Ha TicTosi 3arotosku no 350 r, AKi po3knageHo y popmu. Hagani popmu 3 TicTom 3HOBY
nocTaBneHo B pepmeHTaLiiHy wady A0 ONTUMANLHOTO BUCTOIOBAHHA TiICTOBUX 3aroTOBOK (BMCOTa
BUCTyNy TicTOBOI 3arotoBku 1-1,5 cm). Mlicna 3aKiHYEHHA OCTATOYHOrO BMCTOIOBAHHA TICTOBI
3aroTOBKM PO3MILLLEeHO B NeKapHiil Kamepi xn1iboneKkapcbKoi nevi, nonepeaHbo posirpitii 4o 230-
240°C. BunikaHHA xniba npoBogunoca npotarom 40 xBuAMH. foToBUIA XNib 3BaXkeHO oapasy nicaa
BMNiKaHHA Ta yepe3 12 roamH nicns BUNiKaHHA. B el Yac TaKoX NpoBeaeHo OLiHKY MOro AKOCTI.



Schemat technologiczny:

N 'S » 3
Maka zytnia Drozdze swieze Sél spozywcza Woda
(typ 720 lub 2000) (3% masy maki) (1,5% masy (w ilosci do uzyskania
maki) wydajnosci ciasta 165%)
. #Ne / A
ph— / \

Sporzadzenie ciasta zytniego
(miesiarka laboratoryjna)

U

Ve
Fermentacja ciasta zytniego
(jedno- lub tréjfazowa)
temp. 30-34°C, wilgotnos¢ powietrza: 75-80%
e J
“ { ™
Podziat ciasta na kesy o masie 350g
Fermentacja koricowa ciasta w kesach do wypieku
(temp. 30-34 °C, wilgotnos¢ powietrza: 75-80%)
8 J #
i ™\
Wypiek pieczywa zytniego
temp. 240°C, czas wypieku: 40 minut
8 J

Obliczenia i zestawienie wynikéw:

Zestawienie otrzymanych z prébnego wypieku wynikdw obliczen, jak réwniez dane dotyczace ilosci
uzytych sktadnikéw i warunkéw prowadzenia prébnego wypieku, oceny organoleptycznej nalezy ujgé
w protokole, ktérego wzér podano ponizej.

W2z6r protokotu z prébnego wypieku pieczywa zytniego, metodg bezposrednia lub tréjfazowa ,na

zurku”
1. Typ maki
2. Wilgotnosé maki:............... %
3. Nawazka maki (z podziatem na fazy w metodzie tréjfazowej):.....ccccocvevveen 8
4. Temperatura maki:.......ccceeueeen. °C
5. llo$¢ dodanej wody (z podziatem na fazy w metodzie tréjfazowej):......cc.ccvvvnner. €M
6. llos¢ dodanego kwasu mlekowego (jesli byt stosowany):.........cccceueererrereene.CM3
7. Temperatura dodanej wody: ... °C
8. llos¢ drozdzy:... e %oy . g
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BOPOLWIHO UTHE Lpixaxi cBixi Cinb KyXoHHa Bopa
(Tvn 720 abo 2000) (3% no macu (1,5% o macu (v KinbKOCTI ANA [OCATHEHHA
60poluHa) 6opoLuHa) BUxoay TicTa 165%)

5 v

MpuroTyBaHHA TiCTa }KUTHLOTO
(nabopaTtopHa TiCTOMicMNbHA MaLLKHA)

U

~
BpopiHHA TicTa *KUTHbOTO
(ogHo- abo TpudasHe)

Temn. 30-34°C, BigHOCHa BonoricTb NoBiTpA: 75-80%
J

U

Moajin Ticta Ha WmaTku macoro 350r
OcTaTouHe BUCTOIOBAHHA TicTa B popmax ANA BUNIKaHHA
(Temn. 30-34 °C, BiiHOCHA BONOTiCTb NOBITPA: 75-80%)

~

L

BunikaHHA xNi6a *KUTHbOTO
Temn. 240°C, yac BunikaHHA: 40 XBUAWH

PucyHOK 1. TexHONOriYHA CXxema BUPOOHMLTBA YKUTHLOTO XNiba

Po3paxyHKu ma npedcmaesneHHAa pe3ynbmamie. Y3arasibHeHHA pPe3ynbTaTiB PO3PaxyHKiB,

OTPUMAHUX N, Yac NPOBHOro BUNIKAHHA, @ TAKOX AaHi NPO KiNbKICTb BUKOPUCTAHUX iHTPEAIEHTIB i

YMOBMU, 3a AKMX NpoBoAnnoCca npoGHe BUMiKaHHA Ta opraHonenTuyHa OUiHKa, HeoﬁXiAHO BHeCTU 4o

MPOTOKOJ1Y, 3pa30K AKOTO HABEAEHO HIKYE.

I

3pa30K NPOTOKOY 3 NPOGHOTO BUMIKaHHA XN1i6a XKUTHBOTO METOA0M NPAMUM Ta TPUPA3HUM

»Ha KYPKRY”
Tun 6opoLiHa
BO/10TICTb GOPOLLHA:....cvvienvne %
HaBarkka 60poLwHa (3 noginom Ha ¢pasm B TPUGDAZHOMY METOLI): weuereeverenennns r
Temnepatypa 60POWHA:.......coeene..n. °C
KinbKicTb goaaHoi BoAM (3 noginom Ha ¢pasu B TpMdasHOMy MeTog;):.
KinbKicTb [04aHOro pPO34nHY MOJIOYHOT KUCNIOTU (AKWo 6ys
BUKOPUCTAHUM ) cevevveeveseereeseeseeieeeen . CM3
TemnepaTtypa A0AAHOT BOAM: ......cccurvnnnne. “C



9. llos¢ soli:..
10. Temperatura ciast

11.Czas fermentacji ciasta nieuformowanego (z podziatem na fazy w metodzie

trOIfazowe)) e
12. Masa otrzymanego ciasta:
13. Wydajnos¢ ciasta:.......cwenne.
14. Masa kesa ciastar.....cceeecernerercennens 8

15. Czas rozrostu kesow ciasta:..
16. Temperatura wypieku:...

18. Masa pieczywa goracego:......uuumrivervurenns §

19. Upiekia e rvcceereeecercircveernne %

20. Masa pieczywa zimnego:.. RTRTRRRRP -

21. Wydajnos¢ pieczywa (przypiek):.....cocoeeeeeeeenene %

22. Objetose PIECZYWA: . uviveereereser s et sseanenns CM3

23. Ocena organoleptyczna pieczywa: 1) ksztaft:....
2)  SKOIKA:.uieuitie ittt es sttt et be e s b et et et e e b et ene b ena e eraae
3)  OBJELOSC: et SOOIV OTRRRTRON
4)  MIEKISZ: cereeeeceeire ettt sttt s eee e en s

zapach:.

Obserwacje/Whnioski:
Przedmiotem oceny i wnioskowania moze by¢:
1. Metoda wypieku bezposredniego lub tréjfazowa ,na zurku”,
2. Rodzaj uzytej w doswiadczeniu maki (typ 720 lub 2000) w kazdej metodzie

3. W metodzie bezposredniej uzycie do zakwaszania ciasta kwasu mlekowego lub brak jego

dodatku
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8. KinbkicTb ApixaxKis:
9. KiNbKICTb COMituurnriniriririneiincnns

10. TemnepaTypa TiCTA: .cvvrverinennns

11.Yac 6pogiHHa TicTa HechopmosaHoro (3 noginom Ha dasm B TpudasHomy

metoai):...
12. Maca OTPUMAHOTO TiCTAl ueireeirnreennes r
13, BUXif, TICTA s %
14. Maca TiCTOBOi 3arOTOBKM .....vevvuerrerunnens

15. Yac BUCTOIOBAHHA TICTOBMUX 3arOTOBOK:
16. TemnepaTypa BUMIKaHHA:.......c.ce....”C

17. TpMBANICTb BUMIKAHHA ...c.ccvcricirrerciresenine XB
18. Maca xniba rapsayoro:

19. YNIKQHHA ..o

20. Maca xN1i6a 0X0NOAKEHOTO: .....ccuuveeceersereneeenne T
21. Buxig xni6a (Npunivka):.....ceveeee %
22. TIMTOMUIN OB EM X0A:..ecueeceerrreeriecrieeeeiereaines cm3

23. OpraHonenTUyHa ouiHKa xniba: 1) DOPMA:eiirieeeirciire sttt st s e st st st s eni s

2) CKOPUHKA evewereeesereerieaae
3) ob’em .........
4) m’aKywWKa :
5) 3anax:........
B) CIMBK 1urveveeeeteceeieeas e ses e ses s ses s sesese et eas et et sesass sesess sasess et ssssasassses et sesasssasasssesass

CnocrepexeHHs/BUCHOBKM:

MpeaMEeTOM OLHKM Ta BUCHOBKIB MOXYTb ByTU:
1. MeToa BUNIKaHHA NPAMUIA ab0 TpudasHUii "Ha KypKy".
2. Bug 60poLIHa, BUKOPUCTAHUIA B eKcnepumeHnTi (Tun 720 abo 2000) B KOXKHOMY MeTOA.
3. B meToai npAMOMY BMKOPUCTaHHA abo BiACYTHICTb J04aBaHHA MOJIOYHOI KUCIOTH

3aKBaLlyBaHHI TicTa.

npu
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