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Juz niebawem trafi do ksiegarii poradnik "Odroczony rozrost. Technologia w piekarni." Niezbednik
piekarza, pisany z myslg o wtascicielach piekarni i cukierni oraz technologach.

Podpowiada praktyczne rozwigzania, koncentrujac sie wokét za- Zamow jui dzis

stosowan technologii Ch*OdniCZych: ® odbierz na stoisku Mistrza Braniy

i technologii prowadzenia gary w obnizonej temperaturze podczas targéw Polagra 28.09.-02.10.2014
Pawilon 5a, stoisko nr 52

® zadzwon - wyslemy kurierem lub poczta

m procesow technologicznych wykorzystujgcych mroznie
szokowe oraz produkty gteboko mrozone

- . . .. Zadzwon i uzyskaj rabat!!
Ponadto, w ksiazce bedzie mozna znalez¢: T: +48 32 729 96 80

I podstawy teoretyczne +48 881 610 660

m przyktady instalacji, oméwienie obstugi urzadzen k.garus@MistrzBranzy.pl

m cenne wskazdéwki, poparte wynikami eksperymentéw

m porady, na co trzeba zwréci¢ uwage planujac
rozbudowe zaktadu

m sklep firmowy — od czego zaczac?

Redakcja naukowa
Hans Huber

Teraz juz nic nie stanie na przeszkodzie, aby rozpoczaé wypiek
bezposrednio w punktach sprzedazy, w sieci partneréw lub...

wiasnej piekarni! Od rOCZO ny
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Wiecej informacji w portalu www.MistrzBranzy.pl ro Z ro SII.

2. Technologa odroczonego rozrostu a wypiek chleba... 2.13. Podsumowanie
rosnigte, zby por tanie chrup- Surowce:

kosé. Metody zmierzaj iqgniccia tego cel i « maki bogate w gluten (zawartosé bialka >12,0%)

w przypadku obydwu tych procesdw jak i bezposredniej produkcji pieczy- . el ' jednie wartosci sedy-
wa: whasciwy wybor skladnikéw receptur, odpowiednie dozowanie polep- ‘mentagji i ekstensogramu}

szaczy zwigkszajacych objetosé, adekwatna obrébka i formowanie ciasta ba opadania 300 do 350 ; 0 niskicj
rocesu wypieku, kory po rozmrozeniu glgboko zamrozo-

izyskania zadowalajacej chrupkosei przy

I amylazy i proteazy)
dodatek duszczow ( rof Inie take olej

ieku. . P
i tym samym + droidie pickarskie (normalne dozowanie, zmnicjszone przy ciastach
iu GU. 200 ;2 i przebie- bez gary) "

2. Technologia odroczonego rozrostu a wypiek chleba... 2.4, Jako# surowcéw a tworzenie nowych receptur

2.4.2. Drozdze piekarskie i zakwas i wysoko wydajnych, wykazaly pewne réinice. Drozdze wysoko wydajne

charakeeryzujg si¢ jut przy nizszych temperaturach szybszym rozrostem

Badania pokazuis, ze standardowe droidse piekarskie nadaja sie do pre- i wytsza produkeja gazéw w temperaturach od 45°C do 50°C. Natomiast

rwanego garowania zarowno dla ciast z garg, jak i bez niej. Takée suche w przypadku drofdy zwyklych pojawiaja sig pewne réznice w sile rozkla-

pomiedzy e piekarski iednie do ci powodu ich wolniej- du sacharozy. Wolny rozrost w razie zastosowania suchych drozdzy pie-
szego dzialania. Jedynie drozdze wysoko wydajne, tzw. drozdze szybkic, Karskich jest szczeglnie widoczn o przy niskich, jak i wysokich

bezgary, za 053 przypad] (rys. 2.2). W rozkladzie maltozy zaréwno wydajnos¢ garo-
2.12. prowadzenia ciast z garg (rys. 2.1). ‘wania, jak i tolerancja termiczna, jest wyraznie nizsza.
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. i g Jesli do produkeji ciast dodaje si¢ zakwas, nalezy uwzgledni stopie
Kkwasowosci pozostalych jego produktow. W przypadku nadmiernego
nych do produkdji ciast gleboko mrozonych bez gary swoje zastosowanie i ia dzi i drozds: o H '
o ol dododtono o M Seria: Technologie spozywcze
e e S — i
towy drozdy w zaleznosci od maki wynosi od 4% do 5%. Nalezy jednak
it el T S TN S Pl s Wydawnictwo Naukowe PWN,

ciast bez gary przyjmuje si¢ stosowanie drozdzy z op6zniona fermentacja
iasta 25°

o y Pray wyborae polepszacay prefervje s te do pszennego pieczywa drob- str.ok. 172, 0 pr.twa rda, 15.5x24.5 cm
nia od ok. 30°C do 35°C i wiecej powinny one osiagna¢ podobng sie rozro- nego zawierajce estry kwasu diacetylowinowego, ze zmniejszong ak- g 4 ’ 4

stu jak inne. Podobne préby, z tym ze z zastosowaniem drozdzy zwyklych tywnodcia alfaamylazy i proteazy oraz z udzialem kwasu askorbinowego.
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