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WSTEP

Produkcja chleba zytniego odbywa si¢ od dawien dawna przy
uzyciu naturalnej, symbiotycznej kultury drobnoustrojéow, drozdzy i bak-
terii kwasu mlekowego, hodowanej w specyficznych warunkach w pie-
karni. Przygotowanie pieczywa w taki sposéb zwane jest ,,prowadzeniem
na zakwasie“. Do czasu zastosowania drozdzy w piekarnictwie sposéb ten
byl stosowany réwniez do produkeji pieczywa pszennego.

Ciasto kwasne, tj. prowadzone na zakwasie posiada kwasowos$é
Znacznie wyzszg niz drozdzowe, gdyz jednym z zadan takiego ,,prowadze-
nia“ jest stosunkowo duze ukwaszenie. Proces jego przygotowania roz-
klada sie na kilka faz, z ktérych kazda odgrywa Sci$le okreslona role.
Ogélnie biorac, zadaniem poszczegélnych faz jest spowodowanie w zakwa-
sie rozwoju drozdzy niezbednych do odpowiedniego spulchnienia ciasta
oraz rozwoju bakterii kwasu mlekowego niezbednych dla nalezytego
ukwaszenia ciasta i nadania mu wlasciwej struktury fizyko-mechanicznej.
Prowadzenie ciasta na zakwasie jest procesem bardziej zlozonym, trud-
niejszym od prowadzenia drozdzowego. |

Wynik prowadzenia ciasta na zakwasie wyrazajacy sie jakosciy
]E)ieczywa zalezny jest od wielu czynnikéw. Rola niektérych z nich nie
Jest dotad dostatecznie wyjasniona. Przy przygotowaniu ciasta ,kwas-
nego“ popelnia sie nader czesto btedy, ktérych wyrazem sa wady pieczywa.
Je.dn& z najczestszych wad pieczywa zytniego w naszym kraju jest nad-
Mierna kwasowosé.

‘ Najczesciej stosowanym sposobem ,,prowadzenia ciasta kwasnego“
lest tzw. prowadzenie wielofazowe (zaczatek, przedkwas, pétkwas, kwas
behny, ciasto) oraz prowadzenie uproszczone-dzielone (z polowy kwasu

Pelnego ciasto, z drugiej nowy kwas pelny itd.). W ostatnim za$§ czasie
\
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zaczyna nabiera¢ znaczenia tzw. prowadzenie krétkie, w ktérym nastepuje
tylko odpowiednie ukwaszenie ciasta kwasnego, site fermentacyjng zas
konieczng do spulchnienia ciasta uzyskuje sie¢ przez dodatek drozdzy pra-
sowanych w fazie ciasta.

W naszych piekarniach pracujacych w zasadzie na trzy zmiany
w ciggu doby, prowadzenie ciasta zytniego polega najczeSciej na staran-
nym wyprowadzaniu pelnego, wielofazowego cyklu na poczatku tygodnia,
w ciggu tygodnia za$ prowadzenie staje sie mniej staranne z wyrazng
tendencjg do uproszczenia i skrocenia go. Jako$é pieczywa zytniego jest
tez pod koniec tygodnia zazwyczaj gorsza, osiggajagc w sobote stan najgor-
szy. Chleb jest wowczas plaski, posiada migkisz nieré6wnomiernie poro-
waty, smak a nawet zapach silnie kwasny. Zdarzajg sie jednak przypadki,
- ze chleb posiada juz na poczatku tygodnia ksztalt ptaski i miekisz odsta-
jacy od skorki. Przyczyna wymienionych wad jest prawie zawsze albo
kwas , stary‘ nadmiernie ukwaszony, albo kwas ,,mlody* o niedostateczne
sile fermentacyjnej i stabo ukwaszony. Inaczej méwigc — w czasie prowa-
dzenia ciasta ,kwasnego‘‘ popelniono pewne btedy, w rezultacie czego
drezdze nie zdazyly rozwingé sie dostatecznie i wytworzyla sie nie
wystarczajaca ilos¢ kwasu majgcego nadaé ciastu odpowiednig strukture
(kwas mlody), albo tez na odwrot — wytworzyla sie nadmierna ilos¢
kwaséw wplywajgca ujemnie na strukture ciasta i na zachowanie sie
drozdzy (kwas stary).

Celem tej pracy bylo stwierdzenie wplywu warunkéw przygoto-
wania ciasta kwasnego na jego kwasowos¢ i na jakosé chleba. W do$wiad-
czeniu badano normalne wielofazowe prowadzenie, prowadzenie uprosz-
czone oraz tzw. krotkie, przy czym uwzgledniano temperature, czas
trwania prowadzenia i gesto$¢ ciasta kwasnego.

CZESC DOSWIADCZALNA

1. MATERIAL I METODYKA

W pierwszej czeSci pracy przeprowadzono obserwacje warunkow
prowadzenia ciasta zytniego z maki typu 700 (ok. 60%) w piekarniach
poznanskich, w drugiej zas cze$ci wykonano w laboratorium dos$wiad-
czenia z prowadzeniem ciasta i wypiekiem pieczywa. Do tych do$wiadczen
uzyto make otrzymang na laboratoryjnym milynie Brabendera z zyta
konsumpcyjnego pochodzacego z gospodarstwa rolnego WSR Zlotniki ze
zbioru 1952 r. Ocene zewnetrzng pieczywa wykonano wg Ilinskiego
i Lozy?!, kwasowos¢ ciasta oznaczano wg nastepujgcej metody stoso-
wanej w Katedrze Technologii Rolnej WSR.

10 g ciasta umieszczono w kolbie stozkowej obj. 250 ml, dodano
100 ml] Swiezo wygotowanej wody destylowanej i wytrzgsano dokladnie
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przez 10 minut w celu uzyskania jednolitej zawiesiny bez grudek. Nastep-
nie szybko miareczkowano 0,1 n roztworem NaOH wobec fenolftaleiny

. do wystapienia wyraznego rézowego zabarwienia utrzymujacego sie przez

1 minute. Czas wykonania jednego oznaczenia od chwili przyrzadzenia
zawiesiny do chwili ukonczenia miareczkowania i ustalenia jego wyniku
wynosit zawsze dokladnie 15 minut. Ilo§é zuzytych ml éci§le 0,1 n NaOH
wyrazala kwasowo$¢ proby w stopniach. Kwasowo$é chleba oznaczono
wg Ostrowskiego?2

Na charakterystyke wtasciwo$ci maki ztozylo sie oznaczenie zawar-
tosci popiolu wg Cer. Labor. Meth3 oznaczenie kwasowosci wg
PN Nr A 74007, badanie na amylografie wg Browna i Harrela®

Ciasto zytnie przygotowano wg Pelshenk e’ Oznaczenie kwa-
sow lotnych wykonano wg Ostrowskiego z modyfik. Kat. Techn. Rolnej
WSR w spos6b nastepujacy: z 25 g ciasta przyrzadzono zawiesine w wodzie
destylowanej i przeniesiono do kolby miarowej 250 ml. Dopelniono do
kreski i pozostawiono na 1 godzine mieszajac zawarto$é co 5 minut przez
odwracanie kolby. Po uplywie godziny zawartos¢ kolby odwirowano,
a przezroczysty ptyn przeniesiono do kolby stozkowej i miareczkowano
0,1 n NaOH wobec fenolftaleiny. Warto$é¢ otrzymang przy miareczkowaniu
50 ml ptynu i pomnozong przez 2 przyjeto jako kwasowosé¢ ogélng wyciagu.
Do kalibrowanych zlewek pobrano prébki wyciagu po 50 ml, dodano po
00 ml wody destylowanej i wstawiono do wrzacej tazni wodnej. Po odpa-
rowaniu potowy zawartosci zlewek pozostaly plyn przeniesiono do kolb
stozkowych i miareczkowano jak wyzej 0,1 n NaOH. Wynik pomnozono
Przez 2. Z réznicy pomiedzy kwasowoscig ogbélng wyciggu oraz kwaso-
woscig po odparowaniu polowy wyciagu obliczono zawartosé kwasow
lothych wg nastepujacego réwnania:

a- 100_
- 32,7

Y:hX-IOO
b

gdzie
X — kwasowo$é lotna,
Y — kwasowo$¢ lotna w procentach kwasowosci ogoélnej,

a — réznica kwasowosci pomiedzy kwasowos$cia ogélng wy-
ciggu, a kwasowoscig po odparowamu wyciggu do
potowy,

b — kwasowo$¢ ogblna wyciagu,

32,7 — $rednia parowania kwasu ectowego na wrzacej lazni

wodnej ustalona na podstawie kilkunastu doswxadczeﬁ
na surowym ciescie.
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2. WYNIKI

a) Obserwacje prowadzenia ciasta kwasnego
w piekarniach poznanskich.

Obserwacje prowadzono w 20 piekarniach w czasie od stycznia do
kwietnia wlacznie. Dotyczyly one wylgcznie kwasowosci tzw. kwasu
velnego, tj. dojrzalej ,,kultury‘ przed jej podzialem i przerobieniem na
ciasto oraz jakosci chleba z maki ok. 60%. Dla charakterystyki chleba
przyjeto ksztalt, strukture i elastyczno$é miekiszu, smak, zapach i kwa-
sowoS$¢ 0golng.

Stwierdzono duza rozpieto$¢ wartosci liczbowych wyrazajacych
kwasowos¢ pelnego kwasu w poszczegélnych piekarniach, a niejedno-
krotnie nawet w tych samych piekarniach w réznym czasie. Wahania
wynosily 8—13 stopni kwasowosci.

W jednej pigtej piekarn kwasowos¢ kwasu pelnego wynosila nieco
mniej niz 10 stopni, w jednej dziesigtej zas ponad 11—13 stopni.

Pelshenke?® podaje, ze pelny kwas zytni z maki zblizonej do
naszego typu 700 (ok. 60%) posiada normalng kwasowo$¢é w wysokos$ci
7—10 stopni. Auerman® Ilinski i %Loza! podajg znacznie
wyzsze kwasowoSci dla pelnego kwasu, mianowicie 10—14 stopni. Liczby
te dotycza jednak prawdopodobnie kwaséw z maki nizszego gatunku,
gdyz np. w Zbiorze receptur piekarniczych radzie-

ckich? dla kwasu z maki pytlowej podano kwasowos$é 7,0—7,5 stopnia,
dla razéwek za$§ ok. 14 stopni.

Jakos$¢ pieczywa w obserwowanych piekarniach szla na og6t w pa-
rze z wysokosciag kwasowosci kwasow pelnych. Kwasowo$é chleba wahata
sie od 5,6—8,3 stopnia, najczesciej jednak wynosila 6—7 stopni. Norma
kwasowosci dla tego typu chleba wynosi u nas 7 stopni. Piekarnie wyka-
zujgce wysoka kwasowos$¢ pelnego kwasu produkowaly tez chleb o naj-
wyzszej kwasowosSci. Chleb taki byt bardzo czesto plaski, posiadal ntiekisz
nier0wnomiernie porowaty, ciemno zabarwiong skérke. Chleb i zapach
chleba nie zawsze jednak byly jednakowo kwasne mimo wysokiej kwaso-
wosci ogélnej.

We wszystkich piekarniach stosowano jeden raz w tygodniu —
mianowicie w niedziel¢ — wyprowadzanie zakwasu w pelnym czterofa-
zowym cyklu. Sposéb przygotowania i warunki stwarzane poszczegélnym
fazom wykazywaly jednak duze réznice. Dotyczy to gléwnie pierwsze]
fazy kwasu tzw. podmtody kwasowej (przedkwasu). W niektérych piekar-
niach zaklada sie te faze wieczorem i prowadzi przez calg noc. Czas
trwania fazy wynosi tu ok. 12 godzin, a niekiedy nawet wiecej. Nastepne
fazy, poétkwas i kwas pelny trwaja zwykle po 4 godz. W innych piekar-
niach zaczatek (matecznik) przechowuje sie przez noc w nizszej tempe-
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raturze (zalany zimng wodg). Podmlode kwasowg zaklada sie wdéweczas.
rano i prowadzi podobnie jak nastepne fazy przez 4 godziny.

Temperatura i gestos¢ podmliody kwasowej (przedkwasu) wyka-
zywala réwniez réznice. Jedne piekarnie prowadzily te faze bardzo rzadko
(stosunek wody do maki 1:1), inne za$§ przy gesto$ci kwasu pelnego, tj.
przy stosunku wody do maki 1:0,6 do 0,8. Temperatura podmlody kwa-
sowej wahala si¢ od 25 do 28° C. Podobnie nastepne fazy wykazywaly
roznice. Stosunek wody do maki w poétkwasie wahatl sie od 1:0,55 do
1:0,70, w kwasie pelnym od 1:0,6 do 1:0,8. Temperatura obydwu tych
faz wynosila od 25 do 32°C. W ciggu tygodnia piekarnie stosowaly pro-
wadzenie kwaséw uproszczone polegajgce na cigglym dzieleniu i dopel-
nianiu kwaséw pelnych. Wyjatek stanowily piekarnie jedno- i dwuzmia-
nowe, w ktorych ze wzgledu na przerwe w pracy stosowano zawsze pelny
cykl prowadzenia kwas6w.

b) Badania wlasne.

Uzycie wiekszej ilosci zaczatku — jak wynika z wykresu 1 —
wplywa silnie na szybsze ukwaszenie przedkwasu (podmlody kwasowej).

Na kwasowo$¢ nastepnych faz wywiera natomiast wplyw bardzo nie-
znaczny.
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Wykres 1. Wplyw ilo$ci zaczatku na ukwaszenie faz ,cia-
sta kwaénego”.

Temperatura: - = b ¢

95 -260 C 27— 280 C 28— 295
Stosunek maki do wody: A — 1:1, B— 1:06,6, C — 1:0,6
Czas trwania fazy: A — 4 godz., B — 4 godz., C — 4 godz.
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Z wykresu 2 wynika, ze czas trwania fazy wywiera wplyw na sto-
pien jej ukwaszenia. Zauwaza sie to zwlaszcza w poétkwasie i przedkwasie
(podmlodzie kwasowej). Doswiadczenie to dowodzi, ze w warunkach zasto-
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Czas trwania fazy

sowanych tutaj,  dostateczne
ukwaszenie przedkwasu (podmio-
dy kwasowej osiggnieto po 4 go-
dzinach ,,prowadzenia‘, za§ pol-
kwasu i kwasu pelnego dopiero
po 5 godzinach. Doswiadczenie to

Wykres 2. Wplyw czasu trwania fa-
zy na jej ukwaszenie. Temperatura:

A B  C
25—26°C 27—-29°C 27--29°C
Stosunek maki do wody: A — 1:1,

B — 1:055 C — 1:0,6

wykazuje niedwuznacznie wplyw temperatury fazy przedkwasu (pod-
mlody kwasowej) i pétkwasu w warunkach zastosowanych na silniejsze

ukwaszenie tych faz.

W naszym do$wiadczeniu kwas pelny wykazal wyzszg kwasowos¢

Tabela 1

Ukwaszenie poszczegélnych faz ,ciasta kwasnego” w zaleznoS$ci

od temperatury

i

| Ilo$¢ maki |

41"3,-“_-,, e e e
|

i X | w fazie w °, | Czas fermen- ( Slosunek Kwasowo§¢
Nazwa fazyv | e o R ] Temp. fazy .

I calodei ciasta | tacji w godz. | maki do wody w stopniach

kwasnego

Zaczatek § 8 1 — 1:0,6 ‘ — , 9,8
Przedkwas — ’ - 26°C 6,3
(podmloda kwasowa) 23 4 | 1:1 . 29°C 7,3
Potkwas | 26°C 7.5
54 4 . 1:0,55 29°C 8,2
Kwas peiny ! | ’ 29°C | 8,3
100 1 106 | 29°C | 9,2

wowczas gdy gesto$¢ poprzedniej fazy (pétkwasu) byla nizsza, to znaczy

im pétkwas byt rzadszy.

Wyzej wspomniano juz, ze w przypadku produkcji wielu partii
pieczywa w ciggu zmiany lub przy produkcji trzyzmianowej, prowadzenie
»clasta kwasnego‘“ skracane jest w ten sposéb, ze pétkwas lub kwas pelny
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s dzielone. Czes¢ stuzy dla przyrzadzenia ciasta, cze$é za$ jest odswiezana
i wyprowadza sie z niej nowy kwas peiny.

Przyktad:
kwas peiny
’kwas_ pelny \ ciasto
ciasto’ \%was peiny
kwas peln)} \\f:iasto
kwas peln§f ciasto

Tabela 2

Ukwaszenie poszczegolnych faz ,ciasta kwasnego” w zaleznosci
od gestoéci

! Ilos¢ maki ) Czas fer- ! Stosunek I . T | . :

Niazwa fazy | w fazie w °, | mentacji | maki do lempex atura hwasowtOS(

‘ ealoei ; ——y | wody fazy w slopniach
Zaczatek 8 — f 1:06 -— 9,8

Przedkwas — ‘ |
(podmloda kwasowa) 23 i 4 J 1:0,6 * T
1:08 | 26°C 8,0
| B P | 8.4
Potkwas 54 : 4 | 1:055 | 8.2
- 1:0,6 | 29°C 8,0
| 108 X
Kwas pelny 1000 | 4 | 1:06 | 9.1
| L 1:06 [ 29,5°C ’ 9,7
| o106 R R
Tabela 3

Jako$¢ chleba w zaleznosci od czasu trwania i gestosci pelnego kwasu
W prowadzeniu uproszczonym (z podzialu kwasu pelnego). Temperatura 25—28°C

5 Stosunek I
fZleat;';T'ama m?vl:)idso Ksztall chleba Polc";l‘l‘:::éé | Fl:glfxzsl:?ls( Smak chleba | Zapach chleba
w fazie | |

2¢30 min.| 1:06 | prawidt dobra dobra b. dobry | b. dobry
3¢ 30 min. | 1: 0,6 prawidt. dobra dobra dobry dobry
4 ¢ 30 min. 1:0,6 prawid?. dobra dobra dobry dobry
2¢30 min, | 1:0,7 prawidl, dobra dobra dobry dobry
3 g 30 min, 1:0,7 prawidl. dobra dobra dobry dobry
4830 min. | 1:07 prawidt. dobra dobra dobry dobry
2€30 min. | 1:08 | prawid. dobra dobra dobry dobry
3230 min. | 1 :0,8 prawidl. dobra dobra dobry dobry
4¢3 min. | 1 :0,8 l. ptaski |dostateczna dobra kwasny L. kwasny
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Tabela 4

Jakos¢ chleba w zalezno$ci od czasu trwania i gesto$ci kwasu pelnego
w prowadzeniu uproszczonym (z podzialu kwasu pelnego), temperatura 28—31°C

| Stosunek

| |
Cumg trywamia el Ksztalt chleba Porowatosé I Elas.tyc:znoéé 1" Smik chleba [ Zapaeh c¢hleba
fazy | do wody ; miekiszu ! {
| w fazie | 1 ‘ ‘ v
2 ¢ 30 min.| 1:06 | prawidl. dobra dobra  b. dobry | b. dobry
3 ¢ 30 min.| 1:0,6 | prawidL dobra dobra | dobry | dobry
4 ¢ 30 min.| 1:06 1. ptaski dobra dobra | kwasny | kwasdny
2 g 30 min.| 1:0,7 | prawidl dobra dobra | dobry - dobry
3 g 30 min.| 1:0,7 prawidl. dobra dobra | dobry dobry
4 g 30 min.| 1:0,7 prawidl. gruba ‘ dobra 1 kwas$ny t kwas$ny
2 g 30 min.| 1:08 prawidl. dobra dobra dobry * dobry
3 g 30 min.| 1:0,8 1. plaski | dostatecznajdosy¢ dobralekkokwasn.| dos¢ dobry
4 ¢ 30 min.| 1:0,8 plaski gruba | staba | kwasny = kwasny
Tabela s

Jakos¢ chleba w zaleznosci od temperatury, gestosci i czasu trwania fazy
przy prowadzeniu krotkim

btosu-
Temp. | nek' C“s_ Porowatosd¢ . . .
. maki irwania | Ksztalt chleba Elastyczno$¢é Smak chleba | Zapaeh ¢hleba
fazy do fazy chleba

wody
26°C 1:1 3,5g | poprawny zbita staba stodkawy | slodkawy
30°C 1:1 3,6g | poprawny zbita d. dobra fagodny lagodny
35°C 1:1 3,5g | poprawny dobra dobra ‘1. kwasny dobry
35°C 1:0,7 | 3,5 g | splaszczony| nier6wnom. dobra I. kwasny dobry
35°C 1:0,9 | 3,5g | poprawny dobra dobra 1. kwasny dobry
35°C 1:1,1 | 3,5g | poprawny dobra dobra . kwasny dobry
359C 1:1 25g | poprawny dobra d. dobra dobry lagodny
35°C 1:1 3,25 g{ poprawny dobra dobra dobry dobry
35°C 1:1 40g | 1 ptaski |nieréwnom. dobra . kwasny d. dobry

Dos$wiadczenia zobrazowane nizej za pomocg wykresow i tabel
majg wykaza¢ wplyw uproszczonego prowadzenia ,,ciasta kwasnego‘ przy
produkcji wielu partii pieczywa na szybko$¢ ukwaszania sie pelnego kwasu
oraz na jako$¢ chleba.

Z wykresu 3 wynika, ze im diluzej trwala faza kwasu pelnego wy-
prowadzonego w sposOb uproszczony z poprzedniego kwasu pelnego, tym
kwasowo$¢ tej fazy byla wyzsza. Szybko$¢é ukwaszania przy rzadszym
prowadzeniu byla wyzsza. Przy stosunku maki do wody 1 : 0,6 prawidlowe
ukwaszenie nastepowalo w temp. 25—28° C po 4 godz i 30 min, przy
stosunku 1:0,7 juz po 3 godz i 30 min, przy stosunku 1:0,8 jeszcze
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wezesniej. Kwasowosé chleba byla przy dluzszym trwaniu fazy oraz przy
rzadszym prowadzeniu nieco wyzsza, jednak zawsze ponizej 6°. Prowa--
dzenie fazy kwasu pelnego sposobem uproszczonym przez 4 godz i 30 min,
przy stosunku maki do wody jak 1:0,8 daje juz chleb kwasny, gorzej
spulchniony i splaszczony.

Wzrost kwasowos$ci w kwasie pelnym wyprowadzonym sposobem
uproszczonym z kwasu petnego byt podobnie jak w temperaturze 25—28° C
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Wykres 3. Wplyw czasu trwania i ge- Wykres 4. Wplyw czasu trwania i ge-
stosci fazy przy prowadzeniu uprosz- stosci fazy przy prowadzeniu uprosz-
€20nym na jej ukwaszenie. Tempera- czonym na jej ukwaszenie. Tempera-
tura 25—28° C, Stosunek maki do wo- . tura: 28—31°C. Stosunek wody do

dy: 1=1:08; 2=1:07; 3=1:0,6 maki: 1=1:08; 2=1:0,7, 3=1:0,6

Wyzszy przy diuzszym okresie trwania fazy oraz przy rzadszym prowa-
dzeniy fazy. Czas prowadzenia 4 godz 30 min, przy wszystkich stosowa-
hych gestosciach dat juz pieczywo wadliwe, plaskie, o gorszej porowatosci
1 smaky kwasnym wskutek zbyt silnego ukwaszenia. Kwasowo$é chleba
(.z Wyjatkiem préby z prowadzenia 4!/ godz. przy stosunku maki do wody
Jak 1 :0,8) byta ponizej 6 stopni, jednakze smak chleba byt wyraznie kwas-
Y we wszystkich probach przy prowadzeniu kwasu pelnego przez 4!/:

gOdz Oraz w probie z prowadzenia 3!/2 godz przy stosunku maki do wody
jak 1:907.
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Nizej zamieszczone wykresy (5 i 6) obrazujg procentowg zawarto$é
(w odniesieniu do kwasowosci ogoélnej) kwaséw lotnych w pelnym kwasie
przy prowadzeniu uproszczonym.

Z wykres6w wynika, ze ilo$¢ kwaséw lotnych w kwasie pelnym
malata przy diluzszym okresie trwania fazy i byla nizsza przy wyzszej

40 . temperaturze i rzadszym prowa-
29| dzeniu fazy.
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Czas ™) qodz Stosunek mgk! do wody
Wykres 5. Procentowa zawarto$é kwa- Wykres 6. Procentowa zawartos¢ kwa-
sow lotnych (w odniesieniu do kwaso- sow lotnych w kwasie pelnym (w od-
wosci ogoélnej) w kwasie pelnym w za- niesieniu do kwasowos$ci ogoélnej)
lezno$ci od czasu trwania fazy. Sto- w zalezno$ci od gestosci i temperatury
sunek maki do wody: A — 1:0,6, fazy
temp. 25—26°C; B — 1:0,7, temp.

27—29°C; C — 1:0,8, temp. 26—27°C

Prowadzenie ciasta sposobem tzw. krétkim jest bardzo podobne
do prowadzenia uproszczonego (przez dzielenie kwasu pelnego), daje
jednak wiekszg gwarancje uzyskania poprawnego pieczywa dzieki temu,
ze prowadzenie ,ciasta kwasnego“ ma na celu wylgcznie dobre ukwa-
szenie, sile fermentujaca uzyskuje sie natomiast przez dodatek drozdzy
prasowanych do fazy ciasta. Czy w warunkach tego sposobu prowadzenia
takie czynniki jak ilo$¢ zaczatku, temperatura i gestosé fazy wywieraja
wplyw na jego ukwaszenie i jako$é chleba? Do$wiadczenie wykazalo
(wykres 7), ze w ciggu 5 godzin trwania fazy ukwaszenie bylo prawie
jednakowe bez wzgledu na ilo§¢ uzytego zaczatku. Wazrost kwasowosci
przy uzyciu 10% zaczatku (w odniesieniu do ilo$ci maki w ciescie) wynosit
5,5°, przy 20 i 30% zaczatku 3,9 i 3,7°.

Doswiadczenie to wykazato, ze najodpowiedniejsza temperatura dla
nalezytego ukwaszenia ,ciasta kwasnego“ w prowadzeniu krétkim jest
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temp. 35° C, najlepsza za$ gestoscia stosunek wody do maki jak 1:1.
Z doswiadczenia tego wynika poza tym, ze przy prowadzeniu krotkim
poprawne pieczywo uzyskuje sie¢ przy takiej samej kwasowosci fazy jak
w kwasie pelnym, przy prowadzeniu wielofazowym.

W tabeli 6 podano liczby obrazujace wplyw ilosci drozdzy doda-
nych do ciasta w celu uzyskania odpowiedniej sily fermentacyjnej ,,ciasta
kwasnego” przy  prowadzeniu
krotkim na jako$¢ chleba. Do-
Swiadczenie to dowodzi, ze ilosé
drozdzy dodawana do ciasta przy
zastosowaniu krétkiego sposobu
prowadzenia ,ciasta kwasnego”

11

10

Kwasowosc w stopruach

Wykres 7. Wplyw iloSci zaczatku na

4 ukwaszenie fazy przy prowadzeniu
, krétkim. Temperatura 35° C. Zaczatek
3 . . :
e ) w stosunku do ilosci maki w konco-
! 2 J 4 S wym ciescie: a — 30%, b — 20%,
Czas fermentacy w qodz c — 10%

powinna wynosi¢ ok. 1%. Przy mniejszej ilosci spulchnienie ciasta jest
za slabe i jakoéé chleba mierna lub niska.

10+
Czas 3 godz. 30 min Czas 3 godz 30 min Temperatura 35°C
g Stosunek maki do wody 1:1 Temperatura 35%¢ Stosunek maki do wody 1:1
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Wykres g, Wplyw temperatury, gestoéci i czasu trwania fazy na jej ukwaszenie
w prowadzeniu krotkim
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! Tabela 6
“Wplyw ilosci drozdzy prasowanych dodawanych do ciasta kwasnego w prowadzeniu
krétkim na jako§é chleba. Temp. 35°C, stosunek maki do wody 1:1

106 Kwasowosé

droz- | | Ksztalt Porowatos¢ Elastycznos¢ Smak Zapach

dzy ciasta | chleba chleba chleba migkiszu chleba chleba

%

0,2 8,1 6,1 | splaszczony ‘ zbita slaba d. dobry d. dobry

0,6 8,2 6,1 splaszczony | d. dobra d. dobra | dobry dobry
*+10 | 8l 6,0 poprawny [ dobra | d. dobra | dobry dobry

3. DYSKUSJA

7 obserwacji prowadzonych w piekarniach poznanskich wynika,
ze tam gdzie stosowano czeste od$wiezanie kwasow (codziennie w tzw.
cyklu pelnym), chleb byl zawsze lepszy. Mial on mianowicie wiekszg obje-
t04¢, lepsza porowato$é, elastyczniejszy miekisz, lepszy smak i zapach niz
w piekarniach prowadzacych kwasy w spos6b skrocony. W niektérych
jednak zakladach, gdzie prowadzono kwasy w sposéb uproszczony, a pelny
cykl wyprowadzano jeden raz w tygodniu, chleb wykazywal jakos¢ nie-
naganng. Fakt ten dowodzi, ze nie sama metoda jest przyczyng gorszej
jakosci produkeji. Wiekszos¢é jednak piekarn, w ktérych prowadzenie
kwaséw w ciggu tygodnia bylo upraszczane wykazywala jako$¢ pieczywa
gorsza — zwlaszcza tam, gdzie kwas pelny prowadzono gesciej (przy sto-
sunku wody do maki 1:0,6), w nizszej temperaturze (ok. 25—28° C)
i dluzej ponad 5 godzin. W takich warunkach ukwaszenie bylo bardzo
silne, rozwéj drozdzy natomiast staby i sila fermentacyjna mata. Ciastowy
na domiar — chcac zapobiec zbyt wysokiej kwasowo$ci ciasta i chleba
zmniejszal ilo§¢ pelnego, zbyt silnie ukwaszonego kwasu i tym samym
jeszcze bardziej oslabial site fermentacyjng ciasta. Ciasto wéwczas musialo
dluzej fermentowa¢ i naturalnie silnie sie ukwaszalo.

W naszym do$wiadczeniu uzycie wiekszej iloéci tzw. zaczatku silnie
wplynelo na szybkie ukwaszenie przedkwasu, na inne fazy nie wywarto
natomiast wplywu. Auerman® podaje, ze szybko$é ukwaszania sig
,,ciasta kwas$nego* jest niezalezna od wielko$ci zaczatku stosowanego
w ilo$ci 5—259%. Autor ten nie podaje jednak jakiej fazy jego dane
dotycza.

Czas trwania fazy w naszym do$wiadczeniu, zwlaszcza fazy przed-
kwasu i pélkwasu, wywarl wplyw na stopien jej ukwaszenia. Stwierdzenie
to jest szczegblnie wazne dla fazy pétkwasu, ktérej zadaniem jest wytwo-
rzenie dostatecznej iloSci kwaséw do odpowiedniego ukwaszenia ciasta
(Pelshenke?). Czas trwania fazy przy prowadzeniu ,,ciasta kwasnego"
-wynosi zwykle 6 godzin, w wyjatkowych przypadkach 8 lub wiecej godzin.
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Przy zbyt dlugo trwajacej fazie moze sie w ciescie nagromadzié¢ nadmiernie
duzo kwasu i wéwczas drobnoustroje ukwaszajgce i fermentujace moga
ulec drobnoustrojom szkodliwym, nie wrazliwym na wysoka kwasowosé.
Ponadto smak chleba znacznie pogarsza sie.

Doswiadczenie nasze wykazalo réwniez wplyw temperatury na
stopien ukwaszenia. Im wyzsza byla temperatura danej fazy, tym wieksze
ukwaszenie. Podwyzszenie lub obnizenie temperatury stwarza przeto duze
mozliwosci swobodnego regulowania stopnia ukwaszenia poszczegdlnych
faz, a tym samym ciasta i chleba.

Przy 4-godzinnym trwaniu fazy i w warunkach temperatury stoso-
wanej w tym do$wiadczeniu, ukwaszanie fazy jest slabsze, gdy gestosc
fazy jest wieksza. Pumpjanski® podaje, ze ukwaszenie ciasta zyt-
niego nastepuje wolniej gdy ciasto jest rzadsze. Podobne zdanie spotyka
si¢ rOwniez w niektérych podrecznikach, np. u Auermana® a réw-
niez u niektérych praktykéw. Jesli jednak stopiern kwasowosci oznaczony
przez miareczkowanie przeliczy sie¢ z uwzglednieniem stosunku msgki do
wody w poszczegblnych fazach, woéwczas mozna stwierdzié, ze fazy
o rzadkiej konsystencji wykazujg wiekszy wzrost kwasowosci. O koniecz-
nosci takiego przeliczenia méwi réwniez Pelshenke?. Pumpjanski
podaje swoje liczby bez uwzglednienia ilosci maki w fazie ,ciasta kwas-
nego”. W warunkach jego do$wiadczenia przy coraz silniejszym rozrze-
dzeniu ciasta wyliczenie ,,wprost“ musialo dawaé coraz nizsze wyniki,
gdyz ilos¢é maki w jednostce ciezaru ciasta byla w miare rozrzedzania
Ciasta coraz mniejsza.

Przy prowadzeniu ,ciasta kwasnego* sposobem ,,uproszczonym*
Wplyw podwyzszonej temperatury prowadzenia jest silniejszy niz przy
wielofazowym prowadzeniu.

Stosowanie wyzszej temperatury przy prowadzeniu kwasu uprosz-
¢Zonym sposobem winno byé przeto polaczone ze skréceniem okresu
trwania fazy.

Rohrlich? podaje, ze przy dluiszym prowadzeniu fazy ciasta
kwasnego zmienia sig¢ stosunek kwasu mlekowego do kwaséw lotnych na
korzysé kwasu mlekowego. Stwierdzenie to stoi w sprzecznosci z danymi
Schulzaw wg ktérego przy diluzszym okresie trwania fazy stosunek
kwasy mlekowego do kwaséw lotnych przesuwa sie na korzy$§¢ kwaséw
lotnych, Schulz podaje nadto, ze wyzsza temperatura fazy oraz rzadsze
Prowadzenie wplywaja korzystnie na stosunek kwasu mlekowego do
kWElS(’)W'lotnych. Podobny poglad o wplywie temperatury i gestosei fazy
Wypowiadaja Ratner i Kanielll

. W naszych doswiadczeniach ilosé kwasow lotnych w kwasie pelnym
Zmniejszata sig, gdy okres trwania tej fazy byl dluzszy oraz gdy tempera-
tura fazy byta wyzsza a gesto$é mniejsza.

2 — . ;
Rocznikj Technologii 1 Chemii Zywnoseci
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Streszczenie

Badano wplyw sposobu prowadzenia ,ciasta kwasnego* (zytniego)
na jego ukwaszenie i jako$¢ chleba. Najlepsze wyniki otrzymano przy
prowadzeniu ciasta sposobem wielofazowym. Ilo$¢ zaczgtku powinna przy
tym sposobie wynosié co najmniej tyle, by maka w nim zawarta wynosila
2,5% ilosci maki uzytej do przyrzadzenia catkowitej ilosci ciasta. Ukwa-
szenie poszczegdlnych faz ,,ciasta kwasnego“ bylo szybsze przy rzadszej
konsystencji i wyzszej temperaturze fazy. Podobne zjawisko stwierdzono
przy prowadzeniu uproszezonym i krétkim. Przy rzadszej konsystenciji.
wyzszej temperaturze i diluzszym okresie trwania fazy, ilos¢ kwasow
lotnych w ,,cieScie kwasnym* byla nizsza.

W sposobie uproszczonego prowadzenia (przez dzielenie kwasu pet-
nego) otrzymywano lepszy chleb, gdy konsystencja ciasta byla nizsza,
a temperatura wyzsza.

Prowadzenie krotkie w temperaturze 35° C przy stosunku maki do
wody 1:1 i w czasie fermentacji 3'/2 godziny daje doskonale wyniki.
Sposéb ten nie wymaga tylu zabiegow ile spos6b wielofazowy, trwa zna-
cznie krocej i jest prawie niezawodny jesli chodzi o jakos$¢ pieczywa.
Kwasowosé chleba jest przy tym sposobie bardzo nieznacznie wyzsza.
W celu zabezpieczenia dostatecznego spulchnienia dodatek drozdzy praso-
wanych w fazie ciasta winien wynosi¢ co najmniej 1%. Prowadzeni¢
krotkie wymaga komory fermentacyjnej, w ktorej daje sie utrzymac tem-
perature w wysokosci okoto 35° C.
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BIMAHUE YCIOBUU NIPUTOTOBJIEHUH PHAHOTO TECTA
HA ETO EHUCIOTHOCTL U HA KAYECTBO XJIEBA

Pezwwmé

UccnenoBaHO BiMAHME Criocoda NPUTOTOBJICHMSA »KHucaoro Ttecta‘ (pzkaHoro) ua
€ro KMCJOTHOCTb M Ha KaudecTBO Xaeba.

Jly4dmye pe3ysbTaThl MOJIyYeHb! NP NPUTOTOBJEHUM TecTa MHOTOMa3HbIM CrIoCcO-
bom (HawanbHas dasa, [IOIyKBac, KBaC M TecTo). KonmMyecTBO MyKM B MCXOMHOI 3a-
KBaCKke MNpu 3TOM CII0co0e, AOJIKHO COCTABJATH HE MeHbIIe 2.5% Bcero KosmuyecTBa
MYKM, ynoTpeGleHHO! AJA IPUIOTOBJAEHUA TeCTa. 3akBalIMBaHUR OTAENBHBIX a3
»KHCJIOro Tecta‘ nmpomcxommiio ObIcTpee npM MeHbIUEH T'yCTOTE TecTa B BbICLIEH TeM-
neparype. IToxoxee aBieHue HabBJIIORAIOCH [P YOPOIIEHHOM M COKPAaIeHHOM criocobe
[IpUroToByieHNA TecTa. IIpM MeHbLIE TIyCTOTe, BbICLIEH TEMIICpaType M OOJbllei
MPOAOMKUTENLHOCTI (Pa3bl COREpIKaHME JIETYUUX KUCIOT B 9aKBACKE 6b1J10 MeHblLIEe.

IIp cokpallleHHOM chocode [NPUrOTOBJIEHNA TecTa (IyTeM AeJIeHUS TII0JHOTO
KBaca) xsed Obln Jayymre, Korja KOHCUCTeHUMA Oblna Gosee KMUAKOI, a TeMIepaTypa
Tecra BbImre. CORpPAILIEHHBI €rnoco6 NIPUroTOBICHUA (bepnuHCKMIT) B TeMmmepaTrype
35°C, npm cooTHOmeHMM MyRM K BoZe 1:1 u NpOJONMKUTENBHOCTH 6pOKeHIa B 3,5
Jaca naeT BeJHKOJIENTHBbIE DPEe3yJbTAThI.

JToT crocob He TpebyeT CTOJbLKO 3aTpaThl Tpyza U BPeMEeHM, KaK Ccrocod MHOro-
®asHbl1 1 ABJAeTcH HanéKHBIM ITOCKOJILKY JeJI0 KacaeTcs KayecTBa xJyeba. Ku-
CIOTHOCTEL XJjyieba NMpyM 9TOM Crocofe TOJBLKN HE3HAYUTENILHO [IOBBIIIIEHa, IJas obecrie-
HCHMA NOCTATOYHOrO pa3pbIXJeHMsa Tecra. IIpudaBKa [IPECCOBAHHBIX APOXKKel K daze
TeCTa nonkHa ObITb HE MeHblue 1%, YcKOpeHHOe oOpa3oBaHue Tecta TpebyeT dep-
MEHTaTMBHOI KaMephbl, B KOTOPOJ1 MOKHO I10]1epP3KUBATh TeMIrepartypy okoJio 35°C.

THE EFFECT OF DIFFERENT RYE BREAD LEAVEN PREPARATIONS
ON SOURNESS AND BREAD QUALITY

Summary

The effect of different methods of leaven preparation (for rye bread) on
ree of sourness and on bread quality was investigated.
Preparation of a series of leavens (starter, half-sour, whole sour and final
dough) was the best procedure. In this procedure the quantity of flour in the [resh
leaven should be 2,5%, based on total flour of the final dough.

The degree of sourness in various steps of leavens was reached quicker
he consistency in this period was softer, and the temperature higher. It was
ed that the quantity of volatile acids was smaller in these conditions and
this period was longer.

In the three step procedure in which the whole leaven was divided and
used for many final doughs in the usual manner, the bread was of better quality
When the leaven was soft and the temperature high.

) With the single step procedure, the so called ,Berlin short sour method“
I which the starter containing 50% water remained 3,5 hours at a temperature of
35°C, the quality of the bread produced was excellent. This method requires no
Sbecial care and control as is the case in the multi-step procedure. The time
.Tequired is shorter and the bread quality generally excellent. The acidity of bread
’SO slightly increased in this procedure. In the short leaven method adding at least

0 baker’s yeast to the final dough is necessery to yield a greater volume of bread.

€ use of fermentation cabinets within a temperature range of 35° C is necessary.
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