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Kazda miesiarka spiralna
charakteryzuje sie takimi samymi
parametrami

FALSZ ® W miesiarkach spiralnych naj-
bardziej intensywny proces miesienia ciasta
odbywa sie w dwodch miejscach. Pomiedzy
srodkowym tukiem spirali a $ciang boczna dzie-
zy oraz pomiedzy koncem spirali a dnem dzie-
zy. Intensywne ugniatanie ciasta w tych dwoch
miejscach przektada sie na koncowy efekt
procesu mieszenia. Jezeli porownamy budowe
miesiarek spiralnych, bardzo tatwo zauwazymy,
ze w jednej maszynie odlegtos¢ pomiedzy tymi
dwoma miejscami na spirali a $ciang dziezy
wynosi niekiedy kilka centymetréw, a w innych — w wyniku
bardzo wysokiej doktadnosci wykonania — wynosi mniegj niz
1 mm!!! Tak duza réznica przektada sie nie tylko na elastycz-
nos¢ i jako$¢ wytwarzanego ciasta, ale — co jest sprawa bar-
dzo wazna — na znacznie wiekszg jego wodochtonnosé.

W wyniku zamontowania wymiennika ciepta
na kominie spalinowym pieca piekarskiego mamy
gwarancje najwyzszego poziomu odzysku energii

FALSZ ® Kilkanascie lat temu eksperymenty przepro-
wadzone w Niemczech przez grupe fizykdw pokazaty, ze
zamontowanie wymiennikow ciepta na odprowadzeniach
pary wodnej z piecow piekarskich gwarantuje znacznie wyz-
szy stopien odzysku ciepta niz z wymiennikbw zamontowa-
nych na odprowadzeniach spalin. Jest to mozliwe, mimo ze
temperatura spalin jest znacznie wyzsza niz temperatura
pary wodnej. W wyniku procesu kondensacji pary wodnej,
ktéra pochodzi z systemu
zaparowania w piecu i ubyt-
ku wilgotnosci ciasta, mozna
odzyskac o okoto 30% wiecej
energii niz ze spalin z tego
samego pieca. Zastosowanie
tutaj ma prawo znane z fizyki,
Zze w momencie zmiany stanu
fizycznego, np. gazu w ciecz
(co ma miejsce w momencie
kondensacji pary wodnej) na-
stepuje bardzo wysoki wyda-
tek energii. W prosty sposéb
mozemy taki proces poréw-
na¢ do momentu zagoto-
wania wody, gdy w ostatniegj
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fazie doprowadzania wody do stanu
wrzenia (zamiany cieczy w gaz) proces
ten trwa bardzo dtugo, poniewaz mu-
simy ,wttoczy¢” w ciecz bardzo duza
porcje energii.

Obecnie systemy odzysku ciepta
oparte na wymiennikach parowych s3
najpopularniejszymi systemami odzy-
sku ciepfa. Jezeli chcemy, aby system
odzysku pracowat zaréwno na ciagach
spalinowych, jak i parowych, nalezy
bezwzglednie rozdzieli¢ te ciagi, gdyz
para z pieca moze w znacznym stopniu
studzic spaliny.

Nie jest mozliwe, aby w cyklotermicznych
piecach obrotowych i wsadowych
temperatura spalin byta nizsza
niz temperatura w komorze wypiekowej

FALSZ ® Bardzo duze naktady, jakie wiodacy
europejscy producenci piecéw piekarskich przeka-
zuja na prowadzenie prac zmierzajacych do uzyska-
nia innowacyjnych konstrukgji i rozwigzan technicz-
nych, doprowadzity do historycznego przetomu.
Jednemu z najwiekszych europejskich producentéw
piecow piekarskich udato sie skonstruowaé piece
wsadowe i obrotowe, w ktdrych temperatura spalin
jest nizsza niz temperatura w komorze wypiekowe;.
W sytuacji, w ktorej wiekszos¢ oferowanych na ryn-
ku piecédw podczas pracy emituje spaliny o tempe-
raturze okoto 300-320°C, zastosowanie rozwigzan
konstrukcyjnych pozwalajgcych na uzyskanie tem-
peratury spalin o okoto 20-30°C nizszej niz tempe-
ratura w komorze wypiekowej, nalezy do najciekaw-
szych w ostatnich latach.

Zastosowanie automatycznego systemu
zatadunku pozwala na to, aby np. 4 piece
wsadowe mogty by¢ obstugiwane tylko
przez jednego pracownika

PRAWDA @ Pod pojeciem automatyczny sys-
tem zatadunku rozumie sie niekiedy rézne rozwiaza-
nia stosowane do utatwienia pracy piekarzy obstugu-
jacych piece. Najbardziej zaawansowane rozwigzania
oferowane przez wiodacych europejskich producen-
téw pozwalaja na bardzo wysoki poziom zautoma-
tyzowania proceséw za- i wyladowczych. Dzieki



systemowi automatycznego pobierania produktow
z poprzecznych aparatow zatadowczych stato sie
mozliwe, aby po zapieciu wdzka z aparatami do sta-
¢ji dokujacej wszystkie pdzniejsze operacje odbywaty
sie automatycznie az
do momentu wy-
piekania produktéw
i przekazywania ich
na tasmie transpor-
towej do magazynu
wyrobow gotowych.
Praktyka pokazuje, ze np. cztery piece wsadowe moga
byc¢ obstugiwane nawet przez jednego pracownika.

Receptura musi by¢ pilnie strzezong
tajemnica

FALSZ @ Czy powinnismy dotozy¢ wszelkich
staran, aby receptura, dorobek wielu lat pracy,
a czasami pokolen, nie opuscita muréw naszego
zaktadu? Wszystko zalezy od tego, co rozumiemy
przez stowo ,receptura”. Jezeli zgodnie z defini-
¢ja, czyli jako wykaz sktadnikdw w okreslonej pro-
porgji, to — przynajmniej w piekarstwie — ochrona
tego wykazu nie powinna spedzaé nam snu z oczu.
Jezeli przy wykazie sktadnikow jest caty opis tech-
nologiczny powstawania produktu, to powinnismy
zwraca¢ baczniejszg uwage, w czyje rece ona tra-
fia. Ale czy na pewno jest to tragedia, kiedy taka
receptura trafi w rece konkurencji?

Zdaniem coraz wiekszej liczby technologdw, ko-
rzystanie z ,podebranej” technologii nie gwarantuje
takiego samego efektu, bo inne jest miejsce i warunki
produkgji. Siegajac pamiecia wstecz, przypominamy
sobie dos¢ czeste opinie, ze po rozbudowie piekarni
lub zmianie jej urzadzen otrzymywalismy zupetnie
inne pieczywo. Osoby odpowiedzialne za produkcje
twierdzity, ze robity wszystko jak dawniej. I tu docho-
dzimy do sedna sprawy. W kazdej piekarni sa inne
— czasami podobne, a czasami diametralnie rézne
— warunki, ktére maja decydujacy wptyw na powsta-
wanie okreslonego produktu. Ktos moze powiedziec,
Ze przeciez organizowane s3 w roznych zaktadach
pokazy danych produktow bez znaczacych korekt
technologicznych i zazwyczaj efekt jest co najmniej
zadawalajacy. To prawda, ale réwniez prawda jest to,
ze proba wdrozenia takich wyrobdéw do produkgji,
bez dostosowania technologii do danych warunkow,
konczy sie porazka. Nie da sie oderwac technologii od
danego zaktadu. Co wiecej nie da sie oderwac techno-
logii od danego rynku, na ktérym sprzedajemy pie-
czywo, bo on ma swoje ,wzorce” i oczekiwania. Aby
stworzy¢ dobra technologie, zapewniajacag nam duza
powtarzalno$¢ produkgji, trzeba dobrze poznac za-
ktad i jego warunki produkcyjne. Czesto styszy sie opi-
nie ludzi pracujacych w piekarni, ze po krétkotrwatej

wizycie zewnetrznego technologa i tak oni sami musza wszyst-
ko dopracowac. Trudno sie z nimi nie zgodzi¢, bo to wtasnie oni
najlepiej znaja wszystkie uwarunkowania swojej piekarni.

Czy zatem mozemy powiedzie¢, ze bez zbytniego sza-
stania dorobkiem, nie powinnismy nadmiernie martwic sie
o NASZE receptury?

Piece rurkowe to potaczenie tradygji
Z NOWOCZesnoscia

FALSZ @ W historii produkgji pieczywa okres sto-
sowania rur Perkinsa jest stosunkowo krotki (przetom XIX
i XX w.). Konstrukcja piecéw z ich wykorzystaniem powstata
w czasach, kiedy gtoéwnie uzywato sie paliw statych (drze-
wo, wegiel), co zapewniato w tych konstrukcjach najbar-
dziej efektywne wykorzystanie ciepta spalania. W naturalny
sposob, wynikajacy z konstrukgji pieca, otrzymywano rézna
temperature w poszczegélnych komorach, co wymuszato
przepiekanie chleba i w naturalny sposdb réznicowato tem-
perature sadzenia i pieczenia chleba, a to byto zblizone do
przebiegu pieczenia we wczesniejszych konstrukcjach (np.
nagrzewanie pieca poprzez spalanie bezposrednio w komo-
rze wypiekowej), tzn. sadzenie po nagrzaniu i pieczenie przy
spadajacej temperaturze bez mozliwosci dogrzewania pieca.

Wspoiczesne konstrukcje piecéw rurkowych z zatozenia
powinny mie¢ temperature jednakowa na wszystkich potkach
tak, aby po sadzeniu chleba go nie przepiekac. W praktyce,
ze wzgledu na do$¢ duza bezwtadnos¢ cieplna pieca, zaprze-
stano roznicowad temperatury sadzenia i pieczenia chleba,
co nie jest zbyt korzystne dla wielu jego gatunkéw. Co wiecej,
bardzo czesto w takiej samej temperaturze odbywa sie pie-
czenie wiekszosci gatunkow pieczywa. Gdy w piecu pieczono
tylko kilka gatunkéw pieczywa, miato to mniejsze znaczenie,
ale obecnie, gdy produkuje sie wiele gatunkéw w niewielkich
ilosciach, jest to duzy problem technologiczny.

Wspotczesne konstrukcje piecédw rurkowych maja tak
zmodernizowane komory spalania, aby w miare efektywnie
mozna byto stosowad w nich nowoczesne palniki nadmu-
chowe, ale sama konstrukcja pieca (powstata na paliwa sta-
te), jak i sposob przekazywania energii — ceramiczna komo-
ra spalania — rurka, rurka — komora wypiekowa, powoduje,
ze sprawnos¢ tego typu rozwigzan jest mniejsza od innych
wspotczesnych rozwigzan.
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