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Jak lepiej miesic?

W Instytucie Badawczym w Bremerhaven poréwnano bardzo
popularng miesiarke spiralng z miesiarka typu Wendelkneter,
ktéra do niedawna spotykana jedynie w piekarniach przemysto-
wych, zostata ulepszona i dostosowana do potrzeb rzemiosta.

Celem testow (prowadzonych podczas calego procesu pro-
dukcyjnego) byto wskazanie réznic, a gléwnie sprawdzenie
czy przy uzyciu miesiarki Wendelkneter maka wchionie wig-
cej wody. A jesli tak, czy ciasto o wyzszej wydajnosci bedzie
mialo podobng = dobrg jakos$¢ uzyskiwang w miesiarce spi-
ralnej. W koncowym etapie zbadano réwniez: objetos¢ wy-
pieku, porowatos¢ i ksztalt.

W tym celu, czynniki wplywajace na ostateczny wynik, tj.
zaladowanie dziezy oraz wydajno$¢ ciasta, zbadano na dwoch
biegach: wolnym i szybkim kazdy. Dla miesiarki spiralnej,

Tab. 1.
Ustawienie poziomu
Minimum Maksimum
Czynr!ik zatadowanie dziezy 40 80
wplywajacy: | [%]
wydajnos¢ TA 158,01 ustalone w tescie wstepnym nr 2
rodzaj miesiarki
o . Miesiarka spiralna: poziom :120 sek., poziom II: 360 sek.
State: g;;s;;ul?)(pozwm ' Miesiarka typu Wendelkneter: poziom 1:120 sek.,
poziom II: 160 sek.
surowiec jednakowa partia
program pieczenia |Faza 1: 5;%22? r< ié‘z’foc' 420 ml pary,
Faza 2: g:l(; "g t‘(h)ll;/ézs °C UH, 3 min,
program garowania |35°C, 80% wilogotnosci wzglednej
parametr objetosci |3,5 po wczedniejszym ustaleniu
temperatura ciasta |ok.26°C+0,5°C
udziat ciasta 709
ilI)c|>as'cc’hk§séw na 30 kesow ciasta
ilos¢ blach 4 blachy
?aan'ﬁg‘;:r{w 30°C, 10 min Miesienia, 480 g ciasta
glf::]‘:;gramu 30°C, 20; 40; 60 minut, 2x150 g ciasta
\:;;2;‘::;:: czas garowania 35 min.
temperatura ciasta [po miesieniu
obraz poréw analiza C-Cell (ilo$¢ poréw, rownomiernosc itd.)
objetos¢ wypieku  |Volume Profiler (skanowanie czytnikowe?)
krzywe garowania |100 g ciasta, odczyt objetosci co 10 min

bieg I -120 s i bieg II - 360 s i Wendelkneter: bieg I — 120 s
i bieg II - 160 s. Wzieto pod uwage ich wplyw na wlasnosci
reologiczne ciasta. Oceniono réwniez ogdlng jako$¢ produk-
tu. Minimalna ilo$¢ wody, ustalona zgodnie ze standardowym
przepisem dla butki pszennej, wynosi okolo 58% (patrz tabela 2).

Tab. 2.

Adaptacja konstystencji ciasta

Miesiarka | Zatadunek Produkt Wydajno$¢ TA | Zwiekszenie TA
1 Spiralna 40% ciasto na butki pszenne 158
2| Wendelkneter 40% ciasto na butki pszenne 159 1%
3| Wendelkneter 40% ciasto na butki pszenne 160 2%
4| Wendelkneter 40% ciasto na butki pszenne 161 3%
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W badaniu miesiarki Wendelkneter stopniowo
zwigkszano udzial wody w ciescie. Ciasto sporzadzo-
ne w miesiarce spiralnej, o wydajnosci TA 158 i temp.
ok. 26°C, postuzylo jako punkt odniesienia. Plan te-
stow wstepnych zaprezentowany jest w tabeli 3.

Tab. 3.
Przepis na butki pszenne przy czesciowym zatadunku dziezy
Butka llosé Sktadnik | Przeliczenie Pr:zllsc‘z;/:ne Przeliczenie
pszen- | Ig] wstosunku| nazatadu- satadowanie | ™ zatadunek
na do maki nek 40% dziezy 80%
maka
pszenna, | 1000 100 38323 57485 76647
550
woda 580 58 22228 33341 44455
drozdze 50 5 1976 2874 3832
5ol 20 2 766 1150 1533
kultury
pszenne| 20 2 766 1150 1533
(stod)
w sumie | 1670 167 64000 96000 128000

Aby nie przeprowadza¢ zbyt duzej liczby prob, testy
wstepne przeprowadzone byly z usrednionym wypetnie-
niem dziezy (60%); podczas ich wykonania temperatura
wody utrzymywana byla na statym poziomie, aby poka-
za¢ wplyw miesiarki na temperature ciasta. Ciasto, wy-
konane wg standardowej receptury dla bulek pszennych,
miesiono zgodnie z przyjetymi parametrami; okreslono
jego konsystencje za pomocg farinografu, rozciagliwos¢
oraz wytrzymalo$¢ na rozrywanie za pomoca ekstenso-
grafu, dokonano réwniez oceny organoleptyczne;.

Nastepnie wykonano probny wypiek. Przeanalizo-
wano objetos¢ pieczywa (Volscan Profiler) oraz struk-
ture poréw (C-Cell).



Resultat Proofing Curves

Wzgledny przyrost objetosci ciasta podczas
120 minut garowania przedstawiono na rys. 1. Wida¢
na nim, ze nie ma zasadniczych réznic miedzy sposo-
bem wyrabiania ciasta, a stopniem zatadunku dziezy.

Analiza porowatosci

Mimo wyzszej wydajnosci
ciasta uzyskiwanej w m. Wen-
delkneter ilo$¢ porow w ciescie
(zaréwno przy pelnym,
jak i niepelnym zapelnie-
niu dziezy) byla porow-
nywalna do ilosci poréw
bedacej efektem miesienia
spiralnego.
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W Rys. 1.
Dostosowanie konsystencji ciasta

Jak wspomniano wyzej ciasto z miesiarki spiral-
nej, zdefiniowane jako TA 158 (wydajno$¢ ciasta),
zostalo uznane za punkt odniesienia. Pierwsza pro-
ba dotyczyta miesienia w urzadzeniu typu Wendel-
kneter (TA 158, czas 180 s, bieg II - szybkie obroty).
Poniewaz jednak ciasto bylo ,zmeczone” skroco-
no czas miesienia do 160 s i otrzymano optymalny

Podsumowanie

Rozrost ciasta

- Bez wzgledu na stopien wypelnienia dziezy przyrost ob-
jetosci ciasta jest taki sam.

- Przy wyzszej wydajnosci ciasta TA 160 w miesiarce typu
Wendelkneter nie stwiedzono zadnych réznic jako$ciowych
w poréwnaniu do ciasta o TA 158 w miesiarce spiralne;.

- Nie stwierdzono wplywu poziomu zatadunku dziezy

wynik. W kolejnych prébach, dla udowodnienia
tezy o zwiekszonym wchianianiu wody przez make
w miesiarce typu Wendelkneter, wydajno$¢ ciasta
zwiekszano przez dodanie wody kolejno o 1%, 2%
i 3%. Wprowadzono korekte czasu miesienia: dla
miesiarki spiralnej — bieg wolny — 120 s, bieg szybki
- 360 s, dla miesiarki typu Wendelkneter - bieg wol-
ny 120 s, bieg szybki 160 s (krétszy, anizeli zalozono).

Po 20 minutach poréwnano konsystencje ciast.
Ciasto z miesiarki typu Wendelkneter o wydaj-
nosci 158, przyjetej jako punkt odniesienia, byto
wytrzymale i stabilne; aby zblizy¢ sie do konsy-
stencji ciasta z m. spiralnej dodawano stopniowo
wode zmierzajac do udowodnienia tezy o wigkszej
wodochlonnosci i tak osiggnieto 160 TA. Wynika
z tego, ze przy uzyciu miesiarki typu Wendelkne-
ter mozemy zwiekszy¢ wydajno$¢ utrzymujac do-
bra jako$¢.

Ekstensogram

Przy ulepszonej hydratacji moznaby oczekiwac, ze
reologiczne wlasciwoéci ciasta z miesiarki typu Wen-
delkneter beda stabsze. A jednak mimo zwigkszonej
ilosci wody (np. o 1-3%) ciasto jest poréwnywalne
ze wzorcowym ciastem z miesiarki spiralnej, w kto-
rym udzial wody jest znacznie nizszy (TA 158).

Oznacza to, ze ciasto z miesiarki typu Wendel-
kneter ze zwickszong o 2-3 procent absorpcja wody
wykazuje poréwnywalna konsystencje, co ciasto
z miesiarki spiralnej o wydajnosci 158.

(w obu miesiarkach) na konsystencje ciasta.
Wypiek

Przy wyzszej wydajnosci ciasta w miesiarce Wendelkneter

- nie odnotowano réznic w objetosci wypieku,

- ilo§¢ poréw w miekiszu wszystkich rodzajow pieczywa

byla poréwnywalna,
- wszystkie wypieki mialy poréwnywalny ksztalt.

Korzysci inwestycji w miesiarki Wendelkneter zda-
niem praktykow:

1. Efektywne miesienie w krotszym czasie, a wiec niz-
sze koszty energii (szczegdlnie wyrazne efekty szybkiego
i efektywnego miesienia wykazuje ciasto na ciabate, gdzie
miesienie Wendelkneterem moze trwac zaledwie kilkana-
$cie minut w poréwnaniu z nawet godzinnym miesieniem
tego samego ciasta w miesiarce spiralnej.

2. Wigksza wydajno$¢ ciasta (dodajac do dziezy ok. 2 1
wody wiecej niz w miesiarce spiralnej uzyskujemy ok. 2 kg
wiecej ciasta (3 bochenki 0,7).

3. Oszczednos$¢ kosztow przy inwestycji w park ma-
szynowy: w zakladach, gdzie planowana jest inwestycja
w 3 miesiarki spiralne mozna je zastapic¢ 2 szt. Wendelkne-
tera (ekonomia).

4. Nadaje si¢ absolutnie do wszystkich rodzajow ciast.

5. Czgsto w branzy slyszy sie stowa ,woda czyni piekarza
bogatym”. Test pordwnawczy przeprowadzony na miesiarkach
spiralnych i wendelkneter pokazal, ze ciasto miesione w tej
drugiej ma wicksza wodochlonno$¢. Jest bardziej wydajne.
Skoro maka jest najdrozszym skladnikiem ciasta, zastgpienie
jej w jakims$ udziale woda — niewatpliwie pomnaza pienigdze.
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