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Analiza na chtodno

Odroczony wypiek w kontekscie
technologii MIWE smartproof

Swiadomos¢ i wiedza piekarzy na temat technologii odro-

czonego wypieku sg coraz wigksz

e. W sierpniowym numerze

»Przegladu” pisalismy o technologii odroczonego wypieku
MIWE smartproof, ktora jest sprawdzong metoda prowa-
dzenia ciasta na drodze do wysokiej jakos$ci bez koniecznosci
stosowania polepszaczy. Po szybkim schodzeniu w ciagu ok.
20 min, nie przekraczajac progu zamrazania, kesy ulozone

na kastlach (ko-
niecznie z otwora-
mi) przekladane sg
do komory chlod-
niczej i sktadowane
w temp. ok. +5°C,
gdzie, w wyniku
spowolnionej  fer-
mentacji, tworzg sie
cenne walory sma-
kowe i aromatyczne.

MIWE GVA jest wszechstron-
ng komora mroznicza ga-
rowniczg, ktéra dzieki swoim
parametrom, wyjatkowo sze-
rokiemu przedziatowi tem-
peraturowo /-20do +45°C/
wilgotnosciowemu /60-98%/
realizuje wszystkie procesy
zwiazane z fermentacja:
szybko schtadza, przerywa ga-
rowanie, rozmraza oraz wydtu-
za i intensyfikuje garowanie.
Moze tez realizowa¢ wybrane
funkcje i stuzy¢ jako pojedyn-
cza komora: mroznia, garow-
nia, chtodnia lub komora skfa-
dowania.

Przeglad Piekarski i Cukierniczy grudzien 2012

Najczesciej stosowana tech-
nika chiodnicza - w odnie-
sienie do technologii MIWE
smartproof — przebiega z wy-
korzystaniem dwoch komor
chlodniczych: mrozni MIWE
SE-D  (ktéra, inaczej niz
mroznie nadmuchowe, dzia-
fa na zasadzie zasysania two-
rzac stabilny zimny klimat
bez wysuszania keséw) oraz
chtodni, np. MIWE GV, do
przechowywania kesow. Sys-
tem ten gwarantuje produkt
o najwyzszych standardach
jakosciowych. Wydluzony pro-
ces prowadzenia ciast - w cza-
sie maks. 36 h - przezna-
czony jest dla produkcji na
wiekszg skale.

Przedstawiamy takze mo-
zliwo$¢ krétszego prowa-
dzenia ciasta, z wyko-
rzystaniem tylko jednej
komory,zachowujacwszel-
kie walory technologii odro-
czonego wypieku MIWE
smartproof. Idealnym urza-
dzeniem jest tu automat

garowniczo-chtodniczy MIWE GVA, w ktérym
mozna nie tylko intensywnie garowa¢, ale takze
szybko schlodzi¢, wydluzajac garowanie w niskich
temp. dodatnich. Jest to wygodne rozwiazanie dla
produkcji na mniejszg skale, umozliwiajac odro-
czenie wypieku o 7-8 godzin. W tym czasie ciasto
wzbogacane jest o zwiazki tworzace wysokiej ja-
kosci produkt - gléwnie znakomity smak i zapach.

Ponizszy wykres przedstawia proces, jaki mozna
poprowadzi¢ w komorze MIWE GVA zachowujac
walory technologii odroczonego wypieku.
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Powstate kesy musza by¢ szybko schlodzone do
temp. ok. -2°C (w ciagu 1-2 h), po czym rozpoczyna
sie faza garowania (niezbyt intensywnego) do temp.
+22°C utrzymujgca sie¢ przez ok. 1h. Kolejnym eta-
pem jest ponowne schtodzenie keséw do +2°C. Teraz




nastepuje bardzo pozadana faza powolnego garowa-
nia, w temp. +2°C trwajaca ok. 3-4 h. Przy znacznej
redukcji drozdzy, enzymy (pochodzace z samej maki
i mikroflory fermentacji) odpowiedzialne za genero-
wanie smaku i aromatu majg dobre warunki do dzia-
fania. Nalezy tutaj przypomnie¢ starg prawde pie-
karska, méwiaca o tym, ze dajac czas — dajesz jakos¢.

Na tym etapie nastepuje stabilizacja produktu,
ktéry moze by¢ wyktadany na biezaco do odpieku
lub transportowany na kastlach do sklepéw. Bufor
chlodniczy, jaki tworzg pietrowo ulozone kastle, wy-
starczy na kilka kolejnych godzin sktadowania do
momentu odpieku.

Cennym atutem takiego prowadzenia ciasta jest
mozliwos¢ odpieku ustabilizowanego produktu po
ok. 6-8 h od rozpoczecia cyklu (bez dodatkowego
garowania przed samym pieczeniem):

a) w piekarni,

b) w sklepie ze stacja odpieku.

Dbajac o wilasng marke i chcac zachowa¢ iden-
tyczng jako$¢ produktow we wszystkich punktach
mamy gwarancje, ze produkt pieczony: czy to w pie-
karni i dostarczany §wiezy do sklepu, czy odpiekany
w sklepie jest taki sam i na najwyzszym poziomie
jakosciowym. Transport do sklepéw z wypieczonym
produktem i tym do odpieku moze oczywiscie odby-
wa¢ sie jednym samochodem - jest to cenny walor
logistyczny. Jedli jaka$ filia jest znacznie oddalona od
piekarni, a koszty kilkakrotnego transportu w cig-
gu dnia okazujg si¢ zbyt wysokie, warto wyposazy¢

sklep ze stacja odpieku w chlodnie, by zmagazynowa¢ po-
trzebng ilos¢ kastli i oferowaé $wiezy produkt réwniez w po-
potudniowych godzinach. Produkt przechowywany w chtod-
ni w temp. ok +4°C nie traci na jakoéci w stosunku do tego
pieczonego w porannym odpieku, jest taki sam, za to korzysci
z odpiekania $wiezego produktu na oczach klienta sa nie do
przecenienia.

Cenna sugestia: dobrze jest uktada¢ kesy od poczatku
cyklu fermentacji na kastlach rozmiarowo przystosowanych
do pieca, w ktorym bedzie odbywat si¢ odpiek. Najczesciej
stosowane kastle: 60x80 cm dla odpieku w piekarni i 60%40
dla odpieku w sklepie.

Jednokomorowy proces odroczonego opcieku umozliwia
odpiekanie réznych rodzajow ciast — zaréwno bulek jak i np.
drozdzéwek. Opcja jednokomorowego prowadzenia ciasta
z odroczonym wypiekiem jest mozliwa dzigki dotykowemu
sterowaniu MIWE TC, ktére pozwala na zaprogramowanie
dowolnego procesu technologicznego, zostawiajac mozliwo$é
indywidualizacji produktéw i spora dowolnos¢ prowadzenia
przedtuzonej fermentacji. Sterowanie TC w chlodniach posia-
da opcje pakietu ,energy”, ktora zwieksza precyzje zarzadza-
nia procesami chtodniczymi. Program ma zdolno$¢ ustawia-
nia réznicy temp. miedzy parownikiem a komora, np. wigksza
réznica temp. dla szokowego mrozenia i nizsza dla wydtuzone-
go garowania. Dolny przedziat dodatnich temp. wymaga pre-
cyzyjnego sterowania, co gwarantuje sterowanie MIWE TC.

Stosujagc metode MIWE smartproof sklepy zachowuja
ciaglo$¢ produkeji na wysokim poziomie, minimalizujg
koszty, optymalizuja warunki pracy i maja gwarancje bez-
piecznej logistyki. Klientéw sceptycznie nastawionych do
mrozonych - odpieczonych produktéw przekonaja $wieze
wyroby wyjmowane z pieca.

Zainteresowanych szczegélami technologii
odroczonego wypieku prosimy o kontakt z firma Geth,
Wiestaw Majdan, tel. 506 104 542
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