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Z lodem Ci sie upiecze

by przebic sie na rynku piekarskim, czy tez utrzymaé mozol-
nie wypracowang marke istotne jest zachowanie rownomier-

nych i powtarzalnych wlasciwosci ciasta w ciggu calego roku. Kon-
sument wymaga dzisiaj, aby oferowane pieczywo miato wysoka ja-
ko$¢, oceniany jest wyglad, barwa, aromat i ksztalt. Zobowiazuje to
wlascicieli piekarni do stosowania technologii i urzadzen gwaran-
tujacych stabilna i wysoka jakos$¢ ciasta.
Temperatura

W produkgji i obrébce ciast bardzo waznym czynnikiem jest
temperatura, ktora w bezposredni sposob wplywa na jakos¢ kon-
cowego produktu. Jednak wielokrotnie nie ma mozliwosci uzyska-
nia i utrzymania jej na wymaganym poziomie. Podwyzszona tem-
peratura wynika najczesciej ze zbyt wysokiej temperatury maki
i dodatkéw, zbyt wysokiej temperatury otoczenia, emisji energii
cieplnej w procesie miesienia i energii powstalej w wyniku reakcji
zachodzacych miedzy skladnikami maki i pozostalych surowcow.
Niepozadany wzrost temperatury podczas miesienia ma m.in. duzy
wplyw na nieodwracalng utrate tak cennych wartosci, jak aromat.
Woda

Popularne schtadzacze wody w wielu przypadkach nie s3 w stanie
uzyskac zadanej temperatury, co przektada sie na gorsza jako$¢ wypieku.
Na przyklad w lecie, szczeg6lnie w bardzo ciepte dni, ,wydajnos¢ chtod-
nicza” wody jest zbyt staba do schtodzenia ciasta (co jest szczeg6lnie nie-
korzystne w przypadku ciasta francuskiego i bulek). Wysoka temperatu-
ra podczas mieszenia prowadzi do przedwczesnego zuzycia cukrow
prostych przez drobnoustroje i ciasto traci wtasciwy kolor. Jak zatem po-
radzi¢ sobie z utrzymaniem stabilnej, niskiej temperatury ciasta?
Lod

Jak si¢ okazuje 16d ma az 5-7 krotnie wieksza ,,moc chlodniczg”,
anizeli zimna woda. Dlatego cykl produkgji ciasta z uzyciem lodu
mozna rozpoczyna¢ bez koniecznosci wezesniejszego schladzania
dodatkéw. Dozowanie lodu
gwarantuje uzyskanie i stabi-
lizacje wymaganej tempera-
tury w catym procesie obrdob-
ki, nawet przy wysokiej tem-
peraturze otoczenia. Tylko
poprzez topnienie lodu zosta-
je zabrane z otoczenia tak
duzo ciepta, ze juz na poczat-
ku miesienia nastepuje szyb-
kie schlodzenie ciasta. Prze-
chodzenie lodu o temperatu-
rze 0°C w zimng wode o temp. 0°C generuje bardzo duzg energie
chtodniczg (335 KJ, tj. 80 keal na kazdy kilogram).
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Ale nie kazdy l6d nadaje sie do wykorzystania w piekarstwie.
Lod glteboko mrozony -7°C ma sklonnoé¢ do zamarzania
w wigksze bryly. Im zimniejszy bowiem 16d, tym tatwiej oddaje wil-
go¢, ktora nastepnie wnika pomiedzy krysztaly lodu sklejajac je.
Efekt ten jest silniejszy im diuzej sktadowany jest 16d. Mozna temu
zapobiec przechowujac 16d w chlodniach o temp. -5°C, ale nawet
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wtedy podczas otwierania zbiornikow cieple powietrze
wnika do $rodka zmrazajgc krysztaly lodu w bryly.

Wigksze kawatki lodu sa nie tylko nieporeczne, trudno
si¢ dozujg, ale moga mie¢ ujemny wplyw na proces wypie-
ku. Léd grubszy niz 1 cm, chlodniejszy niz -7°C nie roztopi
sie catkowicie, w efekcie ciasto ma mniej wody niz wymaga
tego receptura. Ponadto w ciescie tworza sie male skupiska
wodne (woda, ktéra nie zmieszala sie z maka), ktére nega-
tywnie oddzialuja na prace urzadzen (ciasto jest maziowa-
te). Takie efekty pojawiaja si¢ najczesciej w ciastach prowa-
dzonych w temp. ponizej 20°C (np. ciasto na precle, ciasto
potfrancuskie itp.)

Zatem zbyt gruby, mocno zmrozony 16d (-7°C) schio-
dzi wprawdzie ciasto, ale nie przyczyni si¢ do uzyskania
perfekcyjnej i powtarzalnej jakosci wypiekow. Ucierpi na
tym najbardziej struktura miekiszu i objetos¢ wypieku.
Rozwigzaniem tego problemu sa male czastki lodu, zwa-
nego lodem kruszonym/tuskowym, ktére rozprowadza-
ja sie w ciescie réwnomiernie i topniejg catkowicie juz
w trakcie procesu miesienia.

Struktura tego rodzaju lodu powstaje w przeciwien-
stwie do lodu gleboko mrozonego, w cylindrze na we-
wnetrznych $ciankach. Obracajaca sie wezownica ze-
skrobuje i wypycha go do gory, gdzie jest prasowany,
ponownie zamrazany i kruszony (tuskarki niemieckiej
firmy Ziegra). Dzieki temu, ze 16d jest prasowany, po-
wstaja czastki o idealnej dla proceséw miesienia grubo-
$ci 6-7 mm, ktore nie wymagaja dodatkowego schladza-
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B Duzym atrybutem lodu kruszonego jest jego sypkos¢ oraz nieostre
brzegi, ktdre nie niszcza miesiarki.
nia podczas przechowywania. Loéd o grubosci 1-2 mm
rozpuszczalby sie zbyt szybko.

Réwnomierny rozktad lodu w ciedcie sprawia, ze energia
chlodnicza nie kumuluje si¢ tylko w centrum, ani na po-
wierzchni, ale aktywuje sie w kazdej czeéci ciasta. Podczas
miesienia 16d szybko zmienia si¢ w wode i wchodzi w reak-
cje z maka zapewniajac wysoka elastycznos¢ ciasta.

Léd kruszony ma temp. ok. -0,5°C, minimalnie ponizej
punktu zamarzania. Naklad energii do wyprodukowania ta-
kiego rodzaju lodu jest niski, a jego wydajnos¢ chlodnicza bar-



dzo wysoka. Okazuje sie bo-
wiem, ze najwieksza wydaj-
no$¢ chlodzenia lodu jest
w punkcie jego topnienia.
Nizsze temperatury lodu nie  4eaina temper%héfa lodu &
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wezownica z czynnikiem chlodniczym. Woda
jest zamrazana na wewnetrznych $ciankach
cylindra w temp. -12°C do -30°C, a 16d ze-
skrobywany ze $cianek, nastepnie wypychany
do géry za pomoca obracajacego sie slimaka.

zwickszaja wydajnosci chio- =0,5 Drzigki temu systemowi wygenerowana ener-
dzenia, natomiast ich zmro- —9skeal/kg  gia chlodnicza moze zmraza¢ natychmiast
Zenie wymaga nieproporcjo- kolejng porcje wody bez strat energii. Ponie-
nalnie duzo energii, ktéra waz16d jest produkowany wewnatrz cylindra,
wefekcie nie przekfada si¢ na 80 keal/kglodu  Wydajnosé ukfad chtodniczy w wytwornicach lodu Zie-
energie chlodnicza. (335 ki/kg) Ghiodnicea gra jest catkowicie szczelny.

Za stosowaniem tego ro-
dzaju lodu w piekarstwie

przemawia wiele czynni- 1
kow, jednym z bardziej /

Zaleta w produkji lodu kruszonego jest

mozliwo$¢ wytworzenia i przechowywania

—15kal/kg g0 w odpowiednich zbiornikach. Opcja ta
daje duza elastyczno$¢ produkeji lodu: np.
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istotnych jest czynnik eko- ¥ L E LT L
nomiczny. Rosngce wyma-

gania konsumenckie zobowiazuja piekarza do stosowania
ekonomicznych technologii produkcyjnych. W obliczu
tego niskie zuzycie wody i energii w tuskarkach ZIEGRY
jest bardzo istotne. Zapotrzebowanie energetyczne na tone
lodu wynosi ok. 68 kWh. Woda nie marnuje si¢ i kazdy jej
litr daje 1 kg lodu.

Proces wyrabiania ciasta opierajgcy si¢ na chfodzeniu
za pomocg lodu kruszonego zapewnia wysoka jako$¢ wy-
piekow. Maja one wigksza objeto$¢, mocny aromat i opty-
malny polysk. Wracajacy do tego samego punktu sprzeda-
zy Klient jest potwierdzeniem utrzymania stabilnej wyso-
kiej jakosci produktu nie tylko sezonowo. W osiggnieciu
takiego celu pomocne jest stosowanie specjalnych urzg-
dzen do produkeji lodu.

Zasada dziatania wytwor-
nic lodu ZIEGRA jest prosta:
woda ze zbiornika jest dopro-
wadzana do cylindra, we- EISMASCHINEN
wnatrz ktérego znajduje sie
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w przypadku nieregularnego zapotrzebowa-
nia albo w przypadku wiekszego jednorazo-
wego wykorzystania. Zbiorniki na 16d otwieraja szanse skorzystania
z nocnej taryfy energii elektrycznej. Najmniejsze oferowane przez
Ziegre wytwornice lodu o wydajnosci 30-150 kg/dobe sa w wersji kom-
paktowej ze zintegrowanym

pojemnikiem na 16d, nato- e

miast do urzadzen o wydajno-
$ci powyzej 250 kg/dobe sto-
suje sie zbiorniki zewnetrzne.

Na rynku dostepne sg
zbiorniki (od 10 do 1800 kg)
stacjonarne z recznym pobie-
raniem lodu, zbiorniki z wéz-
kiem transportowym, do kto-
rego 16d wpada przez dolng
klape oraz wygodne automa-
tyczne zbiorniki, w ktorych
dozowanie szufelkg nie sta-
nowi juz problemu. Zmaga-
zynowany w wozku transpor-
towym 16d moze by¢ prze-
chowywany przez kilkanascie
godzin.

Maszyny do lodu Ziegra
pracujaw 140 krajach na wszyst-
kich kontynentach. Znalazty
zastosowanie w wielu branzach.
Od wielu lat staja si¢ nieodtacz-
ng czescig ciggu technologicznego w piekarniach. Przy niskim nakladzie
energii i pracy wspierajg piekarzy w trudzie uzyskania optymalnych
i powtarzalnych parametréw koncowych wypiekow, przyczyniajac sie
jednoczesnie do sukcesu.

Poruszajac tematyke chtodzenia ciasta lodem zachecamy do kie-
rowania pytan oraz zapoznania sie z naszg oferta. Jestesmy przekona-
ni, ze inwestycja w postaci tuskarki do lodu firmy Ziegra przyniesie
wiele pozytku i satysfakeji z jako$ci wypieku.
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