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Streszczenie
Wypiek wielofazowy pieczywa jest trudny do realizacji w warunkach przemystowych.
Poszukuje si¢ takich modyfikacji tradycyjnych technologii, ktére przy zachowaniu walorow
organoleptycznych 1 odzywczych produktu koncowego zapewnia standaryzacj¢ jego jakosci
1 skrécenie czasu produkcji bez uciekania si¢ do rozwigzan typu ,,suche kwasy” stanowigcych
mieszanke kwasOw organicznych. Inspiracjg s3 prefermenty pszenne 1 zytnie, tradycyjnie
przygotowywane w réznych regionach Europy, jak: polski zakwas, podmtoda czy poolish,
wioskie biga i lievito naturale, angielskie sponge 1 ancient dough, francuskie chef 1 levain. Ich
roznorodnos¢ pomogla w znacznej mierze rozpozna¢ mozliwosci sterowania jakoScig
wypieku poprzez weryfikacje parametrow produkcji, a zwlaszcza temperatury, czasu
fermentacji 1pomnozen. Nowos$cig jest produkcja pieczywa z wykorzystaniem kultur

starterowych oraz naturalnych kwasoéw utrwalonych.
Stowa kluczowe: prefermenty, zakwas, wypiek wielofazowy, kwasy piekarskie, piekarskie

kultury starterowe

BAKERY PREFERMENTS TODAY — A TRADITIONAL FLAVOR,
NEW TECHNOLOGY

Summary
Traditional production methods based on sourdough give the possibility to produce healthy
and tasty bread. Multiphase method is difficult to implement in industrial conditions. Looking
to such modifications of traditional technology, which while preserving the organoleptic and
nutritional qualities ensure the standardization of the final product quality and shorten

production time, without resorting to solutions similar to "dry bakery acids". The inspiration
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are preferments. Wheat and rye preferments are traditionally prepared in different regions of
Europe, as Polish sourdough, podmioda or poolish, Italian biga and lievito naturale, English
sponge and ancient dough, French chef and levain. Their diversity helped to largely identify
opportunities baking quality control by verifying the production parameters, especially the
temperature, time of fermentation and multiplying. The real novelty is the production of bread
using starter cultures and preserved natural bakery acids.

Key words: pre-fermented dough, sourdough, starter dough, multi-phase method, preserved

natural bakery acids, bakery starter cultures

WSTEP

Przyjmuje si¢, ze chleb znany jest ludzkosci od 12 tysiecy lat. Dzisiaj produkt ten
przybiera niezwykle réznorodne formy, stanowigce czesto spuscizne kultur wypracowang
przez wieki w roznych zakatkach naszego globu. Narodzit si¢ przypuszczalnie z polewki,
czyli nasion dzikich zbdz gotowanych w wodzie. W zaleznosci od kontynentu 1 regionu
stosowano r6zne surowce: pszenice, jeczmien, zyto, kukurydze, ryz, proso, maniok 1 sago.
Pierwszg formg chleba byty placki, inaczej podptomyki, otrzymywane z bryi, bedacej mocno
zageszczong polewka. Wypiekano je bezposrednio w popiele, z czasem na rozgrzanych
kamieniach. Podobne do nich byly niekwaszone ,,chlebki ngdzy i niewoli” starozytnych
Izraelitow — mace, wypiekane pod glinianym garnkiem zwanym dzwonem, ktory posypywano
goragcym popiotem. Sg one wyrabiane do dzi$ jako symbol wyjscia z Egiptu 1 spozywane
w okresie Paschy. Z historycznych przekazéw pisemnych wynika, ze biblijni Zydzi znali juz
chleb ukwaszony. Szybko nauczono si¢ zwigksza¢ pulchno$¢ bochnow chleba poprzez
poddawanie ciasta samorzutnej fermentacji, dzigki ktorej uzyskiwato ono gabczasta strukture,
a sam chleb stawal si¢ smaczniejszy 1 bardziej strawny. Do zapoczatkowania fermentacji
wykorzystywano cze$¢ ciasta z poprzedniego zaczynu, potem wspomagano naturalny zakwas
drozdzami z osadow tworzacych si¢ podczas otrzymywania wina i piwa. Z czasem drozdze
staly si¢ podstawowym spulchniaczem ciasta pszennego, zapewniajac lepsze jego
spulchnienie niz zakwas, a tego ostatniego uzywano gldwnie do wyrobu chleba Zytniego
[Ceglinska, Cacak-Pietrzak 2009].

Wspodiczesnie oferte rynkowa branzy piekarskiej cechuje bogactwo wyrobow,
zwlaszcza otrzymywanych technologig prefermentacji. Owa roznorodno$¢ wystepujaca
gldéwnie na terenie Europy, ale nie tylko, zostala doceniona przez historykdéw, antropologdw,
etnografow 1 uznana za spuscizne kulturowg poszczegolnych regionow. Wokot prefermentow,

ich rodzajéw 1 nazewnictwa, metod ukwaszania, spetnianych funkcji i sposobow stosowania
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jest wcigz wiele nieporozumien. Prace systematyzujace t¢ problematyke majg duze znaczenie
praktyczne. Przyczyniaja si¢ do poszerzenia oferty rynkowej wyrobow opartych na
fermentowanych potproduktach macznych, a zebrane regionalne dos$wiadczenia stanowig
inspiracj¢ dla nowych rozwigzan technologicznych. Polegaja one m.in. na stopniowe]
standaryzacji parametréw produkcji utatwiajacej otrzymywanie chleba o pozadanej jakosci
sensorycznej 1 wysokiej warto$ci odzywcze;.

Preferment definiowany jest jako ciasto lub plynne ciasto (ang. batter)
przygotowywane przed zamiesieniem koncowego ciasta, z czgsci sktadnikéw wchodzacych
w sktad receptury, tj. maki, wody, niekiedy drozdzy i soli, poddawane nastepnie fermentacji
w celu uzyskania przez niego zdolnosci spulchniajgcych 1 nadania pieczywu bogatego smaku
1 zapachu [Dirndofer 2006]. Moze mie¢ sztywng albo luzng posta¢ lub po prostu byc
kawatkiem ciasta chlebowego, moze by¢ wytwarzany z pomocag naturalnych drozdzy
przemystowych czy starterow lub opiera¢ si¢ na rozwoju drozdzy i1 bakterii ,,dzikich”,
naturalnie wystepujacych w srodowisku piekarni.

Przedstawiona powyzej definicja pozwala do kategorii prefermentéw zaliczy¢ zar6wno
rozczyn pszenny, jak i zakwasy oraz otrzymywane w wyniku ich od§wiezenia kwasy Zytnie
ipszenne o ro6znej wydajnosci, stopniu ukwaszenia, skladzie mikroflory, odmiennych

wlasciwosciach strukturotworczych.

Dlaczego chleb na zakwasie?

Pieczywo mozna ukwasza¢: mikrobiologicznie na drodze fermentacji spontanicznej,
z udzialem kultur starterowych, metoda laczaca obie juz wymienione technologie, a takze
poprzez zastosowanie $rodka zakwaszajacego (kwasy organiczne, naturalne zakwasy)
[Piesiewicz 2014].

Najlepsze 1 najzdrowsze jest pieczywo wyprodukowane z zastosowaniem przedtuzonej
fermentacji, bez dodatku polepszaczy czy konserwantow. Z zastosowaniem zakwasu mozna
produkowa¢ pieczywo zytnie, pszenne 1 mieszane [Kownacki 2006; Diowksz 2007;
Czerwinska 2010]. Stwierdzono korzystne oddzialywanie zakwaso6w na wzrost wydajnosci
1 objetosci pieczywa, a tym samym poprawe struktury migkiszu [Ostasiewicz 1 in. 2009].
Pieczywo zytnie produkowane na zakwasie wyrdznia si¢ petnym smakiem iaromatem oraz
wykazuje przedtuzong trwato$¢. Odznacza si¢ wlasciwosciami prozdrowotnymi, glownie za
sprawa wytwarzanego w duzych ilosciach kwasu mlekowego. Jego obecno$¢ w przewodzie
pokarmowym czlowieka reguluje odczyn $rodowiska, przyczynia si¢ do prawidlowego

przebiegu procesu trawienia 1wydalania, przez co zmniejsza si¢ ryzyko choroby
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nowotworowej jelita grubego [Corsetti 1 in. 2000; Salim-ur-Rehman 1 in. 2006; Poutanen 1 in.
2009; Diowksz 2012; Torrieri 1 in. 2014]. Pieczywo na zakwasie jest produktem o niskim
indeksie glikemicznym, zwtlaszcza zytnie [Diowksz 2006a]. Fermentacja mlekowa powoduje
rowniez eliminacje skfadnikéw antyzywieniowych, m.in. fitynianéw, ktéore w znacznym
stopniu zmniejszaja biodostepno$s¢ makro- 1mikroelementow (zelaza, cynku, wapnia
1 magnezu) [cyt. za Diowksz 2006a, 2008, 2012]. W pieczywie wytwarzanym na zakwasie
zostaje po wypieku wiecej folianow niz w pieczywie na drozdzach [Czerwinska 2010].
Ponadto  fermentacja mlekowa moze by¢ skutecznym  sposobem  obnizania
immunoreaktywnosci maki pszennej. Mozliwe jest to dzigki ukladom enzymatycznym
bakterii przyczyniajacych si¢ do hydrolizy bialek w stopniu zaleznym od indywidualnych

cech szczepowych drobnoustrojow czynnych w procesie fermentacji [cyt. Diowksz 2006b].

»ABC” CIASTA PSZENNEGO I ZYTNIEGO

Maka pszenna i zytnia w potaczeniu z ptynem (woda, mleko) tworza elastyczne ciasta,
ktore zatrzymuja pecherzyki gazu, glownie CO,, wytwarzane podczas fermentacji. Gaz
zatrzymywany jest w ciescie pszennym przez micelarng siatke glutenowa o wlasciwosciach
lepko-sprezystych, aw cieScie zytnim przez lepka substancje, zlozong z napgczniatych,
gumopodobnych pentozandéw, skrobi i1 biatek. Ciasto zytnie, w celu utworzenia w nim
wiasciwego srodowiska dla dyspersji CO,, musi zosta¢ ukwaszone, aby cze$¢ pentozandw
ulegta hydrolizie. W ciescie nieukwaszonym zbyt duza ilo$¢ §luzéw, charakterystyczna dla
mak zytnich, pgcznieje tak silnie, iz przeszkadza pecznieniu biatek 1 skrobi. Tworzenie ciasta
jest utrudnione, powstaje miedzyprodukt o wadliwej strukturze. Maki z innych zboz (ryz,
jeczmien, owies, kukurydza) po dodaniu plynu nie majg zdolnosci tworzenia elastycznego

ciasta podatnego na obrobke mechaniczng [Haber 2006; Arendt, Zannini 2013].

Produkcja ciasta pszennego

Ciasta pszenne mozna wytwarza¢ metodami:

a) bezposrednimi — bezrozczynowymi, czyli jednofazowymi, w ktorych wszystkie surowce
przewidziane recepturg poddaje si¢ miesieniu i1 fermentacji w jednej fazie produkcji, ale
z tzw. przebiciem (1-3 1 wigcej razy); metode t¢ stosuje si¢ w przypadku mak stabych lub
sredniej jakos$ci, na 0got wspomagajac tworzenie si¢ struktury dodatkiem polepszaczy;

b) posrednimi — rozczynowymi dwu- lub tréjfazowymi, najcze$ciej w ukladzie: rozczyn

(podmtoda) przygotowany z potowy maki, 2/3 wody 1 calej ilosci drozdzy przewidzianej
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recepturg oraz ciasto wilasciwe otrzymane przez dodatek do rozczynu pozostalych
sktadnikow;

c) posrednimi — opartymi na naturalnych prefermentach pszennych (kwasach)
otrzymywanych w wyniku dlugotrwalej, samoistnej fermentacji (bez uzycia drozdzy
przemystowych) [Ambroziak i in. 2002; Haber 2006; Sadkiewicz, Melkowski 2011].

Tradycyjne metody prowadzenia ciasta pszennego oparte s3 na dlugotrwatych
procesach fermentacji. Wykazano, ze objeto$¢ chleba zalezy od temperatur uzytej wody

1 maki, ktore determinujg wiasciwosci fermentacyjne ciast pszennych oraz od czasu miesienia

ciasta [Piesiewicz 2009; Rozylo 2011; Rozylo 1 in. 2011]. W trakcie fermentacji ciasta

zmianie ulegaja, pod wptywem enzymoéw, jego skladniki. Enzymy a i f-amylazy powoduja
czgsciowy rozktad skrobi do maltozy i1 cukrow prostych. Po kilku godzinach od zarobienia
ciasta ilos¢ cukrow fermentujacych wynosi 2-3% maki. Rozkladowi podlega rowniez
sacharoza. Glowne produkty fermentacji to CO. 1 etanol, a w metodach posrednich
dodatkowo powstaje kwas mlekowy. Owo lekkie ukwaszenie ciasta pszennego, majace swoje
zrodlo w rozczynie lub kwasie, zapewnia m.in. poprawe smakowitosci gotowych produktow

[Dirndofer 2006; Haber 2006].

Produkcja ciasta zytniego

Ciasta zytnie produkuje si¢ metodami:

a) dluga, opartg na fermentacji wielofazowej,

b) krotka, opartg na fermentacji dwu- 1 trojfazowej,

c) bezposrednia (jednofazowsa), z zakwaszeniem chemicznym za pomocg koncentratu
naturalnego kwasu zytniego lub tzw. suchego kwasu [Czarnecka 2008; Sadkiewicz,
Melkowski 2011; Stowik 2011].

W technologii klasycznej niezbgdne jest wlasciwe srodowisko dla rozwoju mikroflory —
bakterii kwasu mlekowego 1 drozdzy — w celu zapewnienia ukierunkowanego ukwaszenia
biologicznego. Tradycyjny schemat produkcji ciasta zytniego opiera si¢ na procesach
spontanicznej fermentacji wywotanej przez drobnoustroje naturalnie zasiedlajace make.
Wstepne zakwaszenie prowadza enterobakterie (z rodziny Enterobacteriaceae) produkujace
gldéwnie wodor 1 CO, oraz niewielkie ilosci kwasow organicznych: mlekowego, octowego,
mréwkowego 1 bursztynowego. Wiasciwe ukwaszenie rozwija si¢ stopniowo, bakterie Gram-
ujemne ustepuja Gram-dodatnim bakteriom kwasu mlekowego i1 drozdzom.

W klasycznej, pigciofazowej metodzie wyrdznia si¢: zakwas (zaczatek), przedkwas,

potkwas, kwas pelny oraz ciasto. Poszczegblne fazy rdéznig si¢ temperaturg procesu, pH
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1 stopniem rozrzedzenia uzyskiwanym podczas tzw. od$wiezania faz poprzez dodatek wody
1maki we wlasciwych proporcjach. Piekarz moze kierowac stanem mikrobiologicznym
kwasoéw oraz efektami fermentacji za pomoca parametrow: temperatury, wydajnosci, czyli
konsystencji, pomnozenia oraz czasu. U podloza wykorzystania tej wiedzy do kierowania
procesem fermentacji ciasta zytniego lezg odmienne wymagania wzrostowe wspotbytujacych
drozdzy 1 bakterii wobec poszczegdlnych parametrow [Staszewska, Piesiewicz 2005;
Czarnecka 2008]. Podstawowy preferment — zaczatek jest fazg iloSciowego nasycenia
mikroflorg (bakteriami 1drozdzami). W toku tygodniowej produkcji stanowi czesé
otrzymanego wczesniej dojrzatego kwasu 1 jest fazg, z ktéorej w cyklu pigciofazowym
wyprowadza si¢ przedkwas. Kwas przeznaczony na zaczatek powinien posiada¢ peing
dojrzatos¢. W czasie przerw w produkcji nalezy zadatek zakonserwowaé poprzez zalanie
woda 1 przechowywanie w chiodni (przechowywanie krotkie) lub przegnie$¢ okreslong ilos¢
dojrzatego kwasu z maka, do uzyskania bardzo sztywnego ciasta, 1 przechowywa¢ pod
warstwg maki w postaci tzw. zacierki lub kruszonki (przechowywanie dtuzsze). Ponadto
zaczatek mozna wyprowadzaé przez samoczynng fermentacje maki lub przy uzyciu kultur
starterowych. Wydajno$¢ tej poczatkowej fazy, czyli jej ilo§¢ uzyskiwana ze 100 kg maki,
waha si¢ w przedziale od 200% do nawet 400%. Rozwo6j kolejnej fazy — przedkwasu
o pozadane] wydajnosci, min. 200%, trwa od 5 do 9 godzin w temperaturze 24-26°C.
Potkwas odznacza si¢ nizsza wydajnoscig, w granicach 165%. Czas jego fermentacji wynosi
okoto 6 godzin a temperatura 26-28°C. Kwas pelny cechuje luzniejsza konsystencja
(wydajno$¢ na poziomie 190-200%) 1 okoto 3-godzinna fermentacja w temperaturze
28-30°C. W praktyce metoda klasyczna ulega licznym modyfikacjom. Najczesciej spotykane
jest jej skracanie przez pominigcie przedkwasu, przy czym potkwas przybiera czgsto postac
luznego, dlugo fermentujagcego zurku. Metoda ta charakteryzuje si¢ powolnym osigganiem
zadanej kwasowosci, a przy tym znaczng stabilno$cig fermentacyjng, co decyduje o dlugim
okresie przydatnosci technologicznej zurku bez obawy pogorszenia jakosci chleba. O ile
klasyczna metoda pigciofazowa nadaje si¢ do produkcji chleba zytniego z maki ciemnej, to
metoda z zastosowaniem zurku sprawdza si¢ szczegdlnie w wytwarzaniu ciast mieszanych
slabiej zakwaszanych [Staszewska, Piesiewicz 2005; Czarnecka 2008; Piesiewicz 2009;

Stowik 2011; Piesiewicz 2014].
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Jak zgubiono smak...

Prowadzenie ciasta zytniego metoda bezposrednig, obecnie czesto stosowang przez
piekarzy, stato si¢ mozliwe dzigki wprowadzeniu substancji polepszajacych. ,,Suche zakwasy”
to gotowe mieszanki kwasow organicznych (kwas mlekowy, cytrynowy, octowy,
askorbinowy), soli wzmacniajacych strukture ciasta lub stanowigcych pozywke dla drozdzy
(kwasne fosforany, octan wapnia, weglan wapnia, siarczan wapnia), enzymow (ksylanaza,
glukooksydaza, amylazy) przygotowane w wygodnej do aplikacji, sypkiej postaci. Zalecane
dawki s3 zroznicowane, w zaleznosci od skladu i przeznaczenia mieszanki (1-4%). Suche
zakwasy zapewniaja regulacje kwasowos$ci ciast zytnich, wlasciwy stopien rozpadu
hydrolitycznego $luzéw, hamuja aktywnos$¢ a-amylazy, zasadniczo sprzyjaja rozrostowi ciasta
1 w konsekwencji generujg pozadang objetos¢ chleba. Poczatkowo miaty tylko wspomagac
naturalne procesy ukwaszania w przypadku uzycia do produkcji maki niskiej jakosci, ale ich
stosowanie jest coraz powszechniejsze 1 nie do konca zgodne z pierwotnym zamystem
[Diowksz 2007; Stowik 2012]. Krotko ujmujac: preparaty, o ktorych mowa, bardzo utatwiajg
1 skracajg produkcje, niestety eliminuja naturalne procesy fermentacji mlekowej, a wraz z nig

wiasciwos$ci prozdrowotne chleba oraz jego niepowtarzalny smak i1 aromat.

NOWE ROZWIAZANIA W PRODUKCJI PIECZYWA NA PREFERMENTACH

Wymogi, jakie stawia przemystowa produkcja chleba, wymusity opracowanie zmian
w tradycyjnym procesie fermentacji zaczatkbw 1 miedzyproduktow. Nowoscig we
wspolczesnym  piekarstwie jest stosowanie starter6w fermentacji —  preparatow
drobnoustrojéw zaprojektowanych na potrzeby danego producenta pieczywa, zapewniajacych
otrzymanie $ci$le okreslonego produktu. W praktyce stosuje si¢ rOwniez rozdzielenie czasu
1miejsca fermentacji zakwasu lub podmiody od produkcji chleba poprzez zastosowanie
prefermentow wytwarzanych iutrwalanych przez wyspecjalizowanych dostawcow spoza
piekarni [Diowksz 2007; Gobbetti, Ginzle 2007; Piesiewicz 2009]. Zasadnicza rdznica
migdzy kulturg starterowa a preparatem gotowego zakwasu polega na tym, ze w przypadku
startera drobnoustroje musza by¢ w formie aktywnej, za$ gotowy zakwas musi by¢ utrwalony,
co mozna osiggng¢ tylko wtedy, gdy zawarte w nim mikroorganizmy wyst¢puja w stanie

fizjologicznej nieaktywnosci [Ceglinska 2004; Piesiewicz 2014; Torrieri 1 in. 2014].

Prefermenty stosowane w Europie
Prefermenty okresla si¢ mianem uniwersalnych biosrodkdéw spulchniajacych, jednakze

mozna wsrdd nich wyrdzni¢ dwie grupy o nieco odmiennym zastosowaniu. Pierwsza, bardziej
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wszechstronna, bywa wykorzystywana m.in. do produkcji pieczywa zwyklego, specjalnego

1 wyborowego (bagietek, chlebow tostowych, chlebow z calego ziarna, zytnich itp.) oraz

w produkcji pieczywa poélcukierniczego (croissantow, briosz czy dunskich ciast na bazie

ciasta potrancuskiego). Do tej grupy prefermentéw mozna zaliczy¢:

Ciasto przefermentowane (pre-fermented dough) — kawalek ciasta sporzadzonego
z maki pszennej, wody, drozdzy 1 soli, poddany, przed wprowadzeniem go do koncowego
ciasta, fermentacji w temperaturze pokojowej w czasie okoto 3—6 godzin.

Zaczatek, matecznik (chef) — stosowany przy produkcji bagietek (francuskich),
sktadajacych si¢ wylacznie z czterech komponentow: maki pszennej, wody, soli, drozdzy.
Jest to na ogot kes ciasta koncowego. Moze by¢ pobierany w dowolnym momencie jego
fermentacji, ale najlepsze rezultaty osigga si¢, gdy oddzielany jest w koncowej fazie
fermentacji w masie 1 ewentualnie sktadowany w lodoéwce.

Naturalny zaczyn (lievito naturale) — klasyczny wloski naturalny $rodek spulchniajacy,
ktory moze by¢ tez tlumaczony jako ,dziki zaczyn” lub ,zaczyn na naturalnych
drozdzach” 1ibakteriach fermentacji mlekowej jako przeciwstawienie do zaczynow
otrzymywanych na drozdzach przemystowych.

Druga grupa obejmuje prefermenty ukierunkowane na produkcj¢ chleba lub pieczywa

wyborowego. Zalicza si¢ do nich m.in.:

Poolish — preferment pszenny pozyskiwany za pomocg dodatku drozdzy. Metode
opracowali polscy piekarze w koncu XIX w. Glowny cel to szybkie namnozenie nowej
generacji drozdzy, co zapewnia intensywne spulchnienie ciasta koncowego. Pieczywo
wypiekane tg metoda jest lzejsze od pieczywa na zakwasie. Poolish przygotowuje si¢
zmaki 1wody do wydajnosci 200%, stad tez stanowi on bardzo luzng podmlode
poddawang nastgpnie ,,nocnej” (wydluzonej) fermentacji. Dojrzalg podmtode tego typu
poznaje si¢ po matym wklesnieciu powierzchni. Niedojrzala powoduje otrzymanie chleba
o mdlym smaku, co jest wynikiem malej ilosci estrow 1 kwasOw organicznych. Stosowana
jest najczesciej do produkcji bagietek.

Sponge — sztywna angielska podmioda. Niska wydajnos¢ (160-163%) jest glowna cecha
odr6zniajaca sponge od poolishu. Nie zawiera soli, a ilo§¢ dodawanych drozdzy zalezy od
przewidywanego czasu fermentacji, niezbednego do zapewnienia rytmicznego cyklu
pracy. Najwyzsza jako$¢ zapewnia sponge z minimalng iloscig drozdzy (0,5%), po
catonocnej fermentacji w temperaturze dos$¢ niskiej, bo pokojowej, az do optymalnego

czasu fermentacji w masie. Sponge zalecana jest dzisiaj do stosowania w produkcji
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pieczywa pszennego wyborowego 1 potstodkiego. Sztywna podmioda wzmacnia gluten
w ciescie koncowym, co jest bardzo wazne w przypadku ciast stodkich, w ktorych thuszez
1 cukier powodujg jego pelzanie w miar¢ uptywu czasu. Zastapiona zostata w Wielkie;j
Brytanii metodami bezposrednimi z uzyciem $rodkéw kondycjonujacych ciasto, ale
w USA jest podstawg 40% produkowanego pieczywa.

Acidified wheat dough — sztywne, ukwaszone ciasto pszenne o specjalnym
przeznaczeniu, do wyrobu ,,starozytnego” chleba (ancient bread). Pierwsza z siedmiu faz
tego niezwykle cenionego w Anglii chleba powstaje przy udziale kawatka ciasta fazy
siodmej, ktory fermentowat od 18 do 24 godzin, a takze maki, wody 1 soli. W kolejnych
odnowieniach prefermentem jest zawsze ciasto z fazy bezposrednio poprzedzajacej faze
przygotowywang. Nadmiar ciasta fazy siodmej jest dodawany do maki (w ilosci 10%)
podczas wyrobu innych rodzajéw pieczywa, nawet tych na podmiodzie, w celu
wzbogacenia bukietu.

Biga — rozczyn dla wloskiego chleba. Jest klasycznym, sztywnym prefermentem
stosowanym w celu wzmocnienia struktury ciasta. Biga generuje hodowle drozdzy
1 tworzenie kwasoéw organicznych poprzez uzycie maki, wody 1 niewielkiej ilosci drozdzy
(tradycyjnie 0,1%, a obecnie 0,8—1% w stosunku do maki). Wytwarza si¢ ja bez dodatku
soli, przy wydajnosci 145-150%. Rozw0j tego prefermentu rozciggnigty jest w czasie.
Spowolniong fermentacje prowadzi si¢ w dwoch wariantach: przez 18-24 godzin, przy
czym temperatura ciasta nie moze przekroczy¢ 18-20°C zimg 1 13—16°C latem lub przez
48 godzin, przy czym temperatura ciasta nie moze przekroczy¢ 5°C w czasie pierwszych
20-24 godzin oraz 18-20°C zima lub 13-16°C latem w czasie nast¢pnych 24 godzin.
Dojrzata biga wcigz jest w aktywnej fazie pecznienia, co poznaje si¢ po wypuklej
powierzchni ciasta w dziezy, wydziela silng won kwasno-fermentacyjng, wykazuje pH
5,0-5,2. Biga z powodu bardzo sztywnej konsystencji i niskiej temperatury fermentacji
nadaje ciastom przeznaczonym do rozrostu optymalne wlasciwosci lepko-sprezyste.
Uzywana jest do produkcji wyrobéw na bazie mocnego ciasta, np. francuskich brioszy,
niemieckich stollen, wtoskich panettonow. Zapewnia dtugi okres §wiezosci.

Levain — aromatyczne zaczyny, zawierajace drobnoustroje naturalnie wystepujace
w ciastach, zdolne do spulchnienia ciasta 1 aromatyzowania chleba pszennego, rodem

z Francji [Roebuck 1996; Dirndofer 2006; ,, Levain ” 2012; Arendt, Zannini 2013].
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Utrwalone kwasy naturalne

Uzyskanie prefermentu, a zwlaszcza zakwasu, to proces dlugotrwaty. Innowacja, ktora
skraca ten proces, jest uzycie zakwasu w formie utrwalonej. Taki zakwas, dodany do ciasta
jako jeden zjego skladnikow, pelni w nim role naturalnego polepszacza, ktéry zastgpuje
chemiczne $rodki zakwaszajace 1 inne dodatki zadomowione w wielu piekarniach. Odznacza
si¢ stabilno$cig, dlugim terminem przydatnosci i1 jest wygodny w uzyciu.

W praktyce spotyka si¢ dwa rodzaje utrwalonych kwas6w naturalnych: suche kwasy
1 zakwasy ptynne. W celu przemystowej produkcji suchych kwaséw naturalnych wyjsciowy
zakwas musi by¢ przygotowany z wysoka wydajnoscig, zwykle wyzsza niz 200%, aby
mozliwe bylo jego przepompowywanie. Wysokie temperatury stosowane podczas suszenia
sprawiaja, ze suchy kwas ma zwykle nieco obnizong zawarto$¢ zwigzkoéw lotnych, w tym
kwasu octowego. Stosuje si¢ kilka technik suszenia:

— Liofilizacje, czyli suszenie sublimacyjne zamrozonego kwasu naturalnego,

— suszenie rozpylowe poprzez rozpylenie ptynnego kwasu w goragcym medium,

— suszenie w zlozu fluidalnym — ptynny zakwas rozpylany jest na nos$niku, np. skrobi, mace;
cato$¢ suszy si¢ w strumieniu cieptego lub goracego powietrza. Moze to prowadzi¢ do
tworzenia specyficznych zwigzkow aromatu pieczonych ziemniakéw lub o nucie
miodowej,

— suszenie bgbnowe — produkt wysuszony jest do zawartosci wilgoci ponizej 5%.

Poza kwasem octowym 1 kilkoma innymi zwigzkami lotnymi zawarto$¢ pozostatych
sktadowych aromatu wzrasta. Bukiet miekiszu pieczywa produkowanego z udziatem suchych
kwaséw naturalnych ma bardziej slodowy i1 maslany profil w poréwnaniu z chlebem
wyprodukowanym ze swiezego zakwasu, w ktorym przewazaja nuty kwasowe.

Utrwalenie plynnego zakwasu, zapobiegajace tworzeniu si¢ gazow 1 nadmiernych
ilosci kwasow, uzyskuje si¢ w wyniku pasteryzacji (wywolujacej lekkie kleikowanie skrobi)
lub przez dodatek soli. Zaleta plynnych zakwasow jest bogactwo aromatu, gdyz
wyeliminowanie etapu suszenia powoduje, ze nie obserwuje si¢ utraty lotnych zwigzkow

[Diowksz 2007].

Piekarskie kultury starterowe
Wykorzystanie w technologii zakwasow piekarskich otrzymanych z udziatem
odpowiednio dobranych kultur starterowych jest sposobem na doskonalenie jako$ci pieczywa

1 podniesienia jego walorow smakowo-zapachowych [Wlodarczyk, Diowksz 1998b;
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Piesiewicz 2005; Ziarno 2005; Corsetti, Settanni 2007], op6Znienia czerstwienia [Corsetti 1 in.
2000], zmniejszenia ryzyka rozwoju w chlebie szkodliwej mikroflory (szczegdlnie plesni
1 pateczki ziemniaczanej) [Wlodarczyk, Diowksz 1998a, 1998b; Diowksz 2006a, 2012].
Mozliwa tez staje si¢ modyfikacja jego potencjalnej alergennosci [Diowksz 2006b].

Pod pojeciem kultury starterowej (czystej kultury mikrobiologicznej) rozumie si¢
hodowlge zywych komorek, ktore powstaly z jednej komoérki danego mikroorganizmu.
Mikroflora tradycyjnego zakwasu zwykle sklada si¢ z kilku szczepow bakterii mlekowych
1drozdzy, akontrola nad jej kompozycja zalezy calkowicie od umiejetnosci piekarza.
Wprowadzenie startera fermentacji znacznie to zadanie ulatwia. Startery sg zaczatkami
wytwarzanymi poza piekarnig, analogicznie jak ma to miejsce w przypadku drozdzy
piekarskich. Opracowanie piekarskich kultur starterowych jako imokulum do fermentacji
zakwasu polega na selekcji drobnoustrojow pod katem ich specyficznych wlasciwosci,
istotnych dla jakosci chleba. Dobdr szczepow na potrzeby przemystu opiera si¢ na Scisle
sprecyzowanych uzdolnieniach metabolicznych drobnoustrojow, co umozliwia projektowanie
kultur starterowych na potrzeby danego producenta, dokfadnie charakteryzujacego
oczekiwang jako$¢ produktu koncowego. Sposréd bakterii homofermentacyjnych jest to
L. plantarum, za$§ wsrdéd heterofermentacyjnych L. brevis 1 L. sanfanciscensis [Piesiewicz
2005; Ziarno 2005; Diowksz 2007; Piasecka-Jozwiak, Rozmierska 2012]. Kultura starterowa
moze by¢ wykorzystywana w procesie pigciofazowej fermentacji ciasta, a szczegdlnie dobrze

sprawdza si¢ w skroconym procesie dwufazowym [Wlodarczyk, Diowksz 1998b].

PODSUMOWANIE
Obecnie wyzwaniem dla technologéw 1 producentow zywnos$ci jest umiejetnosée
faczenia pozadanych wlasciwosci sensorycznych produktow z walorami odzywczymi
1 zdrowotnymi. Prefermenty zbozowe s3a cennym narzedziem do produkcji pieczywa
smacznego 1 o wysokiej wartosci odzywczej. Dodatkowo, dzigki zastosowaniu najnowszych
osiggnie¢ nauki, mozliwe jest wykluczenie =zaklocen w przebiegu fermentacji

1 zagwarantowanie powtarzalnej jakosci produktu koncowego.
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