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Stowo wstepne

W ostatnich dziesigcioleciach mozna dostrzec znaczace zmiany zachodzace
na rynku piekarniczym, na co wskazuja zaréwno literatura przedmiotu, jak
i praktyka zawodowa. Wspomniang ewolucje mozna dostrzec juz na etapie
wyboru surowcéw, jak rowniez podazy czy samego doboru asortymentu.
Zaskakujgca i przechodzaca najémielsze oczekiwania okazuje si¢ jednak
akceptacja, ktérg w krétkim czasie zyskata technologia opdznionego roz-
rostu z zastosowaniem chlodnictwa, w znacznym stopniu przyczyniajac si¢
do zmian w produkgji pieczywa. Proces garowania, a nastgpnie wypieku
mogly wreszcie zosta¢ odroczone w czasie dzieki zastosowaniu chtodzenia
badZz mrozenia produktéw. Metodyka dzialania jest bardzo zrdéznicowana,
poczawszy od dlugiego prowadzenia ciast przez odroczone i przerwane
garowanie, a konczac na zamrazaniu keséw ciasta. W ten sposéb mozna
sprosta¢ wymaganiom stawianym przez poszczegblne zaklady piekarni-
cze. Jednak opanowanie i zastosowanie nowej techniki procesu produkgji
wymaga wiedzy i umiej¢tnosci personelu zakladu. Wiedza na temat zlo-
zonych proceséw fizycznych, biologicznych i chemicznych zachodzacych
pod wplywem ciepta i zimna jest podstawowym kryterium niezbednym do
poprawnej obstugi urzadzen do opdznionego rozrostu, a w konsekwencji
do osiggnigcia zamierzonego celu. Wymagania dotyczace techniki dzia-
tania, urzadzen, surowcéHw oraz samego procesu produkcji powinny byé
nastawione na osiagniecie zaplanowanego celu. Bezbtedny przebieg pro-
cesu produkgji jest mozliwy przy zalozeniu, ze fachowcy maja dlugoletnie
do$wiadczenie w pracy z odroczonym rozrostem, a takze stosowng wiedze
teoretyczna.

Kazdy zaktad na co dzien boryka si¢ z nowymi problemami czy trud-
nosciami, wiec w mysl zasady: ,,Nie ma takiej rzeczy, ktérej nie daloby
si¢ poprawic¢”, postanowitem napisa¢ ksiazke Odroczony rozrost. Technologia
w piekarni, w ktérym przedstawiam fachowa wiedze teoretyczng, jak réw-
niez mozliwoéci radzenia sobie z napotykanymi przeciwnosciami.

Pomyst na ksigzke zrodzil sie podczas 6smego spotkania forum pie-
karskiego pod nazwg: ,Najwyzsza jako$¢ przy zastosowaniu odroczonego
rozrostu”, ktére odbylo si¢ we wrzesniu 1991 r. w Bad Honnef. Refera-
ty wygloszone podczas tego sympozjum, jak réwniez wkiad wniesiony
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przez specjalistow dysponujacych wiedza praktyczng i teoretyczng w tej
dziedzinie majg swoje odzwierciedlenie w niniejszej publikacji. Zakres te-
matyczny mojej ksigzki zostal poddany gruntownej analizie, aby sprosta¢
wymaganiom i oczekiwaniom piekarni i cukierni. Wszyscy wspoétautorzy,
ktorzy przyczynili sie do powstania tej publikacji, to specjali$ci w zakresie
technologii odroczonego rozrostu w réznych ujeciach, jak réwniez partne-
rzy do rozméw w przypadku indywidualnych probleméw badz trudnosci
napotykanych przy jej wprowadzaniu do zakladu.

Ksigzka ta wypelnia luke na rynku wydawniczym w zakresie literatury
specjalistycznej przedmiotu, przekazujac czytelnikowi aktualng i komplet-
na wiedze na temat odroczonego rozrostu. Informacje i odpowiedzi w niej
zawarte moga w takim samym stopniu przydac si¢ zaréwno praktykom, jak
i naukowcom z danej branzy. Dla specjalistow, ktorzy z jakich$ powodow
dopiero zaczeli interesowa¢ sie tym zagadnieniem, ksigzka bedzie stano-
wi¢ solidng podstawe i zapewni niezbedna wiedze do poruszania sie w tej
dziedzinie. Takze nauczyciele moga znalez¢é w poszczegélnych rozdziatach
niezbedne informacje do przekazania ich w trakcie lekcji.

Pozostaje mi tylko mie¢ nadzieje, ze ksigzka ta spotka sie z dobrym
przyjeciem w szerokim kregu czytelnikéw. Moim najwigkszym zyczeniem
i celem, ktéry przy$wiecal mi przy jej pisaniu, jest przydatnosé przedsta-
wionej wiedzy w praktyce zawodowej oraz jej wplyw na jako$¢ wyproduko-
wanych w ten sposéb towardw.

Na koniec chciatbym podzigkowaé wszystkim wspoitwoércom niniejszej
publikacji i wyrazi¢ glebokie uznanie dla ich wktadu w jej powstanie.

Bingen, luty 1993
dr Hans Huber

prezes organizacji FIB Fordergesellschaft
fiir Internationale Backtechnologie mbH
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Wykaz skrétéw i symboli

Al aluminium

bar bar (jednostka ci$nienia)

BAZG ustawa regulujaca czas pracy w piekarniach
°C stopnie Celsjusza

CFS szokowa mroznia tunelowa (Carbo Frost Spiraltunnel)
d dzien

DAWE  estryfikowany kwas diacetylowinowy

GU przerwane garowanie

GV odroczone garowanie

h godzina (hour)

J dzul

kcal kilokaloria

kJ kilodzul

kWh kilowatogodzina

m metr

min minuta

LMBG ustawa o $rodkach spozywczych i przedmiotach uzytkowych
LMKV rozporzadzenie o $rodkach spozywczych i znakowaniu
MHD data przydatnosci do spozycia

r. E wilgotno$¢ wzgledna w %
SJA fermentograf

TA wydajnos¢ ciasta

TK glebokie mrozenie

w wat

AQ réznica iloéci ciepta

At réznica temperatur

AT rdznica czasu



Przepisy prawa zywnosciowego a produkcja
oparta o kesy ciasta gteboko mrozonego 1
(W. Seibel)

1.1. Prezentacja zagadnienia

Decydujaca kwestig przy zakupie pieczywa, w szczegdlnoséci drobnego, jest
niewatpliwie jego $wiezo$¢. Nawet w dzisiejszych czasach zaréwno klienci
detaliczni, jak i hurtowi maja problemy z dostepnos$cia $wiezego pieczywa
w trakcie weekendu. Mozliwym rozwigzaniem tego problemu jest wpro-
wadzenie do produkcji zréznicowanego pod wzgledem sktadu pieczywa
w poélzapieku badz kesdéw ciasta gleboko mrozonych. W tym rozdziale zo-
stanie poruszona kwestia przepiséw prawa zywno$ciowego regulujgcych
zastosowanie w procesie produkgcji gtebokiego mrozenia keséw ciasta.

1.2. Informacje handlowe

Nadawanie nazw dla celéw handlowych pieczywa drobnego w odréznieniu
od chlebéw nie jest regulowane zadng ustawg. Tak wiec produkty drobne,
zaréwno niemrozone, jak i gleboko mrozone, moga nosi¢ dokladnie taka
samg nazwe. Wazne jest, zeby receptura i nazwa handlowa zgadzaly sie
z ogblnym, tradycyjnie przyjetym nazewnictwem.

Przepisy niemieckiego prawa zywno$ciowego nie narzucaja w zaden
sposéb kwestii nazewnictwa chlebéw, pieczywa drobnego czy produktéw
piekarsko-cukierniczych. Dlatego tez wymy$lanie nazw handlowych po-
winno przebiega¢ zgodnie z ogdlnie przyjeta tradycja, jak to zostalo ujete
w nastepujacych niemieckich dokumentach: DLG-Priifbestimmungen fiir Brot
und Feine Backwaren' [1], DLG-Backwarenkatalog? [2], BLL-Richtlinien fiir Brot
und Kleingebdck® lub Feine Backwaren* [3].

! Wytyczne DLG w kwestii chlebéw i wyrobéw cukierniczych.
2 Katalog produktéw piekarskich DLG.

3 Wskazoéwki BLL w kwestii chlebow i pieczywa drobnego.

* Wyroby cukiernicze.
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|. Przepisy prawa zywnosciowego a produkdja...

W drugiej potowie lat dziewigédziesigtych ukazala sie na niemieckim
rynku pozycja Deutsches Lebensmittelbuch: Leitsitze fiir Feine Backwaren®[4]
regulujaca kwestie produkgji, jakosci, a przede wszystkim nazewnictwa
wyrobéw cukierniczych. Przyjety sposéb nadawania nazw produktom po-
winien by¢ takze zgodny z unijnym prawem zywnos$ciowym.

Pod koniec 1993 r. komisja odpowiedzialna za wydanie Deutsches Le-
bensmittelbuch opracowala zasady nazewnictwa chlebéw, a niedltugo pdzniej
takze drobnego pieczywa na rynku niemieckim. Do tego czasu jego produ-
cenci wymysélali nazwy, ktére ich zdaniem byly zgodne z ogélnie przyjeta
tradycja nazewnictwa wyrobow piekarskich.

1.3. Objasnienie poje¢

Kwestie dystrybucji gleboko mrozonych keséw ciasta do 29 pazdzierni-

ka 1991 r. regulowaly przepisy dotyczace glebokiego mrozenia produktéw

spozywczych z 27 stycznia 1965 r. wraz z ich nowelizacjami z roku 1970

[5]. W miedzyczasie zostaly one zastgpione rozporzadzeniem o produk-

tach spozywczych gleboko mrozonych [6]. Dzieki temu rozporzadzeniu

dyrektywy unijne z 21 grudnia 1988 r. (ABI. EG nr L 40 S. 34-37) [7] zo-
staly wdrozone do niemieckiego prawa zywno$ciowego.

Zgodnie z tym rozporzadzeniem za gleboko mrozone produkty spozyw-
cze uznaje sie takie, ktore:

» zostaly poddane odpowiedniemu procesowi zamrazania (gtebokiego za-
mrazania), w ktérym zostanie osiggniety zakres krystalizacji adekwatny
do danego rodzaju produktéw spozywczych oraz temperatura produktu
mierzona w dowolnym jego miejscu po jej ustabilizowaniu wyniesie
przynajmniej —-18°C, a takze

* zostanie wyszczegélnione, ze produkty dopuszczone do sprzedazy sa
produktami gleboko mrozonymi.

Produkty spozywcze przygotowane zgodnie z tym rozporzadzeniem

i dopuszczone do sprzedazy powinny zawiera¢ na opakowaniu informacje

o gtebokim mrozeniu badz chlodzeniu.

1.4. Produkcja, przechowywanie i dystrybucja

Wyzej wymienione rozporzadzenie reguluje takze przebieg procesu zamra-
zania: produkty spozywcze sg poddawane glebokiemu zamrazaniu w odpo-

5 Niemiecki kodeks prawa zywnosciowego: Wytyczne dla wyrobéw cukierniczych.
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wiednich urzadzeniach oraz przy zastosowaniu odpowiedniej technologii

proceséw przetwoérczych. Sam proces glebokiego zamrazania produktow

spozywczych musi przebiegaé wylacznie przy udziale czynnikéw zamra-
zalniczych, tzw. mroziwa, takich jak powietrze, azot czy dwutlenek wegla.

Po zamrozeniu, zanim jeszcze towar trafi do konsumenta, wazne jest state

utrzymywanie produktu w temperaturze —18°C albo nawet nizszej w kazdym

punkcie pomiarowym. Jednak istniejg pewne odstgpstwa od tej zasady:

* przy ekspedycji produktéw dopuszczalne sa wahania temperatur w wy-
sokos$ci maksymalnie 3°C,

* w przypadku sprzedazy na miejscu lub w zamrazarkach w handlu de-
talicznym dopuszcza si¢, w ramach rzetelnego przebiegu procesu prze-
chowywania i dystrybucji, wahania w wysokosci 3°C.

Produkty spozywcze, ktére utracily wlasciwosci gleboko mrozonych,
nie spelniaja wymogdw produktéw spozywczych gteboko mrozonych (lub
o innej synonimicznej nazwie do ,gleboko mrozony”) nawet po ponow-
nym poddaniu procesowi glebokiego zamrazania.

Zasadniczo produkty spozywcze gleboko mrozone powinny by¢ sprze-
dawane wylacznie w odpowiednich opakowaniach, ktére musza by¢ na
tyle wytrzymale, aby nie ulec zniszczeniu pod wplywem ich zawartosci czy
innych czynnikéw zewnetrznych. Material do produkcji opakowan musi
zostaé¢ wytworzony w taki sposéb, zeby chronil zamrozony produkt przed
uplywem terminu przydatnosci do spozycia, przed czynnikami atmosfe-
rycznymi, przedostawaniem si¢ mikrobéw, wysuszeniem obnizajacym ja-
koé¢ produktu, jak réwniez przed utratg badZz przenoszeniem aromatoéw
smakowych. Gotowe opakowanie powinno tez zapewnia¢ ochrone przed
innymi czynnikami mogacymi negatywnie wplynaé na jako$¢ produktu.

1.5. Oznaczenie produktéw dla konsumentéw

Odpowiednio zapakowane produkty spozywcze glteboko mrozone moga
zosta¢ dopuszczone do handlu, gdy na swoich opakowaniach beda zawie-
ra¢ nastepujace informacje:

* wyrazenia ,glteboko mrozony”, ,mrozony” badz ,zamrozony” wraz
z nazwa handlowg produktu,

* termin przechowywania produktu przez konsumenta, jak réwniez tem-
perature jego przechowywania lub typ urzadzenia, w ktérym mozna
trzymac zamrozony produkt,

* zdanie ,nie wolno ponownie zamraza¢ po rozmrozeniu” badz inne sy-
nonimiczne wyrazenie,

* informacje o numerze partii produktu.
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