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Sposob wytwarzania panieru
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Przedmiotem wynalazku jest sposéb wytwarzania
panieru — przeznaczonego do smazenia ryb, miesa
i innych artykuléw spozyweczych.

W przemys$le rybnym, garmazeryjnym, gastrono-
miij w gospodarstwie domowym i w innych ga-
leziach przemyslu spozywczego bprzy produkeji
wyrob6éw smazonych panierowanych uzywa sie do
ich opiekania produktu mgcznega w postaci tar-
tej bulki. Bulke tartg otrzymuje sie przez zmie-
lenie wysuszonego, na og6l czerstwego pieczywa
pszennego na drobne czastki o r6inej granulacji.

Proces wypieku pieczywa pszennego, z ktérego
‘uzyskuje sie¢ butke tarta do opiekania ryb i in-
nych produktéw spozywezych, polega na zamie-
'sieniu ciasta wedlug ustalonej receptury, podda-
wanemu dwufazowemu procesowi fermentacji. Naj-
pierw maka zamiesiona z woda i drozdzami podle-
ga wstepnej okolo dwugodzinnej fermentacji. Na-
stepnie po dodaniu soli wyrabia sie ciasto, ktére
dojrzewa przez okres okoto 40 minut.

Po podziale ciasta na kesy i jego uformowaniu
nastepuje koficowa fermentacja, to jest rozrost
uformowanych sztuk ciasta w czasie okolo 2—3
godzin, Tak przygotowane ciasto wypieka sie w
temperaturze od 200 do 220°C w czasie okolo 30
minut, po czym gotowy wyréb w postaci butek
studzi sie w dowolnym czasie.

Buika tarta otrzymywana z pieczywa pszennego,
przygotowywanego wedlug dotychczasowego spo-
sobu, posiada duza krucho§¢ i lamliwo§é, oraz
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charakteryzuje sie duza chlonnoécia wody i tlusz-
czu. Wynika to miedzy innymi stad, Ze pieczywo
przy prowadzeniu rozrostu i dojrzewania posiada
bardzo rozwiniete powierzchnie, jak réwniez wply-
wajg na to zjawiska zachodzace w glutenie i skro-
bi w czasie znanego sposobu \i/jrpieku ciasta. -

Bulka tarta stosowana do opiekania ryb i in-
nych wyrobéw spozywczych, otrzymywana w obec-
nej postaci z dotychczasowego pieczywa pszenne-
go nie spelnia nalezycie swych funkcji. Duza kru-
cho§é i chlonno§é ttuszczu bulki tartej powoduje
w czasie smazenia rozpadanie sie jej czastek-gra-
nulek, ktére miedzy innymi majg oddziela¢ opie-
kany produkt od dna naczynia, w ktérym jest
smazony. Bulka o takich cechach nie zapewnia od-
powiedniej chrupkoéci i konsystencji, oraz innych
wlaSciwo$ci upieczonej krusty powstajgcej podczas
smazenia wyrobu panierowanego.

Bultka tarta ze wzgledu na bardzo rozwiniete
powierzchnie czastek — granulek i duza poro-
wato§é araz chlonno$é wody podatna jest na za-
kazenie mikroflorg w szczegélno$ci ple§niami. Du-
za krucho$é bulki tartej powoduje réwniez to, ze
przy mieleniu powstaje bardzo duzy udziat frakecji
czasteczek o niskiej granulacji. Nalezyta grubosé
oraz jako§¢ krusty powstajgcej podczas smazenia
zalezna jest miedzy innymi od wtlaSciwej propor-
cji czasteczek o réinej granulacji, przy czym za
duzy udziat czgstek drobnych jest niewskazany.

Wykazane wyzZej niedogodno$ci eliminuje sposéh
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wytwarzania produktu do panierowania ryb i in-
nych wyrobéw spozywczych smazonych, wedlug
wynalazku. I ;

Celem wynalazku jest uzyskanie produktu o du-
zych wartoSciach uzytkowych i organoleptycz-
nych, spetniajgcego wysokie wymagania higienicz-
no-sanitarne, a zwlaszeza zachowujgcego chrupko$é
i odpowiednig granulacje przy zetkmeclu z tlusz-
czem.

Sposéb produkeji panieru wedtug wynalazku po-
lega na wytwarzaniu ciasta o duzej wydajnosci,
diugim procesie wypieku w temperaturach niz-

szych od normalnego wypieku i procesie suszenia
wagi. .

w okre§lonej temperaturze do okreslonej
Panier jest wytwarzany z ciasta sporzadzanego W
proporcji okoto 100 czesci maki i 80 do 100 czesci

wody wypiekanego w temperaturze od 120 .do 140°‘

w czasie okoto 90 minut, Ciasto jest zamiesione ze
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rozro$cie umieszeza si¢ w komorze o temperaturze :
130°C i w tej temperaturze wypieka sie ciasto w
czasie 90 minut. '

Po wypieku pieczywo z form wyklada si¢ na
po6tki lub wozki rozrostowo-ekspedycyjne i pozo-
stawia na 24 godziny — celem jego wystudzenia.
Po wystudzeniu pieczywo kroi sie na kromki o
gruboSci 1 cm, ktére uklada sie na blachach cia-
stkarskich lub innych w jednej warstwie. Blachy
z kromkami wktada sie do komory o temperaturze
130° i suszy sie w tej temperaturze 80 minut.

‘Wysuszone kromki po ostygnieciu miele sie na
mlynku przystosowanym do rozdrobnienia suszu
chleba. Drobienie prowadzi sie do uzyskania ukla-
du czasteczek frakcji wedlug wielkoSci tych
czgstek stanowigeych zlot z sit, .w okreélonym

ukladzie procentowym Jak nizej:
r

wszystkimi skladnikami wedtug ustalonej recep- nr Togé Procentowy
tury. Ciasto nie podlega dojrzewaniu wstepnemu. 20 | kolejny Swiatlio nitek na| ‘udziat frakcji
Ciasto bezpoSrednio po -zamiesieniu. jest dzielone . sita ocze 1 cm |stanowigcych zlot
na kesy, ktére poddawane sa rozrostowi w czasie.
nie dluzszym niz 15 minut. Wypieczone sztuki cia- ; lgggzggg 1; ig
sta podlegaja studzeniu w czasie do 24 godzin, 3 316—285 26 29
nastepnie po pokrojeniu na kromki, wzglednie po- 25 4 165— 148 45 12
lamaniu na kawalki, suszone jest w temperaturze g -
okolo 130° do wilgotnosci okoto 5%. Wysuszony pro- Tak przygotowany produkt stanowi panier, ktéry
dukt jest rozdrobniony na frakcje o rbéinej granu- stosuje sie¢ do produkcji zwlaszcza ryb smazonych
-lacji, przy czym -udzial frakeji o granulacji -w panierowanych i innych artykuléw spozywezych
przedziale 1050—600 nie powinien by¢ mniejszy 30 smazonych. Moze byé réwniez stosowany jako
niz 65%. ! skladnik wyrobu zamiast bulki przy produkcji kot-
W wyniku zastosowania sposobu Wytwarzamav letébw mielonych, klopséw, pulpetéw i innych pro-
panieru wedlug wynalazku uzyskuje sie produkt duktéw.
o wyréwnanej jakofci, charakteryzujacy si¢ wy-
sokimi warto$ciami uzytkowo-organoleptycznymi 35 ) ‘
i sanitarno-higieniéznymi, Dzieki specjalnemu spo- Zastrzezenia.patentowe
sobowi prowadzenia procesu technologicznego uzy- }
‘skuje sig¢ pelne napecznienie i czeSciowe skleiko- 1. Spos6b wytwarzania panieru z ciasta pszen-
wanie skrobi i silne rozwinigcie struktury glutenu nego upieczonego, a nastepnie wysuszonego i roz-
w nadmiarze wody, W wyniku tych proceséw go- 40 drobnionego, znamienny tym, Ze ciasto miesi sie
towy produkt posiada duza zwarto§é, szklistosé, w proporcji 100 czeSci maki pszennej i 80 do 100
malo rozwinietq powierzchnig, co pozwala na uzy- czeSci wody, ktére to ciasto bezposrednio po za-
skanie odpow1edmeJ granulacji. Produkt o takich miesieniu bez prowadzenia procesu dojrzewania
wlaSciwoSciach posiada zmniejszong chlonnosé dzieli si¢ na kesy i poddaje sie rozrostowi w cza-
tluszezu, ¢o go szczegélme wyrézma i charaktery- ‘45 sie do 15 minut, po czym wypieka sie w tempera-
“zuje. turze od 120 do 140°C w czasie okolo 90 minut,
Przedmiot wynalazku zostanie wyja$niony po- a po wypieczeniu studzi sie¢ powoli w czasie do 24
nizej na ‘przykladzie jego wykonania. Make pszen- godzin, a nastepnie po pokrojeniu na kromki lub
ng wraz ze wszystkimi skladnikami i dodatkami kawalki suszy sie¢ w temperaturze okoto 130°C do
przewidzianymi w- recepturze miesi sie na ciasto 50 okolo 5% wilgotnosci pieczywa, a na koniec roz-
o temperaturze 30°C. Czas zamiesienia ciasta sto- drabnia sie.
suje si¢ 20 minut. Zaraz po wymiesieniu odwaza 2. Spos6b wytwarzania panieru wedlug zastrz. 1.,
sie kesy ciasta o nawaice okolo 1,5 kg i umiesz- znamienmy tym, ze wysuszony produkt rozdrabnia
cza sie¢ w formach znormalizowanych dla chleba sie na r6znej wielkoSci czastki, ktérych frakcja o
'2 kg. % granulacji 1050—600 Swiatel oczek sit przy prze-
' Ciasto w formach poddaje sie rozrostowi w czasie siewaniu przez nie panieru stanowi <o mnaj-
10 minut. Formy z kesami ciasta po 10 minutowym mniej 65%.
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