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Sposéb wytwarzania ciasta

Przedmiotem wynalazku jest sposdéb wytwarzania ciasta metodg dwufazowej fermentacji, Z zastosowaniem
zaparzania maki w fazie wstepnej z dodatkiem maslanki.

Znana jest w praktyce piekarskiej metoda zwigkszania intensywnosci przebiegu fermentacji ciasta przygoto-
wanego z maki o obnizonej zdolnosci scukrzania, przez poddawanie czesci maki zaparzaniu. Zaparzanie
przeprowadza sig przy zastosowaniu wody o temperaturze zblizonej do temperatury wrzenia, Zaparzona w ten
sposéb maka tworzy mieszanine o temperaturze okoto 65°C, ktérg nastepnie schiadza sie@ przez powoline
studzenie naturalne.

Wadg dotychczasowej metody jest to, ze dla uzyskania ontymalnej temperatury skleikowania skrobi
podatnej na dziatanie beta — amylazy potrzebne jest dostarczenie do maki duej ilosci wody jako nosnika ciepta,
llo$¢ wody mieszanej z maka nie moze byé znacznie zwigkszona ponad limit okreslony recepturq wytwarzania
fazy wstepnej zaczynu. Na skutek zastosowania goracej wody nie uzyskuje sie petnego zadanego skieikowania.

Wady tej pozbawiony jest sposob wedtug wynalazku, ktéry polega na wytworzeniu skieikowanej skrobi
w mace, przez dziatanie gorgcg para na mieszaning maki z woda.

Celem wynalazku jest wytworzenie skleikowanej skrobi w mace w czasie wytwarzania ciasta, bez zwigksza-
nia ilofci wody w mieszaninie. Cel ten zostat osiggniety przez bezposrednie dziatanie na mleszanme maki z woda,
parq wodng o temperaturze powyzej 100°C i nadcisnieniu’ okoto 0,04 kG/cm? przez okoto 8 minut, przy
utrzymaniu temperatury mieszaniny okoto 75°C podczas mieszania, a nastepnie schiadzanie mieszaniny
i obnizenie temperatury o okoto 17°C.

Przyktad. Do miesiarki zawierajacej 161, wody o temperaturze 45°C mieszajgc dodaje si¢ dozujgc
stopniowo make pszenng typ 850 wilosci 60 kG, oraz odpowiednimi porcjami dodaje si¢ wode do czasu
uzyskania jednolitej konsystencji, Mieszanie przeprowadza sie¢ 20 minut.

Po stwierdzeniu tatwego odklejania si¢ tap mieszarki od wytworzone] masy, nie przerywajgc mieszania
tloczy_ si¢ do mieszarki par@ wodna o nadcisnieniu 0,04 kG/cm? przez 8 minut podnoszac temperature
mieszaniny do 76°C. Po wytaczeniu dostgpu pary, zaparowanq mieszaning ciggle mieszajac pozostawia si@
w dziezy przez okres 5 minut dla uzupetniajacego procesu kleikowania skrobi w mace. Nastepnie do podwéjnego.
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ptaszcza miesiarki doprowadza si¢ zimng wode, ktéra omywajgc scianke dziezy odbiera ciepto mieszaniny,
obnizajac jej temperature do 56°C. Do tak przygotowanej mieszaniny przy ciaggtym mieszaniu dodaje sig ptynng
~ maslanke w ilosci 120 |, obnizajac temperatur¢ mieszaniny do 36°C. Wytworzona w ten sposéb faza wstepna

zaczynu stanowi sktadnik do wytworzenia pierwszej fazy fermentacyjnej — pomtody, ktéra z kolei wchodzi jako
sktadnik do wytworzenia drugiej fazy fermentacyjnej — ciasta.

- Wwyniku zaparzania maki, skleikowana skrobia stwarza warunki do zwiekszema zawartosci cukréw
redukujagcych w ciescie, W rezultacie wzrasta intensywnos¢ fermencji ciasta, zwtaszcza w wypadku zwigkszenia
dawki droidzy, co czesto wyraza si@ zwigkszeniem objetosci pieczywa i zbrazowieniem skérki. Zaparzanie maki
podwyzsza zdolno$é koloidalnego wigzania wody w ciescie oraz wptywa korzystnie na biatka maki. Zabieg ten
podwyzsza zdolnos¢ ciasta do zatrzymania gazu. Chleb z dodatkiem zaparzone] maki cechuje si¢ przedtuiong
$wieZoscia konsumpcy]nq oraz wyiszg wartoscig odzywcza, -

Za«strzeienia patent oWe

1. Sposéb wytwarzania ciasta metoda dwufazowej fermentacji z zastosowaniem zaparzania maki w fazie
wstepnej, znamienny tym, e mieszaning maki z woda poddaje sie bezposredniemu dziataniu pary
wodnej o nadcisnieniu okoto 0,04 kG/cm® przez okoto 8 minut, przy utrzymaniu temperatury mieszaniny
okoto 75°C w czasie mieszania'a nastepnie mieszaning schtadza sig obnizajac temperaturg o okoto 17°C:

2. Sposéb wedtug zastrz.1 znamienny tym, 2e par@ wodng wprowadza si¢ do sporzqdzono]
mieszaniny maki i wody z jednoczesnym mieszaniem,

3. Spos6b wedtug zastrz. 1, znamlienny tym, Ze dostatczana para wodna ma tomperaturg powodujg-
cg kleikowanie skrobii maki.

4, Sposéb wedtug zastrz. 1, znamienny tym, Ze zaparzony mieszaning maki schtadza si@ przy
uzyciu obiegu czynnika chiodniczego. .
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