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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest sposdb wytwarzania pieczywa podzielnego recznie o gtadkich po-
wierzchniach rozdziatu.

Znane sg sposoby wypieku pieczywa, np. w postaci ptaskiej (polski patent nr 224242). Pie-
czywo pfaskie, charakteryzuje sie tym, ze zawiera make pszenng, ttuszcz, wode, drozdze, glukoze, sol,
L-cysteine, mono i diglicerydy kwaséw tluszczowych oraz make pszenng fermentowang. Sposéb ten
polega na tym, ze suche sktadniki miesza sie, po czym dodaje sie wode i miesza sie ponownie najpierw
wolno, a nastepnie szybko, przy zachowaniu temperatury 27-32°C. Po zakonczeniu mieszania ciasto
dzieli sie na kesy i podaje sie je do garowni, gdzie kesy ciasta poddawane sg procesowi dojrzewania
w temperaturze 30-38°C i wilgotnosci wzglednej 40-55%. Kolejno kesy poddaje sie prasowaniu na
Sredniej grubosci placki o $rednicy 20-32 cm, a nastepnie poddaje sie je wypiekowi w piecu przez okres
30-100 sek., w temperaturze 170-220°C. W innym znanym sposobie (polski opis patentowy
nr P.421078) ujawniono spos6b wytwarzania pieczywa z dodatkiem Inu oleistego, w ktérym tgczy sie
make, drozdze, s6l, cukier, spulchniacze i wode, wyrabia sie ciasto na pieczywo, ktére miesi sie, dzieli
na kesy, poddaje sie garowaniu, piecze i zamraza. Sposéb ten charakteryzuje sie tym, ze do ciasta
dodaje sie przygotowany spulchniacz naturalny (ztozony z siemienia Inianego, stodu jeczmiennego
i wody) przygotowany w specjalnie opracowanym procesie.

Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze znane sposoby wytwarzania pieczywa
nie umozliwiajg takiej jego postaci, ktéra moze by¢ recznie rozdzielana bez nadmiernego kruszenia,
przy zachowaniu ptaskich powierzchni rozdziatu, dogodnych np. do bezposredniego smarowania ma-
stem. Celem wynalazku byto opracowanie takiego sposobu wytwarzania pieczywa, ktéry rozwigzuje
wskazane ograniczenia, a przy tym nie wykorzystuje sie w nim zadnych dodatkowych substancji umoz-
liwiajgcych wytworzenie pieczywa, ktére mozna ze wskazanym skutkiem rozdzielaé recznie.

Istotg wynalazku jest spos6b wytwarzania pieczywa podzielnego recznie, o gtadkich powierzch-
niach rozdziatu, w ktérym tgczy sie skfadniki ciasta zwtaszcza takie jak: mgka, woda, drozdze, tluszcz,
sél i/lub cukier, po czym nastepuje miesienie sktadnikéw, porcjowanie ciasta, jego werkowanie i garo-
wanie, nastepnie dzielenie ciasta na kesy i formowanie ich w posta¢ do wypieku, ewentualne dalsze
garowanie i w ostatnim etapie wypiekanie pieczywa. Charakteryzuje sie on tym, ze po podziale na kesy
nastepuje ich skorzenie, po czym kesy te rozgniata sie, a nastepnie ktadzie na siebie i wzajemnie doci-
ska, formujac posta¢ pieczywa. Korzystnie, gdy skfadnikami ciasta sg magka w iloSci korzystnie okoto
60,8% mas., woda w ilosci od 25 do 37% mas., szczegdinie korzystnie okoto 31,1% mas., drozdze
w ilosci od 2 do 5% mas., szczegdlnie korzystnie okoto 3,4% mas., ttuszcz w postaci margaryny w iloSci
od 2,2 do 3,7% mas., szczegllnie korzystnie okoto 2,7% mas., s6l w ilosci od 0,5 do 2% mas., szcze-
gOlnie korzystnie okoto 1% mas., oraz cukier w ilosci od 0,5 do 2% mas. szczegdlnie korzystnie okoto
1% mas. Dobrze, jezeli skérzenie przebiega tak, aby w warstwie wierzchniej o grubosci okoto 0,5 mm
zawarto$¢ wody spadfa o co najmniej 0,5% mas. wzgledem wnetrza tych keséw. Optymalnie, jezeli
skorzenie kesow przebiega w warunkach temperatury pomiedzy 19 a 24°C i wilgotnosci otoczenie w za-
kresie od 50 do 60% w czasie od 3 do 8 minut i moze by¢ dodatkowo wspomagane poprzez obsypane
maka. Korzystnie, jezeli kesy rozgniata sie do postaci krgzkéw, a potozone na siebie krgzki dociska sie
wzajemnie w stosunku masa nacisku do masy keséw w zakresie od 4 do 43. Opcjonalng postacia pie-
czywa jest taka, ktora ztozona jest z dwoch keséw, uformowanych tak, ze po wypieku majg ksztatt tra-
dycyjnej butki. Sposéb wedtug wynalazku moze by¢ realizowany recznie i/lub przy uzyciu specjalnie
przystosowanych maszyn.

Korzystnym skutkiem sposobu wedtug wynalazku jest uzyskanie pieczywa, ktére moze byé recz-
nie rozdzielane niemal bez efektu kruszenia, przy zachowaniu ptaskich powierzchni rozdziatu, dogod-
nych np. do bezposredniego smarowania mastem. W opracowanym sposobie nie wykorzystano zad-
nych dodatkowych substancji, w tym zwtaszcza chemicznych, umozliwiajgcych wytworzenie takiego
pieczywa. Sam sposéb jest prosty technicznie (jednak opracowanie wymagato niestandardowego po-
dejscia oraz licznych préb eksperymentalnych), ekonomicznie optacalny i moze by¢ w petni zmechani-
zowany i zautomatyzowany.

Wynalazek w przykfadzie realizacji zostat pomocniczo zobrazowany na rysunku, na ktérym
fig. 1 przedstawia zasadnicze i niestandardowe czynnos$ci stosowane w sposobie wypieku pieczywa
wedtug wynalazku, fig. 2 przedstawia przyktadowe wyniki pomiaréw zawartosci wody w ciescie skérzo-
nym i nieskérzonym z wykorzystaniem termograwimetru (pomiar przeprowadzany w atmosferze azotu
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w temperaturze 70°C), fig. 3 przedstawia etap dociskania krgzkéw uformowanych uprzednio ze skérzo-
nych kesow, fig. 4 przedstawia zdjecie pieczywa w postaci butek, w tym przyktadowej recznie rozdzie-
lonej o gtadkich powierzchniach rozdziatu.

W przyktadzie realizacji sposobu wedtug wynalazku wytworzono pieczywo 1 w postaci butki, ktéra
jest podzielna recznie (bez uzycia noza) na dwa fragmenty, charakteryzujgce sie gtadkimi powierzch-
niami 2 rozdziatu, nadajgcymi sie do tatwego smarowania mastem. W pierwszym etapie przygotowano
surowce (maka, woda, drozdze, margaryna, sol, cukier) do wypieku buiki 1. Zakresy dotyczgce sktad-
nikbdw oraz ich udziatu masowego w ciastach wykorzystywanych w przyktadzie realizacji sposobu we-
dtug wynalazku zestawiono w tabeli 1.

Tabela 1. Kompozycja ciasta wykorzystywana w przyktadach realizacji sposobu wedtug wynalazku

Sktadnik Motzliwy zakres udziatu Preferowany udziat
{%mas.) (% mas.)

Maka w pozostatym zakresie 60,8
Woda 25-37 311
Drozdze 2-5 3,4
Ttuszcz (margaryna) 2,2-3,7 2,7
Sél 0,5-2 1

Cukier 0,5-2 1

Najpierw rozpuszczono drozdze w dziezy zawierajgcg wode, do ktdrej nastepnie przesiano make.
W oddzielnych pojemnikach z wodg rozpuszczono sél i cukier. Nastepnie tgczono skfadnik ciasta i do-
konano miesienia. W pierwszej fazie miesienia, trwajgcej okoto 6 min, na wolnych obrotach mieszadta
(110 obrotéw na minute spiralnego mieszadta, przy czym dzieza wykonuje w tym czasie 12 petnych
obrotéw) tgczono takie skfadniki: wode, drozdze, make, cukier i s6l, przy czym podczas ostatnich dwéch
minut miesienia na wolnych obrotach dodawano réwniez stopiong margaryne. Druga faze miesienia
trwajgcg okoto 4 min przeprowadzono stosujgc szybkie obroty mieszadta (213 obrotéw na minute spi-
ralnego mieszadta, przy czym dzieza wykonuje w tym czasie 12 petnych obrotéw). W tej fazie nastepo-
wato napowietrzanie ciasta wraz z doktadnym potgczeniem jego sktadnikéw w jedng mase o elastycznej
konsystencji. Po zakonczeniu miesienia ciasta jego temperatura wynosita od 24 do 26°C. Nastepnie
podzielono ciasto na réwne porcje o gramaturze 1000 g, ktére werkowano. W kolejnym etapie w czasie
okoto 7 minut nastepowat odpoczynek podzielonych porcji w celu nagarowania i utatwienia dalszej ob-
rébki ciasta. Po nagarowaniu ciasto dzielono w butko-dzielarce na kesy o gramaturze 30 g. Kesy 3 roz-
tozono na ptétnie celem dalszego rozrostu i doprowadzenia do skérzenia (powierzchniowego obnizenia
zawartos$ci wody w warstwie wierzchniej 3a ciasta). Proces ten dla preferowanej receptury ciasta (tabela
1) przeprowadzono w temperaturze 24°C w czasie okoto 5 minut przy wilgotnosci powietrza 55%, jednak
w zalezno$ci od sktadu ciasta ustalono, ze optymalny czas skérzenia moze wynosié¢ od 3 do 8 min. Na
podstawie badan grawimetrycznych stwierdzono, ze zawarto$¢ wody w warstwie wierzchniej o grubosci
ok 0,5 mm powinna by¢ mniejsza o co najmniej 0,5% wzgledem wnetrza 3b kesa, przy czym w przykia-
dzie realizacji dla keséw o gramaturze 30 g rdznica ta wyniosta 0,8% mas. Parametr ten okreslono
stosujgc wagosuszarke MA50.R (RADWAG, Polska) i program ogrzewania ustawiony na czas 30 minut
i temperature 70°C. Z przeprowadzonych badan dla réznych kompozycji ciast wynikato, ze réznica w za-
wartosci wody w tak okreslonej warstwie wierzchniej (okoto 0,5 mm) nie powinna przekracza¢ 9% mas.
Zakres ten ustalono stosujgc dodatkowo (oprécz wagosuszarki) termowage Q500 (TA Instruments,
USA) ogrzewajgc badane prébki ciasta w temperaturze 70°C w atmosferze azotu (fig. 3). Na podstawie
préb technologicznych stwierdzono réwniez, ze skérzenie moze by¢ dodatkowo wspomagane poprzez
obsypanie keséw makg. Po skdrzeniu, kesy 3 rozduszono na ptaskie krazki 4. Nastepnie krazki 4 zto-
zono jeden na drugi i wzajemnie docisnieto, stosujgc iloraz masy nacisku do masy keséw w przyktadzie
realizacji o warto$ci okoto 35 (preferowana receptura ciasta). Na podstawie przeprowadzonych badan
dla réznych rodzajoéw ciasta stwierdzono, ze krgzki 4 dociska sie wzajemnie w stosunku masa nacisku
do masy keséw 3 o wartosci minimalnej 4, natomiast maksymalnej 43. Po potagczeniu krgzkéw 4 i uto-
zeniu ich na blasze poddano je fermentacji w garowni. Finalny etap wypieku zachodzit w temperaturze
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225°C w czasie okoto 19 min. W efekcie realizacji przyktadowego sposobu wedtug wynalazku uzyskano
pieczywo w postaci butki 1, podzielnej recznie, ktorej powierzchnie rozdziatu 2 sg gtadkie.

Sposbb wedtug wynalazku w oczywisty sposéb nie wyklucza np. mozliwosci zastosowania in-
nych: receptur ciasta (rodzajéw i udziatu procentowego skfadnikéw), parametréw miesienia, jak rowniez
liczby faczonych krgzkoéw, przy wytwarzaniu pieczywa podzielnego recznie o gtadkich powierzchniach
rozdziatu.

Zastrzezenia patentowe

1. Sposob wytwarzania pieczywa (1) podzielnego recznie, o gtadkich powierzchniach (2) roz-
dziatu, w ktérym fgczy sie sktadniki ciasta zwtaszcza takie jak: magka, woda, drozdze, ttuszcz,
sél i/lub cukier, po czym nastepuje miesienie sktadnikéw, porcjowanie ciasta, jego werkowanie
i garowanie, nastepnie dzielenie ciasta na kesy (3) i formowanie ich w postaé¢ do wypieku,
ewentualne dalsze garowanie i w ostatnim etapie wypiekanie pieczywa (1), znamienny tym,
ze po podziale na kesy (3) nastepuje ich skérzenie, po czym kesy te (3) rozgniata sie, a na-
stepnie ktadzie na siebie i wzajemnie dociska, formujac postaé pieczywa do wypieku.

2. Sposo6b wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze skfadnikami ciasta sg maka korzystnie okoto
60,8% mas., woda w ilosci od 25 do 37% mas., szczegdblnie korzystnie okoto 31,1% mas.,
drozdze w ilosci od 2 do 5% mas., szczegllnie korzystnie okoto 3,4% mas., thuszcz w postaci
margaryny w ilosci od 2,2 do 3,7% mas., szczegélnie korzystnie okoto 2,7% mas., s6l w ilosci
od 0,5 do 2% mas., szczegblnie korzystnie okoto 1% mas., oraz cukier w ilosci od 0,5 do 2%
mas. szczegolnie korzystnie okoto 1% mas.

3. Sposdb wedtug zastrz. od 1 do 2, znamienny tym, ze skdrzenie przebiega tak, aby w warstwie
wierzchniej (3a) o grubosci okoto 0,5 mm zawarto$é wody spadta o co najmniej 0,5% mas.
wzgledem wnetrza (3b) tych keséw (3).

4. Sposob wedtug zastrz. od 1 do 3, znamienny tym, ze skérzenie keséw (3) przebiega w wa-
runkach temperatury pomiedzy 19 a 24°C i wilgotnoSci otoczenie w zakresie od 50 do 60%
w czasie od 3 do 8 minut.

5. Sposdb wedtug zastrz. od 1 do 4, znamienny tym, ze skérzenie kesoéw (3) jest wspomagane
ich obsypaniem maka.

6. Sposob wedtug zastrz. od 1 do 5, znamienny tym, ze kesy (3) rozgniata sie do postaci krgz-
kéw (4), a potozone na siebie krgzki (4) dociska sie wzajemnie w stosunku masa nacisku do
masy keséw (3) w zakresie od 4 do 43.

7. Sposbdb wedtug zastrz. od 1 do 6, znamienny tym, ze pieczywo sktada sie korzystnie z dwéch
keséw (3), uformowanych tak, ze po wypieku majg ksztatt tradycyjnej butki (1).

8. Sposdb wedtug zastrz. od 1 do 7, znamienny tym, ze realizowany jest recznie i/lub przy uzy-
ciu specjalnie przystosowanych maszyn.
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