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(54) Способ производства зернового хлеба

(57) Формула изобретения
Способ производства зернового хлеба, характеризующийся тем, что нешелушенное

зерно пшеницы очищают, промывают и выдерживают в питьевой воде при температуре
18-20°С в течение 20-24 ч, затем снова промывают и подвергают проращиванию в
течение 10-12 ч до размера ростков не более 1,5 мм, измельчают путем пропускания
через измельчитель с диаметром отверстий 2 мм, замешивают тесто из измельченной
зерновоймассы из биоактивированного зерна пшеницы, раствора поваренной пищевой
соли, суспензии прессованных хлебопекарных дрожжей, сухой закваски «Хмелевая
злаковая» из биоактивированного зерна пшеницы и муки из отрубей гречишных, затем
тесто подвергают разделке, расстойке и выпечке, при замесе теста в тестомесильную
машину вначале вносят измельченную зерновую массу из биоактивированного зерна
пшеницы, затемприработающеммесильноморгане тестомесильноймашиныпостепенно
добавляют раствор поваренной пищевой соли, суспензиюпрессованных хлебопекарных
дрожжей, затем сухую закваску «Хмелевая злаковая» из биоактивированного зерна
пшеницы имуку из отрубей гречишных, замес продолжают 3-5 мин, тестовые заготовки
сразу формуют после замеса теста, выпечку проводят при температуре 190-220°С в
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течение 30-35мин, тесто готовят при следующем содержании рецептурных компонентов,
г:

измельченная зерновая масса из биоактивированного зерна пшеницы - 130,9,
сухая закваска «Хмелевая злаковая» из биоактивированного зерна пшеницы - 10,0,
мука из отрубей гречишных - 5,0,
раствор поваренной пищевой соли - 5,7,
суспензия дрожжей хлебопекарных прессованных - 8,0,
вода - из расчета влажности теста 48%.
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