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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest sposdb przemystowego wytwarzania ciasta do wypieku pieczywa,
zwiaszcza typu arabskiego i ciasto na pieczywo typu arabskiego, wytworzone tym sposobem. Wynala-
zek znajduje zastosowanie takze w produkcji przekasek, gtéwnie chipsow.

Z opisu rosyjskiego wynalazku nr RU2651600 (C1), znany jest sposdb produkcji chleba, wyrabia-
nego z maki zytniej, pszennej, zakwasu, wody i surowcow wywotujacych fermentacje w postaci bakterii
mlekowych. Uzywana w produkcji tego pieczywa maka jest mieszaning maki pszennej, zytniej, maki
stonecznikowej, maki Inianej i maki owsianej. Dodaje sie tez suchy gluten pszenny oraz pestki stonecz-
nika.

Z opisu zgtoszeniowego polskiego wynalazku nr P-348 281, znana jest mieszanka do pieczywa,
stosowana w ilo$ci 3-5 kg na 100 kg maki. Mieszanka ta sktada sie z odttuszczonej maki sojowej, uzyte;
w ilosci 5-50% wagowych, z produktow z ziaren kukurydzy poddanej uprzednio wstepnej obrobce ci-
$nieniowo-termicznej, korzystnie w postaci kaszki ekstrudowanej, uzytej w ilosci 30-70% wagowych
oraz substancji polepszajacych jakos¢ i wartosci odzywcze pieczywa w ilosci uzupetniajacej do 100%.
Tymi substancjami w zaleznosci od rodzaju pieczywa moga by¢ sproszkowana serwatka, lecytyna lub
stod zytni mielony.

Obecnie do wypieku pieczywa typu arabskiego, znanego i potocznie zwanego — pita, stosuje sie
gtébwnie make pszenng, a podczas wyrabiania jako podsypke stosuje sie takze make pszenna, ktéra
z uwagi na swe wiasciwosci organoleptyczne powoduje przylepianie sie ciasta do powierzchni naczyn
podczas obrébki oraz do powierzchni tasmy transportera. Stwierdzono ponadto, ze ciasta wypiekane
wedtug dotychczasowych receptur i sposobdw, ktorych sktad jest oparty gtdwnie o make pszenna maja
zbyt rwacy i nadmiernie gruby miekisz. Sg ponadto podatne na silne wysuszanie.

Celem rozwigzania, zgodnie z wynalazkiem jest wyeliminowanie wszystkich dotychczasowych
niedogodnosci.

Sposob wytwarzania ciasta do wypieku pieczywa typu arabskiego — pita, zgodnie z wynalazkiem
polega na tym, Ze w uprzednio przygotowanym naczyniu przygotowuje sie zaczyn. Zaczyn sporzadza
sie z maki, drozdzy, cukru i wody ogrzanej do temperatury 27-35°C. Mieszanine wymienionych sktad-
nikow pozostawia sie na okres okoto 5 godzin. Tymczasem w dziezy, w wodzie o temperaturze
35-36°C rozpuszcza sie drozdze, dodaje cukier i miesza. Po wymieszaniu skfadnikéw dodaje sie
uprzednio przygotowana make.

Istota wynalazku polega na tym, ze dodawana maka jest maka pszenng réznych klas. Jest to
maka pszenna klasy ,450” stanowigca 28-30 czes$ci procentowych oraz maka pszenna klasy ,500%,
uzyta w ilosci 28-30 czesci procentowych. Ponadto dodaje sie make sojowa w ilosci 1,0-2,0 czesci
procentowych oraz owsiang lub zamiennie jeczmienng w ilo$ci 1,5-2,0 czesci procentowych. Dodaje
sie takze enzymy piekarnicze, stanowigce 0,4-0,8 cze$ci procentowych, cukier w ilosci 2,5-3,0 czesci
procentowych, sol w iloéci 0,35-0,70 czesci procentowych, drozdze, korzystnie swieze w ilosci 0,10—
0,30 czesci procentowych, a takze wode podgrzang do temperatury 29-31°C w ilosci stanowiacej uzu-
petnienie do 100%.

Dodaje sie tez zaczyn, stanowigcy 7,0-9,0 czesci procentowych.

Sposob, zgodnie z wynalazkiem polega na tym, ze mieszanine sktadnikow wyrabia sie na niskich
obrotach, z predkoscig 110-130 obrotéw spirali na minute oraz 17—19 obrotéw dziezy na minute przez
okres 12-18 minut, przy czym po uptywie pierwszych 4-6 minut mieszania na wolnych obrotach, do
masy dodaje sie uprzednio przygotowany zaczyn i dalej miesza sie na niskich obrotach. Po zakoriczeniu
mieszania trwajgcego 12—-18 minut na wolnych obrotach, zwieksza sie obroty mieszania na szybsze.
Jest to predkos¢ 240-260 obrotow spirali na minute oraz 17-19 obrotdéw dziezy na minute. Mieszanie
na szybkich obrotach trwa 3-5 minut, korzystnie 4 minuty. Po wyrobieniu, uzyskane ciasto garuje sie,
korzystnie w temperaturze 38-39°C przez co najmniej 1 godzine i 15 minut, przy wilgotnosci powietrza
w pomieszczeniu 35-60%.

Odpowiednio wyrosniete ciasto transportuje sie do dzielarki, gdzie nastepuje dzielenie ciasta na
porcje o ustalonej wczesniej wadze i formowanie na okreslone ksztatty, przy podsypywaniu podsypka
z maki ziemniaczanej. Uformowane pity umieszcza sie na tasmociagu posypanym podsypka z maki
ziemniaczanej i kieruje do przelotowego pieca.

Ciasto do przemystowego wytwarzania pieczywa, zwtaszcza pieczywa typu arabskiego, zgodnie
z wynalazkiem zawiera 28-30 czesci procentowych maki pszennej klasy ,450", 28—-30 czesci procento-
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wych maki pszennej klasy ,500”, 0,3-0,5 cze$ci procentowych mleka w proszku, 1,0-2,0 czesci procen-
towych maki sojowej, 1,5-2,05 czesci procentowych maki owsianej lub jeczmiennej, 0,4-0,8 czesci pro-
centowych enzymow piekarniczych, 2,5-3,0 czesci procentowych cukru, 0,35-0,70 czesci procento-
wych soli, 0,10-0,30 czesci procentowych drozdzy, zaczyn stanowigcy 7,0-9,0 czedci procentowych
oraz wode o temperaturze 29-31°C w uzupetnieniu do 100 czesci procentowych.

Zaczyn sporzadza sie z 63-67 czes$ci procentowych maki pszennej, 0,3-0,6 czesci procentowych
drozdzy, 3,0-4,0 czesci procentowych cukru oraz z wody o temperaturze 28-32°C w uzupetnieniu
do 100%.

Ciasto wytworzone sposobem, wedtug wynalazku dzieki wyrabianiu najpierw na niskich obrotach
przez 18 minut, a nastepnie na szybkich obrotach przez krotszy okres i wzbogaceniu receptury o make
sojowa oraz make owsiang lub zamiennie o make jeczmienna w odpowiednich proporcjach uzyskuje
strukture warstwowa, co pozwala na utworzenie kieszeni do umieszczenie miedzy jej warstwami farszu
z jednoczesnym zapewnieniem, ze farsz nie bedzie sie wysypywat podczas spozywania. Taka postaé
ciasta pozwoli zabezpieczy¢ ubranie osoby spozywajacej positek przed zabrudzeniem. Wprowadzenie
do receptury ciasta maki jeczmiennej uzywanej zamiennie z magka owsiang, daje mozliwos¢ wytworze-
nia produktu o zwiekszonej zawartosci beta glukanu, polisacharydu, stanowigcego jeden ze sktadnikow
btonnika pokarmowego, wyrézniajacego sie silnym dziataniem przeciwzapalnym, przyspieszajacym go-
jenie ran i regeneracje naskérka.

Zastosowanie podsypki ze skrobi ziemniaczanej, nie klejacej sie do powierzchni obrébki i do po-
wierzchni tasmy transportowej, po ktérej uksztattowane pity sa przemieszczane do przelotowego pieca,
pozwala ograniczy¢ ilos¢ uzywanej podsypki. Skrobia ziemniaczana jest zbita co umozliwia jej oszczed-
niejsze zuzywanie. Dzieki tym cechom wolniej niz w przypadku maki pszennej nastepuje oprdznianie
zbiornikéw z podsypka. Ma to wplyw na zmniejszenie kosztéw procesu produkcji. Nalezy tez wspo-
mniec, ze skrobia ziemniaczana nie wchtania wilgoci tak szybko jak maka pszenna, przez co wypiekana
pita jest bardziej elastyczna, ma warstwowa strukture. Dzieki temu jest tez tatwiejszy proces jej formo-
wania.

Przedmiot wynalazku zostat objasniony w przyktadzie wykonania.

W celu przemystowego wytworzenia 100 kg ciasta, przeznaczonego do wypieku pieczywa typu
arabskiego, stosuje sie:

1. maka pszenna klasy ,450” 28,55 kg
2. maka pszenna klasy ,500” 28,55 kg
3. mleko w proszku 0,45 kg
4. maka sojowa 1,72 kg
5. maka owsiana 1,72 kg
6. enzymy piekarnicze 0,57 kg
7. cukier 2,87 kg
8. sol 0,48 kg
9. drozdze swieze 0,28 kg
10. zaczyn 8,61 kg
11. woda 26,20 kg
Razem 100,00 kg

Co najmniej 5 godzin przed rozpoczeciem wyrabiania ciasta, przygotowuje sie zaczyn. Do przy-
rzadzenia 8,61 kg zaczynu, potrzebnego do sporzadzenia 100 kg ciasta stosuje sie:

1. maka pszenna klasy ,450” 5,520 kg
2. drozdze swieze 0,028 kg
3. cukier 0,290 kg
4. woda o temperaturze 32°C 2,760 kg
Razem 8,610 kg

Sposob przemystowego wytwarzania ciasta do wypieku pieczywa typu arabskiego, o potoczne;
nazwie ,pita”, wedtug wynalazku przyktad 1, polega na tym, ze na 5 godzin przed zaczynieniem ciasta,
w oddzielnym naczyniu miesza sie 5,52 kg maki pszennej klasy ,450” z 0,028 kg $wiezych drozdzy,
0,29 kg cukru i 2,76 litrami wody podgrzanej do temperatury 32°C. Po doktadnym wymieszaniu zaczyn
pozostawia sie na okres nie krotszy niz 5 godzin w temperaturze 38—-39°C.
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Krétko przed uptywem okresu garowania zaczynu, w celu uzyskania 100 kg ciasta do wyrobu
pieczywa typu arabskiego, znanego pod nazwa ,pita”, do mieszarki dozuje sie 0,28 kg $wiezych droz-
dzy, 2,87 kg cukru i wode do temperatury 31°C, a po uzyskaniu jednorodnej masy dozuje sie 28,55 kg
maki pszennej klasy ,450", 28,55 kg maki pszennej klasy ,500”, 0,45 kg mleka w proszku, 1,72 maki
sojowej, 1,72 kg maki owsianej lub jeczmiennej, 0,57 kg enzymdw piekarniczych, 0,48 kg soli i wode
w uzupetnieniu do 26,2 litra, podgrzana do temperatury 31°C. Wszystkie sktadniki miesza sie, poddajac
wyrabianiu na niskich obrotach 110-130 obrotéw spirali na minute oraz 17—-19 obrotéw dziezy na minute
przez 18 minut, przy czym po uptywie pierwszych 5 minut wyrabiania na niskich obrotach do mieszaniny
dodaje sie uprzednio przygotowany i odpowiednio wygarowany zaczyn i nadal miesza sie az do zakon-
czenia planowanego okresu wyrabiania 18 minut. Po 18 minutach ciasto nadal sie miesza jednak juz
na biegu szybkim, z predkoscig 240-260 obrotdw spirali na minute 1 17—19 obrotéw dziezy na minute.
Po uptywie wspomnianego czasu wyrabiania, ciasto pozostawia sie, poddajac garowaniu przez okres
1 godziny i 15 minut w temperaturze 38-39°C i wilgotnosci powietrza 35-60%. Wygarowane ciasto
kieruje sie do dzielarki, gdzie jest dzielone na okreslonej wielkosci porcje i formowane na placki, podsy-
pywane posypka ze skrobi ziemniaczanej i umieszczane na tasmie transportujacej pite do przelotowego
pieca, gdzie jest wypiekana w temperaturze 700°C przez okres 9—14 sekund. Po upieczeniu pite studzi
sie, pakuje i kieruje do magazynu, skad jest przewozona do odbiorcéw.

Sposob przemystowego wytwarzania ciasta do wypieku pieczywa typu arabskiego, przeznaczo-
nego na przekaski w postaci chipséw, zgodnie z wynalazkiem przyklad 2, polega na tym, ze na 5 godzin
przed zaczynieniem ciasta, w oddzielnym naczyniu miesza sie 5,52 kg maki pszennej klasy ,450”
z 0,028 kg swiezych drozdzy, 0,29 kg cukru i 2,76 litrami wody podgrzanej do temperatury 32°C. Po
doktadnym wymieszaniu zaczyn pozostawia sie na okres nie krotszy niz 5 godzin w temperaturze
38-39°C.

Kroétko przed uptywem okresu garowania zaczynu, dla uzyskania 100 kg ciasta do wyrobu pie-
czywa typu arabskiego przeznaczonego na chipsy, do mieszarki dozuje sie 0,28 kg Swiezych drozdzy,
3,87 kg cukru i wode podgrzang do temperatury 31°C. Wymienione sktadniki miesza sie, a uzyskaniu
jednorodnoéci dodaje sie 28,55 kg maki pszennej klasy ,450”7, 28,55 kg maki pszennej klasy ,500,
0,45 kg mleka w proszku, 1,72 kg maki sojowej, 1,72 kg maki owsianej lub jeczmiennej, 0,57 kg enzy-
mow piekarniczych, 0,48 kg soli i podgrzang do temperatury 31°C wode w uzupetnieniu do 26,2 litra.
Wszystkie sktadniki miesza sie, poddajgc wyrabianiu na niskich obrotach rzedu 110-130 obrotow spirali
na minute i 17—19 obrotéw dziezy na minute przez 18 minut, przy czym po uptywie pierwszych 5 minut
wyrabiania na niskich obrotach do mieszaniny dodaje sie uprzednio przygotowany i odpowiednio wyga-
rowany zaczyn w iloéci 8,61 kg i nadal miesza sie az do zakorczenia okresu 18 minut mieszania. Po
18 minutach mase ciasta nadal sie miesza jednak na biegu szybkim, z predkoscig 240-260 obrotow
spirali na minute i 17—-19 obrotéw dziezy na minute. Po uptywie wspomnianego czasu wyrabiania, ciasto
pozostawia sie, poddajgc garowaniu przez okres 1 godziny i 15 minut w temperaturze 38-39°C i wilgot-
nosci powietrza 35-60%. Wygarowane ciasto kieruje sie do dzielarki, gdzie jest dzielone na okreslonej
wielkosci porcje i formowane na okragte placki, podsypywane posypka ze skrobi ziemniaczane;
i umieszczane na tasmie transportujacej je do przelotowego pieca, gdzie sa wypiekane w temperaturze
700°C przez okres 9-14 sekund. Po upieczeniu chlebek arabski — pita, studzi sie, a gdy ostygna chlebki
sg krojone na cienkie plastry i ponownie wypiekane przez okres 1-10 minut, do uzyskania dla chrupko-
$ci. Wypieczone i ostudzone chipsy pakuje sie, po czym kieruje do magazynu, skad sg transportowane
do odbiorcéw detalicznych.

Zastrzezenia patentowe

1. Sposob przemystowego wytwarzania ciasta do wypieku pieczywa, zwiaszcza typu arabskiego,
polegajacy na tym, ze do mieszarki dozuje sie make pszenna réznych klas, enzymy piekarni-
cze, cukier, sol, drozdze, podgrzang wode i korzystnie zaczyn, znamienny tym, ze miesza-
nine maki pszennej klasy ,450” w ilo$ci 28-30 czesci procentowych, maki pszennej klasy ,500”
w ilosci 28-30 czesci procentowych, mleka w proszku w ilosci 0,3-0,5 czesci procentowych,
enzymow piekarniczych w iloéci 0,4-0,8 czesci procentowych, cukru w ilo$ci 2,0-3,0 czesci
procentowych, soli w ilosci 0,35-0,70 czesci procentowych, drozdzy, korzystnie $wiezych
w ilosci 0,1-0,3 czesci procentowych, uzupetnia sie 0 make sojowg dozowanag w ilosci 1,0—
2,0 czesci procentowych, make owsiang i/lub jeczmienng, dodawana w ilosci 1,5-2,0 czesci
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procentowych, po czym wyrabia sie na wolnych obrotach, z predko$cig 110-130 obrotéw spi-
rali na minute i 17—19 obrotdéw dziezy na minute przez okres 12—18 minut, przy czym po upty-
wie pierwszych 4-6 minut mieszania na wolnych obrotach, do masy dodaje sie uprzednio
przygotowany zaczyn w ilosci 7,0-9,0 cze$ci procentowych i nadal nieprzerwanie miesza sie
na niskich obrotach, az do zakonczenia 12-18 minutowego okresu mieszania, po czym
w dalszym ciggu mase miesza sie, ale na szybkich obrotach, z predkoscig 240-260 obrotéw
spirali na minute i 17—-19 obrotéw dziezy na minute przez okres 3-5 minut, a w dalszej kolej-
nosci wyrobione ciasto garuje sie, korzystnie przez okres 1-1,5 godziny, za$ po wygarowaniu
wyrosniete ciasto umieszcza sie w dzielarce, dzieli na porcje o ustalonej wadze i formuje,
podsypujac posypka ze skrobi ziemniaczanej, uformowane porcje ciasta kieruje sie do wypie-
czenia w przelotowym piecu.

. Sposob, wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze wyrobione ciasto garuje sie w temperaturze
38-39°C.

. Ciasto na pieczywo, zwtaszcza typu arabskiego, wytwarzane przemystowo, znamienne tym,
ze zawiera 28-30 czesci procentowych maki pszennej klasy ,450”, 28-30 czesci procento-
wych maki pszennej klasy ,500”, 0,3-0,5 czesci procentowych mleka w proszku, 1,0-2,0 cze-
&ci procentowych maki sojowej, 1,5-2,0 czesci procentowych maki owsianej lub jeczmienne;j,
0,4-0,8 czesci procentowych enzymdw piekarniczych, 2,0-3,0 cze$ci procentowych cukru,
0,35-0,70 czesci procentowych soli, 0,1-0,3 czesci procentowych drozdzy, korzystnie swie-
zych, zaczyn wilosci 7,0-9,0 czesci procentowych oraz wode o temperaturze 29-31°C w uzu-
petnieniu do 100 czesci procentowych.
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