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Sposob poprawy whasciwosci fizycznych ciasta i jakosci pieczywa

Przedmiotem wynalazku jest sposéb poprawy wlasciwosci fizycznych ciasta i jakosci pie-
czywa, zwlaszcza pszennego. Znane s3 sposoby poprawy wlasciwosci fizycznych ciasta i jako$ci
pieczywa poprzez stosowanie réznego rodzaju zabiegéw technologicznych. Polegaja one na odpo-
wiednim doborze metod wytwarzania ciasta oraz parametréw prowadzenia ciasta i rozrostu
uksztaltowanych kesOw ciasta w zalezno$ci od jakosci uzytych do produkcji surowcéw, a przede
wszystkim maki. Dla ciast pszennych stosowane s3 zwykle metody wytwarzania jedno lub dwufa-
zowe na tzw. podmiodzie, przy czym odpowiedniej regulacji poddawane s3 takie parametry jak
wydajnosé faz fermentacyjnych, temperatura i czas prowadzenia oraz temperatura, wilgotno$¢ i
czas prowadzenia rozrostu uksztaltowanych keséw ciasta.

Znane s3 réwniez sposoby poprawy wlasciwosci ciasta i jakosci pieczywa na drodze modyfika-
cji wlasciwosci surowcéw, giéwnie maki, polegajqce na sporzadzaniu mieszanek z mak o réznych
wha$ciwosciach wypiekowych a takze na stosowaniu dodatké6w uszlachetniajgcych jak cukier,
thuszcze, mleko, jaja itp. oraz dodatkéw chemicznych utleniajacych jak bromlan potasu, jodan
potasu, kwas askorbinowy, lub emulgatoréw, albo substancji uzupe!majqcych w postaci soli
kwaséw fosforowych. Znane sposoby poprawy wlasciwosci ciasta charakteryzuja si¢ stosunkowo
mala elastyczno$ciag i powolnym przystosowaniem do zmiennych wilasciwo$ci przerobowych
surowca. Nie zapewniaja w pelni mozliwosci uzyskania dobrych wiasciwoéci ciasta, a tym samym
wysokiej jakosci pieczywa. Istota rozwigzania polega na wytworzeniu ciasta z maki, wody i innych
sktadnikéw przewidzianych receptura na dany rodzaju pieczywa z tym, ze temperatura wody musi
by¢ tak dobrana, aby sporzadzone ciasto osiggneto temperature w granicach 20-32°C. W czasie
miesienia dodaje si¢ Srodek polepszajacy w iloéci 0,6-3,6% w stosunku do ilosci stosowanej na
wytworzenie ciasta maki, zawierajacy: 12-20% wagowych estréw kwasu cytrynowego lub mleko-
wego z mono- i diglicerydami thuszczéw jadalnych, takich jak olej stonecznikowy, olej sojowy lub
inne, 10-18% wagowych lecytyny, 0,05-0,3% wagowych kwasu askorbinowego, 9-78% wagowych
maltodekstryn, 0-7% soli kwaséw fosforowych, 0-36% wagowych mleka odtiuszczome -
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go w proszku i 0,10% wagowych aktywnego enzymatycznie koncentratu bialek ziemniaczanych.
Jako sole kwasow fosforowych stosuje si¢ fosforan dwuamonowy, fosforan dwuwapniowy lub
fosforan jednowapniowy. Aktywny enzymatycznie koncentrat bialek ziemniaczanych stosuje si¢
alternatywnie w stosunku do mleka odtuszczonego w proszku oraz czgéciowo w stosunku do kwasu
askorbinowego. Sole kwas6w fosforowych w skladzie Srodka polepszajacego stosuje si¢ w zalez-
nosci od jako$ci maki i drozdzy przeznaczonych na wytworzenie ciasta oraz od rodzaju produko-
wanego pieczywa. '

Wytwarzane ciasto miesi si¢ intensywnie utrzymujac energi¢ miesienia w granicach
15-40kJ/kg ciasta. Po wymiesieniu i fermentacji ciasto dzieli si¢ na kesy i poddaje rozrostowi
konficowemu, ktéry trwa dtuzej niz w znanych sposobach przy zachowaniu tradycyjnych warunkéw
temperaturowych i wilgotno$ciowych rozrostu. Rozrost prowadzi si¢ do uzyskania optimum
okreslonego organoleptycznie.

Spos6b wedlug wynalazku zmienia korzystnie wlasciwosci ciasta i poprawia jako$¢ pieczywa.
Poprawia si¢ podatno$¢ ciasta na obrébke¢ maszynowa, zwicksza si¢ tolerancja na miesienie i
fermentacj¢. Wystepuje znaczny przyrost objetosci pieczywa, poprawia si¢ struktura migkiszu i
jego pulchnos¢ oraz wydajno$¢ pieczywa. Przedtuzeniu ulega konsumpcyjna $wiezoé¢ pieczywa i
istotnie poprawiaja si¢ wla$ciwo$ci smakowo-aromatyczne.

Przyktad I. Namiar surowcéw na pieczywo pszenne zwykle: maka pszenna typ 650-200 kg,
cukier — 2,0kg, drozdze — 6,0kg, s61 — 3,0kg, woda — 115kg. Ciasto wytwarza si¢ metoda
jednofazowa. Do dziezy wlewa si¢ caly iloé¢ zimnej wody o temperaturze tak dobranej, aby
temperatura ciasta po sporzadzeniu wynosilta 25°C i wprowadza si¢ drozdze, cukier i s61 w iloéciach
przewidzianych receptura. Nast¢pnie dozuje si¢ make w ilosci okoto 96% przewidzianej namiarem i
wraz z nia Srodek polepszajacy w postaci preparatu zawierajgcego: 15% wagowych estréw kwasu
cytrynowego z mono - i diglicerydami tluszczéw jadalnych, 12% wagowych lecytyny sojowe;j, 0,2%
wagowych kwasu askorbinowego, 10% wagowych mleka odtiuszczonego w proszku, 62,8% wago-
wych maltodekstryn, w ilosci 3,6% w stosunku do maki przeznaczonej na wytworzenie ciasta.
Pozostala mak¢ przewidziang recepturg dodaje si¢ w iloéci niezb¢dnej do uzyskania wiasciwe;j
konsystencji ciasta. Ciasto miesi si¢ intensywnie utrzymujac energi¢c miesienia na poziomie
25-35kJ/kg ciasta, po czym poddaje si¢ fermentacji przez 90 minut. Po fermentacji i przebiciu
ciasto lezakuje przez 30 minut, a nastgpnie dzieli si¢ je na k¢sy o masie 63 g. Kesy ciasta poddaje si¢
rozrostowi koficowemu w temperaturze 35—40°C przy wilgotnoéci wzglednej powietrza 80-90% w
czasie 35 minut.

Przyktad II. Namiar surowcOw na pieczywo pszenne zwykie: m;kapszenmtypﬁo-léoh
cukier — 1,6 kg, drozdze — 4,8kg, s61 — 2,3kg, woda — 85kg. Ciasto wytwarza si¢c metods
dwufazowa. Z 50% maki przeznaczonej na wytworzenie ciasta i drézdzy przewidzianych recepturg
sporzadza si¢ podmiode o wydajnoéci 180-200 i temperaturze 26-30°C, ktérg poddaje si¢ 180
minutowej fermentacji. Po fermentacji podmiode miesi si¢ dodajgc cukier i 86l oraz zimng wod¢ o
tak dobranej temperaturze,aby temperatura sporzadzoncgo ciasta wynosila 25°C i make w iloéci
niezb¢dnej do uzyskania wiséciwej konsystencji ciasta oraz frodek polepsaajacy w postaci prepe-
ratu zawierajacego: 20% wagowych estréw kwasu cytrynowego z mono- i diglicerydami thuszczéw
jadalnych, 10% wagowych lecytyny sojowej, 0,05% wagowych kwasu askorbinowego, 10% wago-
wych aktywnego enzymatycznie biatka ziemniaczanego, 39,95% wagowych mattodekstryn, w iloéci
0,6% w stosunku do maki przeznaczonej na wytworzenic ciasta. Ciasto miesi si¢ intensywnic
utrzymujac energi¢ miesienia na poziomie 20-30 kJ/kg ciasta. Sporzadzone ciasto po 30 minuto-
wym lezakowaniu dzieli si¢ na kgsy o masie 590 g. Kesy ciasta poddaje si¢ rozrostowi w temperatu-
rze 32-40°C przy wilgotnosci wzglednej powietrza 80-90% w czasie 50 minut.

Przyktad III. Namiar surowcéw na bagietki francuskic: mgka pszenna typ 560-100 kg;
drozdze — 2 kg, s61 — 2,5 kg, woda — 60 kg. Ciasto wytwarza si¢ metodg jedaofazowy. Do dziezy
wlewa si¢ cala ilo§¢ wody o temperaturze tak dobranej, aby temperatura ciasta po sporzadzeniu
wynosﬂa25°C1wprow.dusndtot&:wﬂoiamw Nastepaic dozuje si¢ make
w ilo$ci okoto 96% przewidzianej namiarem i wraz z nig Srodek polepszmcy W postaci preparatu
‘zawierajgcego: 20% wagowych estréw kwasu cytrynowego z mono- i diglicerydemi thuszczéw
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jadalnych, 10% wagowych lecytyny sojowej, 0,3% kwasu askorbinowego, 1,7% wagowych fosfo-
ranu dwuamonowego, 68% wagowych maltodekstryn, wilosci 3,0% w stosunku do maki przezna-
czonej na wytworzenie ciasta. Pozostalag make przewidziang receptura dodaje si¢ w ilosci niezbgd-
nej do uzyskania wlasciwej konsystencji ciasta. S61 w postaci sypkiej dozuje si¢ w konicowej fazie
miesienia. Ciasto miesci si¢ intensywnie utrzymujac energi¢ miesienia na poziomie 30-40 kJ/kg
ciasta. Po wymiesieniu ciasto dzieli si¢ na kesy o masie 510 g i poddaje rozrostowi wstgpnemu w
temperaturze 30-35°C przy wilgotnosci wzglednej powietrza 70-80% w czasie 15 minut. Wstepnie
rozros$nigte kesy ksztattuje si¢ wzdluznie 1 pozostawia do rozrostu koncowego w temperaturze
38-40°C przy wilgotnosci wzglednej powietrza 80-90% w czasie 15 minut.

Zastrzezenie patentowe

Spos6b poprawy wlasciwosci fizycznych ciasta i jakosci pieczywa poprzez wprowadzenie do
ciasta Srodka polepszajacego, znamienny tym, ze jako srodek polepszajacy stosuje si¢ 0,6-3,6% w
stosunku do ilodci stosowanej maki preparat zawierajacy: 12-20% wagowych estréw kwasu cytry-
nowego lub mlekowego z mono- i diglicerydami ttuszczéw jadalnych, 10-18% wagowych lecytyny,
0,05-0,3% wagowych kwasu askorbinowego, 9-78% wagowych maltodekstryn, 0-7% wagowych
soli kwaséw fosforowych w postaci fosforanu dwuamonowego, fosforanu dwuwapniowego lub
fosforanu jednowapniowego, 0-36% wagowych mleka odtluszczonego w proszku i 0-10% wago-
wych aktywnego enzymatycznie koncentratu biatek ziemniaczanych, przy czym temperaturg ciasta
utrzymuje si¢ w granicach 20-32°C.
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