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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest sposéb wytwarzania wyrobdéw ciastkarskich spulchnianych droz-
dzami przeznaczony zwtaszcza do przygotowywania wyrobdw ciastkarskich o zredukowanej zawarto-
Sci ttuszczu z ciasta: drozdzowego, pétfrancuskiego i francuskiego. W sposobie tym stosuje sie prepa-
rat enzymatyczny, ktéry zawiera enzym transglutaminaze. W efekcie uzyskuje sie wyroby ciastkarskie,
spulchniane za pomocg drozdzy, o zredukowanej zawartosci uszczu. Wynalazek pozwala na zmniej-
szenie udziatu masta lub innego ttuszczu w gotowym wyrobie spulchnianym za pomocag drozdzy
o kilkadziesigt % w poréwnaniu do tradycyjnych receptur ciastkarskich.

Znane sg réznego rodzaju sposoby przygotowania wyrobow ciastkarskich z uzyciem transglu-
taminazy. W znanych sposobach transglutaminaza wykorzystywana jest gtéwnie dla uzyskania
wzmocnionej wewnetrznej struktury gotowych wyrobdw np. croissantow.

Znane sg rowniez gotowe croissanty produkowane z dodatkiem zestawu enzymow, ktory zawie-
ra transglutaminaze.

Z opisu patentowego nr JP2002272361 znany jest spos6b wytwarzania chleba, ktérego ciasto
jest kompozycjg typu woda w oleju, zawierajgcg 50-70% oleju i thuszczu, oraz 25-45% wilgotnosci.

Z japonskiego wynalazku nr JPH07250609 znany jest sposob, w ktérym jeden z etapéw wytwa-
rzania polega na obrobce cieplnej uzyskanego ciasta w, np. 160-210 stopni C przez 15-50 minut
w uformowanym materiale, w ktérym laminuje sie warstwe ciasta, sktadajgcg sie zasadniczo z maki
pszennej i zawierajgcg drozdze oraz warstwe oddzielajgcg sktadajgcg sie zasadniczo z olejéw i ttuszczow.

Istota wynalazku polega na tym, ze w pierwszej fazie mieszania dodaje sie wode (liczonej
na 100 kg maki) w ilosci od 10% do 20% wiekszej niz w tradycyjnych recepturach oraz preparat zawie-
rajgcy transglutaminaze oraz gluten witalny i mleczan wapnia w iloéci 100 g na 100 kg maki, tak aby
wydajnos¢ ciasta byta taka sama jak w przypadku typowych receptur oraz by nastgpita redukcja za-
wartos¢ ttuszczu do przektadania o0 20%.

Wynalazek dotyczy wytwarzania wyrobdéw ciastkarskich spulchnianych drozdzami o obnizonej
kalorycznosci na bazie ciast naduwodnionych i o zredukowanej zawartosci ttuszczu z udziatem prepa-
ratu enzymatycznego zawierajgcy transglutaminaze. Wyroby ciastkarskie otrzymywane wedtug tego
wynalazku sg dorodne, charakteryzujg sie mocno chrupigcg skoérka, elastycznym miekiszem oraz
intensywnym aromatem i powabnym smakiem, ponadto dtuzej otrzymujg $wiezos¢ niz wyroby kla-
syczne bez transglutaminazy.

Przy wytwarzaniu ciast z transglutaminazg wedtug wynalazku jednoczes$nie zwieksza sie udziat
wody o kilkadziesigt % w poréwnaniu do metod klasycznych. Im wiecej wody w cie$cie tym wiecej
reakcji chemicznych i biochemicznych podczas mieszenia, fermentacji i wypieku — tym samym po-
wstajg korzystniejsze warunki do pomnazania koncentracji substancji zapachowych i smakowych.
Obecnoéé transglutaminazy w cieScie wzmacnia strukture biatek co zwieksza ich zdolno$é do wigza-
nia wody i tluszczu, zas w gotowych wyrobach wzmacnia chrupko$é skérki i uelastycznia miekisz.

W sposobie wedtug wynalazku transglutaminaza stosowana jest w celu zmniejszenia kalorycz-
nosci produktéw ciastkarskich poprzez znaczgce zmniejszenie udziatu ttuszczu w recepturach.
W przypadku croissantow udziat masta do przektadania poszczegéblnych warstw ciasta z udziatem
preparatu, ktéry zawiera transglutaminaze jest o 20% mniejszy niz w croissantach klasycznych, przy
jednoczesnym zwiekszeniu udziatu wody w recepturze z 55% do 65%.

W tym sposobie charakterystyczne jest takze przedtuzanie czasu mieszenia ciasta na wysokich
obrotach. W przypadku uzycia miesiarki spiralnej w pierwszej fazie mieszenia przy 100 obr./min, nale-
zy przewidzieé 500 obrotéw miesidta przez 5 minut, a w drugiej fazie (na szybkich obrotach):
1600 obrotéw przez 8 minut.

Preparat z transglutaminazg dozuje sie w ilosci 1 g na 1 kg maki. Preparat zawiera: enzym
transglutaminazy, gluten witalny, mleczan wapnia i wypetniacz, ktérym jest preparat btonnikowy ryzo-
wy, jabtkowy lub inny.

Sposoby produkgcji croissantéw i brioszy wedtug wynalazku przedstawione sg w nastepujgcych
przykfadach wykonania:

Przyktad I

Wypiek croissantéw:

W tradycyjnych metodach wytwarzania croissantéw na 2 kg maki stosuje sie 1100 g wody, 260 g
cukru, po 100 g masta do ciasta i proszku mlecznego, 80 g drozdzy, 40 g soli i 1 kg masta do przekfa-
dania.
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W sposobie wedtug wynalazku na 2 kg maki stosuje sie 1300 g wody i 800 g mastfa do przekfa-
dania, natomiast ilo§¢ pozostatych sktadnikéw (cukru, masta do ciasta, proszku mlecznego, drozdzy
i soli) pozostaje bez zmian: 260 g cukru, po 100 g masta do ciasta i proszku mlecznego, 80 g drozdzy
i 40 g soli.

W sposobie wedtug wynalazku udziat wody na 100 kg maki wzrasta o kilkkanascie %, natomiast
udziat masta do przektadania (na 100kg maki) spada o ok. 20% (w poréwnaniu do klasycznych metod).

W ponizszej tabeli porbwnano podstawowg recepture na tradycyjne croissanty z recepturg
wedtug wynalazku:

Croissanty Croissanty Croissanty w/g | Croissanty w/g

tradycyjne tradycyjne patentu patentu
Skiadnik w gramach w %" w gramach w %"
Maka 2000 100 2000 100
Woda™ 1100 55 1300 65
Cukier 260 13 260 13
Proszek mleczny 100 5 100 5
Maslo do ciasta 100 5 100 5
Drozdze 80 4 80 4
Sol 40 2 40 2
Wydajnosé 3680 184 3880 194
ciasta ogblem
Maslo do 1000 50 800 40
przekladania™"
Masa ciasta z 4680 234 4680 234
maslem

*} w % tzw. piekarskich tj. w przeliczeniu poszczegdlnych skiadnikow na 100 kg maki

) ydziat wody w recepturze croissantow w/g patentu jest o 18 % wigkszy niz w croissantach

tradycyjnych;
%) udzial masta do przekladania w croissantach w/g patentu jest o 20 % mniejszy niz w

croissantach tradycyjnych;

Postepowanie

Postepujgc znanymi sposobami wytwarzania ciasta na croissanty, nalezy — w zwigzku z wiek-
szg iloscig wody i mniejszg iloScig masta do przektadania, uzywac wiekszej sity rgk przy zaokraglaniu
kawatkéw ciasta i przy formowaniu koricowym rogalikéw. Po wstepnym naciggnieciu ,trojkagta” i zrolo-
waniu go do potowy nalezy dodatkowo pociggng za spiczasty koniec i dokonczy¢ rolowania. Tempera-
tura ciasta i masta w czasie przektadania powinna ksztattowaé sie na poziomie 12°C.

Wytwarzanie ciasta polega na dlugim kilkominutowym mieszeniu luznego ciasta na pierwszym
biegu miesiarki przy obrotach ok. 100/min z dodawaniem takiej ilosci wody, aby wydajnos¢ ciasta byta
taka sama jak w przypadku typowych receptur oraz na przedtuzonym mieszeniu ciasta na drugim
biegu miesiarki (ok. 200 obr./min.) az do uzyskania petnej fazy rozwoju ciasta.

Przyktad I

Wypiek broszy

W tradycyjnych metodach wytwarzania brioszy na 2 kg maki stosuje sie 800 g wody, po 300 g
cukru i jaj, 600 g masta, 120 g drozdzy i 40 g soli.

W sposobie wedtug wynalazku na 2 kg maki stosuje sie 920 g wody i 480 g masta, natomiast
ilo§¢ pozostatych sktadnikéw (cukru, jaj, drozdzy i soli) pozostaje bez zmian: po 300 g cukru i jaj, 120 g
drozdzy i 40 g soli.

W sposobie wedtug wynalazku udziat wody na 100 kg maki wzrasta o kilkanascie %, natomiast
udziat masta do przektadania (na 100 kg maki) spada o ok. 20% (w poréwnaniu do klasycznych metod).

W ponizszej tabeli poréwnano podstawowg recepture na tradycyjne brosze z recepturg wedtug
wynalazku:
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Briosze Briosze Briosze wig Briosze w/g

tradycyjne tradycyjne patentu patentu
Skiadnik w gramach w % w gramach w %
Magka 2000 100 2000 100
Woda™ 800 40 220 46
Cukier 300 13 300 13
Jaja 300 15 300 15
Masto **¥ 600 30 480 22
Drozdze 120 6 120 6
Sol 40 2 40 2
Wydajnosé 4160 208 4160 208
ciasta ogélem

%) w % tzw. piekarskich tj, w przeliczeniu poszczegdlnych sktadnikéw na 100 kg maki.

) pdzial wody w recepturze brioszy w/g patentu jest o 15 % wigkszy niz w brioszach
tradycyjnych;

*%} udzial masta w recepturze brioszy w/g patentu jest 0 20 % mniejszy niz w brioszach
tradycyjnych;

Postepowanie:

Poczatkowo ciasto mieszenia sie na wolnych obrotach (ok. 100 obr./min) przez 5 minut bez ma-
sta. Nastepnie przechodzi sie do mieszenia na szybkich obrotach (ok. 200 obr./min) przez 5 minut,
réwniez bez dodania masta.

Kolejny etap to mieszenie na wolnych obrotach (100 obr./min) przez 6 minut z mastem (stop-
niowo dozowanie, najlepiej w niewielkich czastkach) oraz 2 minuty bez masta Temperatura ciasta
powinna wynosi¢ 25°C

Kolejny etap to pierwsza fermentacja ciasta w masie. Etap ten trwa ok. 2 godzin. Po nim naste-
puje zamrazanie ciasta na czas ok. 1,5 godziny. Po uptywie tego czasu nastepuje dzielenie ciasta
na kesy o masie 50 gr lub 100 gr lub 320 gr. Tak podzielone ciasto poddawane jest procesowi relak-
sacji przez 20 min. Po nim nastepuje formowanie: duze kesy w ksztatcie bochenkéw, mate typowe
z gtéwka. Kolejny etap to garowanie przez 1 godzina 45 minut w temperaturze 28°C i wypiek korzyst-
nie w piecu trzonowym przez okres 10 — 25 minut w temperaturze 210°C.

Zastrzezenie patentowe

1. Sposo6b wytwarzania wyrobdw ciastkarskich spulchnianych drozdzami, wytwarzanych na ba-
zie maki, wody, cukru, masta, drozdzy, soli, jaj i dodatkdéw piekarskich, w ktérym technologia
produkcji polega na diugim kilkuminutowym mieszeniu luznego ciasta ze wszystkimi skfadni-
kami tui pierwszym biegu miesiarki przy obrotach 70 — 130 min i na przedtuzonym mieszenie
ciasta na drugim biegu miesiarki (od 200 do 300 obr./min.) do uzyskania petnej fazy rozwoju
ciasta, znamienny tym, ze w pierwszej fazie mieszania dodaje sie wode (liczonej na 100 kg
maki) w ilosci od 10% do 20% wiekszej niz w tradycyjnych recepturach oraz preparat zawie-
rajgcy transglutaminaze oraz gluten witalny i mleczan wapnia w iloéci 100 g na 100 kg maki,
tak aby wydajnos¢ ciasta byta taka sama jak w przypadku typowych receptur oraz by nasta-
pita redukcja zawartos¢ ttuszczu do przektadania 0 20%.
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