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Menetelmd hiivalla ja/tai hapantaikinalla nostatettujen leipomotuottei-
den sdilyttdmiseksi sorbiinihapon avulla - F3rfarande f&r konservering
av med jdst och/eller surdeg jista bageriprodukter med sorbinsyra

(57) Tiivistelmi

Keksintd koskee menetelmds hiivalla ja/tai

hapantaikinalla kohotettujen leipomotuottei-

den sdilyttimiseksi sorbiinihapon avulla. T&1-

18in taikinaan lisittidvin sorbiinihapon hiuk-

kaskoko on noin 200 - 600

/um, ja erilaisten

hiukkaskokojen osuudet on t4118in rajoite-

tu seuraavasti:

< 200/um korkeintaan 5 p-%
200—300/um korkeintaan 20 p-%
300—400/um korkeintaan 30 p-%
400-600/um korkeintaan 50-70 p-%
> 600/um : korkeintaan 10 p-t%.

{57) Sammandrag

Uppfinningen avser ett forfarande fér konservering
av med jdst och/eller surdeg jdsta bageriprodukter
med sorbinsyra. Den dirvid anvdndna sorbinsyran

har en kornstorlek fran 200 till 600/um och
andelarna av de olika kornstorlekerna ir ytterligare
begrénsade pd f&éljande sitt:

< 200/um : maximalt 5 vikt-g
200-300 ,um : maximalt 20 vikt-%
300-400/um ¢ maximalt 30 vikt-%

400-600/um T maximalt 50-70 vikt-5

> 600 /um

Pomaximalt 10 vikt-%.
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Menetelmd hiivalla ja/tai hapantaikinalla nostatettujen lei-

pomotuotteiden sdilyttdmiseksi sorbiinihapon avulla

Keksinndn kohteena on menetelmd hiivalla ja/tai ha-
pantaikinalla nostatettujen leipomotuotteiden sdilyttdmisek-
si lisdimidlld karkearakeista sorbiinihappoa jauhoihin tai
taikinaan ennen paistoa.

Leivdn ja muiden leivonnaisten suojaaminen homeelta
1isi4milld taikinaan mikrobien vastaisesti vaikuttavia ai-
neita, esimerkiksi propionaatteja ja sorbiinihappoa, on pe-
riaatteessa tunnettua. Td&md lisddminen tulee ongelmalliseksi
silloin, kun taikinan nostatus tehd&&n hiivan tai hapantai-
kinan avulla. Kaikki mikrobien vastaisesti vaikuttavat ai-
neet, joita kdyt&nn&ssd kutsutaan myds homeenestoaineiksi,
estividt nimittdin hiivojen ja hapantaikinan toimintaa. On
tunnettua, ettd karkeakiteisen sorbiinihapon hiivojen toi-
mintaa estdvid vaikutus on merkittdvdsti pienempi kuin mui-
hin elintarvikkeiden sdilytystarkoituksiin kdytettdvdn suh-
teellisen hienokiteisen hapon. DE-patenttijulkaisussa
2 333 142 (vastaa FI-patenttijulkaisua 56 476) esitetdan
sorbiinihappo, jonka hiukkaskoko on 100 - 1000 i, edulli-
sesti 200 - 800 pm, erityisen hyvin soveltuvaksi tdhan tar-
koitukseen lisittynd taikinaan. T&llaisen sorbiinihapon hii-
vojen toimintaa estdvd vaikutus on pienempi kuin hienokitei-
sen hapon vaikutus, sitd vastoin niiden vaikutus homeita vas-
taan on suunnilleen samanlainen.

Nyt on ylldttden havaittu, ettd sorbiinihapon halut-
tu vaikutus, nimittdin pienempi hiivojen toiminnan esto sa-
malla kun mikrobien vastainen vaikutus on hyvd, on vield
merkittdvdsti parempi kun hiukkaskoko on noin 200 - 600 pm,
ja kun samalla erilaisten hiukkaskokojen osuus on mddrdtylid
tavalla rajoitettu.

Keksinndn mukaiselle menetelmdlle hiivalla ja/tai ha-
pantaikinalla nostatettujen leipomotuotteiden sdilyttdmisek-
si lis#3imdllid jauhoihin tai taikinaan karkearakeista sorbii-
nihappoa on tunnusomaista, ettd kdytetdan sorbiinihappoa,

jonka hiukkaskoko on pddasiassa 200 - 600 pm, jolloin eri
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hiukkaskokojen osuudet on rajoitettu seuraavasti:

< 200 jm: korkeintaan 5 p-%
200 - 300 pm: korkeintaan 20 p-%
300 - 400 jm: korkeintaan 30 p-%
400 - 600 jm: 50 - 70 p-%

> 600 pm: korkeintaan 10 p-%.

‘Merkittévét osuudet (yli noin 10 p-%) hiukkaskokoa
yli 600 Pm ovat epdedullisia, silld liian karkearakeinen
sorbiinihappo ei jakaudu leivonnan aikana leipomotuotteeseen
tasaisesti. Tdllaisella sorbiinihapolla ei enii ole hyvii
sdilyttdvdd vaikutusta, ja se on kdytdnndssd kdyttdkelvoton
homeenestoaine leiv&dlle ja muille leipomotuotteille.

Keksinndn mukaan sorbiinihappo voidaan joko sekoittaa
ennalta jauhoihin tai se voidaan vaivata taikinaan taikinan
valmistuksen aikana yhdessi leivonta-apuaineiden ja muiden
lisdaineiden kanssa. T4118in saadaan hyv@ jakautuminen auto-
maattisesti.

Leivdn ja muiden leipomotuotteiden homeen estoon riit-
tdvd mddrd sorbiinihappoa on yleensd 0,1 - 0,3 p-% jauhojen
mddrdstd. Sorbiinihapolla, jolla on keksinn®n mukainen hiuk-
kaskoko, ei ole mit#din epdtoivottavaa vaikutusta taikinan
nousuun, saatuun taikinam&&r&dn, taikinan ominaisuuksiin ei-
k& kohotusaikaan. Valmiiden leivonnaisten ominaisuudet, ku-
ten ruskistuminen, muru- ja huokosmuodostus, ovat yhti hyvat
kuin ilman sorbiinihappoa valmistettujen vertailundytteiden
vastaavat ominaisuudet. Keksinndn mukaisen sorbiinihapon 1li-
sddminen ei my®skddn vaikuta tuoksuun eikd makuun.

Seuraavat esimerkit osoittavat riittdvin selvisti ne
yllattdvdsti paremmat ominaisuudet (hiivan toiminnan vdh&di-
nen estyminen ja hyv& homeenestokyky), jotka keksinn&n mu-
kaisen hiukkaskokojakautuman ja suppeamman hiukkaskokoalueen
omaavalla sorbiinihapolla saavutetaan verrattuna tunnetulla,
laajemman hiukkaskokoalueen omaavalla sorbiinihapolla saavu-
tettuihin ominaisuuksiin. N#iti molempia edullisia ominai-
suuksia ei samanaikaisesti saavuteta tunnetuilla sorbiiniha-
poilla, joihin sis&dltyy liian paljon suuria hiukkasia, eiki

tunnetuilla sorbiinihapoilla, joihin sisdltyy liian paljon



10

15

20

25

30

71863

pienid hiukkasia.

Esimerkit:

Kiytettiin seuraavia sorbiinihappotyyppejd, jotka
kaikki sisdltyvdt FI-kuulutusjulkaisusta 56 476 tunnettuun
laajaan hiukkaskokoalueeseen, mutta vain sorbiinihappotyy-
peilld 3, 4 ja 6 on tédmdn keksinndn mukainen edullinen hiuk-
kaskokojakautuma:

Eri hiukkaskokojen osuus (p-%):

Sorbiinihappo- < 200 Mm 200 - 300 - 400 - > 600 pm
tyypp1l 300 pm 400 pm 600 pm

1 1 % 70 % 15 % 13 % 18

2 1% 30 % 40 % 27 % 2 %

3 1 % 20 % 29 % 50 % 0 %

4 1 % 10 % 19 & 70 % 0 %

5 1 % 20 % 30 % 47 % 2 %

6 1% 10 % 20 % 66 % 3 3

7 18 5 % 15 % 68 % 11 %

8 0 % 0 % 10 % 60 % 30 %

Esimerkki 1 (taikinan kohotus)

Taikinan koostumus:
37,5 g vehndjauhoa, 42,5 g vettd, 1 g hiivaa, 0,6 g suolaa,
0,2 g sokeria ja 0,075 g sorbiinihappoa (eri tyyppejd, pait-
si vertailukokeessa).
Vaivausaika: 5 min, kohotusaika: 60 min, ldmpdtila:
C.

Taikinan kohoamisen arvosteluperusteena kdytettiin

30 ©

taikinan tilavuuden lisdintymistd 250 ml:n mittalasissa.

Saatiin seuraavat tulokset:
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Sorbiini- Taikinan tilavuu- Hiivan toiminnan esto (las-
happotyyp- den lisdys 1 h:n kettu vertailukokeen mukai-
pi - kuluttua sesta ilman sorbiinihappoa
olevasta taikinasta)

1 44 ml 45,0 ¢

2 56 ml 30,0 %

3 68 ml 15,0 ¢

4 70 ml 12,5 %

5 71 ml 11,3 ¢

6 73 ml 8,8 &

7 74 ml 7,5 %

8 79 ml 1,3 ¢
Vertailukoe
ilman sorbii-
nihappoa 80 ml 0 %

Esimerkki 2 (leivontakoe)

Valmistettiin muottileipd4 seuraavan valmistusohjeen
mukaisesti:

vehndjauhoa (tyyppi 405) 450,0 g
vettd 270,0 g
margariinia 2,5 g
hiivaa 12,0 g
suolaa 7,0 g
sokeria 2,7 g

sorbiinihappoa (paitsi vertai-
luleividssi) 0,9 g

Vaivausaika: 7 min. Kohotuslémpdtila: 30 °C. Kohotus-
aika: 60 min. Paistoaika: 60 min. Paistol&mp&tila: 220 °c.

Taikinan tilavuus kohotuksen Jdlkeen, tai leiv&n ti-
lavuus paiston jédlkeen, arvosteltiin seuraavasti (suhteessa

vertailuleividllid saatuun normaaliarvoon) :
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Sorbiinihappo-
tyyppi

Taikinan tilavuus

Leivdn tilavuus

7
8

Vertailuleipa,

il-
man sorbiinihappoa

n. 1/2 normaalista

n. 2/3 normaalista

miltei normaali

normaali (ei hii-
van toiminnan es-
toa)

selvdsti pienempi
kuin normaali

merkittdvdsti normaa-

lia pienempi
miltei normaali

normaali (ei hiivan
toiminnan estoa)

"

"

Esimerkki 3 (sdilyvyys)

Esimerkin 2 mukaisista koeleivista leikattiin kusta-

kin 10 viipaletta, ja ne kddrittiin yksitellen polyeteeni-

kidreisiin. Sdilytettdessd laboratoriossa ldmp6tilassa 25 -

30 OC saatiin seuraavat tulokset:

Koeleipd, Homeen esiintyminen sdilytysajan ollessa

sorbiini-

happo- 1 viik- 2 viik- 3 viik- 4 viik- 5 viik-

tyyppi koa koa koa koa koa
1 - - - - +
2 - - - - +
3 - - - - +
4 - - - - +
5 - - - - +
6 - - - - +
7 - - - + ++
8 - + ++ +++

Vertailu-

leipd il-

man sorbii-

nihappoa ++ +++
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Merkkien selitys:
- el hometta
+ korkeintaan 20 % pakkauksista homehtuneita
++ noin puolet pakkauksista homehtuneita
+++ yli 80 % pakkauksista homehtuneita.

Kuten esimerkeistd 1 ja 2 kdy ilmi, estivit sorbiini-
happotyypit 1 ja 2, jotka eivit sisdlly tdmdn keksinn®dn suo-
japiiriin, melko hyvin hiivan toiminnan. Esimerkistd 3 puo-
lestaan kdy ilmi, etti sorbiinihappotyypit 7 ja 8, jotka ne-
kddn eivdt sisdlly tdmdn keksinndn suojapiiriin, eivdt suo-
jaa koeleipid homeelta yhtd hyvin kuin sorbiinihappotyypit
3, 4 ja 6, jotka sisdltyvdt t&dmin keksinndn suojapiiriin.

Tyypin 5 sorbiinihapolla on samankaltainen hiivan toi-
mintaa estdvd vaikutus ja homeelta suojaava vaikutus kuin
tyyppien 3, 4 ja 6 sorbiinihapoilla. Tyypin 5 sorbiinihappo
el aivan sisdlly t&mdn keksinndn suojapiiriin; hiukkaskoon
400 -~ 600 jm osuus on 47 p-% kun keksinn&én mukaan osuuden
tulee olla 50 - 70 p~-%. T&mi tyypin 5 sorbiinihappo osoittaa
kuitenkin sen, ettd keksinn®n mukaisen hiukkaskokojakautuman
hiukkaskoon 400 - 600 pm omaavien hiukkasten osuus ei ole
yhtd kriittinen kuin pienen hiukkaskoon (< 200 Pm, 200 -

300 pm ja 300 - 400 Fm) tai suuren hiukkaskoon (> 600 Pm)

omaavien hiukkasten osuus.
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Patenttivaatimus

Menetelmd hiivalla Jja/tai hapantaikinalla nostatettu-
jen leipomotuotteiden sdilyttdmiseksi lisdamdlla karkeara-
keista sorbiinihappoa jauhoihin tai taikinaan ennen paistoa,
tunnettu siitd, ettd kdytetddn sorbiinihappoa, jonka
hiukkaskoko on pddasiassa 200 - 600 pm, jolloin eri hiukkas-

kokojen osuudet on rajoitettu seuraavasti:

< 200 pm: korkeintaan 5 p-%

200 - 300 jm: korkeintaan 20 p-%

300 - 400 pm: korkeintaan 30 p-%

400 - 600 am: 50 - 70 p-%

> 600 Pm: korkeintaan 10 p-%.
Patentkrav

Forfarande f&r konservering av med jdst och/eller
surdeg jidsta bageriprodukter genom tillsats av grovkornig
sorbinsyra i mjdlet eller degen fbre stekningen, k & n n e -
t ecknat dirav, att man anvidnder sorbinsyran med en
kornstorlek huvudsakligen frdn 200 till 600 Pm, varvid
andelarna av de olika kornstorlekerna &r begrénsade pa

f8ljande satt:

< 200 pm: maximalt 5 vikt-%
200 - 300 jm: maximalt 20 vikt-%
300 - 400 pam: maximalt 30 vikt-%
400 - 600 Fm: 50 - 70 vikt-%

> 600 Pm: maximalt 10 vikt-%.

Viitejulkaisuja-Anférda publikationer

Kuulutusjulkaisuja:-Utldggningsskrifter: Suomi-Finland(F1) 56 476
(A 21 D 2/14).
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