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Bagvark, fremstillet med gar og/eller surdej, kan kon-
serveres ved tilsatning af grovkormet sorbinsyre til

melet eller

+il dejen inden bageprocessen, idet der an-

vendes en sorbinsyre, hvis kornstgrrelse i det vasent-—

lige ligger

mellem 200 og €00 pm, hvorved andelene af

de forskellige kornsterrelser skal ligge indenfor be-
stemte granser.

ved anvendelse af en sorbinsyre med en kornstgrrelse
indenfor disse granser bevirker kun en ringe garham-

ning ved en

god antimikrobiel virkning.
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Konservering af brgd og andet bagverk mod skim-
melangreb ved tilsatning af antimikrobielt virksomme
stoffer, f.eks. propionater eller sorbinsyre, til dej-
en er i princippet kendt. Denne tilsatning bliver dog
i praksis problematisk, nar dejhavelsen sker ved hijelp
af gar eller surdej. Alle antimikrobielt virksomme
stoffer, i praksis ogs& kaldet antiskimmelmidler, ham-
mer nemlig garens og surdejens virksomhed. Det er kendt,
at den garhzmmende virkning af grovkrystallinsk sorbin-
syre er vasentligt ringere end den tilsvarende virkning
af den til andre form&l inden for levnedsmiddelkonser-
vering anvendte relativt finkrystallinske syre. Saledes
beskrives i tysk patentskrift nr. 2.333.142, at en sor-
binsyre med en kornstgrrelse pd mellem 100 og 1000 pm,
fortrinsvis p& mellem 200 og 800 pm, opfgrer sig sar-
1ig gunstigt efter tilsatning til dejen. En sddan sor-
binsyre har en ringere garhzmmende virkning end den
mere finkornede syre, hvorimod virkningen mod skimmel
er ca. den samme.

Det har nu overraskende nok vist sig, at den
gnskede virkning af sorbinsyren, nemlig den ringe ga&r-=
hamning ved en god antimikrobiel virkning, er vasentlig
bedre, nir kornstgrrelsen ligger mellem ca. 200 og 600 pum,
og andelene af de forskellige kornstgrrelser derved er
begrznset pa en bestemt made.

Den her omhandlede fremgangsmade til konserve-
ring af bagvark, fremstillet med gar og/eller surdej,
ved tilsatning af grovkornet sorbinsyre til melet eller
til dejen inden bageprocessen er ejendommelig ved, at
der anvendes en sorbinsyre, hvis kornstgrrelse i det
vesentlige ligger mellem 200 og 600 um, hvorhos der for
andelene af de forskellige kornstgrrelser galder fgl-
gende grenser:

<200 pm: maksimalt 5 vaegt-%
200-300 pm: maksimalt 20 vagt-%
300-400 pm: maksimalt 30 vegt-%
400-600 pm: 50 - 70 vagt-3

>600 pm: maksimalt 10 vagt—-%.
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Vesentlige andele (mere end ca. 10 vagt-%) med
en kornstgrrelse pd over 600 Bpm er ugunstigt, fbrdi
en for grovkornet sorbinsyre ikke vil fordele sig ens-
artet i bagvarket under bageprocessen. En si&dan
sorbinsyre har ikke la&ngere nogen god konserverende
virkning og er i praksis ubrugelig som antiskimmel-
middel til brgd og andet bagvark.

Den her omhandlede sorbinsyre kan enten blandes
med melet pd forhand eller indarbejdes sammen med bage-
hjzlpemidler og andre tilsatninger under dejtilbered-
ningen. Herved sker der automatisk en god fordéling.

Den til hindring af skimmelangreb p& brgd og
andet bagverk tilstrazkkelige mangde sorbinsyre ligger
almindeligvis mellem 0,1 og 0,3 vaegtprocent, baseret
P& melmazngden. Sorbinsyre med den her omhandlede korn-
stgrrelse har ikke nogen ugnsket indflydelse pd dejens
gering, dejudbyttet, dejens beskaffenhed og garingstid.
Det fardige bagvark stemmer overens med hensyn til egen-
skaber, sasom brunfarvning, krumme og poredannelse, med
kontrolstykker uden tilsatning af sorbinsyre. Lugt og
smag pavirkes heller ikke ved tilsatning af den her
omhandlede sorbinsyre.

Den her omhandlede sorbinsyre kan fremstilles
ved tilsigtet fraktioneret krystallisation, f.eks. ud
fra koncentrerede vandige natriumacetatoplgsninger,
eller ved krystallisation med efterfglgende fraktio-
nering, f.eks. ved frasigtning eller ved hjalp af en

-vindsigte.
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Eksempler

Der anvendes fglgende sorbinsyretyper:
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Sorbinsyre Andele af de forskellige kornstgrrelser
type (i vegt—%)
200 pm 200 til 300 til 400 til 600 am
300 pm - 400 pm 600 um
1 183 70 % 15 % 13 % 13
2 19 30 & 40 % 27 % 2 %
3 1% 20 % 29 % 50 % 0 %
4 18 10 & 19 & 70 % 0 %
5 1% 20 % 30 % 47 % 2 %
6 13 10 % 20 % 66 % 3 %
7 18 5 % 15 3 68 2 11 %
8 0 % % 10 % 60 % 30 %

Eksempel 1 (dejgaring)
Dejsammensatning:
Hvedemel 37,5 g
Vand 42,5 g
Ger 1 g
Salt 0,6 g
Sukker 0,2 g

Sorbinsyre af de forskellige typer (undtagen ved

kontrolforsegg) 0,075 g

Eltning: 5 minutter, g®ringstid: 60 minutter, tem-

peratur: 30°C.

Kriteriet for dejgeringen er dejvolumenets tilvakst

i en 250 ml malecylinder.

Herved fas fglgende resultater:
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Sorbin- Tilvaekst i dej- Gzringshamning (beregnet
syretype volumen efter 1 pa dej uden sorbinsyre-
time tilsatning ifglge kontrol-

forsgqg)

1 44 ml 45,0 %

2 56 ml 30,0 3%

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 %

Kontrolfor-

s¢g uden 80 ml 0 %

sorbinsyre

Eksempel 2 (bageforsgg)

Der bages formbrgd efter fglgende opskrift:

Hvedemel (type 405)

Vand

Margarine

Gar
Salt
Sukker

450,0 g
270,0
22,5
12,0
7,0
2,7

Q QQ Q@ v Y

Sorbinsyre (undtagen ved kon-

trolbrgd)

0,9 g

Eltetid: 7 minutter, dejtemperatur: 30°C,

styktilberedning: 60 minutter, bagetid: 60 minutter,

bagetemperatur: 220°.

Efter styktilberedningen bedgmmes dejvolumenet,

eller efter bagningen brgdvolumenet, pd fglgende made:

(i relation til den ved kontrolbrgdet opndede normalvar-

di):
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Sorbin-

syretype Dejvolumen Brgdvolumen

1 ca. 1/2 af normal- tydeligt ringere
verdien end normalvardi

2 ca. 2/3 af normal- vaesentligt ringere
vardien end normalverdi
nasten normalvardi nesten normalvaerdi

" n
5 " normalverdi (uden
geringshamning)

6 normalverdi (uden
gaeringshamning) "

'7 n ”

8 ” u

Kontrolbrgd

uden sorbin- " "

syre

Eksempel 3 (holdbarhed)

Af forsggsbrgdene i eksempel 2 skares der hver
gang 10 skiver, som enkeltvis indsvejses i en polyethy-
lenpose. Ved opbevaring i laboratoriet ved 25 til 30°¢C

fas fglgende resulater:

Forsggsbrgd Omfang af mugangreb efter en opbevaringstid pa
med sorbin-

syretype 1 uge 2 uger 3 uger 4 uger 5 uger
1 - - - - +

2 - - - - +

3 - - - - +

4 - - - - +

5 - - - - +

6 - - - - +

7 - - - + ++

8 - + ++ +++
Kontrolbrg¢d ++ -+

uden sorbin-
syre
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Tegnforklaring:
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intet skimmelangreb

maksimalt 20% af pakkerne er an-
grebet af skimmel

omtrent halvdelen af pakkerne er
grebet af skimmel

mere end 80% af pakkerne er an-
grebet af skimmel.
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Patentkravwv.

Fremgangsmade til konservering af bagvark, frem-
stillet med g@&r og/eller surdej, ved tilsatning af grov-
kornet sorbinsyre til melet eller til dejen inden bage-
processen, kende tegnet ved, at der anvendes
en sorbinsyre, hvis kornstgrrelse i det vasentlige lig-
ger mellem 200 og 600 pm, hvorhos der for andelene af

de forskellige kornstgrrelser galder fglgende granser:

<200
200-300

pm: maksimalt 5 vagt$
pm
300-400 pm: maksimalt 30 vagt$
jam
am

: maksimalt 20 vagt$

400-600 : 50-70 vagt?
2600 : maksimalt 10 vegts.
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