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Ffemgangsméte ved fremstilling av bakte produkter.

Foreliggende oppfinnelse angdr en fremgangsmédte ved fremstilling av
bakte produktef og generelt fremstilling av bakte produkter ut fra
hvetemel som hovedbestanddel. Oppfinnelsen omfatter sdledes frem-
stilling av brod, kaker og smultringer, spesielt smultringer fremstilt
fra gjerdeig, men ikke frokostkornvarer og butterdeigprodukter, og er
spesielt fordelaktig i forbindelse med brsdfremstilling,

Oppfinnelsen vil bli detaljert beskrevet i forbindelse med frem-
stilling av hvitt brod fra hvetemel., Den er imidlertid generelt an-
vendelig i forbindelse med brod fremstilt fra spiselig mel omfattende
proteiner, stivelse og mineraler, Som typiske eksémpler p& slike
melkvaliteter kan nevnes hvetegrdp, siktet mel, rug, grahambrtdmel og
lignende.
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Det som skjer ndr brsd blir gammelt, er blitt behandlet i flere
artikler. Det er blitt gitt en oversikt over emnet i artikkelen
"Bread Staling - The Current State of Knowledge'" av D.W.E, Axford,
K. Colwell og G.A. Elton, utgitt i september 1966 av the British Baking
Industries Research Association.

Det at brod blir gammelt gir seg til kjenne ved forandringer i
brodkrummens hérdhet, Smaksforandringer er ogsd forbundet med dette.

Som nevnt i den ovenfor angitte artikkel har praktiske metoder
for & forsinke eller eliminere nedbrytningen av brdd vart begrenset
til anvendelse av dypfrysing og av kjemiske tilsetningsmidler, som
emulgeringsmidler.

Det & oppnd et hvitt brsd er ogsd meget onskelig ved baking.
For dette formdl anvendes blekemidler ofte bide ved melfremstillingen
og av bakeren. Som eksempler pid slike blekemidler kan nevnes benzoyl-
peroxyd som anvendes av mdllere, og enzymatisk aktivt soyamel anvendt
av bakere,

Foreliggende oppfinnelse tar sikte pd & tilveiebringe en frem-
gangsméte ved fremstilling av brdd og brodlignende produkter med for-
bedret holdbarhet, d.v.s. med forbedret motstandsevne overfor for-
andringer i brddets hérdhet.

Ved foreliggende fremgangsmédte blandes det intimt med mel og
andre deigdannende bestanddeler og vann en mindre mengde av et findelt,
tort enzympreparat hvorpd den erholdte blanding bearbeides til en
ferdig deig som stekes,‘og fremgangsméten er szrpreget ved at det
anvendes et enzympreparat med pentosanaseaktivitet 1 en forholdsvis
storre mengde i forbindelse med en kortere prosesstid og i en mindre
mengde i forbindelse med en lengre prosesstid.

I alminnelighet kan en hvilken som helst pentosanase eller
pentosan-nedbrytende enzympreparat anvendes ved foreliggende fremgangs-
midte. Et slikt enzympreparat bor vare av den type matvarebestanddeler
som er definert av the Food and Drug Administration, som for eksempel
avledet fra Bacillus subtilis eller Aspergillus niger. Kulturen
inkuberes i et sterilt, flytende medium eller i et porsst, sterilt,
fuktet klimedium i flere dager ved 20-45°C pd velkjent mite., Enzym-
preparatet ekstraheres med vann fra dyrkningsmidlet og/eller felles
fra dette ved & anvende et sulfat, f.eks. (NH,),S0, eller Na,SO), og
filtreres., Det gjenvundne produkt tdrkes ved lave temperaturer, f.eks.
under ca. 65—70°C, og fortrinnsvis under 60°C, Det er fordelaktig &
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anvende redusert trykk, Frysetorremetoder kan ogsé anvendes, Det
torkede produkt males til et fint pulver. Handelstilgjengelige enzym-
preparater inneholder ikke en enkelt enzymbestanddel, men en -hoved- og
flere sekundzre bestanddeler med eller uten en tilsvarende enzymakti-
vitet. Fra et kommersielt synspunkt er det ikke praktisk & fraksjonere
handelstilgjengelige enzympreparater. Det ventes derfor at for-
skjellige kommersielle enzympreparater med den samme hovedenzymbestand-
del vil ha en noe forskjellig aktivitet og forskjellige, eller i det
minste forskjellige mengder, sekundzre bestanddeler. Fagmannen kjenner
imidlertid godt til alle disse betraktninger. Av praktiske hensyn
foretrekkes det & anvende det enzympreparét som selges under vare-
merket "Rhozyme HP-150", Dette er et enzymprodukt av matvarekvalitet,
Imidlertid kan ogsé det enzympreparat som markedsfdres under vare-
merket "Cellulase 4000" eller det som selges under varemerket .
"Cellulase-AP3", ogsd benyttes., Det er velkjent for fagmannen at
pentosanasepreparater i alminnelighet er bestanddeler av kommersielle
cellulosepreparater,

Det torre enzympreparat er uaktivt og kan derfor lagres, Det
aktiveres 1 n®rver av vann og mel.

Selv om pentosanaser pavirkes og til og med Sdelegges ved
ekstreme betingelser med hensyn til temperatur og pH, kan de anvendes
innenfor de normale omrader for pH og temperatur som benyttes ved
blanding av brodbestanddeler og ved gjering av brosd.

Den storste mengde pentosanasepreparat som kan tilsettes, er om-
vendt proporsjonal med den tillatelige gjeringstid. S&ledes er en
enzympreparatmengde tilsvarende 103 enheter av pentosanaseaktivitet
(P.E.) pr. 400 gram mel som bestemt ved metoden ifslge: Simpson (Can.d.
Microbiology, 131-139, 1954) og under anvendelse av renset hvetepento-
san som substrat som reagerer ved en pH av 5,0 ved 3OOC i 30 minutter,
ansett som for hdy i1 en forhev-hoveddeigh!anding dersom gjeringen far
finne sted over natten. Den samme mengde er imidlertid virksom i en
forhev-hoveddeigblanding dersom gjeringstiden reduseres til 4,5 timer,
P4 lignende mate kan dersom gjeringstiden reduseres til 2 timer ved an-
vendelse av enkeltdeigmetoden, si meget som 216 enheter av det oven-
nevnte enzympreparat anvendes med godt resultat., Bruk av 18 enheter i
forbindelse med den samme 2-timers gjeringsoppskrift gir en paviselig
forbedring, men det anbefales ikke & bruke mindre enn denne mengde.
Ved en kontinuerlig fremgangsmdte vil de foretrukne mengder vare om-
trentlig de samme som anvendes ved den 2-timers enkeltdeigoppskrift.
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Oppfinnelsen kan med fordel anvendes 1 forbindelse med de mange
kommersielle fremgangsmater, omfattende den vanlige satsvise frem-
gangsmidte, ved fremstilling av brod og lignende, I det sistnevnte til-
felle innftres pentosanasepreparatet fortrinnsvis ved & innarbeides i
melet, Det kan imidlertid ogsd tilsettes og innblandes sammen med
vannet, I et hvert tilfelle bor enzympreparatet tilsettes ved be-
gynnelsen av eller s& nzr opptil begynnelsen av brodfremstillingen som
mulig for & oppnd de beste resultater,

Oppfinnelsen kan anvendes i forbindelse med kontinuerlige frem-
gangsmédter ved brodfremstilling. I en kontinuerlig fremgangsméte
blandes bestanddelene forst 1 en blandesone., De blandede produkter
fores s& til en utviklingssone hvor deigen kontinuerlig bearbeides
mekanisk for utvikling av glutenet. Efter kontinuerlig & ha passert
gjennom utviklingssonen, tvinges deigen gjennom en apning pa en rekke
bakebrett som fores inn i et hevningsapparat hvor deigen vil ese. NAar
deigen har est tilstrekkelig, fores den inn i bakerovnen,

Ved kommersielle anvendelser hvor det ifdlge oppskriften anvendes
multippel av 45,36 kg mel er de nddvendige mengder enzympreparat som
folger: '

Forhev-hoVeddeigblanding for henstand over natten:

anvendelige mengder: 2000 - 8000 P.E./45,36 kg

foretrukne mengder : 2000 - 4000 P.E./45,36 kg

4 1/2 timers forhev-hoveddeigblanding for henstand over natten:
" anvendelige mengder: 2000 -12000 P.E./%45,36 kg

foretrukne mengder : 4000 - SQOO P.E./45,36 kg

2 timers enkeltdeigoppskrift:
anvendelige mengder: - 2000~ 24000 P.E./45,36 kg

For kontinuerlig fremstilling:
anvendelige mengder: 8000- 12000 P.E./45,36 kg

Et stort overskudd av pentosan-nedbrytende enzym vil vaere an-
vendelig i den forstand at det vil tke brtdets mykhet. En slik stor
mengde vil imidlertid ogs& bevirke at brodet faller sammen ved normal
behandling.

Pentosanasepreparatet blandes fortrinnsvis med torket mel for-
trinnsvis inneholdende ikke over 8% fuktighet, i et forhold av 2,25
gram pentosanasepreparat med 1800 enheter pentosanaseaktivitet pr.
gram og tilstrekkelig torket mel til at det fées 124,k g idet det md
pdsees at blandingen blir jevn. For & oppnd dette har det vist seg
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fordelaktig & tilsette et frittstrommende middel, som f.eks.. trical-’
siumfosfat, 1 de riktige mengder, f.eks, 3% basert pa melvekten, for
blandingen med pentosanasapreparatet., Det er &penbart at det fritt-
strommende middel ikke far forandre pH-verdien eller innvirke pa
enzymet. Det erholdte pentosanase-melkonsentrat anvendes sd i en .
mengde av 62,2 g - 622,1 g pr. 45,36 kg mel 1 standard brsddeigopp-
skrifter avhengig av gjeringstiden.

Pentosanasetilsetningsmidlet kan selvsagt ogsd tilsettes direkte
i en tilsvarende kontrollert mengde til det mel som skal anvendes,
eller det kan settes til en spiselig bzrer, som f.eks. stivelse, mel,
NaCl, CaSoy, eller sukker, og blandingen kan si settes til melet og de
andre bestanddeler. Imidlertid vil det ved den ovennevnte foretrukne
fremgangsmdte sikres en meget god blanding. ‘

Oppfinnelsen er spesielt fordelaktig 1 forbindelse med frem-
stilling av hvitt brod slik at materialer hvor bleket og delvis
bleket brodhvetemel anvendes, er av spesielt stor betydning.

Det har vist seg at det foretrukne enzympreparat ifdlge opp-
finnelsen, "Rhozyme HP-150", har den uventede tilleggsvirkning at det
fdes en tydelig hvitning. Innenfor bransjen anvendes som regel et
hvitningsstoff som er et enzymatisk soyamel inneholdende lipoxydase.
Denne virkning av produktet iftlge oppfinnelsen kan ikke tilskrives
en lipoxydase., Det antaes at den er beslektet med catalase-aktivitet
~da systemet "Rhozyme HP-150" oppviser catalaseaktlvitet da dette
ogsd spalter H50,.

Det har 1allfall vist seg at ved & anvende det foretrukns snzyms
preparat ifolge oppfinnelsen 1 de 1 de efterfulgende eksempler angltte
mengder, fhes en tydelig hvitningseffekt 1 tilllegg til den ovennevnte
holdbarhetsvirkning.

Videre fless en forbedret hvitnings- og holdbarhetsvirkning ved
4 anvende et enkelt enzympreparat med de ovmnnevnte aktiviteter.

Imidlertid ble det ved separat- utfoérte forssk oppnédd en hvit-
ningseffekt ved & anvende "Fermcolase', en kommerslelt tllgjengellg
catalase, 1 en ellers standard brodfremstillingsoppskrift som lkke
inneholdt et standart hvitningsmiddel.

. 84 smé mengder som 20 bakerenheter (B.E.) pr. 100 vektsdeler mel
som er tilstede 1 "Rhozyme HP-150", eller si meget som 2000 B.E., eller

ti1 og med 8000 B.E. som er tilstede 1 '"Fermcolase'", ga en tydelig

nvitningseffekt i fraver av et standard hvitningsmiddel. En bakeren=
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het er ifolge definisjénen den mengde ‘catalse som vil spalte 264 mg
H50, ved en pH av 7,0 1 nzrver av en 0,1 molar fosfatbuffer og ved
innvirkning pd en 1,5% H,0,-0pplosning ved 25°C inntil avsluttet inn-
virkning,

Det vil sdledes fremgd at produktet ifslge oppfinnelsen med for-
del kan anvendes istedenfor kommersielle holdbarhets- og hvitnings-
midler,

Det foretrukne enzympfeparat ifolge oppfinnelsen, "Rhozyme HP-
150", inneholder ogsad amylase, protease, pectinase og anthocyanase
som underbestanddeler, Det er kjent at det sistnevnte enzym nedbryter
gulfarvede flavon-glycosidpigmentbestanddeler i melet, Fra littera-
turen er det kjent at flavonmolekylet er meget ustabilt.

Bruk av et stort overskudd av "Rhozyme HP-150", "Cellulase 4000"
eller "Cellulase-AP3'" ga en tydelig brunfarvning i motsetning til de
resultater som ble oppnddd ved 4 anvende rimelige kommersielle mengder,
som ga de dnskede resultater.

EKSEMPEL 1

Dette eksempel viser de resultater som fédes ved & anvende for-
skjellige mengder pentosanase i en ellers standard brodfremstillings-—
oppskrift, '

Det ble fremstilt 5 brod ved anvendelse av forhev-hoveddeig-
metoden, Brddet 1 var kontrollbrsd, og brodene 2, 3, 4 og 5 inne-
holdt henholdsvis 0,0025 vekt%, 0,005 vekt%, 0,01 vekt# og 0,015 vekt%
"Rhozyme HP-150" med 1800 enheter pentosanaseaktivitet pr, gram, malt
som beskrevet ovenfor.

I hver oppskrift ble t00 gram brodmel av bakerikvalitet anvendt,
hvilket fremgar av den efterfilgende tabell for bestanddelene, og det
ble tilsatt og godt innblandet -henholdsvis 0 g, 1 g, 2 g, L gog 6¢g
av en blanding som p& forh&nd var blitt fremstilt ved & sammenblande
990 g mel og 10 g pentosanasepreparat med 1800 P.,E. pr. gram,

Oppskriften med de anvendte standardbestanddeler var som fdlger:
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Forhev Bestanddeler Hoveddeig
267 Mel 133
174 Vann 87

8 Gjer -~
- Sukker 2L
- Salt 8
-— Fett 24

Alle brod ble fremstilt som flger: Forhevbestanddelene ble’
blandet i en Hobart .-laboratoriumsblander ved regulert temperatur i ca.
2 minutter, Forheven ble.tbmt ut i et trau og anbragt i et gjerings-
rom hvor det ble opprettholdt en temperatur av ca, 27°C og en relativ
fuktighet av 75%. Deigen fikk henstd over natten. Forheven ble s&
sendt tilbake til blanderen, og deigbestanddelene ble tilsatt og inn-
blandet. Efter blanding ble den sdledes erholdte deig oppdelt, av-
rundet, hevet, formet, anbragt pi brett og hevet pd brett ifslge vanlig
praksis. Brodene ble sd bakt ved 232°C i ca, 25 minutter, Det bakte
brod ble sé avkjolt, pakket i en fuktighetstett beholder og lagret
over natten for det ble vurdert,

Det brod som hadde den laveste enzymkonsentrasjon (brsd 2), var
betraktelig mykere enn kontrollbrsdet, og med Skende konsentrasjon
(brodene 3 og 4) ble krummen stadig mykere. Brsdet 5 var si mykt at
det ikke kunne motstd selv et forholdsvis lavt trykk. Sturkturen ble
ikke pavirket i vesentlig grad, men teksturen (krummens konsistens)
var mykere med Okende innhold av pentosanasepreparater.

EKSEMPEL 2

Dette eksempel viser de erholdte resultater ved anvendelse av
foreliggende fremgangsmite med en standard %,5 timers gjeringsperiode
for en standard brsdfremstillingoppskrift inneholdende et deigkondi-
sjoneringsmiddel, amylase, protease, lipoxydase og fett.

5 brod ble fremstilt ved anvendelse av forhev-hoveddeigmetoden
ifélge eksempel 1, Brodet 1 var konfrollbrbd, og brodene 2,3, L oog |
5 inneholdt henholdsvis 0,0025, 0,005, 0,01 og 0,015 vekt% "Rhozyme
~ HP-150" med 1800 P,E. pr. gram. Pentosanasen ble tilsatt pa samme

madte som i eksempel 1.

Oppskriften for de andre bestanddeler var som folger:
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Forhev Bestanddeler Hoveddeig
266 Mel 134
164 Vann 114

2 ”Arkady”l -
6,7 Gjer ~
0,5 ”Delpromase"2 -
2,675 “Wytase"3 -
- ‘ Melkepulver 8
- Sukker 20
- Smult 10
- Salt 9
- Kalsiumpropionat 0,5

l”Arkady” er et varemerke for et deigkondisjoneringsmiddel inne-
holdende CaSOh : vannherdemiddel
NH), C1 : gjeringsmiddel
KBrO3 : oxydasjonsmiddel
NaCl : fyllstoff

"Delpromase" er et varemerke for en soppamylase og -protease,
3"W'ytase” er et varemerke for et enzymatisk aktivt soyamel,

Brodet ble bakt p& samme mdte som 1 eksempel 1, bortsett fra at
gJjeringsperioden var 4,5 timer istedenfor over natten,

Resultatene var som flger idet nummerne anvendes for & tilkjenne-
gi en viss iakktatt egenskap hos brodet eller deigen, og et hoyt
nummer angir en bedre egenskap:

1 Brodkrummens
Brod Deigens torrhet Volum myKhet
1 1 1 1
2 2 2
3 3 3 3
o L L L
5 5 5 5

1 Deigens torrhet ble madlt efterat deigen var blitt ferdig behandlét.
2 Det ble ikke iakttatt noen ugunstig virkning p& strukturen i de
forskjellige brod,

Det ble fremstilt 2 ytterligere brsd ved anvendelse av den
ovennevnhe standardoppskrift, men uten hvitning. Et brsd (brod A)
inneholdt intet "Rhozyme HP-150" mens det annet brod (brsd B)
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inneholdt 0,01 vekt% "Rhozyme HP-150" med 1800 P.E./g. De to siledes
fremstilte brdd ble sammenlignet med hensyn til deres hvithet og ogsé
med brodet 1 som var kontrollbrsd i det ovennevnte eksempel. Re-
sultatene er gjengitt 1 den flgende tabell.

Brgd Hvithetsgrad
A 3

(intet "Wytase)*—
(intet "Rhozyme HP-150")

1 ' )
("Wytase'")
B 1

("Rhozyme HP-150")

*Jo lavere tall jo h&yere hvithet.

EKSEMPEL_3

Dette eksempel viser anvendelsen av foreliggende fremgangsmite 1
forbindelse med en enkeltdeigoppskrift,

Mens gjeren ved forhev-hoveddeigmetoden fikk virke i en blanding
av mel og vann fér sammenblanding med de andre bestanddeler, ble ved
enkeltdeigmetoden alle bestanddeler blandet samtidig. Efter & vare
témt 1 et trau fikk deigen gjzre i 2-3 timer., Efter gjering ble
deigen behandlet p& samme mé&te som ved forhev-hoveddeigmetoden, d.v.s.

~oppdeling, avrunding, hevning, formning o.s.v.

Ved anvendelse av en enkeltdeigmetode som beskrevet ovenfor og en
gjeringstid av 2 timer ble 8 brod fremstilt, hvorav brdd 1 virket som
kontrollbrsd. Brodene 2-8 inneholdt henholdsvis 0,0025, 0,005, 0,01,
0,015, 0,02, 0,03 og 0,04% "Rhozyme HP-150" med 1800 P.E. pr. gram
tilsatt p& samme mite som i eksempel 1. Da 400 g mel ble anvendt i
hvert tilfélley som vist i1 det efterfdlgende, ble mengder av henholds-

vis 0, 1; 2, 4, 6, 8, 12 og 16 g mei;pentOsanaseblanding fremstilt som
beskrevet i eksempel 1, benyttet,

De anvendte standardbestanddeler var som folger:
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Gram
Mel Loo
Vann 260
Sukker 12
Salt _ .. 8
G jer 12
Fett 12

Blandingen ble utfsrt i1 30 sekunder ved lav hastighet efterfulgt
av 2 minutter ved hoy hastighet i en Hobart-blander med en McDuffee-
skél.,

Deigen ble blandet og stekt som beskrevet ovenfor. De erholdte
brod var alle tilfredsstillende. Brod inneholdende 0,005 og 0,015%
pentosanase hadde den beste struktur og de beste generelle egenskaper,
og brsd inneholdende 0,0025, 0,005, 0,03 og O,04% hadde den beste
farve og den beste mykhet.

EKSEMPEL Y4

I dette eksempel ble virkningen av tilsetning av et pentosanase-
preparat ifglge oppfinnelsen sammenlignet med den virkning som oppsto
ved tilsetning av et emulgeringsmiddel og med den virkning som oppsto
ved tilsetning av en bakteriell amylase. Anvendelse av emulgerings-
midler i bakevarer er beskrevet i Kanadisk patent nr. 628,458 mens
bruk av en bakteriell amylase er beskrevet i US patent nr,., 2,615.810.

Seks brosd ble fremstilt ved forhev-hoveddeigmetoden idet brod 1
ble benyttet som kontrollbrsd. Brod 2 inneholdt et emulgeringsmiddel,
brsd 3 en bakteriell a-amylase og brsd 4 pentosanasepreparatet ifslge
oppfinnelsen. Oppskriften for de andre bestanddeler er gjengitt i
eksempel 1. Broddeigen fikk gjere over natten, De stekte brod ble
undersokt med et kompressometer henholdsvis 24 og 96 timer efter
steking., De anvendte mengder av bestanddelene og de oppnddde resul-
tater var som folger:




11

Brod Tilsetningsmiddel
1 : -
2 . "Atmul 500m%
3 Bakterisk
a-amylase
Y Pentosannedbrytende

enzym "Rhozyme HP-150" 9 P.E./ .
100 g3 mel 5 10

1

2

- 120365

2,75 5.X.B.2
enheter/

Kompressometer-
enheter )
24 timer 96 timer
10 20
10 16
100 g mel 9 17

YAtmul 500" er et varemerke for et brddmykningsmiddel sammensatt av
nmono- og diglycerider av fettdannende fettsyrer.
ﬂ"’Baker-kompressometer: Wallace & Tiernan, Inc,

S.K.B.-enheter bestemt 1 overensstemmelse med fremgangsméten iftlge
Sandstedt, Kneen og Blish (Cereal Chemistry, 16, s, 712, 1939).

3Enheter av pentosanaseaktivitet pr. gram bestemt ved fremgangsmiten
i?6lge Simpson (Can J. Microbiology, s.131-139, 1954) ved anvendelse
av renset hvetepentosan som substrat som reagerte ved en pH av 5,0 i

30 minutter ved 30°c.

EKSEMPEL 5

Dette eksempel viser bedcmmelsen av virkningen av tilsetning av
el preparat if6lge oppfinnelsen ved kontinuerlig fremstilling av brod.

De anvendte bestanddeler var som folger:
Brygg 1 vektprosent
basert pd mel

Bastanddeler.

Vann

Sukker

Salt

Térrmelk

Ezringsmidler for gljlar
Surt kalsiumfosfat
Kalsiumpropionat

Gjl=r

Hel

Pettblanding
Oxydas jonsopplSsning

Andre bestanddeler i
vektprosent basert

pd mel

68%

8%

2,25%

3%

0,50%

0,10%

0,10%

2,30%
1008
3%
12,5 ppm
kaliumjodat
50 ppm

kaliumbromat
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- Fettblanding:
Smult 2,64%
Bomullsfrsflak 0,14%
Emulgeringsmiddel . 0,22%
("Atmul 500") .

Brygget fikk gjere i 2 1/2 time ved 30°C. Alle bestanddeler om-
fattende brygget ble sd satt til en Hobart-laboratoriumsblander med
kontrollert hastighet og blandet inntil en effektiv blanding var blitt
oppnédd. Den blandede deig ble s& hurtig overfort til ifyllings-
syiinderen til en Wallace & Tiernan, Inc, pilot-enhet for kontinuerlig
fremstilling av brod og hvori deigen ble mekanisk behandlet og sé
ekstrudert p& brett, Deigen fikk s& ese inntil en hoyde av 2,54 cm
over brettet, og brodene ble stekt i 18 minutter ved 218°C.

Det ble fremstilt 6 brod ved anvendelse av den ovennevnte grunn-
oppskrift idet folgende forholdsregler ble tatt: ;

Brodene 1 og 2 ble benyttet som kontrecllbréd., Brod 1 ble frem-
stilt fra den ovennevnte oppskrift ved anvendelse av emulgeringsmidlet
"Atmul 500", Brsd~2 ble fremstilt fra den ovennevnte oppskrift uten
anvendelse av emulgeringsmidlet "Atmul 500", Brodene 3 og 4 ble frem-
stilt fra den ovennevnte oppskrift omfattende et emulgeringsmiddel og
ved tilsetning til brygget av henholdsvis 0,010 vektprosent og 0,015
vektprosent av "Rhozyme HP-150" med 1800 enheter pentosanaseaktivitet
pr. gram, malt som beskrevet ovenfor. Brodene 5 og 6 tilsvarte
brodene 3 og 4 med hensyn til sine bestanddeler, bortsett fra at de
ikke inneholdt emulgeringsmidlet "Atmul 500",

Kompressometeravlesninger ble gjort med et Baker-kompressometer
(Wallace & Tiernan, Inc.) idet AACC method 74-10 for undersdkelse av
gammelt brod ble benyttet., Hvert resultat representerer gjennomsnittet
av 10 avlesninger. Kompressometerundersckelsene ble utfort efter 24
timer og gjentatt med de samme brsd efter 26 timer, Resultatene var

som folger:
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Brod Tilsetningsmiddel Mengde Kompressometerenheter
- 24 timer 96 timer

1 "Atmul 500" 0,22 % ERT 11,8
-- -- , 5,6 9,7

3 "Rhozyme HP-150" 0,10 %
"Atmul 500" 0,22 % 1,k 4,9

L "Rhozyme HP-150" 0,015%
"Atmul 500" 0,22 % 2,2 5,2
5 "Rhozyme HP-150" 0,010% 2,1 W
6 "Rhozyme HP-150" 0,015% 2,0 4,9

De ovennevnte resultater viser klart at brodet ifslge oppfinnelsen
til & begynne med, d.v.s. efter 24 timer, er mykere enn brsd bakt
ifolge den vanlige oppskrift., Resultatene viser ogsd at brodet ifslge
oppfinnelsen blir langsommere hardt, d.v.s. efter 96 timer, enn van-
lig brod inneholdende et emulgeringsmiddel,

Enzympreparatet ifolge oppfinnelsen kan ogsé, hvilket fremgar
av det ovennevnte forssok, anvendes som erstatning for vanlig anvendte
emulgeringsmidler. Det bor videre bemerkes at preparatet ifdlge opp-
finnelsen kan héndteres pad en enkel og lett mite,
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1. PFPremgangsmidte ved fremstilling av brsd og brodlignende produkter
med forlenget holdbarhet ved med mel og andre deigdannende bestand-
deler og vann intimt & blande en mindre mengde av et findelt, tort
enzympreparat, hvorpd den erholdte blanding bearbeides til en ferdig
deig som stekes, k arakterisert ved at det anvendes et
enzympreparat med pentosanaseaktivitet i en forholdsvis stdrre mengde
i forbindelse med en kortere prosesstid og i en mindre mengde i for-
bindelse med en lengre prosesstid.

2. Fremgangsmiéte ifclge krav 1, k arakterisert ved at
enzympreparatet anvendes i en mengde tilsvarende 2000-24000 enheter
‘pentosanaseaktivitet pr. 45,36 kg mel.
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