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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest sposdb wytwarzania chleba z obnizona zawartoscia soli z maki
pszenno-zytniej przeznaczony zwtaszcza dla ludzi, ktérzy musza ograniczy¢ zawartos$¢ soli w diecie.
NadwyZzka soli przyczynia sie do powstawania choréb uktadu tetniczego.

Znany jest z polskiego opisu patentowego PL230605 sposob wytwarzania pieczywa na bazie
maki pszennej i/lub zytniej potaczonych z innymi sktadnikami z dodatkiem transglutaminazy, w ktérym
stosuje sie preparat w ilodci 1-5 g na 1 kg maki, zawierajacy transglutaminaze, ktérej catkowita aktyw-
no$¢ wynosi od 1 do 200 U/g biatka, preparat ten zawiera rowniez gluten witalny, mleczan wapnia,
enzym lipaza oraz inne dodatki, a technologia produkcji polega na dtugim (wielominutowym) powolnym
mieszeniu luznego ciasta na wolnych obrotach miesidta miesiarki (od okoto 50 do 70 obr./min) i doda-
waniu oleju roslinnego w ilo$ci od 200 ml do 300 ml na 100 kg maki przed przejsciem do fazy intensyw-
nego mieszenia ciasta na szybkich obrotach miesidta (od okoto 160 do 400 obr./min) przez okoto
3 minuty, az do uzyskania petnej fazy rozwoju ciasta, oraz na fermentacji ciasta w masie przez okoto
1,5 godziny (bez udziatu kwasnego ciasta) lub okoto 45 minut z udziatem ukwaszonego ciasta (np.
kwasu piekarskiego dojrzatego) lub przefermentowanego ciasta (w iloéci okoto 16%—25% w stosunku
do catej masy ciasta).

Z opisu patentowego PL 171801 znany jest chleb o podwyzszonej warto$ci zywieniowej. Chleb
ten zawiera od 2,5 do 25% biatka ziemniaczanego w stosunku do maki uzytej do wypieku. Biatko ziem-
niaczane zawiera stosunkowo duzo lizyny oraz inne cenne aminokwasy w ilosciach przewyzszajacych
ich wystepowanie w makach chlebowych. W rezultacie otrzymano pieczywo o podwyzszonej wartosci
zywieniowe] oraz o przediuzonej swiezosci konsumpcyjnej. Znany jest ze zgloszenia wynalazku
P.377827 chleb, w ktérego recepturze poza maka zytnia, pszenng, woda, drozdzami kwasolubnymi,
sola i olejem rodlinnym wystepuje mieszanka amarantusowa, dzieki ktérej otrzymany chleb zawiera
liczne substancje prozdrowotne, w tym co najmniej 20 mg tatwo dostepnego skwalenu w 100 g chleba.
Znany jest ze zgtoszenia wynalazku P.395715 sposob produkcji pieczywa na zakwasie, w ktérym ciasto
sporzadza sie z dodatkiem transglutaminazy pochodzenia bakteryjnego, w ilosci od 3 do 99 mg/100 g,
z zastosowaniem innych dodatkéw piekarskich. Zastosowana w przedmiotowym wynalazku transgluta-
minaza odpowiada dawce enzymu ponizej 100 U/kg maki. Znane sg réznorodne technologie otrzymy-
wania pieczywa specjalnego z dodatkami réznorodnych mak i ziaren zbéz. Znane sa rowniez inne, zyt-
nie czy pszenne produkty zbozowe, wzbogacone specyficznymi dodatkami pochodzenia roslinnego (na
przyktad chleb z zarodkami pszennymi, z dodatkiem glutenu pszennego, biatek sojowych; chleb z do-
datkami ziaren réznorodnych roslin, na przyktad siemienia Inianego, stonecznika; suszonych owocow
na przyktad $liwki, zurawiny i tym podobnych). Znane jest takze pieczywo wzbogacone dodatkami po-
chodzenia zwierzecego np. twarogiem, maslanka lub serwatka, z dodatkiem biatek mlecznych i tym podob-
nych (chleby wysokobiatkowe). Z opiséw licznych wynalazkdw miedzynarodowych, na przykiad:
CN101744182, US5279839, KR20130074450, JPH11276056, DE10346764, JPH09172944, JP20042647
znane sa réwniez metody zastosowania enzymu transglutaminazy w piekarstwie.

Znana jest receptura wytwarzania chleba, w ktérego sktad wchodzi zakwas w ilo$ci 21,25 cz.
wag. (maka zytnia typ 720 i woda w stosunku 1:1), maka chlebowa typ 750 w ilo$ci od 48,00 do 50,35
cz. wag, drozdze prasowane w iloéci 1,95 cz. wag., sél w iloci 1,25 cz. wag., oraz woda do receptury
w iloéci 25,20 cz. wag.

W pierwszej kolejnosci produkcji chleba o powyZzszym sktadzie wytwarza sie zakwas w nastepu-
jacy etapach:

— wytwarza sie zaczatek, ktéry jest podstawa sporzadzania nowego ciasta. Wyprowadza sie go
z makiiwody w stosunku 1:1. Skfadniki te poddaje sie samoczynnej fermentacji pod wptywem drozdzy
i bakterii, pochodzacych z surowcéw. Mozna takze stosowac dodatek preparatow kultur drozdzy
i bakterii kwasu mlekowego. Zaczatek mozna wyprowadzaé takze z ciasta w korncowym okresie fer-
mentacji;

— z zaczatku, przez dodanie do niego odpowiedniej ilosci wody, maki i wymieszanie otrzymuje
sie przedkwas. Ciasto powinno mie¢ luzng konsystencje. Przedkwas fermentuje w temperaturze w za-
kresie od 24 do 26°C przez 5-9 godzin. W tym okresie nastepuje rozmnazanie mikroflory, szczegdinie
drozdzy. DrozdZze rozmnazaja sie lepiej w ciescie luznym, natomiast bakterie kwasu mlekowego w cie-
dcie gestym i w temperaturze okoto 30°C;
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— z przedkwasu, przez dodanie do niego maki i podwyzszenie temperatury w zakresie od 26 do
28°C otrzymuje sie potkwas. Czas fermentacji wynosi okoto 6 godzin, rozmnazajg sie gtdwnie bakterie
kwasu mlekowego;

— przez dodanie do potkwasu maki i wody otrzymuje sie kwas. Uzyskuje sie ciasto o luznej kon-
systencji w iloSci w zakresie od 40 do 50% ciasta wasciwego. Fermentacja jest prowadzona w tempe-
raturze w zakresie od 28 do 30°C przez 3 godziny. Zachodzi wtedy intensywny rozwdj drozdzy i bakterii
kwasu mlekowego.

Do prowadzenia ciasta na zakwasach wykorzystuje sie ciasta, ktére wytwarzane sa z maki
zytniej i pszennej, przy czym im wiecej maki zytniej tym bardziej ciasto jest poddawane ukwaszeniu.
Prowadzac ciasto mieszane na zakwasie nalezy make pszenna dozowaé w kohcowym procesie
fermentacji, czyli podczas wytwarzania ciasta koncowego. Wczesniejsze dozowanie maki pszennej
wprowadza zaktdcenia w procesach ukwaszania. Uzyskane z tego kwasu pieczywo jest zbite, lepkie
i ma mato porowaty miekisz. Po zakohczeniu fermentacji kwasu, dodaje sie pozostata ilos¢ wody
oraz bardzo dobrze rozpuszczona w czesci wody sél i doktadnie miesi. Mieszanie sktadnikéw ciasta
ma na celu potaczenia ich w jednolita mase ciasta, tak aby zaszty odpowiednie procesy fizykoche-
miczne, ktére pozwola uzyskaé wyrdb gotowy o odpowiedniej strukturze. Proces mieszania odbywa
sie na dziezach z mieszadtem diagonalnym. Czas mieszania ciasta oraz predko$¢ mieszadta
wptywa znaczaco na parametry wyrobu gotowego. W standardowej technologii produkcji pieczenia
proces ten trawa ok. 9 minut z podziatem na dwie predkos$ci mieszania — bieg | (wolny — predkos¢
obrotéw mieszadta 114 obr./min.) — mieszanie przez 4 minuty, bieg Il (szybki — predkos¢ obrotow
mieszadta 230 obr./min.) — mieszanie przez 5 min. Kolejno przeprowadza sie proces dzielenia
i ksztaltowania ciasta, ktéry ma na celu nadanie odpowiedniej formy wyrobowi gotowemu. Proces
dzielenia i ksztattowania odbywa sie recznie lub mechanicznie przy uzyciu zaokraglarek i wydtuza-
rek. W powyzszym procesie na powierzchni kesa tworzy sie warstwa, ktéra zapobiega wydostawa-
niu sie dwutlenku wegla z kesa przy rozroscie. Dwutlenek wegla powstajacy wewnatrz ciasta zwiek-
sza objetos¢ kesa, zapewnia réwnomierna porowatos¢ miekiszu gotowych wyrobdéw, oraz poprawia
wyglad zewnetrzny pieczywa. Ciasto pszenne jest sprezyste i stosuje sie dwukrotne ksztattowanie
jesli pieczywo ma by¢ okragte, ksztattowanie przebiega w dwdch zaokraglarkach. Jezeli mamy
otrzymaé pieczywo o ksztatcie cylindrycznym kes ciasta zaokraglamy, nastepnie rozwatkowujemy
i wydtuzamy. Operacja wydtuzania poprzedzona jest rozwalcowaniem kesow na placek, ktéry zo-
staje zwiniety i wydtuzony. Kolejno kesy ciasta doprowadzone sa na taSme przenosnika i podda-
wane sa dziataniu nieruchomej rynny umieszczonej pod katem stosunku do przesuwajacej sie ta-
Smy. Przekrdj poprzeczny rynny od poczatku do korica stopniowo zmniejsza sie. Wskutek zmniej-
szania sie przekroju poprzecznego rynny ciasto jest przygniatane co sprzyja powstawaniu réwno-
miernej porowatosci. Zaokraglanie keséw ciasta poprawia jego strukture, co sprzyja otrzymywaniu
wyrobow z réwnomierna porowatoscia. Korzystnie kesy ciasta wydtuza sie.

Kolejno, prowadzi sie garowanie w komorze fermentacyjnej, w ktérym kesy sa umieszczone
w specjalnych kolebkach ptaskich lub gniazdowych podwyzszonych na tancuchach. Czas rozrostu
w nich reguluje sie szybkoscia przesuwu kolebek. Rozrost korcowy keséw chlebowych ciasta zytniego
trwa na ogét nie dtuzej niz 45 minut, pszennego 35 minut a mieszanego 40 minut w temperaturze 35°C,
przy wilgotnosci w zakresie od 70% do 75%.

Kolejno pieczywo wypieka sie w temperaturze w zakresie od 250 do 260°C w czasie w zakresie
od 35 do 40 min. Nastepnie pieczywo schtadza sie, pakuje i magazynuje.

Zawartos¢ soli w pieczywie ma kluczowa role w ksztattowaniu cech sensorycznych zywnosci,
wptywa na jej teksture oraz trwatosé, co bezposrednio przektada sie na prowadzenie procesu technolo-
gicznego. Dodatek chlorku sodu w znaczacy sposdb warunkuje jakosé pieczywa. Pierwszym etapem
w produkcji chleba jest mieszanie sktadnikow i wyrabianie ciasta z jednoczesnym tworzeniem glutenu,
podczas ktérego to procesu sél odgrywa istotny wptyw na wiasciwosci technologiczne tworzonego cia-
sta. Chlorek sodu utatwia formowanie sieci glutenu cechujacej sie dobra rozciagliwoscia ze wzgledu na
kontrolowane uwodnienie gluteniny i gliadyny. Wytwarzane ciasto jest mocniejsze i bardziej sprezyste.
Ponadto, poprzez ksztattowanie zdolnosci zatrzymywania matych pecherzykéw gazu w sieci glutenu
gwarantuje produkcje wysokiej jako$ci pieczywa o wiekszej objetosci. Ograniczenie dodatku soli, lub jej
brak decyduje o nizszej sprezystosci ciasta i wyzszej lepkosci, a w konsekwencji o gorszej teksturze
wyrobu gotowego.

Wykorzystanie soli w wytwarzaniu pieczywa jak i wielu innych artykutéw spozywczych zwiazane
jest z wieloma korzys$ciami dla ich producentéw. Niemniej, nadmierne spozycie soli przez cziowieka
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uznaje sie za szkodliwe dla zdrowia. Dzienne zapotrzebowanie cztowieka wynosi jedynie 0,2-0,5 g soli
na dzien. Wedtug wielu specjalistow spozycie soli powyzej 2 g/dzierh moze wywotywaé u cztowieka ne-
gatywne skutki zdrowotne. Z uwagi na powyzsze, wysoce pozadane sg przez producentéw artykutow
spozywczych technologie, ktére bez szkody dla procesu produkcji oraz cech gotowego wytworu, ogra-
niczaja zastosowanie soli.

Obnizenie zawarto$ci soli w sposobach wytwarzania pieczywa powszechnie dotychczas stoso-
wanych powoduje utrate wtasciwosci wypiekowych ciasta. Ciasto bez soli jest rzadkie, mato elastyczne
a po wypieku zbite.

Celem wedtug wynalazku jest sposéb wypieku pieczywa, w ktérym pomimo ograniczenia zawar-
tosci soli nie wystepuja powyzsze niedogodnosci.

Celem wedtug wynalazku jest sposéb wytwarzania chleba z obnizong zawartoscia soli o charak-
terystyce sensorycznej nie odbiegajacej od znanych standardowych produktéw piekarniczych.

Celem wedtug wynalazku jest sposob produkcji pieczywa z obnizong zawartoscia soli, ktéry be-
dzie cechowat sie brakiem zmian organoleptycznych i reologicznych.

Sposéb wytwarzania chleba z obnizona zawartoscia soli, w ktérym, wytworzony z maki zytniej typ
720 i wody w stosunku 1:1, zakwas w iloéci 21,25 cz. wag. miesza sie z maka chlebowa typ 750 w ilo$ci
48,36 cz. wag., drozdzami prasowanymi w ilo$ci 1,95 cz. wag., woda w ilo$ci 25,06 cz. wag., a takze
sola; otrzymane ciasto dzieli sie na kesy, ktére nastepnie sie formuje i poddaje procesowi garowania,
a po procesie garowania wypieka, wedtug wynalazku charakteryzuje sie tym, iz do wytwarzanego
w procesie mieszania ciasta chlebowego dodaje sie sél w ilosci 0,93 cz. wag., a oprécz soli dodaje sie
takze mieszanke btonnika w ilosci 2,00 cz. wag o skfadzie 70,00 cz. wag. btonnika pszennego, 29,00
cz. wag. btonnika cytrusowego i 1,00 cz. wag. babki jajowatej; a poza tym sktadniki ciasta chlebowego
wpierw miesza sie mieszatka spiralng przez 3 minuty z predkoscia 114 obr./min., a nastepnie przez
kolejne 3 minuty z predkoscia 230 obr./min.; garowanie prowadzi sie w temperaturze 30°C w czasie
40 min., a wypiekanie prowadzi sie w temperaturze w zakresie od 230°C do 245°C w czasie w zakresie
od 25 do 35 min.

Korzystnie do sktadu wytwarzanego ciasta dodaje sie wzmacniajacy walory smakowe soli aromat
w iloéci 0,45 cz. wag.

Rozwiazanie wedtug wynalazku pozwala na produkcje chleba o charakterystyce sensorycznej
typowej dla znanych standardowych wypiekéw przy obnizonej zawartosci soli o0 35%.

W rozwiazaniu wedtug wynalazku czas wyrabiania ciasta w dziezy w stosunku do standardowe]
produkcji, ulega skréceniu o okoto 33%. Prowadzony w rozwigzaniu wedtug wynalazku krotszy czas
mieszania pozwala uzyskiwac lepsza wydajnosé w catkowitym procesie produkcyjnym wptywajac bez-
posrednio na ekonomie procesu. Odmienne cykle wyrabiania ciasta na poszczegdlnych biegach urza-
dzania, pozwalaja uzyskaé korzystniejsza jego strukture, co ma kluczowe znaczenie wprowadzeniu
dalszego procesu technologicznego, a szczegdlnie procesu formowania i fermentaciji ciasta. W roz-
wiazaniu wedtug wynalazku dla uzyskania odpowiednich wiasciwosci ciasta mieszanie na biegu |
(wolnym) stanowi 50% czasu catkowitego mieszania. W przypadku prowadzenia procesu produkcyj-
nego wedtug wczeséniej znanych receptur mieszanie wolne (I bieg) stanowi okoto 45% ze wzgledu na
zwarta strukture ciasta. Zmniejszenie temperatury jak i skrécenie czasu wypieku, korzystnie wptywa
na wykorzystanie energii i emisje spalin do Srodowiska. Dodatkowym czynnikiem jest poprawa zdol-
nosci produkcyjnej, a tym samym uzyskanie lepszego rachunku ekonomicznego. Zmiany w sposobie
wytwarzania nie pogarszaja twardosci pieczywa w odniesieniu do pieczywa wytworzonego wedtug
standardowej receptury.

Chleb bedacy produktem sposobu wedtug wynalazku pomimo redukcji soli zachowuje bez zmian
jakosciowych wszystkie wyrdzniki jakosci sensoryczne;.

Pieczywo wedtug wynalazku jest pierwszym na rynku, gdzie do poprawy struktury opracowano
nowy proces technologiczny i mieszanki dodatkéw pomocniczych wptywajacych na smak i strukture
wyrobu gotowego.

Przyktad
Wytworzenie 180 sztuk chleba na bazie ciasta wedtug wynalazku o masie 500 gramow.
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Receptura
Ilos¢
Lp. | Surowiee
[kg]
Zakwas
1 Maka zytnia typ 720 50%
Woda 50% 21.25
2 Maka chlebowa typ 750 48.36
3 Drozdze prasowane 1.95
4 Sol 0,93
5 Vitalprocel M3.2. Cymes (mieszanka blonnika) 200
6 Vitalpro Tech S1 — aromat 0,15
7 Vitalpro Tech S4 — aromat 0.30
8 Woda 25,06

Mieszanka btonnika Vitalprocel M3.2. Cymes ma nastepujacy sktad wagowy: 70,00 cz. wag. bton-
nika pszennego, 29,00 cz. wag. btonnika cytrusowego i 1,00 cz. wag. babki jajowate;.

Postepowanie

Postepujac zgodnie ze sposobem wedtug wynalazku najpierw wytwarza sie zakwas. Zakwas wy-
twarza sie nastepujaco:

— wytwarza sie zaczatek, ktéry wyprowadza sie z maki i wody w stosunku 1:1. Sktadniki te pod-
daje sie samoczynnej fermentacji pod wptywem drozdzy i bakterii, pochodzacych z surowcéw. Zaczatek
mozna wyprowadzaé takze z ciasta w kohcowym okresie fermentacji;

— z zaczatku, przez dodanie do niego odpowiedniej ilosci wody, maki i wymieszanie otrzymuje
sie przedkwas. Ciasto powinno mie¢ luzng konsystencje. Przedkwas fermentuje w temperaturze w za-
kresie od 24 do 26°C przez 5-9 godzin. W tym okresie nastepuje rozmnazanie mikroflory, szczegdlnie
drozdzy. DrozdZze rozmnazaja sie lepiej w ciescie luznym, natomiast bakterie kwasu mlekowego w cie-
$cie gestym i w temperaturze okoto 30°C;

— z przedkwasu, przez dodanie do niego maki i podwyzszenie temperatury w zakresie od 26 do
28°C otrzymuje sie potkwas. Czas fermentaciji wynosi okoto 6 godzin, rozmnazajg sie wowczas bakterie
kwasu mlekowego;

— przez dodanie do pdétkwasu maki i wody otrzymuje sie kwas. Uzyskuje sie ciasto o luznej kon-
systencji w iloSci w zakresie od 40 do 50% ciasta wasciwego. Fermentacja jest prowadzona w tempe-
raturze w zakresie od 28 do 30°C przez 3 godziny. Zachodzi wtedy intensywny rozwdj drozdzy i bakterii
kwasu mlekowego.

NawaZzone wedtug receptury sktadniki miesza sie na dziezy, na przyktad w mieszatce spiralnej
SMR 350 — Masz Gliwice. W mieszatce sktadniki ciasta chlebowego wpierw miesza sie na przez
3 minuty na pierwszym biegu z predko$cia mieszadta 114 obr./min., a nastepnie przez kolejne 3 minuty
na drugim biegu z predkos$cia mieszadta 230 obr./min. Nastepnie prowadzi sie proces dzielenia i roz-
wazania ciasta w automatycznym systemie, przy uzyciu automatycznej wagodzielarki Kras Casset, na
kesy ciasta ciasta o wadze okotfo 600 g.

Kolejno kesy ciasta zaokragla sie przy uzyciu zaokraglarki stozkowej Sabotin oraz formuje — wy-
dtuza przy uzyciu wydtuzaki do chleba Vipava. Poddane uformowaniu kesy umieszcza sie w komorze
fermentacyjnej, na przyktad w urzadzeniu ATE TOP, w ktérej poddaje sie je procesowi garowania
w temperaturze 30°C w czasie 40 min. Proces wtoérnego rozrostu prowadzi sie przy 70 — 75% wilgotno-
8ci. Nastepny proces produkcyjny, to jest proces technologiczny wypieku, przeprowadzi sie w piecu
wsadowym Colombus E-520 firmy Wachtel, w ktérym pieczywo wypieka sie w temperaturze w zakresie
od 230°C do 245°C w czasie w zakresie od 25 do 35 min. | tak, pieczywo mozna wypieka¢ w tempera-
turze 230°C przez czas 35 min., w temperaturze 245°C przez czas 25 min albo innej z powyzszych
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zakresow na biezaco wizualnie kontrolujac wypiekane produkty. Po procesie wypieku nastepuje wy-
chtadzanie produktu w komorze do wychtadzania w temperaturze 10-15°C w czasie 120—-180 min,
a nastepnie krojenie i pakowanie pieczywa na automatyczne;j linii HSA-2 Jackowski. Do wytwarzania
chleba powyzZej opisanym sposobem wedtug przyktadu wedtug wynalazku aromaty dodaje sie opcjonal-
nie. Ich brak nie ma zadnego wptywu na powyzej opisany proces i jego wiasciwosci. Dodanie aromatéw
ma znaczenie tylko dla koricowego odbiorcy, dla ktérego mocniej odczuwalna jest sl w pieczywie.

1.

Zastrzezenia patentowe

Sposob wytwarzania chleba z obnizona zawarto$cia soli, w ktérym, wytworzony z maki zytniej
typ 720 i wody w stosunku 1:1, zakwas w ilosci 21,25 cz. wag. miesza sie z maka chlebowa
typ 750 w ilosci 48,36 cz. wag., drozdzami prasowanymi w ilosci 1,95 cz. wag., woda w ilosci
25,06 cz. wag., a takze sola; otrzymane ciasto dzieli sie na kesy, ktére nastepnie sie formuje
i poddaje procesowi garowania, a po procesie garowania wypieka, znamienny tym, ze do
wytwarzanego w procesie mieszania ciasta chlebowego dodaje sie sél w ilosci 0,93 cz. wag.,
a oprocz soli dodaje sie takze mieszanke btonnika w iloéci 2,00 cz. wag o skfadzie 70,00 cz.
wag. btonnika pszennego, 29,00 cz. wag. btonnika cytrusowego i 1,00 cz. wag. babki jajowatej;
a poza tym skfadniki ciasta chlebowego wpierw miesza sie mieszatkg spiralna przez 3 minuty
z predko$cia 114 obr./min., a nastepnie przez kolejne 3 minuty z predkoscia 230 obr./min.;
garowanie prowadzi sie w temperaturze 30°C w czasie 40 min., a wypiekanie prowadzi sie
w temperaturze w zakresie od 230°C do 245°C w czasie w zakresie od 25 do 35 min.
Sposéb wedtug zastrz. 1, znamienny tym, Zze do sktadu wytwarzanego ciasta dodaje sie
wzmacniajacy walory smakowe soli aromat w ilosci 0,45 cz. wag.
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