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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest zakwas piekarski pszenny i sposob otrzymywania pieczywa z uzy-
ciem tego zakwasu.

Tradycyjne metody otrzymywania pieczywa zyskujg obecnie na znaczeniu; konsumenci poszu-
kujg chleba na zakwasie i bez dodatkéw technologicznych. Prowadzenie ciast na zakwasach jest
w Polsce stosowane do otrzymywania pieczywa zytniego i pszenno-zytniego poniewaz jest to nie-
zbedne do otrzymania wiasciwej struktury ciasta z udziatem maki zytniej. Zakwas to w tradycyjnym
rozumieniu mieszanina maki i wody poddana samorzutnej (spontanicznej) fermentacji prowadzone;j
przez obecne naturalnie w mace bakterie i drozdze. W jej wyniku w ciescie sg obecne metabolity bakterii
fermentacji mlekowej (LAB) i drozdzy (np. kwas mlekowy, kwas octowy, dwutlenek wegla, etanol,
zwigzki tworzgce aromat). Pieczywo pszenne swojg strukture uzyskuje dzieki zawartosci glutenu, two-
rzagcego sie¢ przestrzenng ciasta, ktéra zatrzymuje powstajacy podczas fermentacji ciasta dwutlenek
wegla; do otrzymywania takiego pieczywa zasadniczo nie jest wymagany proces ukwaszania.

Znane sg jednak regionalne rodzaje wyrobdw piekarskich otrzymywane z maki pszennej na
zakwasie pszennym, ktérego wielokrotne przeszczepianie/odnawianie (ewentualnie z dodatkiem cu-
kru), prowadzi do adaptacji mikroorganizméw obecnych w ciescie, a pochodzacych gtéwnie z maki,
do coraz wyzszego ciSnienia osmotycznego i nadaje pieczywu specyficzny smak. Tradycyjne pie-
czywo wtoskie typu Panettone zawiera od okoto 10% nawet do 30% maki, wprowadzonej w postaci
zakwasu. Inny rodzaj pieczywa — ciabatta przygotowywany jest z maki pszennej, ktorej okoto 8% to
maka ukwaszona.

Powstajgce w ciastach, podczas fermentacji mlekowej (przebiegajacej w obecnosci drozdzy),
konsorcja bakterii fermentacji mlekowej przyczyniajg sie do uzyskania unikalnych wtasciwosci tego pie-
czywa. Uksztattowanie sie stabilnego sktadu mikrobioty (tj. populacji mikroorganizmoéw) zakwaséw
w tradycyjnej technologii wymaga wielokrotnego ich przeszczepiania (odnawiania), nie gwarantuje to
jednak powtarzalnosci sktadu mikroorganizmoéw. Ze wzgledu na potrzebe szybkiego, potrzebnego
w warunkach produkcji zautomatyzowanej, uzyskiwania zakwasu o powtarzalnej jakosci stosuje sie kul-
tury starterowe bakterii, ktérych zadaniem jest inicjowanie fermentacji mlekowej zakwaséw piekarskich.
Niektére szczepy bakterii fermentacji mlekowej, m.in. z rodzaju Lactobacillus, Leuconostoc, Weissella
wykazujg dodatkowo zdolno$¢ do syntezy mikrobiologicznych egzopolisacharydéw (EPS), bedacych
polimerami weglowodanowymi 0 wysokiej masie czgsteczkowej. Struktura, sktad i lepko$é EPS zalezg
od witasciwosci szczepu bakterii, sktadu podtoza hodowlanego, obecnosci soli mineralnych i pierwiast-
kow $Sladowych, a takze warunkéw hodowli — pH i temperatury. Kluczowg role w produkciji EPS odgry-
wajg enzymy z grupy glukanosacharaz, na ktérych aktywnos$¢ wptywa sktad weglowodanéw maki. Syn-
tetyzowane przez bakterie egzopolisacharydy (EPS) zapobiegajg utracie wody i poprawiajg teksture
zywnosci. W piekarskich zakwasach obecno$é¢, wprowadzonych z kulturami starterowymi szczepoéw
bakterii syntetyzujgcych egzopolisacharydy, jest korzystna, poniewaz zwigzki te wptywajg pozytywnie
na wtasciwosci reologiczne ciast i sprzyjajg powstawaniu wtasciwej tekstury pieczywa bez dodawania
hydrokoloidéw jako dodatkéw teksturo-tworczych. Jako startery fermentacji wykorzystano przyktadowo
syntetyzujgce EPS szczepy Leuconostoc lactis i Lactobacillus curvatus. \Wykorzystanie szczepéw LAB
syntetyzujgcych egzopolisacharydy w kulturach starterowych do pieczywa, oprécz poprawy jego jako-
Sci, ma réwniez na celu standaryzacje pieczywa. Sposob otrzymywania zakwaséw do pieczywa ujaw-
niono w patentach dotyczgcych zastosowania szczep6w bakterii fermentacji mlekowej o specyficznych
wiasciwosciach jako kultur starterowych. Przyktadowo w publikacji patentowej WO2009/141427 lub
US2012/0070530 opisano sposdb otrzymywania zakwaséw przy wykorzystaniu szczepéw bakterii
0 dziataniu przeciwple$niowym. Z kolei buigarski patent BG1446 (U1) ujawnia zastosowanie kultury
starterowej zawierajgcej Lactobacillus plantarum 15226, NBIMCC 2415, Lactobacillus casei ssp. casei
M2, NBIMCC 3709, Lactobacillus fermentum LB6, NBIMCC 8695, Lactobacillus brevis LB2, NBIMCC
8693 i Lactobacillus sanfrancisco LB 2-15, NBIMCC 8694 jako probiotycznej kultury starterowej mini-
malizujgcej zakazenia drozdzami ,dzikimi”. Zastosowanie kultury starterowej zawierajgcej szczep We-
issella cibaria KKP 2058 ujawnia patent PL 225277 kultura ta zapewnia zachowanie wysokiego poziomu
beta glukanu w zakwasach jeczmiennych, ponadto wykazuje aktywnos$é antyplesSniows.

Przedmiotem wynalazku jest zakwas piekarski pszenny do otrzymywania pieczywa pszennego
otrzymany z kulturg starterowg zawierajgcg nowy szczep Leuconostoc mesenteroides Sz127 KKP
2064p zdeponowany w Miedzynarodowym Organie Depozytowym — Kolekcja Kultur Drobnoustrojow
Przemystowych IBPRS. Korzystnie, zakwas wedtug wynalazku tworzony jest z mgki pszennej typ 750,
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wymieszanej z wodg w stosunku 1:0,8 lub 1:1,5. Do wytworzenia zakwasu wedtug wynalazku stoso-
wana jest kultura starterowa w postaci liofilizatu, zawierajgcego 2,1x10"" jtk/g bakterii, korzystnie doda-
wana w ilosci 0,5%, w stosunku do maki. Zakwas wedtug wynalazku stosowany jest do wytwarzania
pieczywa z udziatem przynajmniej 20% przewidzianej recepturg maki pszennej wprowadzonej w postaci
ukwaszone;.

Zakwas wedtug wynalazku charakteryzuje sie korzystnym wptywem na jako$¢ pieczywa, rozu-
miang jako utrzymywanie sie pozgdanych wtasciwosci organoleptycznych w czasie 3 dni po wypieku,
zwtaszcza tekstury i miekkosci miekiszu wynikajgcy z syntetyzowanych w nieoczekiwanie duze;j iloSci
egzopolisacharydow.

Zaletg zastosowania zakwasu z kulturg starterowg Leuconostoc mesenteroides Sz127 KKP 2064
jest umozliwienie uzyskania ciasta chlebowego o wysokiej lepkosci dzieki zawartoéci EPS, a nastepnie
pieczywa co skutkuje brakiem koniecznosci dodawania substanciji dodatkowych (hydrokoloidéw, enzy-
mow) aby uzyskaé pieczywo o wyzszej wilgotnosci i mniejszej twardosci od tradycyjnych butek pszen-
nych.

Zastosowanie nowego szczepu Leuconostoc mesenteroides Sz127 KKP 2064, jako kultury star-
terowej do inicjowania fermentacji maki pszennej (prowadzenia zakwaséw pszennych) ponadto pozwala
na uzyskanie zakwasu pszennego o wysokiej lepkosci z zastosowaniem niskiego dodatku cukru i moz-
liwoscig prowadzenia fermentacji zakwasu w temperaturze pokojowej 22—25°C, przez 18 godzin.

Okazato sie, ze przy zastosowaniu kultury starterowej szczepu Leuconostoc mesenteroides
Sz127 KKP 2064p w zakwasach pszennych lepko$é zakwasu byta na poziomie okoto 30% wyzsza niz
w przypadku uzycia innych szczep6éw nalezgcych do gatunku Leuconostoc mesenteroides oraz blisko
spokrewnionych gatunku Weissella cibaria oraz z komercyjng kulturg starterowg LV1, jak to przedsta-
wiono na rysunku 1. Wykazano, ze kultura starterowa szczepu bakterii Leuconostoc mesenteroides
Sz127 KKP 2064p korzystnie zwieksza lepko$¢ zakwaséw w znacznie wyzszym stopniu niz inne po-
rébwnywane bakterie w znanych kulturach starterowych.

Drugim przedmiotem wynalazku jest sposob otrzymywania pieczywa, w szczego6lnosci pieczywa
pszennego, ktdry polega na tym, ze stosuje sie etap wykorzystania zakwasu na bazie kultury starterowe;j
zawierajgcej szczep Leuconostoc mesenteroides Sz127 KKP 2064p. Zakwas wedtug wynalazku uzywa
sie do wytwarzania pieczywa z udziatem maki pszennej, przy czym ilo§¢ maki wprowadzanej do za-
kwasu wedtug wynalazku stanowi 20% catej ilosci maki przewidzianej receptura.

W kolejnym etapie produkcji pieczywa tj. przy przygotowaniu ciasta chlebowego lepko$¢ ciasta
przygotowanego z zakwasem L. mesenteroides Sz127 KKP 2064p. byta wyzsza niz ciast przygotowa-
nych z udziatem zakwaséw otrzymanych z innymi szczepami bakterii, co skutkowato wiekszg stabilno-
Scig ciasta. Wiasciwosci fizykochemiczne pieczywa otrzymanego sposobem wedtug wynalazku oce-
niono wysoko pod wzgledem cech istotnych technologicznie, a w szczegdInosci kwasowos$ci zakwasu,
syntezy przez bakterie kwasu mlekowego i octowego, oraz zwigzkéw wpltywajgcych na cechy organo-
leptyczne ciast i pieczywa jak diacetyl, acetoina i aldehyd octowy, co byto spowodowane zastosowa-
niem zakwasu wedtug wynalazku.

Wynalazek ilustrujg ponizsze przyktady wykonania, nieograniczajgce jego zakresu.

Przyktad 1. Przygotowanie i analiza wtasciwos$ci zakwasu.

W celu otrzymania zakwasu do maki pszennej dodawano kulture starterowg w postaci liofilizatu
zawierajgcego 2,1 10" jtk/g, cato$¢ mieszano z wodg w stosunku 1:0,8 (wydajno$¢ 180) lub 1:1,5 —
(wydajnos$é 250%) w ilosci 0,5%. Fermentacje zakwasu prowadzono korzystnie w niskiej temperaturze
22°C. Po 18 h fermentaciji, w tej temperaturze w gotowym zakwasie oznaczano lepko$¢ (mPa-s) oraz
oceniano jego jakos¢ organoleptyczng. Lepko$¢ zakwasu oznaczono za pomocg lepkosciomierza (wi-
skozymetru Brookfield). Pomiar lepkosci prowadzono przez 15 minut przy statych obrotach wrzeciona
pomiarowego urzgdzenia tj. 150 RPM. Zakwas otrzymany z uzyciem kultury starterowej charakteryzo-
wat sie wyraznie wyzszg lepkoscig niz zakwasy otrzymane z kulturg handlowg, z innym szczepem
z grupy leuconostoc — Weissella cibaria KKP 2043 oraz poprzez fermentacje spontaniczng (bez kultur
starterowych) co wskazuje na wiekszg zdolno$¢ tworzenia EPS w zakwasach przez Leuconostoc me-
senteroides Sz127 KKP 2064p. Poréwnanie efektywnosci tworzenia EPS w zakwasach pokazano na

rys. 1.
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Rys. 1. Lepko$¢é zakwaséw piekarskich otrzymanych z réznymi szczepami bakterii

Rys. 1 przedstawia lepko$é zakwasu otrzymanego z uzyciem kultury starterowej ztozonej
z wyizolowanych bakterii Leuconostoc mesenteroides Sz127 KKP 2064p (LM) w poréwnaniu do lepko-
Sci zakwaséw otrzymanych z uzyciem innych szczepu Weisselia cibaria KKP 2043 (W), komercyjnej
kultury starterowej (LVV1), oraz fermentacji spontanicznej to znaczy bez kultury starterowej, wyrazong
w mPa-s po 24 h fermentacji. Z uzyciem otrzymanych zakwaséw przygotowano pieczywo pszenne —
butki wprowadzajac do ciasta 20% maki pszennej w postaci zakwasu. Nieoczekiwanie okazato sie, ze
zakwasy oraz pieczywo pszenne otrzymane z udziatem kultury starterowej zawierajgcej biomase
szczepu Leuconostoc mesenteroides Sz127 KKP 2064p, charakteryzujg sie nizszg twardoscig i wyzszg
wilgotnoscig niz otrzymane z udziatem innych kultur starterowych.

Przyktad 2. Przygotowanie i analiza pieczywa.

Ciasto do pieczywa przygotowano z maki pszenna typ 500, zgodnie z recepturg przedstawiong
w tabeli 1 i wykorzystujgc zakwas otrzymany z kulturg starterowg zawierajgcg szczep Leuconostoc me-
senteroides Sz127 KKP 2064p (LM). Réwnolegle przygotowano ciasta z zakwasami otrzymanymi:
z uzyciem komercyjnej kultury starterowej LV1 oraz fermentowanym spontanicznie (bez kultury starte-
rowej — ,0"). Z udziatem wszystkich trzech wymienionych zakwaséw przygotowano ciasta, o podanej
ponizej recepturze, a nastepnie otrzymano pieczywo (butki).

Wytwarzanie ciasta i wypiek butek

Z zakwasem piekarskim z maki pszennej typ 750 wprowadzano do ciasta 20% catej ilosci maki
przewidzianej recepturg. Ciasta przygotowywano w oparciu 0 nastepujgce receptury:

Tabela 1. Skiad ciast na butki pszenne_

Sktadniki Rodzaj zastosowanej kultury starterowej do
w gramach inicjowania fermentacji zakwasu

0 (bez kultury LV1 LM

starterowej

1. zakwas pszenny - 288 288
2. maka pszenna typ 750 160 - -
3. maka pszenna typ 500 640 640 640
4. drozdze 24 24 24
5. cukier 8 8 8
6. sol 12 12 12
7. woda 480 350 350
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Tabela 2. Parametry technologiczne ciast. Dane w tabeli stanowig $rednie z trzech niezaleznych oznaczen

Lp | Parametry Rodzaj zastosowanej kultury starterowej do
technologiczne inicjowania fermentacji zakwasu
0 LV1 LM
Kwasowosc, stopnie 1,610,3 2,6%0,1 3,310,1
pH 5,710,0 4,8+0,1 4,7+0,0
2. | Temperatura ciasta, °C 26,6 270 27,0
3. | Czas rozrostu, min 53 50 50
Q00 -
» X "0" bez k.s.
w800 %a . .
o < @ L.mesenteroides Sz127 KKP 2064p »
E 700 b
-; l
ﬁ 600 o7
E
§ 500
E_ 4m I___ o
300 4- — S : : : ‘
50 100 150 200 250 200 150 100 50
B RPM . ]

Rysunek 2. Lepkosé¢ ciast otrzymanych bez udziatu kultury starterowej — zakwas spontaniczny ,0", z uzyciem za-
kwasu z kulturg starterowg L.mesenteroides Sz127 KKP 2064 oraz z komercyjng kulturg starterowg LV1,
w zaleznosci od obrotéw mieszadta pomiarowego (RPM).

Lepko$¢ ciasta otrzymanego z zakwasem zawierajacym Leuconostoc mesenteroides KKP 2064p

przewyzsza lepkos¢ ciasta otrzymanego z komercyjng kulturg starterowg LV1. Oraz lepko$¢ ciasta
z zakwasem spontanicznym. Ciasta otrzymane z zakwasem zawierajgcym Leuconostoc mesenteroides
Sz127 KKP 2064 (LM), komercyjng kulturg starterowg LV1 oraz z zakwasem spontanicznym (bez kul-
tury starterowej) poréwnano pod wzgledem wiasciwosci technologicznych — fizyko-chemicznych co
przedstawia tabela 3.
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Tabela 3. Charakterystyka jako$ciowa butek. Dane w tabeli stanowig $rednie z trzech niezaleznych oznaczen

Wyszczegoélnienie | Rodzaj zastosowanej kultury starterowej do inicjowania
cech fermentacji zakwasu

Lp 0 LV1 LM

1. [Objetose¢,
cm!;f:ooQ 39741 42042 44610
pieczywa

2. |Wilgotnosé 35,410,2
migkiszu, % 38,910 39,210.1

3. |Kwasowos$é 1,110,1 2,610,2 2,810,0
migkiszu, stopnie

4. {TwardoS¢ po4 h 7,15+ 0,05 6,4510,05 6,02+0,03
(instron), N

5. | Twardo$¢ po 48 h 15,0010,40 13,89+0,13 12,23+0,28
(Instron), N

6. |Ocena 36,3 36,9 38,7
organoleptyczna, 10,6 1,3 10,8
pkt

Zastosowano ocene organoleptyczng zgodng z wymaganiami PN-A-74108:1996. Pieczywo
otrzymane z zakwasem z udziatem Leuconostoc mesenteroides Sz127 KKP 2064p (LM) charakteryzo-
wato sie wyzszg wilgotnoscig i nizszg twardoscig niz bez kultury starterowej ,0” lub z kulturg komercyjng
LV1. Uzyskato réwniez wyzszg ocene organoleptyczna.

Zastrzezenia patentowe

1. Zakwas piekarski pszenny stosowany wraz z mgkg pszenng w produkcji rozmaitego pieczywa
pszennego, znamienny tym, ze zawiera kulture starterowg ze szczepem Leuconostoc me-
senteroides Sz127 KKP 2064p.

2. Sposbb otrzymywania pieczywa pszennego z udziatem zakwasu i maki, znamienny tym, ze
stosuje sie zakwas piekarski otrzymany z udziatem kultury starterowej zawierajgcej szczep
Leuconostoc mesenteroides Sz127 KKP 2064p.

3. Zastosowanie zakwasu piekarskiego okreslonego w zastrz. 1 do wytwarzania pieczywa.



