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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest sposdb wytwarzania wyrobow piekarskich i wyroby piekarskie z wy-
sokim udziatem btonnika pokarmowego pochodzenia owsianego.

Znaczace i coraz liczniej odkrywane korzysci ze spozywania produktéw bogatych w btonnik po-
karmowy stanowig bodziec dla rozwoju i wdrazania produkcji innowacyjnych wyroboéw z udziatem tego
sktadnika oraz ciggle udoskonalanych istniejgcych produktéw wysokobtonnikowych. Zywno$é bogata
w btonnik, posiadajgca rowniez obnizong warto$¢ kaloryczng, stanowi grupe zywnosci funkcjonalnej
(Rozporzadzenie (WE) nr 1924/2006 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 20 grudnia 2006 r.
w sprawie oswiadczen zywieniowych i zdrowotnych dotyczgcych zywnosci, uzupetnione przez zatgcznik
do rozporzadzenia (WE) nr 116/2010 z dnia 9 lutego 2010 r.), ktéra jest wyjatkowo potrzebna w budowie
prawidtowej struktury spozycia produktéw zywnosciowych. Dieta wysokobtonnikowa (spozycie powyzej
25 g/dobe) wykazuje szereg potencjalnych korzysci zdrowotnych. Okreslone frakcje btonnika, szczegol-
nie rozpuszczalnego, mogg przyczyniac¢ sie do obnizenia poziomu cholesterolu catkowitego, choleste-
rolu frakcji LDL, jak réwniez trojgliceryddw we krwi oraz redukcji ryzyka choréb serca. Btonnik pokar-
mowy ogranicza ryzyko wystepowania choroby wiencowej serca i sprzyja terapii nadcisnienia tetni-
czego, jak rowniez cukrzycy i otytosci. Btonnik pokarmowy, szczegdlnie zawarty w produktach zbozo-
wych, tgczony jest z regulacjg dziatania przewodu pokarmowego. Stwierdzono réwniez istotny wptyw
btonnika w redukcji schorzen jelita grubego. Ze wzgledu na wysoki udziat pieczywa w przecietnej racji
pokarmowej, wzbogacenie go w dodatek btonnika pokarmowego moze przyniesc¢ realny korzystny efekt
zdrowotny.

Dodatek btonnika pokarmowego przy produkcji pieczywa uznany jest za skuteczng metode wzbo-
gacania diety. Wzbogacenie ro6znego rodzaju wyrobow piekarskich w btonnik pokarmowy opiera sie na
dodatku preparatow btonnika lub wykorzystaniu przy produkcji surowcow bogatych w ten skfadnik. Przy
wypieku dodawane sg preparaty btonnikowe pochodzenia pszennego, owsianego, jeczmiennego, orze-
chowego lub pochodzacego z owocéw lub warzyw.

Dodatek btonnika wywiera wptyw na strukture, barwe, objeto$é pieczywa oraz efektywnos¢ pro-
cesowg (Dikeman C.L., Fahey G.C. 2006: Viscosity as related to dietaryfiber: a review. Crit Rev Food
SciNutr. 46(8):649-63; Piteira M.F., Maia J.M., Raymundo A., Sousa F 2006: Extensional flow behaviour
of natural fibre-filled dough and its relationship with structure and properties. J Non-Newtonian Fluid
Mech. 137:72-80). Wptyw ten jest zalezny od wielko$ci dodatku btonnika, ale rowniez od jego rodzaju.
Wyzwanie stanowi produkcja produktéw wzbogaconych w bfonnik pokarmowy, ale bez zmiany ich
wygladu, tekstury i smaku. W przypadku pieczywa jest to szczegdlnie istotne, poniewaz konsumenci
na ogét z wielu powoddw bardziej preferujg pieczywo jasne, niz z petnego ziarna, stad celowa jest pro-
dukcja pieczywa wzbogaconego w btonnik, a nieodbiegajgcego sensorycznie od jasnego pieczywa
pszennego.

Waznym czynnikiem wptywajgcym zaréwno na wiasciwos$ci prozdrowotne produktéw piekarskich,
jak i na ich parametry technologiczne i sensoryczne jest zawarto$¢ konkretnych frakcji btonnika. Wia-
domo, Ze istniejg dwie frakcje btonnika: nierozpuszczalna w wodzie (np. celuloza, ligniny, niektére he-
micelulozy) oraz rozpuszczalna w wodzie (np. pektyny, $luzy, woski, niektére hemicelulozy). Kazda
z tych frakgji btonnika cechuje sie odmiennym dziataniem prozdrowotnym. Btonnik nierozpuszczalny
pecznieje w Srodowisku wodnym wypetniajgc jelita, przez co reguluje ich perystaltyke i zapobiega za-
parciom. Btonnik rozpuszczalny w wodzie tworzy w jej Srodowisku lepki zel. Wiasciwo$¢ ta wptywa na
zmniejszenie stezenia cholesterolu we krwi, regulacje stezenia glukozy, zmniejszenie wchtaniania cu-
krow oraz daje uczucie sytosci. Istotna jest zatem mozliwosé wywierania wptywu na zawartos¢ w pro-
dukcie konkretnych frakcji blonnika, wykazujgcych szczegélne dziatanie prozdrowotne, czy odgrywaja-
cych szczegdlng funkcjonalng role w procesie technologicznym. W wyrobach piekarskich zazwyczaj
przewaza btonnik nierozpuszczalny, o mniejszym znaczeniu dla regulowania poziomu cholesterolu
i glukozy w organizmie. Zwiekszenie podazy btonnika rozpuszczalnego w pieczywie bytoby zatem bar-
dzo pozadane z punktu widzenia wartosci prozdrowotnej tych wyrobéw. Problemem jest jednak to, ze
rozpuszczalne w wodzie frakcje btonnika chtong duzg ilos¢ wody, ktéra jest niezbedna dla prawidtowego
kleikowania skrobi w procesie wypieku pieczywa. Prawidtowe kleikowanie skrobi, czyli przybieranie
przez skrobie formy rozpuszczalnej w wodzie, skutkuje uzyskaniem wtasciwej struktury miekiszu pie-
czywa. Niedobdr wody, z powodu wchioniecia jej przez rozpuszczalny btonnik, skutkuje w efekcie opa-
daniem produktu w koncowej fazie wypieku.
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Istotne jest rowniez, ze dodany preparat btonnikowy moze uczestniczy¢ w tworzeniu struktury
pieczywa, wbudowujgc sie w uktad glutenowo-skrobiowy. Z tego punktu widzenia wazny jest nie tylko
udziat poszczegolnych frakcji btonnika, ale takze stopien jego rozdrobnienia, ktéry ma wazne znaczenie
dla parametréw technologicznych, poniewaz przyczynia sie do zmiany charakterystyki ciasta — jego
wiasciwosci reologicznych i rozrostu, a takze ma wptyw na wiasciwosci finalnego produktu.

Nie mozna takze zapomina¢, ze aby produkty piekarskie charakteryzowalty sie ,czystg etykietg”
nalezy wyeliminowaé stosowanie substancji dodatkowych z listy substancji E, np. emulgatoréw, ktore
poprawiajg wiasciwosci technologiczne ciasta oraz teksture i smak produktu finalnego. Catkowita re-
dukcja udziatu tych substancji w recepturze pieczywa, zwlaszcza ze znacznym dodatkiem preparatu
btonnikowego, stanowi wyzywanie technologiczne, ze wzgledu na problem w uzyskaniu m.in. wtasciwej
objeto$ci pieczywa. Z drugiej jednak strony, wykluczenie dodatkéw chemicznych z receptury produktow
piekarskich stanowi warto$¢ dodang, szczegdlnie w przypadku oséb sktonnych do alergii i nietolerancji
pokarmowych. Przy spozyciu wyrobow piekarskich nawet niewielki dodatek tzw. polepszaczy dla takich
0s0b moze mie¢ negatywny wptyw na zdrowie.

Znany sposob wytwarzania pieczywa generalnie obejmuje nastepujgce etapy: mieszanie maki
z sktadnikami sypkimi, dodanie skfadnikow sypkich do uptynnionych w wodzie drozdzy, miesienie ciasta,
fermentacja wstepna, dzielenie i formowanie keséw ciasta, fermentacja koncowa (garowanie), wypiek
oraz studzenie i ewentualnie pakowanie.

Celem wynalazku byto uzyskanie wyrobéw piekarskich o poréwnywalnej charakterystyce do od-
powiednikéw rynkowych, rowniez o wysokiej akceptowalnosci konsumenckiej, z tym, ze cechujacych
sie walorami prozdrowotnymi dzieki duzej zawartosci btonnika, zwlaszcza jego frakcji rozpuszczalnych
w wodzie.

Sposob wytwarzania wyrobow piekarskich wedtug wynalazku charakteryzuje sie tym, ze od 4 do
20% wag. maki pszennej albo mieszanki maki pszennej i zytniej zastepuje sie owsianym preparatem
btonnikowym, zawierajagcym od 39 do 48% wag. btonnika pokarmowego, w tym od 20 do 25% wag.
frakcji nierozpuszczalnych w wodzie i od 19 do 23% frakcji rozpuszczalnych w wodzie oraz od 14 do
25% wag. biatka, od 1 do 12% wag. ttuszczéw, od 2 do 25% weglowodandéw przyswajalnych, o wilgot-
nosci nie wiekszej niz 12% wag., o stopniu rozdrobnienia 100 um < Dpg < 300 um (Djo,9] — wielko$¢
czagstek, ponizej ktérej znajduje sie 90% czgstek probki), dodaje sie mieszaning enzymow, gluten wi-
talny w ilosci od 0,5% wag. do 3,0% wag. w stosunku do mieszaniny maki i preparatu btonnikowego
oraz drozdze w ilosci 3,0-6,0% wag. w stosunku do mieszaniny maki i preparatu btonnikowego oraz
s6l. Mieszanina enzymow z niepatogennych mikroorganizméw zawiera: alfa-amylaze ple$niows, ksyla-
naze bakteryjna, celulaze i glukooksydaze w tgcznej ilosci od 30 ppm do 65 ppm. Do ciasta dodaje sie
takze od 53% wag. do 78% wag. wody w stosunku do mieszaniny maki i preparatu btonnikowego. Ciasto
uzyskane z wymienionych wyzej sktadnikéw miesi sie w czasie od 4 do 10 minut, pozostawia sie w celu
fermentac;ji wstepnej w czasie od 8 do 15 minut, dzieli sie i formuje kesy ciasta, poddaje sie uformowane
kesy procesowi fermentacji korncowej w czasie 30—60 minut, w temperaturze 34—-36°C, przy wilgotnosci
72—-80%, po czym piecze si¢ i schtadza.

Korzystnie, w przypadku, gdy wyrobem piekarskim jest chleb: dodatek wody w recepturze ciasta
wynosi od 58% wag. do 75% wag., udziat drozdzy wynosi 3,5 do 4% wag., a udziat poszczegdlnych
enzymow w mieszaninie enzymow jest nastepujgcy: alfa-amylaza plesniowa 10-25 ppm, ksylanaza
bakteryjna 5-12 ppm, celulaza 7-16 ppm, glukooksydaza 5-10 ppm.

Korzystnie, w przypadku, gdy wyrobem piekarskim jest butka: dodatek wody w recepturze ciasta
wynosi od 53% wag. do 68% wag., udziat drozdzy wynosi 5 do 6% wag., a udziat poszczegdinych
enzymoéw w mieszaninie enzymoéw jest nastepujgcy: alfa-amylaza plesniowa 10-15 ppm, ksylanaza
bakteryjna 5-20 ppm, celulaza 5-10 ppm, glukooksydaza 8-10 ppm.

Korzystnie w przypadku, gdy wyrobem piekarskim jest butka, do mieszaniny surowcéw dodaje
sie cukier w iloci 0,5-2% wag. w stosunku do mieszaniny maki i preparatu btonnikowego, a takze olej
rodlinny, korzystnie rzepakowy, w ilosci od 1,5 do 2,5% wag. w stosunku do mieszaniny maki i preparatu
btonnikowego.

W przypadku, gdy produktem finalnym ma by¢ wyréb piekarski otrzymywany zgodnie z technolo-
gig odroczonego wypieku, uformowany wyréb poddaje sie zapiekaniu w temperaturze od 180°C do
210°C, w czasie 12—14 minut, do osiggniecia temperatury migekiszu 96—-99°C i do uzyskania utrwalenia
struktury produktéw bez wybarwienia skérki produktéw, nastepnie schtodzeniu do temperatury od 55°C
do 65°C wewnagtrz wyrobu i tak przygotowany wyréb zamraza sie.
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W wyniku tak przeprowadzonego procesu wedtug wynalazku uzyskuje sie wyréb piekarski w po-
staci chleba o nastepujgcych parametrach: zawarto$¢ btonnika pokarmowego od 3 do 9% wag., w tym
btonnika rozpuszczalnego od 1,2 do 4% wag., btonnika nierozpuszczalnego od 2 do 5% wag., twardos¢
miekiszu od 1 do 6 (N), sprezysto$é miekiszu od 0,5 do 1,0, spojnos¢ 0,55 do 0,80, jasnos¢ barwy L*
od 55 do 66, nasycenie barwy czerwonej a* od 0,25 do 2, nasycenie barwy zéttej b* od 10 do 18.

Otrzymany sposobem wedtug wynalazku wyréb piekarski w postaci butki charakteryzuje sie na-
stepujgcymi parametrami: zawarto$¢ btonnika owsianego od 3 do 7% wag., w tym btonnika rozpusz-
czalnego od 1 do 3% wag., btonnika nierozpuszczalnego od 2,0 do 4% wag., twardo$¢ miekiszu od 1
do 3 (N), sprezysto$¢ miekiszu od 0,7 do 1,1 (-), spéjnosc 0,6 do 0,8 (-), jasnosé barwy L* od 60 do 75,
nasycenie barwy czerwonej a* od (-1) do 2, nasycenie barwy zéttej b* od 10 do 18.

Na fig. 1 rysunku przedstawiono wpltyw udziatu preparatu btonnika pokarmowego na twardosé
miekiszu chleba w czasie przechowywania, gdzie twardo$¢ oznacza maksymalng site potrzebg do uzy-
skania deformaciji prébki.

Na fig. 2 rysunku przedstawiono wptyw udziatu preparatu btonnika pokarmowego na zujnos¢ mie-
kiszu chleba w czasie przechowywania, gdzie zujnos¢ oznacza energie potrzebg do rozdrobnienia
(zucia) produktu o konsystenc;ji statej do stanu nadajgcego sie do potkniecia.

Na fig. 3 rysunku przedstawiono wptyw udziatu preparatu btonnika pokarmowego na odbojnos¢
miekiszu chleba w czasie przechowywania, gdzie odbojno$¢ oznacza zdolnos¢ powrotu produktu do
formy wyjsciowej po pierwszym $cisnieciu.

Na fig. 4 rysunku przedstawiono wptyw udziatu preparatu btonnika pokarmowego na sprezystosé
miekiszu chleba w czasie przechowywania, gdzie sprezystos¢ oznacza szybkos¢ powrotu ze stanu zde-
formowanego do stanu wyjscia.

Na fig. 5 rysunku przedstawiono wptyw udziatu preparatu btonnika pokarmowego na spdjnosc¢
miekiszu chleba w czasie przechowywania, gdzie spéjno$¢ odzwierciedla site wewnetrznych wigzan
w produkcie.

W sposobie wedtug wynalazku czes¢ maki zastgpiono wysokorozdrobnionym preparatem bton-
nikowym o duzym udziale frakcji rozpuszczalnej w wodzie. Jednoczes$nie zwiekszono udziat wody,
dodano gluten witalny i wprowadzono zdefiniowany wyzej zestaw enzymow, ktére powodujg przede
wszystkim hydrolize skrobi. Zhydrolizowana skrobia wymaga mniejszej iloSci wody oraz nizszej
o okoto 5-7°C temperatury do kleikowania, co w konsekwencji pozwala na wprowadzenie do wyrobu
wiekszej ilosci rozpuszczalnego w wodzie btonnika, o wyzszej wartosci prozdrowotnej. Z kolei wysoKi
stopien rozdrobnienia btonnika pozwala na tatwiejsze wbudowanie sie btonnika w strukture ciasta, ze
zmniejszonym efektem jej obcigzania, i tworzenie uktadu biatkowo-weglowodanowego. W sposobie
wedtug wynalazku czas wyrabiania, czas fermentacji koncowej i czas wypieku sg krétsze niz dla wy-
robu piekarskiego niezawierajgcego preparatu btonnikowego. Zwigzanie wiekszej ilosci wody i zmniej-
szenie ilosci skrobi poprzez wprowadzenie do produktu piekarskiego owsianego preparatu btonniko-
wego, powoduje ograniczenie niekorzystnego procesu retrogradacji skrobi i synerezy wody, co po-
zwala na uzyskanie wyzszej wydajnosci produktowej oraz dtuzszego okresu swiezosci. Chleby
z udziatem btonnika znacznie wolniej ulegaty procesowi czerstwienia w czasie przechowywania,
0 czym Swiadczy mniejsza twardos¢ i zujnos¢ (fig. 1 i fig. 2) oraz zwiekszona odbojno$é, sprezystosé
i spéjnos¢ miekiszu po 3-dniowym okresie przechowywania (fig. 3, fig. 4 i fig. 5). Podobne zaleznosci
uzyskano dla produktu w postaci butek. Najlepszymi parametrami charakteryzowaty sie wyroby z 12%
udziatem preparatu btonnikowego. Warto podkresli¢, ze wydtuzony okres swiezosci pieczywa uzy-
skuje sie wytacznie dzieki zwiekszonej ilosci zwigzanej wody, bez udziatu substancji chemicznych
wydtuzajgcych swiezos¢.

Zastosowanie preparatu btonnika owsianego pozwolito na wzrost zawartosci w chlebach z jego
udziatem zaréwno frakcji rozpuszczalnej, jak i nierozpuszczalnej. Zaobserwowano blisko 80% wzrost
zawartosci wibkna pokarmowego w chlebach z 12% udziatem btonnika, zas frakcja rozpuszczalna wzro-
sta blisko 0 60% wzgledem chlebéw bez udziatu preparatu btonnika owsianego, co sumarycznie pozwo-
lito na wzrost btonnika o okoto 70%. Po zastosowaniu 20% udziatu bfonnika wzgledem préby kontrolnej
odnotowano wzrost zawartosci frakcji nierozpuszczalnej o ponad 140% oraz blisko 140% wzrost zawar-
tosci frakcji rozpuszczalnej. W przypadku butek wypiekanych w tradycyjnym, bezposrednim wypieku
zawartos¢ widkna rozpuszczalnego przy dodatku 8%, 12% i 16% preparatu bfonnika wzrosta odpowied-
nio 0 38%, 60% i 85%, za$ zawartos$¢ frakcji nierozpuszczalnej wzrosta odpowiednio 0 47%, 65% i 86%.
Tak duzy wzrost modyfikuje w znacznym stopniu wartos¢ wyrobéw piekarskich otrzymywanych sposo-
bem wedtug wynalazku.
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Wyréb piekarski wedtug wynalazku charakteryzuje sie wyréznikami sensorycznymi, takimi jak
miekkos¢ miekiszu, sprezystos¢ miekiszu, spoistos¢, chrupkos¢ skoérki, barwa i jej wyréwnanie na prze-
kroju (brak widocznych czgstek preparatu) o réwnie wysokiej atrakcyjnosci konsumenckiej, jak odpo-
wiednik rynkowy. Dzieki temu konsumenci nie musza zmienia¢ swoich przyzwyczajeh podczas zakupu
wybierajgc pieczywo o walorach prozdrowotnych. Szczegdlng wartoscig dodang uzyskang w produk-
tach piekarskich z udziatem preparatu wysokobtonnikowego jest fakt wpisywania sie w przyzwyczajenia
konsumentow pieczywa jasnego.

Pieczywo wedtug wynalazku posiada wiasciwos¢ wyzszej sytosci przy nizszej dostarczonej
dawce kalorycznosci, dtuzszy okres metabolizmu spozytego pieczywa ze wzgledu na redukcje tzw. pi-
kéw insulinowych i dynamiki metabolizmu weglowodanow-jest to szczegdlnie wazne w procesie wspo-
magajacym leczenie cukrzycy i otytlosci oraz nadwagi, bo pozwala na eliminacje uczucia gtodu przy
duzo nizszej dawce pozywienia przez dluzszy okres czasu, a tym samym dostarczonych kilokalorii.
Obecnos¢ istotnej ilosci mikronizowanego btonnika wbudowanego w strukture glutenowo-skrobiowag wy-
robu powoduje wydtuzony metabolizm produktéw piekarskich, dzieki czemu pieczywo tego typu spozy-
wane w dtugim okresie bedzie w sposob istotny wptywaé na profilaktyke choréb cywilizacyjnych m.in.
takich jak nadwaga i otylo$¢ wsrdéd dzieci i mlodziezy oraz osdb dorostych, jak rowniez miazdzyca
i cukrzyca Il stopnia.

Przedmiot wynalazku zostat blizej przedstawiony w przyktadach.

Przyktad 1. Chleb.

Do preparatu btonnika otrzymanego z obtuszczonego ziarna owsa, o zawartosci btonnika 44%,
w tym 21% wag. frakcji rozpuszczalnych w wodzie i 23% wag. frakcji nierozpuszczalnych w wodzie,
20% wag. biatka, 10% wag. ttuszczow, 20% weglowodandw przyswajalnych, o wilgotnosci nie przekra-
czajgcej 10% wag. o stopniu rozdrobnienia Di,9) = 280 um dodano wode w stosunku wagowym 1:3,
w temperaturze 20°C. Make pszenng typu 750 dwukrotnie przesiano, jednoczesnie przeprowadzajgc
pasaz glutenu witalnego i mieszaniny enzymoéw: alfa amylazy plesniowej (Ga A5000), ksylanazy bakte-
ryjnej (Pb 950), celulazy (Pb 9000), glukooksydazy (Ga S 759). Drozdze uptynniono w wodzie. Przygo-
towano make zytnig typu 720 w postaci naturalnego kwasu zytniego w takiej ilosci, aby uzyskac 85%-
owy udziat maki pszennej i 15%-owy udziat maki zytniej. Przygotowano 70% roztwér soli w wodzie.
Wszystkie wyzej wymienione sktadniki zmieszano, podwyzszajgc liczbe obrotéw w trakcie mieszania,
po czym nastgpito miesienie ciasta. Miesienie przeprowadzono w dziezy o pojemnosci 160/10 kg (ilos¢
ciasta max/min), przy obrotach miesita: pierwszy bieg 70/120, drugi bieg 160/220. Przed miesieniem
ciasta ogrzano sktadniki, tak aby po zakohczeniu miesienia ciasto miato temperature 26-27°C. Ciasto
pozostawiono w temperaturze otoczenia na 10 minut, w celu fermentacji wstepnej. Nastepnie podzie-
lono ciasto na kesy o masie 700 g i uformowano do postaci bochenkdéw. Bochenki poddano fermentac;i
koncowej, w temperaturze 35°C, przy 75% wilgotnosci. Po zakonczeniu etapu fermentacji bochenki
wypiekano dwuetapowo. Pierwszy etap wypieku przebiegat w temperaturze 240°C, w czasie 4 minut,
z zaparowaniem, a drugi etap w temperaturze 220°C, przy nastawie 50% wilgotnosci, do osiggniecia tem-
peratury 98°C w miekiszu. Po zakorczeniu wypieku bochenki schtadzano w temperaturze pokojowej.

Wyzej opisanym sposobem otrzymano chleb z udziatem surowcéw podanym w Tabeli 1. W Tabeli 2
przedstawiono warunki prowadzenia procesu oraz liczbe uzyskanych bochenkéw. W Tabeli 3 przedsta-
wiono nastepujgce parametry charakteryzujgce uzyskane wyroby w postaci chleba:

—  barwa przekroju oznaczona spektrofotometrem Color i5 (X-Rite) i przedstawiona w prze-
strzeni CIE L*a*b*. Wyniki odniesiono do iluminata D65 i obserwatora 10°. Taki uktad ko-
lorymetryczny charakteryzujg nastepujgce wspoétrzedne: L* — okreslajgce jasnosé probki;
a* — wyrazajgce bilans czerwieni z zielenig; b* — wyrazajgce niebieska lub z6ttg sktadowa
barwy probki.

—  objetos¢ analizowana w materiale sypkim, zgodnie z metodg (Jakubczyk i Haber, 1983).
Zawarto$¢ widkna pokarmowego frakcji rozpuszczalnej i nierozpuszczalnej oznaczona
wedtug AOAC (2006) — metoda 935.38

— wilgotno$¢ oznaczona metodg suszarkowg wedtug AOAC (2006) — metoda 925.10.

—  profil tekstury oznaczony teksturometrem TA. XT Plus, z wykonaniem testu TPA w probce
miekiszu w ksztatcie szescianu o boku 20 mm, sondg aluminiowg P-35, z szybkoscig prze-
suwu 2 mm/s, z pomiarem odksztatcenia w warstwie grubosci 50% catkowitej wysokosci
probki i czasem relaksacji 3 s.
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Tabela 1.
0 4 8 12 16 20
Maka pszenna 8500 g 8160g 7820g 7480 g 7140 g 6800 g
Maka zytnia 1500 g 1440 g 1380 g 1320 g 1260 g 1200 g
Preparat - 400 g 800 g 1200 g 1600 g 2000 g
blonnikowy
Gluten witalny 80¢g 120 g 120 g 150 g 150 g 150 g
Drozdze 350 ¢ 350 ¢ 350 g 350 ¢ 350 g 350 g
Sél 200 g 200 g 200 g 200 g 200 g 200 g
Ga A 5000 10 ppm 10ppm | 15ppm | 20ppm | 20 ppm | 20 ppm
Pb 950 - 6 ppm 10 ppm 10 ppm 10 ppm 10 ppm
Pb 9000 5 ppm 7 ppm 12 ppm 14 ppm 14 ppm 14 ppm
Ga S 759 5 ppm 8 ppm 10 ppm 8 ppm 8 ppm 8 ppm
Woda 5800 g 6100 g 6400 g 6700 g 7000 g 7300 g
Tabela 2.
0 4 8 12 16 20
Czas miesienia (min.) 8 7,6 7.3 7 6,8 6,6
Czas fermentacji koncowe;j 46 44 42 40 38 36
(min.)
Czas wypieku (min.) 36 34 32 30 28 26
Liczba uzyskanych 23,47 23,96 24,39 24,86 25,29 | 25,72
bochenkow
Tabela 3.
0 12 20
Wilgotnosé [g/100g] 45,88+0,02 47,60+0,01 48,13+0.3
Twardos¢ [N] 1,36 £ 0,03 1,57+0,05 5,71 £043
Sprezystosc 0,982 £ 0,005 0,971+0,001 0,960 £ 0,013
Spojnosc 0,811+0,012 0,806+0,020 0,769 £+ 0,003
Zujnoé¢ [N] 1,12+0,03 1,23+0,01 4,2340,38
Odbojnos¢ 0,467+0,018 1,23+0,01 0,411+0,002
L* 61,24 £ 0,95 60,60+2,78 58,30 £ 0,75
a* 0,39 +0,13 0,56+0,12 1,59+ 0,17
b* 10,66 = 0,91 11,49+0,36 15,71 £ 0,36
Obijetosé [em’/100g] 498+7 55742 31048
Wiokno pokarmowe 0,99+0,03 1,56+0,02 2,45+0,02
rozpuszezalne [g/100g]
Widkno pokarmowe 1,45+ 0,01 2,60+0,01 3,45+0,04
nierozpuszczalne [g/100g]
Wiokno pokarmowe 2,45+0,03 4,16+0.03 5,9040,05
calkowite [g/100g]

Przyktad 2. Buiki.

Sposobem opisanym w Przyktadzie 1 wypiekano butki, z tg réznica, ze uzyto maki pszennej typu
500, do mieszaniny dodano cukier i olej rzepakowy, nawazka ciasta wynosita 74 g, temperatura wypieku
wynosita w pierwszym etapie 260°C, a w drugim etapie 240°C, a czas wypieku wynosit 13—15 minut.
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Udziaty surowcéw podano w Tabeli 4. W Tabeli 5 przedstawiono warunki prowadzenia procesu
oraz liczbe uzyskanych butek. W Tabeli 6 przedstawiono nastepujgce parametry charakteryzujgce uzy-
skane wyroby w postaci butek:

Tabela 4.
0 4 8 12 16 20
Maka pszenna 20000 g | 19200g | 18400g | 17600g | 16800¢g | 16000 g
Preparat - 800 g 1600 g 2400 g 3200 g 4000 g
blonnikowy
Gluten witalny - 200 g 400 g 400 g 600 g 600 g
Drozdze 900 g 1000 g 1000 g 1200 g 1200 g 1200 g
Sol 360 g 360 g 360 g 360 g 360 g 360 g
Cukier 200 g 200 g 200 g 200 g 200 g 200 g
Olej rzepakowy 400 g 400 g 400 g 400 g 400 g 400 g
Ga A 5000 02¢g 02¢g 03¢g 03g 0,3g 03g
Pb 950 - 0,1g 04¢g 04¢g 04¢g 04¢g
Pb 9000 - 0,1g 02¢g 02¢g 02g 02¢g
Ga S 759 0,1g 0,2¢g 02¢g 02¢g 02¢g 02¢g
Woda 10260 g | 10600 g | 11200g | 12000g | 12720g | 13320¢g
Tabela 5.
0 4 8 12 16 20
Czas 8 7,8 7,6 7,4 7,2 7
miesienia
(min.)
Czas 50 438 46 44 42 40
fermentacji
koficowej
(min.)
Czas 15 14,6 14,3 14 13,6 13,3
wypieku
(min.)
Liczba 434,05 442,71 453,52 467,04 480,82 488,93
uzyskanych
butek
Tabela 6.
0 8 12 16
Wilgotno$¢ [¢/100g] 42,40+0,26 44,27+0,01 46,61=0,01 | 46,23+0,01
Twardo$¢ [N] 2,39+0,01 1,23+0,05 1,29+0,07 1,54+0,08
Sprezystosé 0,96120,004 0,962+0,008 0,966+0,006 | 0,95440,003
Spoinosé 0,749+0,004 0,775£0,002 | 0,790£0,009 | 0,765+0,009
Zujnoéé [N] 1,71£0,01 0,92+0,05 0,98+0,07 1,1240,05
Odbojnosé 0,381+0,004 0,382+0,005 0,408+0,010 | 0,358+0,006
L* 70,12+0,65 66,74+1,54 68,79+0,59 | 69,95+1,15
a* -0,33+0,09 0,34+0,03 0,35+0,09 0,49+0,17
b* 13,56+0,36 14,32+0,51 14,74+0,21 15,61£0,32
Objetosé [em’] 31346 318+3 30545 352413
Wiokno pokarmowe 1,06+0,01 1,46+0,03 1,70+0,01 1,9640,02
rozpuszczalne [g/100g]
Wiokno pokarmowe 1,55+0,01 2,2840,04 2,56+0,01 2,89+0,03
nierozpuszczalne
[g/100g]
Wiokno pokarmowe 2,62+0,01 3,74+0,07 4,25+0,02 4,86+0,05
catkowite [g/100g]
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Zastrzezenia patentowe

1. Sposoéb wytwarzania wyrobu piekarskiego, zgodnie z ktérym do maki pszennej albo mieszanki
maki pszennej i zytniej dodaje sie btonnik owsiany, gluten witalny, drozdze, mieszanine enzy-
mow, sol i wode, miesi sie ciasto, pozostawia sie ciasto w celu fermentacji wstepnej, dzieli sie
i formuje kesy ciasta, poddaje sie uformowane kesy ciasta procesowi fermentacji koncowe;j,
po czym piecze sie wyréb i schtadza, znamienny tym, ze od 4 do 20% wag. maki pszennej
albo mieszanki maki pszennej i zytniej zastepuje sie owsianym preparatem btonnikowym za-
wierajgcym od 39 do 48% wag. btonnika pokarmowego, w tym od 20 do 25% wag. frakgcji
nierozpuszczalnych w wodzie i od 19 do 23% frakcji rozpuszczalnych w wodzie oraz od 14 do
25% wag. biatka, od 1 do 12% wag. tluszczéw, od 2 do 25% weglowodandw przyswajalnych,
o wilgotnosci nie wiekszej niz 12% wag., o stopniu rozdrobnienia 100 um < Djo,g; < 300 um,
w postaci suchej albo uwodnionej, gluten witalny stosuje sie w ilosci od 0,5% wag. do 3,0%
wag. w stosunku do mieszaniny maki i preparatu btonnikowego, drozdze dodaje sie w ilosci
3,0-6% wag. w stosunku do mieszaniny maki i preparatu btonnikowego, a wode dodaje sie
w ilosci od 53% wag. do 78% wag. w stosunku do mieszaniny maki i preparatu btonnikowego,
przy czym mieszanina enzymow zawiera alfa-amylaze plesniowa, ksylanaze bakteryjng, celu-
laze i glukooksydaze w fgcznej ilosci od 30 ppm do 65 ppm, ciasto uzyskane z wymienionych
wyzej sktadnikdw miesi sie w czasie od 4 do 10 minut, pozostawia sie w celu fermentacji
wstepnej w czasie od 8 do 15 minut, dzieli sie i formuje kesy ciasta, poddaje sie uformowane
kesy procesowi fermentacji koncowej w czasie 30—60 minut, w temperaturze 34-36°C, przy
wilgotnosci 72-80%, po czym piecze sie i schtadza.

2. Sposéb wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze w przypadku, gdy wyrobem piekarskim jest
chleb: dodatek wody w recepturze ciasta wynosi od 58% wag. do 78% wag., udziat drozdzy
wynosi 3,5 do 4% wag., a udziat poszczegdélnych enzymoéw w mieszaninie enzymow jest na-
stepujacy: alfa-amylaza plesniowa 10-25 ppm, ksylanaza bakteryjna 6-12 ppm, celulaza
7-16 ppm, glukooksydaza 8-10 ppm.

3. Sposdb wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze w przypadku, gdy wyrobem piekarskim jest
butka: dodatek wody w recepturze ciasta wynosi od 53% wag. do 68% wag., udziat drozdzy
wynosi 5 do 6% wag., a udziat poszczegdlnych enzymdéw w mieszaninie enzymdw jest na-
stepujgcy: alfa-amylaza ple$niowa 10-15 ppm, ksylanaza bakteryjna 520 ppm, celulaza
5-10 ppm, glukooksydaza 8—10 ppm.

4. Sposob wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze w przypadku, gdy wyrobem piekarskim jest
butka, do mieszaniny surowcoéw dodaje sie cukier w ilosci 0,5-2% wag. w stosunku do mie-
szaniny maki i preparatu btonnikowego, a takze olej roslinny w ilosci od 1,5 do 2,5% wag.
w stosunku do mieszaniny maki i preparatu btonnikowego.

5. Wyréb piekarski w postaci chleba o nastepujgcych parametrach: zawarto$¢ btonnika owsia-
nego od 3 do 9% wag., w tym btonnika rozpuszczalnego od 1,2 do 4% wag., btonnika nieroz-
puszczalnego od 2.0 do 5% wag., twardos¢ miekiszu od 1, do 6 (N), sprezystos¢ miekiszu od
0.5 do 1.0 (-), spoistosé 0.55 do 0.80 (-), jasnos¢ barwy L* od 55 do 66, nasycenie barwy
czerwonej a* od 0.25 do 2, nasycenie barwy zéttej b* od 10 do 18.

6. Wyrdb piekarski w postaci buiki o nastepujgcych parametrach: zawarto$¢ btonnika owsianego
od 3 do 7% wag., w tym bfonnika rozpuszczalnego od 1 do 3% wag., btonnika nierozpuszczal-
nego od 2.0 do 4% wag., twardo$¢ miekiszu od 1 do 3 (N), sprezysto$¢ miekiszu od 0.7 do
1.1 (-), spoistos¢ 0.6 do 0.8 (-), jasnos¢ barwy L* od 60 do 75, nasycenie barwy czerwonej a*
od (-1) do 2, nasycenie barwy zéttej b* od 12 do 19.
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Rysunki
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