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(54) Способ приготовления дрожжевого теста
(57) Изобретения относится к пищевой промышленности и общественному питанию и может быть использовано при замесе дрожжевого теста. Задача изобретения - улучшение свойства хлеба, интенсификация процесса брожения, повышение качества дрожжевого теста и изделий из него, увеличение сроков хранения последних, повышение пищевой и биологической ценности. Способ производства хлеба, включает смешивание муки, воды с введением улучшителей - экстракта растительного сырья, замес теста, его расстойку и выпечку, причем в качестве экстракта растительного сырья берут экстракт солодкового корня, который получают путем варки корней солодки в течение 3-4 ч с последующим выдерживанием полученной смеси в течение 20-24 ч и уваривания до необходимой концентрации. 9 пр., 2 табл.
Изобретение относится к пищевой промышленности и общественному питанию и может быть использовано при замесе дрожжевого теста.
Наиболее близким к заявляемому способу является способ приготовления теста (а.с. SU №1147322, кл. А21D 8/02, 1985), заключающийся в смешивании муки, воды или молочной сыворотки и экстракта крапивы, далее процесс приготовления теста проводится по общепринятой методике.
Недостатком способа является его трудоемкость, обусловленная длительным процессом приготовления экстракта крапивы, что ведет к усложнению процесса производства хлеба, к установке дополнительного оборудования, использованию дополнительного скоропортящегося сырья.
Задачей изобретения является улучшение свойства хлеба, интенсификация процесса брожения, повышение качества дрожжевого теста и изделий из него, увеличение сроков хранения последних, повышение пищевой и биологической ценности их и частичная замена сахара.
Способ осуществляется следующим образом. Сначала проводят активацию дрожжей путем их смешивания с экстрактом солодкового корня в количестве 0.7-1.5 % от общей массы муки и взбивания их до получения обильной иены. Оставляют на активацию в течение 20 мин. Затем добавляют муку, соль, сахар, маргарин, перемешивают в тестомесильной машине до получения однородной массы и ставят на брожение. Готовность теста определяют по кислотности равной 2-2.5°T и увеличении объема в 2 раза. Затем проводят разделку, расстойку и выпечку полученных заготовок. В качестве экстракта растительного сырья берут экстракт солодкового корня, который получают путем варки корней солодки в течение 3-4 ч с последующим выдерживанием полученной смеси в течение 20-24 ч и уваривания до необходимой концентрации.
Интенсификация процесса брожения достигается за счет воздействия на дрожжевые клетки поверхностно-активных веществ (ПАВ) экстракта солодкового корня, минеральных соединений и Сахаров, обогащением витаминами В1, В2, РР, C. В качестве ПАВ использовали экстракт солодкового корня, который в своем составе содержит глюкозу, сахарозу, гликозид, глицирризин, флавоноиды.
Активация дрожжей экстрактом солодки позволяет дополнительно обогатить дрожжевую культуру биостимуляторами, необходимыми для синтеза белковых веществ и для аэробного дыхания дрожжевых клеток, вследствие этого происходит быстрое увеличение количества клеток и биомассы дрожжей, что позволяет сократить процесс брожения по сравнению с традиционным способом на 60-80 мин, увеличить объемный выход хлеба на 3-4 %. Готовые изделия черствеют на 12 ч медленнее и имеют отличные органолептические показатели.
Использование экстракта солодки улучшает свойства белков и укрепляет структурно-механические свойства теста, что видно из экспериментальных данных.
Пример 1
Для приготовления теста берут 1000 г просеянной муки, 20 г поваренной соли. Разведенные в воде дрожжи смешивают с экстрактом солодки в количестве 0.7 % к массе муки и взбивают до образования обильной пены, добавляют оставшиеся компоненты и замешивают тесто. Тесто оставляли для брожения до достижения кислотности 2-2.5 °Т. Из теста выпекали хлеб массой 100 г.
Пример 2
То же. Добавляли 0.8 % экстракта солодки от массы муки.
Пример 3
То же. Добавляли 0.9 % экстракта солодки от массы муки.
Пример 4
То же. Добавляли 1.0 % экстракта солодки от массы муки.
Пример 5
То же. Добавляли 1.1 % экстракта солодки от массы муки.
Пример 6
То же. Добавляли 1.2 % экстракта солодки от массы муки.
Пример 7
То же. Добавляли 1.3 % экстракта солодки от массы муки.
Пример 8
То же. Добавляли 1.4 % экстракта солодки от массы муки.
Пример 9
То же. Добавляли 1.5 % экстракта солодки от массы муки.
Результаты сравнения показателей качества приведены в табл. 1, а в табл. 2 показатели минерального состава дрожжевого теста.
Концентрация используемой солодки свыше 1.5 % к массе муки ухудшает вкус изделий.
Использование концентрации солодки ниже 0.7 %, по сравнению с выбранной концентрацией, не дает улучшения всех качественных показателей.
Применение экстракта солодки в приведенных оптимальных концентрациях способствует улучшению качества хлеба, ускорению скорости брожения и более длительному сохранению свежести хлеба, а также оказывает лечебно-профилактическое влияние на организм человека.
Результаты экспериментальных исследований
Таблица 1
	Показатели качества 
	Контроль
	Пример реализации способа
	Прототип

	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	

	Содержание клейковины, %: сырой сухой 
	28.0
7.8
	28.9
7.9
	29.3
8.1
	30.5
8.9
	31
9.1
	33.0
9.3
	33.2
9.4
	33.7
9.5
	34.2
9.9
	34.4
10.2
	31
8.6

	Гидратационная способность, % 
	156
	158
	159.5
	165
	174
	179
	179.5
	180
	182
	184.5
	177

	Сжимаемость клейковины на ИДК-1, ед. пр. 
	81
	81
	80
	79
	79
	78
	78
	77
	76
	75
	78

	Расплываемость шарика теста через 3 ч, % 
	66.6
	66.1
	65.5
	60.1
	56.1
	56.9
	52.2
	51.9
	51.0
	51.0
	58

	Растяжимость     над мякишом, см 
	16
	16
	16.5
	16.5
	17
	18
	18.5
	19
	20
	20
	15

	Органолептический показатель качества, балл: -внешний
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	вид
	4.3
	4.0
	4.3
	4.8
	5.0
	4.8
	5.0
	5.0
	4.5
	4.0
	-

	- пористость
	4.5
	4.0
	4.0
	5.0
	5.0
	5.0
	5.0
	4.2
	4.7
	-
	-

	- цвет
	4.5
	4.3
	5.0
	5.0
	5.0
	4.5
	5.0
	4.4
	3.5
	-
	-

	- вкус
	3.0
	4.0
	4.5
	5.0
	5.0
	4.5
	4.5
	4.5
	4.8
	4.0
	-

	- запах
	3.3
	4.5
	4.2
	4.5
	5.0
	4.5
	4.5
	4.3
	4.5
	3.5
	4.0

	Комплексный показатель качества, балл
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	19.6
	20.8
	22.3
	22.8
	24.5
	22.9
	23.8
	23.5
	19.0
	-
	-


Показатели минерального состава дрожжевого теста
Таблица 2
	Показатели качества
	Контроль 
	Пример реализации способа
	Прототип 

	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	

	Минеральный состав
	

	Макроэлементы,
мг/100 г
	

	калий
	82.225
	101.75
	107.3
	118.28
	125.5
	130.0
	136.9
	142.72
	148.32
	153.21
	110.4

	натрий
	32.925
	72.75
	195.26
	297.2
	345.65
	407.67
	473.3
	551.7
	635.81
	721.73
	404.8

	кальций
	29.325
	25.37
	26.16
	24.35
	26.97
	26.96
	27.21
	28.98
	28.35
	29.55
	18.4

	магний
	22.5
	22.9
	23.15
	23.61
	23.7
	23.75
	24.11
	24.9
	25.75
	26.99
	24.725

	Микроэлементы, мг/кг
	

	железо
	115.0
	1214.5
	1297.7
	1335.2
	1413.77
	1486.44
	1596.6
	171.2
	1771.3
	1856.3
	1897.5

	цинк
	6325.6
	6537.2
	6745.3
	7021.0
	7250.5
	7416.5
	750.1
	7590.2
	7667.2
	7003.7
	7300.0

	медь
	1610.0
	1699.8
	1721.0
	1800.3
	1878.8
	1964.25
	1998.7
	2035.5
	2371.6
	2413.3
	1955.0

	марганец
	4812.5
	4937.1
	4992.7
	5010.9
	5109.65
	5112.7
	5123.9
	5190.8
	5223.6
	5266.8
	4945.0


Формула изобретения
Способ приготовления дрожжевого теста, включающий смешивание муки, воды с введением улучшителей - экстракта растительного сырья, замес теста, его расстойку и выпечку, отличающийся тем, что в качестве экстракта растительного сырья берут экстракт корня солодки в количестве 0.7-1.5 % от массы муки.
Составитель описания             Суртаева Э.Р.
Ответственный за выпуск        Арипов С.К.
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