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(57) Изобретение относится к пищевой промышленности, в частности к производству хлебобулочных изделий. Задачей изобретения является  ускорение процесса производства хлеба и улучшение качества готовых изделий. Задача решается тем, что в процессе замеса теста на стадии активации дрожжей используют добавку из растительного сырья в виде порошка из экстракта корня солодки в количестве 0.25% к массе муки, активацию дрожжей ведут в течение 15-20 минут до увеличения биомассы в 2.5-3 раза (при этом остальные ингредиенты вводят в массу после ее ферментации. Использование способа позволяет сократить продолжительность брожения теста, увеличить объем выхода, улучшить качество хлеба путём увеличения пористости и формоустойчивости, а также снизить расход дрожжей. 1 пр., 1 табл.
Изобретение относится к пищевой промышленности, в частности, к производству хлебобулочных изделий.
Известен способ приготовления теста с использованием порошка корня солодки в количестве 0.7% к массе муки, который перед введением в тесто смешивают с частью рецептурного количества муки (Патент RU № 2125801, кл. A21D 8/04). Недостатком способа является то, что для придания изделиям улучшенных вкусовых и потребительских свойств и лечебно-профилактической направленности расходуется значительное количество порошка корня солодки. Кроме того, тесто необходимо готовить опарным способом на больших густых опарах, что часто неприемлемо для производства многих сортов хлебобулочных изделий.
Наиболее близким к предлагаемому способу по технологии приготовления является способ приготовления дрожжевого теста с введением экстракта корня солодки в количестве 0.7-1.5% к массе муки (Предпатент KG №390). Недостатком этого способа является кратковременность хранения экстракта солодки в связи с разрушением глицирризиновой кислоты и значительное количество используемой растительной добавки для ускорения процесса брожения и улучшения качественных показателей хлебобулочных изделий. Задачей изобретения является ускорение процесса производства хлеба и улучшение качества готовых изделий.
Задача решается тем, что в процессе замеса геста на стадии активации дрожжей используют добавку из растительного сырья в виде порошка из экстракта корня солодки в количестве 0.25% к массе муки, активацию дрожжей ведут в течение 15-20 минут до увеличения биомассы в 2.5-3 раза, при этом остальные ингредиенты вводят в массу после ее ферментации.
Пример. Пшеничную муку в количестве 70% от общего расхода, идущего на замес теста, смешивают с водой, солью и сахаром и добавляют дрожжи, активированные в течение 15-20 минут порошком из экстракта корня солодки, взятом в количестве 0.25% к массе муки. Замешивают тесто с добавлением оставшейся муки (30%), выбраживают, проводят формовку, расстойку и выпечку готовых изделий в обычных условиях.
Рецептура теста включает ингредиенты (в граммах): мука - 96, сахар - 1, соль -1.5, дрожжи - 1, солодка - 0.15-0.35. В рецептурах примеров при постоянном содержании остальных ингредиентов изменялось процентное содержание порошка экстракта корня солодки: 0.15; 0.25; 0.35. Наиболее оптимальной для получения хлеба с требуемыми качественными показателями является добавка порошка из экстракта корня солодки в количестве 0.25%.
Для приготовления порошка из экстракта солодкового корня используют нарезанные очищенные корни солодки голой (лакричника), вываривают их в трёхкратном количестве воды в течение 5-7 часов при слабом кипении, упаривают до плотности 1.193 г/мл и высушивают в распылительной пневмоцентробежной сушильной установке при температуре теплоносителя 155-160°C на входе в сушилку и при температуре теплоносителя в активной зоне факела распыла 88-90°C.
Результаты экспериментальных исследований показателей качества готовых изделий показаны в таблице. Из данных таблицы видно, что использование предлагаемого способа позволяет сократить продолжительность брожения теста на 30% относительно прототипа, увеличить объем выхода, улучшить качество хлеба путём увеличения пористости и формоустойчивости, а также снизить расход дрожжей.
Формула изобретения
Способ приготовления теста, предусматривающий замес теста из муки, воды, активированных дрожжей и других компонентов, предусмотренных рецептурой, введение экстракта корня солодки, брожение теста, отличающийся тем, что экстракт корня солодки используют в виде порошка в количестве 0.25% к массе муки, причем этим порошком активируют дрожжи до стадии замеса теста в течение 15-20 минут.
Таблица
	Показатели
	Контроль, образец традиционного способа приготовления
	Прототип (с экстрактом из корня солодки -1.25% к массе муки
	Исследуемый образец (с порошком из экстракта корня солодки - 0.25% к массе муки)

	Газообразующая способность теста при 35°C за 30 минут брожения, мл 
	60
	85
	109

	Кратность увеличения объема за 45 минут брожения, n раз
	1.20
	1.63
	2.1

	Сокращение продолжительности брожения в сравнении с традиционным /прототипом, %
	0
	35-40
	45-50

	Органолептические показатели готовых изделий, баллы: 
внешний вид
пористость
цвет
вкус
запах
	4.0
3.5
4.0
3.5
4.0
	5.0
5.0
5.0
5.0
4.5
	5.0
5.0
5.0
5.0
5.0

	Комплексный показатель по 25-бальной шкале, балл
	19.0
	24.5
	25.0

	Окончание процесса брожения, мин
	240-260
	180
	120-150
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