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(57) Способ производства хлеба, предусмат-
ривающий приготовление опары из 60-65%
муки, воды, молочной сыворотки, дрожжей,
замес теста с внесением в опару оставшего-
ся количества муки, солевого раствора и ос-
тальных компонентов, предусмотренных
рецептурой, разделку теста, расстойку и вы-
печку полученных тестовых заготовок, о т-
личающийся тем, что при замесе теста
вводят альгинат кальция в количестве 1-2%,
к массе муки в тесте, который предваритель-
но выдерживают в солевом растворе, пре-
дусмотренном рецептурой, при температуре
20-40°С не менее 20 минут при соотноше-
нии анальгината кальция и воды в солевом
растворе 1:4.
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Изобретение относится к хлебопекар-
ной промышленности, в частности, к произ-
водству лечебно-профилактических сортов
хлеба.

Известен способ производства хлебцев
диетических зерновых "Колос", обогащен-
ных пищевыми волокнами злаковых, кото-
рые обладают радиозащитными свойствами
за счет высокой сорбционной способности
набухших крупнодисперсных частиц разру-
шенной зерновки.

Пищевые волокна целесообразно ис-
пользовать для профилактики питания, но в
экстремальных условиях требуется введе-
ние веществ, обладающих более высокими
радиозащитными свойствами [I].

•Известен традиционный способ приго-
товления теста на опаре из 45-59% или на
большой густой опаре из 65-70% муки, час-

ти воды, всего количества дрожжей по ре-
цептуре с внесением молочной сыворотки
для улучшения вкусовых свойств изделий,
бродипьной активности дрожжей. На выбро-
женной опаре замешивается тесто с внесе-
нием в него оставшегося количества муки,
солевого раствора и остальных компонен-
тов, предусмотренных рецептурой. После
брожения теста производят его разделку,
расстойку полученных тестовых заготовок и
их выпечку [И].

В основу изобретения поставлена зада-
ча создания способа производства хлеба,
содержащего альгинат кальция, при этом
«обеспечивается повышение водопоглоти-
тбльной способности теста, выход хлеба и
образование однородной структуры мяки-
ша, обладающего сорбционными свойства-
ми,  за счет чего полученный  продукт
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обладает лечебно-профилактическими свой-
ствлми. которые*дзключаются в уменьшении
всасывания, накопления и ускорения выве-
дения из организма радиостронция.

Поставленная задача решена тем, что   5
способ производства хлеба предусматривает
приготовление опары из 60-65% муки, воды,
молочной сыворотки, дрожжей, замес теста с
внесением в опару оставшегося количества
муки, солевого раствора и осталь-  10 ных
компонентов,   предусмотренных
рецептурой, разделку и выпечку полученных
тестовых заготовок.

Согласно изобретению при замесе теста
вводят альгинат кальция в количестве 1-2%,  15
к массе муки в тесте, который предварительно
выдерживают в солевом растворе, пре-
дусмотренном рецептурой, при температуре 20-
40°С не менее чем 20 минут при соотношении
альгинат кальция и воды в солевом 20
растворе 1 : 4.

Для населения, проживающего в загряз-
ненных радионуклидами зонах, при хрони-
ческом поступлении радиостронция в
организме необходимо вводить в пищу ве- 25
щества, выводящие его, Но не изменяющие
кальциевый баланс. Таким веществом явля-
ется альгинат кальция.

Альгинат кальция представляет собой
порошок серого цвета, измельченный на ша- 30
ровой мельнице, получаемый из тех же водо
рослей, что и альгинат натрия, но после
экстракции идет обработка массы хлори
стым кальцием с образованием кислой каль
циевой соли. 35

Препарат альгината кальция нетоксичен,
не вызывает патологии у людей, принимающих
его однократно или длительно, при этом не
происходит нарушения кальциевого баланса в
организме. Радиозащитный эф- 40 фект
повышается при создании рационов питания,
оптимальных по содержанию кальция.

В процессе выпечки альгинат кальция
сохраняет свои функциональные свойства 45
по уменьшению всасывания, накопления и
ускорению выведения радионуклидов в мя-
кише хлеба, где температура не превышает
100°С.

Способ осуществляется следующим об- 50
разом. В тестомесильной машине замеши-
вается опара из 60-65% муки от общего
количества по рецептуре, вода - по расчету,
исходя из влажности опары, 20% молочной
сыворотки, дрожжей по рецептуре и выбра- 55
живается в течение 3,5 - 4 часов. Тесто готовят
на выброженной опаре с добавлением всего
оставшегося по рецептуре сырья и добавки,
обладающей специфическим радиозащитным
двойством,  предварительно

замоченной в солевом растворе, и выбражи-
вают 60 -70 мин. Готовность теста к разделке
определяют по достижению кислотности 2,5-
3,0 град, и увеличению в объеме в 1,5-2 раза.
Выброженное тесто делят на куски, формуют,
растаивают при температуре 35°С и относи-
тельной влажности воздуха 70-80%. Выпечку
тестовых заготовок осуществляют в электро-
печи при температуре 210-220°С.

В качестве специфической добавки при
замесе теста вводят альгинат кальция в ко-
личестве 1-2%, к массе муки, в тесте, кото-
рый предварительно выдерживают в
солевом растворе, предусмотренном рецеп-
турой, при температуре 20-40°С не менее 20
мин при соотношении альгинат кальция и
воды в солевом растворе 1:4.

Дозировка альгината кальция 1-2%
обусловлена эффективностью нового пище-
вого продукта выводить радионуклиды и ка-
чеством готовой продукции. Согласно
литературных данных, суточная доза препа-
рата на одного человека составляет 20-30 г.
Исходя из этого, рекомендовать дозировку
ниже 1% нецелесообразно, т.к. эффектив-
ность радиозащитных свойств пищевого
продукта (хлеба) будет низкая. Увеличить до-
зировку препарата выше 2% невозможно, в
связи с ухудшением органолептических по-
казателей готовой продукции.
Соотношение компонентов при замачи-
вании (альгинат кальция, соль, вода) обус-
ловлено рецептурой и способностью
добавки при набухании связывать опреде-
ленное количество воды. Опытным путем ус-
тановлено, что альгинат кальция наилучше
набухает в солевом растворе при четырех-
кратном количестве воды. Таким образом
количество воды в солевом растворе меня-
ется в зависимости от дозировки альгината
кальция, а содержание соли остается посто-
янным. Изменение концентрации соли в
данном случае не ухудшает качества хлеба.
Альгинат кальция набухает в солевом
растворе 15  ±5  минут.  В связи с этим вы-
брано время набухания добавки не менее 20
минут. Увеличение времени замачивания
альгината кальция в солевом растворе не
сказывается на водопоглотительной способ-
ности и структурно-механических свойствах
теста, а значит, и на качестве хлеба.

Оптимальная температура воды для за-
мачивания альгината кальция - 20-40°С. Ис-
пользование для этой цели холодной и
горячей воды нецелесообразно, т.к снижа-
ется степень набухания.

Для отличия нового хлеба от существу-
ющих с аналогичной рецептурой, но без аль-
гината кальция, тестовая заготовка перед
посадкой в печь посыпается семенами укро-
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па или тмином, что придает своеобразный
приятный аромат и вкус хлебу и обогащает
его биологически активными веществами.

Пример конкретного выполнения способа.
П ри ме р 1. В тестомесильную машину

дозируется 60 кг (60%) пшеничной муки. 20 л
молочной сыворотки, 2 кг прессованных
дрожжей, предварительно разведенных в 8 л
воды с температурой 32°С и остальное коли-
чество воды, необходимое для замеса опары
влажностью 47%."Опара бродит 4 часа.

Перед приготовлением теста на 0,5 часа
замачивается 1 кг альгината кальция в соле-
вом растворе, приготовленном из 4 л воды и
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1,5 кг соли. Из готовой опары, замоченного
альгината кальция и остального рецептурно-
го количества сырья замешивают тесто.

Брожение, разделку, расстойку и выпеч-
ку ведут обычным способом.

П р и м е р 2. Опару готовят точно также,
как и в примере 1.

Перед приготовлением теста на 0,5 часа
замачивают 2 кг альгината кальция в соле-
вом растворе, приготовленном на 8 л воды и
1,5 кг соли. Приготовление теста осуществ-
ляется аналогично описанному в примере 1.

Рецептура и технологический режим
приготовления теста следующие.

Рецептура и технологический режим Показатели

Мука пшеничная, кг 100,0

Альгинат кальция, кг 1,0-2,0
Дрожжи хлебопекарные прессованные, кг 2,0

Соль поваренная пищевая, кг 1,5
Молочная сыворотка, л 20,0
Молоко цельное, л 10,0

Вода, л По расчету, исходя из влажности теста

Укропное семя или тмин, % 0,3
Влажность теста, % 46,5-47,0

Продолжительность брожения опары, ч 3,5-4,0

Продолжительность брожения теста, мин 60,0-70,0

Продолжительность расстойки, мин 60,0-65,0

Продолжительность выпечки, мин 35,0-45,0
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