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Изобретение относится к пищевой про-
мышленности, а именно к способам произ-
водства хлеба.

Известен способ производства хлеба из
смеси ржаной и пшеничной муки с исполь-
зованием семян в качестве ароматизатора
[1].

Известен также способ производства
хлеба из ржаной муки, в рецептуру которого
включено 17% семян льна к общей массе
муки в тесте.

Однако в известных способах не пре-
дусматривается стадия подготовки семян
льна, т.е. замачивания их в воде, что не дает
возможности создать условия (температу-
ру, гидромодуль) для экстрагирования сли-
зей во внешнюю среду, а также не заявлены
размеры частиц семян льна. Этим недостатки
не дают в полной мере реализовать свойст-
ва семян льна как улучшителей качества
хлеба.

Цель изобретения - повышение качест-
ва хлеба, замедление его черствения.
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(57) Использование: хлебопекарное произ-
водство, приготоаление хлеба из смеси ржа-
ной и пшеничной муки. Сущность
изобретения: тесто или закваска для него
готовится на суспензии, полученной смеши-
ванием измельченных до размеров частиц
100-200 мкм семян льна, взятых в количест-
ве 11-25% к общей массе муки в тесте, с
водой в соотношении 1:(1-3). Смесь выдер-
живается при 80-95°С в течение 60-90 мин
до накопления сухих веществ в растворе
4-6%. Брожение, разделку заготовок, их
расстойку и выпечку хлеба осуществляют
традиционным способом,

Способ производства хлеба из смеси
ржаной и пшеничной муки включает приго-
товление заварки из муки и воды, приготов-
ление закваски из заварки с
использованием муки, воды и семян льна,
замес теста из закваски, муки ,соли и других
компонентов, предусмотренных рецепту-
рой, брожение, разделку теста, расстойку
заготовок и выпечку хлеба.

Согласно изобретению, перед исполь-
зованием семена льна измельчают до раз-
меров частиц 100-200 мкм, смешивают с ча-
стью воды, предусмотренной рецепту-
рой, в соотношении 1:{1-3), полученную сус-
пензию выдерживают при 80-95°С в течение
60-90 мин до накопления сухих веществ в
жидкой фазе в количестве 4-6%,при этом
семена льна используют в количестве 11-
25% к общей массе муки в тесте, а вносят их
при приготовлении закваски или замесе те-
ста.

Использование предварительной ста-
дии настаивания измельченных семян льна
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в воде при заданном гидромодуле, темпера-
туре и с предлагаемым размером частиц да-
ет в о з м о ж н о с т ь извлечь в раствор
полисахариды, которые обладают высокой
водопоглотительной и водоудерживающей
способностью, что является определяющим
фактором а замедлении черствения хлеба и
улучшении реологических характеристик те-
ста. Выдерживание семян льна в горячей
воде позволяет извлечь из них раститель-
ные жиры, которые улучшают газоудержи-
вающую способность теста. В результата
готовая продукция имеет больший удель-
ный обьем, лучшую формоустойчивость и
пористость мякиша.

Способ осуществляется следующим об-
разом.

Измельченные до размеров частиц 100-
200 мкм семена пьна. взятые в количестве
1 1-25% к общей массе муки в тесте, смеши-
вают с водой в соотношении 1:(1-3) и выдер-
живают при 80-95°С в течение 60-90 мин до
накопления сухих вещества растворе 4-6%,
после чего суспензия подается на замес за-
кваски или теста.

П р и м е р 1. Теста готовят по следую-
щей рецептуре, %: ржаная обдирная мука
60, пшеничная мука 30. измельченное семя
льна 11 к общей массе муки в тесте (с раз-
мером частиц 100 мкм), прессованные хле-
бопекарные дрожжи 0,5, соль 1,5, спелая
закваска по расчету. Влажность теста 45%.

Измельченное семя льна смешивают с
водой в соотношении 1.1 и выдерживают
при 80°С в течение 60 мин. С помощью
рефрактометров РПЛ-3 или УРЛ-1 контро-
лируется содержание сухих веществ в рас-
творе, которое должно составлять не менее
4%. Затем полученную суспензию подают
на приготовление полуфабриката - заква-
ски или теста. Выброженное теста разделы-
вают, подвергают расстойке и выпечке.

П р и м е р 2. Приготовление полуфаб-
рикатов и хлеба осуществляют как в приме-
ре 1. только используют 25% пшеничной
муки, измельченное семя льна с размерами
частиц 150 мкм в количестве 18% к общей
массе муки в тесте смешивают с водой в
соотношении 1:2 и выдерживают при R7nC в
течение 75 мин до накопления сухих ве-
ществ в суспензии 5%.

П р и м е р 3 Приготовление полуфэб
рикатов и хлеба осуществляют как в приме

ре 1, только используют 20% пшеничной
- муки, измельченное семя льна с размерами

частиц 200 мкм в количестве 25% к общей
массе муки в тесте смешивают с водой в

5 соотношении 1:3 и выдерживают при 95°С в
течение 90 мин до накопления сухих ве-
ществ в суспензии 6%.

При осуществлении способа с выдержи-
ванием суспензии при температуре ниже 80

10 или выше 95°С, использованием измельчен-
ных семян льна с размерами частиц ниже
100 или выше 200 мкм в количествах ниже
11 или выше 25% к общей массе муки в
тесте, а также выдерживании суспензии ме-

15 нее 60 или более 90 мим до накопления
сухих веществ менее 4 или более 6% улуч-
шение качества хлеба не достигается.

• Улучшение качества хлеба достигается
за счет того, что из измельченных

20 семян льна экстрагируются слизи,
образующие белок-полисахаридные комп-
лексы, улучшающие вязкопластичные
свойства и влагоудерживающую способность
полуфабрикатов, что способствует повыше-

25 нию структурно-механических свойств мяки-
ша хлеба и замедлению его черствения.

Ф о р м у л а и з о б р е т е н и я
30 Способ производства хлеба, преимуще-

ственно из смеси ржаной и пшеничной му-
ки, включающий приготовление заварки из
муки и воды, приготовление закваски из за-
варки с использованием муки, воды и семян

35 льна, замес теста из закваски, муки, соли и
других компонентов, предусмотренных ре-
цептурой, брожение, разделку теста, рас-
стойку.заготовок и выпечку хлеба, о т л и -
ч а ю щ и й с я тем, что, с целью повышения

40 качества хлеба путем улучшения структур-
но-механических свойств теста и замедле-
ния ч е р с т в е н и я п р о д у к ц и и , перед
использованием семена льна измельчают
до размеров частиц 100-200 мкм, смешива-

45 ют с частью воды, предусмотренной рецеп-
турой, в соотношении 1.(1-3), полученную
суспензию выдерживают при 80-95°С в течение
60-90 мин до накопления сухих веществ в
жидкой фазе в количестве 4-6%, при этом

50 семена льна используют в количестве 11-
25% к общей массе муки в гесте а вносят их
при приготовлении закваски или замесе те-
ста.
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