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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest sposéb produkciji ciasta na pieczywo bezglutenowe.

Z uwagi na duzg liczbe oséb chorych na celiakie — badania wskazujg, ze moze chorowaé
nawet 20% populacji, produkcja pieczywa bezglutenowego staje sie powszechna. Poniewaz osoby
nieprzyswajajgce glutenu odczuwajg szereg dolegliwosci, w tym m.in. béle i wzdecia brzucha, bdle
gtowy, biegunki, utrata masy ciata, uczucie zmeczenia po spozyciu produktow z glutenem, niedokrwi-
stosé. Gluten jest biatkiem, ktére mozemy znalez¢ gtdéwnie w pszenicy, owsie, zycie oraz jeczmieniu.
A jest to podstawowy skfadnik ré6znego rodzaju pieczywa. Osoby chore na celiakie muszg zrezygnowac
z tradycyjnego pieczywa, poniewaz znajduje sie w nich za duzo glutenu. Najkorzystniejszym sposobem
wydaje sie by¢ zatem wyeliminowanie glutenu z gtéwnego sktadnika pieczywa, czyli maki.

Znanych jest szereg publikacji odnoszgcych sie do problemu eliminacji glutenu z przetworow
zbozowych.

Przyktadowo, w publikaciji ,Frakcjonowanie pszenicy i maki pszennej na skrobie i gluten: przeglad
gtéwnych proceséw i zaangazowanych czynnikéw” (LIRIAS1501392, Journal of cereal science; 2005;
Vol. 41; iss. 3; s. 221-237, Van Der Borght A., Goesaert H., Veraverbeke W., Delcour J.) autorzy ujaw-
niaja, ze sktadniki skrobi i glutenu maki pszennej lub petnoziarnistych ziaren pszenicy mozna rozdzieli¢
wieloma procesami przemystowymi. Sktadniki pszenicy wazne w procesach frakcjonowania sg krétko
wprowadzane, a rézne procesy frakcjonowania sg opisane z naciskiem na parametry wptywajace na sepa-
racje, takie jak sktad maki, woda do mieszania i ptukania, pomoce przetwoércze (z naciskiem na enzymy)
i podstawe — w przypadku frakcjonowania maki i warunkéw moczenia oraz $rodkéw pomocniczych
w przetwarzaniu w przypadku peinej pszenicy. Chociaz frakcjonowanie maki jest podstawg obecnych
proceséw przemystowych, wydajnosci skrobi sg zmniejszone przez uszkodzenie skrobi w wyniku zmie-
lenia i utrate skrobi w strumieniach mielenia. Z drugiej strony frakcjonowanie catych ziaren czesto prowadzi
do uposledzenia produkcji glutenu w wyniku trudnych warunkéw procesu, ktore ,dewitalizujg” gluten.

W publikacji ,Proteoliza w fermentacjach zakwaséw: mechanizmy i potencjat poprawy jakosci
chleba” (Ganzle M. G., Loponen J., Gobbetti M.: Proteolysis in sourdough fermentations: mechanisms
and potential for improved bread quality. Trends Food Sci. Tech. 19, 513-521 (2008)) autorzy pisza
o degradac;ji biatek zbozowych w fermentacji pszenicy i zyta na zakwasie chleba. Zakwaszenie i reduk-
cja wigzan dwusiarczkowych glutenu przez heterofermentacyjne pateczki kwasu mlekowego zwiekszajg
aktywno$¢ proteaz zbozowych i dostepno$¢ substratu; aminokwasy sg gromadzone przez specyficzne
dla szczepu wewnatrzkomorkowe peptydazy bakterii mlekowych. Kietkowane zboza lub inne proteazy
umozliwiajg znaczng degradacje biatek w zakwasie w protokotach fermentacyjnych, ktére mogg by¢ wyko-
rzystane do opracowania nowych produktéw dla oséb z nietolerancjg glutenu. Zwigkszona wiedza na temat
proteolizy w zakwasie umozliwia ukierunkowang optymalizacje fermentacji w celu poprawy jakosci chleba.

W japonskim opisie patentowym nr JP4868418 ujawniono metode przygotowania ciasta posiadajg-
cego strukture ztozong z mieszaniny skrobi i wody, tak aby stosunek wagowy skrobi i wody w otrzymanej
mieszaninie wynosit 1:1,5 do 1:30. Mieszanine poddaje sie obrdbce cieplnej przy rownomiernym mieszaniu
jej w celu uzyskania szkieletu struktury sieci ztozonej z specznionej skrobi i rownomierne rozprowadzenie
materiatu spozywczego innego gatunku w szkielecie struktury sieci, ktéry to materiat Zywnosciowy sam w so-
bie nie moze zasadniczo utworzy¢ struktury sieci przez obrébke cieplng w obecnosci wody.

W zgtoszeniu miedzynarodowym W0O2006097949 ujawniono mieszanine co najmniej 6 gatunkéw
bakterii kwasu mlekowego i/lub Bifidobacterie do stosowania w piekarnictwie i medycynie. Korzystna
mieszanina zawiera Streptococcus thermophilus, Bifidobacterium infantis, Bifidobacterium longum, Bifi-
dobacterium breve, Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus plantarum, Lactobacillus casei, Lactobacillus
delbruecku subsp. Bulgaricus. Mieszanina jest przydatna do wyrobu kompozycji zakwasowej. Pieczone
wyroby i inne produkty spozywcze z nich uzyskane majg niskg lub Zadng zawartosé glutenu i sg odpo-
wiednie do diety osoby cierpigcej na celiakie, w celu zmniejszenia ryzyka alergii na pszenice, make,
albuminy i globuliny, do leczenia objawdw schizofrenii, w przygotowaniu produktéw do diety dojelitowe;.

Znana z amerykanskiego opisu patentowego nr US20150223506 (pierwszenstwo, zgtoszenie
we Witoszech z dnia 26.02.2015) jest metoda czesSciowej degradacji glutenu podczas procesu wytwa-
rzania ciasta z maki o zmniejszonej zawartosci glutenu. Wynalazek dotyczy zastosowania bakterii
kwasu mlekowego (Lactobacillus) i enzymdéw pochodzenia grzybowego dla czesciowej degradaciji glu-
tenu w mace pszennej w celu uzyskania ciasta mgcznego z niewielkg zawartoscig glutenu, o stezeniu
od 20 000 do 80 000 ppm. Ciasto z maki otrzymane sposobem wedtug wynalazku mozna zastosowaé
do przygotowania produktéw spozywczych o zmniejszonej zawartosci glutenu.
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Znany jest z chinskiego opisu patentowego nr CN102655756 proces biotechnologii mikrobiolo-
gicznej w celu catkowitego rozktadu glutenu w makach. Twoércy wykorzystali bakterie kwasu mlekowego
i enzymy grzybowe odpowiednio dobrane do catkowitej degradaciji maki pszennej chlebowej i maki
pszennej durum, maki jeczmiennej, maki owsianej i glutenu z maki zytniej, gdzie stezenie resztkowe
glutenu jest ponizej 20 ppm, a po detoksykacji mozna zastosowaé make do produkcji bezglutenowych
wyrobdéw spozywczych z maki zbozowej zgodnie ze standardowymi metodami.

W chinskim opisie patentowym nr CN101223193 ujawniono sposob oddzielania glutenu i skrobi
Z ziarna pszenicy, przy czym w pierwszym etapie z maki pszenicznej jest przy przygotowywane ciasto
o zawartosci wilgoci mniejszej niz 50% wag. w przeliczeniu na suchg mase maki. Ciasto w kolejnym
etapie jest poddane zasadniczemu prostemu przeptywowi $cinajgcemu przy naprezeniu scinajgcym wyno-
szgcym co najmniej 1 kPa i okreslonym mechanicznym nakfadzie energii wynoszacym co najmniej 5 kJ/kg
na czas przetwarzania, w celu uzyskania przetworzonego ciasta. Korzystne jest, aby urzadzenie stosowane
do przeprowadzenia tego etapu zawierato reaktor typu stozek-ptytka lub typ stozek-stozek, w ktérym wyste-
puje profil predkosci w poprzek stozkowej szczeliny. W ostatnim etapie przetworzona masa jest podzie-
lona na frakcje wzbogacona w gluten i frakcje wzbogacong w skrobie.

W chinskim opisie patentowym nr CN104357349 ujawniony zostat sposéb zmniejszenia glutenu
dzieki zastosowaniu Lactobacillus akryloamid w zywnosci.

Jednakze duza liczba wynalazkéw opisujgcych zastosowanie szczepdw bakterii Lactobacillus
i enzymow proteolitycznych nie zamyka drogi do opracowania autorskiej technologii produkcji pieczywa
redukujgcej zawartos¢ glutenu.

Jednakze znakomita wiekszos¢ wynalazkéw skupiona jest na wprowadzaniu enzymoéw w celu
eliminacji glutenu, nie opisujgc procesu produkcji pieczywa z tak przygotowanej maki.

Innowacyjnos¢ metody wedtug wynalazku polega na jednoczesnej implementacji termicznych,
enzymatycznych oraz bakteriologicznych metod rozktadu glutenu w linii produkcyjnej do chleba, dzieki
czemu proces wytwarzania chleba z uzyciem wszystkich 3 metod pozwoli na znaczne zmniejszenie
stopnia degradac;ji innych biatek wystepujgcych w pieczywie. Dodatkowo zastosowano réwniez procesy
poprawiajgce witasciwosci reologiczne pieczywa poprzez nhapowietrzanie ciasta w celu uzyskania pra-
widtowej konsystencji, miesienie w komorze podcisnieniowej i miesienie ultradzwiekowe, a dodanie po-
zbawionej biatek glutenowych maki pszenicznej typu 850 wyraznie poprawito walory smakowe pieczywa.

Sposoéb produkcji ciasta na pieczywo bezglutenowe wedtug wynalazku polega umieszczeniu
maki pszenicznej typu 850 o wilgotnosci masowej 10% w silosie, dodanie pozywki skrobiowej za-
wierajgcej bakterie Lactobacillus w proporcji 10 g na kilogram maki i wymieszanie uzytych skfadni-
kéw, po czym przez okres 24 h przechowuje sie tak przygotowang make w temperaturze 24°C,
po czym dodawane sg enzymy proteolityczne (EC 3.4) w proporcji 15 g na 1 kg masy maki i ponownie
nastepuje wymieszanie sktadnikéw i poddanie maki procesowi rozktadu enzymatycznego w temperatu-
rze 25°C przez kolejne 24 h, a nastepnie, po osiggnieciu przez magke wilgotnosci masowej 20%,
przez 2 h magka poddawana jest obrébce hydrotermicznej w temperaturze 125°C w przystosowanym
odpowiednio urzgdzeniu mieszajgcym o czestotliwosci ruchu mieszadta wynoszacej 0.5 Hz, a po wyko-
naniu procesu fermentaciji ciasto poddawane jest procesowi miesienia w cisnieniu wynoszgcym 0.8 atm
oraz miesienie ultradzwiekowe w celu nadania odpowiednich wiasnosci reologicznych ciasta.

Wynalazek jest przedstawiony w przyktadzie wykonania.

Przyktad
Sktadniki:
— Maka pszenna typ 850 o wilgotnosci 10% — 100 kg
— pozywka skrobiowa zawierajgca bakterie Lactobacillus 1 kg
a) sktadniki miesza sie w silosie i przechowuje przez 24 h w temp. 24°C
Sktadniki:
— enzymy proteolityczne (EC 3.4) 1,5 kg
b) sktadniki miesza sie w silosie i przez 24 h w temp. 25°C poddaje sie rozktadowi enzymatycznemu.
c) make przez 2 h poddaje sie obrébce hydrotermicznej w temperaturze 125°C w urzgdzeniu mie-
szajgcym o czestotliwosci ruchu mieszadta wynoszacej 0.5 Hz
d) ciasto poddaje sie procesowi miesienia pod cisnieniem 0.8 atm
e) ciasto poddaje sie procesowi miesienia ultradzwiekowego.



4 PL 240 622 B1

Pieczywo produkowane z ciasta wedtug wynalazku jest praktycznie pozbawione glutenu, a dzieki
zastosowaniu maki 850 jego walory smakowe nie odbiegajg od walorow smakowych tradycyjnego pie-
czywa z glutenem.

Zastrzezenie patentowe

1. Sposoéb produkcji ciasta na pieczywo bezglutenowe, znamienny tym, ze make pszenng
typu 850 o wilgotnosci masowej 10% umieszcza sie w silosie, dodaje sie pozywke skrobiowg
zawierajgcq bakterie Lactobacillus w proporcji 10 g na kilogram maki i po wymieszaniu prze-
chowuje sie magke przez 24 h w temperaturze 24°C, po czym dodaje sig enzymy proteoli-
tyczne (EC 3.4) w proporcji 15 g na kilogram masy maki i ponownie nastepuje wymieszanie
skfadnikéw, po czym magka poddawana jest przez kolejne 24 h procesowi rozktadu enzyma-
tycznego w temperaturze 25°C, a po osiggnieciu wilgotnosci masowej 20%, poddawana jest
przez 2 h obrébce hydrotermicznej w temperaturze 125°C w urzgdzeniu mieszajgcym o czestotli-
wosci ruchu mieszadta wynoszacej 0.5 Hz, a po wykonaniu procesu fermentacji ciasto podda-
wane jest procesowi miesienia pod cisnieniem 0.8 atm oraz miesienia ultradzwiekowego
do momentu osiggniecia odpowiednich wtasnosci reologicznych ciasta.
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