Mikrovlnovy ohrev pri kysnuti cesta

J. VASICOVA

Mikrovlnovy ohrev sa uplatiiuje vo vsetkych priemyselnych odboroch. Aj
v potravinarstve je jeho pouzitie rozpracované, ¢o potvrdzuji odborné publi-
kécie [1—10]. Mikrovlnovy ohrev v mlynsko-pekérskom priemysle vyuzivame:

a) pri pec¢eni pekarenskych vyrobkov,

b) pri rozmrazovani pekarenskych vyrobkov,

¢) pri kysnuti cesta.

Prvé konkrétne peznatky s pouzitim mikrovlnového ohrevu pri kysnuti
cesta v linke pri vyrobe vyprazanych pampusikov [11] uvadzajd, ze mikro-
vinové zariadenie pracuje s energiou o frekvencii 2450 MHz prendsanou
magnetrénom kapacity 2,56 kW. Cas kysnutia cesta sa vraj krati z 30 na 4
mindty, vylu¢uju sa nepodarky kysnutia a hotové pamputsiky maja vacsi
objem a vyssiu vlhkost o 3—5 %,. Pri vyprazani sa znizuje spotreba tukov
0 25 %,. Stcasne sa zvysSuje vykonnost pece o 10—20 9, na hmotnost davok
cesta.

Firemnd literatara [12] spresiiuje tdaje parametrov uvedenych v citovanej
literattre opisom zariadenia a vypoc¢tom vyhod, medzi ktoré patrizjednodusend
manipuldcia, zlepsenie sanitatnych podmienok, efektivnejsie vyuzitie tepelnych
zdrojov a s tym spojené celkové zniZenie vyrobnych nakladov na suroviny.

Takisto zapadonemecky patent [13] sa zaoberd kysnutim cesta na Sisky
pripraveného pomocou drozdia, pricom spracované cesto sa vystavuje pred
viastrn.ym vyprazanim dvojfizovo pdsobeniu mikrovinového ohrevu.

Experimentidlna Cast

V troch séridch pokusov s cestom na jemné pedivo sme pouzili tito materié-
lovt normu:
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drozdie « : . : . « .+ . & . 70 g
voda . . . . . . . ... .. 370¢g

(esto sme pripravovali rovnako pre vietky pokusy. Vypracovany kvasok sme
nechali kysntt v termostate 45 min pri 30 °C a relativnej vlhkosti 50—60 ;.
Do vykysnutého kvésku sme zamieSali zvySok surovin. Cesto sme miesili
10 min v zariadeni na miesenie ETA 022. Zistili sme teplotu vymieseného
cesta a rozdelili ho na dve polovice. Polovica cesta spracovana bezne zauziva-
nym sposobom sldzila na porovnanie s cestom, na ktoré sme nechali v urcitych
fazach kysnutia posobit vysokofrekvencni energiu.

Prva séria pokusov

Vymiesené cesto sme rozdelili. Hmotnost sledovanych vzoriek bola priblizne
850 g. Vzorky cesta sme dali do vysokych, 3000 ml kadiniek a oznacili objem.
Polovicu vzoriek sme vystavili Géinku mikrovinovej energie v zariadeni
GUM 28, ktoré pracuje s frekvenciou 2,375 GHz pri anédovom pride 0,40—0,55
A, potas 15—30 s. Oznatili sme objem a odmerali teplotu cesta ohriateho
mikrovlnovym ohrevom. Stc¢asne s cestom ohriatym mikrovlnami sme vlozili
aj kontrolnti vzorku cesta do termostatu vyhriateho na 30 °C a relativnej
vihkosti 55—65 %,. Po 30 min sme oznadili objem nakysnutého cesta a zistili
jeho teploty. Cestd sme pretuzili a urcili objem a opat nechali kysnit v termo-
state pri 30 °C a relativnej vlhkosti 55—65 9,. Tieto opericie sme opakovali
tri razy, takZe sme podchytili priebeh kysnutia pocas 90 min. Zistené veli¢iny
uvadza tabulka 1.

Druhd séria pokusov

Vymiesené cesto sme rozdelili a spracovali ako v predchadzajicej sérii
pokusov. Cesto sme po 30-min kysnuti v termostate pri 30 °C relativnej
vlhkosti 60 9, rozdelili na 50 g kisky, ktoré sme predpisanym sposobom spra-
covali na bulky. Nechali sme ich kysnit 30, 60 a 90 min. Upecené sme zmyslo-
ve hodnotili. Priebeh celej série pokusov uvadzame v tabulke 2.

Tretia séria pokusov

Vymiesené cesto sme nechali 30 min kysntt v termostate pri 30 °C a 50 9%,
relativnej vlhkosti. Cesto sme rozdelili na 50 g kisky a predpisanym spdsobom
spracovali na bulky. Polovicu buliek sme vystavili pocas 10, 15 a 20 s ic¢inku
mikrovlnovej energie pri anédovom prade 0,38—0,44 A v zariadeni GUM 28,
ktoré pracuje s frekvenciou 2,375 GHz. Kontrolné vzorky i mikrovinovou
energiou tepelne opracované vzorky sme rozdelili na tri casti. Prva Cast sme
upiekli v elektrickej rare ihned, druht ¢ast po 30-min kysnuti a tretiu Cast
po 60-min kysnuti v termostate pri 30 °C a relativnej vlhkosti 50 9,. Upecené
vzorky sme zmyslove hodnotili. Priebeh celej série pokusov uvadzame v ta-
bulke 3.
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Tabulka 1 (pokracovanie)

< ! | Teplota cesta po Objem cesta po . Objem cesta po | Objem cesta po
AnGd Cas | Hmot- Tep- Tep- Teplota
Pokus | *° 7 poso- | nost | VY- VY , 30-mi lota o 9t : lota | 9 ype-| ¢ ; 1
l\‘, W prad | PO%9- | no t Lo f ohrove mie vi 30-min. 1. pre-| 2.30-min. 2. pre-| 3.30-min. | cesta
cislo (A) benia | cesta | ¢ ¥ "TC\“ ’ o . lohreve| kysnuti C%Sf“" tuzeni| kysnuti c(;s?a tuzeni| kysnuti Q)
: (s) (g) | sow e SOBL | (ml) (ml) CC) | (1 (ml) GO | (1) (ml)
| (“C) (ml)
11 0,42 30 860 31,56 | 34,6—42,5 720 990 2380 39,0 | 830 1650 35,5 | 900 1610 31,5
- e 860 31,5 — 720 — 1680 31,5 | 850 1620 31,0 | 850 1620 29,0
12 0,47 20 862 30,0 32,6—41,0 800 920 2400 36,5 850 1670 33,0 850 1740 31,0
el - — 862 20,0 — 8300 —— 1750 30,56 | 820 1500 30,5 | 880 1840 30,0
[
G I
5 13 0,43 20 859 33,5-—42,0 780 890 2090 38,0 | 800 1740 33,5 — — —
E — — 859 — 780 — 1540 32,0 | 860 1540 31,5 — — —
Z
};2 ! 14 0,40 15 862 31.8 | 33,5—237.,5 760 920 2080 36,0 | 790 1710 32,8 | 760 1610 30,5
é — - 862 31,8 — 760 _— 1500 31,56 | 810 1570 29,8 | 770 1570 30,5
) . —_ o
T 15 | 0,40 15 | 858 33,2355 | 770 880 | 1790 36,5 | 800 1610 32,5 | 780 1640 31,0
e — — 358 — 770 — 1420 34,0 820 1470 30,0 800 1510 29,0
16 0,42 20 850 31.5 780 790 1650 36,5 | 820 1440 34,0 | 850 1400 30,5
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Tabulka 2. Cesto po vymieseni vystavené uéinku vysokofrekvenénej energie, vykysnuté, vytvarované, dokysnuté a pecenc

Teplota po Objem cesta po
Anédovy Ehnot- Cas Teplota Hmotnost

Pokus ad nost . z . . . 30-min. . 1 t bulick
¢islo pru costa | POsobenial  zamieseni vf ohreve vymieseni vf ohreve keysnatd ' po (?Sn“ L Le
(A) {i) (s) Q) (°C) (ml) (ml) (ml) (°C) ()
1 0,45 855 20 28,9 31,0—39,8 830 920 2290 36,2 50
— 855 —_ 28,9 — 830 — 1540 30,2 50
2 0,42 858 20 30,0 32,0—38,0 830 960 2160 36,0 50
— 858 = 30,0 — 830 —_ 1510 31,5 50
3 0,42 852 20 30,5 33,8—39,0 840 980 2420 37,5 50
—_ 852 — 30,5 e 840 — 1800 32,5 50
4 0,45 863 20 29,0 31,0—31,5 780 870 2100 35,5 50
== 863 = 29,0 — 780 — 1450 30,7 50
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Tabulka 3. Cesto na jemné petivo po 30-minttovom kysnuti, vytvarované, vystavené vf tc¢inku, nechané dokysnut, pec¢ené

Teplota cesta Teplota vytvarovaného cesta
. ) Andédovy Cas vf Hmotnost
Pokus po pred prad pésobenia buliek : po dokysnuti po dokysnuti
islo B e TN e ihned ; : :
C1s zamieseni stuzenim (A) (s) (2) °C) za 30 min. za 60 min.
(°C) (“C) (°C) (°C)
1 32,0 33,0 0,44 10 50 29,5—30,0 27,6—28,0 27,6—28,5
- —- 50 25,0 27,0 27,5
2 34,5 34,0 0,39 15 50 28,0—28,5 27,6—28,0 27,56—28,0
— — 50 27,56 28,0 28,0
3 34,7 34,5 0,35 20 50 35,6—36,5 28,56—29,0 28,0—28,5
— — 50 28,0 28,5 28,0
4 34,3 34,0 0,39 10 50 28,0—31,0 27,6—28,0 27,5—28,2
— — 50 27,5 27,5 28,0




Diskusia a zaver

Prvou sériou pokusov sme zistili, Ze optimélne zviacSenie objemu cesta
nastava, ked sme cesto vystavili 20 s ic¢inku mikrovlnovej energie pri anédo-
vom prude 0,45 A a potom ho nechali kysnit v termostate 30 min pri teplote
30 °C a relativnej vlhkosti 55—60 9,. Rozdiely v objeme cesta tepelne opraco-
vaného mikrovlnovym ohrevom a cestom kontrolnym sa po pretuzeni a opi-
tovnom kysnuti cesta v termostate vyrovnavaja.

V druhej sérii pokusov sme polovicu cesta vystavili Gé¢inku mikrovinovej
energie a pred formovanim nechali 30 min kysniat v celej hmote pri 30 °C
a relativnej vlhkosti 55—60 9,. Cast sme piekli ihned po ich vyformovani
a Cast sme este nechali v termostate kysniut. Zistili sme, Ze najlepsie vlastnosti
mali vzorky ohriate mikrovlnovym ohrevom a po vyformovani kysnuté a potom
pecené.

V tretej sérii pokusov sme sledovali vplyv mikrovlnového ohrevu na rychlost
kysnutia cesta, ktoré sme spracovali tak, ze sme zamiesené cesto nechali 30 min
kysnut v termostate pri 30 °C a relativnej vlhkosti 55—60 %,. Polovicu vyfor-
movanych 50 g vzoriek sme vystavili G¢inku mikrovlnovej energie. Cast sme
ihned upiekli a ¢ast sme pred pecenim nechali este v termostate kysnt.

Pri nasich experimentalnych pracach sa nim dosial nepodarilo docielit
také prevratné skratenie casu kysnutia, ako uvadza firemnd literatira (DCA)
a patent NSR [13]. Pripisujeme to tomu, Ze sme pracovali s inym druhom
cesta, ktoré sme finalizovali odlisnou technoldgiou. Vykysnuté cesto sme piekli
a nevyprazali. Ohrev cesta je velmi nerovnomerny, z ¢oho vyplyva, Ze sme
experimentovali na technicky nedokonalom vysokofrekvenénom zariadeni.
Toto potvrdzuje aj ndzor Maurera [14], ktory doslovne varuje zavrhovat moz-
nosti hociktorej vyroby na zaklade laboratérnych pokusov v diskotinudlnych
mikrovinovych zariadeniach. Sme presvedéeni, ze ak sa ndm podari skonstruo-
vat mikrovlnové zariadenie tunelového typu s maximélne rovnomerne rozlo-
zenym elektromagnetickym polom, podari sa ndm skratit doteraz zistené casy
kysnutia aj bez ohladu na kvalitativne rozdiely v pouzivanom drozdi.

Sthrn

V ¢lanku sa uvadzaji pokusy s urychlovanim kysnutia cesta pomocou
mikrovlnového ohrevu. Zistené vysledky sa porovnavaji s klasickym spdso-
bom kysnutia a vysledkami uvedenymi v literature.
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MuKpOBOTHOBELI HArpeB TPH KBamleHHM TECTa
BroiBojnt

B crarne TpUBEJIeHLI OIBITHI II0 YCROPEHMIO KBAallIEHU TecTa ¢ ITOMOTIIHIO MHKpOBO‘]HOBOI‘O

Harpesa. HOJIy‘leHHML pesyqbTaTsl (pPaBHUBAIOTCSA € RJAACCHICCKUM c1oco00M KBaIICHUS
II ¢ pe3yabTaTaMu IIPpHBCJICHHBIMUA B JIUTEpaType.

Vasicova, J.

Microwave heating at dough fermentation
Summary

In the article experiments with acceleration of dough fermentation through microwave

heating are stated. The results obtained with classical fermetation method and with
results in literature given are compared.
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