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(54) СПОСОБ ПРОИЗВОДСТВА СДОБНЫХ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ С ДЛИТЕЛЬНЫМИ
СРОКАМИ ГОДНОСТИ

(57) Формула изобретения
Способ производства сдобных хлебобулочных изделий с удлиненными сроками

годности, включающий приготовление изделий в две стадии, на первой готовят опару,
а на второй стадии осуществляют замес теста на основе опары, оставшихся частей муки
пшеничной хлебопекарной, дрожжей хлебопекарных прессованных, сахара-песка, яиц
куриных, воды, отличающийся тем, что с целью продления свежести сдобных изделий
при замесе добавляют специализированный жировой продукт в количестве 15%,
ферментный препарат амилолитического действия в количестве 0,02%, стабилизатор
гуммиарабик в количестве 0,11% от общей массы муки, далее проводят брожение,
разделку, расстойку тестовых заготовок, выпечку, охлаждение, а с целью повышения
микробиологической безопасности упаковывают в полипропиленовую пленку
двуосноориентированную толщиной 30-40 мкм, подвергают тепловой обработке при
температуре 90-95°C в течение 40-60 мин, при этом обеспечивается увеличение срока
годности сдобных хлебобулочных изделий до 30 дней.
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