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ائن وأيدي تتصف هذه الطريقة بأنها تحتاج الى فترة تخمير طويلة ومك

خبز إلا أن المنتوج أو ال. عاملة كثيرة مقارنة بطريقة المرحلة الواحدة

الذي نحصل عليه بهذه الطريقة يكون ذو جودة اعلى مما أدى إلى 
.شيوع استخدام هذه الطريقة في أمريكا وبلدان أخرى
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:Pup Loafمكونات الخلطة المستخدمة في صناعة اللوف المختبري 

وزنها بالغرامنسبتهاالمادة

100100الطحين

مل100/ غم28الخميرة

مل100/غم NaCl14الملح 

مل100/غم 520(السكروز) سكر 

33الدهن 

مل 65-6555-55ماء 

25مل من الماء ثم نأخذ منه 100غم من الخميرة الجافة في 8يتم تحضير معلق الخميرة بإذابة : ملاحظة

مل ماء ثم نأخذ من 100غم ملح في 4+ غم سكر 20كذلك يحضر المحلول الملحي السكري بإذابة . مل
.مل25هذا المحلول 
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خطوات التصنيع 

من الطحين مع كل % 60حيث يخلط Sponegلمرحلة الأولى ويتم إعداد اسفنجة العجين ا

تتميز . اويتم تحضير الخميرة بشكل معلق أيض. الخميرة مع جزء مناسب من الماء مع غذاء الخميرة

 نعمل في هذه المرحلة لالأنهعملية العجن في هذه المرحلة بقصرها حيث لا تتعدى بضع دقائق 

.على إظهار الكلوتين

-24ساعة وبظروف حرارة 4:30-4حيث تترك العجينة لتتخمر مدة :تخمير اسفنجة العجين

وتتميز هذه المرحلة بقابليتها على تكوين غازات التخمر% 80-75درجة مئوية ورطوبة 26

31درجة مئوية وترتفع الحرارة خلال التخمير الى 26( Sponge)تكون درجة حرارة العجين 

.مرات من حجمها الأصلي4درجة مئوية وفي نهاية التخمير يتضاعف حجمها بمقدار 
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ث يتم ذلك بإضافة الاسفنجة الى الطحين المتبقي حيDoughالمرحلة الثانية تحضير العجين 
كونات الخلطة ثم وتضاف بقية متفتت ويضاف لها الماء وتخلط ثم يضاف لها الطحين المتبقي

لحصول مناسبة من الماء ويستمر العجن حتى ا* كالملح والسكر والدهن ثم يتم العجن مع كمية 
ا على المط على عجينة متجانسة ويمتاز قوام العجينة في نهاية هذه المرحلة بالطراوة وقابليته

.بالإضافة الى كونها غير مبتلة
26-24دقيقة وتضبط درجة حرارة التخمير 30-20توضع في بيكر مدهون وتترك للتخمير لمدة 

(.حمام مائي)درجة مئوية بالنسبة لكابينة التخمير 
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-12وذلك يوضعها مرة أخرى في كابينة التخمير لمدة Rest Timeتكور العجينة وتترك لترتاح 
.دقيقة15
.Mouldingبعد ذلك تأتي مراحل التقطيع والتشكيل والقولبة -
Final Proofingالتخمر النهائي -
Bakingالتخبيز -
Coolingالتبريد -
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