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Przedmiotem wynalazku jest sposob
zwickszania wartosci wypieckowej maki i
ciasta.

Stwierdzono, ze mozna znacznie zwiek-
szy¢ warto§é wypiekowa maki i ciasta, je-
zeli doda sie do nich produktéw odbudo-
wy biatka, jak peptonéw, albumoz, kiryn,
peptydéw i t. d. Szczegoélnie korzystnymi
okazaly sie albumozy i peptydy otrzymy-
wane w znany sposéb z kazeiny.

Jak wykazaly liczne doswiadczenia,
wymienione produkty posiadaja zdolnosé¢
znoszenia szkodliwego dzialania fermen-
téw proteolitycznych zawartych w wielu
makach, zwlaszcza w makach ze zrosnigte-
go zboza, na skladniki glutenowe maki.

Inna korzysé stosowania sposobu we-

dtug wynalazku polega na tym, ze doda-
tek produktow odbudowy bialka umozliwia
réwnoczesne stosowanie z tymi cialami
réwniez produktéw slodowych bez obawy
wywolania szkodliwego dzialania fermen-
téw proteolitycznych, zawartych w tych
produktach, na sktadniki glutenowe maki.
Przez réwnoczesne stosowanie produktow
odbudowy biatka i produktéow slodowych
wyzyskuje sie cukier stodowy zawarty w
prcduktach stodowych a ulegajacy latwo
fermentacji oraz fermenty diastatyczne
slodu przyspieszajace fermentacje, unika-
jac przy tym szkodliwego dzialania fer-
mentéw proteolitycznych slodu.

W sposobie wedlug wynalazku, prak-
tycznie biorac, dodaje si¢ ciat bialkowych



poddanych uprzednio odbudowie na dro-
dze biologicznej lub chemicznej tak, aby
2 — 207% biatka uleglto odbudowie.

Taki produkt bialkowy dodany nawet
w ilosci bardzo nieznacznej, np. w ilosci
ckoto 1%, powoduje w wielu razach zupet-
nie wyraZne przyspieszenie fermentacii,
doskonale spulchnienie ciasta i zwigksze-
nie objetosci pieczywa. Korzystne dziata-
nie produktéw odbudowy biatka uwidocz-
nia nastepujgce doswiadczenie.

707, -owa make z czystej pszenicy zara-
bia si¢ na ciasto bez dodatku produktéow
odbudowy -biatka. Fermentacja przebiega
wolno. Uformowane ciasto jest plaskie i
nawet po wprowadzeniu do pieca nie wy-
rasta cdpowiednio. Z 400 ¢ ciasta uzyskuje
sie 920 cm® pieczywa. Pieczywo jest pla-
skie, ma duze pory i jest mato elastyczne.

Taka sama make zarabia sie z dodat-
kiem 1% -owym preparatu biatkowego, uzy-
skanego z mleka, o zawartosci 209 pro-
duktéw odbudowy biatka. Ciasto ladnie
wyrasta i utrzymuje ten swéj stan row-
niez po wsunieciu go do pieca. Wypiek jest
znacznie wiekszy, gdyz z 40C g ciasta otrzy-
muje sie 1120 ¢cm?® pieczywa. Pieczywo po-
siada ksztatt wypukly., Wnetrze jest bar-
dzo pulchne i posiada drobne pory.

Ilos¢ produktéw odbudowy biatka do-
dawana do maki lub ciasta moze by¢ zmie-
niana w szerokich granicach w zaleznosci
miedzy innymi od pochodzenia i sposobu
przerobu maki. Przy réwnoczesnym stoso-
waniu produktéw odbudowy bialka i pro-
duktéw stodowych mozna dodawa¢ ich do
maki i ciasta oddzielnie lub razem; mozna

réowniez dodawaé ich w postaci stalych
mieszanek, przy czym korzystnie jest do-
bra¢ ilosciowe stosunki skladnikéw mie-
szanki tak, aby ich dzialanie wzajemnie
sie¢ uzupelnialo. Obok produktéw odbudo-
wy bialka z dodatkiem produktéw stodo-
wych lub bez tego dodatku mozna stoso-
wacé rowniez inne zwykle stosowane do-
datki do ciasta.

Produkty odbudowy bialka moga byc¢
dodawane do maki lub ciasta w postaci
proszkéw lub w postaci roztworéw w do-
wolny sposéb i w dowolnym okresie wy-
twarzania maki i ciasta.

Zastrzezenia patentowe.

1. Sposéb zwigkszania wartosci wypie-
kowej maki i ciasta, znamienny tym, ze
dodaje si¢ do nich produktéw odbudowy
biatka, jak peptonéw, albumoz, kiryn, pep-
tydow i t. d.

2. Sposéb wedlug zastrz. 1, znamien-
ny tem, ze oprécz produktow odbudowy
biatka dodaje si¢ produktéw slodowych
zmieszanych razem lub oddzielnie.

3. Sposéb wedtug zastrz. 1 i 2, zna-
mienny tym, ze produktéw bialtkowych
wzglednie i slodowych dodaje sie w po-
staci proszku lub w postaci roztworu do
maki lub ciasta w dowolny sposéb i w do-
wolnym okresie ich wytwarzania.

Erich Hauff
Zastepca: Inz. J. Wyganowski,

rzecznik patentowy.

Druk L. Bogustawskiego i Ski, Warszawa.
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