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Jest rzecza znana, ze przy wypiekaniu
pieczywa wyborowego, do ktérego stosuje
si¢ duza ilosé ttuszczu (do 50%), wyrasta-
nie pieczywa pozostawia wiele do Zyczenia.
Takze i przy zachowywaniu wszelkich $rod-
kéw ostroznosci i najbardziej dokladnej
pracy pieczywo nie osigga nigdy takiej obje-
tosci, jakiejby mozna bylo si¢ spodziewaé
wedlug wydajnosci maki. Przyczyna tego
zjawiska jest to, ze ttuszcz przy zagniataniu
go w wigkszej ilosci do ciasta dziala nieko-
rzystnie na gluten oraz na rosnigcie ciasta.
Ponadto wada pieczywa wyborowego po-
wodujaca dla piekarzy ciagle straty jest to,
ze juz po kilku dniach lezenia towar staje

si¢ niezdatny do sprzedazy. Skérka, po-
czatkowo $wieza, staje si¢ lykowata i lep-
ka, pieczywo traci na wygladzie, a takze i
jego smak staje si¢ znacznie gorszy.

Tym szkodliwym i niepozadanym zja-
wiskom stosownie do wynalazku mozna za-
pobiec przez stosowanie przy wyrabianiu
ciasta kwasu glicerynofosforowego lub je-
go soli, zwlaszcza fosforanu glicerynowap-
niowego, Te same wyniki osiaga si¢, gdy
ciala te catkowicie lub czeéciowo zastepu-
je sig estrem butylowym kwasu stearymo-
wego. Aczkolwiek $rodkéw tych mozna do-
dawaé do ciasta bezposrednio, korzystnie
jest jednak zmieszaé je przed dodaniem



do zaprawy ciasta ze stosowanym zwykle
$rodkiem pomocniczym do pieczenia, przy
czym najkorzystniejszym okazalo si¢ zmie-
szanie $rodkéw tych z wyciagiem stodo-
wym. Ilosci wymienionych substanciji doda-
wanych do ciasta sa bardzo mate. Juz
0,05% substancji, a nawet mniejsza ilosé,
wystarcza do uzyskania znakomitego wy-
niku. Oczywiscie dodawane ilosci moga byé
r6zne, zaleznie od jakosci maki i skladu
ciasta.

Przyktad. 500 g maki, 20 g drozdzy,

75 g masta, 190 ¢ margaryny, 5 ¢ soli, 20 g
wyciagu stodowego, do ktérego dodano ta-
ka ilos¢ fosforanu glicerynowapniowego,
aby zawieral 09% tej substancji, wzgled-
nie dodano taka ilo§é kwasu glicerynofo-
sforowego, aby zawieral 1,3% tego kwasu,
po czym masg te zarabia si¢ w sposéb
zwykly na ciasto, z ktérego nastepnie zo-
staje wypieczone réznego rodzaju pieczy-
wo. Przy odpowiedniej pracy uzyskuje sie
pieczywo, ktérego objetosé przy 100 g wa-
gi wynosi mniej wigcej 340 cm® Ponadto

pieczywo wykazuje doskonaly uklad war- .
(tak zwane ciasto francuskie) i

stwowy

moze leze¢ w ciagu trzech dni bez zadnego
uszczerbku pod wzgledem kruchosci.

Zastrzezenia patentowe.

1. Sposéb wypiekania pieczywa wybo-
rowego, znamienny tym, ze do ciasta doda-
je si¢ kwasu glicerynofosforowego lub soli
tego kwasu, zwlaszcza soli wagniowe;j.

2. Odmiana sposobu wedlug zastrz. 1,
znamienna tym, Ze kwas glicerynofosforo-
wy lub sole tego kwasu dodawane do ciasta
zastepuje sie catkowicie lub czesciowo

- estrem butylowym kwasu stearynowego.

3. Sposéb wedlug zastrz. 1 — 2, zna-
mienny tym, ze do kwasu glicerynofosforo-
wego lub soli tego kwasu albo estru buty-
lowego kwasu stearynowego dodaje sig in-
nych znanych $rodkéw pomocniczych do
pieczenia, zwlaszcza znanego wyciagu

stodowego.

Adolf Miiller.
Zastepca: Inz. J. Wyganowski,

rzecznik patentowy.
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