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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest nowe zastosowanie tworzywa korkowego w procesie przygotowania
ciasta, zwtaszcza chlebowego oraz forma do garowania ciasta, zwtaszcza chlebowego.

Proces przygotowania ciasta chlebowego sktada sie z kilku etapow, z ktorych dwa stanowi fer-
mentacja. Druga i ostatnig fermentacje okresla sie mianem garowania. Garowanie stuzy zwiekszeniu
objetosci przygotowanego ciasta oraz uzyskaniu zatozonego ksztattu chleba. W uzyciu zaréwno do-
mowym, jak i profesjonalnym jest wiele réznego rodzaju form do garowania ciasta chlebowego. Formy
takie wykonuje sie z przerdznych materiatéw, chociaz chyba najbardziej popularnym jest wiklina. Z wi-
kliny produkuje sie plecione lub zbijane kosze do garowania. Podobnie z rattanu, ktéry ma wiasciwosci
zblizone do wikliny. Jednak coraz czesciej spotyka sie formy do garowania wykonane z tworzywa
sztucznego lub konglomeratow sktadnikéw naturalnych i sztucznych. W takich formach probuje sie
odtworzy¢ warunki wymiany gazowej, jakie sg bardzo pozadane i naturalnie wystepuja w koszykach
wiklinowych, poprzez stosowanie réznego rodzaju mniej lub bardziej przemyslanych perforacji i otwo-
row o roznych ksztattach, wykonywanych w dnie i $cianach formy. Ponadto, jako ze formy do garo-
wania ciasta chlebowego wptywaja na ostateczny ksztait i wielko$¢ chleba, maja rézne rozmiary,
kontury i wzory.

W przypadku zwtaszcza form wiklinowych i rattanowych ich wnetrza wyktada sie kawatkami
ptotna, najlepiej Inianego. Zapewnia on tatwe oddzielenie surowego chleba od formy i umieszczenie go
w piecu.

W dokumencie patentowym EP 1937076 B1 opisana jest forma do przechowywania kawatkow
ciasta, w szczegdlnosci do jego garowania. Forma ma ksztait kosza o podstawie i $cianach bocznych
z plastiku, przy czym $ciany boczne zawieraja potaczone miedzy soba boczne zebrowania oraz, przy-
najmniej w czesci scian, umieszczone miedzy zebrowaniami szczeliny lub otwory odpowietrzajace.
Forma charakteryzuje sie tym, ze boczne zebrowania po zewnetrznej stronie kosza w jego dolnej poto-
wie blizej podstawy, w obszarze wyznaczanych przez nie przeciec, tworzg drogi ujscia cieptego powie-
trza z wnetrza kosza zawierajacego wilgoc€.

Z prawa ochronnego na wzér uzytkowy DE8405177U1 znana jest forma do chleba wykonana
z plastiku w ksztatcie miski do formowania ciasta na chleb przed jego pieczeniem, z ramg otwierajaca
sie na zewnatrz, charakteryzujaca sie tym, ze w $cianach pojemnika rozmieszczone sa otwory dla lep-
szego formowania ciasta na chleb, dzieki ktérym powietrze spoza pojemnika moze przeptywac¢ miedzy
$cianami wewnetrznymi a ciastem podczas procesu formowania ciasta.

Pojawity sie rowniez bardziej zaawansowane rozwigzania do tego celu.

Z patentu US9980494B2 znane jest urzadzenie do garowania ciasta obejmujace komore garo-
wania do przechowywania ciasta podczas procesu garowania i majace drzwi umozliwiajace dostep
do komory garowania. Zespot przewoddw powietrza obejmuje co najmniej jeden otwdr wlotowy i co naj-
mniej jeden wentylator do zasysania powietrza z komory garowania. Co najmniej jeden element grzew-
czy znajduje sie w przewodzie powietrza dla ogrzewania powietrza i kanatu do dostarczania ogrzanego
powietrza z powrotem do komory garowania. Komora wentylacyjna jest podzielona na cze$¢ wylotowa
i czes$¢ wlotowa, przy czym czes$¢ wylotowa jest potaczona przeptywem z zespotem przewodow powie-
trza, a czes¢ wlotowa jest potaczona przeptywem z komora garowania.

Z opisu wzoru uzytkowego CN202145826U znany jest pojemnik do wzrostu ciasta do uzytku do-
mowego automatycznie kontrolujacy temperature, ktory stosuje sie gtdéwnie do ogrzewania ciasta pod-
czas jego wyrastania. Urzgdzenie charakteryzuje sie gtdwnie tym, ze na bocznej $cianie wewnetrzne;
pojemnika umieszczony jest termostat, a na pozostatych bocznych wewnetrznych scianach pojemnika
biegnie kabel grzewczy potaczony z termostatem szeregowo. Temperature wewnatrz pojemnika
do wzrostu ciasta mozna utrzymywac w pozadanym zakresie, dzieki czemu ciasto skutecznie wyrasta.

Ze zgtoszenia CN103355376A znane jest urzadzenie do fermentacji ciasta zawierajace obudowe
i pojemnik do wzrostu ciasta, ktory jest umieszczony w obudowie i w ktérym znajduje sie maka i sprosz-
kowane drozdze, przy czym pomiedzy dolnag sciana pojemnika do wzrostu ciasta i dolna sciang obudowy
znajduje sie wneka, we wnece umieszczone jest urzadzenie grzewcze, a na pokrywie rozmieszczone
sg symetrycznie uchwyty. Urzadzenie grzewcze umieszczone na dnie urzadzenia do wzrostu ciast po-
zwala na dostarczenie ciepta podczas wyrastania ciasta w zimie i skrécenie czasu wyrastania ciasta.

Korek jest naturalnym lekkim surowcem o szerokim zastosowaniu. Jest wodoodporny, nietok-
syczny i wytrzymaty.
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Istota rozwigzania wedtug pierwszego wynalazku polega na zastosowaniu tworzywa korkowego
sktadajacego sie z granulatu z korka naturalnego o uziarnieniu od 0,5 do 5 mm w ilosci od 80 do 90%
objetosciowych zwigzanego lepiszczem w ilosci od 10 do 20% objetosciowych o wytrzymatosci od 700
do 800 kPa i gestosci od 200 do 370 kg/m?* na formy do garowania ciasta.

Korzystnie lepiszczem jest klej dopuszczony do kontaktu z Zzywnoscia.

W korzystnym wykonaniu lepiszczem jest diizocyjanian metylenodifenylu (2,2'-MDI, 2,4'-MDI,
4,4'-MDI).

Korzystnie lepiszczem jest zywica dopuszczona do kontaktu z Zywnoscia.

Istota rozwigzania wedtug drugiego wynalazku polega na tym, ze forma do garowania porcji cia-
sta wytworzona jest z tworzywa korkowego skfadajacego sie z granulatu z korka naturalnego o uziar-
nieniu od 0,5 do 5 mm w ilosci od 80 do 90% objetosciowych zwigzanego lepiszczem w ilosci od 10
do 20% objetosciowych o wytrzymatosci od 700 do 800 kPa i gestosci od 200 do 370 kg/m3.

Zaleta rozwigzania wedtug wynalazku jest uzyskanie lekkich form o réznych ksztaitach i wiel-
kosciach, ktére sa wycinane z blokéw korkowych lub wyciskane na prasie z granulatu korkowego
przy uzyciu cisnienia i temperatury. Nieoczekiwanie, pomimo, ze formy nie posiadaja widocznych
otworow i perforacji rosngce ciasto oddycha i proces fermentacji zachodzi bez zarzutu poprzez mi-
kroszczeliny pomiedzy frakcjami granulatu korkowego. Dzieki naturalnej chropowatosci korka uzy-
skujemy efekt dobrego przylegania maki do brzegéow wewnetrznych formy, co zapobiega przywieraniu
ciasta do tychze brzegdéw i utatwia jego wypadanie z formy po ukoriczonym procesie garowania.
Formy sa trwate i mozna je wielokrotnie my¢, rowniez w goracej wodzie. Korek, dzieki obecnosci
garbnikdw w swoim sktadzie i absencji substancji biatkowych podatnych na rozktad, zachowuje od-
porno$¢ na zagrzybienie i plesn, co stanowi duza przewage nad formami z rattanu lub wikliny, ktére
stosunkowo szybko podlegajg takim procesom. Jego powierzchnie i struktura nie stanowia pozywki
dla grzybow i plesni, nie stwarzaja im warunkdéw do zasiedlen. Korek posiada zwiekszona odpornosé
na korozje biologiczna wynikajaca z zawilgocen i warunkéw sprzyjajacych procesom gnilnym, czesto
spotykanym w piekarniach.

Formy z korka posiadaja bardzo dobre wiasciwosci termoizolacyjne (wspoétczynnik przewodzenia
ciepta dla korka to 0,037-0,045 W/mK), co pomaga w rosnieciu ciasta na chleb poprzez zatrzymywanie
czesci ciepta wewnatrz formy.

Rozwiazanie wedtug wynalazku sg zilustrowane nastepujacymi przyktadami wykonania.
Przyktad |

Forma do garowania porcji ciasta wytworzona zostata z tworzywa korkowego sktadajacego sie
z granulatu z korka naturalnego o uziarnieniu od 2 do 5 mm w ilosci 80% objetosciowych zwigzanego
diizocyjanianem metylenodifenylu (2,2'-MDI, 2,4'-MDI, 4,4'-MDI) w ilosci 20% objetosciowych. Forma
ma wytrzymatos$¢ 800 kPa i gestos¢ 350 kg/m?.

Przyktad Il

Forma do garowania porcji ciasta wytworzona zostata z tworzywa korkowego sktadajacego sie
z granulatu z korka naturalnego o uziarnieniu od 0,5 do 3,5 mm w ilosci 87% objetosciowych zwiaza-
nego diizocyjanianem metylenodifenylu (2,2'-MDI, 2,4'-MDI, 4,4-MDI) w ilosci 13% objetosciowych.
Forma ma wytrzymatos$¢ 750 kPa i gesto$¢ 270 kg/m?.

Przyktad Il

Forma do garowania porcji ciasta wytworzona zostata z tworzywa korkowego sktadajacego sie
z granulatu z korka naturalnego o uziarnieniu od 0,5 do 5 mm w ilosci 80% objetosciowych zwiazanego
zywica dopuszczong do kontaktu z zywnoscia w ilosci 20% objetosciowych. Forma ma wytrzymatosc
800 kPa i gestos$¢ 350 kg/m?3.

Zastrzezenia patentowe

1. Zastosowanie tworzywa korkowego w procesie przygotowania ciasta, zwtaszcza chlebowego
sktadajacego sie z granulatu z korka naturalnego o uziarnieniu od 0,5 do 5 mm w iloci od 80
do 90% objetosciowych zwigzanego lepiszczem w ilosci od 10 do 20% objetosciowych o wy-
trzymatosci od 700 do 800 kPa i gestosci od 200 do 370 kg/m? na formy do garowania ciasta.

2. Zastosowanie wedtug zastrz. 1 znamienne tym, ze lepiszczem jest klej dopuszczony do kon-
taktu z zywnoscia.
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Zastosowanie wedtug zastrz. 2 znamienne tym, ze lepiszczem jest diizocyjanian metylenodi-
fenylu (2,2'-MDI, 2,4'-MDI, 4,4'-MDI).

Zastosowanie wedtug zastrz. 1 znamienne tym, ze lepiszczem jest zywica dopuszczona
do kontaktu z zywnoscia.

Forma do garowania porcji ciasta, zwtaszcza chlebowego, w ksztatcie pojemnika, znamienna
tym, ze wytworzona jest z tworzywa korkowego sktadajacego sie z granulatu z korka natural-
nego o uziarnieniu od 0,5 do 5 mm w ilosci od 80 do 90% objetosciowych zwiazanego lepisz-
czem w ilosci od 10 do 20% objetosciowych o wytrzymatosci od 700 do 800 kPa i gestosci
od 200 do 370 kg/m3.



