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Niiniejszy wynalazek odnosi się do wyro¬
bu chleba metodą fermentaicyjną i polega
na tern, że przez zastosowanie pewnych
kwasów chlorowcowych i pewnych soli chlo¬
rowcowych metali alkalicznych i ziem al¬
kalicznych podczas procesu fermentacyjne¬
go nietylko jakość chleba się polepsza, lecz
także przy zmniejiszonej ilości drożdży
zwiększa' się objętość isfermentowalneigo cia¬
sta oraz skraca się ilość czaisu, potrzebnego
dc wyrośnięcia ciasta podczas fermentacji,
a zmniejsza się siła fermentacyjna ciasta,
jakiej potrzeba do normalnego wyrośnięcia
tegoż.

Proponowano już dodanie do ciasta
chloranów, szczególnie chlorateiów potaso¬
wych. Próby okazały jednak, że sole te i

wogóle chlorany nie odpowiadają zamierzo¬
nemu celowi, ponieważ dodanie ich nie wy¬
wiera żadnego wpływu nai przebij fermen¬
tacji i na zwiększenie objętości ciasta pod¬
czas tejże; przeciwnie jednak, dodanie kwa¬
su jodowego lulb bromowego luib ich soli,
szczególnie soli metali alkalicznych lub
ziem alkalicznych tychże, pojedynczo albo
w mieszaninie w nieznacznej i dla organi¬
zmu ludzkiego absolutnie nieszkodliwej ilo¬
ści, potęguje dzaałaniie drożdży i zalpewnia
osiągnięcie poprzednio wspomnianych ko¬
rzyści. Solami, które się okazały szczególnie
odpowiedniemii do zastosowania tego wyna¬
lazku, są bromian potasowy i jodziam pota¬
sowy,■ i .

Przy zastosowaniu bromianu połalsowę-



&

go używa się go w stosunku 0,015 części
wagowych. n^\l00]^ części wagowych mąki
w iriasie ciais% tj j. około 0,Q7 g bromianu
^potasowego na niespełna 45 kg mąki. Jeżeli
się zastosuje jodzian potasowy, to wtedy i-
lość soli.potrzebna do osiągnięcia najlep¬
szych wyników jest mniejsza, t. j. niespeł¬
na 0,005 części wagowych jodzianu potaso¬
wego na 1000 części wagowych mąki w ma¬
sie ciasta1, co stanowi około 0,22 g jodzianu
potasowego na niespełna 45 kg mąki Przy
praktycznem zastoscWainiu wynalazku do¬
daje się bromian potasowy lulb jodzian po¬
tasowy do masy ciasta albo na początku
procesu zarabiania ciasta, albo tez na po¬
czątku bezpośredniego procesu wyrabiania
ciasta, a następnie miesza się dobrze masę
ciasta, aby otrzymać możliwie jednolitą
mieszaninę. Znaleziono, że przy używaniu
bromianu potasowego lub jodziatnU potaso¬
wego w podanym poprzednio stosunku!, fer¬
mentacja ciiaista odbywai ' się w przeciągu
pewnego okresti czasu iprzy zużyciu tylko
niespełna 70% tej ilości drożdży, jaką siię
używa normalnie, czyli oszczędność na
drożdżach wynosi 30%. Zmniejszenie siły
fermentacyjnej, potrzebnej do normalnego
Wyrośnięcia ciasta!, pociąga za sobą zmniej¬
szenie zapotrzebowania cukru przez droż¬
dże i odpowiednio do tego mniejszą pro¬
dukcję ^ alkoholu i dwutlenku węgla, które,
jak wiadomo, zostają podczas wypieku cia¬
sta całkowicie wyeliminowatne.

To zaoszczędzenie cukru, który ulega
przemianie na alkohol i dwutlenek węgla,
wynosi niespełna 1% wagi zużytej mąki i
uwydatnia się większą wydajnością chleba
z pewnej określonej masy ciasta. Znalezio¬
no, że zdolność mąki do wchłaniania wody
zwiększa się —■ licząc w stosunku do wzię¬
tej mąki — o niespełna 2^ %, wskutek cze¬
go Waga ciasta z pewnej określonej ilości
mąki znacznie się powiększa. W praktyce
uwidocznia się to w ten sposób, że z pewnej
ilości ciasta otrzymuje isię zwyżkę, wyno¬
szącą prawie 3000 bochenków chleba przy

100000 bochenków wypiekanego chleba. Jak
poprzednio podano, polepsza się jakość
chleba przez to, że barwa jego staje się biel¬
szą i jaśniejszą, co należy przypisać dzia¬
łaniu wspomnianych soli, tak że z mąki lek¬
ko zabarwionej można wyrabiać chleb biel¬
szy, niżby to można było uzyskać zalpomo-
cą zwykłej metody. Wspomniano julż, że
istotne korzyści z wynalazku można osią¬
gnąć przez zastosowanie kwasów chlorowco¬
wych (kwasu jodowego i bromowego). W o-
gólności jednak zaleca się bardziej używa¬
nie pochodnych tych kwasów, np. jodzia-
nów i bromianów i szczególnie zaleca się do
tego celu jodzian potasowy i bromian pota¬
sowy, chociaż można zastosować także i in¬
ne bromiany i jodziany, jak np. bromian so¬
dowy i jodzian amonowy, wapniowy i so¬
dowy.

Znaleziono także, że można zastosować
do powyższego celu bromiany i jodziany
bez obawy, aby przeszkadzały one działa¬
niu pewnych soli, których się używał, jako
środka, powodującego silniejszy rozwój ko¬
mórek drożdżowych, np. soli potasowych i
amonowych. Dlatego, rozumie się samo
przez się, że praktyczne zastosowanie wy-
nalaizku nie ogranicza się do użycia go w
zwyczajnym procesie zarabiania ciasta lub
w bezpośrednim procesie wyrabiania, lecz
także odnosi się i do innych sposobów przy
użyciu przytem innych jeszcze soli.

Zastrzeżenia patentowe.

1. Sposób wyrobu chleba metodą fer¬
mentacyjną, znamienny dodatkiem nieznacz¬
nej, zwiększającej działanie drożdży, ilo¬
ści kwasu jodowego lub bromowego albo też
soli, szczególnie soli metali alkalicznych lub
ziem alkalicznych tychże kwasów, pojedyn¬
czo lub w mieszaninie.

2. Sposób według zastrz. 1, znamienny
tern, że oprócz dodatku kwasu jodowego lub
bromowego albo soli tychże dodaje się tak¬
że dó ciasta soli wapniowych i amonowych.
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3. Zastosowanie sposobu według zastrz*
1, znamienne tern, że miesza się dobrze nie¬
spełna 0,015 części bromianu potasowego
na 1000 części wagowych mąki z drożdżami,
mąką lub innemi składnikami masy ciasta,
które następnie rośnie.

4. Zastosowanie sposobu według zastrz.
1, znamienne tern, że miesza się dobrze nie¬

spełna 0,005 części jodziatnu potasowego na
1000 iczęści wagowych mąki z drożdżami,
mąką lub injqemi składnikami masy ciasta,
które następnie rośnie.
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