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Niniejszy wynalazek cdnosi sie do wyro-
bu chleba metoda fermentacyjna i polega
na tem, ze przez zastosowanie pewnych
kwaséw chlorowcowych i pewnych soli chlo-
rowcowych metali alkalicznych i ziem al-
kalicznych podczas procesu fermentacyjne-
go nietylko jako$é chleba si¢ polepsza, lecz
takze przy zmnmiejszomej iloSci drozdzy

zwigksza si¢ objetosé sfermentowanego cia-

sta oraz skraca si¢ ilo§é czasu, potrzebnego
dc wyrosnigcia ciasta podczas fermentacii,
a zmniejsza si¢ sita fermentacyjna ciasta,
jakiej potrzeba do normalnego wyroéniecia

Proponowano juz dodanie do ciasta
chloranéw, szczegélnie chloranéw potaso-

-wych. Préby okazaly jednak, ze scle te i

wogole chlorany nie odpowiadaja zamierzo-
nemu celowi, poniewaz dodanie ich nie wy-
wiera zadnego wplywu na przehieg fermen-
tacji i na zwiekszenie objetosci ciasta pod-
czas tejze; przeciwnie jednak, dodanie kwa-
su jodowego lub bromowego lub ich soli,
szczegblnie soli metali alkalicznych lub
ziem alkalicznych tychze, pojedyficzo albo
w mieszaninie w nieznacznej i dla organi-
zmu ludzkiego absolutnie nieszkodliwej ilo-
éci, poteguje dzalanie drozdzy i zapewnia
osiagniecie poprzednio wspommnianych ko-
rzysci. Solami, ktére sig okazaty szczego6lnie
odpowiedniemj do zastosowania tego wyna-
lazku, sa bromian potasowy i jodzian pota-
sowy, N
Przy zastosowaniu bromianu potasowe-
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go uzywa sle go w stosunku 0,015 czesci
wagowych, ng- 1000 czesci wagowych .maki

™w masig- ciasta, t: j. okolo 0,67 g bromianu

’po’rga»sowego na niespetna 45 kg maki. Jezeli
sig zastosuje jodzian potasowy, to wtedy i-
lo§¢ soli,potrzebna do osiagniecia mnajlep-
szych wynikéw jest mniejsza, t. j. niespel-
na 0,005 czesci wagowych jodzianu potaso-
wego na 1000 czeéci wagowych maki w ma-
sie ciasta, co stanowi okoto 0,22 g jodzianu
potasowego na niéspelna 45 kg maki. Przy
_praktycznem zastosowaniu wynalazku ~ do-
daje si¢ bromian potasowy lub jodzian po-

tasowy do masy ciasta albo na poczatku

procesu zarabiania ciasta, albo tez mna po-
czatku bezpoéredniego procesu wyrabiania
ciasta, a nastepnie miesza sie¢ dobrze mase
ciasta, aby otrzymaé¢ mozliwie jednolita
mieszaning. Znaleziono, ze przy uzywaniu
bromianu potasowego lub jodzianu potaso-
wego w podanym poprzednio stosunku, fer-
mentacja ciasta odbywa "si¢ w przeciagu
pewnego okresu czasu przy zuzyciu tylko
niespetna 70% tej ilosci drozdzy, jaka si¢
uzywa normalnie, czyli oszczednoéé na
drozdzach wynosi 30%. Zmmniejszenie sily
fermentacyjnej, potrzebnej do normalnego
wyrosniecia ciasta, pociaga za soba zmniej-
szenie zapotrzebowania cukru przez droz-
dze i odpowiednio do tego mniejsza pro-
dukcje alkoholu i dwutlenku wegla, ktére,
jak wiadomo, zostaja podczas wypieku cia-
sta catkowicie wyeliminowane.

To zaoszczedzenie cukru, ktéry ulega

przemianie na alkohol i dwutlenek wegla,
wynosi niespelna 1% wagi zuzytej maki i
uwydatnia sie¢ wieksza wydajnoscia chleba
z pewnej okre$lonej masy ciasta, Znalezio-
no, ze zdolno$é maki do wchtaniania wody
zwigksza si¢ — liczac w stosunku do wzie-
tej maki — o niespetna 214 %, wskutek: cze-
go waga ciasta z pewnej okreSlonej ilosci
maki znacznie si¢ powigksza. W praktyce
uwidocznia si¢ to w ten spos6b, ze z pewnej
ilo§ci ciasta otrzymuje si¢ zwyizke, wyno-
szaca prawie 3000 bochenkéw chleba przy

100000 bochenkéw wypiekanego chleba, Jak -

poprzednio podano, polepsza sig jakos¢
chleba przez to, ze barwa jego staje sig biel-
szg i jasniejszg, co naleiy przypisa¢ dzia-
laniu wspomnianych soli, tak ze z maki lek-
ko zabarwionej mozna wyrabiaé¢ chleb biel-
szy, nizby to mozna bylo uzyskaé zapomo-
ca zwyklej metody. Wspomniano juz, ze
istotne korzyéci z wynalazku mozna osia-
gnaé przez zastosowanie kwaséw chlorowco-
wych (kwasu jodowego i bromowego). W o-
golnosci jednak zaleca sie bardziej uzywa-
nie pochodnych tych kwas6éw, np. jodzia-
néw i bromianéw i szczegblnie zaleca si¢ do
tego celu jodzian potasowy i bromian pota-
sowy, chociaz mozna zastosowaé takze i in-
ne bromiany i jodziany, jak np, bromian so-
dowy i jodzian amonowy, wapniowy i so-
dowy.

Znaleziono takze, ze moina zastosowaé
do powyzszego celu bromiany i jodziany
bez obawy, aby przeszkadzaly one dziala-
n‘u pewnych soli, ktérych sie uzywa, jako
$rodka, powodujacego silniejszy rozwéj ko-

mérek drozdzowych, np. soli potasowych i

amonowych. Dlatego, rozumie si¢ samo

- przez sig, ze praktyczne zastosowamie wy-

nalazku nie ogramicza si¢ do uzycia go w
Zwyczajnym procesie zarabiania ciasta lub
w bezpoérednim procesie wyrabiania, lecz
takze odnosi si¢ i do innych sposcbéw przy

uzyciu przytem innych jeszcze soli.

Zastrzezenia patentowe.

1. Sposéb wyrobu chleba metoda fer-
mentacyjna, znamienny dodatkiem nieznacz-
nej, zwickszajacej dzialanie drozdzy,-ilo-
§ci kwasu jodowego lub bromowego albo tez
soli, szczegélnie soli metali alkalicznych lub
ziem alkalicznych tychze kwaséw, pojedyri-
czo lub w mieszaninie.

2. Sposéb wedlug zastrz. 1, znamienny
tem, ze oprécz dodatku kwasu jodowego lub
bromowego albo soli tychze dodaje sie tak-
ze do ciasta soli wapniowych i amonowych.



3. Zastosowanie sposcbu wedlug zastrz.
1, znamienne tem, ze miesza si¢ dobrze nie-
spelna 0,015 czesci bromianu potasowego
na 1000 cze$ci wagowych maki z drozdzami,
maka lub innemi skladnikami masy ciasta,
ktére nastepnie roénie.

4. Zastosowanie sposobu wedlug zastrz.
1, znamienne tem, ze miesza sie dobrze nie-

spetna 0,005 czesci jodzianu potasowego na
1000 czesci wagowych maki z drozdzami,
maka lub inngemi skladnikami masy ciasta,
ktére nastepnie rosnie.

Deutsche

Arkadygesellschaft m. b. H.
Zastepca: M. Brokman,

rzecznik patentowy.

Druk L. Bogustawskiego, Warszawa.



	PL3897B1
	BIBLIOGRAPHY
	CLAIMS
	DESCRIPTION


