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KI. 2 c

Wynalazek niniejszy odnosi się do wy¬
robu chleba metodą fermentacyjną i pole¬
ga na tern, że ilość drożdży, potrzebna w
normalnych warunkach do fermentacji,
może być znacznie zmniejszona przez do¬
danie do masy ciasta nieznacznych ilości
pewnych soli, działających pobudzająco na
komórki drożdżowe.

Do powyższych celów nadają się szcze¬
gólnie sole amonowe i wapniowe, stosowa¬
ne oddzielnie albo, z jeszcze większą ko¬
rzyścią, razem, przyczem w tym ostatnim
wypadku sole wapniowe, zdaje się, wywie¬
rają na komórki drożdżowe działanie kata¬
lityczne. Jako taki dodatek szczególnie na¬
dają się: chlorek amonowy albo siarczan
wapniwy, względnie połączenie tych obu
soli, które zostają dodane w stosunku
0,04 — 0,06% wagi mąki, przyczem nale¬

ży uwzględnić zawartość wody użytej do
wytworzenia ciasta.

Proponowano już dla lepszego rozwoju
drożdży dodawanie do nich odżywki w po¬
staci maltozy, dekstryny, wyciągu słodo¬
wego i fosforanów, np., fosforanu amono¬
wego w ilości 0,2% wagi mąki (angielski
patent Nr 13 135/08); przytem jednak za¬
sadniczo fosforan, a nie sól amonowa, wraz
z maltozą lub innemi wymienionemi sub¬
stancjami o podobnym składzie — ze
względu na korzystny wpływ fosforanów
na enzymy ostatnich — dodaje się do cia¬
sta. W myśl wynalazku, działanie, wywo¬
łane dodaniem soli amonowych, nie jest
związane z użyciem fosforanów, ani związ¬
ków fosforu, ani też z domieszką malto¬
zy lub podobnej substancji i ilość dodawa¬
nej substancji nie wynosi 0,2% wagi mąki,



a przeciętnie wynosi około 0,04% — 0,06%
tejże, co wystarcza dla wywołania pobu¬
dzającego działania na drożdże;

Wogóle dodatek soli amonowych jest
bardzo mały i tylko taki, aby gotowy
chleb, w stosunku do cłileba bez domieszki
soli amonowych, nie wykazywał żadnej do¬
strzegalnej różnicy zawartości soli amono¬
wych.

Przy wykonaniu tego wynalazku wska¬
zane jest stosowanie z solą amonową rów¬
nocześnie Wkże soli wapniowej. Jeżeli, np.,
do masy ciasta dodaje się około 60 g chlor¬
ku amonowego i około 120 g siarczanu
wapniowego pa każde 100 kg mąki w cieście,
przyjmując przytem, że użyta do wytwo¬
rzenia ciasta woda nie zawiera zupełnie
albo zawiera tylko nieznaczne ślady takich
soli amonowych albo wapniowych, to wy¬
starcza około połowy normalnie używanej
ilości drożdży dla otrzymania sfermentowa¬
nego ciasta. Przy użyciu normalnej ilości
drożdży można przez dodanie wspomnia¬
nych soli znacznie skrócić czas, potrzebny
do fermentacji. Zwiększenie podanych sto¬
sunków nie okazało się korzystne i mogą
być one raczej zmniejszone, gdyż zaoszczę¬
dzacie drożdży przy mniejszych ilościach
powyżej wzmiankowanych soli jest nawet
stosunkowo większe.

Jak już zaznaczono, sole amonowa i
wapniowe -uzupełniają nawzajem swoje
działanie. Stwierdzono, że przy użyciu so¬
li amonowej w odpowiednim stosunku do
masy ciasta razem z solą wapniową w sto¬
sunku, odpowiednim dla tej soli, osiąga się
większą oszczędność drożdży, niż przy u-
życiu oddzielnie powyższych soli.

Ponieważ salmjak i siarczan wapniowy
nie są higroskopijne, to mogą być z
korzyścią zmieszane z mąką lub innem od-
powiedniem ciałem, zawieraj ącem skrobię,
i przerobione, jako środek dodatkowy,
przy wyrobie chleba.

Wynalazek, oczywiście, nie ogranicza
się do użycia salmjaku lub siarczanu wap¬
niowego, ani do użycia obojętnych soli

amonowych lub wapniowych. Możliwe jest
czasem użycie soli kwaśnych, a nawet —
soli, wykazujących reakcję alkaliczną, np.,
zamiast siarczanu wapniowego — dwufosfo-
ranu wapniowego Ca3 (H2POJ2, a zamiast
chlorku amonowego — winianu amonowe¬
go (NHJ C4H406. Również można stoso¬
wać wraz z wymienionemi i inne dodatki,
np., kwas jodowy albo bromowy albo so¬
le tych kwasów.

Okazało się dalej,, że przy stosowaniu
dodatków według wynalazku fermentacja
odbywa się z początku o wiele wolniej, niż
przy cieście, przygotowanem w zwykły spo¬
sób, przy dalszym rozwoju jednak fermen¬
tacji wzrasta znacznie siła fermentacyjna
tak, że, jak już nadmieniono, ciasto jest
gotowe w tym samym czasie, |aŁ przy zwy¬
kłym sposobie. Ze względu na to, że fer¬
mentacja z początku jest słabsza, znacznie
mniej cukru ulega rozpadowi i oszczędność
cukru przeto wynosi około 0,25 kg na 100
kg mąki. Okazało się zarazem, że chleb,
wytworzony według wynalazku, jest ja¬
śniejszy od chleba, wytworzonego w zwykły
sposób z tego samego materjału.

Zastrzeżenia paten i o w«,

1. Sposób wyrobu chleba metodą fer¬
mentacyjną, znamienny tern, że do mąki i
innych składników ciasta dodaje się nie¬
szkodliwą sól amonową albo wapniową, al¬
bo obie powyższe sole zmieszane w bar¬
dzo małych ilościach, wystarczających jed¬
nak dla pożądanego działania pobudza¬
jącego na drożdże, celem przyśpieszenia
procesu fermentacyjnego i zaoszczędzenia
materjałów fermentujących.

2. Sposób według zastrz. 1, znamienny
tern, że jako dodatku w postaci soli amono¬
wej używa się salmjaku, a jako sól wap¬
niową — siarczanu wapniowego.
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