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Wynalazek dotyczy sposobu polepszania zdol-
noéci wypiekowej maki rynkowej.

Jak wiadomo, polepszenie zdolnosci wypieko-
wej maki osigga sie przez traktowanie jej mie-
znaczng iloécig aldehydu mréwkowego lub jego
polimeru,

Zdolno§¢ wypiekowa jest cecha charaktery-
styczng maki i przy wytwarzaniu sie dostatecz-
nej ilosci gazu cbjawia si¢ tym, Ze bochenek wy-
pieczonego z niej chleba jest duzy i dobrze wyro-
sniety. Zdolnoéé wypiekowa zalezy nie tylko od
jakosei lecz takze od iloéci obecnego w mace glu-
tenu. wskutek czego maka, zawierajagca np. glu-
ten dobrej jakofci, posiada stabg zdolno§é wypie-

kowsg o fle ilo§é glutenu jest mata. Odwrotnie, -

przy odpowiednim wytwarzaniu sie gazu i wy-
starczajgcej ilosci glutenu w mace, jej zdolno$é
wypiekowa zalezy od jakoéci glutenu.

Gluten o wysokiej jakoéci powinien posiadaé
duzg zdolnoéé wypiekowsa i wykazywaé réwmo-
wage miedzy rozciggliwoscia i odpornoscia na
rozclaganie czyli ,stalosé.

Jako$¢ glutenu jest cechg charakterystyczng
pszenicy, z ktérej wytworzona jest maka. Wiado-
mo, ze magka z pszenicy Manitoba posiada dobra
zdolno§é wypiekowsa, a gluten w tej mace wyka-
zuje duzg sile i réwnowage miedzy rozciggliwos-
cig i staloscia.

Gluten w mace pochodzacej z Anglii i Austra-
lii, aczkolwiek wykazuje dobrg réwnowage, po-
siada na ogol matlg sile i maka wskutek teg» po-
siada malg zdolnoéé wypiekows.

Pszenica z Indii i Persji daje make, w ktérej
gluten pomimo $redniej sily ogdlnej jest mocno
niezréwnowazony i posiadajac dcbra stalosé
i nierozciggliwo$¢é wykazuje malg zdolno$é wy-
piekows.

Pmyjebo' okre$lenia ,slaby“, ,silny“, ,sila“
w polgczeniu ze zdolnoscia wypiekowg maki i je-

. §li okreslenia te odnosza sie do pszenicy lub ma-

terialu posredniego mnalezy rozumieé, ze odnoszg
si¢ one do magki 2z nich otrzymanej; np. staba
pszenica jest to pszenica, z ktérej otrzymuje sie
make o malej zdolnosci wypiekowej,

Zdolnoé¢ wypiekowa okresla sie za pomocy



mm Téinyeh rodzaiéw maki Iub
bademefpeunydlwlaﬁclwoém ciasta za po-

ﬂ)qaé speclalnydl in'zadzen ’np w alveografie
'Chop1na Alveograf mierzy pewne wlasciwosci
ciasta i zapisuje je na bebnie obrotowym. Zdol-

nos$é wypiekowa jest proporcjonalna do pola za-(

wartego miedzy krzywa alveografu i osia pozio-
mu ukladu rzednych,

Jak wiadomo maka rynkowa jest mieszaning
licznych TtézZnych rodzajow maki, wytwarzane]
przez oddzielne mielenie pszenicy, réznego po-
chodzenia, maka ta nazywa
flour*. » )

Stwierdzono, ze rézne rodzaje maki zachowuja
sie rozmaicie przy traktowaniu ich . aldehydem
mréwkowym. Slaba mgka polepsza znacznic swa
zdolno$¢ wypiekowa, podczas gdy silna maka
wykaque nieznaczng poprawg wskutek tego, ze
posiada stalo§é o dostatecznie wysokiej wartosci,
przy czym traktowanie jej aldehydem mréwko-

wym, powoduje niepozadane naruszenie réwno-.

wagi miedzy staloécig i nierozciggliwoseia.
Wedlug wynalazku dobiera sie jeden lub wig-
cej rodzajéw maki, z ktérych sklada si¢-mgka
rynkowa o standartowej (wymaganej) zdolnosci
wypiekowej, i w ktorych gluten posiada stosun-
kowo malg zdolnosé wypiekewa czyli jest slaby
i nierozciagliwy ‘i nie moze posiada¢ réwnowagi

miedzy rozciagliwoscia i staloScig (odporno$cia

na rozciaganie) i tak dobrany rodzaj lub rodzaje
maki traktuje sie¢ aldehydem mréwkowym, po
czym miesza sie je ze sobg i z tymi rodzajami
makl, ktére nie byly traktowane w celu otrzyma-
nia maki rynkowej o wymaganej zdolnoéei wy-
piekowej.

sie ,straight-run- -

Wymagana_ iloéé aldehydu mréwkowego Jest
bardzo mala i wynosi 15 — 100 cze$ci na milion
czeSci maki traktowanej, przy czym wigksze jloé-

" ci tego rzedu stosuje sie¢ do maki bardzo stabej.

Traktowanie mozna przeprowadzi¢ w dowolny
sposéb, w ktérym doprowadza sie aldehyd mréw-
kowy do dokladnego zetkniecia z maka. Najlep-
szym sposobem traktowsnia jest doprowadzanie
wodnego roztworu aldehydu mréwkowego za po-
mocg rozpylacza do strumienia przeplywajgcej
maki albo doprowadzanie do przeplywajgcego
strumienia maki sfrumienia gorgcego powietrza
zawierajgcego pary aldehydu mréwkowego lub
jego polimeru.

Zastrzezenia patentowe

1. Sposéb polepszania zdolnosci wypiekowej ma-

ki rynkowej przez traktowanie jej aldehydem
mréwkowym, znamienny tym, ze z rodzajéw
maki z ktérych jest utworzona wspomniana
mgka rynkowa tylko te rodzaje,. w ktérych
gluten posiada stosunkowo malg zdolnoéé wy-
piekowas, traktuje sie 15 — 100 czgsciami alde-
“hydu mréwkowego na milion czesci maki.

2. Sposéb wedlug zastrz. 1, znamienny tym, ze
aldehyd mréwkowy lub jego polimer wpro-
wadza sie do przeplywajgcego strumienia ma-
ki -w postaci -wodnego- roztworu. -

3. Sposéb wedlug zastrz. 1, znamienny tym, ze

" aldehyd mréwkowy wtryskuje sig¢ do przeply-
wajgcego strumienia maki w postaci strumie-
nia gorgcego powietrza, zawxera:acego pary
aldehydu mréwkowesgp. :
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