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Najwigcej znanym w piekarstwie spo-
sobem wyrobu pieczywa z ciasta, wytwo-
rzonego zapomoca zakwasu przy uzyciu
drozdzy, jako $rodka, spulchniajacego
ciasto, jest sposéb wyrobu chleba zytniego,
dawniej ogélnie stosowany i obecnie je-
szcze uzywany, zapomoca zakwasu; kwa-
szenie ciasta przytem nietylko wplywa na
smak pieczywa, lecz umozliwia wyréb z
maki Zytniej ciasta zdatnego do wypieku,
poniewaz substancje bialkowe maki zytniej
w przeciwstawieniu do cial biatkowych ma-
ki pszennej nie wytwarzaja same przez sie
glutenu. Przy wyrobie ciasta powyzszym
sposobem z zastosowaniem kwasu piekar-
skiego, jako srodka, spulchniajacego ciasto
i zawierajacego bakterje kwasowe i droz-
dze, proces kisnienia ciasta i rozwoj droz-

dzy sa polaczone z pewnemi trudnosciami.
Bakterje i drozdze zakwasu oraz drobno-
ustroje, znajdujace si¢ w skladnikach
ciasta, zwlaszcza w mace, powoduja nie-
tylko wytwarzanie sie kwasoéw i produktéw
przemiany o przyjemnym smaku, lecz row-
niez, wskutek ubocznych proceséw fermen-
tacyjnych, wydzielanie si¢ substancyj o
smaku ostrym i nieprzyjemnym, co jest
zaleine od skladnikéw ciasta, od tempera-
tury oraz od innych warunkéw, w jakich wy-
konywa si¢ prace.

Zaréwno wedtug tego sposobu wyrobu
chleba zytniego na kwasnym zaczynie, jak
rowniez wedlug jakiegokolwiek innego
sposobu wyrobu pieczywa przy pomocy
zakwasu, wedlug ktérych to sposobéow u-
zywa sig ciasta mocno fermentujacego, po-



zostatego z poprzedniego wypieku, albo
uzywa si¢ zamiast niego hodowli drobno-
ustrojow, wywotujacych Yermentacijg ciasta,
lub tez w jakiejkolwiek ‘innej postaci ba-
kteryj kwasowych i drozdzy, wytwarzanie

$rodka, spulchniajacego ciasto, i kisnienie

ciasta od samego poczatku procesu odby-
wa sie réwnoczesnie i réwnolegle z rozwo-
jem drozdzy i fermentacja drozdzowa;
wskutek dlugotrwalego rosniecia ciasta
powstaja przytem straty, wynoszace przy
wyrobie kwaszonego chleba 5 — 7% uzytej
mald s

Wedtug sposobu niniejszego wytwarza-
nie kwasnego zaczynu i kisnienie
przeprowadza si¢ oddzielnie od procesu fer-
mentacji drozdzy i spulchniania ciasta. W
mysl wynalazku najpierw przyrzadza sie
kwasény zaczyn, ktéry moze si¢ skladaé ze
stosunkowo migkkiego ciasta lub z plynnej
pozywki, przyczem temperatur¢ fermenta-
cji i inne czynniki dostosowuje si¢ odpo-
wiednio w celu wytworzenia mnajlepszych
warunkéw rozwoju bakteryj kwasowych
oraz osiggniecia zadanego pieczywa; ma-
stepnie wytworzony zakwas dodaje sie do
sktadnikéw ciasta wraz z odpowiedniemi
drozdzami i w odpowiednich warunkach
poddaje si¢ ciasto spulchnianiu.

Przeprowadzanie fermentacji na zakwa-
sie oddzielnie od fermentacji drozdzowej
moze byé uskuteczniane réwniez i w ten
sposob, ze podczas gdy czesé ciastowatej
mieszaniny skladnikéw ciasta lub rozczyn
clasta, zawierajacy pozywki, poddaje sie¢
fermentacji zapomoca zakwasu, w drugiej
czesci ciasta uskutecznia sie rozmmazanie
drozdzy, przyczem fermentacje kwasowa
przeprowadza sie tak dlugo, az mieszani-
na obydwu czesci ciasta wykaze pozadany
stopieri kwasowosci. Wowczas po zmiesza-
niu obydwu czeéci poddaje sie ciasto
spulchnianiu w warunkach korzystnych
pod wzgledem. fermentacji drozdzowe;j.

Zwykle jednak proces wytwarzania za-
kwasu i fermentacje drozdzowa przeprowa-

ciasta

dza si¢ oddzielnie w ten sposéb, iz najpierw
poddaje si¢ kwaszeniu pozywke, sktadaja-
ca si¢ np. z mieszaniny maki, ewentualnie
z dodatkiem maki z roélin straczkowych,
oraz wody lub mileka, zwhtaszcza chudego, z
zacieru, brzeczki lub mieszaniny tych po-
zywek plynnych, a nastepnie tak otrzyma-
ny plyn stosuje si¢, bezposrednio lub po
wyjalowieniu, do wyrobu ciasta drozdzo-
wego, ktére w warunkach, korzystnych pod
wzgledem fermentacji zapomoca drozdzy,
spulchnia sig, poczem si¢ je wypieka. Uzy-
wajac, jako produktéw wyijsciowych, do
wytwarzania zakwasu mieszaniny maki i
mleka, zwlaszcza chudego, mozna ja z do-
datkiem wyciagéw stodowych, zawieraja-
cych diastaze, poddaé fermentacji zapomo-
ca, bakteryj mlecznych, a otrzymana brzecz-
ke, po przesaczeniu, zastosowaé, bezposred-
nio lub po wyjalowieniu, do wyrobu kwa-
szonego ciasta drozdzowego.

Naogét przeprowadza si¢ fermentacje
kwasowa w temperaturze 25 — 40°C, uzy-
wajac specjalnych czystych hodowli bakte-
ryj zakwasu; otrzymuje si¢ przytem aro-
matyczny plyn kwasny. Przy uzyciu bakte-
ryj, wylrzymatych na ciepto, mozna fer-
mentacje kwasowa przeprowadzaé¢ w wyz-
szych temperaturach, nawet do 50°C. Wy-
twarzanie zakwasu mozna uskuteczniaé
réwniez w obecnoséci drozdzy; wystarcza,
jesli proces otrzymywania kwasnego za-
czynu odbywa sie¢ w warunkach, sprzyja-
jacych rozwojowi bakteryj kwasowych. W
warunkach tych mozna do pozywek doda-
waé drozdzy lub autolizatu drozdzowego.
Nadmiar kwasu, wytworzony podczas fer-
mentacji kwasowej, mozna zobojetni¢ we-
glanem wapnia lub innym srodkiem, wiaza-
cym kwas; s6l wapniowa kwasu mlekowe-
go, wytworzonego wskutek fermentacji, za-
stgpuje do pewnego stopnia kwas i moze
byé w razie potrzeby rozlozona wydziele-
niem wolnego kwasu mlekowego przez do-
danie innego odpowiedniego kwasu, naprzy-
ktad fosforowego. W ten sposéb otrzymuje



si¢ zakwas mocno stezony, z ktérego sole
wapniowe moina usunaé calkowicie lub
cze$ciowo. :

. Wedtug niniejszego wynalazku mozna z
zakwasu, otrzymanego (przez fermentacije
kwasows, plynnej pozywki, przez dodanie
maki, zwlaszcza bogatej w skrobie pecznie-
jaca (to znaczy maki, spreparowanej przez
sklajstrowanie, ogrzanie z woda i podzZniej-
sze wysuszenie), oraz nastgpne wysuszenie
i zmielenie tak wytworzonego produktu,
otrzymaé kwasny zaczyn w postaci proszku
o pewnej okreslonej kwasowosci. Srodka
tego dodaje si¢ do ciasta drozdzowego w
takiej ilosci, aby ciasto osiagneto pozada-
ny stopieri kwasowosci. Stosowanie gotowe-
go zakwasu w postaci proszku upraszcza
znacznie przeprowadzanie niniejszego spo-
sobu w piekarstwie.

W celu zapobiezenia szkodliwym fer-
mentacjom ubocznym, wywolywanym przez
dzikie bakterje kwasowe, zawarte zwla-
szcza w mace, podczas wytwarzania za-
kwasu z mieszaniny maki i mleka, zwta-
szcza chudego, albo wody w mysl wyna-
lazku postepuje si¢ w ten sposéb, ze zmie-
nia si¢ temperature fermentacji. Naprzy-
ktad najpierw przeprowadza sie fermen-
tacje wstepna w temperaturze 32 — 35°C,
w ktorej to temperaturze hamuje sie
rozwéj dzikich lub mmiej nadajacych sie
bakteryj kwasowych, a nastepnie obniza
si¢ temperature do 24 — 28°C i utrzymu-
je ja az do korica fermentacji. Otrzymany
zakwas przerabia sie przez dodanie maki
_idrozdzy na ciasto, ktére nastepnie spulch-
nia si¢ sposobem, zwykle stosowanym do
traktowania ciasta zapomoca kwasu weglo-
wego, powstajacego przy fermentacji droz-
dzy, i wypieka.

Jak wynika z powyzszych danych, wia-
$ciwa fermentacja drozdzowa odbywa sie
dopiero przed zakoriczeniem procesu wyro-
bu ciasta; strat produktéw, nie dajagych
si¢ uniknaé przy wytwarzaniu pieczywa
zapomoca zakwasu bez oddzielenia pro-

cesu wytwarzania zaczynu kwasnego od
fermentacji drozdzowej, unika si¢ wedbtug
sposobu niniejszego w stopniu najwiekszym
z mozliwych. '

Ponizej podaje si¢ przyktad wykonania
sposobu wedlug wynalazku niniejszego.

5 kg maki z zyta lub pszenicy rozrabia
si¢ w 25 1 wody o temperaturze 30 — 35°C
na rzadka mieszaning i zarabia 1/4—1/2 1
czystej kultury bakteryj kwasowych. Za-
lesnie od zgdanego smaku pieczywa pozo-
stawia si¢ mieszanin¢ w temperaturze 30—
35°C na przeciag 8—16 godzin, przyczem
nastepuje silne zakwaszenie. Zapomoca
otrzymanego zakwasu wyrabia si¢, dodajac
40 kg maki, 250—300 g drozdzy i 600—
800 g soli, ciasto na chleb. Po pozostawie-
niu ciasta w odpowiedniej temperaturze w
ciagu 14 — 1 godz zarabia sie je, formuje
i pozostawia do spulchnienia, a po 30—40
minutach z ciasta tego wypieka si¢ chleb.

Zastrzezenia patentowe.

1. Sposéb wyrobu pieczywa =z ciasta,
wytworzonego przy pomocy zakwasu oraz
przy uzyciu drozdzy, jako srodka, spulch-
niajacego ciasto, znamienny tem, Zze proces
wytwarzania zakwasu ze skladnikéw ciasta
przeprowadza si¢ oddzielnie od fermenta-
cji drozdzowej ciasta.

2. Sposéb wedtug zastrz. 1, znamienny
tem, ze jedna cze$é¢ sktadnikéw ciasta pod-
daje si¢ fermentacji zapomoca kwasu, a
druga czes¢ — fermentacji zapomoca, droz-
dzy, przyczem fermentacje kwasowa prze-
prowadza si¢ do takiego stopnia, az mie-
szanina obydwu czesci ciasta bedzie wyka-
zywala zadany stopienn kwasowosci, poczem
mieszaning ciasta, wytworzonego na zakwa-
sie, i ciasta, wytworzonego na drozdzach,
poddaje sie spulchnianiu w warunkach ko-
rzystnych pod wzgledem fermentacji droz-
dzowej.

3. Sposéb wedlug zastrz. 1, znamien-
ny tem, ze do fermentacji kwasowej uzywa



si¢ pozywek plynnych, np. mleka chudego,
mieszaniny maki, z dodatkiem lub bez do-
datku maki z rodlin straczkowych, z woda
lub mlekiem, zacierem, brzeczka lub mie-
szaniny tych pozywek, poczem otrzymany
zakwas dodaje si¢ do ciasta drozdzowego,
ktére nastepnie poddaje sie spulchnianiu w
znanych warunkach korzystnych pod wzgle-
dem fermentacji drozdzowej, a mnastepnie
sie je wypieka.

4. Sposob wedlug zastrz. 3, znamien-
ny tem, ze do fermentacji kwasowej stosu-
je sie jako pozywke mieszanine maki z mle-
kiem, zwlaszcza z mlekiem chudem, z do-
datkiem wyciggéow stodowych, zawieraja-
cych diastaze.

5. Sposob wedtug zastrz. 3 i 4, zna-
mienny tem, ze do zakwasu, otrzymanego
przez fermentacje kwasowa, pozywki, doda-
je si¢ maki, zwlaszcza zasobnej w pecznie-
jaca skrobie, i otrzymana mieszanine suszy
i miele, poczem tak wytworzony zakwas w

postaci proszku dodaje sie¢ do ciasta droz-
dzowego w ilosci, potrzebnej do nadania
ciastu zgdanego stopnia kwasowosci.

6. Sposéb wedtug zastrz. 1, 3 i 4, zna-
mienny tem, ze z ptynnej pozywki, do kté-
rej dodano maki, wytwarza si¢ zapomoca
bakteryj kwasowych zakwas przez kilko-
godzinng fermentacje w dwéch réznych
temperaturach, mianowicie najpierw w tem-
peraturze 32—35°C, w celu przeprowadze-
nia zakwaszenia wstepnego, a nastepnie w
24—28°C, w celu ostatecznego zakwasze-
nia ptynu, poczem do tak otrzymanego za-
kwasu dodaje si¢ maki i drozdzy i przera-
bia na ciasto, ktére znanym sposobem
spulchnia si¢ i nastepnie wypieka.

N. V. Handelscompagnie
Alhaco.
Zastepca: Dr. inz. M. Kryzan,

rzecznik patentowy.

Druk L. Boguslawskiege i Ski, Warszawa.
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