“

Opublikowano dnia 18 stycznia 1957 r.

241498

'POLSKIE] RZECZYPOSPOLITE] LUDOWE]

OP1S PATENTOWY

Nr 39472

Kl 2 ¢ 1

Razimierz Jarosz
Warszawa, Polska

Sposéb wytwarzania chleba razowego

Patent trwa od dnia 13 sierpnia 1955 r.

Przedmiotem wynalazku jest sposéb wytwarza-
nia chleba razowego.

Zasadnicza wadg dotychczas wypiekanego
chleba razowego jest to, ze chleb posiadajacy
zaraz po wypieczeniu smak kwaskowaty staje
sie w miare czerstwienia coraz bardziej kwasny,
co nie zachodzi w chlebie pytlowym.

Doswiadczenie wykazalo, ze giéwng przyczyng
powigkszania sie kwasowosci chleba razowego
jest to, ze natychmiast po wyrosnieciu i sfermen-
towaniu rozczynu i dodaniu do niege odpowied-
niej ilosci maki i wody wytwarza sie z niego cia-
stc, po czym waiy si¢ je i formuje z niego bo-
chenki chleba, ktére umieszcza si¢ na deskach
w celu podrosniecia. Kazda z wymienionych czyn-
noéci trwa kilkanaécie minut, a wigc pTodukcja
razowego chleba od chwili wyrosnigcia i sfer-
mentowania rozczynu trwa okolo godziny, nie
liczac oczywiscie czasu wypiekania. Czas ten nie
- wystarcza jednak do przeniknigcia wcdy, zawar-
tej w sformowanym juz bochenku jeszcze nie
wypieczonym, do $rodka czasteczek maki razo-
wej dodanej do rozczynu zaraz po jego sfer-
mentowaniu. Poniewaz maka razowa posiada

czgsteczki znacznie wieksze i grubsze anizeli
maka pytlewa, konieczny jest znacznie dluzszy
czas do nalezytego nasigknigcia calego ciasta
sfbrmowanego w bochenek, Stwierdzono, ze w bo-
chenku takim znaczna cze$¢ ciasta jest tylko
nieznacznie wilgotna, wzglednie prawie Zze nie
zwilzona, wskutek czego w tych malo wilgot-
nych miejscach bochenka nie nastepujq te prze-
miany, jakie sie dckonuja w czasie fermentacji,
poniewaz znajdujgce sig tam mikroorganizmy nie
zamieraja catkowicie, tak jak to powinno mie¢
miejsce, lecz po ostygnigciu wypieczonego juz
chleba w dalszym ciagu powodujj proces fermen-
tacyjny, co stanowi gléwnq przyczyne wspomnia-
nego na wstepie wzrostu kwasowosci chleba ra-
zowego w miare jego czerstwienia.

Drugim nie mniej waznym powodem utrudnia-
jacym nalezyte nawilgacanie makirazowej w sfor--
mowanym bochenku jest silne zgniatanie ziarna
podczas jego przemialu na stalowych walcach
miyniskich. Wskutek zgniatania ziarn zmniejsza
si¢ bardzo porowato$¢ wytworzonej z nich maki.
ktéra staje sie 4cista i odporna na pochlanianie
wody, co staje sie znowu przyczyna uzyskiwama
zbyt malego i niejednakowego przypieku. -



Wady te usuwa catkowicie sposéb wytwarza-
nia_chleba razowego, stanowyigcy przedmiot wy-
nal ku‘i pozwala]%wy‘aa uzyskame przypieku
o 15230% wquszego ﬂ’uzysluwanego dotych-
czas.

Spcséb wedlug wynalazku polega na dodawa-
niu przeznaczonej do wypieku maki.do rozczynu
etapami oraz na dodawaniu pewnej ilosci maki
pszennej pytlowej. ’

Proces wyrobu chleba razowego przebiega
w mysl wynalazku jak nastepuje:

Najpierw z ilosci maki przeznaczonej do pro-
dukcji odwaza sie¢ pewna ilc$é i zalewa znaczng
{lo§cia wrzacej wody, mieszajac t¢ zaprawe az
do powolnego ostygnigcia. Nastepnie do tej zim-
nej juz zaprawy dodaje sie odpowiednia ilos¢
rozczynu kwasowego, najkorzystniej o wadze
~gpieco mniejszej od wagi zaprawionej juz upized-
nio maki, zalewajgc ten rozczyn ciepla woda
i dodajac maki, najlepiej w ilosci nieco wigkszej
od ilosci maki zalanej i wytworzonej juz cchlo-
dzonej zaprawy. Rozczyn ten poddaje si¢ proce-
sowi fermentacji, czas trwania ktdrej zalezy od
temperatury dolanej wody oraz od temperatury
otoczenia w ktorym odbywa sig fermentacja. Po
zakonczeniu fermentacji dodaje si¢ pewna ilos¢
maki pszennej pytlowej, dokonujac nalezytego
jej wymieszania, jednakze bez dolewania wody.
Z tak utworzonej masy wytwarza sig ciasto
o konsystencji takiej samej, jaka stcsuje sig przy
dotychczasowej produkcji razowego chleba, lecz
przy uzyciu bez poréwnania mniejszej ilosci wo-
dy. Dalszy przebieg wytwarzania chleba jest ta-
ki sam jak dotychczas, przy czym jak juz zazna-
czono, osiaga sie przypiek o 15—20% wigkszy
anizeli przy znanych sposobach wypieku chleba
razdwego.

Przyktad. Na 24 godziny przed zamierzo-
nym rozpoczeciem wypieku, z ogolnej ilosci 100
kG przeznaczonej do produkcji maki, odwaza sie
25 kG maki i zalewa 55 litrami wrzacej wody,
mieszajac roztwér az do otrzymania zaprawy
pozbawionej jakichkolwiek grudek. Nastepnie
zaprawe te paddaje sie stopniowemu ostyganiu
na przeciag 24 godzin, po czym dodaje 20 kG
kwasowego rozczynu, dolewajgc 30 litrow wody

Wreot jednbrae. CWD- Re; aam. 45¥PL/Ke.

o temperaturze 25—30°C oraz dosypuje 30 kG
maki. Po nalezytym wymieszaniu tych skladni-
koéw ze sobg, otrzymany rozczyn poddaje sie fer-
mentacji na przeciag 4—5 godzin, po: czym doda-
je 25 kG maki pszennej pytlowej oraz 2 kG soli
i bez dodawania jakiejkolwiek ilosci wody‘ wy-
twarza si¢ z tej masy ciasto, z ktorego wypieka
si¢ chleb w znany dotychczasowy sposoéb.

Zastrzezenia patentowe

1. Sposob wytwarzania chleba razowego, zna-
mienny tym, ze do ostudzonej wodnej bez-
grudkowej zaprawy pewnej tylko czesci
maki razowej sposréod przeznaczonej do
produkcji, dodaje sie¢ pewna ilos¢ kwaso-
wego rozczynu zalanego cieply woda i zno-
wu pewna dalszg cze$¢ sposrod pozcistatej

" maki, przy czym rozczyn ten poddaje sie
fermentacji, a nastepnie dodaje maki pszen-
nej pytlowej.

2. Sposéb wedlug zastrz. 1, znamienny tym,
ze pierwsza cze$¢ maki razowej uzytej do

wytwarzania masy bezgrudkowej zalewa
si¢ znaczng iloécigq wrzacej wody.
3. Sposob wedlug zastrz. 1 i 2, znamienny

tym, ze ilos¢ maki pszennej pytlowej od-
powiada ilosci maki zytniej, zalewanej
wrzatkiem.

4. Sposéb wedlug zastrz, 1—3, znamienny tym
2e ilo$é rozczynu kwasowego jest wagowo
nieco mniejsza od ilosci maki tazowej, za-
lewanej wrzatkiem, natomiast ilo$¢ maki ra-
zowej dodawanej do tego rozczynu kwaso-
wego przed dodaniem magki pszennej pytlo-
wej, jest nieco wigeksza od wspomnianej
ilosci maki razowej zalewanej wrzatkiem.

5. Sposéb wedlug zastrz. 1—4, znamienny tym
ze rozczyn kwasowy zalewa sie wodg cie-
pla, przy czym ilos¢ tej wody jest mniej-
sza od ilosci wrzatku, jakim- zalewa sig
pierwsza czgé¢ maki razowej, z ktorej wy-
twarza si¢ zaprawe.
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