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~ Sposéb wyrobu chleba wzbogaconego

Patent trwa od dnia 21 lutego 1959 r.

Chleb wzbogacony wedlug wynalazku otrzy-
muje sie przez dodatek drozdzy piwowarskich,
suszonych w temperaturze 105°C i odgoryczo-
nych zarodkéw pszennych, ekstraktu stodowego
spozywczego oraz serwatki i innych dodatk6w
wedtug ponizszej receptury: maka zytnia z réz-

nego przemialu — 50 kg, maka pszenna np.
Grahama — 530 kg, s61 1,5 — 1,7 kg, drozdze
suszone w temperaturze 105°C — 2,5 kg, za-

rodki pszenne — 2,75 kg, ekstrakt stodowy spo-
zyweczy 5 kg, mleko w proszku chude lub
w plynie albo tez mleko pelne w proszku lub
w plynie w przeliczeniu na sucha mase —
2,75 kg, serwatka 13 — 15 litréw.

Do przedkwasu na ma3ace zytniej z dodatkiem
drozdzy piekarnianych w skladzie: np. 2 kg
maki, 5 litréw wody, 2 litry serwatki, dodaje
sie 3 litry mleka chudego lub pelnego uprzednio
pasteryzowanego (pasteryzacja dotyczy takze
serwatki), po czym wprowadza sie czyste kul-
tury kwasu mlekowego w celu wtasciwego prze-

biegu fermentacji przy udziale bakterii kwasu
mlekowego. Temperatura wody 27°C,.to samo
dotyczy mleka i serwatki. Czas fermentacji
5 godzin. Po uplywie tego czasu dodaje sie
30 kg maki zytniej i 25 kg maki pszennej,
55 litrobw wody, 10 litréw serwatki, 20 litrow
mleka pelnego lub chudego w ptynie albo
w proszku, pozostawiajgc calo§¢ do fermen-
tacji przez 7,5 godzin. Po tym okresie czasu
do ciasta dodaje sig¢ drozdzy suszonych w tem-
peraturze 105°C oraz zarodkéw pszennych.
W tym celu przygotowuje sie emulsje na eks-
trakcie stodowym spozywczym, w ktorej roz-
puszcza sie w temperaturze 40°C ostroznie
mieszajac drozdze suszone. Dodatek zarodké6w
pszennych jest stosowany po uprzednim dwu-
godzinnym namoczeniu w mleku peitnym lub
chudym w temperaturze 45°C do momentu
catkowitego napecznienia.

" Tak przygotowane zarodki laczy si¢ z droz-
dzami suszonymi i ekstraktem slodowym. Przy-
¢



gotowang emulsje dodaje si¢ do ciasta wraz
z pozostalymi dodatkami przewidzianymi recep-
turg i reszta pozostalej maki, po ezym pozo-
stawia sle do dalszej fermentacji na okres 3
godzin, a nastepnie formuje sie bochenki o wa-
dze takiej, by po wypieczeniu waga wyno-
sita 1 kg.

Wypiek prowadzony jest w formach blasza-
nych uprzednio smarowanych olejem jadalnym.
Temperatura pieca 180°C, czas wypieku okoto
75 minut przy bogatym nawilzaniu w okresie
poczatkowej fazy wypieku. Chleb ten zachowu-
je swoja §wiezo§¢ w ciggu mnie; wiecej 8 dni.

Zastrzezenia patentowe

1. Spos6b wyrobu chleba wzbogaconego, zna-

mienny tym, ze do ciasta wprowadza sig
odgoryczone drozdie piwowarskie suszone
w temperaturze 105°C w postaci emulsji spo-
rzadzonej z nich oraz ekstraktu slodowego
spbzywczego.

2. Spos6b wedlug zastrz. 1, znamienny tym,

ze do ciasta wprowadza sie zarodki pszenne
uprzednio poddane moczeniu w mleku chu-
dym z dodatkiem kultur bakterii kwasu
mlekowego. ‘

Mgr inz Jézef Suszek
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