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Przedmiotem niniejszego wynalazku
jest sposéb wyrobu chleba znacznie ko-
rzystniejszy od znanych sposobéw, bo z
tej samej ilosci maki otrzymuje sig chleb
lepszy i w wiegkszej ilosci. Nowy sposéb
polega na dodawaniu do ciasta stosunko-
wo matej iloéci emulsji, skladajacej sie z
obojetnego tluszczu mineralnego, glicery-
ny i wody. Emulsje dodaje sie w czasie ro-
bienia ciasta z maki.

Proponowano juz uzywanie proszku
piekarskiego zmieszanego z gliceryna, ole-
jem prowansalskim i alkoholem, przy-
czem ilo§¢ tej domieszki miala wynosié
25 — 35 g na 0,5 kg maki, to znaczy 5 —
7%. Dodatek gliceryny mial utrzymywaé
chleb w stanie §wiezym przez kilka dni.

W niniejszym wynalazku nie chodzi o
dodawanie oddzielnie gliceryny, oleju i al-
koholu, lecz zasada wynalazku polega na
dodawaniu do przyrzadzanego ciasta e-
mulsji obojetnego ttuszczu mineralnego,
gliceryny i wody. Jako tluszcz nadaje sie
bardzo dobrze olej parafinowy, ktéry przy
temperaturze panujacej zwykle w piekar-
ni jest jeszcze plynny, lecz przy malej
znizce temperatury przechodzi w stan pél-
staty.

Poza tem wyréb chleba odbywa sig jak
zwykle i nie wymaga wigcej czasu.

Przyktad. 100 kg maki zarabia sig
66,5 litrami wody i dodaje sie okoto 2 kg
soli i 1 kg drozdzy. W celu zapobiezenia
zbytniemu wysuszaniu si¢ chleba przy pie-



czeniu dodaje si¢ do 300 g emulsji zawie-
rajacej 55 czesci oleju parafinowego, 35
czesci gliceryny i 10 czesci wody. Poszcze-
golne sktadniki miesza sie tak doktadnie,
aby stanowily jednolita mase¢. Jezeli mie-
szaning przyrzadzono wczesniej, to przed
uzyciem trzeba ja silnie potrzasaé¢. Wy-
rob ciasta odbywa si¢ normalnie przy tem-
peraturze 38 — 40°C,

Emulsja spelnia rzeczywiscie swéj cel,
to znaczy utrudnia parowanie wody, wsku-
tek czego wydajnosé wyrobu chleba no-
wym sposobem jest 0 4 — 5% wigksza od
wydajnosci znanych sposobéw wypieku
chleba. Zwazywszy, ze chleb jest srodkiem
odiywczym, zuzywanym w wielkich ilo-
$ciach, stwierdza sie doniostosé korzysci,
jakie mozna osiagnaé dzieki niniejszemu
wynalazkowi, zapomoca matej (stosunko-
wo) domieszki emulsji. Ciasto wyrobione
z dodatkiem emulsji obrabia sie przez 12—
15 minut (recznie lub maszynowo) przy
temperaturze okolo 38°, poczem pozosta-

wia si¢ je w spokoju przez 10 — 15 minut,
aby glutyna i inne ciata biatkowe mogly
sie rozpu$ci¢. Potem formuje sie¢ ciasto i
przed wlozeniem do pieca krétko ochla-
dza si¢ je.

Zastrzezenia patentowe,

1. Sposéb wyrobu chleba, znamienny
tem, ze wyrabiajac ciasto zwyklym sposo-
bem dodaje sie¢ domieszke emulsji z oleju
parafinowego, gliceryny i wody.

2, Emulsja do przeprowadzenia spo-
sobu wedlug zastrz. 1, znamienna tem, ze
sktada sie z 55 czesci oleju parafinowego,
35 czesci gliceryny, oraz 10 czesci wody,
przyczem na 100 kg maki i 66,5 kg wody
dodaje si¢ tej emulsji 300 g.

Augmentine Holding S. A,
Zastepca: Dr. inz. M. Kryzan,

rzecznik patentowy.

Druk L. Boguslawskiego, Warszawa.
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