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Przedmiotem niniejszego wynalazku
jest sposób wyrobu chleba znacznie ko¬
rzystniejszy od znanych sposobów, bo z
tej samej ilości mąki otrzymuje się chleb
lepszy i w większej ilości. Nowy sposób
polega na dodawaniu do ciasta stosunko¬
wo małej ilości emulsji, składającej się z
obojętnego tłuszczu mineralnego, glicery¬
ny i wody. Emulsję dodaje się w czasie ro¬
bienia ciasta z mąki.

Proponowano już używanie proszku
piekarskiego zmieszanego z gliceryną, ole¬
jem prowansalskim i alkoholem, przy-
czem ilość tej domieszki miała wynosić
25 — 35 g na 0,5 kg mąki, to znaczy 5 —
1%. Dodatek gliceryny miał utrzymywać
chleb w stanie świeżym przez kilka dni.

W niniejszym wynalazku nie chodzi o
dodawanie oddzielnie gliceryny, oleju i al¬
koholu, lecz zasada wynalazku polega na
dodawaniu do przyrządzanego ciasta e-
mulsji obojętnego tłuszczu mineralnego,
gliceryny i wody. Jako tłuszcz nadaje się
bardzo dobrze olej parafinowy, który przy
temperaturze panującej zwykle w piekar¬
ni jest jeszcze płynny, lecz przy małej
zniżce temperatury przechodzi w stan pół¬
stały.

Poza tern wyrób chleba odbywa się jak
zwykle i nie wymaga więcej czasu.

Przykład. 100 kg mąki zarabia się
66,5 litrami wody i dodaje się około 2 kg
soli i 1 kg drożdży. W celu zapobieżenia
zbytniemu wysuszaniu się chleba przy pie-



czeniu dodaje się do 300 g emulsji zawie¬
rającej 55 części oleju parafinowego, 35
części gliceryny i 10 części wody. Poszcze¬
gólne składniki miesza się tak dokładnie,
aby stanowiły jednolitą masę. Jeżeli mie¬
szaninę przyrządzono wcześniej, to przed
użyciem trzeba ją silnie potrząsać. Wy¬
rób ciasta odbywa się normalnie przy tem¬
peraturze 38 — 40° C.

Emulsja spełnia rzeczywiście swój cel,
to znaczy utrudnia parowanie wody, wsku¬
tek czego wydajność wyrobu chleba no¬
wym sposobem jest o 4 — 5% większa od
wydajności znanych sposobów wypieku
chleba. Zważywszy, że chleb jest środkiem
odżywczym, zużywanym w wielkich ilo¬
ściach, stwierdza się doniosłość korzyści,
jakie można osiągnąć dzięki niniejszemu
wynalazkowi, zapomocą małej (stosunko¬
wo) domieszki emulsji. Ciasto wyrobione
z dodatkiem emulsji obrabia się przez 12—
15 minut (ręcznie lub maszynowo) przy
temperaturze około 38°, poczem pozosta¬

wia się je w spokoju przez 10 — 15 minut,
aby glutyna i inne ciała białkowe mogły
się rozpuścić. Potem formuje się ciasto i
przed włożeniem do pieca krótko ochła¬
dza się je.

Za strzeżenia patentowe.

1. Sposób wyrobu chleba, znamienny
tern, że wyrabiając ciasto zwykłym sposo¬
bem dodaje się domieszkę emulsji z oleju
parafinowego, gliceryny i wody.

2. Emulsja do przeprowadzenia spo¬
sobu według zastrz. 1, znamienna tern, że
składa się z 55 części oleju parafinowego,
35 części gliceryny, oraz 10 części wody,
przyczem na 100 kg mąki i 66,5 kg wody
dodaje się tej emulsji 300 g.
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