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KI. 2 c, 1/04

Warszawa, Polska

Sposób, zachowania świeżości pieczywa

przez okres do sześciu miesięcy
Udzielono patentu z mocą od dnia 26 sierpnia 1954 r.

Przedmiotem niniejszego wynalazku jest sposób
zachowania śiuieżości pieczywa do sześciu miesięcy.
Do tego celu nadaje się każde pieczywo wypie-
czone według obowiązujących receptur, które pod¬
daje się dalszemu procesowi, t.j. sterylizacji.

Upieczone pieczyiro w normalnych ujarunkach
technicznych należy po wystudzeniu dokładnie ze
wszystkich wystających wyprysków ogładzić tak,
ażeby zewnętrzna strona (skórka) nie przebijała
opakowania, gdyż chleb popękany nie nadaje się
do sterylizacji. W ten sposób przygotowany chleb
należy opakować* w celofan i brzegi zakleić pas¬
kiem klejącym, po czym po raz drugi należy opa¬
kować w papier woskowy w ten sam sposób. Na¬
stępnie opakować należy zwykłym papierem pa¬
kowym i brzegi również zakleić paskiem.

Tak opakowany chleb wkłada się do pieca, gdzie
następuje proces sterylizacji. Sterylizacja musi się

*\ Właściciel patentu oświadczył, że twórcą wy¬
nalazku jest Stanisław Gorajski.

odbywać w temperaturze 200° C nie krócej niż 30
minut i trwać, aż miękisz dwu kg. bochenka osią¬
gnie temperaturę nie niższą jak 80° C.

Po wystudzeniu, pieczywo pakuje się do karto¬
nów i przechowuje w suchym i chłodnym miejscu
Najniższa dopuszczalna temperatura wynosi dziesięć
stopni Cel. poniżej zera. Uszkodzenie opakowania
jest niedozwolone.

Wyprodukowane i przechowywane pieczywo
w podany wyżej sposób utrzymuje swoją świeżość
przez okres sześciu miesięcy, zachowując swoją
strukturę i cechy organoleptyczne.

Zastrzeżenie pat e n t o w e

Sposób zachowania świeżości pieczywa przez okres
do sześciu miesięcy, znamienny tym, że upieczony,
lecz zewnętrznie zupełnie gładki bochenek chleba,
bez pęknięć, opakowuje się w celofan ze szczelnie
zaklejonymi brzegami paskiem klecącym, po czym
poddany jest on ta&iemu? samemu opakowaniu



w papier tuoskoiuy, a lureszcie po raz trzeci — kuje się do kartonu i przechoiuyiua iu suchym
u) papier opakunkoiry i tak opakoujanu bochenek miejscu.
chleba wkładą się do pieca, gdzie iu temperaturze Skarb Państira
do 200° C. przebyiua minimum trzydzieści minut, (Ministerstino Handlu Wewnętrznego
aż miękisz chleba otrzyma nie mniej niż 80°, po Centralny Zarząd
czym po ujyjęciu z pieca i irystudzeniu chleb pa- Przemysłu Piekarniczego)
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