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Sposéb zachowania $wiezosci pieczgwa

przez okres do sze$ciu miesiecy

Udzielono patentu z moca od dnia 26 sierphia 1954 r.

Przedmiotem niniejszego wynalazku jest sposéb
zachowania §wiezoéci pieczywa do szesciu miesiecy.
Do tego celu .nadaje si¢ kaide pieczywo wypie-
czone wedlug obowiazujacych receptur, ktére pod-
daje sie¢ dalszemu procesowi, t.j. sterplizacji.

Upieczone pieczywo w normalnych warunkach

technicznych nalezy po wystudzeniu dokladnie ze

wszystkich wystajacych wypryskéw ogladzi¢ tak,
azeby zewnetrzna strona (skérka) nie przebijala
opakowania, gdyz chleb popekany nie nadaje sie
do sterplizacji. W ten spos6b przygotowany chleb
nalezy opakowaé¢" w celofan i brzegi zaklei¢ pas-
kiem klejacym, po czym po raz drugi naleiy opa-
kowaé¢ w papier woskowy w ten sam sposéb. Na-
stepnie opakowa¢ nalezy zwyklym papierem pa-
kowym i brzegi réwniez zaklei¢ paskiem.

Tak opakowany chleb wklada sie do pieca, gdzie -

nastepuje proces sterylizacji. Sterylizacja musi sie

*) Wlasciciel patentu o$wiadczyl, ze twérca wy-
nalazku jest Stanislaw Gorajski.

odbywaé w temperaturze 200° C nie krécej niz 30
minut i trwaé, az miekisz duu kg. bochenka osia-
gnie temperature nie nizsza jak 80° C.

Po wystudzeniu, pieczywo pakuje sie do karto-
néw i przechowuje w suchym i chlodnym miejscu.
Najnizsza dopuszczalna temperatura wynosi dziesieé
stopni Cel. ponizej zera. Uszkodzenie opakowania
jest niedozwolone.

Wyprodukowane i przechowygwane pieczywo
w podany wyzej sposéb utrzymuje swoja $wiezosé
przez okres szes$ciu miesiecy, zachowujac swoja
strukture i cechy organoleptyczne.

Zastrzezenie patentowe

Spos6b zachowania $wiezoéci pieczywa przez okres
do szesciu miesiecy, znamienny tym, ze upieczony',
lecz zewnetrznie zupelnie gladki bochenek chleba,
bez peknie¢, opakowuje si¢ w celofan ze szczelnie
zaklejonymi brzegami paskiem klejacym, po czym
poddany jest on tekiemui - samemu epakowaniu
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w papier woskowy, a wreszcie po raz trzeci — kuje sie¢ do kartonu i przechowywa w suchym
w papier opakunkowy i tak opakowany bochenek miejscu.

chleba wklada sie do pieca, gdzie w temperaturze : Skarb Panstwa

do 200° C. przebywa minimum trzydziesci minut, (Ministerstwo Handlu Wewnetrznego
az miekisz chleba otrzyma nie mniej niz 80° po Centralny Zarzad

czym po wyjeciu z pieca i wystudzeniu chleb pa- Przemystu Piekarniczego)
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