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Przedmiotem wynalazku niniejszego jest
sposéb wytwarzania z ziemniakéw, skrobi
ziemniaczanej i maki ziemniaczanej s$rodka
pomocniczego do wyrobu pieczywa.

Przy stosowaniu skrobi ziemniaczanej,
jako dodatku do maki pszennej albo zyt-
niej, powstaja przy wypieku ciasta znaczne
trudnosci, poniewaz skrobia ziemniaczana
oddzialywa niepomyslnie na ciasto, z kto-
rego wypieka sie chleb. Skrobia ziemniacza-
na posiada inne wlasciwosci chemiczne i fi-
zyczne, niz skrobia zbozowa, przewaznie
wskutek odmiennej zawartosci kwasu fo-
sforowego w amylopektynie skrobi. Row-
niez niepomyslnie dziala dodatek skrobi
ziemniaczanej pod wzgledem technicznym.
Ciasto, zadane rozpuszczong skrobig ziem-

niaczana, z poczatku przy zagniataniu
tatwo pochlania wode, ale oddaje ja znow
w krétkim czasie, wskutek czego ciasto
predko ulega zepsuciu.

Wedtug wynalazku niniejszego zapobie-
ga sie temu niekorzystnemu dzialaniu do-
datku skrobi ziemniaczanej do ciasta, prze-
znaczonego do wypieku chleba, w ten spo-
sab, ze przy dodawaniu kwasu mlekowego
wprowadza si¢ przez krétki czas pare o ci-
$nieniu 1!, atm, dzieki czemu nastepuje
sklajstrowanie, i stosuje sie rozpuszczony
produkt ziemniaczany (skrobie albo make).

Ciaste, zadane np. maka ze skrobi ziem-
niaczanej, ktéra zostala rozpuszczona za-
pomocg kwasu mlekowego, z poczatku po-
chtania wode powoli, ale jego zdolnosé wia-



zania wody przy konicu zagniatania ciasta
jest taka sama, a moze nawet wigksza od
takiejze zdolnosci ciasta, zawierajacego do-
datek skrobi ziemniaczanej bez kwasu mle-
kowego. Ciasto, wytworzene zgodnie z wy-
nalazkiem niniejszym, jest elastyczne, nie
oddaje wody; z takiego ciasta otrzymuje sig
doskonate pieczywo.

Ilos¢ dodawanego kwasu mlekowego jest
niewielka.

Sposéb rozpuszczania  skrobi ziemnia-
czanej nie wywiera wplywu na wynik dzia-
tania i moze by¢ dowolny; znaczenie ma
tylko sam fakt rozpuszczenia skrobi w o-
becnosci matych ilosci kwasu mlekowego,
ktory to dodatek stuzy jednoczesnie jako
srodek odzywczy dla drozdzy.” Chleb, wy-
pieczony wedlug wynalazku, jest smaczny
i zupetnie nie wykazuje kwasowosci.

Wskutek obrébki skrobi ziemniaczanej
sposobem wedlug wynalazku niniejszego
wydajnoéé pieczywa poprawia sie zaréwno
pod wzgledem wagi, jak i objetosci.

Wytwarzanie Srodka pemccniczego do
wyrobu pieczywa wedlug wynalazku ni-
niejszego czyli rozpuszczanie skrobi ziem-

niaczanej wykonywa si¢ np. w ten sposob,
ze na 100 kg maki ziemniaczanej albo suro-
wych ziemniakéw (z uwzglednieniem natu-
ralnej zawartosci w nich wody) dziala sie
w autoklawie albo w kotle 0,5 — 1% iloscia
80% -owego roztworu kwasu mlekowego i
200 — 300 litrami wody w ciagu bardzo krot-
kiego czasu, np. w ciggu 1 — 2 minut, po-
czem powstalag mase sklajstrowana suszy
si¢ na ogrzanych walcach.

Zastrzezenie patentowe.

Sposéb  wytwarzania z ziemniakéw
wzglednie ze skrobi ziemniaczanej lub ma-
ki ziemniaczanej $rodka pomocniczego do
wyrcbu pieczywa, znamienny tem, ze ma-
terjal wyjsciowy rozpuszcza si¢ w obecno-
$ci kwasu mlekowego, poczem powstala ma-
se sklajstrowang suszy si¢ na ogrzanych
walcach.

Gustav Soltau.
Zastepca: Inz. M. Brokman,

rzeczaik patentowy.

Druk L. Bogustawskiego i Ski, Warszawa.
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