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Wynalazek dotyczy konserwacji ziar-
na, maki, otrab i podobnych produktéw
(ziarna lupane lub mielone, produkty pod-
czas przemialu, otrgby we wlasciwem zna-
czeniu stowa i t. d.), t. j. zabezpieczenia
tych materjaléw od zmian zachodzacych,
w razie powierzchownego zwilzenia tych
produktéw.

Wynalazek niniejszy polega glowniena
takiem traktowaniu produktéw podlegaja-
cych zabezpieczeniu, zeby stezenie jonéw
wodorowych plynu zwilzajacego dane pro-
dukty, a zwlaszcza ich uszkodzone komorki
fermentacyjne lub diastazowe (kietki, ko-
moérki aleuronowe i t. d.), bylo zmniejszone i
zostalo dostosowane do ,p H* wy?Zszego

niz ,,pH,” albo raczej do ,,p H*, zawarte-
go miedzy ,,pH,“ a ,,pH,,” (symbol ,p H*
pewnego roztworu wyraza jak wiadomo,
liczbe jonéw wodorowych, zawartych w
jednostce objetosciowej tego roztworu
przez liczbe nastepujaca po tym symbolu
i odpowiadajaca logarytmowi odwrotnosci
wspomnianej liczby jonéw).

Do latwiejszego zrozumienia wynalaz-
ku sluzyé moga nastepujace wyjasnienia.

O ile chodzi o ulepszenie konserwacji
ziarna, maki i otrab, a wiec produktow
zdolnych do fermentacji, ktérych przemia-
ny maksymalne w $rodowisku o stezeniu
jonéw wodorowych bliskiem ph, staja sig
oczywiscie powolniejsze w miar¢ zmniej-



szania si¢ wspommianego steZenia, to w
mysl wynalazku poddaje si¢ je nastepuja-
cym ‘dzigtaniom.*« - ¢ ¢

Po pierwsze, dzialaniu przynajmniej
jednej soli slabego kwasu i silnej zasady,
np. soli sodowej lub wapniowej, lub tez
dzialaniu przynajmniej jednej zasady wol-
nej (niezwiazanej), dostatecznie silnej, a
zarazem takiej, ktoraby ani sama nie by-
ta trucizna, ani tez mie powodowala pod-
czas reakcji wytwarzania zwigzkéw tru-
jacych. Moga tu mieé¢ zastosowanie réw-
niez mieszaniny, w sklad ktérych wchodza
jedna lub wiecej soli i zasad powyzszych.

Dziatanie powyzsze mozna przytem u-
rzeczywistnié w jakikolwiek odpowiedni
sposéb, jak np. stosujac jedno lub wiecej
cial aktywnych w stanie gazowym, zwla-
szcza, gdy traktowane produkty sa w sta-
nie silnie rozdrobnionym. W tym przypad-
ku mozna stosowaé réwniez gaz amonja-
kowy w postaci skroplonej (sprzedawany
w butelkach), przyczem traktowane pro-
dukty transportuje sie¢ w pewnym kierun-
ku przez rure, zawierajaca przenoénik sli-
makowy, i doprowadza si¢ w zetkniecie z
gazem amonjakowym, krazacym w kierun-
ku przeciwnym do poprzedniego. Ilosé ga-
zu uzytego moze przytem wynosi¢ 150 ¢
na tonne traktowanego produktu.

Dzialanie wspomniane wyzZej mozna
zrealizowaé réwniez przez uzycie jedne-
go lub wiecej cial aktywnych w stanie plyn-
nym przez rozpuszczenie lub wprowadze-
nie ich w stan zawiesiny, np. w wodzie. W

tym przypadkuy, o ile chodzi o wspomniane

ciala aktywne, mozna uzyé roztworu lub
zawiesiny, zawierajacego w 10 litrach wo-
dy 100 — 300 g na tonne obrabianego pro-
duktu, mieszaniny réwnych czeéci zasady
i soli lub samej soli, jak np. weglanu sodo-
wego, przyczem otrzymanym w ten sposéb
plynem mozna z korzyscia skropi¢ w sta-
nie rozpylonym obrabiane produkty.

Albo wreszcie, wspomniane dzialanie
mozna zrealizowaé przez uzycie jednego

lub wigcej cial aktywnych w stanie statym,
a mianowicie sproszkowanym, szczegélnie
w zastosowaniu do ziarn calych, ktére nie
powinny zostaé zwilzonemi. W tym przy-
padku wspomniane ciala aktywne uzywa
si¢ w postaci sproszkowanej mieszaniny,
skladajacej si¢ w rownych czesciach z za-
sad i soli slabych kwaséw, np. wapna, we-
glanu wapniowego i weglanu sodowego,
przyczem mieszanina ta celem zuzytkowa-
nia sama wymieszana jest dokladnie z ob-
rabianemi produktami, np. przez przegar-
nianie lub mieszanie.

Skutkiem powyzszego otrzymuje si¢ od-
no$nie do calych ziarn — konserwacje lep-
sza od dotychczasowej ze wzgledu mna
zmniejszenie rozmnazania si¢ drobnoustro-
jow, oraz na ograniczenie stechlizny i wy-
nikajacych stad zmian, jednak bez utraty
zdolnoéci kietkowania; za$, co si¢ tyczy
maki uzyskuje si¢ polepszenie konserwa-
cji bez zmiany wlasciwosci wypiekowych.
Co sie tyczy produktéw drugiego przemia-
hu, czyli otrab we wlasciwem tego slowa
znaczeniu, uzyskuje si¢ doskonaly stabili-
zacje zamiast fermentacji, zagrzewania sie
i zlepiania si¢ w ciastowata mase, ktére
zdarza sie w otrebach niepoddanych po-
wyzszemu dzialaniu. Wreszcie, w odnie-
sieniu do innych produktéw, otrzymuje si¢
rezultaty mniej lub wigcej analogiczne.

Jest rzecza sama przez sie zrozumiala,
a zreszta wynika to z poprzednich wywo-
déw, ze miniejszy wynalazek nie ogranicza
sie do podanych sposobéw zastosowania go,
lecz obejmuje wszelkie odmiany, zwla-
szcza w szczegélnosci dajace sie zastoso-
waé do pasz zwierzecych.

Zastrzezenia patentowe,.

1. Sposéb konserwowania ziarna, maki,
otrab i podobnych produktéw, znamienny
tem, ze poddaje si¢ je takiej obrébce, aZe-
by stezenie jonéw wodorowych w plynie
zwilzajgcym te produkty, a zwlaszcza u-



szkodzone ich komérki fermentacyjne i
diastazowe, bylo zmniejszone i doprowa-
dzone do poziomu, odpowiadajacego
»p H”, wyzszemu od ,,p H,".

2. Sposéb wedlug zastrz. 1, znamienny
tem, ze stezenie jonéw wodorowych w ply-
nie zwilzajacym doprowadzone jest do po-
ziomu, odpowiadajacego ,,p H*, zawartemu
miedzy ,,p Hy" a ,,pH,,".

3. Sposéb wedtug zastrz. 1, 2, znamien-
ny dziatlaniem na produkty przynajmnie’
jedna sola, powstala ze stabego kwasu i
silnej zasady.

4, Sposéb wedlug zastrz. 1 — 3, zna-
mienny dzialaniem na produkty przynaj-
mniej jedna wolna zasada.

5. Sposéb wedlug zastrz. 1 — 4, zna-
mienny tem, ze dziala si¢ na produkty cia-
tami aktywnemi w stanie gazowym (gaz

amonjakalny i t. d.) i wprowadza je w
mozliwie najscislejsze zetkniecie z trakto-
wanemi produktami.

6. Sposéb wedlug. zastrz. 1 — 5, zna-
mienny tem, ze dziala si¢ na produkty cia-
tami aktywnemi w stanie plynnym, azeby
w razie potrzeby mozna je bylo rozpuscié
lub zawiesi¢ w plynie, np. w wodzie, i w
tym stanie rozpyli¢ na obrabiane produkty.

7. Sposéb wedtug zastrz. 1 — 6, zna-
mienny tem, ze dziala si¢ na produkty cia-
tami aktywnemi w stanie stalym, najlepiej
w stanie sproszkowanym, dokladnie mie-
szajac je z obrabianemi produktami, np.
przez przegarnianie i mieszanie.

René André Legendre.
Zastepca: M. Skrzypkowski,

rzecznik patentowy.

Druk L. Bogustawskiego, Warszawa.
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