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Wiadomo, że żadna ż rozmaitych mąk
zbożowych nie dorównywa mące pszennej
pod względem zdolności wytwarzania ela¬
stycznego, ciągliwego i mocnego ciasta.
Zgodnie z dzisiejszym stanem wiedzy o
powyższej właściwości mąki pszennej de¬
cyduje zawartość w niej pewnych ciał biał¬
kowych (protein glutenowych), przyczem
przyjmuje się, że proteiny glutenowe mu¬
szą współdziałać w pewnym określonym
stosunku, aby podczas ugniatania ciasta w
wodzie bieżącej mógł powstać właściwy
gluten. Mąka żytnia, z której pomimo za¬
wartości w niej t. zw. protein glutenowych
gluten nie daje się wymywać (i co wogóle
nie nia miejsca podczas wyrabiania ciasta),
jest zupełnie zdatna do przygotowania cia¬

sta dającego się dobrze wyrabiać, nato¬
miast o mąkach z innych zbóż nie można
tego powiedzieć. Aby odróżnić zdolność
do wytwarzania ciasta w przeciwstawieniu
do właściwego wytwarzania glutenu, w dal¬
szym ciągu opisu ciała białkowe, zawarte
nietylko w ziarnie pszennem, lecz również
w ograniczonym stopniu w ziarnie żytniem
i innych zbóż i wywołujące, dzięki swej
zdolności pęcznienia, plastyczność ciasta,
nazwano proteinami lub materjatami two-
rzącemi ciasto.

Wynalazek niniejszy ma na celu uszla¬
chetnienie gatunków mąki spożywczej,
zwłaszcza pod względem zdolności do wy¬
twarzania jednorodnego plastycznego cia¬
sta, a także i w kierunku wszystkich wła-



ścłwości, oznaczanych narwą „wypiek&ino-
ści". Uszlachetnienie to, zgodnie z wyna¬
lazkiem, polega n*u tern, że składniki mąki
tworzące ciasto, uzupełnia się produktami
przemiału bogatych w hemićelulozę nasion
Ceratonia Siliąua lub roślin pokrewnych z
rodziny Caesalpiniaceae lub Mimosaceae
albo produktami przemiału, wydzielonych
bogatych w hemićelulozę kiełków lub wy¬
ciągami z tych nasion albo z ich części albo
wreszcie dodatkami takiemi zastępuje się
brakujące w mące materjały, zdolne do
wytworzenia ciasta.

Odpowiedniemi nasionami są zwłaszcza
takie, które w endospermie zawierają he-
micelulozy grupy heksozanów (mannany i
galaktany), jako zwartą masę. Należą tutaj
ceratonia siliąua. Gleditschia triacantos,
dalej gatunki Cercis (Cercis Siliąuastrum,
Cercis canadensis, Cercis chinensis), Gym-
nocladus canadenisis, gatunki Cassia oraz
niektóre z gatunków jarzynowatych, nale¬
żących do podrodzin Mimosaceae i Caesa-
lapiniaceae. Nasiona wszystkich tych ro¬
ślin zdatne są do spożycia przez ludzi i
zwierzęta. Oprócz znacznych ilości hemi-
celuloz (nazywanych również substancjami
gumowanemi lub celulozą rezerwową), za¬
wartych w endospermie, niektóre z tych
nasion zawierają w substancji kiełkowej
znaczne ilości proteinów, tworzących cia¬
sto.

Wynalazek opiera się na spostrzeże¬
niach, dotyczących przyczyn zdolności do
wytwarzania ciasta. Przedewszystkiem więc
należy wymienić fakt, że nietylko proteiny
glutenowe, lecz także należące do grupy
hemiceluloz substancje gumowate ziarna
pszenicy, na które to substancje dotych¬
czas pod tym względem nie zwracano żad¬
nej uwagi, grają znaczną rolę przy wy¬
twarzaniu ciasta. Jeśli wszystkie osobno
wydzielone składniki mąki pszennej, a
więc: skrobję, proteiny glutenowe i inne
ciała białkowe oraz sole zmieszać z sobą
W stosunku, w jakim występują one w naj¬

lepszych naturalnych gatunkach mąki, jed¬
nakże bez dodatku substancyj gumowa¬
tych, to otrzymuje się mieszaninę, z której
nie można wytworzyć zwartego ciasta w
rodzaju ciasta z naturalnej mąki pszennej,
a dopiero po dodaniu substancyj gumowa¬
tych mąki pszennej do tej sztucznej mie¬
szaniny mieszanina ta wykazuje zdolność
właściwą mące pszennej, a mianowicie
zdolność wytwarzania ciasta. Na podstawie
tego spostrzeżenia wykryto dalej, że he-
micelulozy nasion tych roślin zupełnie sku¬
tecznie mogą zastąpić substancje gumowa¬
te mąki pszennej, a także, że ciała białko¬
we, zawarte w substancji kiełkowej tych
nasion, stanowią pełnowartościowy środek
zastępczy dla ciał białkowych pszenicy,
Wreszcie okazało się, że substancje gumo¬
wate oraz wytwarzające ciasto proteiny
tych nasion itopgą się Wzajemnie w pewnym
stopniu zastępować.

Zapomocą tych dodatków udaje się
nietylko polepszyć zdolność Wytwarzania
ciasta oraz wypiekalność dobrych gatun¬
ków mąki, i zwiększyć zdatność gorszych
gatunków mąki (jak np. mąki jęczmiennej,
owsianej i kukurydzowej oraz mąki mie¬
szanej, wytworzonej z tych gatunków
zbóż) do wytwarzania ciasta i pieczywa,
lecz także udaje się zapomocą wspomnia¬
nych dodatków przystosować do powyż¬
szego celu i takie mąki, które (jak mąki ja¬
rzynowe, mąka ryżowa lub ziemniaczana),
jako takie są zupełnie do tego celu niezdat¬
ne. Dalsza korzyść wynalazku polega na
tern, że pieczywo, wytworzone z tych ga¬
tunków mąki, nie czerstwieje przez czas
dłuższy. Dzięki wspomnianym dodatkom
nie pogarsza się również zapach ani smak
wyrobów z ciasta i pieczywa.

Nasiona gatunków roślin specjalnie od¬
powiednich do celów niniejszego wyna¬
lazku, np. z podrodziny Mimosaceae i Cae¬
salpiniaceae, otoczone są błrinką, po usu¬
nięciu której odkryta zostaje mniej lub
więcej twarda, gruba warstwa, stanowiąca
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endospcraię, złożoną głównie z hemicelu-
loz. Ta endosperma, złożona z dwóch bla¬
szek otacza żółtą, a czasami zieloną płyt¬
kę, zawierającą składnik kiełkowy ziarna.
Obfitująca w proteiny substancja kiełkowa
składa się z zarodka i jego narządów.

Pestki t ew. chleba świętojańskiego
(Ceratonia Siliątia) zawierają 30% łupiny
nasienia, 50% endospermy i 20% substan¬
cji kiełkowej. Endosperma składa się pra¬
wie wyłącznie z węglowodanu w postaci
hemiodulozy, a więc gaiaktoinannan^, któ¬
ry zachowaniem się swojem odpowiada cał¬
kowicie substancjom gumowym ziarna
pszennego i żytniego. Substancja kiełkowa
zawiera, oprócz wilgoci i materjałów eks¬
trahowanych, około 40% protein gluteno¬
wych, ańeeo tłuszczu i około 13 —• .20%
węglowodanów, częściowo w postaci mate-
rjałów o charakterze błonnika. Pozostałość
stanowią sołe, kwasy organiczne, rozpu¬
szczalne w wódzią, zawierające azot sub¬
stancje oraz wilgoć. Substancja kiełkowa
nie zawiera jednak praktycznie skrobi.
Proteiny glutenowe zachowaniem się swo-
jem odpowiadają całkowicie proteinom
glutenowym ziarna pszennego.

Tego rodzaju nasiona, których substan¬
cja kiełkowa nie tylko nie przeszkadza
działaniu endospermy, jeśli idzie o oma¬
wiane cele, lecz przeciwnie działanie to
znacznie przyśpiesza, można po wyłuska¬
niu przeprowadzić jako całość w produkty
mielone i w tej postaci stosować jako do¬
datki do gatunków mąki spożywczej. Da¬
lej substancję endospermową można po¬
zbawić kiełka znanemi metodami i samą
dodawać do gatunków mąki spożywczej.
Ten sposób postępowania zaleca się w
przypadku, gdy sama substancja kiełkowa
nasion szkodzi działaniu endospermy, al¬
bo gdy zawiera substancje szkodliwe. Je¬
żeli substancja endospermową zawiera
również domieszki niepożądane, jak zapra¬
wy, goryczki, barwniki, niestrawne lub in¬
ne ciała szkodliwe (glikozydy i t. d.) to

można je usunąć z nasion całych albo po¬
zbawionych kiełków zapomocą specjalnych
metod oczyszczania np. w drodze ekstrak¬
cji rozpuszczalnikami tych ciał. Inny zno¬
wu sposób polega na tern, że hemicelulozy
z nasion całych albo pozbawionych kiełków
otrzymuje się zapomocą ekstrakcji rozpu¬
szczalnikami wodnemi. Te wyciągi można
dodawać do mąki w postaci roztworu, TMpt
metodą Httmphries'a w postaci mgły, albo
też dodawać je po zagęszczeniu w postaci
stałej.

Ponieważ materjały gumowate i protei¬
ny składników kiełkowych nasion przed¬
stawicieli rodzin Mimosaceae albo Caesal-
piniaceae, zawierają proteiny, wytwarza¬
jące ciasto podobne do protein gluteno¬
wych w pszenicy, można więc jedne dru-
giemi w pewnym stopniu zastępować, a za¬
tem powstaje możliwość stosowania nasion
roślin, w których nagromadzone są hemi¬
celulozy, albo endosperm takich nasion,
lub wyciągów z tych nasion lub leź z ich
części w mieszaninie z substancją kiełko¬
wą nasion rośliny tego samego lub innego
gatunku, jako dodatku w celu polepszenia
mąki spożywczej w myśl wynalazku. Sub¬
stancję kiełkową można w tym celu rów¬
nież jeszcze dalej oczyścić.

Gatunki mąki, zmieszane z produktami
przemiału odpowiednich dodatków można
wprowadzić do handlu tak, iż spożywca
może je stosować, jak zwykłe gatunki mą¬
ki. Poza tern jednak dodawanie tych spe¬
cjalnych dodatków może uskuteczniać do¬
piero sam spożywca, wprowadzając je do
mąki albo ciasta w postaci suchej lub po
spęcznieniu. Substancje gumowate można
dodawać również w postaci roztworu, sto¬
sując np. do zarabiania ciasta wodę, w
której rozpuszczono substancje gumowate.

Podczas przygotowywania ciasta na
chleb lub inne pieczywo zaleca się, w prze¬
ciwieństwie do zwykłego przygotowywa¬
nia takiego ciasta, nie dodawać tyle wody,
ileby użyte gatunki mąki mogły związać.
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ponieważ ciasto, pierwotnie twarde, mię¬
kłoby podczas wyrastania i stawałoby się
bardziej wolne. Pomimo to mąki uszla¬
chetnione przy lepszym wyniku pieczenia
dają większą wydajność ciasta. Poza tern
można stosować wszystkie inne dodatki, a
zwłaszcza wszelkie znane enzymatyczne
pomocnicze środki albo prostki do piecze¬
nia oraz preparaty drożdżowe odżywcze i
pobudzające. Ciasto można piec w zwykły
sposób.

Do otrzymywania djetycznych gatun¬
ków mąki, ubogich w białko, i takichże wy¬
robów z ciasta i pieczywa, można stosować
pozbawione kiełków nasiona roślin albo
substancje endospermowe, lub wyciągi z
nasion, pozbawionych kiełków, albo z en-
dosperm w mieszaninie z węglowodanami,
zwłaszcza ze skrobią i przerabiać je z mą¬
kami spożywczemi ubogiemi w gluten lub
wolnemi od glutenu. Natomiast mąki dje-
tetyczne, bogate w ciała białkowe, oraz ta¬
kież ciasta i pieczywo otrzymuje się w ten
sposób, że substancje endospermowe albo
wyciągi z endosperm przerabia się w mie¬
szaninie z glutenem pszennym.

Znane jest stosowanie obłuskanych i
pozbawionych kiełków pestek chleba świę¬
tojańskiego do otrzymywania kleiwa, do
wyrobu środków wykańczających i środ¬
ków apreturowych oraz do wyrobu środ¬
ków wiążących. Wspomniano już także o
właściwości mąki z pestek chleba święto¬
jańskiego, pozbawionych kiełków, polega¬
jącej na wiązaniu farb i utrzymywaniu
ich w zawiesinie. Znane jest również doda¬
wanie do chleba, ze względów oszczędno¬
ściowych oraz dla polepszenia smaku, pew¬
nej ilości zmielonego chleba świętojańskie¬
go. W tym przypadku idzie o cały owoc, a
mianowicie o owoc bez pestki, ponieważ
pestki nie dają się mleć razem we młynie.

Przykład L Pestki Ceratonia siliąua,
Gleditschia triacantos albo Cercis Siliąua-
strum w stanie suchym albo po uprzed-
niem spęcznieniu obłuskuje się w odpo¬

wiednich łuszczarkach, skrobaczkach, ma¬
szynach do szlifowania lub gładziarkach a
następnie miele. Do mąki pszennej mało-
wartościowej dodaje się 2 do 5% mąki, o-
trzymanej powyżej; dla mąki żytniej zale¬
ca się dodatek 3 — 8%, dla mąki jęczmien¬
nej, ziemniaczanej lub ryżowej 15—22%,
Szczególnie korzystnie jest zamiast mąki z
całych pestek stosować mąkę endospermo-
wą. Usuwanie substancji kiełkowej może
się odbywać w bardzo prosty sposób, za-
pomocą rozłupania obłuskanych nasion i
odsiania rozkruszonych kiełków. Aby za¬
pobiec występowaniu zielonkawego odcie¬
nia w cieście i pieczywie z takich mąk
mieszanych, można do ciasta albo do mąki
dodać odpowiednią ilość rozcieńczonego
kwasu lub materjałów o kwaśnym odczy¬
nie, np. do 100 kg gotowej mąki 30 g sta¬
łego kwasu cytrynowego.

Przykład II. Do 95 kg gorszej mąki
pszennej dodaje się 4 kg mąki endospermo-
wej, otrzymanej z endospermy Gleditschia
triacantos i 1 kg mąki z substancji kiełko¬
wej Ceratonia siliąua. Dzięki dodatkowi
mąki z substancji kiełkowej zawartość pró-
teinów glutenowych zostaje uzupełniona,
aż do zawartości, znajdującej się w 100 kg
dobrej mąki pszennej.

Przykład III. 95 kg ciemnej mąki
pszennej miesza się dobrze z 5 kg mąki en¬
dospermowej Ceratonii. 100 części użytej
maki pszennej może wiązać 65 części wo¬
dy, zaś tak otrzymana mąka mieszana da¬
je się rozrabiać 77 kg wody. Podczas pro¬
cesu pieczenia postępuje się W zwykły
sposób.

Przykład IV. Do 80 kg skrobi (pszen¬
nej, ryżowej, ziemniaczanej) dodaje się
20 kg czystej mąki endospermowej z Ce¬
ratonia siliąua. Oprócz zwykłych dodat¬
ków dla podtrzymania procesu fermentacji
dodaje się 5 kg cukru trzcinowego, grono¬
wego albo słodowego. Ciasto przerabia się
w zwykły sposób na pieczywo w rodzaju
chleba. Zamiast cukru można również sto-
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śowac djastatyczne pomocnicze środki pie¬
karskie (ekstrakt słodowy i t. d.). Spulch¬
nienie ciasta zamiast zapomocą drożdży
można wywołać również zapomocą prosz¬
ku piekarskiego lub inną znaną metodą.

Zastrzeżenia patentowe.

1. Sposób uszlachetniania mąki spo¬
żywczej, jak pszennej, żytniej, ryżowej,
ziemniaczanej, sojowej, tapiokowej lub
skrobiowej, znamienny tern, że składniki
mąki, wytwarzające ciasto, bądź uzupełnia
się produktami przemiału bogatych w hemi-
celulozę nasion Ceratonia Siliqua lub roślin
pokrewnych z rodzin Caesalpiniaceae lub
Mimosaceae albo produktami przemiału
wydzielonych, obfitujących w hemicelulo-
zę części tych nasion, bądź też zastępuje
się brakujące, wytwarzające ciasto skład¬
niki takiemi dodatkami,

2. Sposób według zastrz. 1, znamien¬
ny tern, że zamiast produktów przemiału
bogatych w hemicelulozę nasion, albo osob¬
no wydzielonych obfitujących w hemicelu¬
lozę części takich nasion, stosuje się wy¬
ciągi z takich nasion albo z ich części*

3. Sposób według zastrz, 1 i 2, zna¬
mienny tern, że nasiona, całkowite albo
pozbawione kiełków, uwalnia się od niepo¬
żądanych domieszek zapomocą dalszego o-
czyszczania.

4. Sposób według zastrz. 1 i 2, zna¬
mienny tern, że hemicelulozy, otrzymane z
nasion całkowitych lub pozbawionych kieł¬
ków zapomocą ekstrakcji rozpuszczalnika¬
mi wodnemi, dodaje się do mąki spożyw¬
czej, albo jako roztwór, w postaci np. mgły,
albo po zagęszczeniu, albo wreszcie w po¬
staci suchej.

5. Sposób według zastrz. 1 — 4, zna¬
mienny tern, że jako materjały dodatkowe
stosuje się bądź nasiona roślin, w których
nagromadzone są hemicelulozy, bądź en-

dospermy takich nasion roślinnych, bądź
też wyciągi z nasion całkowitych albo z
ich części, zmieszane z substancją kiełko¬
wą nasion roślin tego samego lub innego
gatunku.

6. Sposób otrzymywania pieczywa z
mąki według zastrz. 1 — 5, znamienny tern,
że z wymienionych uszlachetnionych ga¬
tunków mąki, przygotowuje się, metodami
zwykłemi, lecz korzystnie przy użyciu
mniejszej ilości wody, niż mąki te mogą
związać ciasto, które wypieka się w sposób
zwykły.

7. Sposób według zastrz. 6, znamien¬
ny tern, że podczas przygotowywania cia¬
sta stosuje się również zwykłe materjały
dodatkowe, zwłaszcza enzymatyczne po¬
mocnicze środki piekarskie, proszek pie¬
karski oraz preparaty drożdżowe odżyw¬
cze i pobudzające.

8. Sposób otrzymywania djetetycz-
nych gatunków mąki, bogatych w białko, o-
raz ciasta i pieczywa tego rodzaju według
zastrz. 1 — 4, 6 i 7, znamienny tern, że
rozrabia się albo nasiona roślinne pozba¬
wione kiełków lub substancje endospermo-
we, albo wyciągi z nasion pozbawionych
kiełków lub z endosperm w mieszaninie z
węglowodanami, zwłaszcza skrobią lub z
mąkami spożywczemi ubogiemi w gluten
lub wolnemi od glutenu.

9. Sposób otrzymywania dietetycz¬
nych gatunków mąki, bogatych w białko, o-
raz ciasta i pieczywa tego rodzaju według
zastrz. 1 — 7, znamienny tern, że substan¬
cje endospermowe albo wyciągi z endo¬
sperm rozrabia się w mieszaninie z glute¬
nem pszennym.

Tres Gyógyszer-Vegyeszeti
Ipari es Kereskedelmi R. T.

Zastępca: M. Skrzypkowski,
rzecznik patentowy.

Druk L. Bogusławskiego i Ski, Warszawa,
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