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Wynalazek mniniejszy dotyczy wytwa-
rzania produktéw skrobiowych ze zboza,
np. dekstryny handlowej, monosacharydow
(np. glukozy) oraz klejéw roslinnych. Na-
zwa ,zboze", uzywana w niniejszym opisie
i zastrzezeniach oznacza wszelkie ziarno
oraz inne substancje roslinne, zawierajace
znaczng ilo$¢ skrobi, jak np. pszenicg, zyto,
kukurydze, ryz, groch, béb i podobne ziarna
i nasiona, w postaci zmielonej lub niezmie-
lonej. ,

Nazwa ,,dekstryna handlowa” nie ozna-
cza koniecznie dekstryny chemicznie czy-
stej, lecz jest nazwa, uzywana ogélnie do
oznaczania mieszaniny skrobi, izomeréw
skrobi oraz cukréw redukujgcych z malemi
ilo$ciami innych substancyj,  otrzymywane;j
przez rozszczepienie lub cze$ciowe roz-
szczepienie albo zhydrolizowanie skrobi lub
zboza o wysokiej zawartosci skrobi zapomo-
ca ciepla, kwaséw, kwasnych soli, enzyméw,

mieszanin tych $§rodkéw lub innych katali-
zatoréw. ;

Zwykle sucha dekstryne handlowa lub
gumy angielskie wytwarza sig¢, prazac za-
sadniczo czysta skrobie bez albo z malemi
ilosciami kwaséw lub innych katalizatoréw
dopéty az powstanie produkt o zadanej bar-
wie, rozpuszczalnosci, lepkosci oraz innych
stalych fizycznych.

Dekstryny ciekle oraz pasty dekstryno-
we wytwarza si¢ zwykle, gotujac skrobie z
woda i mala iloscia kwasu lub innego kata-
lizatora, albo tez traktujac zzelatynowana
skrobi¢ enzymem, np. diastaza stodowa, lub
innym katalizatorem.

Hydrolize skrobi nalezy pojmowaé ja-
ko reakcje katalityczna, a stow ,katalitycz-
ny", ,reakcja katalityczna" i ,katalizator"
uzyto w nastepujacym opisie w ich najszer-
szem znaczeniu.

Zwykly sposéb dodawania kwasu albo
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innego  katalizatora do skrobi polega na
wprowadzaniu go w postaci roztworu wod-
nego lub zawiesiny wodnej. Podczas doda-
wania ptynu do zb6z miatko roztartych lub
zmielonych powstaje zwykle na powierzch-
ni zwarte elastyczne ciasto lub zel. Pod-
czas obrébki zb6z w postaci calych ziarn tu-
pina zewnetrzna, ziarna, proteiny i oleje
przeszkadzaja zwykle
do wnetrza ziarn i jego zetknigciu sie ze
skrobia, w njch zawarta. Wskutek tego po-
wstaje produkt niéjednorodny,! w ktérym
nie mozna dobrze rozprowadzié¢ odczynni-
kéw, co utrudnia reakcijg przemiany.

Dotychczas nie mo#¥na bylo dobrze
zdekstrynowac lub inaczej przetworzyé
ziarn zbozowych bez uprzedniego ich roz-
tarpla na make, a mastepnie usuniecia nie-
ktérych protein, wiékien oraz thuszczow, za-
wartych zawsze w tych ziarnach. Zabieg ten
byt niezbedny wobec tego, Zze wymienione
substancje nieskrobiowe przeszkadzaja wta-
$ciwej przemianie skrobi na dekstryne lub
inne produkty przemiany.

Przedmiot wynalazku niniejszego stano-
wi sposéb dekstrynowania zb6z w stanie
zmielonym lub mniezmielonym lub innego
przetwarzania zawartej w -nich skrobi, u-
,moz'liwiaiqcy pominigcie uprzedniego usu-
wania ze zboza protein, wh')kien i thu-
SZCZO6W, '

Wedtug mmelszego wynalazku traktu-
je sig zboza tak, ze proteiny, tluszcz, wiok-
na i inne skladniki nieskrobiowe, w nich za-
warte, nie przeszkadzaja zwyktemu proce-
sowi dekstrynowania lub mne] przemiany,
np. hydrolizie skrobi.

Sposobem wedtug wynalazku mozna wy-
twarza¢ ulepszone dekstryny lub inne pro-
dukty przemiany, =zawierajace zmienione

lub niezmienione proteiny oraz mne sktad-

aiki zboza.

Wynalazek niniejszy opiera sie na
stwierdzeniu, Ze unieszkodliwienie materja-
6w, réinych od skrobi, podczas jej dekstry-
nowania lub innego przetwarzania, mozna

przenikaniu plynu -

osiagnaé jednym z nastepujacych sposo-
béw.

Pierwszy sposéb polega na traktowaniu
zboza, grubo potluczonego, zgniecionego
lub niezmielonego, katalitycznym sposobem
zapomoca czynnika plynnego.

Drugi sposéb polega na traktowaniu
zboza zmielonego lub niezmielonego $rod-
kiem katalitycznym, nie nawilzajac zboza.

Trzeci sposéb polega na traktowaniu
zboza, zmielonego lub zasadniczo niezmie-

Aénego, odczynnikiem lub odczynnikami che-

micznemi uplynniajacemi lub odzelatyno-
wujgcemi lub wreszcie zmigkczajgcemi
pewne nieskrobiowe skladniki zboza, two-
rzace zwykle w obecnosci plynu ciasto al-
bo zel, stosujac jednoczeénie czynnik kata-
lityczny lub nie stosujac go.

~ Wyrazenie ,,zasadniczo niezmielone" do-
tyczy zboza i oznacza zboze grubo potluczo-
ne lub zgniecione, jak opisano powyzej,
wyrazenie za$ ,zmielone” dotyczy zboza w
postaci maki, |

Przy wykonywaniu niniejszego wyna-
lazku pierwszym sposobem ziarna zhozowe,
np. pszenicg,'zyto, kukurydze, ryz, groch,
béb- poddaje si¢ najlepiej slabemu rozcie-
raniu lub kruszeniu, przyczem co najmniej
zewngtrzna lupina zostaje potamana lub
peka, lecz ziarno pozostaje w stanie grubo-
ziarnistym, czyli zasadniczo niezmielonym.
. Oczywiscie mozna osiagnaé pewna prze-
miane skrobi w zasadniczo calych ziarnach,
rozpuszczajac uprzednio luping zewnetrzna
zapomoca czynnika uptynniajacego lub od-
zelatynowujacego srodkami, opisanemi poni-
7ej. W tym przypadku mielenie nie jest
konieczne. .

Zboza mozna traktowaé w tym zasadni-
czo niezmielonym stanie $rodkiem katali-
tycznym, np. kwasem solnym. Najlepiej jest
wtryskiwaé srodek katalityczny w roztwo-
rze do zboza; roztwér srodka katalityczne-
g0 mozna réwniez wprowadza¢ w zetknie-
cie ze zbozem jakimkolwiek innym'sposo-
bem. -



Przy traktowaniu zboza w stanie zasad-
niczo niezmielonym sklonnos¢ do wytwa-
rzania ciasta lub zZelu oraz zaglomerowa-
nych mas nie jest tak duza, jak podczas ob-
robki zboza zmielonego. Czynnik przetwa-
rzajacy przenika do okruchéw pottuczonych
ziarn i fatwiej mu zetknaé si¢ dokladnie z
cala iloscia skrobi, w mich zawarta, przez
co latwiej ulega ona przemianie.

Drugi sposéb polega na zakwaszaniu
zboza zmielonego lub niezmielonego przez
wprowadzanie do zboza chlorowodoru ga-
zowego albo na mieszaniu ze zbozem soli
kwasu solnego, np. chlorku glinowego, a na-
stepnie na rozkladaniu tej soli np. przez o-
grzewanie, dzigki czemu wytwarza sig
chlorowodér. :

Przy wykonywaniu wynalazku trzecim
sposobem, zboZe zmielone lub niezmielone
traktuje si¢ srodkiem katalitycznym, np.
kwasem solnym, oraz srodkiem, zwickszaja-
cym szybko$é¢ reakcji i dziatajacym odzela-
tynowujaco lub uplynniajgco na klej, za-
warty w zbozu, zapobiegajac wytwarzaniu
ciasta lub zelu. Takiemi srodkami przyspie-
szajacemi lub uplynniajacemi sa wszystkie
ciala jonizujace si¢. Jako srodkéw, ktore da-
ja dobre wyniki w praktyce, mozna uzyé
soli lub zwiazkow addycyjnych kwasu siar-
kawego, to jest zwiazkéw, zdolnych do wy-
wiazywania kwasu siarkawego podczas hy-
drolizy. .

Jedng z grup zwiazkéw, jakie mozna
stosowaé, sa sole kwasu siarkawego, np.
kwasny siarczyn sodu, albo zwiazki addy-
cyjne bezwodnika siarkawego, jak meta-
dwusiarczyny lub pirosiarczyny, np. meta-
dwusiarczyn i pirosiarczyn sodowy.

Inng grupa zwiazkéw, jakie mozna sto-
sowaé, sa pochodne kwasu siarkawego, o-
trzymane zen przez redukcje, np. hydro-
siarczyn sodowy, albo jego organiczne
zwigzki addycyjne z aldehydami i ketona-
mi, np. formaldehydosulfoksylan sodowy.

Jeszcze inna grupe zwiazkow, jakie moz-
na stosowac, stanowi siarkowodér oraz jego

pochodne. Przykladami tej grupy sa: siar-
czek sodowy, siarczek potasowy, wielosiar-
czek amonu, ksantogenian sodowy oraz or-
ganiczne zwiazki siarkowodotowe, np. ety-
loksantogenian potasowy, s6l sodowa kwa-
su dwuetylodwutickarbaminowego, tiokre-
zol albo tionaftol. Mozna stosowaé réwniez
tioweglany, np. trdéjtioweglan sodowy.
Powyzej podano pewne grupy specjal-
nych zwigzkéw, nadajacych si¢ do uzytkuy,
jako srodki przyspieszajace lub upfynnia-
jace; mozna jednak w tym samym celu
stosowaé inne zwiazki. Teorja tego uplyn-
miania, zmiekczania lub odzelatynowania
skladnikéw nieskrobiowych nie jest jeszcze
calkowicie wyjasniona, tak iz nie mozna o-
granicza¢ wynalazku do stosowania jedynie
zwigzk6éw, opisanych powyzej, przeto male-
2y rozumieé, ze wynalazek obejmuje wszel-
kie substancje, wywolujace powyzszy sku-
tek. »-
Przy wykonywaniu tego - sposobu w
praktyce mozna traktowaé zboze przez
wiryskiwanie do mniego lub mieszanie z nim
roztworu $rodka katalitycznego oraz érod-
ka przyépieszajacego lub uplynmiajgcego,
albo tez mozna traktowaé zboze srodkiem
katalitycznym oraz gazowym  $rodkiem
przyspieszajacym i uplynniajacym. Ten
sposob mozna stosowaé do obrobki zboz
miatko rozdrobnionych lub zmielonych. Sku-
tecznos¢ dzialania srodkéw przyspieszaja-
cych lub uptynniajacych nalezy prawdopo-
dobnie zawdziecza¢ uplynnianiu zapomoca
nich kleistych lub wytwarzajacych zel
sktadnikéw zboza. Dla przedstawienia dzia-
fania tych sredkéw uplynniajacych mozna
podaé np. nastepujacy wynik: przy zmie-
szaniu 50 kg maki i 50 kg wody tworzy sie
zwykle ciasto. Ot6z, jesli w ciescie tem roz-
robi¢ 14 kg dwusiarczynu sodowego, to ma-
sa bardzo szybko traci charakter ciastowa-
ty i przechodzi w stan ciekly. W praktyce
trzeba stosowaé bardzo male ilosci tych
srodkéw, zwykle bowiem wiystarcza okoto
04%, a tylko w niektérych przypadkach o-



koto 1% srodka uplynniajacego w stosunku
do ilosci zboza.

Stosowanie tych przyspieszajacych lub
uplynniajacych $rodkéw do obrobki zboz
zasadniczo niezmielonych réwniez przyspie-
sza znacznie przemiang skrobi w zbozu.
Mozna to przypisaé odzelatynowujacemu
lub uptynniajacemu dzialaniu tych srodkéw,
ktore, zetknawszy sie z klejowemi i innemi
nieskrobiowemi skladnikami ziarna, prze-
szkadzajacemi przemianie skrobi, zmienia-
ja i uplynniaja te sktadniki zboza oraz po-
zwalaja srodkowi katalitycznemu szybciej
przeriiknaé do zboza i zetknaé sie doktadnie
ze skrobia, w niem zawarta, umozliwiajac
w ten sposéb szybsza i skuteczniejsza prze-
miane.

Zapomoca sposcbu wedlug niniejszego
wynalazku mozna wytwarzaé dobre dek-
stryny handlowe bezposrednio z réznych
zbéz, zawierajacych znaczne ilosci protein
oraz innych sktadnikéw, gdy dotychczas u-
wazano przedwstepne oczyszczanie zboza
za- konieczne do otrzymamia zasadniczo
czystej skrobi.

Produkt ostateczny, otrzymany w ten
sposob, moze zawiera¢ pewng ilosé glutenu
lub zmienionego glutenu albo protein obok
dekstryny, gum skrobiowych i cukru w pro-
porcjach, zaleznych od stopnia przemiany
lub hydrolizy skrobi. Do$wiadczenie wyka-
zalo, ze obecnoéé¢ tego zwiazku wraz z dek-
stryna, gumami lub cukrem nie jest szko-
dliwa, poniewaz posiada on sam przez sie
zdolno$¢ przywierania, uzupelniajaca takiez
zdolnosci dekstryny. Jego obecnosé powo-
duje pewne wlasciwosci fizyczne, nadajace
temu produktowi wyzszosé (w zastosowaniu
do pewnych celéw) nad dekstryna handlo-
wa i mieszaning gumowa, wytwarzanemi ze
skrobi.

Produkt, otrzymany sposobem wedtug
wynalazku, okazal si¢ bardzo odpowiedni
do wiekszosci celéw, do ktérych stosuje sie
dekstryne handlowa; nadaje si¢ on mnp. ja-
ko dekstryna piekarska, cement do lino-

leum, klej do klejenia kartonu, klej do
rdzeni, klajster do materjatéw wldkienni-
czych i papieru, klej do farb i t. d.

W razie potrzeby przemiane mozna pro-
wadzi¢ tak dlugo, az powstanie produkt,
bardzo podobny do handlowej glukozy. Pro-
dukt ten mozna zuzytkowaé w handlu tacz-
nie ze zmieniong lub niezmieniona substan-
cja proteinowa, zawarta w zbozu, albo tez
mozna te substancje oddzielié.

Ponizej podaje si¢ przyklad wykonania
sposobu ‘wedlug miniejszego wynalazku.

Do maki dodaje si¢ mala ilosé sproszko-
wanego dwusiarczynu sodowego i miesza sie¢
z nig. Nastepnie w ‘Zzaleznosci od rodzaju
zadanego produktu do mieszaniny wprowa-
dza si¢ odpowiedni kwas albo kwasng sél
w nadmiarze w stosunku do ilosci, niezbed-
nej do reakcji z dwusiarczynem sodowym;
nadmiar ten dziala, jako katalizator. Na-
stepnie ogrzewa sie mieszanine W panwiach
albo w kadziach z plaszczami parowemi lub
w innych urzadzeniach do prazenia. Dzigki
ogrzewaniu albo wskutek dodania kwasu
nastepuje rozszczepienie siarczynu albo kwa-
su siarkawego i uwolnienie dwutlenku siar-
ki, ktéry reaguje z nieskrobiowemi lub kie-
jowemi cze$ciami zboza, np. proteina, wiék-
nami i tluszczami i zapobiega wytwarzaniu
si¢ ciasta lub zelu tak, iz nastepujaca po
tem przemiana skrobi na dekstryne nie do-
znaje przeszkody. Obrébka ta dziata row-
niez na sktadniki nieskrobiowe tak, iz sta-
ja sie rozpuszczalnemi w wodzie i nie two-
rza Zelu przy ewentualnem pézniejszem ich
zastosowaniu z roztworami wodnemi.

Penizej pedaje sie inny przyktad zasto-
sowania sposobu wedlug wynalazku w za-
stosowaniu do obrébki kukurydzy.

Roztwér, zawierajacy 150 czesci wody,
20 czesci kwasu solnego o stezeniu 21° Bé
oraz 3 «czeéci dwusiarczynu sodowego,
wtryskuje si¢ do 2000 czesci zgniecionych
ziarn kukurydzowych tak, aby podczas mie-
szania tej masy nastgpowalo Sciste zetknie-
cie sie¢ wtryskiwanego roztworu ze wszyst-



kiemi czastkami kukurydzy. Po osiagnie-
ciu tego mieszaning ogrzewa si¢ w panwiach,
kadziach z plaszczami parowemi albo in-
nych urzadzeniach do prazenia mmiej iwig-
cej do 250°C. Temperature te utrzymuje sie
w ciaggu okolo 20 godzin, nastepnie przery-
wa si¢ ogrzewanie. Po zbadaniu produktuy,
wytworzonego w ten: sposéb, okazalo sie, ze
materjal nie zmienil zabarwienia i stal sig
raczej ciemno brunatny. Po roztarciu na
make materjal ten rozpuszcza si¢ w ilosci,
wynoszacej mniej wigcej 31% calej masy,
i moze byé rozrobiony na bardzo gesta pa-
ste z 1 — 1,25 czesciami goracej wody.
Ponizej podaje si¢ jeszcze jeden przy-
ktad wykonania sposobu wedtug wynalazku.
Roztwoér, wytworzony ze 150 czesci wo-
dy, 20 czesci kwasu solnego o stezeniu 21°
Bé i 4 czeséci siarczynu sodowego, wtrysnig-
to do 2000 czesci kaszy kukurydzowej tak,
aby spowodowaé $ciste zetknigcie sig¢ roz-
tworu ze wszystkiemi czastkami kaszy.
Otrzymang mieszaning ogrzewano nast¢pnie
w panwiach albo innych urzadzeniach do
prazenia, utrzymujac temperature 250°C w
ciagu okolo 8 godzin. Pod koniec tych 8 go-
dzin materjal przybral barwe lekko zélta
oraz stal si¢ rozpuszczalny w wodzie w sto-
sunku 51% swojej masy, Materjal ten po
zagotowaniu z woda w stosunku 1 czesci ma-
terjalu na 1 cze$¢ wody tworzy miekka pa-
ste. i
Mozna réwniez przeprowadzaé obrébke
zboza, mieszajac dobrze ze zbozem mala
ilog¢, jak zaznaczono powyzej, srodka,
zmieniajacego sktadniki nieskrobiowe, i na-
stepnie ogrzewajac otrzymana mieszanine.
W razie potrzeby mozna stosowaé réw-
niez inne sposoby w celu osiggniecia prze-
miahy skladnikéw skrobiowych zboza w o-
becnosci sktadnikéw nieskrobiowych, znaj-
dujacych si¢ wraz z miemi w ziarnach, bez
koniecznosci ich uswwania, co wuwazano
dawniej za niezbedne. Przemiane mozna
prowadzié¢ np. tak, aby nie wystawiaé zboza,
a zwlaszcza zmielonego, na dzialanie ply-

néw podczas traktowania srodkiem, prze-
mieniajacym sktadniki skrobiowe. Na skro-
big¢ zboza mozna np. dzialaé nie bezposred-
nio katalizatorem, a np. skrobia, potrakto-
wang uprzednio k'wasem, przemieniajacym
skrobie, ktéra stuzy jako nosnik katalizato-
ra. Jako noénik mozna stosowaé réwniez
cze$¢ produktu, uprzednio przetworzonego,
Inny sposéb polega na tem, ze srodka, prze-
mieniajacego skladnik skrobiowy zboza, do-
daje si¢ za posrednictwem nosnika ciekle-
go lub rozpuszczalnika, ktéry nie zwilza
zboza, zwlaszcza zmielonego, i w ktérym nie
rozpuszczajy sie proteiny, tluszcze, wiékno
lub inne skladniki zboza. Zabieg taki mozna
np. ‘wykonaé, rozpuszczajac bezwodny
chlorek glinowy w czterochlorku wegla i
traktujac zboze ta mieszanina, poczem u-
suwajac rozpuszczalnik przez ulatnianie
go. W razie potrzeby zamiast chlorku glino-
wego i czterochlorku wegla mozna zastoso-
waé alkohol, zakwaszony kwasem solnym.
Réwniez i katalizator mozna zastosowaé w
postaci gazowej, albo tez traktowaé zboze
chlorowodorem gazowym, lub zmieszaé z
materjalem, przeznaczonym do obrébki,
materjal staly, ktéry podczas nastepujace-
go potem prazenia rozszczepia sie i wydziela
chlorowodér gazowy. Takim zwigzkiem mo-
ze byé np. chlorek glinowy.

i Ponizej podaje si¢ ogolny przyklad wy-
konywania sposobu wedlug wynalazku, o
ile chodzi o wytwarzanie cieklej dekstryny
handlowej, pasty dekstrynowej alba cukru,
np. glukozy. :

Suche zboze albo mieszanine zboza . z
woda traktuje si¢ najpierw dwutlenkiem
siarki lub siarczynem tak, zeby obrobié pro-
teiny, wlékno i tluszcze i przez to zapobiec
powstawaniu ciasta lub zelu, a nastepnie
tak potraktowane zboze poddaje sie obréb-
ce, majacej na celu przemiang skrobi, przez
ogrzewanie lub dziatanie kwasami, kiwasne-
mi solami, enzymami lub innemi katalizato-
rami, stosujac ewentualnie srodki te w do-
wolnem zestawieniu. '



Podane powyzej ogélne przykiady wy-
konywania sposobu wedlug wynalazku sa
podane dla objasnienia, nie ograniczaja jed-
nak zakresu wynalazku.

Przy wykonywaniu sposcbu wedlug wy-
nalazku istnieje kilka waznych czynnikéw,
wplywajacych na wlasciwosci ostateczriego
produktu, a mianowicie: I

- 1. ilos¢ dwutlenku siarki, uzyta do roz-
szczepiania protein,

2. ilo$¢ i rodzaj kwasu lub innego kata-
lizatora, uzytego do przemiany skrobi (po-
dano zastosowanie kwasu solnego, lecz w ra-
zie potrzeby mozna zastosowaé szereg in-
nych kwaséow lub kwasnych soli albo ich
mieszanin, mozna np. uzyé¢ kwasu azoto-
wego, kwasu octowego lub mréwkcwego),

3. dlugosé okresu przemiany zboza,

4, temperatura, w ktérej odbywa sie
przemiana zboza,

5. rodzaj zboza, podlegajacego przemia-
nie,

6. miatkosé¢ traktowanego materjatu,

7. czynniki zobojetniajace, stosowane e-
wentualnie podczas albo pod koniec prze-
miany. i

Zmieniajac ktérykolwiek albo wszystkie
te czynnik, mozna otrzymaé zadany pro-
dukt ostateczny, poczawszy od slabo prze-
tworzonego produktu, mieszajacego sie z
woda i wytwarzajacego cigzka biala paste,
az do produktu o wlasnosciach handlowej
glukozy, ktéra moze by¢ lub moze nie byé
cddzielona od substancji proteinowej. Zbo-
ze zawiera, zwykle pewien drobny procent
wilgoci. - Zboze albo maka moze pochlonaé
przeszto 55 — 709% wilgoci, zmieniajac sie
na sztywne ciasto, ktére zwykle jest suche
w dotknieciv. Po przekroczeniu maksymal-
nego punktu absorbcji wody przez make,
maka przechodzi w stan plynny lub lepki.

Przy wykonywaniu sposobu wedtug ni-
niejszego wynalazku najlepiej jest uzy-
waé maki, zawierajacej procent wody,
znacznie nizszy od maksymalnego punktu
absorbcji wody przez zboze lub make. Na-

wet ten drobny procent wilgoci powoduje

zelatynowanie najmniejszych czastek i
wplywa tak samo szkodliwie na dzialanie
§rodka, przemieniajacego skrobie,

Zastrzezenia patentowe.

1. Sposéb obrébki zmielonego lub roz-
drobnionego zboza, w celu otrzymania pro-
duktéw przemiany skrobi, jak dekstryny,
glukozy, klejéw i t. d. przez ogrzewanie lub
obrébke kwasami, kwasnemi solami, enzy-
mami lub innemi $rodkami katalitycznemi,
znamienny tem, ze przed ta obrébka traktu-
je si¢ zboze $rodkiem, zapobiegajacym wy-
twarzaniu zZelu przez skladniki nieskrobio-
we zboza, jak proteiny, ttuszcze, wiékno.

2. Odmiana sposobu wedlug zastrz. 1,
znamienna tem, Ze zboze zwilza sie roztwo-
rem, zawierajacym $rodki, wywolujace prze-
miang skrobi, i traktuje si¢ $rodkiem, zapo-
biegajacym wytwarzaniu zelu przez sktad-
niki nieskrobiowe zboza, a nastepnie tak ob-
robione zboze ogrzewa sie.

3. Sposéb wedlug zastrz. 1 i 2, zna-
mienny tem, Ze zboze traktuje si¢ jako érod-
kami, zapobiegajacemi wytwarzaniu zelu
przez skladniki nieskrobiowe, dwutlenkiem
siarki, dwusiarczynem sodowym, metadwu-
siarczynem sodowym, pirosiarczynem sodo-
wym, siarkowodorem, siarczynem sodowym,
wielosiarczkiem amonu, ksantogenianem so-
du, etyloksantogenianem potasowym, sola
sodowa kwasu dwuetylodwutio-karbamino-
wego, tiockrezolem, tionaftolem lub tréitid-
weglanem sodowym.

4., Sposéb wedlug zastrz. 1, w zastoso-
waniu do obrébki zboza, zawierajacego pro-
dukty nieskrobiowe, znamienny tem, ze zbo-
Zze utrzymuje si¢ w stanie niezwilzonym
podczas  obrébki substancja, wywolujaca
przeobrazenie skrobi,

Stein-Hall
Manufacturing Company.
' Zastepca: M. Skrzypkowski,

rzecznik patentowy.

Druk L. Boguslawskiego i Ski, Warszawa.
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