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Wynalazek niniejszy dotyczy wytwa¬
rzania produktów skrobiowych ze zboża,
np. dekstryny handlowej, monosacharydów
(np. glukozy) oraz klejów roślinnych. Na¬
zwa „zboże", używana w niniejszym opisie
i zastrzeżeniach oznacza wszelkie ziarno
oraz inne substancje roślinne, zawierające
znaczną ilość skrobi, jak np. pszenicę, żyto,
kukurydzę, ryż, groch, bób i podobne ziarna
i nasiona, w postaci zmielonej lub niezmien¬
ionej. >

Naziwia ,,dekstryna handlowa" nie ozna¬
cza koniecznie dekstryny chemicznie czy¬
stej, lecz jest nazwą, używaną ogólnie do
oznaczania mieszaniny skrobi, izomerów
skrobi oraz cukrów redukujących z małemi
ilościami innych substancyj, otrzymywanej
przez rozszczepienie lub częściowe roz¬
szczepienie albo zhydrolizowanie skrobi lub
zboża o wysokiej zawartości skrobi zapomo-
cą ciepła, kwasów, kwaśnych soli, enzymów,

mieszanin tych środków lub innych katali¬
zatorów.

Zwykle suchą dekstrynę handlową lub
gumy angielskie wytwarza się, prażąc za¬
sadniczo czystą skrobię bez albo z małemi
ilościami kwasów lub innych katalizatorów
dopóty aż powstanie produkt o żądanej bar¬
wie, TOzpiaJszczaJlności, lepkości oraz innych
stałych fizycznych.

Dekstryny ciekłe oraz pasty dekstryno-
we wytwarza się zwykle, gotując skrobię z
wodą i małą ilością kwasu lub innego kata¬
lizatora, albo też traktując zżelatynowaną
skrobię enzymem, np. diastazą słodową, lub
innym katalizatorem.

Hydrolizę skrobi należy pojmować ja¬
ko reakcję katalityczną, a słów „katalitycz¬
ny", „reakcja katalityczna" i „katalizator"
użyto w następującym opisie w ich najszer¬
szeni znaczeniu.

Zwykły sposób dodawania kwasu albo



łftne^o katalizatora do śfoobi polega iia
wprowadzaniu go w postaci roztworu wodr
nego lub zawiesiny "wodnej. Podczas doda¬
wania płynu do zbóż miałko roztartych lub
zmielonych powstaje zwykle na powierzch¬
ni zwarte elastyczne ciasto lub żeL Pod¬
czas olbróbki zbóż w postaci całych ziam łu¬
pina zewnętrzna, ziarna, proteiny i oleje
przeszkadzają zwykle przenikaniu płynu
do wnętrza ziarn i jego zetknięciu się ze
skrobią, w tych zawartą. Wskutek tego po¬
wstaje produkt niejednorodny, w którym
nie można dobrze rozprowadzić odczynni¬
ków, co utrudnia reakcję przemiany.

Dotychczas nie tnofcia było dobrze
zdekstrynować lub inaczej przetworzyć
ziarn zbożowych bez uprzedniego ich roz¬
tarcia na mąkę, a następnie usunięcia nie-
iktórych protein, włókien prąz tłuszczów, za¬
wartych zawsze w tych ziarnach. Zabieg ten
był niezbędny wobec tego, że wymienione
substancje nieskrobiowe przeszkadzają wła¬
ściwej przemianie skrobi na dekstrynę lub
inne produkty przemiany.

Przedmiot wynalazku niniejszego stano¬
wi sposób dćkstrynowania zbóż w stanie
zmielonym lub niezmielonym lub innego
przetwarzania zawartej w nich skrobi, u-
imożliwiający pominięcie uprzedniego usu¬
wania ze zboża protein, włókien i tłu¬
szczów, i

Według niniejszego wyniailaizfcu traktu¬
je się zboża tak, że proteiny, tłuszcz, włók¬
na i inne składniki nieskrobiowe, w nich za*
warte, nie przeszkadzają zwykłemu proce¬
sowi dekstrynowania lub innej przemiany,
np, hydrolizie skrobi,

Sposdbem według wynalazku można wy¬
twarzać ulepszone dekstryny lub inne pro¬
dukty przemiany, zawierające zmienione
lub niezmienione proteiny oraz inne skład¬
niki zboża.

Wynalazek niniejszy opiera się na
stwierdzeniu, że unieszkodliwienie materja-
łów, różnych od skrobi, podczas jej dekstry¬
nowania lub innego przetwarzania, można

osiągnąć jednym z następujących sposo¬
bów*

Pierwszy sposób polega na traktowaniu
zboża, gruba potłuczonego, zgniecionego
lub niezmielonego, katalitycznym sposobem
zapomocą czynnika płynnego.

Drugi sposób polega na traktowaniu
zboża zmielonego lub niezmielonego środ¬
kiem katalitycznym, nie nawilżając zboża.

Trzeci sposób polega na traktowaniu
zboża, zmielonego lub zasadniczo niezmie-
Jorabgo, odczynnikiem lub odczynnikami che-
(micznemi upłynniającemi lub odżelatyno-
1vmjąjcemi lub wreszcie zmiękczającemi
pewne nieskrobiowe składniki zboża, two¬
rzące zwykle w obecności płtynu ciasto al¬
bo żel, stosując jednocześnie czynnik kata¬
lityczny lub nie stosując go.

Wyrażenie „zasadniczo niezmielone" do¬
tyczy zboża i oznacza zboże grubo potłuczo¬
ne lub zgniecione, jak opisano powyżej,
wyrażenie zaś „zmielone" dotyczy zboża w
postaci mąki. /

Przy (wykonywaniu niniejszego wyna¬
lazku pierwszym sposobem ziarna zbożowe,
np. pszenicę, [ żyto, kukurydzę, ryż, groch,
bób poddaje £ię najlepiej słabemu rozcie¬
raniu lub kruszeniu* przyczem co najmniej
zewnętrzna łupina zostaje połamana lub
pęka, lecz ziarno pozostaje w stanie grubo¬
ziarnistym, czyli zasadniczo niezmielonym.
, Oczywiście można osiągnąć pewną prze¬
mianę skrobi w zasadniczo całych ziarnach,
rozpuszczając uprzednio łupinę zewnętrzną
zapomocą czynnika upłynniającego lub od-
żelatynowującego środkami, opisanemi poni¬
żej. W tym przypadku mielenie nie jest
konieczne.

Zboża można traktować w tym zasadni*
czo niezimielonym. stanie środkiem katali-
tycznym, np. kwasem solnym. Najlepiej jest
wtryskiwać środek katalityczny w roztwo¬
rze do zboża; roztwór środka katalityczne¬
go można również wprowadzać w zetknię¬
cie ze zbożem jakimkolwiek innym sposo¬
bem.
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Przy traktowaniu zboża w stanie zasad¬
niczo nŁezmielonym skłonność do wytwa¬
rzania ciasta lub żelu oraz zaglomeroWa-
nych mas nie jest tak duża, jak podczas ob¬
róbki zboża zimielonejgo. Czynnik przetwa¬
rzający przenika do okruchów potłuczonych
ziam i łatwiej mu zetknąć się dokładnie z
całą ilością skrobi, w nich zawartą, przez
co łatwiej ulega ona przemianie.

Drugi sposób polega na zakwaszaniu
zboża zmielonego lub niezmielonego przez
wprowadzanie do zboża chlorowodoru ga¬
zowego albo na mieszaniu ze zbożem soli
kwasu solnego, np. chlorku glinowego, a na¬
stępnie na rozkładaniu tej soli np. przez o-
grzewanie, dzięki czemu wytwarza się
chlorowodór.

Przy wykonywaniu wynalazku trzecim
sposobem, zboże zmielone lub niezmielone
traktuje się środkiem katalitycznym, np.
kwasem solnym, oraz środkiem, zwiększają¬
cym szybkość reakcji i działającym odżela-
tynowująco lub upłynniająco na klej, za¬
warty w zbożu, zapobiegając wytwarzaniu
ciasta lub żelu. Takiemi środkami przyśpie¬
szająccmi lub upłynniającemi są wszystkie
ciała jonizujące się. Jako środków, które da¬
ją dobre wyniki w praktyce, można użyć
soli lub związków addycyjnych kwasu siar-
'kafwego, to jest związków, zdolnych do wy¬
wiązywania kwasu siarkawego podczas hy¬
drolizy. >

Jedną z grup związków, jakie można
3tosować, są sole kwasu siarkawego, np.
kwaśny siarczyn sodu, albo związki addy¬
cyjne bezwodnika siarkawego, jak meta-
dwusiarczyny lub pirosiarczyny, np. meta-
dwusiarczyn i pirosiarczyn sodowy.

Inną grupą związków, jakie można sto¬
sować, są pochodne kwasu siarkawego, o-
trzymane zeń przez redukcję, np. hydro-
siarczyn sodowy, albo jego organiczne
związki addycyjne z aldehydami i ketona¬
mi, np. formaldehydosulfoksylan sodowy.

Jeszcze inną grupę związków, jakie moż¬
na stosować, stanowi siarkowodór oraz jego

pochodne. Przykładami tej grupy są: siar?
czek sodowy, siarczek potasowy, wielosiar¬
czek amonu, ksantogenian sodowy oraz or¬
ganiczne związki siarkowodorowe, np. ety-
lokscintogenian potasowy, sól sodowa kwa¬
su dwuetylodwutiokarbaminowego, tiokre-
zol albo tionaftol. Można stosować równifeż
tiowęglany, np. trójtiowęgłan sodowy-

Powyżej podano pewne grupy specjal¬
nych związków, nadających się do użytku,
jako środki przyśpieszające lub upłynnia¬
jące; można jednak w tym samym celu
stosować inne związki. Teorja tego upłyn¬
niania, zmiękczania lub odżelatynowania
składników nieskrobiowych nie jest Jeszcze
całkowicie wyjaśniona, tak iż nie można o*
granicząc wynalazku do stosowania jedynie
związków, opisanych powyżej, przeto nale¬
ży rozumieć, że wynalazek obejmuje wszel¬
kie substancje, wywpłujące powyższy sku¬
tek.

Przy wykonywaniu tego sposobu w
praktyce można traktować zboże przez
wtryskiwanie do niego lub mieszanie z nim
roztworu środka katalitycznego oraz środ¬
ka przyśpieszającego lub upłynniającego,
albo też można traktować izthoże środkiem
katalitycznym oraz gazowym środkiem
przyśpieszającym i upłynniającym. Ten
sposób można stosować do obróbki zbóż
miałko rozdrobnionych lub zmielonych. Sku¬
teczność działania środków przyśpieszają¬
cych lub upłynniających nałleży prawdopo¬
dobnie zawdzięczać upłynnianiu izapoimocą
nich kleistych lub wytwarzających żel
składników zboża. Dla przedstawienia dzia¬
łania tych środków upłynniających można
podać np. następujący wynik: przy zmie¬
szaniu 50 kg m^ki i 50 kg wody tworzy się
zwykle ciasto. Otóż, jeśli w cieście tern roz¬
robić ^ kg dwusiarczynu sodowego, to ma¬
sa bardzo szybko traci charakter ciastowa-
ty i przechodzi w stan ciekły. W praktyce
trzeba stosować bardzo małe ilości tych
środków, zwykle bowiem wystarcza około
0,4%, a tylko w niektórych przypadkach o-
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koło 1 % środka upłynniającego w stosunku
:do ilości zboża.

Stosowania tych przyśpieszających lub
upłynniających śtodków do obróbki zbóż
zasadniczo niezmielonych również przyśpie¬
sza znacznie przemianę skrobi w zbożu.
;Można to przypisać odżelatynowującemu
lub upłynniającemu działaniu tych środków,
które, zetknąwszy się z klejowemi i innemi
nieskrobiowemi składnikami ziarna, prze-
szkadzającemi przemianie skrobi, zmienia¬
ją i upłynniają te składniki zboża oraiz po¬
zwalają środkowi katalitycznemu szybciej
przeniknąć do zboża i zetknąć się dokładnie
ze skrobią, w niem zawartą, umożliwiając
w ten sposób szybszą i skuteczniejszą prze¬
mianę.

Zapomocą sposobu według niniejszego
wynalazku można wytwarzać dobre dek¬
stryny handlowe bezpośrednio z różnych
zbóż, zawierających znaczne ilości protein
oraz innych składników, gdy dotychczas u-
ważano przedwstępne ocizyszczainie zboża
za komiecizne do otrzymania zasadniczo
czystej skrobi:.

Produkt ostateczny, otrzymany w ten
sposób, może zawierać pewną ilość glutenu
lub zmienionego glutenu albo protein obok
dekstryny, gum skrobiowych i cukru w pro¬
porcjach, zależnych od stopnia przemiany
lub hydrolizy skrobi. Doświadczenie wyka¬
zało, że obecność tego związku wraz z dek¬
stryną, gumami lub cukrem nie jest szko¬
dliwa, ponieważ posiada on sam przez się
zdolność przywierania, uzupełniającą takież
zdolności dekstryny. Jego obecność powo¬
duje pewne właściwości fizyczne, nadające
temu produktowi1 wyższość (w zastosowaniu
do pewhych celów) nad dekstryną handlo¬
wą i mieszaniną gumową, wytwarzanemi ze
skrobi.

Produkt, otrzymany sposobem według
wynalazku, okazał się bardzo odpowiedni
do większości celów, do których stosuje się
dekstrynę handlową; nadaje się on np. ja¬
ko dekstryna piekarska, cement do lino¬

leum, klej do klejenia kartonu, klej do
rdzeni, klajster do materjałów włókienni¬
czych i papieru, klej do farb i t. d.

W razie potrzeby przemianę można pro¬
wadzić tak długo, aż powstanie produkt,
bardzo podobny do handlowej glukozy. Pro¬
dukt ten można zużytkować w handlu łącz¬
nie ze zmienioną lub niezmienioną substan¬
cją proteinową, zawartą w zbożu, albo też
można tę substancję oddzielić.

Poniżej podaje się przykład wykonania
sposobu według niniejszego wynalazku.

Do mąki dodaje się małą ilość sproszko¬
wanego dwusiarczynu sodowego i miesza się
z nią. Następnie w zależnościi od rodzaju
żądanego produktu do mieszaniny wprowa¬
dza się odpowiedni kwas albo kwaśną sól
w nadmiarze w stosunku do ilości, niezbęd¬
nej do reakcji z dwusiarczynem sodowym;
nadmiar ten działa, jako katalizator. Na¬
stępnie ogrzewa się mieszaninę >w panwiach
albo w kadziach z płaszczami parowemi lub
w innych urządzeniach do prażenia. Dzięki
ogrzewaniu albo wskutek dodania kwasu
następuje rozszczepienie siarczynu albo kwa¬
su siarkawego i uwolnienie dwutlenku siar¬
ki, który reaguje z nieiskrobiowemi lub kle¬
jowemi częściaimi zboża, np. proteiną, włók¬
nami i tłuszczami i zapobiega 'wytwarzaniu
się ciasta lub żelu tak, iż następująca po
tern przemiana skrobi na dekstrynę nie do¬
znaje przeszkody. Obróbka ta1 działa rów¬
nież na składniki nieskrobiowe tak, iż sta¬
ją się rozpuszczalnemi w wodzie i nie two¬
rzą żelu przy e^wentualnem późniejszem ich
zastosowaniu z roztworami wodnemi.

Poniżej podaje się inny przykład zasto¬
sowania sposobu według wynalazku w za¬
stosowaniu do obróbki kukurydzy.

Roztwór, zawierający 150 części wody,
20 części kwasu solnego o stężeniu 21° Be
oraz 3 części dwusiarczynu sodowego,
wtryskuje się do 2000 części zgniecionych
ziarn kukurydzowych tak, aby podczas mie¬
szania tej masy następowało ścisłe zetknię¬
cie się wtryskiwanego roztworu ze wszyst-
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kiemi cząstkami kukurydzy. Po osiągnię¬
ciu tego mieszaninę ogrzewa się w panwiach,
kadziach z płaszczami parowemi albo in¬
nych urządzeniach do prażenia mniej ^wię¬
cej do 250°C. Temperaturę tę utrzymuje się
w ciągu około 20 godzin, następnie przery¬
wa się ogrzewanie. Po zbadaniu produktu,
wytworzonego w tem sposób, okazało się, że
materjał nie zmienił zabarwienia i stał się
raczej ciemno brunatny. Po roztarciu na
mąkę materjał ten rozpuszcza, się w ilości,
wynoszącej mniej więcej 31% całej masy,
i może być rozrobiony na bardzo gęstą pa¬
stę z 1 — 1,25 częściami gorącej wody.

Poniżej podaje się jeszcze jeden przy¬
kład wykonania sposobu według Wynalazku.

Roztwór, wytworzony ze 150 części wo¬
dy, 20 części kwasu solnego o stężeniu 21°
Be i 4 części siarczynu sodowego, wtryśnię-
to do 2000 części kaszy kukurydzowej tak,
aby spowodować ścisłe zetknięcie się roz¬
tworu ze wszystkiemi cząstkami kaszy.
Otrzymaną mieszaninę ogrzewano następnie
w pahwiach albo innych urządzeniach doi
prażenia, utrzymując temperaturę 250°C w
ciągu około 8 godzin. Pod koniec tych 8 go¬
dzin materjał przybrał barwę lekko żółtą
oraz stał się rozpuszczalny w wodzie w sto¬
sunku 51% swojej masy, Materjał ten po
zagotowaniu z wodą w stosunku 1 części ma-
ter jału na 1 część wody tworzy miękką pa¬
stę.

Można również przeprowadzać obróbkę
zboża, mieszając dobrze ze zbożem małą
ilość, jak zaznaczono powyżej, środka,
zmieniającego składniki nie^krobiowe, i na¬
stępnie ogrzewając otrzymaną mieszaninę.

W razie potrzeby można stosować rów¬
nież inne sposoby w celu osiągnięcia prze¬
miany składników skrobiowych zboża w o-
becności składników nieskrobiowych, znaj¬
dujących się wraz z niemi w ziarnach, bez
konieczności ich usufwania, co uważano
dawniej za niezbędne. Przemianę można
prowadzić np. tak, aby nie wystawiać zboża,
a zwłaszcza zmielonego, na działanie pły¬

nów podczas traktowania środkiem, prze¬
mieniającym składniki skrobiowe. Na skro~
bię zboża można1 np. działać nie bezpośred¬
nio katalizatorem, a np. skrobią, potrakto¬
waną uprzednio kwasem, przemieniającym
skrobię, która służy jako nośnik katalizator
ra. Jako nośnik można stosować również
część produktu, uprzednio przetworzonego.
Inny sposób polega na tern, że środka, prze¬
mieniającego składnik skrobiowy zboża, do?
daje się za pośrednictwem nośnika ciekłe¬
go lub rozpuszczalnika, który nie zwilża
zboża, zwłaszcza zmielonego, i w którym nie
rozpuszczają się proteiny, tłuszcze, włókno
lub inne składniki zboża. Zabieg taki można
np. iwykonąć, rozpuszczając bezwodny
chlorek glinowy w czterochlorku węgla i
traktując zboże tą mieszaniną, poczem u-
suwając rozpuszczalnik przez ulatnianie
go. W razie potrzeby zamiast chlorku glino¬
wego i czterochlorku węgla można zastoso¬
wać alkohol, zakwaszony kwasem solnym*
Również i katalizator można zastosować w

postaci gazowej, albo też traktować zboże
chlorowodorem gazowym, lub zmieszać z
materjałem, przeznaczonym do obróbki,
materjał stały, który podczas następujące¬
go potem prażenia rozszczepia się i wydziela
chlorowodór gafcowy. Takim związkiem mo¬
że być np. chlorek glinowy*

; Poniżej podaje się ogólny przykład 'wy¬
konywania sposobu według wynalazku, o
ile chodzi o wytwarzanie ciekłej dekstryny
handlowej, pasty dekstrynowej albo cukru,
np, glukozy.

Suche zboże albo mieszaninę zboża z
wodą traktuje się najpierw dwutlenkiem
siarki lub siarczynem tak, żdby obrobić pro¬
teiny, włókno i tłuszcze i przez to zapobiec
powstawaniu ciasta lub żelu, a następnie
tak potraktowane zboże poddaje się obrób¬
ce, mającej na celu przemianę skrobi, przez
ogrzewanie lub działanie kwasami, kWasne-
mi solami, enzymami lub innemi katalizato¬
rami, stosując ewentualnie środki te w do-
wolnem zestawieniu.
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Podane powyżej ogólne przykłady 'wy¬
konywania sposobu według wynalazku są
podane dla, objaśnienia, nie ograniczają jed¬
nak zakresu wynalazku.

Przy wykonywaniu sposobu według wy¬
nalazku istnieje kilka ważnych czynników,
wpływających na właściwości ostatecznego
produktu, a mianowicie: '
•: 1. ilość dwutlenku siarki, użyta do roz¬
szczepiania protein,

2, ilość i rodzaj kwasu lub innego kata¬
lizatora, użytego do przemiany skrobi (po¬
dano zastosowanie kwasu solnego, lecz w ra¬
zie potrzeby można zastosować szereg in¬
nych kwasów lub kwa&nych soli albo ich
mieszanin, można np. użyć kwasu azoto¬
wego, kwasu octowego lub mrówkowego),

3, długość okresu przemiany zboża,
4, temperatura, w której odbywa się

przemiana zboża,
5. rodzaj zboża, podlegającego przemia¬

nie,
6. miałkość traktowanego materjału,
7. czynniki zobojętniające, stosowane e-

wentualnie podczas albo pod koniec prze¬
miany. ;

Zmieniając którykolwiek albo wszystkie
te czynnik, można otrzymać żądany pro¬
dukt ostateczny, począwszy od słabo prze¬
tworzonego produktu, mieszającego się z
wodą i wytwarzającego ciężką białą pastę,
aż do produktu o .własnościach handlowej
glukozy, która może być lub może nie być
oddzielona od substancji proteinowej. Zbo¬
że zawiera, zwykle pewien drobny procent
wilgoci. Zboże albo mąka może pochłonąć
przeszło 55 — 70% wilgoci, zmieniając się
na sztywne ciasto, które zwykle jest suche
w dotknięciu1. Pói przekroczeniu maksymal¬
nego punktu absorbeji wody przez mąkę,
mąka przechodzi w stan płynny lub lepki.

Przy wykonywaniu sposobu według ni¬
niejszego wynalazku! najlepiej jest uży¬
wać mąki,, zawierającej procent wody,
znacznie niższy od maksymalnego punktu
absorbeji wody przez zboże lub mąkę. Na¬
wet ten drobny procent wilgoci powoduje

żelatynowanie najmniejszych cząstek i
wpływa tak samo szkodliwie na działanie
środka, przemieniającego skrobię.

Zastrzeżenia patentowe.

1. Sposób obróbki zmielonego lub roz¬
drobnionego zboża, w celu otrzymania pro¬
duktów przemiany skrobi, jak dekstryny,
glukozy, klejów i t. d. przez ogrzewanie lub
obróbkę kwasami, kwaśnemi solami, enzy¬
mami lub innemi środkami katalitycznemi,
znamienny tern, że przed tą obróbką traktu¬
je się zboże środkiem, zapobiegającym wy¬
twarzaniu żelu przez składniki nieskrobio¬
we zboża, jak proteiny, tłuszcze, włókno.

2. Odmiana sposobu według zastrz. 1,
znamienna tern, że zboże zwilża się roztwo¬
rem, zawierającym środki, wywołujące prze¬
mianę skrobi, i traktuje się środkiem, zapo¬
biegającym wytwarzaniu żelu przez skład¬
niki nieskrobiowe zboża, a następnie tak ob¬
robione zboże ogrzewa się.

3. Sposób według zastrz. 1 i 2, zna¬
mienny tern, że zboże traktuje się jako środ¬
kami, zapobiegającemi wytwarzaniu żelu
przez składniki nieskrobiowe, dwutlenkiem
siarki, dwusiarczynem sodowym, metadrwu-
siarczynem sodowym, pirosiarczynem sodo¬
wym, siarkowodorem, siarczynem sodowym,
wielosiarczkiem amonu, ksaritogenianem so¬
du, etyloksantogenianem potasowym, solą
sodową kwasu dwuetylodwiitio-karbamino-
wego, tiokrezolem, tionaftolem lub trójtio-
węglanem sodowym.

4. Sposób według zastrz. 1, w zastoso¬
waniu do obróbki zboża, zawierającego pro¬
dukty nieskrobiowe, znamienny tern, że zbo¬
że utrzymuje się w stanie niezwilżonym
podczas obróbki substancją, wywołującą
przeobrażenie skrobi.

Stein-Hall
Manufacturing Company.

Zastępca: M. Skrzypkowski,
irzecznik patentowy.

Druk L. Bogusławskiego i Ski, Warszawa.
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