31 marca 1926 r.

r\-,;" {
i a

RZECZYPOSPOLITEJ POLSKIEJ
OPIS PATENTOWY 41/d, /oy

Nr 3171.

Kl 53 ¢ s

Naamlooze Vennootschap Internationale Oxygenium Mij ,,Novadel”
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Sposéb przechowywania maki tudziez podniesienia jej wiasno$ci oraz barwy.
Patent dodatkowy do patentu Nr 1045.

Zgloszono 23 wrzesnia 1922 r.
Udzielono 10 pazdziernika 1925 r.
Pierwszenstwo: 26 wrzesnia 1921 r. (Niderlandy).
Najdluzszy czas trwania patentu do 22 listopada 1939 r.

Patent zasadniczy Nr 1045 dotyczy spo-
sobu obrébki maki nadtlenkami, ktére po
zmieszaniu z maka ulegaja rozkladowi.

Badania dalsze wykazaly, ze rozktad
nadtlenkéw odbywa si¢ w sposéb bardzo
prosty i fatwy. Maka zawiera rozmaite en-
zymy, miedzy innemi katalazy, rozklada-
jace nadtlenki z jednoczesnem wytwarza-
niem tlenu molekularnego. Taki tlen ma-
ki nie bieli, zmieszanie przeto tejze z nad-
tlenkami nie daje bezposrednio zadnego wi-
docznego rezultatu. Jezeli pozostawié jed-
nak podobna mieszamine przez czas diuz-
szy, to przejawia sig dziatanie zapewne in-
nych enzyméw, prawdopodobnie peroxy-

daz, przyspieszajacych rozkiad nadtlenku i
powstawanie tlenu aktywnego, pod ktérego
wplywem maka bieleje.

Okazalo si¢ wiec, ze do rozkladu nad-
tlenku nie potrzeba przedsigbraé szczegol-
nych zabiegéw, gdyz pozadany roz-
ktad nadtlenku i towarzyszace mu bielenie
maki mozna osiagnaé zapomoca zmieszania
maki przed zmieleniem, podczas mielenia
lub po zmieleniu z nadtlenkami organiczne-
nemi lub mineralnemi. Szczegélnie dobre
wyniki otrzymuje sie, pozostawiajac tak
zmieszang make przez czas dluzszy w spo-
koju.

Niezbedny dlatego okres czasu dla kai-
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dego gatunku maki jest inny i wynosi od
kilku godzin do kilku dni.

Ewentualnie mozna jednoczesnie stoso-
waé obrobke §wietlna, promieniami aktyw-
nemi lub cieplna. Tej formie wykonania
sposobu wybielenia maki towarzyszy wyija-
lowienie (sterylizacja) i podniesienie jej
zdolnosci wypieku, tudziez wlasnosci wy-
piekowych wogéle, co znaczy, ze z tej sa-
mej ilosci maki otrzymuje si¢, po obrobie-
niu jej metoda wskazana, chleba na obje-
tos¢ wiecej, niz z maki zwyklej, albowiem
maka tak obrobiona silniej utrzymuje wil-
. go¢ podczas ‘przyrzadzenia ciasta, kisnienia
i wypiekania.

Dla pewnych gatunkéw maki mozna re-
zultat przyspieszyé lub spotegowaé przez
dodanie do niej przed, podczas lub po do-
mieszce nadtlenku jeszcze enzyméw, otrzy-
manych z produktéw innych, a wiec np.
przez domieszke wyciagéw pszennych, wy-
ciagow z kietkéw kukurydzowych lub t. p.
wyciagébw! zbozowych. Dodane wyciagi
przyspieszaja proces nietylko dzieki swej
zawartosci enzymow, lecz i wilgoci, gdyz
enzymy w atmosferze wilgotnej dziataja
skuteczniej i predzej, niz w atmosferze o
mniejszej zawartoéci wody.

Do przyspieszenia procesu, w mysl wy-
nalazku, wystarczy samo juz podniesienie
wilgotnosci maki przed lub po zmieszaniu
jej z nadtlenkami, albo podczas mieszania.
W pewnych wypadkach wilgoci dodaje sie
tyle, aby mieliwo zyskato konsystencje
ciastowata. W razie potrzeby stopiefi wil-
gotnosci mozna po dokonamem zmieleniu
znowu obnizy¢,

Pozadany skutek otrzymuje sie przez
dodanie substancyj czynnych lub katali-
tycznych w rodzaju chlorku lub siarczanu
wapnia, niewielkich ilosci kwaséw lub kwa-
s$mych soli, alkoholu lub t. p. zwiazkéw. Sub-
stancje te mozna zmiesza¢ z woda, jaka sie
ewentualnie dodaje do maki.

Mozna, jeszcze nadtlenek, a ewentualnie

i enzymy tudziez substancje czynme i kata-

. lityczne dodawia¢ do ciasta, zawierajacego
" ewentualnie i inne jeszcze domieszki pozy-

teczne pod wzgledem piekarskim. Mozna
réwniez wyzyskaé i te okolicznosé do u-
rzeczywistnienia sposobu niniejszego, ze
atmosfera w maszynach i aparatach mtynar-
skich, rozdzielczych, oczyszczajacych i si-
tach, tudziez w przewcdach, podnoénikach i
t. p. przyrzadach zawiera wogble wiele
wilgoci i posiada wysoka stosunkowo tem-
perature. W tym samym celu dodaje sie
podczas mielenia nadtlenek, a ewentualnie
i enzymy, tudziez substancje aktywne i ka-
talityczne do jednego =z produktéw po-
$rednich mielenia, Otrzymana mieszanina
przechodzi mastgpnie przez poszczegélne
maszyny mlynarskie, podlegajac przez ca-
ly czas dzialaniu atmosfery bardzo wilgot-
nej i cieplej, sprzyjajacej skutecznemu od-
dzialywaniu enzyméw.

Ten sposéb wiykonania daje czestokroé
rezultat tak korzystny, ze maka matych-
miast po wyjéciu z mtyna dostatecznie jest
wybielona i wysterylizowana i wykazuje

* wiysokie wlasnosci wypiekowe.

Poteguje jeszcze lub przy$piesza rezul-
tat poddanie tworzywa cbrébce chemicznej,
fizykalnej lub mechaniczne;j.

Obrébka mechaniczna moze polega¢ na
mieleniu, fizykalna +— na naswietlaniy,
zwilzaniu, poddawaniu tworzywa dzialaniu
promieni chemicznych, ogrzewaniu, np. do
700 C i t. d. i wreszcie chemiczna — na
domieszce chlorku potasu, ktéry przy-
épiesza rozklad nadtlenkéw z wydziela-
niem czynnego tlenu.

Zastrzezenia patentowe.

1. Sposéb obrébki maki i mieliwa nad-
tlenkami, znamienny tem, ze nadtlenek or-
gamiczny lub mineralny dodaje sie podczas
procesu mielenia, przed nim lub po nim.

2. Sposéb wedlug zastrz. 1, znamien-
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ny tem, Ze mieszaning po zmieszaniu maki
lub t. p. mieliwa z nadtlenkiem pozostawia
si¢ przez pewien czas w spokoju.

3. Sposéb wedtug zastrz. 1 i 2, zna-
mienny tem, ze nadtlenek dodaje sie do
jednego z produktéw posrednich, podlega-
jacych dalszej obrébce mtynarskiej.

4. Sposéb wedlug zastrz. 1 — 3, zna-
mienny tem, ze do maki lub t. p. mieli-
wa przed domieszka, podczas uskutecznia-
nia lub po uskutecznieniu domieszki mad-
tlenku, dodaje si¢ jeszcze enzymy lub za-
wierajace je wyciagi.

5. Spos6b wedlug zastrz. 1 — 4, zna-
mienny tem, ze do maki lub t. p. mieliwa
dodaje si¢ po domieszce nadtlenku sub-
stancje czynne, jak np. ZnO, tlenek pota-
su, tréjfosforan potasu, lub katalityczne,
np. siarczan potasu, chlorek potasu, drob-

g ilo§é kwaséw, enzymoéw: i t. d., albo jed-
ne i drugie razem.

6. Sposéb wedlug zastrz. 1 — 5, zna-
mienny tem, ze mieliwo poddaje si¢ ob-
rébce chemicznej lub fizykalnej, lub me-
chanicznej, celem przy$pieszenia i spote-
gowania procesu.

7. Sposéb wedlug zastrz. 1 — 6, zna-
mienny tem, ze make lub t. p, mieliwo
przed, podczas lub po domieszce nadtlen-
ku nawilza sie, ewentualnie az do otrzyma-
nia ciasta, ktére moze zawiera¢ i inne je-

szcze korzystne ze stanowiska piekarskie-

go domieszki,

Naamlooze Vennootschap
Internationale Oxygenium
Mij ,Novadel“.

Zastepca: M. Skrzypkowski,

rzecznik patentowy.

DBruk L. Bogustawskiego, Warszawa.
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