
31 marca 1926 r. s

^°/£T^oV J,3UOTEKA

Mr?*''ł'' Połen!ow-g-) j
U!^'^:/iJ4^if]

RZECZYPOSPOLITEJ POLSKIEJ

OPIS PATENTOWY ĄxU,*/o
Nr 3171. KI. 53 c 5.

Naamlooze Vennootschap Internationale Oxygenium Mij „Novadel"
(Deventer, Niderlandy).

Sposób przechowywania mąki tudzież podniesienia jej własności oraz barwy.
Patent dodatkowy do patentu Nr 1045.

Zgłoszono 23 września 1922 r.
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Pierwszeństwo: 26 września 1921 r. (iNiderlandy).
Najdłuższy czas trwania patentu do 22 listopada 1939 r.

Patent zasadniczy Nr 1045 dotyczy spo¬
sobu oibróbki maju nadilenkaimil, które po
zmieszaniu z mąką ulegają rozkładowi.

Badania! dalsze wykazały, że rozkład
nadtlenków odbywa się w sposób bardzo
prosty ii łatwy. Mąka zawiera rozmaite en¬
zymy, między innemi katalazy, rozkładal-
jące nadtlenki z jednoczesmem wytwarzah
niem tlenu molekularnego. Taki tlen mą¬
ki niie bieli, zmieszanie przeto tejże z nad¬
tlenkami nie daje bezpośredtnio żadnego wi¬
docznego rezultatu. Jeżeli pozostawić jed¬
nak podobną mieszaninę przez czas dłuż¬
szy, to przejawia się działanie zajpewtne in¬
nych enzymów, prawtdopodobnłe peroxy-

daz, przyśpieszających rozkład nadtlenku i
powstawanie tlenu aktywnego, pod którego
wpływem mąka bieleje.

Okazało się więc, że do rozkładu nad¬
tlenku nie potrzeba przedsiębrać szczegól¬
nych zabiegów, gdyż pożądany roz¬
kład nadtlenku i towarzyszące mu bielenie
majki można osiągnąć zapomocą zmieszania
mąki przed zmieleniem, podczas mielenia
lub po zmieleniu z nadtlenkami organiczne-
nemi lub mineralnemi. Szczególnie dóhre
wynikł otrzymuje się, pozostawiając tak
zmieszaną mąkę przez czas dłuższy w spo¬
koju.

Niezbędny dlatego okres czasu dla każ-



dego gaiunku mąki jest inny i wynosi od
kilku godzin do kilku dni.

Ewentualnie można jednocześnie stoso¬
wać obróbkę świetlną promieniami aktyw-
nemi lub cieplną. Tej formie wykonania
sposobu wybielenia majki towarzyszy wyja¬
łowienie (sterylizacja) i podniesienie jej
zdolności wypieku, tudzież własności! wy¬
piekowych wogóle, co znaczy, że z tej sa¬
mej ilości mąki1 otrzymuje się, po obrobie¬
niu jej metodą wskazaną, chleba na obję¬
tość więcej,, niż z mąki zwykłej, albowiem
mąkai tak obrobiona siilnilej utrzymuje wil¬
goć podczas ^przyrządzenia ciasta, kiśnienia
i wypiekania.

Dla pewnych gatunków mąki można re¬
zultat przyśpieszyć lub spotęgować przez
dodanie do niej przed, podczas lub po do¬
mieszce nadtlenku jeszcze enzymów, otrzy¬
manych z produktów innych, a więc np.
przez domieszkę wyciągów pszennych, wy¬
ciągów z kiełków kukurydzowych lub t. p.
wyciągów) zbożowych. Dodane wyciągi
przyśpieszają proces nietylko dzięki swej
zawartości! enzymów, lecz i wilgoci, gdyż
enzymy w atmosferze wilgotnej działają
skuteczniej i prędzej, niż w atmosferze o
mmiejszej zawartości wody.

Do przyśpieszenia procesu,, w myśl wy¬
nalazku, wystarczy samo już podniesienie
wilgotności mąki przed lub po zmieszaniu
jej z nadtlenkami, albo podczas mieszania.
W pewnych wypadkach wilgoci dodaje się
tyle, aby mifeliwo zyskało konsystencję
cilastowaitą. W razie potrzeby stopiteń wil¬
gotności możtoa po dokonaneni zmieleniu
znowu obniżyć.

Pożądany skutek otrzymuje się przez
dodanie substancyj czynnych lub katali¬
tycznych w rodzaju chlorku lub siarczanu
wapnia, niewielkich ilości kwasów lub kwar
śmych soli, alkoholu lub t. p. zwiąjzków. Sub¬
stancje te można zmieszać z wodą, jaką się
ewentualnie dodaje do mąki.

Można jeszcze nadtlenek, a ewentualnie

i enzymy tudzież substancje czynne i kata¬
lityczne dodawiać do ciasta, zawierającego
ewentualnie i inne jeszcze domieszki poży^
teczne pod względem piekarskim. Można
również wyzyskać i tę okoliczność do u-
rzeezywistnienia sposobu niniejszego, że
atmosfera w maszynach i aparatach młynar¬
skich, rozdzielczych, oczyszczających i si¬
tach, tudzież w przewodach, podnośnikach i
t. p. przyrządach zawiera wogóle wiele
wilgoci i posiada wysoką stosunkowo tem¬
peraturę. W tym samym celu dodaje się
podczas mielenia nadtlenek, a ewentualnie
i enzymy, tudzież substancje aktywne i ka¬
talityczne do jednego z produktów po¬
średnich mielenia. Otrzymana mieszanina
przechodzi następnie przez poszczególne
maszyny młynarskie, podlegając przez ca¬
ły czas działaniu atmosfery bardzo wilgot¬
nej i oiepłeij, sprzyjającej skutecznemu od¬
działywaniu enzymów.

Ten sposób wykonania daje częstokroć
rezultat tak korzystny, że mąka natych¬
miast po wyjściu z młyna dostatecznie jest
wybielona i wysterylizowana i wykazuje
wrysokie własności wypiekowe.

Potęguje jeszcze lub przyśpiesza rezul¬
tat poddanie tworzywa obróbce chemicznej,
fizykalnej lub mechanicznej.

Obróbka mechaniczna może polegać na
mieleniu, fizykalna !— na naświetlaniu,
zwilżaniu, poddawaniu tworzywa działaniu
promieni chemicznych, ogrzewaniu, np. do
10P C i t. d. i wtreszcie chemiczna — na
domieszce chlorku potasu, który przy¬
śpiesza rozkład nadtlenków z wydziela¬
niem czynnego tleniu.

Zastrzeżenia patentowe.

1. Sposób obróbki! mąki i mieliwa nad¬
tlenkami, znamienny tern, że nadtlenek or¬
ganiczny lulb mineralny dodaje się podczas
procesu mielenia, przed nim lub po nim.

2. Sposób według zastrz. 1, znamien-
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tiy tern, że mieszaninę po zmieszaniu mąki
luib t. p. miieliwa z nadtlenkiem pozostawia
się przez pewien czas w spokoju,

3. Sposób według zastra. 1 i 2, zna¬
mienny tern, że nadtlenek dodaje się do
jednego z produktów pośrednich, podlega¬
jących dalszej obróbce młynarskiej.

4. Sposób wedłlig zastrz. 1 — 3, zna¬
mienny tern, że do mąki lub t. p. mieli-
wa przed domieszką, podczas uskutecznia¬
nia lub po uskutecznieniu domieszki nad¬
tlenku, dodaje się jeszcze enzymy lub za¬
wierające je wyciągi.

5. Sposób według zastrz. 1 — 4, zna¬
mienny tern, że do mąki lub t. p. mieliwa
dodaje się po domieszce nadtlenku sub¬
stancje czynne, jak np. ZnO, tlenek pota¬
su, trój fosforan potasu, lub katalityczne,
np. siarczan potasu, chlorek potasu, drob¬

ną ilość kwasów, enzymów i t. d, albo jed¬
ne ii drugie razem.

6. Sposób według zastrz. 1 — 5, zna¬
mienny tern, że mieliwo poddaje się ob¬
róbce chemicznej lub fizykalnej, lub me¬
chanicznej, celem przyśpieszenia i spotę¬
gowania procesu.

7. Sposób według zastrz. 1 i— 6, zna¬
mienny tern, że mąkę lub t. p. mieliwo
przed, podczas lub po domieszce nadtlen¬
ku nalwilża się, ewentualnie aż do otrzyma¬
nia ciasta, które może zawierać i inne je¬
szcze korzystne ze stanowiska piekarskie¬
go domieszki1.

Naamlooze Vennootschap
Internationale Oxygenium

Mij „Novadel".
Zastępca: M. Skrzypkowski,

rzecznik patentowy.

bruk L. Bogusławskiego, Warszawa.




	PL3171B3
	BIBLIOGRAPHY
	CLAIMS
	DESCRIPTION


