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Den foreliggende oppfinnelse angdr -en fremgangsmidte til be-
handling av bakemel resp. minst en fraksjon herav eller til behand-
ling av matkorn. . .

Ved viderebearbeiding av bakemel resp. -grgpp for fremstilling
av bakverk fas betydelige problemer ndr det skal oppnds at bakver-
ket kan holde seg ferskt sd lenge som mulig, .slik at bakverket kan
lagres lenge. Dette krav skyldes for det fgrste den regulering av
arbeidstiden i bakerifaget som man forsgker 8 oppnd, og for det
annet det ¢gnske i fabrikken & ha et bufferlager av bakverk som kan
leveres pa forlangende, slik at et ikke forutsebart behov kan imgte-~
kommes pd kort tid. Videre er det i detaljhandelen ¢nskelig og
gunstig at bakervarene ikke m& anses som uselgelige allerede etter
to til tre dager og pad denne midte gdr tapt som naeringsmiddel for
menneskelig konsum. ,

En annen problemstilling skyldes bearbeidingen av mel som
er fremstilt fra innhgstingsskadd korn. Hittil har det nemlig
ikke vert mulig fra slikt korn & utvinne mel som egner seg for
fremstilling av bakervarer. Av denne grunn er innhgstingsskadd
korn praktisk talt bare blitt benyttet til fOrformil.

For & lgse det forstnevnte problem med lang holdbarhet i fersk
tilstand, er det kjent ved fremstillingen av deigen & tilsette mat-
melet sdkalt svellemel som inneholder en hgy prosentandel forklis-
tret stivelse og ved anvendelse som bakerihjelpemiddel bremser
eldingen av brgd og annet bakverk. Disse svellemel utgjg¢r imidler-
tid tilsatsstoffer som delvis gj¢r seg bemerkbare ogsa i smaksammen-—
heng, og som fgrer til fordyring av bakverket.

En l¢sning av det annet problem, nemlig med utgangspunkt

°

i et innh¢stingsskadd korn a utvinne et mel som egner seg til
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fremstilling av bakervarer, finnes for tiden ikke, slik at man
er henvist til & erstatte bortfallet av det skadde korn ved inn-
kjgp av uskadd korn ved fremstilling av bakemel.

De innledningsvis nevnte problemer med hensyn til bakervarenes
evne til & holde seg ferske foreligger ogsd ved fremstilling av
bakverk hvor grgpp anvendes alene eller i forbindelse med mel eller
matkorn.

Hensikten med oppfinnelsen er & finne en lgsning p& de oven-
nevnte problemer, hvor der ved en behandling av bakemelet resp.
minst en fraksjon herav eller av grgppet oppnds egenskaper av melet
resp. grgppet som har gunstigere virkninger b&de p8 melets eller
grgppets evne til & gi bakverk som holder seg ferskt, cg p& andre
egeﬁskaper, selv ndr det dreier seg om mel som er fremstilt fra
sterkt innhgstningsskadd korn.

Oppfinnelsen gdr herunder ut fra den kjente erkjennelse at
det for melets eller grgppets evne til & skaffe varer som kan holde
seg ferske, i det vesentlige kommer an pd tilstanden av den i melet
eller grgppet inneholdte stivelse samt enzymene som i det vesent-
liée inneholdes i kornets randsoner og s8ledes ogsi opptrer i ster-
kere grad i det mel som er fremstilt av disse soner av korhef;

Med utgangspunkt i denne erkjennelse er det funnet frem til
en oVerraskende enkel l¢sning av den nevnte oppgave ved en frem-
gangsmate som nevnt innledningsvis. Denne lgsning bestdr i at
melet resp. melfraksjonen eller kornet, for forbedring av bakeevnen
og/eller holdbarheten i fersk tilstand av det herav fremstilte bak-
verk, presses gjennom en hullmatrise for dannelse av granulat eller
pellets, idet der pd denne mate fis en gkning i massetetthet eller
romvekt pad minst 10% i forhold til utgangsproduktet, og at granu-
latet eller pelletene igjen males.

Den angitte @gkning i romvekt pa minst 10% gjelder det granulat
eller de pellets som dannes i hullene i matrisen og kommer ut av
denne, og er regnet i forhold til romvekten av utgangsproduktet i
den form det kommer inn i hullene i matrisen. Ved behandlingen
av matkorn kan godset fgrst anta en noe mindre romvekt i forhold
til det ubehandlede korn, hvis dette presses inn i hullmatrisen
ved hjelp av en kollergang og herunder g¢delegges f¢r det trenger
inn i hullene i matrisen. ' Den angitte ¢kning av -romvekten gjélder

i dette tilfelle i forhold til romvekten av det gdelagte korn
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(grepp) .

Det er en fordel om granulatene eller pelletene avkjgles . fgr
de findeles.

Som fe¢lge av den beskrevne fortetning og overfg¢ring av melet
resp. melfraksjonen eller eventuelt grgppet fds der tildels en be-
tydelig forandring av melets resp. fraksjonens eller grgppets be-
standdeler som stivelse, protein, pentosaner, enzymer, fettstoffer
og lignende. Saledes blir bl.a. den i melet eller kornet inne-
holdte stivelse beskadiget i meget hg¢yere grad enn ved en. maleope-
rasjon, hvorved vannopptakéevnen av det i henhold til den nye frem-
gangsmidte behandlede mel resp. gr¢gpp blir vesentlig gkt. Som
fglge av den beskrevne behandling og ¢gkning av massetettheten ved
samtidig oppvarmning av godset som fglge av indre friksjon, oppnas
samtidig en delvis til fullstendig inaktivering av enzymene, hvor-
ved den av enzymene fordrsakede spalting av stivelsen blir vesent-
lig redusert. )

Alt etter anvendelsen av den nye fremgangsmdte pd de forskjel-
ligste utgangsprodukter, f.eks. det samlede matmel resp. enkelte
fraksjoner av dette eller matkornet,'fés der forskjellige virknin-
ger som imidlertid alle fgrer til en samlet forbedring av bakeevnen
og/eller holdbarheten i fersk tilstand av bakverk
som fremstilles under anvendelse av dette mel eller korn.

Ved anvendelse av den nye fremgangsmdte p& rugmel som er frem-
stilt av normal, uskadd rug ved en forklistringstemperatur pa ca.
65° og en forklistringsevne pd ca. 600 amylogramenheter, £f£&s der
f.eks. et produkt som uten vanskeligheter kan bringes opp i en for-
klistringstemperatur pa ca. 70°c og ca. 1 200 amylogramenheter.
Dette betyr at der oppnds en gkt andel av stivelsen som fir en
skade som fglge av delvis enzyminaktivering, slik at et rugmel
som stammer fra normal, uskadd rug og er behandlet wved fremgangsméﬁen
ifglge oppfinnélsen, forer til en vesentlig hgyere vannopptagelses=
evne av den fremstilte deig og dermed bidrar til en vesentlig bedre
holdbarhetsevne av bakverket. Alt etter kvaliteten av bakemelet
kan en ¢kt vannopptaksevne pd 30% eller mer i forhold til det ube-
handlede mel fastslds. Det behandlede mel kan nd blandes med ‘
ubehandlet mel i en slik utstrekning at der f&s en pd forh&nd be-
stemt gkning av vannopptaksevnen av deigen, f.eks. pd 5 - 10%,
hvorved det fremstilte bakverks evne til & holde seg ferskt bedres

betydelig. Som fglge av det gkte antall beskadigede stivelsespar-
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tikler pr. volumenhet, blir der i deigen ved ellers 1lik konSLStens
tatt opp en stg¢rre vannmengde) som st&r til dlSpOSlSjon for for-
klistringen av det som f@lge av de beskadigede stlvelsespartlkler
reduserte antall ubeskadigede stivelsespartikler pr. volumenhet.

Mens det ved behandling av rugmel fra uskadd, normal rug er
stivelsesbeskadigelsen som spiller hovedrollen, virker den nye
fremgangsmite i fgrste linje pa enzymene ved behandllng av mel som
er frenstilt av sterkt 1nnh¢stn1ngsskadd korn.

Disse enzymer kan som f¢lge av bare delvis eller ogsé fullstendig
inaktivering ha ingen eller bare liten inhflytelse pd spaltingen
av stivelsen. Dette betyr at f.eks. ved behandling av de enzym=-
rike fraksjbner av melet fra randsonene av kornet vil den spalting
av stivelsen som ellers ville opptre som fglge av enzymene, bli
sterkt redusert resp. unngadtt, slik at den i kornet opprinnelig
foreliggende stivelse i det vesentlige blir opprettholdt, ogsi
ved mel fra sterkt innhgstningsskadd korn. P&

denne mite er det mulig & bearbeide slikt korn, som ellers bare

er egnet til fOrformdl, til mel for bakeriform&l. »

Ved en sterkt 'innhgstningsskadd rug med en for-
klistringstemperatur pé ca. 60° og en forklistrihgsevne pa ca.

200 amylogramenheter var det ved hjelp av fremgangsmiten ifglge
oppfinnelsen mulig & oppnd et rugmel med en normal bakeevne, en
forklistringstemperatur pa ca. 65°C og en forklistringsevne pa ca.
500 amylogramenheter. ' _

Anvendelsen av den nye fremgangsmdte pd hvetemel og fraksjoner
herav virker pé& lignende mi&te som beskrevet i forbindelse med rug-
mel, men der f&s her en ytterligere forbedring av bakeegenskapene
ved at der som f@glge av pressetemperaturene oppnas forandringer av
proteinet og dermed bedre klebeegenskaper og bedre bakeevner. Som
fplge av at stivelsen i hvetemel er temperaturstabilere, £8s der
ved en behandling som forg¢gvrig er den samme som beskfevet i for-
bindelse med rugmel, en mindre sterk beskadigelse av stivelsen.

Til gjengjeld oppnas den beskrevne forandring av proteinet og den herav fpl-
gende forbedring av klebeegenskapene som skyldes den av pressetryk-
ket frembragte gkte temperatur. Man f4r siledes med den nye frem-
gangsmite et hvetemel som ogsd etter blanding med ubehandlet hvete-
mel fgrer til en vesentlig ¢kning av bakverkvolumet.

siledes er det blitt fastslatt at et hvetemel fra ny1nnh¢stet
hvete har et bakverkvolum pa 5 400 cm pr. 100 g mel, milt etter
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RMT-fremgangsmiaten, mens melet etter behandling i henhold til frem-
gangsméten ifglge oppfinnelsen oppviste et bakverkvolum pa ca.

6 100 cm3 pr. 1 000 g mel. Videre ble der fastslatt vesentlig gun-
stigere egenskaper for bearbeidelsen av deigen enn ved ubehandlet
mel.

Som beskrevet i forbindelse med rugmelét, kan selvfglgelig
ogsa vannoppfagelsesevnen og dermed holdbarheten i fersk tilstand
av bakervarer som er fremstilt under anvendelse av grgpp, pévirkes
og forbedres nir grgppet underkastes behandlingen ifglge oppfin-
nelsen.

Fremstillingen av’gr¢ppet og behandlingen av dette ifglge opp-
finnelsen kan eventuelt finne sted i en eneste arbeidsoperasjon,
idet de hele korn, i det minste delvis, grgppes og samtidig ut-
settes for pressetrykket.

Ved anvendelse av den nye fremgangsmété pa mel eller de enkelte
melfraksjoner resp. pad kornet kan der oppnés.avpassede og ogsé
reproduserbare virkninger i den ovennevnte retning. Med passende
blanding av behandlet og ikke behandlet gods kan hakeribedrifter
forsynes med mel eller andre mglleprodukter som er ngdvendige for
fremstilling av Bakerivarer, og hvis vannopptaksevne pé forhé&nd er
ngyaktig fastlagt, samtidig som den kan innstilles fra gang til
gang svarende til de foreliggende krav uten at der til dette formil
kreves tilsetninger som svellemel eller lignende. Samtidig er det
mulig ved hjelp av den nye fremgangsmite & gjgre mel som ellers
ikke ville kunne anvendes til bakeriformdl som fg¢lge av innhgstnings-
skader, egnet til bearbeidelse i bakeribeariﬁter.

N&r det foran er henvist til bakemel eller matkorn, menes det
herunder selvfglgelig samtlige mel og ogsd grgpp som kan fremstil-
les av de forskjellige kornsorter, og som i sin helhet eller i det
minste fraksjonsvis kan underkastes den nye behandling for opp-
ndelse av de paviste gunstige virkninger. '

Den nye fremgangsmite til behandling av bakemel eller gre¢pp
kan utfgres ved de forskjelligste fuktighetsinnhold i det gods
som skal behandles. SSledes kan uten videre ufuktet mel resp.
disses fraksjoner eller grgpp underkastes fremgangsmdten ifglge
oppfinnelsen. De tilstrebede og oppndelige virkninger er i en viss
grad avhengig av fuktighetsinnholdet av det gods som skal behandles.
ved lav fuktighet av godset er ogsd de oppnddde virkninger lavere
enn ved hpyere fuktighet. Det har kurinet fastslis at den beskrevne



143249

forbedring av melet eller gr¢p ét}finner sted, om ehn i mindre ut-
etsinnhold av godset pd 10%. Det
exr imidlertid gunstigere om fuktighetsinnholdet av godset utgjgr

strekning, ved f.eks. et fuktig

13 - 15% eller mer. Ved spe31e1t lavt fuktighetsinnhold av godset
kan det derfor anbefales & fukte melet resp. den fraksjon av dette
som skal behandles, eller grgppet, idet en fukting med vanndamp

er hensiktsmessig, og en oppvarmning av godset til f.eks. 25°C er
gnskelig ved lave temperaturer for ved den etterfglgende kompre-~
sjonsproseés & oppnd den ¢nskede ytterligere oppvarmning som spesi-
elt ved behandling av hvetemel eller fraksjoner herav er ngdvendig
for endringen av proteinet og finner sted ved dannelsen av granu-
latene eller pelletene.

Det er fordelaktig om granulatene eller pelletene avkijgles
fgr de findeles, fordi findelingsoperasjonen pé denne mite lettes
elier forbedres. ) - u

Overfgringen av melet resp. de forskjellige melfraksjoner
eller matkornet til granulater eller pellets kan finne s£ed pa for-
skjellige mater. Det er bare viktig at der samtidig med pressin-
gen av melet eller lignende fofekommer en indre friksjon 6g dermed
en oppvarmning, slik at der altsd for presseforlgpet mad std til
disposisjon et bestemt volum av pressegods.

For-gjennomf¢ring av fremgangsmidten ifglge oppfinnelsen kan
der anvendes en oventil lukket og med en tilfgrselsledning for
melet forsynt kollergang som er lukket pa undersiden av en hull-
matfiée med boringer som utvider seg mot &pningssiden. Under
matrisen er der da anordnet et samlerom for de pellets som frem-
stilles ved hijelp av matrisen, og som ved hjelp av en transporter
er forbundet med en findelings- resp. maleinnretning for pelletene.

Ved maling av pelletene eller granulatene har man mullghet
for & innstille findelingsgraden forskjelllg i forhold til utgangs—
produktet, dvs. at det behandlede og findelte gods ikke beh¢ver a
ha den samme kornst@grrelse som det gods som t11f¢res behandllngen.

Erfaringen har vist at det i mange tilfeller er hen51ktsmes—
sig at det behandlede gods ikke bearbeides videre alene, men blan—
des med ubehandlet gods for pd denne midte & tillate en n¢yakt1g
innstilling av graden av den endrede virkning av melet eller llg?
nende. . .
PA tegningen er der ogsa vist et utf¢relseseksempel pa et
apparat til utfgrelse av fremgangsmiten ifglge: oppfinnelsen.7
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Fig. 1 er et skjematisk snitt gjennom et presseapparat med
horisontalt anordnet skivematrise.

Fig. 2 viser 1 st¢rre milestokk en del av apparatet pa fig.
1, bestdende av matrise og drevne maleruller.

Fig. 3 er et horisontalsnitt gjennom matrisen pd fig. 2.

Fig. 4 viser i stgrre malestokk et eksempel pa utfgrelsen av
en matriseboring. ‘ .

Fig. 5, I-IV viser fasthetskurver (farinogrammer) for deiger
som er fremstilt av ubehandlet og behandlet mel.

ved anordningen pd fig. 1 er der anordnet en innlgpstrakt 1
som fgplges av en tilfgrselsledning som er utformet som et re¢r 2 ut-
styrt med en blander 3 som er drevet av en motor 4. Tilfgrselsled-
ningen ender over et hus 5 somlnedentil er 1ukket;av en hullmatrise
6. I husét 5 roterer der maleruller 8 som danner en kollergang
og drives av en motor 7. Under huset 5 er der anordnet et samle-
rom 10 som dannes av et ytterligere parti 9 av huset, og som det
gods som presses gjennom hull- eller skivematrisen 6, faller ned i
i form av pellets som fgres ut i retningen for pilen 11 for ved
hjelp av en pd tegningen ikke vist transportegr 3 tilferes en fin-
delings—- eller maleinnretning som heller ikke er vist pé tegnihgen.

I huset 5 befinner der seg en godsfordelingsinnretning 11 som
er utformet som en fordelingskjegle og samtidig ved sin nedre kant
kan vere utformet med en dysekrans 12 for tilfgrsel av ytterligere
fuktighet og eventuelt ogsa varme til det gods som skal behandles,
via en pd8 tegningen ikke vist damptilfgrselsledning.

Utformningen av malerullene 8 samt hull- eller skivematrisen
6 fremgdr bedre av fig. 2 og 3. Man vil her se at der under skive-
matrisen er anordnet en kniv 14 som er forbundet med kollergang-
akselen 13, og som deler det gods som presses gjennom hullmatrisen
6, opp i pellets som fgres ut av samlerommet 10 i retning for pilen
11. ‘ '

Hullmatrisen 6 har som vist pad fig. 2 og 3 en ytre og en
indre massiv rand 15 resp. 16. Mellom disse er der anordnet
poringer 17 i flere konsentriske ringer. Fig. 4 viser et snitt
gjennom en boring i stgrre mdlestokk. Boringene 17 er anordnet
tett ved siden av hverandre, idet‘dér mellom dem bare'fofekommer
eggformede steg. Den ende av boringene som vender mot godsets
innlgpsside, har'et parti 18 som er relativt kort i forhold til
boringslengden, og. som har en stor &pningsvinkel (f.eks. 60? i
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forhold til boringsaksen). Til dette parti 18 slutter der seg

et svakt konisk parti som ender ved den stiplede linje 19. Her .
gadr boringen over i et sylindrisk parti som ndr ned til en ytter-
ligere stiplet linje 20. Derfra utvider boririgen seg i en slank
konisk form mot utlgpsépningen, slik at de pellets som frembringes
i boringene som fglge av pressingen, uhindret kan komme ut ‘av
boringen 17. '

Det vil fremgi at forskjellige pressetrykk og forskjellige’
kompresﬁonégradér i avhengighet av godsets egenskaper som fuktig-
hetf'?inhetsgrad og lighende, kan innstilles ved‘endring av dimen-
sjohenefav de koniske og sylindriske partier av boringen. I alle
tilfeller m& imidlertia boringen vare slik dimensjonert at der for
oppnéelsé av den tilsiktede virkning oppnds en minst 10%'s kom-
presjon av godsef i forhold til romvekten av utgangsproduktet,
som nevnt tidiigere, da der ellers ikke oppnds en beskadigelse av
stivelsen og en innvirkning pd proteinet og enzymene i den ngd-
vendige utstrekning. ‘ '

Ved hjelp av de pé fig. 5 1-1V gjengitte deigfasthets~farino-
grammer er virkningen av fremgangsmdten ifglge oppfinnelsen pa et
rugmel eksempelvis illustrert. .

Den med I betegnede deigfasthetskurve viser dataene for en
deig som er fremstilt med ubehandlet rugmel med en vannopptagel-
sesevne pa 67, 5%. ‘ ' '

Den med II betegnede kurve gjengir dataene for en deig som °
er frémstilt under anvendelse av et rugmel som er behandlet i hen-
hold til oppfinnelsen, med en gkt vanntilsetning pd ca. 25%. Man
vil se at utgangsverdiene for begge kurver er omtrent de. samme,
mens sluttverdiene etter en 10 minutters knaing er sunket til en
viskositetsverdi pa ca. 260 pad fig. 5 - I, mens endeverdien stadig
utgjgr ca. 360 for deigen pd fig. 5 - II.

Den med III befeghede kurve er oppnaddd pa en deig som er
fremstilt med et rugmel som er blitt behandlet i henhold til opp-
finnelsen og har f&tt en ¢kt vanntilfgrsel p& 20%. I forhold til
kurven II vil man se at allerede en forékjell pa 5% i ¢kt vanntil-
sats gir en vesentlig hgyere viskositet av deigen, slik at utgangs-
verdiene og ogsé endeverdiene ligger betydelig hgyere enn ved
kurve II.. 1 : ' - -

Eﬁdelig er der i kurve IV gjengitt viskositeten av énwdgig
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som er fremstilt av rugmel som er behandlet i henhold til frem-
gangsmaten ifplge oppfinnelsen og har fatt den samme prosentuelle
vanntilsetning som deigen pa fig. I. Ved sammenligning av kurvene
I og IV vil man se at fastheten av déigen av det behandlede rugmel
har en utgangsverdi som er nesten dobbelt sia hgy som for ubehandlet
rugmel, og at endeverdien av deigen ifglge kurve IV ligger mer enn
dobbelt s& hgyt som endeverdien av'deigen ifg¢lge kurve I. AV
kurvene I - IV vil man slledes se at det behandlede rugmel med en
gkt vannmengde pd ca. 25% har omtrent de samme utgangsverdier som
ubehandlet rugmel, slik at man som fglge av de nesten konstante
viskositetsverdier og ved en gunstigere oppfe¢rsel av den med be-
handlet rugmel fremstilte deig kan arbeide med en gkning av vann-
tilfgrselen pad 25% og dermed binder en vesentlig st¢rre fuktighets-
mengde, noe som ¢kér bakverketé evne til & holde seg ferskt.

AV9j¢rende for virkningen av den nye fremgangsmite er altséd
den intensive trykkbehandling og den samtidige- temperaturgkning
ved tilstrekkelig fuktighet av godset til & oppnd de innlednings-
vis beskrevne virkninger med hensyn til stivelsesbeskadigelse,
enzyminaktivering og endring av ytterligere bestanddeler. Med hen-
syn til bakterietall fis der f.eks. ved ubehandlet mel bakterie-
tall p& ca. 500 000 pr. gram kornprodukt, mens dette i det behand-
lede mel g&r tilbake til ca. 1 000 pr. gram kornprodukt, slik at
ogsé disse tall belysér virkningen‘av den mekanisk-termiske behand-
ling av melet.

Patentkravwv:

1. Fremgangsmdte til behandling av bakemel resp. minst en frak-
sjon herav eller til behandling av matkorn, karak teri-
sert ved at melet resp. melfraksjonen eller kornet for for-
bedring av bakeevnen og/eller holdbarheten i fersk tilstand av
det herav fremstilte bakverk presses gjennom en hullmatrise for
dannelse av granulat eller pellets, idet der pid denne midte fis en
gkning i romvekt p& minst 10% i forhold til utgangspro-

duktet, og at granulatet eller pelletene igjen males.

2. Fremgangsmate som angitt f kravl, karakterisert
ved at granulatene eller pelletene avkjgles f¢gr findeling.
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