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Wynalazek niniejszy dotyczy sposobu
przygotowywania trwalej, nieulegajacej
psuciu paszy dla bydta. Gté6wna czesé skla-
dowa tej paszy tworzy zboze wyrosénigte
lazznie z kietkami i listkami w stanie Swie-
zym, niesuszonym. Zboze w stadjum kiel-
kowania (st6d), szczegélnie za$ kieltki, za-
wieraja, jak wiadomo, w stanie $wiezym
switaminy” i inne skladniki o znacznej
warto$ci odzywczej.

Hodowcy ptactwa i bydia przygotowu-
ja pasze ze zboza kietkowanego dopiero
na krétko przed samem jej uzyciem, w
przeciwnym bowiem razie zboze wskutek
fermentacji gnilnej psuje sig. Wobec tego
dotychczas nie mozna bylo przygotowaé
paszy w wigkszej ilosci do stopniowego u-
zycia przez czas dluiszy,

Wrynalazek niniejszy usuwa rzeczona
niedogodno$é i polega na tem, ze zboze
poddaje sie kietkowaniu, nastepnie zapo-
moca procesu chemicznego usuwa sie zen
sktadniki zawierajace krochmal i otrzyma-
na w ten spos6b mase poddaje sig¢ dziataniu
np. kwasu mlekowego, Usuwanie zawie-
rajacych krochmal skladnikéw uskutecz-
nia sie, stosownie do wynalazku niniejsze-
go, w ten sposéb, iz wytwarza sie diastaze,
ktéra zamienia krochmal w cukier stodo-
wy, dajacy si¢ z atwoscia usunaé.

Do otrzymywania paszy mozna uzy¢ zbo-
ze wszelkiego rodzaju, np. jeczmieni, psze-
nicg, owies i ryz niepolerowany (surowy).
Naprzyktad 500 kg jeczmienia zmigkcza
sie¢ wodg w ciagu 48 — 60 godzin, poczem
w sposéb znany przy otrzymywaniu stodu



rozéciela sie go na stole i poddaje kielko-
waniu, Skoro kietki i listki rozwing sie o
style, iz ziarno stanie sie miekkie i da sie
rozetrzeé w palcach, jest to dowodem, iz
wytworzyla si¢ dostateczna ilosé diasta-
zy. Nastepnie zboze poroéniete zarabia sie
8400 kg wody. Otrzymana w ten sposéb
mase poddaje si¢ dziataniu temperatury
57 — 71° C dopébty, dopéki diastaza nie
przeksztalci  zawierajacych krochmal
skladnikéw na cukier stodowy. Koniec
przeksztalcania krochmalu na cukier sto-
dowy mozna ustalié w sposéb znany, np.
zapomoca préby jodowej. Ciecz zawiera
w tym momencie w przyblizeniu 4% cukru
slodowego. :

Naczynia (beczki), w ktérych uskutecz-
nia si¢ przeksztalcanie krochmalu na cu-
kier stodowy, nalezy zaopatrzyé w sita lub
dno podwéjne, dzigki czemu po przeksztal-
ceniu krochmalu na cukier stodowy mozna
ciecz odciagnaé, a w naczyniu pozostajag
tylko plewa ziarn i kietki. Mase te miele
si¢ nastepnie w mlynku ciernym, w ktérym
przeksztalca sie ona na mase galaretowata.
Do masy otrzymanej w ten sposéb w celu
zakonserwowania jej dodaje si¢ 4 — 6%
kwasu mlekowego, co umozliwia przecho-
wywanie paszy w szczelnie zamknietych
naczyniach. Pasza, otrzymana w ten spo-
s6b, jest pélplynna i zawiera okoto 30%
substancji stalej lacznie z grubemi, pozyw-
nemi czeSciami ziarna, jak réwniez i kietki
z listkami,

Cukier slodowy, ktéry zawiera ciecz
odciagnieta, mozna w jakikolwiek badz
dowolny sposéb przerobié¢ na kwas mleko-
wy. Do otrzymywania kwasu mlekowego
mozna stosowaé mas$lanke, mleko zbierane
(odciagane) lub mleko zwykle, niezbiera-
ne. Jakikolwiek z tych plynéw, zawieraja-
cych cukier mleczny, zakwasza sie w ilosci
1000 kg, dodajac bakteryj, wytwarzajacych
kwas mlekowy i utrzymuje si¢ go w tempe-

raturze 21 — 38° C, wskutek czego bakte-
rje mogg si¢ rozwija¢ i rozmnazaé. W pty-
nie mlecznym wytwarza si¢ w ten sposéb
2% kwasu mlekowego, ktéry dodaje sie do
masy, skladajacej sie¢ z ziarn skietkowa-
nych. Plyn mleczny w celu zmniejszenia
w produkcie ostatecznym zawartoéci wody
do %/;, odparowuje si¢ w prézni czeéciowej
w temperturze okolo 60° C. Jak wynika z
powyzszego, po odparowaniu okolo 650 kg
wody otrzymuje si¢ 500 kg napét statej pa-
szy dla bydla, ktéra zawiera 4% kwasu
rlekowego.

Zastrzezenia patentowe.

1. Sposéb przyrzadzania paszy dla by-
dla, znamienny tem, zZe zboze pod-
daje si¢ kietkowaniu i odcigga z niego za-
pomoca procesu chemicznego skladniki, za-
wierajace krochmal, poczem do masy c-
trzymanej w ten spos6b dodaje sie kwas
mlekowy.

2. Sposéb wedtug zastrz. 1, znamienny
tem, Zze w zbozu, ktére ulegto kietkowaniu,
wytwarza sie diastaze, poczem po prze-
ksztalceniu krochmalu na cukier mlekowy,
cukier ten usuwa si¢ i do masy otrzyma-
nej, sktadajacej sie z plew i kietkéw, doda-
je si¢ kwas mlekowy.

3 Sposéb wedlug zastrz. 2, znamienny
tem, Ze po wytworzeniu diastazy zboze
rczmigkcza sie woda i po przeksztatceniu
krochmalu na cukier slodowy ciecz, zawie-
rajacqg ten cukier, odciaga sie, plewy ziarn
i kietki rozdrabnia si¢ (np. na mlynku
ciernym) i do otrzymanej pélstalej masy
dodaje sie¢ 4% kwasu mlekowego, jako
srodka konserwujacego.

William Peter Martin Grelck.
' Zastepca: M. Skrzypkowski.
rzecznik patentowy.

Druk L. Bogustawskiego, Warszawa.
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