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Wynalazek niniejszy dotyczy udosko¬
nalonego sposobu traktowania ziarna, ce¬
lem polepszenia jego wartości co do wy¬
pieku pieczywa.

Wiadome jest, że przez ogrzewanie
pszenicy zawierającej lub do któreij doda¬
no odpowiednią ilość wilgoci, przy tempera¬
turze nieco powyżej 38°C( lecz nie ponad
49°C, doprowadza się ją do stanu odpo¬
wiedniego do zmielenia, a jednocześnie
traktowanie to może wywołać lekki wzrost
,,siły" otrzymanej majki, to jest z mąki tej
otrzymuje się, po przerobieniu jej na cia¬
sto i wypieczeniu, doskonalszy i bardziej
wyrośnięty bochenek chleba. Polepszenie
siły, otrzymane tą drogą nie jest jednak do¬
stateczne, gdyż często pożądane jest,

aby mąka osiągnęła bardzo znaczny wzrost
tej siły, co się często osiąga przez dodawa¬
nie chemicznych „ulepszaczy" lub przez
chemiczne traktowanie mąki. Przedmiotem
niniejszego wynalazku jest zwiększenie si¬
ły mąki do wysokości otrzymywanej do¬
tychczas zapomocą ,,ulepszaczy" lub che¬
micznego traktowania, a nawet powyżej tej
wysokości, bez stosowania jednak wzglę¬
dem traktowanego zboża jakichkolwiek che-
mikalij.

Okazuje się mianowicie, że gdy pszeni¬
ca lub mąka traktowana jest w temperatu¬
rze, w granicach 49°C do 82° C, to trakto¬
wanie to może być prowadzone przez pe¬
wien przeciąg czasu (dłuższy w tempera¬
turach niższych i krótszy w temperaturach



wysokich) bez j akiegokolwiek dostrzegal¬
nego polepszenia się ,,siły" wymielonej z

\ tej ^zeni^n^kif W^wypadku naprzykład
pszenicy W temperatifrze 55°C ^ostrzec
można w otrzymanej mące bardzo niewielki
wzrost (zaledwie dostrzegalny), gdy psze¬
nica traktowana była w ciągu sześciu go¬
dzin. Gdy jednak traktowanie to trwało
dłużej, to miały miejsce znaczne zmiany,
które spowodowały w wytworzonej mące o
wiele większą ,,moc". Największy pod tym
względem skutek osiąga się w granicach 24
godzin i w stwierdzonej powyżej tempe¬
raturze.

W temperaturze zaś 63°C, po jedinogo-
dzinnem traktowaniu nie osiąga się zazwy¬
czaj dostrzegalnego wzrostu siły otrzyma¬
nej mąki, ale przy traktowaniu pszenicy
przez sześć godzin otrzymuje się znaczne
polepszenie ^siły".

Stosownie do niniejszego wynalazku,
proces traktowania ziarna pszenicy polega
na poddawaniu ziarna działaniu tempera¬
tury leżącej w przybliżeniu w granicach od
49°C do 82°Cf w przeciągu czasu dłuższe¬
go od czasu opisanego powyżej, w ciągu
którego nie otrzymuje się znaczniejiszego
wzrostu siły wytworzonej mąki.

Stosownie do dalszych cech wynalazku,
proces traktowania pszenicy w postaci ziar¬
na polega na poddaniu jej działaniu tem¬
peratury w granicach w przybliżeniu od
49° do 82°C, w przeciągu 6 do 8 godzin,
przy 62°C lub przez dwie godziny przy
66°C, to jest dłuższego czasu od opisanego
powyżej pierwotnego w ciągu którego nie
Otrzymuje się wyraźnego zwiększenia siły
wytworzonej majki.

Dalszą cechą wynalazku jest pewien
proces zapomocą którego traktuje się mąkę
w celu polepszenia jej „siły-1 polegającej
na ogrzewaniu m^ki w warunkach nie
sprzyjających utlenianiu i to przy tempe¬
raturze w granicach w przybliżeniu od 49°C
do 82°C, w przeciągu czasu (np. przez 12
do 16 godzin przy 63°C lub przez 1 godzi¬

nę przy 79°C) dłuższego od opisanego po¬
wyżej pierwotnego, w ciągu którego nie o-
trzymuje się wyraźnego zwiększenia siły
m^ki.

Przy traktowaniu dłużej niż przez pe¬
wien określony czas przekonano się, że kle-
iwo, zawarte w wytworzonem cieście, nie
wytrzymuje próby zmywania, to jest, jeżeli
ciasto otrzymane z tej mąki włoży się do
wody na jedną godzinę i następnie prze¬
mywa je w bieżącej wodzie, to klej wymy¬
wa się wraz z krochmalem, nie pozostawia¬
jąc nic po sobie. Z ogrzanej w ten -sposób
mąki nie można wypiekać dobrego chleba
bez uprzedniego zmieszania jej z mąką nie-
trąktowaną i przekonano się, że po takiem
zmieszaniu otrzymuje się dobre rezultaty.

Najlepiej jednak jeżeli przeciąg czasu
traktowania jest krótszy od czasu, któr^
przy stosowanej temperaturze spowoduje,
że kltej zawarty w wytworzonem cieście nie
będzie wytrzymywał próby zmywania, opi^
sanej powyżej.

Dobrze jest gdy temperatura w tym wy¬
padku nie przekracza 93°.

Ogrzewanie może być wykonywane
przy rozmaitem ciśnieniu, lecz najlepiej nie
mniejszem od ciśnienia atmosferycznego.
Ogrzewanie materjału odbywa się naij lepiej
w warunkach, wyłączających możliwość
przeciągu powietrza przez lub ponad masą
traktowanej pszenicy.

Jednocześnie pożądane jest^ w wy¬
padku pszenicy, żeby ona była ogrzewana
w warunkach, które pozwalają na swobod¬
ne ulatnianie się z pszenicy wyparowywa¬
nej wilgoci. Jeżeli przy traktowaniu psze¬
nicy zastosowane są warunki utrudniające
ulatnianie się pary, to zanim pszenica zo¬
stanie wysuszona, następuje działanie, któ¬
re może być nazwane „naparowywaniem"
(duszeniem), t. j. ciepła pszenica otrzymu¬
je kąpiel w ciepłem i wilgotnem powietrzu,
W rezultacie otrzymuje się wzrost siły, lecz
jednocześnie może się nieco zmienić smak
mąjri. Zdarza się tQ w szczególności wtedy,



gdy do giszenicy dodano wilgoci w sposób,
stosowany w zwykłych przygotowawczych
procesach. Wobec tego najlepiej jest trak¬
tować pszenicę w jej naturalnych warun¬
kach bez jakiegokolwiek przedwstępnego
dodawania do niej wilgoci.. Dzięki użyciu
suchej pszenicy, lub pozwalając odparować
i ulotnić się wilgoci, unika się „naparowy¬
wania" pszenicy, a przez to osiąga się znacz¬
ny wzrost siły wytworzonej potem mąki bez
psucia jej smaku.

Pszenica bywa zazwyczaj przygotowy¬
wana do mielenia zapomocą nawilżania lub
mycia po uprzedniem jej ogrzewaniu. Przy¬
gotowanie to czyli ładowanie może być wy¬
konane jednym ze znanych sposobów.

Procent odparowanej wilgoci w trakcie
ogrzewania pszenicy zmienia się odpowied¬
nio do jej gatunku i do warunków trakto¬
wania. Tak więc, w pewnym wypadku
pszenica, zawierająca 13% wilgoci, po o-
grzewaniu w temperaturze 54°C przez 24
godziny, posiada potem zawartość wilgoci
zredukowaną od 6 do 7%, i w ciągu tego
czasu mąka osiąga pożądaną zwiększoną
„siłę". W innym wypadku ogrzewanie wy¬
wołuje jedynie zmniejszenie wilgoci z
14V2% do nieco poniżej 12%. Jeszcze inna
pszenica traci wilgoć w ciągu traktowania
z 14y2% aż do zawartości 8V2% tylko.
Pszenica australijska o 10V2% wilgotności
zmniejsza swą wilgotność jedynie o %%,
osiągając jednak jednocześnie śłwietne po¬
lepszenie. Nie odparowanie wywołuje więc
wzrost mocy, lecz zależy ona tylko od wy¬
padku.

Przykład wykonania wynalazku przed¬
stawiono na załączonych rysunkach:

Fig. 1 wyobraża schematycznie jedną z
postao przyrządu, który może być użyty
do traktowania pszenicy w postaci ziarna.
Fig. 2 — przyrząd do traktowania mąki,
zapewniający ciągłość procesu.

Przyrząd uwidoczniony na fig. 1 zawie¬
ra górną, stalową, cylindryczną komorę 10,
składającą .się z dwóch sekcyj. Każda sekcja

posiada dwie przegrody 11, 12, w których
osadzona jest wiązka rur 13. Rury 13 są o-
twarte w obu swych końcach. Szczytowe
końce są prawie na równi z, górną płytą 12,
lecz dolne końce wysuwają się na kilka ca¬
li poniżej dolnej płyty 11. Naprzeciw wy¬
suniętych ku dołowi części rur 13 znajdu¬
ją się wyciągowe otwory 14, utworzone w
ścianie powłoki. Powłoka pokryta jest az¬
bestem celem utrzymywania ciepła.

Powyżej górnej wiązki rur, powłoka 10
przedłuża się, tworząc zbiornik 15, a po¬
między górną i dolną wiązką rur utworzoną
jest przestrzeń 16. Poniżej zaś dolnej wiąz¬
ki znajduje się, przedziurawiona równole-
głemi szparami, płyta 17. Druga płyta 18,
.zaopatrzona w takie same szpary, przesu¬
wa się przy płycie 17 w ten sposób, żeby w
chwili, gdy szpary w obu płytach majda się
na jednej linji, powstało wolne przejście
dla pszenicy, i żeby przy lekkiem przesu¬
nięciu płyty 18 nabok, przejście to zamyka¬
ło się.

Poniżej płyty 18 znajduje się druga po¬
włoka 19, stanowiąca komorę traktowania,
zaopatrzoną na dnie w płyty regulacyjne
20, 21 podobne do płyt 17, 18. Poniżaj pły¬
ty 21 jest zbiornik 22, z którego pszenica
przenosi się zapomocą podnośnika 23 do o-
chładzająceij rury 24. Rura ochładzająca
24 posiada zwykłą konstrukcję. Ochładza¬
nie uskutecznia się zapomocą przepuszcza¬
nia strumienia chłodnego powietrza przez
słup opuszczającego się ziarna. Wewnątrz
zbiornika 15 znajduje się lej regulujący 25,
otwarty od dołu i zawieszony na wahają-
cem się ramieniu 26, połąpzonem, w jaki¬
kolwiek dogodny sposób, z każdą z dźwi¬
gni 27, 28, poruszających płyty 18, 21, co
może być potrzebne do wykonania poniżej
opisanej operacji.

Jest również urządzenie zapewniające
krążenie ciepłej wody w rurach 13, znajdu¬
jących się w przestrzeni pomiędzy płytami
U, 12, przyczem ciepła woda wchodzi do
ich końca przez rurkę 29, a wychodzi przez
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rurkę 30, tworząc obieg ciepłej krążącej
wody ogrzewanej, przez ogrzewacz 31.
Szczegóły urządzenia tego obiegu mogą
mieć budowę dowolną. Najlepiej jest za¬
stosować do ciepłej wody regulację termo¬
statyczną oraz urządzenie do tłoczenia cie¬
płej wody pod ciśnieniem, w wypadku za¬
stosowania dla wody temperatury wyższej
od 100»C.

W czasie działania przyrządu, pszenica
wsypywaną jest w sposób ciągły do leja 25,
z którego przesypuje się do zbiornika 15,
a następnie przechodzi nadół przez rury 13
aż do zasuniętej początkowo regulującej
płyty 17. Rury 13 i leżąca poniżej nich
przestrzeń zapełniają się całkowicie pszeni¬
cą, a zbiornik 15 napełnia się również aż
do wysokości dna leja 25, tworząc z psze¬
nicy kształt stożkowego wzgórza, wskutek
czego lej .zatyka się poczem zkcliei nastę¬
puje napełnianie leja 25. W czasie tej po¬
czątkowej operacji, dźwignia 26 jest połą¬
czona czynnie z. dźwignią 27 płyty 18. W
czasie przebywania pszenicy w powłoce 10
przyrządu, pszenica ogrzewa się. Nasypy-
wanie pszenicy do leja 25 trwa dotąd, do¬
póki waga pszenicy w leju nie jest dosta¬
teczna do przezwyciężenia podpory, utwo¬
rzonej przez stożek pszenicy w zbiorniku
15, a gdy to nastąpi lej 25 opada nagle,
rozsypując pszenicę na wszystkie strony
wewnątrz zbiornika i jednocześnie otwiera
przejście dla pszenicy przez płyty 17, 18
zapomocą dźwigni 26, 27,

Ogrzana pszenica zaczyna przesypywać
się z wnętrza powłoki 10 do dolnej komory
traktowania 19, gdzie nagromadza się na
płycie 20, której otwory zamknięte są przez
płytę 21, Z chwilą przesypywania się psze¬
nicy przez płytę 17, poziom w zbiorniku 15
opada, lej 25 opróżnia się i staje się obec¬
nie dostatecznie lekkim, aby podnieść się
pod wpływem dźwigni 27 tak, iż otwory w
płycie 18 zamykają się ponownie.

Działanie rozpoczyna się więc na nowo
i trwa dopóki komora 19 nie napełni się

całkowicie ogrzaną pszenicą. Dźwignia 26
łączy się wówczas z dźwignią 28, a płyta 17
zostaje nastawiona w ten sposób, żeby mo¬
gła być stale otwartą. Działanie trwa potem
nadal, a perjodyczne przesypywanie się
pszenicy przez płytę 20 wytwarza wolne
miejsce do wprowadzenia nowych porcyj
pszenicy do zbiornika 15. Szybkość wsypy¬
wania do leja 25 jest tak uregulowana, żeby
czas, zużyty na przejście pszenicy przez
przyrząd, wystarczał do jej nagrzania. Zro¬
zumiałe jest, że w komorze 19 pszenica
traci bardzo mało ciepła. Jak tylko pszeni¬
ca przesypie się przez płytę 20, to natych¬
miast przechodzi do ochładzającej rury 24,
gdzie jej temperatura zmniejsza się, zapo¬
biegając przez to dalszemu dopływowi cie¬
pła.

Różne rodzaje pszenicy wymagają róż¬
nych stopni traktowania. Najlepsze warun¬
ki dla każdego rodzaju pszenicy można z
łatwością określić zapomocą praktycznej
próby, przyczem poniżej podane są liczne
przykłady.Wielkość osiągalnego ulepszenia
zmienia się również wraz z cechami pszeni¬
cy. Pszenica angielska „Maniteba", „Pla-
tes", pszenica australijska i pszenica rosyj¬
ska mogą być znacznie ulepszone. Pszenica
indyjska i perska nie dają się naogół ule¬
pszyć zapomocą traktowania ciepłem. Prze¬
ciąg czasu traktowania zależy do pewnego
stopnia od przewodnictwa ciepła, jaką wy¬
kazuje traktowana pszenica. Pszenica, po¬
siadająca naturalną lub sztuczną wilgoć
jest lepszym przewodnikiem aniżeli sucha
i w każdej z poszczególnych temperatur
może wymagać krótszego czasu traktowa¬
nia.

Próbując mąkę wymieloną z ,,Manite-
ba", „Plates" i z pszenicy australijskiej,
znaleziono, że zwiększenie ilości wody po¬
chłoniętej przez majkę, przy przerabianiu
jej na ciasto do próbnego wypieku, wyno¬
siło: 60 kwart na worek mąki nietraktowa-
nej (wobec 64 kwart na worek traktowa¬
nej) przy jednakowej pierwotnej wilgptnor
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ści mąki w obu wypadkach. Ulepszenie o-
siągnięte wskutek użycia chemicznych ule-
pszaczy było mniejsze. Jednocześnie, cia¬
sto z majki otrzymanej z pszenicy potrakto¬
wanej cieplnie było bardziej elastyczne i
dawało doskonalsze i lepiej wyrośnięte bo¬
chenki. Rezultaty powyższe osiągnięto dzię¬
ki obrobieniu pszenicy w przyrządzie uwi¬
docznionym na rysunkach, utrzymując tem¬
peraturę w powłoce od 65 do 82° C. Psze¬
nica wyładowana była z drugiej komory 19
przy 77° C po dwugodzinnem przebywaniu
w przyrządzie.

Następująca tablica podaje okresy cza¬
su, potrzebne do wywołania maksymalnego
ulepszenia pewnej próbki angielskiej psze¬
nicy w różnych temperaturach i pokazuje
również zmiany czasu wraz z tempera¬
turą. ■ ; ■ ;

45° C 5 dni (120 godzin)
49° C 3-4 dni (72—96 godzin)
63° C 6—8 godzin
68° C 2 godziny.

Mąka zrobiona z pszenicy ogrzewanej
przez 6 godzin przy 74* C nie nadawała
się, jak się przekonano, do wypieku chleba,
lecz po zmieszaniu jej z majką nietraktowa-
ną, w stosunku. 1:6, otrzymano mieszaninę
o większej sile, aniżeli z mąki nietraktowa-
mej, użytej oddzielnie. Inna pszenica an¬
gielska wymaga zasadniczo innego trakto¬
wania.

Podobne zmiany czasu, wywołane trak¬
towaniem w różnych temperaturach, mają
również miejsce w wypadku innych rodza¬
jów pszenicy, ale podane wielkości zmie¬
niają isię jednak wraz z poszczególnemu ga¬
tunkami pszenicy.

Traktowanie majki może być wykonane
zapomocą umiesziczeniia jej w odpowiedniej
komorze zamkniętej i zanurzenia jej w cie¬
płej wodzie. Komory te mogą być prosto¬
kątne i niewielkich wymiarów, np. nie wię¬
cej od 1% cala od przedtniej do tylnej

ścianki tak* aby ciepło mogło przenikać
szybko do mąki, gdyż mąka jest złym prze¬
wodnikiem ciepła. Komora w tych warun¬
kach zanurzona w wodzie o temperaturze
82° C osiągnie w ciągu 25 minut pośrodku
temperaturę 56° C, przyczem średnia tem¬
peratura mąki wynosić będzie 74° C

Dobre rezultaty osiągnięte zostały z
majki wymielonej z angielskiej pszenicy
zmieszanej z inną pszenicą, przy ogrzewa¬
niu jej w opisanych powyżej komorach w
ciągu następujących okresów czasu:

49° C 57° C przez 4 dni
56° C przez 24 godziny
63° C 64° C przez 12—16 godzin
71° C przez 1%—2 godzin
79° C przez 45^-50 minut
82° C przez 25 minut.

Podane tu temperatury są temperatura¬
mi kąpieli wodnej.

Ogrzewając mąkę do 79° C przez 2V2
godziny doprowadza się ją do stanu, w któ¬
rym jej własności niezbędne do wypieku
są całkowicie zniweczone, co osiąga się rów¬
nież przez ogrzewanie do 71° C przez 6—7
godzin, przyczem z mąki tej nie można już
wytworzyć ciasta bez dodania riietraktowa-
nej mąki, jak to wyżej oipisano.

W czasie traktowania mąka traci około
2 % wilgoci, co może być powetowane w ra¬
zie potrzeby przez odpowiednie spryskiwa¬
nie. Mąkę potraktowaną ochładza się w ce¬
lu powstrzymania działania ciepła i wzru¬
sza się w celu usunięcia małych zlepków,
które mogły się utworzyć wewnątrz mąki.
W czasie wzruszania mąjri zlepki rozisypu-
ją się.

Przyrząd uwidoczniony na fig. 2 może
być użyty do wykonywania tego procesu w
sposób ciągły.

Majka przechodzi przez cylindryczny
przewód 40 otoczony płaszczem wodnym
41, posiadającym otwór wejściowy dla cie¬
płej wody 42 i odpływowy 43. Mąka wsy-
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pyiwatóa jest przez lej 44 i następnie prze¬
suwana jelst przez przewód! zapomocą obra¬
cającego śię ślimaka 45. Przy końcu prze¬
wodu mąka wysypuje silę przez otwór spu¬
stowy do skrzyni 46, gdzie pozostaje przez,
czas potrzebny do ukończenia traktowania,
a wkońcu zostaje przeniesiona zapomocą
przenośnika 47 do spustowego zbiornika 48.
Wymiary skrzynki 46 są tak oblibzone,
ażeby mąka, wchodząc do tej skrzyni i
opuszczając ją z tą samą szybkością, pozo¬
stawała wewnątrz takowej w ciąjgu potrzeb¬
nego czasu i ażeby zawlsze była pefłWa.

Przenośnik 47 może być systemu „Re-
dlera".

Temperatura płaszcza wodnego może
być regulowana zapomocą termostatu.

Majka, przygotowana w powyższy spo¬
sób, posiada ulepszoną znacznie siłę jak
również zwiększoną zdolność do pochła¬
niania wody, i to w stopniu większym, ani¬
żeli to mogłoby być przypisywane odparo¬
waniu' wody, imającemu miejsce w ciągu
procesu.

Mąki (gorszego gatunku, a .mianowicie
mąki otrzymywane z gorszego przemiału i
mąki odsiane, zawierające stosunkowo du¬
żą ilość kleju pośledniego gatunku, ule¬
pszają się zapomocą tego procesu lepiej
aniżeli „mąki patentowe",,

Termin „mąka" użyty został w tym
opisie jako termin określający towary mły¬
narskie znane pod nazwami: krupczatka,
poślednia mąka i razowa, jako określenie
obejmujące faktycznie wszelkie gatunki
towarów zbożowych, po zmieleniu ziarna
w taki sposób, aby wnętrze jego zostało
obnażone.

Zastrzeżenia patentowe.

1. Sposób traktowania zboża i jego
przetworów (jak np. pszenicy w postaci
ziarna), polegający na ogrzewaniu zboża
w temperaturze od 50 do 100° C, znamien¬
ny tern, że traktowanie to prowadzi się do¬
póty, dopóki wytwarzające gluten składni¬
ki jego nie zmienią swego charakteru w ten
sposób, żeby ciasto otrzymane z niego po¬
siadało większą siłę, przyczem jednak
traktowanie to nie powinno trwać tak dłu¬
go, aby to wpłynęło źle na krochmal.

2. Sposób traktowania zboża według
zastrż. 1, znamienny tern, że traktowanie
to prowadzi się przez czas krótszy, od cza¬
su który przy temperaturze stosowanej
wpłynąłby na gluten, zawarty w cieście
otrzymanem w ten sposób, iż ten ostatni
nie utrzymałby się przy próbie na wymy¬
wanie.

3. Sposób traktowania zboża według
zastrz. 1 i 2, znamienny tern, że traktowa¬
nie to prowadzi się pod ciśnieniem nie
mniejszem od atmosferycznego.

4. Sposób traktowania pszenicy w po¬
staci ziarna według zastrz. 1, 2 i 3, zna¬
mienny tenu, że plszenicę ogrzewa się, że¬
by wilgoć odparowywana mogła się ulat¬
niać swobodnie, dzięki ożenili unika się
zaparzania pszenicy.

5. Sposób według zastrz. 1, 2 i 3, zna¬
mienny tern, że przy traktowaniu stosowa-
nem do mąki, strumienie powietrzna nie
przechodzą przez lub nad masą tej ostatniej.

Woodlands Limited.
Zastępca: M. Skrzypkowski,

rzecznik patentowy.
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