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Znane jest wytwarzanie wyciagow ze
zboza, przemienionego w sléd, przez za-
cieranie, przesaczanie i odparowywanie
przesaczu w prozni. Wyciagi te jako takie
lub w mieszaninie z innymi srodkami spo-
zywczymi stuza bezposrednio do spozycia
jako srodki wzmacniajace lub w postaci
wyciagow diastatycznych stosuje si¢ je ja-
ko $rodki do pieczenia i do celéw przemy-

slowych, np. jako s$rodki pomocnicze we.

wlékiennictwie. Jako material wyjscio-
wy stosuje sie przewaznie sléd jecz-
mienny, przerabia si¢ jednak réwniez i in-
ne zboza przemienione w stéd, np. psze-
nice. Ponadto znane jest wytwarzanie za-
cieru ze zboza nieprzemienionego w stod
i ze stodu zbozowego, a nastepnie otrzymy-
wanie z tego zacieru wyciagéw mieszanych.,

Wynalazek niniejszy zajmuje sie roz-
wiazaniem zadania, polegajacego na wy-
twarzaniu wyciggow przy uzyciu lub wspét-.
uzyciu stodu zZytniego lub zyta. Przy sto-
sowaniu zyta jako surowca, zastepujacego
stéd jeczmienny lub jeczmieri nieprzemie-
niony w sléd, do wytwarzania wyciagow
mieszanych powstajg bardzo znaczne trud-
nosci, gdyz wyciagi takie, otrzymane przy
uzyciu stodu zytniego lub zyta, po odparo-
waniu sa bardzo geste i maja kondensacije
elastyczng w rodzaju gumy. Wobec tego
odparowywanie ~ brzeczki, otrzymanej ze
slodu zytniego lub zyta, w zwyklych pa-
rownicach w stopniu tak wysokim, by
otrzymane wyciagi wykazywaly dostatecz-
ng trwalosé, a wiec aby zawartosé¢ wody
wynosita co majwyzej 20%, jest rzecza



bardzo trudna. Tego rodzaju wyciagi roz-
puszczaja si¢ Zle w wodzie i wylewaja sie
tylko z naczyn sluzacych do przechowywa-
nia i przesylania ich, co znacznie utrud-
nia stosowanie ich w przemysle. Przez
zmiang warunkéw wytwarzania zacieru
mozna oddzialywaé na gestosé tych wy-
ciaggow ze stodu zytniego lub wyciagow
mieszanych ze stodu zytniego lub zyta tyl-
ko w stopniu bardzo nieznacznym.
Wykryto, ze ze -stodu zytniego lub zy-

ta moina otrzymywaé wyciagi, ktére nie,
wykazuja konsystencji elastycznej w ro-

dzaju gumy, lecz s ciekle w rodzaju wy-
ciggow ze slodu jeczmiennego, jezeli sub-
stancje gumowate, pochodzace ze slodu
‘zytniego lub zyta, bedzie si¢ usuwalo przez
dziatanie enzyméw z drobnoustrojow, zwta-
szcza z grzybkéw w rodzaju aspergillus
i penicillium, przy czym rozklad enzyma-
tyczny substancji gumowatych przeprowa-
dza si¢ co najmniej .réwniez w stadium
niezaleznym od procesu zacierania, dziala-
jac enzymami na brzeczke podczas zagesz-
czania jej lub przed tym zabiegiem.

Jako nadajace sie do tego celu okaza-
ty si¢ miedzy innymi drobnoustroje asper-
gillus oryzae (Ahlberg) Cohna, aspergillus
niger Tieghema, jak réwniez niektére ro-
dzaje penicillium, zwlaszcza grupy glau-
cum.

Zamiast kultur grzybkowych mozna réw-
niez stosowaé znajdujace si¢ w sprzedazy
preparaly enzymowe, np. w rodzaju ,en-
zymOw przesaczajacych sie’.

W celu przeprowadzania sposobu brze-
czke traktuje si¢ wyciggami lub produkta-
mi autolizy kultur drobnousttojowych,
otrzymanymi z nich preparatmi enzymowy-
mi* lub kulturami jako takimi. Enzymami
mozna dziala¢ na zaciery*réwniez w po-
przedzajacym procesie zacierania, lecz w
tym przypadku traktowanie brzeczek prze-
prowadza si¢ w najkorzystniejszych wa-
‘runkach dzialania enzyméw na substancje
gumowate. Najkorzystniej jest dzialaé en-

zymami podczas wytwarzania wyciagow w
ten sposoéb, iz kultury drobnoustrojow, wy-
ciggi lub produkty autolizy lub tez otrzy-
mane z nich preparaty enzymowe wpro-
wadza si¢ do brzeczki podczas zageszcza-
nia wyciaggéow lub przed tym zabiegiem. Za-

‘leca sie przy tym odparowywanie brzeczki

poczatkowo w stopniu niewystarczajacym
do madania im trwalos¢i, a wigc przy za-
chowaniu jeszcze znacznej ilosci wody
i poddaniu tych czesciowo odparowanych
wyciagow w ciagu kilku godzin dziataniu
dodanych enzyméw w temperaturze naj-
korzystniejszej dla dzialania enzymatycz-
nego, a wiec w granicach 25 do 60°,
i wreszcie zageszczanie ich dalej w stop-
niu potrzebnym do mnadania im trwalosci.
Sposéb wedlug wynalazku moze stuzyé
réwniez do wytwarzania bezstodowych wy-
ciagow z zyta,

Znang juz jest rzecza, ze w celu wy-
twarzania wyciagow ze stodu jeczmienne-
go na sléd podczas proceséw zacierania
dziala si¢ enzymami lub zespolami enzy-
moéw innego pochodzenia, ktére przyspie-
szaja lub uzupelniaja dzialanie enzyméw
stodowych, np. réwniez protaz grzybko-
wych. Dzieki temu ma si¢ osiggaé jakoscio-
we polepszenie wyciaggéw i podwyzszenie
wydajnosci substancji ekstrakcyjnych. W
sposobie tym chodzi wiec o roztwarzanie
stodu przy zacieraniu, podczas gdy sposéb
wedlug wynalazku opiera si¢ na madspo-
dziewanie poznanym fakcie, iz dzialaniem
enzyméw drobnoustrojowych na brzeczki,
otrzymane jako material wyjsciowy przy
uzyciu lub wspétuzyciu stodu zytniego lub
zyta, otrzymuje sie wyciagi, ktére nie wy-
kazuja uciazliwej konsystencji elastycznej
w rodzaju gumy i zachowuja pozostate ko-
rzystne wlasciwosci bez zmiany.

Przyktad 1. Zeslodowane zyto poddaje
sig zacieraniu w sposéb przyjety przy wy-
twarzaniu wyciagéw ze stodu jeczmienne-
go. Otrzymana brzeczke zageszcza si¢ w
prézni do okoto 35° Bg. Nastepnie dodaje



sie wodnego wyciagu z kultur aspergillus
oryzae, wyhodowanych na S$rucie zytnim
i znajdujacych si¢ w stanie tworzenia sig
spor, przy czym na 100 czesci wagowych
surowca stosuje sie 5—10 czesci wagowych
kultur grzybkowych. Czesciowo odparowa-
ng brzeczke poddaje sie dzialaniu enzy-
méw w ciggu 5—10 godzin w temperatu-
rze 40—50°C. Nastepnie, zageszcza sie da-
lej do ponad 80° Bg.

Przyklad II. Srut zytni (lub tez s$rut
ze stodu zytniego) miesza si¢ ze Srutem ze
slodu jeczmiennego w réwnych czesciach,
zaciera i przemywa woda w sposob stoso-
wany zwykle przy wytwarzaniu wyciagu
slodowego. Otrzymana brzeczke laczy sie
z woda pluczna i miesza z wodnym wy-
ciggiem z kultur aspergillus oryzae, wyho-
dowanych na srucie zytnim i znajdujacych
si¢ w stadium tworzenia si¢ spor, przy
czym na 100 cze$ci wagowych materiatu
stosuje si¢ 5—10 czesci wagowych kultur
grzybkowych. Ciecz w ciagu 5—10 godzin
utrzymuje si¢ w temperaturze 30—50°C
i wreszcie odparowuje w prézni do konsy-
stencji syropu.

Przykfad III. 50 kg kultur aspergillus
oryzae, wyhodowanych na kietkach zyt-
nich, zarabia si¢ 200 litrami zimnej wody
i przesacza. Pozostalosé miesza si¢ z 50 kg
zesrutowanego i parowanego z wodg Zyta
podnoszac temperature powoli z 45° do
80°C, przy czym zacier staje sie ciekly.
Zacier przemywa sig, a nastepnie brzeczke
polaczong z woda pluczng miesza sie z

przesaczem wspomnianej powyzej kultury
aspergillus oryzae i odparowuje w prézni.

Zastrzezenia patentowe,

1. Sposéb wytwarzania wyciagow ze
stodu zytniego lub zyta przez zacieranie
surowca z woda, przemywanie i odparowy-
wanie brzeczki w prozni, znamienny tym,
ze substancje gumowate, pochodzace ze
stodu zytniego lub zyta, usuwa si¢ przez
rozktad, powodowany dzialaniem enzyméw
z drobnoustrojéw, zwlaszcza grzybkéw
aspergillus lub grupy penicillium przed
zageszczaniem brzeczki lub podczas tego
zabiegu.

2. Odmiana sposobu wedlug zastrz. 1,
znamienna tym, Ze rozklad enzymatyczny

‘zapoczatkowuje sie juz w stodzie i dopro-

wadza do korica w brzeczce.

3. Sposéb wedlug zastrz. 1, znamienny
tym, ze brzeczke odparowuje si¢ poczat-
kowo tylko w stopniu niewystarczajacym
jeszcze do nadania wyciagom trwalosci, po
czym poddaje si¢ ja dziataniu enzyméw
z' drobnoustrojéow w temperaturze najko-
1zystniejszej dla tegoz dzialania i wreszcie
zageszcza ja dalej do konsystencji pro-
dukitu gotowego.
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