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Opažanjima raznih ispitivača utvrđeno 
je, da se amilaza nehlijalih semena u razli
čitom pogledu drukčije ponaša no diastaza 
slada. Tako je snaga šečerenja neznatnih 
količina diastaze, koje sadrže zrnaste plo
dove nepretvorene u slad, veča od dejstva 
šečerenja diastaze slada u toliko, što šeče- 
renje počinje pri nižim temperaturama i 
ima energičniji tok; naprotiv amilaza nehli
jalih semena pokazuje samo veoma slabo 
dejstvo pretvaranja u tečnost. Ove razlike 
dovele su do pretpostavke, da amilaza slada 
i amilaza neklijalog žita nisu potpuno jed
nake i da u neklijalom semenu postoje dva 
ili više encima. Effront, kao jedan od naj
odlučnijih protivnika, pobija ovaj pokušaj 
objašnjenja, koji šta više pretpostavlja, da 
u neklijalom žitu pored veoma malo ami- 
laze postoje druge materije, koje mogu da 
povećaju šećereće dejstvo amilaze, u veoma 
velikim količinama tako, da bi posmatrane 
raznovrsnosti između diastaze slada i dia
staze nehlijalih semena trebalo smatrati samo 
kao potpomažuće dejstvo ovih pratećih 
materija. Ma bako da se ovo moglo po
našati, ipak ova naučna posmatranja nisu 
dovela do tehničkog korisnog primenjivanja 
za spravljanje diastatičhih ekstrakta slada.

U istoriskom pogledu radova, koji se 
bave obrazovanjem alkohola u žitima, ne- 
pretvorenim u slad, nalazi se dalje osvedo- 
čenje, da šećerenje kuvanog kljuka u me- 
šavini takaboji sa pšeničnim mekinjama 
znatno povoljnije teče no kod takaboji sa
mog. I ovo posmatranje nije donelo ploda 
tehnici spravljanja ekstrakta slada, što u 
stvari delom treba dovesti i na to, da se

taka diastaza u različitom pogledu različito 
ponaša od diastaze ječmenog zrna, koje je 
pretvoreno u slad.

Najzad treba pomenuti i poznati postu
pak, koji cilja na to, da belim pšeničnim 
brašnima ponovo zajedno sa ekstraktom 
slada vrati u vidu ekstrakta encimatične 
azotne substance, boje su im pri mlevenju 
bile oduzete. (Britanski pat. spis No. 25341 
1909). U tom cilju zaostatci od mlevenja 
pšenice, naročito klice, bivaju ehstrahovani 
u mešavini sa sladom. Izvod (ekstrakt) biva 
zgusnut u vakuumu i biva dodat brašnu, 
pri spravljanju hleba pre Ili za vreme me- 
šenja. Zasebnim spravljanjem svakog izvo
da iz pšeničnih klica i iz slada i docnijim 
udruživanjem ovih izvoda treba da se do
bije produkat, koji za ciljeve spravljanja 
hleba nema istu podobnost, kao produkat, 
koji je dobiven na navedeni način pomoću 
zajedničkog ehstrahovanja.

Po ovom pronalasku bivaju sada upo- 
trebljeni ekstrakti iz nehlijalih nemlevenih 
zrnastih plodova ili iz proizvoda mlevenja 
celih zrna kao dodatci diastatičkim ekstrak
tima slada. Pokazalo se, da ovim biva po
većano šećereće dejstvo izvoda slada, bu
dući da takve mešavine imaju prilično viši 
diastatički abtivitet, no što odgovara sumi 
vrednosti diastaze izvoda slada i izvoda iz 
neklijalog semena, koji su udruženi u me
šavini. Tako treba pretpos'aviti, da oba iz
voda na različit način uzajamno utiču jedan 
na drugi. Osim toga dodatak ekstrakta iz 
nehlijalih semena iz sadržine diastaze ko
načnih produkata, dejstvuje povoljno i po
moću puferovanja. Za tekstilne ciljeve bi-
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vaju, hao što j'e posnato, veoma visoho 
diastatični ekstrakti slada spravljam pri ni
skim temperaturama; naročito takvi ekstrak
ti pretrpljuju pri isparavanju prilično snatne 
gubitke diastase. Sa izvodima iz neklijalih 
zrnastih plodova bivaju sad dodate dobre 
puferujuče materije, naročito rastvorljive 
belančevine. Bez obzira na to, da su me
šani izvodi još od početka diastazno boga
tiji, no što odgovara sumi diastazne sadr- 
žine, pretrpljuju oni i pri daljem prerađi- 
vanju manje gubitke u diastatičnom kapa
citetu no ekstrakti slada za sebe sami.

Kako se bitno ovaj postupak razlikuje 
od postupka iz gore pomenutog pat. spisa 
No. 25341/1909, izlazi veoma jasno iz či
njenice, da se za izvođenje ovog postupka 
može upotrebiti O-brašno (izvodno brašno, 
fino brašno) sa najboljim dejstvima. Dakle 
može se poči od produkta mlevenja, koji 
je skoro potpuno slobodan od zaostataka 
mlevenja (mekinje, klice) čije ekstraktivne 
materije kod poznatog postupka zajedno 
sa ekstraktom slada u službi spravljanja 
hleba treba da razviju povoljna dejstva.

Ekstrakti iz neklijalih zrnastih plodova ili 
produkata mlevenja celih zrna mogu, pri 
ovom postupku, naknadno biti domešani 
diariatičnim ekstraktima slada koji su sprav
ljeni na običan način. Isto tako može se 
ekstrakt spravljati i neposredno iz mešavi- 
ne zrnastih plodova, pretvorenih i nepre- 
tvorenih u slad (ili iz produkata mlevenja 
celih zrna). Dalje se dolazi istom cilju, ako 
se isitnjeni, nepretvoreni u slad, zrnasti 
plodovi ili produkti mlevenja celih zrna sa 
ekstraktom slada, ili isitnjeni pretvoreni u 
slad, zrnasti plodovi, ili njihovi produkti 
mlevenja postupaju ekstraktom iz nepretvo- 
renih u slad zrnastih plodova ili produkata 
mlevenja celih zrna. U svakom slučaju fer
menti i prateće materije moraju na oba 
načina imati prilike, da pri srazmerno ni
skoj temperaturi, daleko ispod temperature 
šećerenja, utiču jedno na drugo. Tako 
spravljeni ekstrakti mogu pod obazrivim 
uslovima biti koncentrisani ili biti dovedeni 
u suv oblik, kao što je to opšte poznato 
za diastatične ekstrakte.

Po jednom prvenstvenom obliku izvo
đenja pronalaska, spravljanje diastatičnih 
ekstrakta slada biva vezano sa dobijanjem 
škroba i glutina iz nepretvorenih u slad 
zrnastih plodova. Na ovaj način može, 
na pr. proizvođenje diastatičnih ekstrakta 
slada biti udruženo sa poznatom fabrikaci- 
jom škroba. Neklijali sirov materijal, na pr. 
pšenica, biva na poznat način nabubren, 
gnječen i, radi izuzimanja škroba, uz otstra- 
njivanje glutina i ljuski i klica, biva dalje 
postupan u poznatim ekstraktorima za 
škrobnu industriju, koji dejstvuju kao ma

šina za gnječenje. Isprani škrob biva kao 
obično otstranjen iz škrobnog mleka. Glu- 
tin biva u naročitoj mašini za pranje od
vojen od ljuski i klica. Toliko dakle po
stupak zauzima običan tok proizvodnje 
škroba. Po ovome pak, po pronalasku, 
voda od škrobnog mleka, koja ističe iz 
centrifuge (plodovna voda), ili opštije re
čeno, iza aparata za ceđenje, koja sadrži 
sve rastvorljive sastojke prerađenog nekli- 
jalog zrnastog ploda, biva dovedena radi 
izrade diastatičnih preparata slada. Za ovaj 
cilj dovoljno je uopšte da se oceđena voda 
oslobodi mehaničkih primeša, pre no što 
se, u svakom slučaju po prethodnom su
žavanju na gore naveden način ili dodaje 
gotovim ekstraktima slada ili se upotrebljuje 
za ekstrahovanje usitnjenog slada ili brašna 
od slada.

Primeri izvođenja:
1. 10 kgr sušenog slada ječma biva u 

prekrupljenom obliku pomešano u kljuk sa 
100 litara vode pri sobnoj temperaturi (ili 
pri proizvoljnim temperaturama ispod 60° C) 
i ekstrakt biva zatim izbistren. Jednovre- 
meno biva 10 kgr pšeničnog brašna me
šano u kljuk sa 100 litara vode od 40°C 
za vreme od pola časa i ostavlja se da 
stoji do taloženja, što zahteva skoro tri 
časa. Dekantiranjem dobiveni izvod brašna 
biva pomešan sa izvodom ječmenog slada 
u odnosu 1:1. Mešavina biva dalje prera
đivana na način, koji je poznat za diasta
tične ekstrakte slada, napr. biva prosto u 
vakuumu zgusnuta.

Ako se pomeša napr. ekstrakt slada, koji 
ima diastatičnu snagu od 725 P. E. (jedi
nica po Pollak-Eglofstein-u), i izvod pše
ničnog brašna, čija diastatična snaga iznosi 
120 P. E., to mešavina pokazuje diastatičnu 
snagu od 500 P. E., dok bi se kao prosečna 
vrednost 725-j-120 dobila diastatična snaga 
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od 422 P. E.

2. 20 kg sušenog ječmenog slada biva 
pomešano u kljuk sa 100 litara 5%-nog 
ekstrakta brašna, koji je bio dobiven klju- 
kom za vreme od pola časa, 10 kg pše
ničnog brašna sa 200 lit. vode od 40° C, 
taloženjem i dekantiranjem. Pri tome izvod 
slada biva oceđen ili presovan i na poznat 
način dalje postupan.

Bile su napr. dobivene sledeče uporedne 
vrednosti: ekstrakt iz 20 kg sušenog ječ
menog slada, koji je spravljen ekstrahova- 
njem sa 100 lit. čiste vode imalo je diasta
tičnu snagu od 534 P. E. Ekstrakt, koji je 
dobiven kljukom istog slada sa 5%-nim 
ekstraktom brašna (umesto sa vodom) pod 
inače istim oglednim uslovima, pokazivao 
je diastatičnu snagu od 719 P. E. Pri upo-



irebi 2,5%-nog odn. 1%-nog ekstrakta bra
šna (dobivenog pomoću kljuka od 5 kgr., 
odn. 2 kgr pšeničnog brašna sa 200 lit. 
vode od 40°C, ostavljanjem da se taloži i 
dekantiranjem) za pretvaranje u kljuk istog 
slada, dobile su se vrednosti 700. odn. 685 
P. E. Iz ekstrakta spravljenih sa vodom i 
ekstrakta, koji su spravljeni sa ekstraktima 
brašna razne koncentrisanosti, bili su sprav
ljeni visokodistatični ekstrakti isparavanjem 
u vakuumu. Dobivene su sledeče diastatične 
vrednosti:
pri spravljanju ekstrakta sa vodom . . 19000 P. E.
„ „ „ „ 5%-nim

izvodom brašna . . -................. 230C0 P. E.
pri spravljanju ekstrakta sa 2,5°/o-nini

izvodom brašna........... .. . , . . 223C0 P. E.
pri spravljanju ekstrakta sa l°/o-nim

izvodom brašna 22000 P. E.

Puferujuće dejstvo ekstrakta brašna daje 
se obeležiti sledečim brojevima:

Ekstraktu koji je spravljen pomoću kljuka 
od 1 kgr sušenog slada sa 10 lit. vode, 
koji je pokazivao Ph od 6,5 bilo je dodato 
2,5 cm n.HCl na svaki litar kljukove vode, 
usled čega se koncentrisanost vodeničnih 
jonova popela do Ph vrednosti od 5,9. 
Dodatkom iste količine hlorovodonične ki
seline ekstraktu sušenog slada, koji je pod 
inače istim uslovima, umesto sa vodom, 
bio spravljen sa 5°/o-nim ekstraktom brašna 
i čije je Ph takođe iznosilo 6,5, popela se 
koncentrisanost vodeničnih jonova samo do 
Ph vrednosti od 6,1.

Iz 20 kgr pšeničnog brašna biva sa 400 
lit. mlake ili hladne vode gnječenjem dobi
ven glutin. Dobit glutina (suvo) iznosi napr. 
11,5% u odnosu na težinu brašna. Škrob, 
koji je suspendiran u vodi za pranje, biva, 
po taloženju, dobiven pomoću centrifugi
ranja i sušenja, a u datom slučaju biva i 
mokro dalje prerađivan. Sama voda za 
pranje upotrebljava se za mešanje u kljuk 
slada; 10 kgr sušenog ječmenog slada bilo 
je sa 50 lit. ove vode za pranje pomešano 
u kljuk i ocedeno. Isparavanjem ekstrakta 
u vakuumu dobilo se 8,5 kgr diastatičnog 
ekstrakta od 25000 P. E. Kontrolni ogled 
sa upotrebom vode za mešanje u kljuk dao 
je 8,4 kgr produkta od 22000 P. E.

U proizvodnji piva je veoma uobičajeno, 
da se pored ječmenog slada prerađuje 
škrob ili sirovina, koja sadrši šećera napr. 
sirovi plod (dakle zrnasti plodovi, koji nisu 
pretvoreni u slad). Saupotreba takvih ma
terija biva omogućena time, što ječmeni 
slad sadrži višak diastaze, koji je iznad še- 
ćerenja škroba slada, dovoljan i za prevo
đenje dodatog škroba u šećer i dekstirin. 
Kod ovog poznatog postupka, dakle, zr
nasti plodovi, koji nisu pretvoreni u slad,

služe tome, da produže ekstraktivne mate
rije, koje potiču iz šećerenog slada. Nasuprot 
ovome ekstrakti iz neklijalog semena imaju, 
po pronalasku, zadatak da povećaju dia- 
statično dejstvo izvoda slada, što, razume 
se, isključuje opšte zagrevanje izvoda obe 
vrste do temperature šećerenja.

U cilju spravljanja sretstava za hranu 
predlagano je, da se brašnima cerealija 
domešaju neznatne količine ekstrakta slada; 
diastaza treba u ovom slučaju da po do
datku vode učini tečnim brašno iz cerea
lija, koje je zagrejano do ključanja.

Kod samog spravljanja ekstrakta slada 
do sada se brašnom neklijalih zrnastih 
plodova samo služilo, da se olakša prevo
đenje ekstrakta u čvrst oblik. U tom cilju 
ekstrakti slada su u visokokoncentrisanom 
stanju sa brašnima cerealija umešeni u te
sto, ili su takva brašna umešena sa razbla- 
ženijim izvodima slada i po tome je testo 
sušeno u tankom sloju.

Patentni zahtevi:
1. Postupak za spravljanje diastatičnih 

ekstrakta slada, naznačen time, što ekstrakti 
iz neklijalih nesamlevenih zrnastih plodova 
ili iz produkata mlevenja celih zrna bivaju 
upotrebljeni kao dodatci diastatičnim eks
traktima slada.

2. Postupak po zahtevu 1, naznačen time, 
što ekstrakti iz neklijalih nesamlevenih zr
nastih plodova ili iz produkata mlevenja 
celih zrna bivaju naknadno dodati diasta
tičnim ekstraktima slada, koji su spravljeni 
na običan način.

5. Postupak po zahtevu 1, naznačen time, 
što ekstrakt biva spravljan neposredno iz 
mešavine nesamlevenih zrnastih plodova 
(ili iz produkata mlevenja celih zrna) koji 
su pretvoreni ili nepretvoreni u slad.

4. Postupak po zahtevu 1, naznačen time, 
što usitnjeni, nepretvoreni u slad zrnasti 
plodovi ili produkti mlevenja celih zrna 
bivaju postupani ekstraktom slada, ili usit
njeni pretvoreni u slad zrnasti plodovi ili 
njihovi produkti mlevenja bivaju postupan! 
izvodom iz, nepretvorenih u slad, nesamle
venih zrnastih plodova ili iz produkata 
mlevenja celih zrna.

5. Oblik izvođenja postupka po zahtevu 
2 i 4, naznačen time, što spravljanje diasta
tičnih ekstrakta slada biva vezano sa do- 
bijanjem škroba i glutina iz nepretvorenih 
u slad zrnastih plodova.

6. Oblik izvođenja postupka po zahtevu 
5 naznačen time, što plodovna voda, koja 
otpada pri izvođenju škroba iz zrnastih 
plodova, naročito pšenice, a od škrobnog 
mleka, koje je dobiveno ispiranjem sirovog 
materijala, biva domešana gotovim ekstrak
tima slada ili biva upotrebljena za ekstra- 
hovanje usitnjenog slada ili brašna slada.




