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Postupak za izradu proizvoda, koji su odredeni za spremanje hrane,

Prijava od 3 maja 1935.

VaZi od 1 decembra 1935.

TraZeno pravo prvenstva od 5 maja 1934. (C. S. R.).

Predmet ovoga pronalaska odnosi se
na izradu proizvoda, koji sz upotrebljava
kao hrana i koji je polpuno ravan po svom
fizioloskom dejstvu proizvodu, koji se iz-
raduje od zrna kafe oslobodenih kofeina.

Polazni materijal za ovai postupak su
belan¢evine biljnog i Zivotinjskog porekla,
Mogu se upotrebiti jednostavne, sloZene i
izmenjene belancevine. Ovi polazni materi-
jali mogu se razlazati. Najjednostavniji nacin
toga razlaganja moZe se izvrSiti putem vrenja,
koje se moZe izazvati dodatkom kvasca ili
ostavljanjem same sebi testaste ili vlaZne
mase. Ali ipak se bolje vrSi to razlaganje
zagrevanjem polaznog materijala pod priti-
skom u prisustvu vode. Bez obzira na to,
kojim se postupkom' razlaganja sluZimo, treba
neophodno paziti na to, da se razlaganje ne
izvrSi do poslednjih komponenata, kao Sto
su to masne kiseline, amonijak, amini mer-
kaptani, sumporo-vodonik i ugljeni dioksid.

Uvek prema tome na kojoj se tempe-
raturi vrdi to razlaganje pod pritiskom za-
vriava se to razlaganje pod pritiskom posle
parenja i suSemja na taj nacin dobivenog
proizvoda prZzenjem. Kako kod razlaganja,
tako i kod tome sledujuceg prz:nja ireba iz-
begavati, da se te komponente belangevine
razloze na njihove poslednje sastavne de-
lovg, kao Sto su to masne kiseline, amini,
amonijak, ugljeni dioksid a naroCito merkap-
fani i sumporo-vodonici,

Kod ovog postupka se upotrebljavaju
pre svega kao polazni materijal belancevi-
nasta tela, koja sadrZze fosfora. Kao takva

dolaze u obzir legumin maunastih plodova,
kazein mleka i slicni odgovarajuci fosforni
proteidi, Da bi se samo postigao ukus kafe
i povoljno fizioloSko dejstvo, bilo bi dovolj-
no, da se upotrebe iskljutivo belancevinasta
tela, koja ne zadrZavaju fosfora, Tada bi pak
nedostajao najvazniji faktor fosfor.

Prema ovoj podeli izabrani materijali
dobijaju se na slede¢i nacin iz plodova i
semenja: Maunasti se plodovi na primer sa-
melju i izluZe vodom prema principu suprot-
ne struje, Pre usitnjavanja plodovi mogu biti
podvrgnuti bubrenju. Kod ovog izluZivanja
prelaze u vodu legumin i rastvorljiva organ-
ska fosforna jedinjenja. Ako se polaZze paZnja
na to, da se iz plodova dobijaju samo fos-
fatidi, to je dovoljno bujanje neusitnjenih
plodova i izluZivanje po principu suprotne
struje na obi¢noj ponajbolje ipak neSto vi-
Soj temperaturi. Kod prvog nacina izluZiva-
nja kod koga se prethodno neniabujali plo-
dovi izluZivaju, nije potrebno izabrati tem-
peraturu viSu od sobne temperature. Kod
ove ekstrakcione metode, kod koje se dobi-
jaju legumin i fosfatidi, odvajanje tih dveju
supstanca u Zeljenom sluCaju moZe se tako
izvrSiti, da se belanfevina koagulira pa se
izlu¢ivanjem ili istiskivanjem oba sastavna
dela odvajaju jedan od drugoga, Ovo od-
vajanje oba sastavna dcla moze se izvesti
samo onda, kada se polaZe paZnja na izoli-
sanje fosfatida. Inace ovi popravljaju fizio-
loSku vredaost hranljivog sretstva, koje €e
se izraditi od belantevina. Toplim putem
izvrSenom ekstrakcijom neusitnjenog ploda,
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dobijamo kod parénja ekstrakt u vidu situps,
koji se u Sto je moguée koncentriranoj kon-
zistenciji zagreva pod pritiskom. Posle hla-
denja vrsi se filtriranje ekstrakta, Taj se
filtrat pari do u suvo pa se nastavljajuci na
to podvrgava prZenju.

Radi izrade eksirakta postupa se n.
pr. ovako: Izlu¢ivanjem pomocu kiselina ili
izluCivanjem sa fermentima cdn. duZim ostav-
ljanjem na miru ili koagulacijom pomocu
zagrevanja dobiveni legumin se mehanickim
putem $to bolje oslobada od vode i zagreva
se za vreme od 2 sata na temperaturi od
200°C u sudu za pritisak. Kod temperature
od 140—145°C mora se vreme delovanja
temperature pa sa fime i skopCanog pritiska
produZiti daleko preko 2 sata. Pri tome se
odvaja ispocetka homogena masa na dva
medusobno odvojena sastavna dela. U ra-
stvoru se nalaze amino fosfor-kiselina i pro-
izvodi razne vrste od razlaganja, Pri tome
proizvod pokazuje znak jako kiselog ek-
strakta, Posle [iltriranja, pri ¢emu se c¢vrsti
zaostatci po mogucnosti joS izluZe, nastavlja
se sa parenjem proizvoda razlaganja. Posle
toga u sluéaju poirebe sleduje prZenje, cije
se frajanje i visina temperature upravijaju
prema tome, da kakvu aromu i kakav ukus
Zelimo da postignemo. Ovo se prZenje vrISi
ponajbolje u zatvorenom sudu da bi se sa-
cuvali od odilzzenja aromatiCkih materija kao
i da bi uStedeli na prostoru. Pritisak razla-
ganja nastaje na temperaturama iznad 110°C,
a ponajbolje se radi na temeralurama od
140—220°C, pri ¢emu trajanje dzlovanja
izzbrane temperature i njome stvorenoga
pritiska stoji u obrnutoj srazmeri prema iz-
boru le komponente, Organska fosforna je-
dinjenja, koja su preteZoo proizvodi razia-
ganja belancCevinastih tela i koja sudobivena
pod pomenutim temperaturama kao acid ili
alkali albuminati, da bi dali hranu dobrog
kvaliteta, moraju se podvrgnuti prZenju odn.
moraju u Sto koncenirisanijem obliku izlo-
Ziti obradi pritiskom, koji se kre€e u napred
pomenutim granicama od 140 do 220°C.

Kad obrade maunastih plodova dobija
se posle izvlaCenja legumina i fosfatida o-
statak, koji je sastavljen od skroba i celu-
loznib sastavoih delova. Fina zrna skroba
vlaZnim putem na pozneti nadin se cdvajaju
od sastavnih delova, koji sadrZe celuloze.
Zaostatak, koji sadrzi celuloze, sadrZi prekti-
nasle i muljevite materije, podvrgava se raz-
laganju pod pritiskom na veé ranije izloZeni
na¢ln, Prema tome, da li navedene tempe-
rature ostavijamo duZe ili krace vreme da
deluju, dobijamo kisele odn. manje Kkisele
sastavne delove, koji kod prZenja takode
daju razne aromati¢he proizvode a i po u-
kusu se medusobno bitno razlikuju, Kod tih
pomenutih razlaganja priliskom moZe se ra-

diti kako kiselo, tako i bazisno, ali proces
se vrdi i bez dodavanja kiselina ili baza sa
istim uspehom, Na protiv ¢ak se izbegava
uvodenje mineralnih kiselina ili baza u hran-
ljiva sretstva.

Belancevinasta tela, koja dospevaju do
upoirebe kod izvodenja postupka ne moraju
neophodno biti izolovana, nego mogu u
njihovom prirodnom  stanju biti podvrgnuta
napred izloZenom postupku u vezi sa drugim
mterijama.

Ova razlaganja pod pritiskom kod ovoga
postupka mogu se preduzimati i u frak-
cijama,

Patentni zahtevi :

1) Postupak za izradu proizvoda, koji
su odredeni za spremanje hrane, od jedno-
stavnih 1li slozenith belanevina biljnog ili
Zivotinjskog porekla, ponajbolje od belan-
Cevinastih materija, koje sadrZe fosfora, na-
znacen time, Sto se ove materije u prisustva
vode razlazu pod pritiskom pri temperatu-
rama preko 100—220°C i iznad toga uz
spreCavanje razlaganja amino odn, amino-
fosforne kiseline, posle ¢ega se ekstrakt po- -
najbolje u vakuumu do suva pari, pa se uvek
prema dekompoziciji belancevinastih mate-
rija po potrebi i ponajbolje prZi zatvoreno
od vazduha, pri ¢emu kod ovoga prienja
treba izbegavati svako razlaganje na ele-
mentarne sastavne delove (masne kiseline,
amonijak, amini merkaptani, sumporovodo-
nik, ugljeni dioksid i t. sl).

2) Postupak po zashtevu 1, naznacen
time, sto se organska fosforna jedinjenja,
ponajbolje ona, koja se dobijaju razlaganjem
fosfor zadrZavajucih belanevinastih tela, koja
su izradena pod pritiskom i na temperatu-
rama ispod 130° C od polazaih materijala ili
vrenjem odn. kiselom ili a’kalnom obradom
veC izmenjene belancevinaste materije u svo-
jim rastvorljivim ili nerastvorljivim sastavnim
delovima, obraduju pod pritiskom, i to u 8to
goncentriranijem obliku i pri temperaturama
preko 100" — 220°C a i preko toga, nakon
cega se dobijeni ekstrakti po susenju po
mogudéstve u vakuumu podvrgavaju prZenju,
koje se vrsi u bezvazduSnom prostoru.

3) Postupak po zahtevu [, naznacen
time, Sto se prektinske materije ili biljni
muljevi (viskoze) odn. cboje u izoliranom
stanju ili u nphovom prirodnom obliku
(stanju) podvrgavaju razlaganju pod pritiskom
u pnsustvu vode pri temperaturama koje se
kre€u izmedu 100° —220°C, i posle izvi-
Sene filtracije ekstrakla i parenja istoga i
tome sledujuéeg suSenja ovaj se podvrgava
prZenju u bezvazduSnom prostoru,
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