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PATENTNI SPIS BR. 9070

INDUSTRISKE SVOIJINE

lzdan 1 avgusta 1932,

Rabinovitch Efraim i Rivoche Eugéne, Paris, Francuska.

Poslupak i naprava za aklivisanje saslojaka sa encimalicnim

dejstvom cerealija i za

rastavljanje cerealija v odnosu na hlebarstvo i kolacartvo.

Prijava od 25 maja 1931.

Vazi od 1 septembra 1931,

Trazeno pravo prvensiva od 24 maja 1930 (Nemacka).

Poznati postupci za direkino pripremanje
integralnog lesta iz zrna pricinjavaju sle-
dece nezgodne:

Ako je zrno upotrebljeno direkino za
proizvodnju brasna ili testa, koje je inte-
gralno izvuceno iz zrna, dobiva se testo u
kome su ljuske (mekinje) izdeljene samo
mehani¢ki i ovo ne omoguduje upotrebu
periferijskih slojeva zrna.

Ako je zrno izloZeno postupku umeksa-
nja i sledujuéeg klijanja da bi tek po to-
me bilo uplrebljeno za pripremanje tesla,
u kome je zrno inlegralno upotreblieno,
dobija se testo, koje ni u kom slucaju ne
odgovara zahtevima u hlebarstvu iz razlo-
ga, 5lo su sastojei zrna sa encimalickim
dejstvom aklivisani tek kad su ugljeni hi-
drati skoro potpuno pretvoreni u Secer i kad
je endosperma veé polpuno izgubila svoje
osobine, koje semogu upotrebiti u hlebarstvu,

Pronalasku je cilj da otkloni sve ove
nezgode i iz toga razloga se ovaj postu-
pak razlikuje od poznatih posupaka u sle-
dec¢im tackama:

1) Sve koristi, koje se mogu pripisati
bubrenju zrna, postignute su veslackim
aktivisanjem sastavnih eiemenala, sa enci-
mati¢nim dejstvom, (a ne bubrenja) 3to ima
za rezullal da polpuno otklanja ne samo
nezgode, koje se zbog toga javljsju u hle-
barstvu, nego i znalan gubitak u suvoj sub-
stanci.

2) Vreme, koje je potrebno da se zrno
preobrati u hleb smanjeno je od priblizno
12 Casova na 8 Zasova, 3to zahvaljujuéi
pritisku, koji se slalno uvecava, smanjuje

frajanje previranja od jednog i po do dva
Casa; pomocu ovog sretstva se ne samo
izbegava kiselost testa, nego se preko to-
ga ponistava gubitak suve materije, koji
rezultuje iz vrenja

3) Zahvaljujuéi visokom pritisku, koji se
uvecava na kontinualan nacin, radeno je
testo polpuno oslobodeno od klica, S&to
iskljucuje polpuno spontane fermentacije
sir¢eine kiseline i buterne kiseline.

4) Usled visoke razlike pritiska, perife-
rijski slojevi, u kojima su smeSlene plaz-
mi¢ne substance visoke vrednosii su raz-
jedinjeni i proteini, lipoidi i vazni vitamini
bivaju na taj nacin iskorisceni.

5) Primena novog poslupka pruza mo-
guc¢nost da se upotrebi celokupno zrno za
proizvodenje testa ili hleba, koji zadovo-
ljava sve zahleve u hlebarstvu i koji od-
govara modernoj dokirini o hranjenju.

Sve ove koristi su postignute zahvalju-
juéi vestackom aklivisanju sastavnih eleme-
nata zrna, koji imaju encimaticno dejstvo,
i docnijem razjedinjenju svih celija zrna.

Na prilozenom nacrtu je pokazan radi
primera jedan podesan uredaj za izvode-
nje ovog postupka. Sl. 1 pokazuje poduzni
presek kroz uredaj, a sl. 2 pokazuje pre-
sek po liniji 2—2 iz sl 1.

Prirodnom klijanju, u stu€aju cerealija,
kod kojih nije uklonjena ljuska, prelhodi
nabubrelost, koja tiraje olprilike 24 do 36
casova. Usled nabubrelosti, koja zavisi od
temperature vode i prirode zrna, mogu lako
da se proizvedu razli¢ite reakcije, koje su
u vezi sa klijanjem zrna. Posto, kao Sio

Din. 15



se zna, Celijasti sloj ne obuhvata klicu ili
izdanak svojim velikim i masnim zaSlilnim
¢elijama, voda prodire kroz ljusku zrna u
oblast embriona do samog mesta gde je
nagomilana velika kcli¢ina albuminoidnih
¢éelija cilindricnog epilelijuma na strani ko-
tiledona, koji je okrenut prema endospermi.
Ova rasiresita struktura celija, koja za
vreme zrelosti zrna, usled izostanka vode
prelazi iz slanja sol-a u slanje gela, jeste
koncenirisana i postepeno je, za vreme
bubrenja zrna, nalopljena vodom koja se
uvla¢i u klicu. Celije potinju da se nadi-
maju i njihova se povrSina uveéava. One
vrée enhimaticko dejsivo kad je poslignut
izveslan stepen povrdinske zategnutosti.
Ipak, optimum se poslize tek u vreme ka-
snijeg klijanja zrna, t j. u vremenu, kad
su ugljeni hidrali preobraceni u Secer i
kad je gluten iz endosperme ve¢ davno i
definitivno izgubio korisne osobine po hle-
barstvo.

Saobrazno poslupku po pronalasku, na-
dimanje i klijanje zrna su postignuli tako,
da se ne samo postize usteda na 72 casa,
koji su potrebni za ovo, nego i klijanje,
koje, kao 3to je poznato, vrsi sasvim od-
redeno Stetno dejsivo na prirodu i kvalite-
te glutena, koji su podesni po hlebarsivo,
biva polpuno izbegnuto, dok se naprotiv
postize, na polpun nacin, encimalicko akti-
visanje sastavnih elemenata.

Kod izvodenja ovog posiupka, zrno, koje
treba da se preradi i koje je suvo
precidéeno, dovodi se zsjedno sa vo-
dom, koja je zakiSeljena mleénom ki-
selinom sa dodatkom od priblizno 2,5%
NaCl u sud, u kome se podvrgava viso-
kom pritisku, koji se stalno povecava. Vo-
da ovde prodire u embroin i malo docnije
se nadimaju éelije cilindricnog epitelijuma.
Kad bude postignut izvesian stepen pritiska,
koji je funkcija vrste i prirode zrna, sa-
stavni elementi zrna, sa encimalickim dej-
stvom, su aktivisani. Pomoéu ovog srelstva
se 'postize encimaticko dejsivo, koje je u
vezi sa klijanjem malerija, koje su prisutne, u
tom cilju, u zrnu, ne izlaZuéi zrno klija-
nju.

Zrno, koje je tako preradeno, dospeva
u sud za mehani¢ko meSanj2, v kome se
preobra¢a u homogeno testo. Testu se do-
daje 0,5% glicerina i vode, koja sadrzi
kreca. Teslo se zalim dovodi u uredaj, koji
sluzi za razjedinjenje i koji je radi prime-
ra prelstavljen na nacrtu.

Materija je iznova podvrgnuta visokom
pritisku, koji se stalno uvecava i frpi de-
presiju na kontinualan ili diskontinualan na-
cin.

Usled ovog promenljivog pritiska sve Ce-

lije zrna su razjedinjene, ljuske ili omotaci
su izdeljeni i iseckani i delimi¢no susma-
njeni redukcijom u ugljeni hidrat niZeg re-
da.

Zahvaljujuc¢i postupku po pronalasku mo-
guée je, da se posligne lesto iz integral-
nog zrna, koje ne samo da odgovara po-
irebama moderne dokirine o hranjenju,
nego zadovoljava i sve druge zahleve hle-
barstva.

Kako ukupno trajanje postupka za po-
stupanie zrna iznosi samo oko 8—12 ca-
sova (zajedno sa pecenjem), iz toga izlazi
ne samo znatna ekonomija u vremenu (do
sada 74-—88 ¢asova), nego i ekonomija u
suvoj maleriji koja je bar 10—13"/, koja
je inade neizbeZno gubljena, Za vreme u-
mek3uvanja i klijanja, gubitak u suvoj ma-
teriji je odreden liciviacijom i konver-
sijom, koja potiCe od previranja i do-
stize od 6—9'/, i za vreme vrenja du-
gog lrajanja, gubi se jo§ od 3—4°/, suve
substance.

Uredaj koji je pretstavljen, radi primera,
na nacriu, i koji sluzi za izvodenje ovog
postupka sasloji se iz cilindra A koji je u
vidu levka vezan za cilindar B, koji je ra-
sporeden u poprec¢nom smeru. Cilindar A
je snabdeven poklopcem, kroz &iju sredinu
prolazi vreteno E klipa D koji se kreée fa-
mo i awno u cilindru A, u kome je herme-
ticki podesen. Vreteno klipa E nosiklip G
koji klizi u vodilji F. Vodilia £ je &vrsio
vezana za poklopac C i u vezi je sa cevi
I koja nosi venlil /. Na osnovi cilindra A
je rasporeden manometar J. U cilindru B
se nalazi drugi cilindar K, koji je ra-
sporeden u prvom cilindru lako, da obez-
beduje hermeti¢nost i nosi vreteno L, koje
prolazi kroz dno cilindrs K. Na ovom vre-
tenu je montiran to¢ak M za kajis, da bi
se omogucéilo obrtanje cilindra K u unu-
fradnjosti cilindra B. Ispod cilindra B se
nalazi cilindar O, koji je vezan pomocu
cevi R za vakuum-pumpu. Cilindar O nosi
vakuum-metar P.

Posto je zrno, koje je suvo pretiSceno,
postupano na gore opisan naéin, dospeva
u sud za mehanicko meSanje, u kome se
preobraca u homogeno testo. Po dodatku
podesne kolitine NaCl, glicerina i vode,
koja sadrZi kreéa, cilindar A se ispunjava
testom. Po tome se priévriéuje poklopac
C i kanal F je stavljen u vezu sa kompre-
sorom pomocu cevi /.

Kada se izvr$i otvaranje ventila H klip
D se spusta postupno pomocu klipa G $lo
ima za dejstvo da na testo vr8i pritisak
od priblizno 20 atmosfera. Testo dospeva
kroz otvor NV u cilindar K u kome je izlo-
Zeno istom prilisku.



Kad se totak M obrne, testo, koje se
-nalazi u cilindru K, koji je rasporeden u
cilindra B biva dovedeno prema cilindru
O, &im se otvor N nade prema cilindruO.
Usled toga se testo izlaze depresiji koja
vlada u cilindru O. Na osnovu razlike u
pritisku, sve se celije zrna olvaraju prska-
njem ili bivaju razjedinjene kao pod dej-
slvom eksplozije.

Kad je razjedinjenje dovrieno, teslo se
po poznatom nacinu izlaZe pe€enju da bi
se izveo potpun hleb ili hleb sa integral-
nim zrnom.

Ovaj se postupak primenjuje ne samo
na sve vrste zrna upotrebljenih za pripre-
manje hleba, nego jo$ moze bili prime-
njen na zrna, koja su ve¢ mlevena u vidu
bra¥na, mekinja ili braSna iz integralnog
zrna.

U sli¢nom slucaju, brasno iz mekinja ili
brasno iz polpunog zrna se meSa sa po-
desnom koli¢inom proizvoda, koji je bogal
u diastazi i koji je preobracen u neko fe-
sto pomoéu vode, kojoj se dodaje 2,5°/,NaCl
i mledne kiseline, posle tega se fako do-
biveni proizvod izlaze jakom prilisku koji
se postupno uveéava i po tome depresiji
bilo na kontinualan, bilo na diskontinualan
nacin.

Pomoéu postupanja mekinja, otpadaka i
drugih subslanci, koje subogate proleinom,
saglasno postupku po pronalasku, ove se
materije dobijaju u obliku, koji se savrse-
no daje resorbovali i podesne su da se

mogu upotrebiti kao hranljiva i osvezavaju-
¢a stocna hrana.

Patenini zahtevi:

1. Postupak za aktivisanje sastojaka, sa
encimatickim dejstvom, cerealija i za raz-
jedinjavanje ovih sastojaka u pogledu ko-
riS¢enja u hlebarstvu i u kolagarstvu, na-
znacen time, 3to se proizvod, koji je pre-
parisan na poznal nacin, podvrgava vise
puta visokom pritisku, koji posiupno po-
staje sve veéi, zalim depresiji, da bi se o-
mogucilo postizanje prskanja ili razjedinje-
nja éelija zrna, kao pod dejstvom kakve
eksplozije.

2. Oblik izvodenja postupka po zahtevu
1 naznaéea time, $to se zrnu ili testu do-
daje mleéna kiselina, NaCl, glicerin i vo-
da koja sadrZi kreéa (kalcium oksida).

3. Uredaj za izvodenje postupka po za-
hievu 1 naznaéen time, Sto se sasloji iz
radne komore, koja je hermeticki zatvore-
na i namenjena da se dovede u vezu sa
kakvim izvorom pritiska, i, iz komore, ko-
ja je u vezi sa kakvim sretstvom za proiz-
vodenje vakuuma, i koja pomo€u izvesnog
ventila (k) moze biti dovedena u vezu sa
radnom komorom i od nje bili izolovana.

4. Uredaj po zahtevu 3 naznacen fime,
5to je ventil izveden u vidu cilindra (k),
koji je monliran na obrtanje u cilindru (B)
izmedu dveju komora uredaja.



¥ -ﬂbrwv--uu B aiait oo i lad vosh
F i q.pn'm, .'H-)F\.iﬂ 8

Y IEd e, * '-,"-nl S
il s Lellidfes, vods pro st o i
oo P ""fﬁiﬂa
. ...-Hn_.. J fua i 1 Im-
S . /HQIOL;}“{ _'I‘.,ll.‘r u;l:uq KA 4m h & 1‘?
qu IV L" T o T e LoﬂiJ' a|.'..h|miu-13
]1*-- d "b‘:‘r“‘ i 5' ." ::T"Jl e U'FV‘ -}\J‘- ! L"f i '|II\J- ll‘*_

Lr*rn‘ !L‘iq galiy cdw
'£1uu u,b*li‘dc-

--2'.'.-‘;' BT Q5
1

9o Ao sl aindal iadeh sc kAT -

" -.mm;u.. ui_ ok ) -ailintiscy s xaian
u"smi I GRGOE S VT RN n:l;yi
Cul haitia m'ﬂq '-t W n.iu g m’l
Adaisi a,., q,; ol n;,{l\}.
q alﬂlm’r s QU ru: ,,._\ qlf,. WS poaisln
Hl‘ e Ut k) -?“_r'%wﬂr- ‘;.... g
ii-.j_l"'_,‘;;{"’ l'l_fﬁ!

Jr- .I '\f”t

i Ty ;.Un?..: Dot oo | dbn -.JI R L o bt sy : llm;,g:.- WA
L}: -;Illi -.n 1jj"l B Py 214 W _)'_“.'j UoMMIS B8 Dizal oaTEr ‘-I_Z'I_*i,i_l't.' St -] | baX
& 9 el hinae i ,l o 4 T\r‘r\ B, N4y ARG 0 A, [ o Ry o -i'”'-" L TRA0E A R4
= Y "mJ. Land, U RN, . Arodinmtiag ~Ipopan e dl' i) ‘I‘Gf[ g ""!I .
' ‘-.:'. u} ‘ 'nﬁ 1y .4-1'.. S0 . :s" wiME ! o SRt T it F‘Jm
e, WY A TR EIEI: S >
’» L5 M 4 ulnﬁ Jo-]liu-li\.i S ‘-r}r b "".u o I"'_' ';rU"';*ﬁ"l‘.'h-.‘ ARTPIE0Y a5 (07LF
l;.[_,,.l,,lh[\,_, }h £ 1 M) IR [ TR m SLik 31‘1“:] 8% o "LI.'-,I.'-‘,'I.."-"‘ 3 "-'[‘.1 C. VT
" vy} -ﬂ.!- ohasdl - Shmhg” G S50 090 L apeg . ad
N =ty v == ) 4 = ARy [ 3N
o I ke o By st AN ‘L« Sue OV VR
‘f'l 3L PR TEe A0S : R T LT e
i) ane n"ﬁﬁ* i qup .
kot S '.EI AR 'ﬂ' (I{Lﬁﬁ[,., ";”
lE e v i1 hd 30 J) Lhtm i ..'. il *a'-”'-‘ﬂb:
veord 5l ot o 511 --_l_‘}‘_ . iy fa Ll Y TE glr) : b4 LT T
e v Ut a ey Ah -"'_'- uly’ ohis) SIS 0 OGO pinbob a2 ] mon ofs
S i .L_,.; Y i "I I"ﬁ 1 ety y ol IENY S S ¥ _-i_-r_-'."‘s
S it aioaehibeh 2 'fﬂr_ 'he 'l-._'i‘,' & i B "'M“.a; :'. & _ sl ) T
-,j Surees] rf’ﬁ‘" ) Rl s g el ijget o e "w'& T N L FORTRTHIVEE T s
L st bans 'llr! vioin Tk’ I“n-v nm«mmﬂ:!h pr =8 it o ing
SRS G i SR PASTieeg .:w 3 ons ST poplagLi Srv _'_ Wit
Rt asiik AT bt .: s S atie - :‘*'-“!‘:"Tl i ."[' V= .,ru1 gy M 14[“ RIS 3
_;' ¥ it rul,a O riie [T 11 Wi el e A TARTERT el 35 el YL h.,q'!_ ot TS i,-
Q_,:H: 'L‘H.rfu ¥ -,.‘m‘! AR rm']m' i -g ".:i G v lalylm, jdk |."-; ‘o1 'i'fllh-uq 4_— -HI:;
ST 1, Ty - & n-.nmrz'l Uw.rh Uut..-,'. ﬂ-‘m g OSSR uf@dﬂ;ﬂ%ﬁw .uli‘ifu!r
I 4 Yilegm) - lel— A
X ' SED | jE" AN aft
L f i k ltl T I AEALA 9 .' R '
A i iy g 'u il 29 I VHTIL 4= Gt A TR 4
by s I s { E i .“]_Lh_'l"l 3 .
-~ 5 ; LAR. e s w0 b
- } T - i i il |, LN
1440 - i } 1e S
i\ i 1e2] I i i § 'ol'nll" X I wE
amaiu Saille aRigdidenng = R Atk T b L T
i i weiil I‘.\"."'i..""»; AL i3 §1% =i T L --"'TI:"“-‘ p » i T A
r F ' yil ) T b igr  *¥pla LN Ll Al -Lats o1 g
7 . ¢ : e i fine PO YT TSN
0 | LY } N a1 i T v
y L% noh= 3 L) E |
] lIq Jhiked & ' A b
i | v L : v 1 J TLITY %1
v LA (3]
Lk 4 rerifsn M
¢ [ it - £y L :
¥ A 3 F i §
T RRes § e ] b= K H
' \ e, ke IR - SET ; T
] IT ' .£ i : » 1' A -tl N K
A 2 i ol . ) ' | L ! U4
‘1’ jre Bl v i = i |y i 11 _‘l‘ i
N il b s L v Tt ¥ A H i .r-ll N -
.‘L\ ( K { | 1 Rlas [ LARA ' £l iritheng
S > $ -3 1 i T L]
o el A BolifiElen ) diskeoatinomung PET ericta, - KRN} GRRHCIG
s ‘I: 3 | . iadar 4 peemp s b Tako
— L {ELe «0g promenlilveon MHEEY 08 v i~ ' . iy

1




Adpatent bry' S070.

N

N A7 077 T

S
N
-

0 27 &
| |
P ..L\Ju\.\\ L s =50 D
= Y
e i B N—-—
_ T TTFS CFTIET TS i} { ¥
G N
S A S S
A

g7

G ?Z’%ﬁ%‘; :

AN

L R s

)
Q




R

~yriv “-r-l?: Fe sy

A

USRS

T _.'..'t-l 'l _"_'

v AP <
P

P ”q,-.‘...._,."_‘.., i 1

- et

o g aame s del e . t
.
£
-

e D et

e gt i i g e
- T —¥EL
\-"‘-"“" i SRR S




