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Prijava od 22. oklobra 1922,

Pronalazak odnosi se u prvom redu na
priredbu proizvoda, koji sadrze mnogo vita-
mina, a uporabiv je u najopseZnijoj mjeri u
industriji zivotnih namirnica. '

U svom najodliénijem obliku sastoji se pro-
izvod iz malerijala sa sladornom sadrzinom,
koji je bogat rastvornim sladorima, proteinom
i mineralnim solima, te sluzi kao nosilac za
visoku sadrzinu vitamina. Naroéita prednost
proizvodnje lezi u tom, Sto se laj proizvod
dade priredjivati iz jeftinih sporednih proiz-
voda, kao n. pr. olpadaka kod poliranja rize
ili pseniénih mekinja i osobito probitaéno iz
klica cerealija, n. pr. 1) iz pSeniénih klica,
koje se dobijaju kao sporedni proizvod pri
mlevenju pSeniénog brasna i 2) iz kukuruznih
klica, koje su sporedni proizvod kod proiz-
vodnje raznih proizvoda iz kukuruza (kru-
pice. brasna).

Kod polirarja rize odvaja se za poliranja
materijal, koji se sastoji od mekinje i klica,
pa se sabira kao smedji materijal. On sadrzi
mnogo mineralnih soli. priliéno proteina i
znalnu kolidinu u vodi rastvornih B vitamina.

Kod proizvodnje pSeniénog brasna mleve-
nog u mlinovima na valjke, dobija se osim
mekinja odvojeno drugi sporedni proizvod,
koji sadrzi pSeni¢ne klice. Ovaj sadrzi obiéno
5—40° mekinja i oko 10% brasna, dok fje
ostalo cista klica. Koli¢éina mekinja u pse-
ni¢énoj klici, kako dolazi u trgovini, variira
ve¢ prema nacdinu rada u raznim mlinovima.
Nekoji mlinovi proizvadjaju pSenicne Klice,
koje gotovo nemaju primjese mekinja a drugi
opet proizvadjaju pSenic¢ne klice s primjesom
mekinja do 40%.

Kod proizvodnje krupno mljevenog kuku-

Vazi od 1. septembra 1923.

ruza, kukuruzne krupice i brasna, dobija se
obiéno sporedni proizvod od é&istih kukuruz-
nih klica.

Klice cerealija, a narodilo pSeniéne i kuku-
ruzne klice bogate su mineralnim solima i
proteinom i u vodi rasivornim B vitaminama.
Jednako kao olpaci kod poliranja rize one
su sporedni proizvodi, koji se mogu dobivati
u velikim koliéinema i uz jeftinu cijenu. Prema
nazo¢nom pronalasku, iskoriSéuju se za do-
bijanje materijala, koji ne samo radi svoj
sadrzine sladora i proteina, veé i radi obilnih
u vodi rastvornih B vilamina imade znatnu
prometnu vrijednost, le je u stanju. da doskoci
manjku ovakovih sastavina u Zivotnim sre-
stvima.

N. pr dade se proizvod prema nazocnom
pronalasku, kako je to opSirno prikazano u
prijavi patenta |P. 1100/22, probitaéno upo-
trijebiti kod priredbe kruha, pa ne samo da
doprinasa k sadrzini sladora, proteina i mine-
ralnih soli u gotovom kruhu, nego mu podaje
i veliku sadrzinu u vodi rastvornih B vita-
mina. Uz to se taj proizvod moZe uzimati
kao dometak k mnogim jelima za doiudak,
kao krupno mlevenoj pSenici i sl. Jer pro-
izvod prema pronalazku sadrzi i mnogo bje-
landevine, dade se upotrijebiti i kod pri-
redbe kolaca, koji se lijepo dizu. Jer je na-
dalje vrlo tedan i hraniv materijal, dade se
sam ili kao dometak drugim srestvima upo-
trijebiti n. pr. kod priredbe hrane za malu
djecu, pomijeSane sa sladi, tako, da se uku-
hava u mlijeku ili sl. ili dodaje hrani bolest-
nika ili rekonvalescenata tamo, gdje je stalo
do toga, da hrana zadrzi mnogo u vodi ras-
tvornih B vitamina.



Dade se upotrijebili i kod priredbe useée-
renih proizvoda kao n. pr. kod mlijeénih éo-
kolada i opéenito u slastiGarnama, kao i kod
priredbe sladoleda. MozZe se se proizvodom
prema pronalasku prije ili iza djelomicne
koncentracije odn. iza rastvaranja suhog pro-
izvoda postrcali brasno, pa ga tako s ovim
spojiti. MoZe se dakle prema novom postupku
priredjeni malerijal upotrijebiti svagdje tamo,
gdje je shodno ili pozeljno, da se nekom
ziveznom srestvu doda materijal, obilat sa
vilaminima.

Prema pronalasku oslobadjaju se ishodni
materijali (t. j. otpaci kod poliranja rize, pSe-
ni¢ne ili kukuruzne klice ili sl. same ili pomi-
jesane) nsjprije od vegelabilne masti ekstrak-
cionim postupkom, za koji se radi jeftinode,
lake moguénosti regeneracije i dobrog djelo-
vanja najshodnije uzima kao ekstrakciono
srestvo benzol ili uglijen tetrachlorid. Moze
se ali uzeli i svako drugo prikladno ekstrak-
ciono srestvo, ma da (reba obim imenovanim
srestvima, a osobilo benzolu radi spomenutih
svojstava, a i stoga dati prednost, jer oba
ova srestva sluze praklicno i za ekstrakciju
svih boja iz ishodnog malerijala, pa dakle
daju konaéni produkt svijetle boje. Prelomljeni
ili mljeveni prZeni zemni orasi ili sl., Sto
sadrZze mnogo proteina, mozZe se do polrebe
dodati postupanom dobru, pa se i iz njih
kod eksirakcionog postupka izluéi ulje.

Iza regenerisanja ekstrakcionog srestva moze
se izluZeno ulje, ¢im se je na njega postu-
palo s vodonikom ili bez toga upotrijebili za
{voridbu sapuna ili inace iskoristili, Kod eks-
trakcije ulja ekstrahiraju se obiéno i stano-
vite gorke ili opore, u ishodnom materijalu
sadrZane supstance, koje bi skodile konaénom
produktu, da se ne izlude. Iziudenje ulja
prethodno jeste shodno, ali je od manjeg
znamenovanja tamo, gdje ga u ishodnom
materijalu imade malo ili gdje su gorke ili
opore supstance manje vazne, kao n. pr. u
otpacima kod poliranja rize. lpak je i u tim
sluéajevima otstranjenje ulja pozeljno, pa mu
se daje prednost i tamo, gdje ga imade malo,
jer ve¢ neznatne kolic¢ine uljeéu Stetno na
poslije opisani postupak sa sladi i kod filira-
cije, koja je potrebna.

Nakon izluéenja ulja kuha se ishodni ma-
terijal sa 5—10-ostrukom teZinom vode da
se u njem sadrzana 3krob potpuno zelatinira.

. Kuhana mjesavina onda se na jedno 40° C
rashladi i onda joj se dodaje naljev od jeé-
mene sladi. Naljev od jeémene sladi, koji
sluzi za sladnju kuhane mjesavine, dobiva
se od temelja od 6—30 (naibolje 10) pro-
cenata sladi, racunano na konsistentne sasta-
vine, sadrzane u kuhanoj, od ulja oslobo-
djenoj mjesavini. Kolicina nalijevane sladi
mora da dotjede, da se dobije toliko diastaze,
koliko je potrebno za rastvaranje nazocnih

skrobi i njihovu pretvorbu u sladore (maltozu,
dekstrine).

Od prilike jedan sat iza dometka naljeva
sladi (da se sladi dade dosta vremena za
djelovanje na Skrob i protein), dodaju se
digestivni fermenti, kao pspain, trypsin, pan-
crestin i pepsin (svaki za sebe ili pomijesani)
u lolikoj koli¢ini, da se konaéno usljed sadr-
zanih proteolytskih enzyma rastvori veliki
dio u mjeSavini sadrzanog proteina. Obiéno
ée dostajati 1 do 4 keg. fermenta na 1000
kg, uzetog konsislentnog materijala.

Temperatura mjesavine od kuhanog ishod-
nog materijala, naljeva sladi i fermenta, po-
drzava se onda kroz 1 do 2 sata na 40 -50° C,

da se pomocu proteolytskih enzyma rastvori

veliki dio u dobru sadrzanog proteina. Tem-
peratura se onda kroz 15—20 minuta po-
digne na jedno 68° C, da se rastvorba skrobi
po sladnoj diastazi upotpuni. Onda se tem-
peralura polagano kroz jedno 15 minula digne
do 78° C a zatim dize do tacke kljuéanja
da se usmrle svi enzymi. Djelovanje papaina
na proteine, nastavlja se primjetljivo do vri-
jenja, dok djelovanje ostalih fermenta (napose
pepsina) nije tako jako, pa se rastom tempe-
rature mnogo manje nastavija. Pseniéna klica
sadrzi od naravi kiseline. pa ova kiselina
postoji i u ekstrakiu, le je za nj povoljna.
Ako u kojem sluéaju ekstrakt iza sladnje i
iza djelovanja fermenata ne bi pokazivao
acidilela, shodno je, da mu se tik pred fil-
tracijom, dakle pred koncentracijom, doda
toliko kiseline, da pokazuje izrazilo kiselu
reakciju. [ filtracija i koncentracija olaksana je
nazoénoséu male kolidine kiseline u ekstraktu.

Sada opisana digestija provadja se najbolje
u pladnju za varenje piva ili u sliénoj spravi,
koja je providjena napravama za mijesanje
i plastem za parno loZenje.

|za digestije ispustava se iekuéina na dnu
i tako po nerastvornom zaostatku, koji dje
luje kao filter, bistri. Dade se ali bistrili i
pomocu filterprese ili kojim drugim nacinom.
Iz zaostatka se konaéno isperu rastvorne tvari
i tako dobivena voda dodaje bistrom ekstraktu,
pa se skupa s ovim u vakuumspravi za
isparavanje zgusnu ili u takovoj spravi za
suSenje osuSe, koja moze susenje da provede,
a da boja produkta usljed toplole ne potamni.

Od odpadaka rize dobija se svijetlo-Zuli
kristalasti materijal, koji se u vodi brzo ras-
tvori u bistar rastvor. Njegova ansliza daje
oko 5% mineralnih soli, 8% rastvornog pro-
teina, dok ostatak sadrzi u glavnom ugljene
hidrate (maltozu i dekstrine). Ovaj produkt
imade u sebi sve u vodi rastvorne B vita-
mine kao ishodni malerijal uporabljenih otpa-
daka kod poliranja rize,

Ako se kao ishodni materijal uzmu kuku-
ruzne klice, priblizna je formula sastava ko-
nacnog produkta slijedeca:



5% mineralnih soli, 18—20% rastvornog
proteina i 75—77% poglavito rastvornih uglje-
nih hidrata (maltoze, dekstrina) sa u vodi
rastvornim B vilaminama ishodnog materijala.

Kod pseniénih klica kao ishodnog mate-
rijala formula je od prilike slijedeéa:

5—8%0 mineralnih soli, 28% rastvornog pro-
teina i 66—67"/0 poglavito rastvornih ugljenih
hidrata (maltoze, dekstrina) sa u vodi ras-
tvornim B vilaminama ishodnog malterijala.
U ovom je produktu kolidina vitamina od
prilike dvosiruka, kao koli¢ina vilamina kod
suhe pivske pjenice.

Ako se u postupku ne upotrijebe pivski
fermenti, onda se u svim gore navedenim
primjerima nesto umanjuje kolicina rastvornog
proleina, a sadrzina sladora se primjereno
povecava.

U nekojim se sluéajevima moze ishodnom
materijalu dodali i koja druga, proteinom obi-
lata tvar, kao lucerna, tako da se n. pr.
lucerna isjecta i pomijesa s olpacima kod
poliranja rize ili s klicama cerealija. Radi
neznatne kolicine sladora, koja se iz lucerne
dobija, shodno je, da se kolidina ove ogra-
nici, ma da je u lucerni sadrzana koli¢ina
vitamina dostatna, da k sadrzini vitamina u
konaénom produkiu bilno doprinese.

Otpaci kod poliranja rize daju svijetlo zuli
kristalasti malerijal, koji se u vodi brzo ras-
tvara u jasan rastvor. Analiza daje jedno
5% mineraln h soli, 6—8% rasivornog pro-
teina. dok ostatak sadrzi u glavnom ugljene
hydrate (maltoze i dekstrine). Ovaj proizvod
sadrzi takodje priblizno sve u vodi rastvorne
B vitamine kao ishodnog proizvoda uporab-
lienih otpadaka kod poliranja rize.

Ako se kao ishodni malerijal uzimaju ku-
kuruzne klice, pribliZna je formula sastava
produkta slijedeca:

5—6"/e mineralnih soli, 12—16% rastvornog
proteina i 78 do 85" u glavnom rastvornih
ugljenih hidrata (maltoza i dexlrina) sa u vodi
rastvornim B vilaminama ishodnoga materijala.

Kod psSeniénih klica kao ishodnog materi-
jala formula je konacnoga produkta od pri-
like slijededa:

5—6' mineralnih soli, 15—20% . rastvor-
nog proteina i 75—80" u glavnom rastvornih
ugljenih hidrata (maltoze i dextrina) sa u
vodi rastvornim B vitaminama, koji su sadr-
zani u ishodnom materijalu.

U nekim se sluéajevima moze malterijalu,
s kojim se postupa, dodati i drugih tvari,
koje obiluju proteinima, kao lucerna. tako,
da se n. pr. lucerna isjecka i pomijesa sa
otpacima polirane rize ili klicama cerealija
i sl. Radi neznatne kolicinre sladora, koja se
dobiva iz lucerne, shodno je, da se ograniéi
njena kolicina ma da je u lucerni sadrzana
koli¢ina vitamina dostatna, da bitno doprinese
k sadrZini vitamina u konaénom produktu.

Mjesto da se ekstrakt iz sirovina, kao Sto
je prije opisano usladori sladnjom, moze se
to cCiniti i pomoéu organske ili anorganske
kiseline, kao n. pr. hlorovodoni¢ne kiseline.
sumporne kiseline, fosforne kiseline, limunske
kiseline i sl., u kojem sluéaju u konaénom
produktu sadrZani sladori sastoje velikim dije-
lom iz glukoze i deksitrina. Konaéni produkt
sadrzaje naravno i veliku koliéinu rastvornih
proleina i mineralnih soli. Prije dodavanja
kiseline probitaéno je, da materijal podvrgne
djelovanju fermenata, j. kiselina n. pr. /4%
hlorovodoniéna kiselina u tezini. tekudine,
dodaje se najbolje tekucini, koja se dobija,
iza kako je kuhani materijal podvrgnut djelo-
vanju fermenata.

U nekojim se slucajevima mogu upolrije-
bili sami fermenti (narodito trypsin i pankre-
atin) t. j. bez prethodne sladnje, jer ovi fer-
menti imaju dovoljno diastatiéno djelovanje,
da provedu pretvorbu Skrobi u ishobnom ma-
terijalu. To je narodilo moguée kod uporabe
pankreatina kao fermenla. Ako se uzme lryp-
sin onda se preporucava, da se uzme nesio
veéa kolidina, nego Sto bi je inade ftrebalo,
da se postigne isli rezullat.

Ako se za priredbu produkia uzima papain,
dobija se znatno bolje iskoriséenje. Ako se
n. pr. uzme sladnja skupa s papainom kao
digestivnim fermentom, lo se moze od pse-
niénih klica dobiti oko 70 konaénog pro-
dukta (sladornog materijala) dok se uz iste
prilike pomoéu pepsina, trypsina ili pankre-
atina kao fermentima ne dobiva redovito vise
od 60‘:"0.

Kada se konaéni produkt imade upofrije-
biti kod priredbe kruha s velikom sadrzinom
vitamina, probitaéno je, da se kod proiz-
vodnje produkla ne uzmu [ermenti. Razlog
je tomu rastumaden u prelspomenuloj prijavi
patenta od istoga dana, pa éemo ovdje samo
u kratko da istaknemo, da je obicnom kruhu
moguée dodati samo stanovitu kolid¢inu ras-
tvornog proleina, kako je sadrzan u nasem
produktu prema nazoénom pronalasku t. j.
rastvornih proteina u formi peplona, peplida,
aminokiselina ild. daje, kada se melne u
kruh fu prevelikoj koli¢ini, ovom manje ili
vise nepozeljni ukus, a kori peCenoga kruha
tamnu boju mjesto zlatnozute, Prema tomu
se moze produkl, koji obiluje s raslvornim
proteinima reéene vrsii, kako se dobija upo-
rabom fermenata (naroéito uporabom papaina)
dodavati fijestu samo u manjim kolic¢inama,
nego Sto bi bilo obzirom na poveéanje sadr-
Zine u vodi rastvornih B vitamina u golovom
kruhu pozZeljno. Drugim rije¢ima, ako se kod
fabrikacije ukisnutog kruha upotrijebi materijal,
koji je proizveden pomoéu fermenata, to je
on tako obilan sa rastvornim proteinima, da
ga veé¢ dostaje manja koli¢ina, da dade go-
tovom kruhu dovoljno sladora za ukus i mi-



ris i za postignuée lijepe boje kore, pri ¢em
naravno ova manja koli¢ina snizava sadrZinu
u vodi rastvornih B vilamina, koji se dodaju
kruhu. Ako se pak kod proizvodnje sladornog
materijala ne uporabe digestivni fermenti,
onda se mozZe dodati tijestu veca kolicina
tog materijala, a s time dobija kruh veéu
koliéinu u vodi rastvornih B vitamina.

Sladorni se dakle materijal dade prema
pronalesku proizvadjali uz uporabu fermenata
ili bez nje, a da ne pada iz okvira prona-
laska. Kako je prije spomenuto, dade se
sladorni materijal koncentrisati, pa se obi¢no
i koncentriSe, dok ne bude posve suh Za
spremanje, !ransporl i prodaju je suha kon-
centracija probitacnija Ipak se moze, gdje
se materijal skoro upolrebljuje. pa nije iz-
vrgnut skodljivim utjecajima, konceniraciju
provesti samo do konsistencije sirupa ili do
riedje konsistencije, ako je to povolino za
naumljenu svrhu uporabe. Moguée je pak
dobili produkt, koji sadrzi sve u vodi topive
B vitamine ishodnog materijala i znatnu sa-
drzinu sladora, tako da se ishodni materijal
(uz prethodno izluéenje ulja ili bez loga)
pomoéu vode ili alkohola izluzi i onda tako
dobivena tekuéina koncentrise. Tako se dadu
pSeni¢ne klice. iza kako je izluéeno ulje,
mijesanjem sa vodom pri temperaturi od 60° C
za tri sata izluzili, pri éem se dobija 40—50"s
sladornog materijala, koji sadrzi u ishodnom
materijalu sadrzane B vitamine. Kada se
ekstrahiraju pseniéne klice (iz kojih se je
prije izluéilo ulje) sa po volumenu jednakim
dijelovima vode i aethylalkohola, dobijamo
iskoris¢enje od 25%, u kojem su sadrzani
svi u vodi rastvorni B vitemini, koji su bili
u ishodnom materijalu. Ovi doduse kvanti-
tativno manji rezultati ipak se mogu upotri-
jebiti u svrhe nazocnoga pronalaska, jer
prestavljaju sladorni materijal, obilat sa u
vodi rastvornim B vitaminama, mineralnim
solima i proteinom.

Mada treba dati prednost postupku, gdje
se ishodni materijali kuhaju, usladore i dige-
riraju, to je ipak jasno, da je u pronalasku
sadrZzan i postupak pomocdu ekstrakcije s vo-
dom i alkoholom.

Patentni zahtjevi:

1. Postupak za priredbu proizvoda, koji
obiluje sa u vodi rastvornim B vitaminama,

a sposoban je za hranu, naznacen lime, Slo
se olpaci, koji nastaju kod Zelatiniranja rize,
pseni¢nih mekinja, klice cerealija i sl. kuhaju
do zZelatiniranja u njima sadrzane, skrobi,
a zelatinirana skrob usladori,

2. Postupak prema zshljevu 1. naznecen
tim, 8to se Zelatinirana skrob usladori pomodéu
sladne diastaze.

3. Postupak prema zahljevu 1. naznacen
tim, Sto se rasivore nazocni proteini.

4. Postupak prema zahljevu 3. naznacen
tim, Sto se nazoéni proleini rastvore djelo-
vanjem digestivnog fermenta.

5. Postupak prema zahljevu 4. naznaéen
tim, Sto se proleini raslvaraju pomocu djelo-
vanja papaina.

6. Postupak prema zahtjevu 1. i 3. nazna-
Cen tim, Sto se zelalinirana Skrob pomodéu
sladne diastaze u nazoénosti digestivnog fer-
menta, osobilo papaina, usladori.

7. Postupak prema zahtjevu | i 4. nazna-
¢en lim, Slo se iza usladorenja Skrobi i ras-
ivaranja proteina po digestivnom fermeniu
zaostali enzymi usmrte. najbolje kuhanjem.

8. Postupak prema zshtjevu 1., 2. ili 3.
naznecen tim, Slo se iza usledorenja Skrobi
i eventualno iza rastvaranja proteina dobivena
sladorna tekuéina koncentrira.

9. Postupak prema zahtjevu 7 ili 8, nazna-
¢en tim, da se konceniracija sladorne teku-
éine provadja iza usmréenja enzyma, koji
zaostanu nakon djelovanja digestivnog fer-
menta.

10. Postupak prema prethodnim zahtjevima,
naznaden tim, §lo se ishodni malerijali prije
postupanja oslobode od uljenih sastavina,
koji bi smetali kasnijem usladorenju ili fil-
traciji.

11. Postupak prema zahljevima 8., 9. ili 10.
naznacen lim, Sio se koncentracija sladorne
tekuéine provede do osuSenja.

12, Postupak prema svakom od gornjih
zahlijeva. naznacen lim, Sto se ishodnim ma--
terijalima dodaje lucerna.

13. Postupak za priredbu za hrenu priklad-
nog proizvoda, koji obiluje sa u vodi ras-
tvornim B vilaminama, naznacen lim, Slo se
iz otpadaka kod poliranja rize, klica od cere-
alija i sliénih tvari izluze u vodi raslvorni
B vitamini i1 dobivena tekudina do osusenja.
koncentrise.



