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Pronalazak se odnosi na posiupak za
spravljanje hleba i drugog peciva i upros-
cava posao pri spravijanju, skracuje polre-
bno vreme kao i pojeflinjava troskove sprav-
ljienja i s druge slrane poboljSava odrzlji-
vosl, hranljivosti lako varenje peciva, dobi-
venog po novom poslupku.

Ovo se po pronalasku poslize na taj na-
¢in, §to se kod novog postupka za sprav-
ljanje peciva dodaje dovoljna koliina proiz-
voda ili sama iliu vezisa pSeni¢nim brasnom
ili drugim malerijama, kojc se uzimaju za
spravljanje peciva, koji se proizvod naro-
¢ilim nacinom dobija iz bilja, koje sadrzi
skrob, naroéilo iz krompira ili iz balala,
graha, zila, jamovog korenja, graska, sociva
ili t.sl. Ovaj proizvod je najbolji od krom-
pirnog bradna, koje sadrzi 5 do 8 procenla
vode, skrob pretvoren u dekstrozu i znal-
nu koli¢inu malerija, koje polpomazu vrenju,
kao proleini, mineralne soli, medu istima i
kaliumfosfat. Proizvod od krompira pome-
nulog saslava moze se dobili na pr. slede-
¢im poslupkom, opisanim radi polpunosli:

Posle pranja kuvaju se krompiri neljus-
leni, i to najbolje, ma da nije polrebno,
pod pritiskom u zalvorenom sudu na tem-
peraluri, koja leZi vise normalne lacke klju-
¢anja vode, na pomenulom mestu. Ovo
Iretiranje nastavlja se do polpunog kuvanja,
usled Cega ljuska krompira prelazi u tanku
kozicu. Kuvani krompiri prevode se lopli u
sud sa izbuSenim zidovima. U fom sudu

iskuvano bilje izlaze se pritiskivanju, tako
da mesnali deo izlazi kroz rupe, dok se
ljuske i pupoljci, koji ne mogu proé¢i kroz
rupe, odvojaju na taj naCin od iscedene
mase. Ista sadrii sve dragocene sastojke
prvobilnog, sirovog, hranljivog sredslva, pod-
razumevajuci i vitamine. Novim postupkom
narocilo se dobijaju slojevi mesnalog dela
krompira, koji se nalaze neposredno ispod
ljuske i koji sadrZe mnogo vitamina i dru-
ge hranljive sastojke dragocene za hranu.

Da bi se vilamini, hranljive soli, itd. do-
bili iz bilja u vrlo velikom obilju, po pro-
nalasku malerijal se drii vlazan, dok se
protiskuje kroz rupe u sudu. Stoga se lIraj-
no dovodi voda u pomenuli sud, pri ¢emu
dovod vode sloji u odredenoj srazmeri prema
kolitini krompira. Prirodno uvodi se voda
na istoj strani kao i bilje, tako da se mes-
nali deo kuvanih krompira i voda zajedno
cede kroz rupe. Prilom voda izvladii primane
samo pomenule dragocene saslojke, koji
prianjaju za ljusku, ve¢ sprecava lakode,
da se na laj nacin zapu$i malerijal sprave
da se lepi za izbuSene zidove ili da zao-
stane u rupama. Pomocéu vode olak$ava se
takode oslobadanje ljuski i drugih delova,
koji se odvajaju od mesnatog dela, kao
pupoljci i l.sl. kao i prolaz mesnatog dela,
kroz rupe. Iskuvani mesnati deo krompira
nalazi se u koloidalnom stanju.

Smesa iskuvanog mesnatog dela krom-
pira i vode, koja izlazi iz izbuSenog suda,
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dolazi zalim u jedan sud sa meS$alicom
lako da se obrazuje ravnomerno podeljena
suspensija. Isio se jo§ oslobada kroz re-
seto ili 1. sl neZeljenih saslojaka i neéisto-
¢a i zalim crpkom ili drugom spravom do-
vodi spravi za su$enje, koja ima spravu za
srskanje, koja prska suspensiju.

Za suSenje uzima se najbolje sprava,
koja prska iz sisaljke koja se obrée, tako
da se suspensija cenlrifugalnom silom prska
u pravcu zidova komore, u koju se duva
struja toplog vazduha, koja se ukrstava i
mesa sa polivenim deli¢ima suspensije. Vrué
vazduh moZe imali u postupku temperaturu
izmedu 260" i 320°C. Poprskani deli¢i su-
spensije suSe se vru¢im vazduhom i vlaz-
nost sa ovim zajedno oslavlja spravu, dok
se proizvod krompira, koji je ve¢ suv, pre
nego 5to delici dodu u dodir sa zidovima
komore za suSenje, skuplja na pogodnom
meslu sprave u obliku vrlo finih, beli¢astih
delica ili zrnaca. Velicina ovih zrnaca moze
se proizvoljno menjati pogodnim izborom
temperature u spravi za suSenje i priliska,
kao i sisaljke za prskanje.

Za dobijanje proizvoda belicaste boje
ireba zahvalili primenjenom vlaznom poslup-
ku po pronalasku, prema kome se materi-
jal u svim stupnjima, koji prethode zavrsnom
susenju, opkoljava vodom ili potapa u vodu
lako da isti ne dolazi u dodir sa vazduhom.
Ako bi se mesnali deo krompira, na pr.
posle priliskivanja kroz izbuSeni sud izlo-
zio vazduhu, onda bi se dobio proizvod
sivozelene boje. Drugo zna¢ajno preimuc-
stvo postignuto primenjenim postupkom za
suSenje pomocu vlaznog Ireliranja sasloji
se u tom §lo po novom poslupku dobiveni
proizvod pokazuje izvestan procenal vode,
koji se mora obelezili kao znatan u srav-
njenju sa narocilo malom sadrzinom vlaz-
nosli ostalog braina od krompira, spravlje-
nog prema poznatim poslupcima.

Proizvod spravljen po postupku sadrzi
uopste od prilike 5 do 6", vode, dalje
skrob, pretvoren bar delimi¢no u deksirozu
i dekstrin i srazmerno veliki deo malerija,
koje pomazu vrenju, kao proteini i mineral-
ne soli, kao i veliki procenal kaliumfosfata.
Poslednji sastojci dejstvuju kao encimi i
katalizatori i vrSe vrenje i sli¢ne poslupke.

Iz rec¢enog izlazi, da se novi proizvod
znatno razlikuje od obi¢nog brasna krom-
pirnog skroba. Dok isto u glavnom sadri
krompirni skrob, u primeni novog postupka
ckrob je prelvoren u «-glikozu (dekstrozu),
a celuloza u Zelatinastu diastazu. Dobijaju
se mineralne soli, koje se nalaze u kori
bilja neposredno ispod ljuske i koje do-
laze u razli¢ita hemiska jedinjenja sa dek-
strozom i diastazom. Hemiski sastav pro-
izvoda promenjen je iz osnova kao prema

sirovom proizvodu, tako i prema obiénom
brasnu od krompirnog skroba i toj prime-
ni treba zahvalili za iznenadujuce rezullale,
koji se dobijaju u primeni proizvoda dobi-
venog po novom poslupku.

Nov proizvod praktiéno nije higroskopi-
can i sloga se moie cak i kad je izloZen
vazduhu, odrzati dugo suv iupotrebljiv. Time
je mnogo. uproic¢eno pakovanje, iransporl
i odrzavanje.

Kod novog postupka za spravljanje pe-
civa, primenom proizvoda dobivenog prema
opisanom postupku iz krompira ili drugog
skrobnog bilja, zamenjuje se uopsle izveslan
deo p3eni¢nog brasna ili drugog brana,
koje u glavnom c¢ini materiju lesla, odgo-
varaju¢om koli¢inom pomenutog proizvoda.
Ako se na pr. za spravljanje izvesne vrsie
hleba uzme obi¢no 100 funti pSeni¢nog
brasna, onda se po pronalasku dodaje 3
funte pomenutog brasnastog proizvoda iz
krompira i koli¢ina p8eni¢nog braina sma-
njuje se na 97 [unt.

Dodavanje p&eni¢cnom brasnu vrdi se u
opste izmedu granica od 3°/, do 35Y.

Me3anje se moze vrsili na proizveljan
nacin i pripremanje lesta, u pojedinim stu-
pnjima vrenja, gnjeCenja, valjanja, delenja
i pecenja moze bili kao obi¢no, samo se
lesto mora zamesili sa mnogo vise vode
nego obi¢no. Znalno dodavanje vode pol-
rebno je radi velike apsorbcione moci do-
datog proizvoda iz krompira, koji moze
apsorbovati vodu za nekoliko puta od svoje
lezine. Kod novog postupka skraceno je ta-
kode frajanje vrenja od prilike za 20 30"/,
tako da je umesto 3!, ili 3!/, ¢asa dovolj-
no 2%, do 3 casa. Najzad novi postupak
smanjuje mesanje.

Skracivanje vremena za treliranje i pri-
premanje lesla od znalne je vaznosli za
veliku ekonomiju pecenja, narocilo u po-
gledu iskljucivanja slojeva pri radu koji se
seku. Glavno preimuésivo pronalaska jeste
pored ustede u malerijalu i radu u po-
boljsanim osobinama peciva dobivenog pre-
ma novom poslupku. Proizvod od krompira,
koji sam nije higroskopan, sadrzi 5 do 8"/,
vode i koji se dobija na gore opisani na-
¢in, moZe se zamesili sa srazmerno velikom
kolicinom vode. Pri tom feslo ne posiaje
lepljivo veé¢ je pokretljivo i lako se i brzo
irelira, tako da se bez muke mozZe sprovesli
kroz pojedine sprave na masini za pravlje-
nje hleba.

Veliki procenal proleina, koji se nealazi
u dodatom proizvodu od krompira, povolj-
no utiCe na vrenje i kad se uzme proslije
pSeni¢no brasno ili drugo Zitko bra%no kao
glavni sastojci peciva. Prolein obrazuje o-
mole, koji za vreme vrenja drie gas, koji
poslaje u masi. Vrenje je polpomognuto



lime, dlo dodali proizvod od krompira ima
veliku sadrzinu materija, koje polpomazu
vrenju kao proleine, mineralne soli i f. sl
Razblazivanje lepljivog sastojka pSenice,
pomocu nelepljive malerije, omogucava,
kvascn brze razvijanje, ¢ime se dobija dalje
preimuésivo za procese u vezi sa vrenjem.
I kaliumfosfal, koji se nalazi u proizvodu
od krompira, dejstvuje pri tom povoljno.
Zahvaljujuéi njegovim razli¢itim sastojcima,
dodalak krompirnog brasna dejstvuje i kao
encim i katslizator. Katalilicno dejstvo po-
vecava razvijanje gasa i ulice na dejstvo
encima.

Testo biva brie gotovo od obi¢nog lesta.
Pri samom pecenju hleb polako gubi u
tezini i poslo i istezanje hleba u peéi biva
vece, izlazi iz loga, da po pronalasku
spravljeno hlebno testo i druga peciva pri
isloj tezini imaju vecu zapreminu i rasire-
siliji su od obi¢nih proizvoda.

Po novom pronalasku dobiveni hleb
drzi se bar dvapul duze u dobrom stanju
da se moZe jesli, od obitnog hleba. Ma
da proizvod od krompira sacinjava samo
srazmerno mali deo malerija ze priprema-
nje hleba gore opisanom povoljnom dejst-
vu Ireba upravo zahvalili za osobine ovog
dodalka. Od drugih preimuéslava freba na-
pomenuti veliku hranljivost dodatka i dobar
ukus, koji ovaj daje hlebu. Dobra odrzlji-
vos! hleba ima se pripisali delom velikoj
sposobnosti za upijanje vode dodalog pro-
izvoda i delom njegovoj otpornosti, jer niti
je izlozen plesnjivosti, niti crvljivosti.

Posto primenjeni proizvod od krompira
ima alkalnu reakciju prema sokovima, za
varenje u lelu, prisustvo islog je narocito
dobro, jer sva druga hranljiva sredstva lako
prouzrokuju kiseli reakcije, koja je kal-
kad Stetna. Bolje osobine peciva spravlje-
nog po pronalasku treba pripisali svojstvu
materije, koja se prema gore izloZzenom
nacinu dobija iz krompira ili drugog bilja.
Odriljivost treba zahvalili takode slerilnom

stanju proizvoda, dobivenim vru¢im suSenjem
i prisuslvu fosfata i drugih mineralnih soli,
¢ime se sprecava plesnjivost hleba i dru-
gog peciva. Ove mineralne soli su od vrlo
velikog znacaja, i poSto leze u kori ispod
ljuske krompira, jo§ se nalaze pri ispiranju
i gnjecenju kuvanog krompirai ljusaka i do-
bijaju se, dok se prethodnim ljutenjem
krompira ulanjaju dragocene mineralne soli.

Po pronalasku se proizvod, uzetl kao do-
datak. moze dobili prirodno ne samo iz
krompira, ve¢ i iz drugog bilja, koje ima
skroba, kao Zzita, povréa ili t. sl

Ovaj pronalazak nije ograni¢en za sprav-
ljanje hleba, ve¢ se pruza i na poslupak
za spravljanje drugog peciva, kao kolata
sa kvascem, biskvita, dvopeka, zemicki,
kolaca, keksova, pastela, vafni ili drugog
peciva, koje se spravlja od tesla. U opsle
lesto, spravljeno po novom postupku, sadrzi
izvestan deo pSeni¢nog bradna ili drugog
zitnog brasna pored proizvoda od krompi-
ra, §to pak nije bezuslovno polirebno.

Patentni zahtevi:

1. Postupak za spravljanje hleba i dru-
gog peciva, naznacen lime, sto se zilnom
brasnu dodaje brasnast proizvod, koji se
dobija kuvanjem i suSenjem iz bilja, koja
sadrze skrob, narocilo iz krompira, koji sa-

~drzi skrob, proteine, hranljive soli kao i 5

do 6°/, vode, i koji polpomaZe vrenju.

2. Poslupak za spravljanje hleba, i dru-
gog peciva po zahtevu 1, naznacen time,
§to se dodaje brasnast proizvod, koji nije
hogroskopan, sadrzi pretvoren skrob, pro-
teine, hranljive soli kao i 5 do 8", vode,
i koji mnogo prima vodu, koji se dobiva
iz bilja, naroc¢ito iz krompira, na taj nacin,
§to se neljusleno kuvano bilje dodavajuci
vodu proliskuje kroz izbuZen sud, koji za-
drzava ljuske i pupoljke, tako dobivena
masa suspenduje u vodi i ova suspensija
sudi vru¢om vazduSnom strujom u poprska-
nem slanju.
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