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Obi¢no se ukisejen hleb spravlja upo-
trebom Kkiselog testa. U kiselom testu nala-
ze se s jedne strane bakterije Kiseline i
to u glavnom bakterije mletne kiseline,
a uz to bakterije sirc¢etne kiseline i s druge
strane kvasci. Ako se pri upotrebi kiselog
testa umesi mekano testo od brasna kako
je to uobitajeno pri spravljanju ukiSelje-
nog hleba u pekarama i u domacinstvu pa
kad se upotrebi testo, koje je previralo na
toploti, kao §to je takode uobitajno, do-
davanjem tecnosti za testo i daljih koli-
tina bra¥na za spravljanje uvelitane koli-
Cine testa, koje se opet ostavlja da previre
na toploti, onda se previranje Kiseline i
previranje Kkvasca vrsi uporedno. Zbog
toga moraju uslovi previranja da budu ta-
kvi da se razvijaju koliko bakterije kiseli-
ne, toliko bakterije kvasca. Naposletku se
dobije testo, koje je ukiSeljeno previra-
niem Kkiseline i koje je naraslo previra-
njem Kvasca sa koje se onda mesi u hlebo-
ve i pede.

Ali prema jednom novom postupku
moe se izvesti 1 medusobno odvojeno ki-
Seljenje testa i previranje kvasca.

Najpre se vrdi previranje kiseline, Cak
ako su kvasci i prisutni ipak nastaje u
glavnom samo previranje kiseline, ukoli-
ko su uslovi za previranje najpovoljniji za
previranje kiseline. Posto nastane dovoljno
kiseline, onda se stvore povoljni uslovi
za previranje kvasca, pa se eventualno do-
daju kvasci ukiSelienom testu. Velika ko-
rist ovog odvejanja previranja kiseline i
previranja Kvasca sastoji se u tome, §to se

za vreme previranja Kiseline ne troSe uza-
ludno hranjive materije testa zbog istovre-
mencg previranja kvasca, a koje se gube
u gotovem hlebu. Ali csim toga odvaja-
njem oba nalina previranja, da se znatno
skratiti postupak za spravljanje ukiSeljenog
testa i ukiSeljenog peciva i hleba a pored
toga da se izbegnu greske u previranju i
greske u hlebu.

Sredstvo za KkiSeljenje peciva i hleba
prema ovem pronalasku sluzi za to, da se
i08 viSe uprosti  postupak za spravljanje
ukiSeljenog hleba i drugog peciva iz uki-
Seljenog testa. To biva time, Sto se za pe-
kare spravlja iz meSavine ukiSeljene te¢-
nosti za hranjenje i iz brasnastih materija
gctovo sredstvo za KiSeljenje testa u obli-
ku suvog brasna. Dodavanjem ovog sred-
stva ostalim sastojcima testa nastaje KiSe-
ljenje testa do Zeljenog stepena kiseline veé
pri meSanju testa, MoZe se postupati tako,
da se neposredno pri meSanju dobijenom
ukiSeljenom mekanom testu dodaju po-
trebne Koli¢ine kvasca, pa se onda testo
razvijanjem i dejstvom kvasca ostavlja da
rasti pri povoljnim uslovima za previra-
nje. Onda se iz mekanog testa na uobica-
jan nadin mesi testo, koje se moZe obliko-
vati pa se ovo oblikuje i oblikovani koma-
di se stavljaju da naknadno previru, pa se
onda peku. Ali moZe se postupati i tako,
da se pri upotrebi sredstva za kiSeljenje
i dodavanjem kvasca spravi odmah testo
normalne &vrstode pa se ovo ostavi neko
vreme na miru, coblikuje, pusti se da nak-
nadno previre pa se onda komadi peku.
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Za spr.vijanje ¢redstva za kiSeljenje
mcZe se na pr. upotrebiti rezano brasno,
kcje sadrzi mnogo skroba, koji moze da
nabuja kako bi se meSanjem sa teCnoséu
z2 kifeljenje, koja se dobija’ kiselim previ-
ranjem te¢nosti za hranjenje bakterije i
neknadnim suSenjem i mlevenjem spravio
gotov proizved. Za radicniéno iskoriséava-
nje pestupka za spravljanje kiseljenog hle-
ba u ovom obliku izvodenj2 je preimuc-
stveno 'da se Srédstvo za kiséljenje spravlja
sa izvesnoin sadezinom Kiseline lili sa sa-
tejcima, koji dejstvuju na nacin  Kiseline.
Pri jednakim uslcvima reda moZe se do-
biti teéncst za KiSeljenje podiednakog sa-
stava; keli¢ina brasna, na pr. raZanog
brasn:, Koje sadrzi ‘mnoge skroba, ''koji
mcze da nabuja, a koje se brasno moze
delimi¢no ili potpuno zameniti drugim ra-
stvorljivim  braSnima, odmerava se tako,
da u bragnastcm sredstvu za kiSeljenje po-
steji odredena sadrZina kiseline. Odnes 'u
kom ce cvo sredstvo upotrebljava za
spravljanje testa, daje mogucnost da se
pouzddno! postigne, da se sadrzina kiseli-
na tacnc prilagodi ukusu potrofaca, a da
u pekarnici nisupotrebni mikakvi radovi
‘hi opiti, “koji bi otezavali obrtnitko isko-
Uriséavanje ‘ovog noveg poslupka za sprav-

Hjanje kiSeljenog’ hleba.

Za olakSanje izvcodenja ‘u  radionici
ovog postupka 'moze 'se te¢nost za hranje-
nje, na pr. medavina od razanog ‘brasna
i vcde ili neka prekrupa ilic zagin, koji su
‘spravljeni od Zita ili Zitnog braSna naro-
“€ito od razi il razanih brasna pa i od me-
"Xinia ili’ mefavina ovih'ili drugih ‘teénostt
“za'hranjeije sa razanim' brasnom, ostaviti
“da previre za bakterijama mle¢ne kiseline
Upri neutralisanju nastale “Kkiseline: pomocu
"baza ili’ karbonata ‘od alkalija - zaklju¢no
dotiénih jedinjenja’ kalciuma. Posle pret-
hildrog' previranja razlazu se ''delimicno
soli mletne  kiseline 'pomocu ¢Eiste 'neor-
~panske kiseline kao' fosforne kiseline, ilt
“takbde pomoéu Kiseélih scli’ fosforne kise:
Jipe. 'Na taj ne¢in'je moguce dodavanjem
Ubragna 1li rastvorenog braSna na)'pr. ra-
“yanog 'bradna ‘da se pravi brasmasto sred
Yetvo za kideljenje sa srazmerno velikom sa-
Wrzinem kiseline ‘iz ‘te&ndsti’ za ki%eljen ja,
"dobi_"é‘ne"pr'e\'fiminjem. :

Da’ bi ‘s povisila ‘sadrzina fermentacto
" nih dromnih fiaterija’ o tetnosti za kisel je-
"Inje * sluzi’ dodatak autolizata * kvasca « ili
“kvasca i teénosti za hranjenje, u kojoj se
Vigrdi ‘previranje mle¢ne kiseline. Alkoholno
“isrevirdnie ¢e doduse, pod uslovima, priko-
"'Fima' se'vrdi previranje mlecne kiseline, na-
stafi 'samo u' maloj ‘meri, ali'ze razvijanje
fermentacione arome, koja je svojstvena
Kkiseljenom razanom hlebu, kakav je pre-

de spravljon, pikazala se kao korisna sa-
drzina kvasca ili Kvaséanih encima.

Za spravljanje cvog ncvog sredstva za
kiSeljenje moZe se upotrebiti i previranje
vinske kiseline irkisele tecnost, debijena
previranjem vinske kiseline.

Kisela tefncst se moZe pre ili za vreme
spravljanja sredstva za KiSeljenje zagrejati
tako, da bakterije kiseline nisu vise spo-
sobne za rezvijanje.

Pri upttrebii ovog sredstva za kiseljenje
za spravljanje hleba magu se pri meSanju
testa dcdati i druga brasna na pr. legumi-
nczna brafna, koja su cslobodena od ma-
terija, koje jako uticu na ukus; takva se le-
guminczna bra¥na mogu upotrebiti i pri
sprovijanju sredstva za kifelienje. Ovo se
sredstvo za kiSeljenje moze preimudstveno
upotrebiti 1 za spravljanje belog peciva od
pSeniénog brasna, kada se imaju na raspo-
loZenju pSeni¢na bradnz, koja sadrze malo
ili nimalo lepka, koja se kao takva slabo
mogu pedéi ili mesiti; za tu je celj podesno
sedstvo za kifeljenje, kod kog je sadrZzina
kiseline spravljenz 1z obranog mleka i koje
je dcdavanjem belog! bradna 'dovedeno: u
suvi oblik,

Treba''li da se spravi hleb sa prijatnom
fermetacionom arcmom ‘iz KiSeljenog fte-
sta onda se mora rastenje ukiSeljenog te-
sta ‘izvrditi pomoéu kvasca. Inace se moZe
"testo;, keme moze da bude dodato legumi-
‘nozno bra¥no - pustiti ' da naraste na svaki
drugi noin na pr. pomoéu bikarbonata'ili
‘aduvavanjem vazduha ili ugljené kiseline u
" testo.

‘Pri up:trebi ovog sredstva za kiseljenje
'muZe ‘se najpre spraviti ukiselieno - testo,
koje'se ostavlja da stojiineko vreme oko |

do 3 ¢asa i kome se onda dodzje kvasac
Cilictesto sd kvascem. * Alio moZe se kvasac
neposredno pomesati sa vodom za testo pa

onda ‘cdmah ispraviti ‘iz kvesca, . vode i
brasna dodavanjem odgovarajuée  Koligine
sredstva za kiSeljenje, testo normalne €évr-
Istece, ‘koje c¢stavi: jedan  €as na’ mirw pa

oblikuje, pusti da naknadno prevri i pece.

' Primer za izvodenje: Oko 1100 kg ' 8kro-
“ibaliili odgovarajuée Kolicine: nekog thrasna

kcje sadrzi'dkroba, 3410 kg mnekog pre-
“parata 'idiastaze i oko 510 kg autoli-

zatat kvasca, koji-selimoZze ! delimi¢no @ ili
“potpuno - zameniti - drugim supstancama,

\ koje sadrze belanfevine ili azotnim solima,

< steriliziraju se kratko vreme pri 63° sa ne-
‘wkih 1000 litara vode pa se doda cko 50+-60
kg kalcium karbonata: i c¢hladii na «50°,
~pase ‘ondapeleuje sa ' 10200 litara fjake

kulture bakterija mleéne kiseline. Ta meSa-

. winaostavlja se previranju pri toj tempe-

raturi do konatnog kiSeljenja pri meSanju
s vremena na vreme a to traje prosecno



2—3 dana. Iz prevrele te¢nosti oslobode se
kiseli sastcjei pomocu ekvivalentne kolici-
ne fosforne kiseline, pa se posle toga
mogu otfiltrirati nerastvorljivi sastojei.

Dobijena tecnost za kiSeljenje je 10%-na
racunajucéi na mle¢nu kiselinu,

Pre mesSanja te tecnosti sa braSnom il
sa rastvorenim braSnom ona se Kkratko
vreme zagreje na visu temperaturu, radi
fiksiranja sadrzine kiseline i radi ubijanja
bakterija, koje se u njcj nalaze, a koje bi
inace dalje kiselile brasno ili testo, u ko-
liko se ovo zagrejavanje ne vrsi pri suSenju
meSavine od ove tecnosti i brasna.

100 litara ove tefnosti za kiSeljenje po-

tom se pomeSaju sa 75 kg rastvorenog
brasna na pr. brasna od pirin¢a ili od
krompira u kaSastu ili testastu masu pa se
osuli i time dobija brasno sa sadrzinom ki-
seline okc 13%. Dodavanjem daljih 25
kg brasna dobija se suv proizvod sa sa-
drzinom kiseline od 109 kako je u praksi
shodno za spravljanje testo.
Ako se za spravljanje sredstva za KiSeljenje
ne uzme rastvoreno nego obi¢no brasno,
onda se na poznati natin Koncentrise tec-
nost za kiseljenje na 15% sadrZinu Kise-
line od koje se onda 100 litara pomeSa sd
100 kg obi¢nog braSna i osusi.

Po sebi se razume da se mogu upotre-
biti i meSavine braSna sa rastvorenim
brainom.

Dobijeno sredstvo za kiSeljenje sa sadr-
zinom Kkiseline od 109% dodaje se u pro-
centima 2% do 8% brasnu, koje sluzi za
spravljanje testa i to prema sadrzini kise-
line u bra¥nu za spravljanje testa i prema
zeljenom ukusu hleba, pa se posle toga
moZe u najkrace vreme izvrditi sravljanje
testa i hleba pomoéu kvasca na nacin,
koji je uobifajan pri spravljanju pSenic-
nog i meSanog hleba.

Pri spravljanju &istih razanih hlebova sa
karakterom ukusa kao kcd kvasfanog hle-

ba, pri spravljanju meSanih hiebova i pri
spravljanju cistih pSeniénih hlebova od do-
maceg brasna bi¢e dovoljno da se doda
2,5—3% ovog sredstva za kiSeljenje. Pri
spravljanju raZzenih hlebova sa vise Kiselim
ukusom potrebno je da se doda 7—8%.

Patentni zahtevi:

1) Sredstvo za kiSeljenje peciva i hleba,
spravljeno iz te¢nosti za hranjenje bakte-
rija, koja je prevrela pomocu bakterija ki-
seline, naznafeno time, §to se kisela tec-
nost, koja se dobija previranjem te¢nosti
za hranjenje bakterija, susi pri dodavanju
brasnastih materija i dovede u oblik sitnog
(finog) brasna.

2) Sredstvo za kiSeljenje peciva i hleba
prema zahtevu 1, naznaceno time, §to se
za spravljanje suvog sredstva za kieljenje
u obliku praska upotrebljava kisela te¢nost
sa cdredenom poznatom sadrzinom kiseli-
ne sa tolikom kolitinom dodatog brasna
na pr. braSna Koje sadrzi mnogo Skroba,
koji moze da nabuja, da sredstvo za kiSe-
ljenje dobije Zeljenu odredenu sadrZzinu ki-
seline.

3) Sredstvo za kiSelienje prema zahtevi-
ma 1 i 2, naznaCeno time, §to se te¢nost
za hranjenje bakterija pusta da previre po-
mocu bakterija mle¢ne kiseline — na pr.
bakterija kiselog testa — pri s vremena
na vreme neutralisanju kiseline, pa se na-
stale soli mle¢ne kiseline razlazu kiselina-
ma kao vinskom kiselinom i fosfornom
kiselinom ili njihovim kiselim solima i
takao dobija velika sadrZina kiseline u
sredstvu za kiSeljenje.

4) Sredstvo za kiSeljenje prema zahtevi-
ma 1, 2 i 3, naznaCeno time, $to se upo-
trebljena te¢nost za KiSeljenje spravlja iz
tetnosti za hranjenje bakterija dodavanjem
kvasca ili autolizata kvasca ili drugih ma-
terija koja sadrze mnogo azotne hrane za
bakterije kiseline kao leguminozno brasno.
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