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U jugoslovenskom patentu br. 11200
opisan je postupak pecenja, koji se bitno
odlikuje time, Sto se kiSnjenje testa vrsi u
prisustvu pankreatina, Ovaj poznati postu-
pak razumljivo je da odgovara kako za
kiSnjenje kvasca u testu, tako i za kiSnjenje
kiseloga testa pa i za sva druga kiSnjenja
testa prouzrokovana organizmima, koji pro-
uzrokuju kiSnjenje. Kod postupka pecenja
pankreatin poglavito deluje tako, da svojom
sadrzinom pankreatinske diastaze (amilase)
pretvara u 3ecer skrob braSna i veoma po-
voljno uti¢e pankreastripsinom na lepljive
materije brasna,

Kod prakti¢nog izvodjenja postupka po-
kazalo se na iznenadjujuéi nacin, da se na-
rolito dobri rezultati dobijaju, kada se za
novi postupak pecenja ne upotrebljava
pankreatin kao takav, nego se upotrebljava
pankreatinska diastaza sama ili u me3avini
sa pankreatinom. Pod pankreatinom se po-
drazumevaju fermentni kompleksi iz Zljezde
trbuSnog soka, koji rastvaraju pri tome
belanc¢evine, masti i ugljene hidrate, za $to
su narofito pogodne Zljezde telete, go-
vedje i svinjske. Pod pankreatinskom di-
astazom podrazumevaju se fermentni kom-
pleksi (amilase) izdvojeni iz pankreatina,

koji deluju na ugljene hidrate, koji vrSe
izvlaCenje skroba i glikogena,
Pankreatinska diastaza sama ili u me-
Savini sa pankreatinom upotrebljava se isto
kao i pankreatin u malim koli¢inama (p.
pr. 1/2 do 1°/, od koliine kvasca) u &vr-
stom stanju (naroito u prahu) ili i u ra-
stvorenom stanju. Dodavanje se vrsi ili
svezem kvascu ve¢ pre stiskanja istoga ili
kvascu u stisnutom stanju ili tek kod me-
Sanja kvasca sa testom. Pankreatinski
fermenti rozumljivo je da se mogu doda-
vati i braSnu ili ¢ak i vodi potrebnoj za
pravljenje testa, dakle u kratko receno
mogu se dodavati svakom sastavnom delu
testa ili testu samo, u koliko se time
prisutnost pankreatinskim fermenata za
vreme ki$njenja testa prouzrokuje i Zeli.

Narocito preimuéstvo postupka pecenja
izvrSenog u prisutnosti pankreatinskih [er-
menata leZi u mogucnosti, da se ispravno
izabranim dodatcima tako uti¢e na koncen-
traciju jona vodonika, kod koje pankreatski
fermenti dolaze do dejstva, da uvek po
Zelji i potrebi prvenstveno dolaze do
dejstva ili amililitiéni ili tripti¢ni fermenti
pankreatina; i to u smislu pronalaska se
zadrzavanjem kisele reakcije pojacava
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dejstvo diastatiCnog fermenta pankreatina,
a zadrzavanjem alkalpe reakcije se tripti¢ni
fermenti pobudjuju na jafe dejstvo. Za
izbor ovih dodataka merodavni su narotito
osobine brasna, wvrsta upolirebljenoga
kvasca, voda upotrebljena =za pravijenje
testa i najzad krajnji proizvod, koji se
treba dobiti. Kisela reakcija moZe se iza-
zvati kiselim solima n. pr. kiselim kalcium-
fosfatom ili kiselinama n. pr. viaskom
kiselinom, a alkalpa reakcija organskim ili
neorganskim bazama ili alkalnim solima n.
pr. kalcium laktikumom. MeSanje materija,
koje utién na koncentraciju jona vodo-
nika vrSi se ma sa kojim sastavnim delom
potrebnim za izradu testa 1ili sa samim
testom. Razume se, da se mora pazili na
to, da se samo takve baze, kiseline ili soli
upotrebljavaju, koje ne vrie nikakav Sko-
dljivi uticaj na kvasac.

Za izvodjenje novoga postupka pecenja
odgovara preparat kvasca, koji se prema
pronalasku sastoji od sveZega kvasca, pan:
kreatske diastaze, same ili u meS3avini sa
pankreatinom i eveniualno od dodataka
kiselih ili alkalnih, koji ne $tete kvasac.
MoZe se pak poceti i sa preparatom su-
voga kvasca, koji se prema pronalasku
sastoji od suvoga kvasca (narocito od su-
voga kvasca prema patentu br. 9776.) pan-
kreatske diastaze, same ili u mesSavini sa
pankreatinom i eventualno od dodataka,
kiselih ili alkalnih, koji ne Stete kvasac.
Izrada ovoga preparata od suvoga kvasca,
moZe se izvesti dodavanjem pojedinih ma-
terijala pre, za vreme ili posle suSenja
kvasca.

Sada c¢emo novi, postupak pecenja
objasriti na nekoliko primera u zajednici
sa izradom preparata suvoga kvasca, koji
odgovara postupku:

Primer 1. Ka 1000 gr sveZega stisnutoga
kvasca primesa se 5 gr pankreatske diastaze,
i to tako, da se ova koli¢ina prvo dobro
izmeSa sa jednim delom stisnutog kvasca
n. pr. sa 1€0 gr pa se posle ostalih 900 gr
ravnomerno razdeljuju, Na mesto 5 gr same
pankreatske diastaze, moZe se ona upotre-
biti uz mali dodatak pankreatina. Posle
mesSanja kvasac se obradjuje na uobica-
jeni nadin.

Primer 2. 1000 gr sveZega kvasca iz-
mesa se sa 5 gr pankreatske diastaze kao u
primeru 1, samo sa tom razlikom, §to se
delimi¢noj koli¢ini od 100gr stisnutoga
kvasca osim pankreatske diastaze dodaje
joS mala koli¢ina n.pr. 1 do 2 gr) mono-
kalciumfosfata, tako da krajnji proizvod
reagira slabo kiselo.

Ako treba proizvesti slabu alkalnu re-
akciju, to ¢emo upotrebiti na mesto mono-
kalcinmfosfata male koli¢ine (n. pr. 10 gr)
kalcium [aktikuma.

Primer 3. Radi izrade pankreatskog
fermenta, koji 'sadrZi suvoga kvasca te-
melino se izme3a prema primeru 1 izra-
djeni kvasac sa 100 gr kalcium-laktikuma,
pa se meSavina sudi na 20 do 25°C u to-
ploj, suvoj struji vazduha na suSiladkom
uredjaju po obliku malom, koja se kroz
sito pritisnuto kakvom krivajicom $iri odn,
rasprostire.

Za izvodjenje novoga postupka pecenja
na obian nacin izradjenom testu dodaje
se kvasac, izradjen na jedan od prethodna
iri primera, pri ¢emu se pankreatskim fer-
mentima za vréme kiSnjenja testa proizvodi
od skroba braSnma meSavina dekstrina i
malioze, koje jako potpomaZu porast kvasca.

MozZe se i na taj nacin postupiti, da se
testo izmeSa sa jednim od inade upotre-
bljenih potstrekivaéa kiSnjenja (kvasac ili
kiselo testo) na poznati nacin, pa se na
svakih 15 kg testa dodaje oko 1gr pan-
kreatske diastaze, pri ¢emu se daljim do-
davanjem kiselih ili alkalnih materija pro-
izvodi najpovoljnija koncentracija jona
vodonika. Koli¢ina pankreatske diastaze,
koja ¢e se dodati, kao i izbor koncentra-
cije jona vodonike, koju ¢emo zadrZati
prirodno je da zavisi od pocetnih ma-
terijala i radnih uslova, kao i od Zeljenog
krajnjeg proizvoda, koji se u smislu pro-
nalaska mogu menjati, a da se pri tome ne
udaljimo od bitnosti pronalaska.

Patentni zahtevi:

1) Postupak pecenja po patentu br.
11200 naznaCen time, Sto se kiSnjenje testa
vrdi u prisustvu pankreatske diastaze (ami-
laze) same ili u meSavini sa pankreatinom.

2) Postupak pecenja po patentu br.
11200 i patentnom zahtevu 1, naznacen
time, Sto se odrzavanjem kisele reakcije
pojatava dejstvo diastaticnog fermenta
pankreatina.

3) Postupak peéenja po patentu br.
1200 i patentnom zahtevu 1, naznacen
time, $to se odrZavanjem alkali¢ne reakcije
pojacava dejstvo triptitkog fermenta pan-
kreatina.

4) Preparat kvasca, naro€ito za izvrSe-
nje postupka po zahtevima 1 do 3, nazna-
¢en time, 3to se sastoji od sveZega kvasca,
pankreatske diastaze same ili u me3avini
sa pankreatinom i eventualno od dodataka
kiselin ili alkalnih, koji ne Stele kvasac.



