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Postupak za spravljanje hleba iz cele sadrzine zrna.

Prijava od 17. marta 1939.

Spravljsnje mekog hleba lokom vremena
dovedeno je do stanja Zaljenja. Vecinom
se daje prvenslve hlebu iz razi, koji nema
ni polovinu prirodnih materija belanéevine
i minerala iz zrna i ne sadrZi nikakve do-
punske hranljive materije (vitamina). Prita-
jena zilna klica, stvarni nosilac mineralne
malerije i viltamina kod zrna, potpuno je
iskljutena iz razanog bra%na, koje je na-
menjeno za ovaj beli razani hleb. Na os-
novu novog saznanja o vaznosti mineralnih
i dopunskih malerija, koje se sadrie u zit-
nom zrnu nastaju teznje, da se Siri krugovi
naroda pridobiju za ishranu sa punim (ce-
lim) zrnom to jest sa celom sadrzinom zr-
na. Pri tome se naiSlo na ofpornost kod
velikog dela stanovnidiva. Tvrdi se, da je
hleb iz cele sadriine Zitnog zrna tesko
svarljiv, da prouzrokuje nadimenja, nadra-
zaj sluzokoze u crevima i da se rdavo
moze iskoristili. Stoga se trudilo, da se,
pomocu savrSenog rastavljanja, delovi zrna
tako razore, da svarujuéi sokovi na besko-
na¢no mnogo mesta mogu izdvojili sastoj-
ke u belancevini, mineralnim materijama i
vitaminu, ¢ime se izbegava drazenje sluzo-
koze u crevima i postize vrlo visoko isko-
riS¢enje hranljivih malerija.

Ali pri upotrebi takvog finog bra%na iz
punog zrna mora da se primeni naroditi
postupak za pecCenje. Takav hleb ne moze
da se pece u uobi¢ajenom frajanju, koje
iznosi manje od jednog ¢asa za hleb od
skoro 2 kgr. i ne moze da se pece kao

Vazi od 1. jula 1930.

obi¢no évrsto testo, nego se moraju testa
odrzavali lako mekana, da se moze poslici
Slo je moguée vise rastavljanje hranljive
malerije. Ali ovo zahleva pecenje u lima-
nim ili zemljanim sudoviina i irajanje pe-
Cenja od najmanje 4 Casa za 2 kgr. hleba.
Hleb, koji je spravljen na ovaj nacin po-
kazuje vrlo povoljne cifre iskori§éena, vrlo
je izdaSan, dugo Iraje i ima veoma prija-
tan ukus,

Teznja da se hleb iz puncg zrna spremi
u roku za pecenje, koji je dat za beli hleb
iz razi, vodi ka isto tako poznalim postup-
cima, po kojima se najpre iz Zitnog zrna
samelje belo bradno od 60—75Y, i tako
zvane mekinje se postupaju za sebe da bi
se ucinile lak%e svarljivim. Spravlja se ki-
selo testo iz dela belog braSna i pri sprav-
ljanju testa osim belog brasna, dodaju se
mekinje, koje su postale naroc¢itim postu-
panjem. Na ovaj na¢jn poslize se hleb iz
punog zrna, koji sadrzi sve saslojke Zitnog
zrna, i ne draZi crevne sluzokoze i dobija
se kratkom trajanju pecenja. Od ¥,—1 Cas
moze bili trajanje, za koje se moze ispeci
hleb od 2 kgr. Ucesce mekinja sprovodi
kao Sto je gore navedeno, naroCiti postupak
za raslavljanje. Kod jednog poznatog po-
stupka bivaju mekinje zame3ene sa vodom
jako se zagreju u sudovima pod priliskom
kod drugog postupka bivaju mekinje najpre
postupane kiselinama i zalim se isto lako
joko zagrevaju. Ovo raslavljanje vodi ka
znalnom pretvaranju skroba, koji se nalazi
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u mekinjama, u maltozu i malerije slicne ka-
ramelu. Belancevina iz mekinja biva hidro-
liticki promenjena; kod jednog postupka
bivaju ostecene mineralne mesterije, koje se
sadrze u mekinjama. Ali pre svega bivaju
vazne po zivot dopunske malerije, vitamini,
uniStene postupanjem, koje duboko doseie
i narocito jakim zagrevanjem,

Zadatak, da se mekinjasti sloj uéini pri-
slupnim za prodiranje sokova za varenje i
da se njegove hranjive malerije donekle
ranije svare, a da se islovremeno poslede
hranljive materije, koje su vazne po zivol,
nije reSen pomenutim postupcima. Ovi po-
stupci predstavljaju suvise jaka sredslva,
koja nisu bez Sletnog dejstva na vaine po
zivol hranljive materije, koje su oselljive
prema toplotnom i hemiskom postupanju.

Pokazalo se, da se pri mlevenju Zita u
brasna od 70—75%, i pri rastavljanju me-
kinja od 25—30%, mozZe poéi novim putem,
koji odgovera gore izloZzenom postavljenju
zadatka, ali dopusta da se izbegnu oSlece-
nja vaznih po zivol malerija, koje se sadrze
u mekinjama. Po ovom postupku bivaju
mekinie zameSene s vodom, kojoj se dodaju
ekstrakti koji sadrze diastaze i druge Zilne
enzyme.

Osim loga dodaju se testu prelivi, koji
sadrze cCiste kulture mlecne kiseline u toli-
ko baznih mineralnih materijs, da u brasnu
iz punog zina, koje je postalo udruzivanjem
belog razenog brasna sa rastavljenim me-
kinjema, bude postignut bazni viSak u mi-
neralnim malerijama. K tome se dodaju
bazne mineralne materije, koje su vezane
sa organskim kiselinama, kao mlec¢nom, li-
munovom, jabuénom i vinskom kiselinom i
to u istom odnosu kako sz ove mineralne
malerije prose¢no sadrze u plodovima i
povréu. Tako spravljeno testo iz mekinja
biva zagrejano na femperaturu, koja je po-
voljna za uticaj enzyma i obrazovalaca
mle¢ne kiseline, usled ¢ega se skrob pre-
vodi u amilodeksirin i maltodekstrin, ali
jo8 ne u maltozu. Pomoéu encimali¢nog j
bakteriskog rastvarsnja biva povoljno uli-
canje belanCevina iz mekinja i postaju ra-
stvorljiva jedinjenja belancevine, koja kod
docnijeg procesa razjedinjavanja i pecenja
povoljino dejstvuju na ishranu kvaScevih
<elija. Usled nastale mleéne kiseline bubre
éelije sirovih vlakana, Sto olakSava meha-
nicko raslvaranje, koje sleduje docnije. Te-
sto iz mekinja, koje je postupano prema
opisanom, biva tada u vazdu$nom prostoru,
pri toploli niZoj od Covecije krvne toplote,
osuSeno u krte, trodne kore i zalim samle-
veno u fini prah pod stalno ponavljanim
prosejavanjem kroz svilene gaze (sita). Ovaj
prah od mekin‘a biva meSan sa belim ra-

zanim braSnom, tako da postane ravnomer-
no bradno iz punog zrna.

Kod jednog gore pomenutog od starih
postupaka za raslavljanje mekinja i za sprav-
lianje hleba iz punog zrna u patenlnom
spisu izricno je spomenuto, da se hlebno
testo ne lIreba da spravlja iz udruZenog
brasna iz punog zrna, nego da se raslav-
liene mekinje drZe odstranjenje od kiselog
testa i da ih treba dodati tek pri sivarnom
spravljanju testa. Ovo je polpuno razum-
ljivo jer mekinje, koje su spravljene po
starom postupku, sadrze dosla oslecene
malerije, koje su nepovoljne za obrazova-
nje kiselug lesla. Encimalicno i bakterisko
raslavljanje mekinja, koje se vrsi pri novom
poslupku, vrsi se tako blago, da ne postoji
nikakva sumnja, da li da se za kiselo teslo
upolrebi bra$no iz punog zrna, koje je
spravljeno mesanjem belog bra$na sa ra-
stavljenim mekinjama. Ova okolnost ozna-
¢ava znaftno uproScenje i poboljSanje u
mlinskoj i pecivnoj tehnici. SuSenjem ra-
stavijenih mekinja u bezvazdu$nom prosio-
ru izbegnuto je svako pregrevanje osetljivih
vaznih po Zivol, hranjivih malerija i enci-
mi ostaju bar delom odrZani.

Poznal je jedan postupak, po kome me-
kinje, pre dodavanja u hlebno lesto, bivaju
umucene sa vodom, pome3ane sa kiselim
festom i oslavljene vrenju, posle Cega si-
rovo vlakno biva uklonjeno cedenjem. Kod
ovog poslupka najveci deo ugljenih hidra-
ta, koji se sadrze u mekinjama, propada
usled alkoholnog vrenja i time proizvede:
nog obrazovanja gasoviltih i isparljivih ma-
terija.

Kod jednog drugog poznatog postupka
pre dodavanja za spravljanje hleba, meki-
nje se zamese i tako vlaine se samelju.
Kod oba postupka se ne dolazi do stepena
toplote od 36 gradi, koja je potrebna za
puno dejstvo encima. Oba postupka mogu
da se primene samo u pekarama i postu-
pak se ne moze deliti u dva procesa, kao
§to je to moguce kod postupka po prona-
lasku.

Po opisanom poslupku mogu mekinje da
se zasebno u radu na veliko encimaticki
raslave, da se suSe u bezvazduSnom pro-
storu, da se samelju i da se odasilju pro-
izvoljno velikom broju pekarnica, koje tada
iz ovih encimalicki rastavljenih mekinja sa
10"/, belim bra%nom, dobivenim sa druge
strane, spravljaju hleb iz punog zrna. Time
biva obezbedeno ravnomerno spravljanje
hleba iz punog zrna na proizvoljno mnogo
mesta u jednoj velikoj oblasti.

Primer: 10.000 kgr. mlinarsko {iehniéki
besprekorno precisc¢ene razi, bivaju sa po-
znalim napravama za mlevenje preradeni u



“7500 kgr. razanog brasna. Pri tome posla-
lih oko 2500 kgr. razanih mekinja, biva
zameSeno sa skoro 1500 kgr. vode. Ovome
testu dodaju se i raZzene klice, koje se do-
bijaju pri ¢iS¢enju odnosno mlevenju razi
i koje su brizljivo oslobodene od siranih
tela, dalje 100 kgr. baznog preparata mi-
neralnih materija. koji odgovara prosecnoj
kolicini mineralne materije kod povréa i
plodova, kao i 100 kgr. ekstrakta, koji sa-
drzi diastaze i Zitnih encima i 150 kgr. pre-
liva, koji sadrzi Cistu kulluru mlec¢ne kise-
line. Testo iz mekinja zagreva se skoro fri
¢asa dugo na priblizno 36°C, unosi se za-
lim u vakuum sudove i testo se susi u krie,
troSne kore pri stupnjevima toplote, koji ne
prelaze 36°C. Kore iz mekinja bivaju lada
fino izmlevene i sme3ane sa 7500 kgr. be-
log razanog braSna i ravnomerno brasno
iz punog zrna. Brasno iz punog zrna biva
na poznat nacin spravljeno i ispe¢eno u
hleb, pri ¢emu s pogledom na dobro ra-
stavljanje mekinja, nije potrebno znatno
«duZe vreme za pecenje nego li kod belog
+hleba.

Takode se postupak moze delili, bududi
«da se na jednom mestu za veliku oblast

mekinje encimalicki raslavljaju na opisani
nac¢in i kao suvi prah sa odaSilju u bez-
broj mesta ove oblasli. U ovim raznim me-
stima mogu tada 75 delova belog brasna
od priblizno 75%, da se sa 25 delova me-
kinja, koje su u jednom centralnom mestu
spravljene i encimalicki rastavljene, sme-
Saju u brasno iz punog zrna. Time biva po
ovom postupku moguce spravljanje hleba
iz punog zrna i u takvim delovima velike
oblasti, gde usled nepovoljnosti prilika oko
prevoznih froskova, odasiljanje ukupnog
braSna iz punog zrna biva nemoguée od-
nosno izrada hleba iz punog zrna na ovaj
nacin postaje neekonomicna.

Patentni zahtev:

Postupak za spravljanje hleba iz punog
zrna, naznacen lime, Sto mekinje, koje se
dobijaju po mlevenju belog Zitnog brasna,
bivaju zameSene pri umerenoj toploli sa
vodom, koja sadrZi encime, obrazovaoce
mlecne kiseline i bazne mineralne materi-
je, zatim $to bivaju suSene u bezvazdusnom
prostoru pri niskim stupnjevima toplote i
po mlevenju tro$nih kora u fini orah bivaju
meS$ane sa belim braSnom i pedene u hleb.



g "geﬂ i k3 '_ﬂu;a
R e T

ypom u:!q:ltact ‘mn 5

Bisb fh!zﬂl’*ﬁ‘i“sﬂ-lr' FS_I

|_|\. reden w,ml ;
st posidey 1ulu m—.. N 38

kol nlsy Logswsids &L inide po
w&mk{ﬂﬂi m= [g e pTar
‘!ﬂnP“ e ﬂ" 19BRAKHE" Wit
o
}:w'ﬂbl jpmu !f-q- ) vid
uaw B n’mlhg 'ﬁaﬂbf
an ﬁ’e‘hl“
: i i mw#}mema KL mt ‘s[
- "?M%nﬁﬂ "diﬁ W&m aq
R 8 W&n “of AT s
oustriolii grdrie dins .mr quﬁg na

CHrEYTT V.

i Inge dotdjn: e lest nml‘vl Xl
sadrke Giale kulides wletne, Wiizling v 10
ka l‘mmlh nﬂm-mlnm Trm'ui}n da-w bratia
it punag woe, nle & pos lalo adradiveajam-
belog saienog bradue se tasthyilenhn me-
kintetnn, Iode postignul. Launi gl 0 m-
caralmim  oetEans, Klome  ae oA s
bizas, ntndratne walterije, | kojid su viiang
%6 OTYF ankin Iisplingrs, Koo miggigm, T
ARUHL YO Yehucuom i viiukam kiwe o |
to § wlom, pdnosy kaky ee dyve minsming

. maluﬂu. fErent Shdrie 1 ;ﬂuﬂu»unu\
_Enrrd'u Tk sheavijenn lpdto i ki

o csiprtlang we mppperafur, kol §epe

voling e dliies . uhiy e | uh’qwmlﬂm

. ® holanfevisd 12 Wkl | posiace ras
_-atsaitiisa jedidenis belondeiiue, kojs kad
3 dooiies propewy mozledingavanja i Betanin

: ?mnuw daslvuu as Jahiranie Eealiiech

: 'ell}n s“ie wletne kiselng buire

Y aueilie -u.ﬂ:uﬁ?t Wakana, MO olakBnwn el

pitho FalvaT il Rele aleduie ducﬂl)e T

st i® GehiAds, hg;j 4 postupono, préms.
np}s,,n;\rl'Lt h.lL tadn i verduiaolt p:ndm'

et Topinli nido] od Savitile rine mpiote,
onlbday o lirte, frolne & L et sl
veng o Bsl gaak  pod, Atelag .)um'élmnim
progejevenens ki sviluso guxe (s14): Gvel,
‘pr*m mi mektn'n biva n-rr_-ﬂ-m - mh.;- |

] Lamlegnt 1(1"!1']7* L PRl Cepd en phnly e
B vodl & AniliodesrEi L1 sihodeiald . Al
i Jed ne d mailns Humocd r'n-.lmr?. |
i Tk teishog iuuimr.m,rl Lilsn powiine.
i
-

';".!:!;: L
=y \'F_.'Thwvf "

b
“ﬁw |

- «m,w; T

pire chwdauapja o upvavlfonia hilebas

g dafuls

oeahE W jeRified

FpA 0887 -

] mﬂb ’iiprl,luml.l ES o:lo ik
3 !1;9 . @bay s F2 ansAgmes
Ho .miiahan km,wlmb u\wL
L ?L" m m;-ﬂﬂ«! R i
Yo ry smohodmleoul cum s 08
‘ﬁmqma ﬁ% nh.sl -nam.
mv Q (ol selitinm dinjasn
ﬁl b alaneanringenint Linidilgl
lﬂﬁlll"éy Mﬁﬁﬂ oedtavobolg
@lni:nrﬂbus wllngis,j osstegib kb
a« alm gl lal ishen lod euil
mmnp rmusmam tpilagn xi olesT sall
nTh¥e gt B opul nesd
Wl hﬂh&:ﬂm 2, e ot
rigj valnqnza he. wiw!imt
A . wuﬂ thigieAd
0 - mquham»lm& mﬂ
AN &!ﬁ Q@mum droponsien pol
m!d A BOMH B pomn sl
Eﬂahdgﬂﬂﬁ nm; Iummm-
uuml,nmbslgoqa umed| g jdald

rm n% oo .ualu) trpqre.rnm u... i ﬁb‘ﬁ
b Ll Sl
nq aa ﬂh-

Beenal T jodag nostissks . go l.\ me M

hutn . g \JL]'fi“"“!‘]‘I o ile .Lw fostn, bivajs
line wa vadem, - pemeiane o n;..it]iit}
lr 1{1511\ A odlay 'r.u veenjo, pmlﬂ Cotia Wik

rovo laken Bive uidanjeno celenjeus,. ﬂdd_
o] ;,s|=iupk'1 rajwM dta Gﬁulﬂﬂh{hldﬂ! _
g kaje Ae pasdrip 4 aekigaies - pripada
usten aikcholing  vrenjsd tme protzvede
nog abiieiyaia uuwxﬁll feptilisth ma
|n‘ﬁl-‘l- i,

Kod jedueg d.ewm wmm 0 postupke
e
sle sn apidese 3 fako wg rsam iy
Kud ohryniﬂn- U 24 e doladl dov slapena
iaslole el 36 a0l Koy jo potvehnn ¥
cnoinie Db pmhmm 1ol
B0 S priien: 10 o pekaratiEa st -
PRS2 e moLo l' Hil Wiy procesa; beo
wiiy jo 1o matipide kod fkmh:pﬂ.d-po‘m‘m
Ladky ;

Fo opisanom pu sy Mﬂ wukinfc Ao
& _7psebing chdu e el e mmiu.hl
m !-'ﬂ“"i:, ﬂﬂ e 31.!9! l. m‘ﬂ(l'l e Luzd ]| rhl‘lr
slony, doise 5 dn ve odatiye’ prod
fevoling, ve ll:l&' fi pekarnics, Wojeinda
fx. oryite ohun i rn"lr- Menil mekiu!u o

10" .- bilim: M&‘Ltnr‘l dobivenim sy dmiye
qmrm. spraviiaiu, '-'R'v fz punog’ 2ms. Time
bl sheabrdens {avnomerns sprovijanie
flelia f2 $imsa woa nb prokRvoling wnpgo
veltha) (oblashl,

Pl Hrﬂuu ks miltnarmka  FeliniEkl
Leg eenrun pwr.mc.s:rrl THET l'lhm}h S o~
sty Angrash iy e ailevenfs proradent o

¥ 1‘n‘l--




