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Postupak prema ovom pronalasku se 
odnaša na izradnju hranivih sretstava, u 
svrhu, da se učine otpornim protiv obič­
nih učinaka iskvarenja tako, da se mogu 
ne samo duže vremena spravljati a da pri 
tome ništa ne gube od hranive vrijednosti 
ili ukusnosti, već da su i vazda brzo pri­
pravna za upotrebu.

Pronađeni su već postupci za redukciju 
vlage izvesnih hranivih sretstava u svrhu, 
da bi se mogla bolje konzervisati i njihov 
polumen smanjiti. To je donekle uspjelo 
sa hranivim sretstvima, koja sadrže iz- 
vesne spojeve škroba na pr. krumpir, me­
đutim poznatim procesima nije se moglo 
postići dobivanje posvema zadovoljivih 
trgovinskih produkata iz hranivih sretsta­
va, koja sadrže šećera ili kiseline i ko­
ja se sastoje iz izvesne strukture stanica.

Predmet ovog pronalaska tiče se nekog 
postupka, po kojem se može neki protiv 
iskvarivanja otporni produkat prevesti u 
takvu praktičnu formu, koja je sposobna 
za brzu absorbciju tekućina, da bi se do­
bilo jestivo hranivo sretstvo, napose ta­
kovo, koje pridrži hranivu vrijednost i 
ukus polaznog materijala.

Dalnja svrha pronalaska je, da se pro­
izvede neko hranivo sretstvo prethodno 
pomenutih svojstva a relativno' manje vo­
luminozno, koje dopušta ekonomično u- 
skladištenje i transport u takvom obliku, 
da se može lako i jeftino pakovati i pro­
davati.

Dalnja svrha je praktično i ekonomično 
pripravljanje takvog produkta za tržište.

Ta se svrha postigne pomoću ovog pro­

nalaska, čiji jedan primjer izvođenja je 
prikazan u priloženim nacrtima.

Fig. 1 je šematski konačni prikaz jed­
nog primjera izvođenja sprave, pomoću 
koje se može izvesti ovaj postupak.

Fig. 2 je djelomični prikaz pročeljne 
strane sprave iz fig. 1. Ovaj prikaz je 
prema fig. 1 znatno povećan te prikazuje 
jedan dio konačnog produkta, koji napu­
šta spravu na desnoj strani. Lijevi dio 
prikazan je odvojeno, da bi se predočio 
materijal na plohi za sušenje prije njego­
vog skidanja. Na ovoj slici prikazan rezni 
kotur smješten je samo u svrhu presjeca- 
nja materijala.

Fig. 3 je znatno povećani prikaz jednog 
manjeg dijela plohe za sušenje, na kojoj 
se vidi smještenje materijala na početku 
procesa sušenja.

Fig. 4 je sličan prikaz u istom mjerilu 
kao fig. 3 te prikazuje stanje materijala 
na plohi za sušenje približno na svršetku 
sušenja.

Fig. 5 je perspektivni prikaz jednog 
kraja gotovog za pakovanje pripravnog 
materijala; mjerilo ovog prikaza slaže se 
sa onim iz fig. 2.

Da bi se mogao ovaj postupak provesti, 
podvrgne se neko shodno, škroba slobod­
no, ne brašnasto hranivo sretstvo, koje 
može biti prirodno ili vještačko i koje je 
staničaste strukture te sadržuje neko pri­
rodno vezivno sretstvo kao Jećer, kiseli­
nu, pektin ili sh, procesu sušenja, za vri­
jeme kojeg se stanice ili čestice, kojima 
su obložene stanice, međusobno razdvoje i 
podjele tako, da je osigurano sušenje sva-
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ke pojedine cestice ili stanice do željenog 
stepena i to tako' brzo, da se ograniči ste­
pen uništavanja pri procesu sušenja samo 
na isparenje vlage. Taj proces sušenja mo­
že se izvesti, ako je to željeno ili potreb­
no, djelomično pod vakuumom, ali se vr­
ši obično pod atmosferskim tlakom. Kada 
se je vlaga reducirala do neke tačke, koja 
leži niže od one, gdje nastaje vrenje, pri­
je posvemašnog ohladenja sgustit če se 
materijal na jedinstvenu masu što će biti 
dokončano kod takove temperature, koja 
je dovoljna, da se stanice i pojedine česti­
ce pomoću prircdne vezivne substance po­
laznog produkta međusobno vežu. Sguš- 
ćenje djelomično posušenih čestica do­
konča se najzgodnije na taj način, da se 
prevede hranivo sretstvo u oblik filma ili 
traka sa nepravilnom nabranom površi­
nom. Taj film je beskrajan te se može 
preklapati ili na drugi način slagati, u 
svrhu, da bi se dobio pločasti sloj sa mno­
gobrojnim šupljinama (kanalima) i pro­
pustima, koji učine cijelu masu pristupač­
nom za prolaz vazduha i vlage tako, da ci­
jela masa neku dodanu joj tekućinu brzo 
apsorbiše i da se produkat može brzo pri­
praviti za užitak.

Postupak prema ovom pronalasku naro­
čito je zgodan za škroba slobodna, ne 
brašnasta hraniva sretstva, koja posjedu­
ju više manje staničastu strukturu. Uspješ­
no se je upotrebio za vrlo različite pro­
dukte uključivo različitih plodova, od ko­
jih se kao tipični primjerice navadaju ja­
buke, banane, breskve, šljive, suve šljive, 
maline, razne jagode i si. Kao primjer za 
uspješnu prerađuju povrća neka su nave­
deni: patlidžani, merlin, luk i repa. Dobi­
veni produkti kao jabučni sok, produkti 
patlidžana i si. isto su se uspješno prera­
đivali. Isti uspjeh postigao se je i sa dru­
gim živežnim sretstvima istog sveopćeg 
tipa ili sa njihovim kombinacijama.

Izvorni produkat, sve jedno da li prirod­
ni ili vještački, preradi se, ako je potreb­
no, na kašu ili polatekuću masu. Ako se 
upotrebi neki prirodni produkat, prvo se 
opere, ukaši i izluče lupine sjemenja, dršci 
ili drugi veći komadi. Sada je meso ploda 
sposobno za sušenje.

Izvesni plodovi kao na pr grožđe, treš­
nje ili limuni sposobni su za konzervisa- 
nje po ovom pronalasku, iznimno, ako ne­
maju dovoljno zgodnu strukturu stanica. 
Oni nemaju dakle dovoljnu količinu česti­
ca staničastih tijela, da bi bili sposobni za 
preradnju prema ovom pronalasku. Takvi 
plodovi mogu se lako učiniti sposobnim 
za prerađuju i providiti potrebnim čestica­
ma, ako se doda kaši primjerena količina 
takvih pomoćnih čestica nekog drugog

shodnog materijala. Ostatci izvesnih in­
dustrija, na pr. industrije pektina, sastoje 
se većinom od celuloznih čestica plodova, 
iz kojih su se miris, ukus, šećer, pektin i 
si. izlučili te preostanu samo čiste čestice 
celuloze ali bez ukusa. Ovaj materijal mo­
že se lako dodati kaši takvih hranivih 
sretstava, kojima manjka shodna staniča- 
sta struktura, u svrhu, da bi se povećala 
količina celuloznih čestica.

Za drugi materijal, kao jabuke i repu, 
preporučuje se, da se isti prije prerađiva- 
nja umekša na kašu. Ako je potrebno, da 
se pridrži karakteristika neke nekuvane 
mase, postigne se umekšanje umjerenim 
kuvanjem, čime se zada produktu željena 
mekoća a da to ne upliviše na hranivu 
vrijednost, ukus ili boju materijala. Ako 
je željeno, može se dakako preduzeti i ja­
če kuvanje. Zatim se pretvori umekšani 
materijal u prethodno pomenutu kašu.

Prema nacrtima, koji prikazuju jedan 
od različitih primjera izvođenja ovog pro­
nalaska, nanaša se materijal na neku 
zgodnu plohu za sušenje tako, da je osi­
gurano sušenje stanica u takovoj podjelbi 
i izolaciji, da se svaka čestica (10), koja 
se može sastojati od jedne stanice ili od 
skupine stanica, podvrgne jednakoj topli­
ni sušenja.

Može se uzeti ma kakva ugrijana plo­
ha, samo je potrebno, da je ta ploha prak­
tično glatka. Kako je prikazano na fig. I 
i 2, ona može imati oblik doboša (11), či­
ja spoljašnja površina obrazuje plohu za 
sušenje ili može biti neki kolut, beskrajni 
pojas ili ma kakva ugrijana glatka ploha. 
Kako je naznačeno na fig. 3, treba da se 
nanesu čestice dovoljno gusto na plohu 
za sušenje, da bi se cijela ploha što bolje 
iskoristila i uzdržala toplina, koja se lako 
gubi, ako se nanese kaša tako debelo, da 
bi tvorila čvrsti sloj na plohi za sušenje. 
Čestice stanica podijele se i međusobno 
razdvoje na plohi za sušenje tako, da se 
sve čestice direktno ugriju pa da nije ni­
jedna čestica izolovana od druge znatni­
jom količinom drugih čestica. Materijal 
se može privađati plohi za sušenje pomo­
ću ma kakvog mehanizma, koji odgovara 
konsistenci produkta. Materijal se može 
na pr. odlagati na doboš iz nekog korita 
(14) i podjeliti na površini pomoću pri­
tisnili val jaka (13).

Upotrebi li se ma bilo koji tip plohe za 
sušenje, vazda je potrebno, da je tempe­
ratura dovoljno visoka, da se željena ko' 
ličina vlage brzo ispari iz materijala, da 
bi se smanjio uništivi učinak vrućine na 
čestice materijala na minimum, iznimno 
{sparivanja vlage, i da bi čestice, koje sa- 
držuju polazne celulozne tvari, ostale u



njihovom razmjerno suhom razgrnutom 
stanju, u kojem sadržuju prirodne veziv­
ne supstance u koncentrovanom stanju 
kao šećer, kiseline, pektin ili si. Tempera­
tura i vrijeme sušenja zavisni su nepo­
sredno jedna od drugog, te se moraju 
pomnjivo ustanoviti, da bi se postigao 
željeni stepen sušenja po mogućnosti u 
najkraćem vremenu. Perioda sušenja mo­
že se po želji mjenjati počam od jedne 
sekunde do relativno dužeg vremena, a o- 
bično će trajati između 2y2 do 30 sekundi. 
Za kraće vrijeme sušenja potrebna je pre­
visoka temperatura, dočim omogućuje du­
ža perioda sušenja pri nižoj temperaturi 
poništenje materijala uslijed upliva oksi­
dacije. Ako se želi posvemašna steriliza­
cija, upotrebi se kratko vrijeme visoka 
temperatura jer se pri manjoj toplini i 
dužem trajanju produkat ne može isprav­
no sterilizovati, ali u većini slučajeva biti 
će temperatura dovoljna za sterilizovanje 
produkta.

U svrhu skidanja gotovog produkta sa 
plohe za sušenje preporučuje se, da je 
temperatura površine kao i produkta iz­
nad tačke topljenja šećera Ispod te tačke 
skrutio bi se šećer na česticama, priljepio 
na plohu za sušenje i time oteščalo skida­
nje sušenog produkta. S druge strane, ako 
je temperatura materijala, koji se nanaša 
na ugrijanu plohu, previsoka, odvoji se 
materijal tankim slojem pare, koja podig­
ne mokru kašu sa plohe za sušenje, čime 
se znatno snizi stepen isparivanja i povisi 
potreba na toplini, što je potrebna za po­
stignuće željenog stepena sušenja. Ujedno 
se ne smije ugrijati produkat u tolikoj 
mjeri, da bi se oštetili njegovi esteri ili 
vitamini, uplivisalo na njegovu boju ili 
prepekao šećer. Cijela preradnja materija­
la je takova, da se što manje oštećuju nje­
govi vitamini, esteri i njegov izgled.

Posvema zadovoljujući rezultati postigli 
su se pri sušenju jabučne kaše nakon pri­
bližno 18 sekundi sušenja na spoljašnjoj 
plohi rotirajućeg doboša obične konstruk­
cije, čija unutrašnjost se je ugrijala po­
moću pare pod pritiskom od približno 
13,5 kg, što daje na površini temperaturu 
od približno 104° C; dalje pri približno 8 
sek. sušenja na površini nekog, pomoću 
unutrašnje pare pod 22,5 kg pritiska ugri- 
janog doboša, nastaje spoljašnja tempera­
tura od približno 114° C;'a pri približno 
3 sek. sušenja na površini nekog pomoću 
pare pod 32,5 kg pritiska ugrijanog dobo- 
^3’. ^staje na površini temperatura od 
približno \2'X C. Zadovoljujući rezultati 
postigli su se i pri sušenju kaše banana 
za 20 sek. na nekom pomoću pare pod 
pritiskom od 13 kg ugrijanom dobošu, pri

temperaturi površine od približno 103° C; 
zatim pri 3 sek. sušenja na nekom, ppmo- 
ću pare pod 30,5 kg pritiska ugrijanom 
dobošu, nastaje na površini temperatura 
od približno 120° C. Kaša od patlidžana 
može se uspješno sušiti na dobošu, koji je 
ugrijan parom pod pritiskom od 6,5 kg 
tokom 60 sek. te nastaje pri tome na po­
vršini temperatura od približno 90,5° C. 
Konačno nastaje pri približno 28 sek. su­
šenja na nekom pomoću pare pod priti­
skom od 13,5 kg ugrijanom dobošu na 
površini temperature od približno 104° C. 
Kao drugi primjer za sušenje povrća neka 
je navedeno, da se može uspješno, sušiti 
repa ugrijanjem za približno 4 sek. na 
nekom, pomoću pare pod pritiskom od 
22,5 kg ugrijanom dobošu, pri čemu je 
nastala na površini temperatura od pri­
bližno 114" C, a dalje, ugrijanjem za pri­
bližno 5 sek. nekog, pomoću pare sa pri­
bližno 15 kg pritiska ugrijanog doboša, 
nastaje na površini temperatura od pri­
bližno 106° C.

Nakon isparenja vlage do željenog ste­
pena, ostaju pojedine čestice (10), koje 
opkoljuju posušene stanice ili grupe sta­
nica, na površini za sušenje u manje više 
poremećenom stanju, kako je to naznače­
no na fig. 4. Ove čestice skinu se sa po­
vršine pomoću nekog zgodnog strugala 
ili noža (15). Taj može biti podešen i 
smješten tako, da se nalazi po cijeloj svo­
joj dužini u kontaktu sa površinom za su­
šenje za vrijeme relativnog gibanja povr­
šine napram strugalu. Taj kontakt treba 
da je dovoljno tjesan, da bi se otstranile 
sve stanice ili čestice kaše tako, da je po­
vršina posvema čista i slobodna od svakih 
čestica kaše, šećera, kiseline ili drugih đje- 
lova polaznog materijala. Ujedno treba da 
je strugalo podešeno tako, da struže bla­
go preko površine a da ne može u nju 
zarezavati, te treba da djeluje i u tom slu­
čaju, ako i'znaša relativno gibanje između 
strugala i površine za sušenje više od 30 
m na minut. Gipki nož (15) od čelika, čija 
oštrica (16) je dovoljno pritisnuta na plo­
hu za sušenje, da bi se postigao potrebni 
kontakt duž cijele površine, zadovoljuje 
potpuno. Čim dospiju čestice u doticaj sa 
oštricom noža, ustavi se njihovo dalje 
gibanje i prekine njihova adhezija sa plo­
hom za sušenje. Čestice, koje su obložene 
i međusobno spojene koncentrovanim 
prirodnim vezivnim sretstvom, potisnu se 
u blizini oštrice noža jedna napram dru­
goj, te prouzročuje (kako je prikazano na 
fig. 2), ovo nagomilanje čestica sgušćenje 
u jedinstvenu masu u obliku kontinualnog 
poroznog lista ili filma (17), pri čemu dr­
ži prethodno pomenuta vezivna substanca



čestice u tom obliku. Film ili list potišče 
se postepeno napram strugalu i sabira u 
nekom zgodnom sadržaču. Šupljikavost 
filma nastaje djelomično uslijed nepravil­
nog sgušćivanja stanica i u grupe sjedi­
njenih čestica, pri čemu nastaju mnogo­
brojne male šupljine između stanica ili 
čestica.

Sgušćivanje čestica prigodom skidanja 
sa površine za sušenje vrši se tako, da je 
film previđen valovitom, nepravilnom, 
zgužvanom površinom. Film je gibak te 
se može preklapati ili na drugi način odla­
gati, da bi se dobio produkat u obliku 
traka (19), kako je to prikazano na fig. 5, 
koji je skroz proviđen propustima i kana­
lima, koji privađaju cijeloj masi vazđuh i 
vlagu. Kapilarno dejstvo između slojeva 
tvori prozračenu masu, koja može pod 
različitim atmosferskim odnošajima »disa­
ti« i koja je sposobna za brzo reapsorbi- 
ranje ili infiltraciju tekućina, ako je po­
trebno, da se produkat pripravi za potroš­
nju ili za druge svrhe. Ako su hraniva 
sretstva sa visoko postotnom sadržinom 
amorfnog ili invertnog šećera presuha, 
preporučuje se, da se proces hlađenja po­
spješi, čim se odvoje čestice od površine 
za sušenje, u svrhu, da bi se šećer skrutio 
i sprečilo nagomilavanje materijala na 
strugalu. To se postigne najbolje hlađe­
njem oštrice noža ili strugala, čime se ne 
samo sprečava Ijepljenje materijala na 
nož i postigne skidanje materijala sa no­
ža u obliku filma ili lista, već i odvađa 
preostala suvišna toplina iz materijala na­
kon njegovog sgušćenja. U tu se svrhu 
može upotrebiti neki plašt (20) sa vodom 
ma kakvog zgodnog oblika. Neko drugo 
sretstvo za hlađenje je na pr. vazdušno 
duvalo, koje je smješteno direktno pored 
materijala a u blizini noža.

Akoprem može iznašati relativno giba­
nje između plohe za sušenje i strugala 30 
m na minut, nije time kazano, da napušta 
film ili list zgušćenih čestica nož takovom 
brzinom. Radi rasutog položaja čestica na 
plohi za sušenje potrebno je, da se ostru­
že sa površine po više metara, dok se do­
bije jedan metar zgušćenog filma. Ako se 
dakle obrće površina za sušenje na pr. br­
zinom od 30 m na minut, giblje se film 
preko noža u znatno manjoj mjeri.

Jednaka vrućina, kojoj je podvrgnuta 
cijela masa, tvori visoko stepenu homo­
genost gotovog produkta a brzinom ope­
racije svede se poništivi učinak na prirod­
ni sok i esence polaznog produkta na mi­
nimum, iznimno izlučivanja vlage. Konač­
ni produkat sadrži manje vlage, nego ie 
potrebno, da pređe u vrenje: najzgodnije 
je 4V> do 7 postotaka njegove težine, a

njegova mehanička struktura je takvo"' 
oblika, da pospješuje ponovni prijem te­
kućine i omogući njezino brzo prodiranje 
u masu, da bi se dobilo jestivo hraniva 
sretstvo za približnom hranivom vrijedno­
sti i ukusnosti polaznog hranivog pro­
dukta.

Akoprem je ovđe opisano samo prera- 
đivanje nekog materijala za hraniva sret­
stva, jasno je, da se može upotrebiti ovaj 
pronalazak i za prerađivanje produkata 
za druge svrhe.

Patentni zahtjevi:
1. Postupak za izradnju koncentrovanih, 

protiv iskvarenja otpornih hranivih sret- 
stava od materijala sa staničastom struk­
turom, naznačen time, što se podvrgnu 
sitne rasute čestice dovoljnoj toplini, da 
bi se sadržana vlaga za toliko smanjila, 
da se spreči vrenje i iskvarenje i da se ra­
sute i djelomično posušene čestice zguste 
u takvoj temperaturi, da vežu sadržane 
vezivne substance polaznog materijala te 
čestice.

2. Izvedbeni oblik postupka po zahtjevu 
1, naznačen time, što se napravi od ovog 
materijala kaša, koja se proširi preko ne­
ke veće plohe u svrhu, da bi se stanice 
prije njihovog ugrijanja i sgušćenja do­
voljno razdvojile i podjelile.

3. Izvedbeni oblik postupka po zahtjevu 
1, naznačen time, što se nekom materijalu 
sa malom količinom stanica prije ugrija­
nja u svrhu sušenja, doda još materijala 
sa staničastom strukturom.

4. Izvedbeni oblik postupka po zahtjevi­
ma 1 do 3, naznačen time, što se rasute i 
djelomično isušene čestice sguste na je­
dinstvenu masu u obliku filma sa nepravil­
nom zgužvanom površinom.

5. Izvedbeni oblik postupka po zahtjevu 
4, naznačen time, što se odlaže film u vi­
du naslaganih listova, pri čemu postaje ci­
jela masa uslijed kanala, koji nastaju usli­
jed nepravilne, zgužvane površine filma, 
pristupačnom za vazđuh i vlagu.

6. Koncentrovano, protiv iskvarenja ot­
porno hranivo sretstvo, naznačeno time, 
što se sastoji od čestica nekog staničastog 
materijala, čije stanice su se u rasutom 
stanju djelomično1 isušile, zatim sgustile i 
pomoću koncentrovanog vezivnog sret­
stva polaznog materijala sljepile na jedin­
stvenu masu.

7. Izvedbeni oblik hranivog sretstva po 
zahtjevu naznačen time, što imaju sguš- 
ćene i dje'"'nično isušene čestice oblik fil­
ma sa nepravilnom zgužvanom površinom.

8. Koncentrovano, protiv iskvarenja ot­
porno hranivo sretstvo, naznačeno time,



što se sastoji od šupljikaste, tekućine ab- 
sorbujuće mase djelomično isušenih, škro­
ba slobodnih, nebrašnastih, celuloznih če­
stica hranivog sretstva, koje su međusob­
no sljepljene pomoću koncentrovanog ve­
zivnog sretstva polaznog materijala.

9. Izvedbeni oblik hranivog sretstva po

zahtjevu 8, naznačen time, što se sastoji 
masa djelomično isušenih čestica staniča- 
stog hranivog sretstva od veće količine 
listova sa nepravilnom zgužvanom povr­
šinom, koja tvori između listova kanale, 
koji učine cijelu masu pristupačnom za 
vazduha i sposobnom za upijanje tekućina.
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