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Veé je predlagano, da se vazdusno suvo
pSenicno bradno, u danom slucaju, u cilju
izbegavanja daljega su3enja zagreva u za-
sicenom vazduhu i da se na takav nacin
obradeno brasno mesSa sa neobradenim
brasnom u cilju popravke ovog poslednjeg.
Sa ovim postupkom mozZe se povecali dr-
zanje testa t. j. produZenje frajanja kiSnje-
nja testa, ipak sposonosl prijema vode
kod braSna i zapremina teslta poraste
jedva za pomena vrednu koli¢inu, a najvise
do 1°/,. Mogao bi se zapaziti porast za-
premine od 10/, kod testa izradenog od
brasna, koje je obradeno sa gasom (me-
Savina od 0.5%, nifrosil-chlorida i 99.5%,
hlora), ali ipak bez obzira na upoirebu
stranih materija, ne raste prijemljivost vode,
dok tome nasuprot znatno raste trajanje
kisnjenja testa.

Nasuprot poznalim postupcima prema
ovom palentu se poboljSava sposobnost
pecenja brasna uz izbegavanje sfranih ma-
terija, pri cemu se sposobnost prijema vo-
de kod bra3na u odnosu na 100 g bradna
povecava za oko 7 cm? a zapremina hle-
ba, izradenog od ovog brasna za 15 cm?
a frajanje kiSnjenja tesla opada Cak Sta
viSe za 4—6 minuta. Hlebac, dobijen od
poboljSanog bra%na je pri tome bolji i rav-
nomerniji i sporije se ubajati, no hlebac
izraden od nepoboljSanog bra%na istog
kvaliteta.

Bitnost novog postupka sasloji se u to-
me, Sto se testasta meSavina od zilnoga
brasna, narocito pseni¢nog i raznog brasna,
izradana sa vodom, dolle zagreva iznad
temperalure koagulacije belancevina, dok u
mikroskopskoj slici nastaju¢e viskozne pa-
sle ne nestanu konlure zrna Stirka, na Sto
ispod temperature za ¢ brazovanje karamela
do sposobnosli za mlevenje osuSena i usil-
njena masa se pored bradna, upotrebljenog
za izradu hleba, upotrebljava kao jedan
ravnomerno primesani poboljSavajuéi do-
datak, i to celishodno u koli¢ini od 4 do
6°% u odnosu prema vazdu$no suvom
braZnu.

Brasno za spremanje poboljSavajuceg
dodatka se celishodno me3a sa vedom u
tezinskoj srazmeri 1:2, i to najbolje tako,
da se brasno zagreva uz izbegavanje isu-
Sivanja na pr. u prostoru za paru pri tem-
peraturi od 100°C za vreme od 20—30
minufa i voda se tek potom, i to u kljuéa-
lom stanju, meSa sa zagrejanim braSnom.
Za vreme zagrevanja dobro je da se bradno
me3a. Preporucuje se, da se voda dodaje
u vite delova, najmanje u dva dela, i to
tako, da se odmah samo %/, dela vode do-
daje bragnu, i tek posle zagrevanja od 20
do 25 minuta se dodaje ostala voda, po-
sle Cega se naslavlja sa zegrevanjem od
daljih 40—50 minuta. Mora se na to paziti,
da se masa ne osuSi za vreme zagrevanja.
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Stoga se zagrevanje izvodi u Zzasicenoj
pari, ili se isparena voda nadoknaduje. Ako
se preduzme zagrevanje u vecoj meri, mora
se stalno me3ati. Masa se moZe zagrevati
i u komori, koja sadrii zasiCenu paru na
pr. na pokretnoj beskonaénoj traci i u tan-
kim slojevima.

Za vreme zagrevanja mase koaguliraju
belancevine i zrnca Slirka se ftoliko rastva
raju, da njihove konture nestaju na mikro-
skopskim slikama, pri cemu nastaje jako
viskozna pasta, koja se potom osusi. To
suSenie se vr5i na po moguéstvu §to viSoj
temperaturi ispod temperature obrazovana,
karamela, celishodno blizu temperature klju-
¢anja vode. Kod ove femperalure moZe se
masa suditi do sadrZine vlage od 22.2%,
a da pri tom ne naslupi Zulo bojadisanje.
Ako masa freba da se izmelje u brasno,
to se suSenje mora produzili, dok masa ne
postane sposobna za mlevenje, Sto ipak
moZe da se izvr3i samo na niskim tempe-
raturama od 80 do 90", posto inace naslaje
obrazovanje karamela. SuSenje se moie
izvesti proizvoijnim poznalim spravama na
pr. na su3ackim valjcima, na koje se na-
nosi masa lankim slojevima, a osu$eni sloj
se slruganjem u obliku finih strugotina o-
struze. U ovom stanju se proizvod moze
bez daljega upoirebili kao popravljacki do-
dalak, i poSto se u vodi raskvasi, izmesi
se sa hlebnim testom.

Ipak je bolje, ako se na gore opisani
nacin rastvorena i osuSena masa izmelje u
fino brasno i izmeSa sa braSnom, koje tre-
ba popravili.

Kod p3eni¢nog i rainog brasna postize
se najbolje dejstvo sa 5%,nim dodatkom
ratunato na gotovu smesu. Kod opadajuce
kolicine dodatka opada dejstvo, dok kod
rastuéeg dodatka sposobnost brasna za
prijem vode dodu%e raste, ali sposobnost
pecenja ipak veé opada.

Patentni zahtevi:

1. Postupak za poveéanje sposobnosti
pecenja zilnih mlevenih proizvoda, naroéito
pSeni¢nog prasna i rainog bra%na, nazna-
¢en fime, 8lo se testasta me3avina od Zit-
nog brasna, poglavilo od pSenitnog i raz-
nog brasna, spravljena s vodom, dotle za-

greva izbegavajuéi su$enje iznad temperc-
ture koaguliranja belan¢evina, dok u mikro-
skopskoj slici nastale viskozne paste ne
nestanu konture zrnaca Stirka, posle ¢ega
se na femperaluri ispod lemperature za
obrazovanje karamela do sposobnosti za
mlevenje osuSena i usilnjena masa pored
brasna upotrebljenog za izradu hleba upo-
tfrebljava kao ravnomerno primesSani doda-
tak za poboljsanje, i to celishodno u koli-
¢ini od 4—6°%, u odnosu prema vazduSnom
suvomn brasdnu.

2. Postupak po zahtevu 1, naznacen time,
da se dodatak za poboljanje me3a sa
brasnom, koje treba poboljsali, u koli¢ini
od 4—6"/, u odnosu prema vazdud$no su-
vom brasnu.

3. Postupak po zahtevu 1, naznacen time,
Slo se za spremanje dodatka za poboljSa-
nje polrebna koli¢ina vode privodi bradnu
osusenom uz izbegavanje suSenja na po
mogucstvu 3to viSoj temperaturi ispod tem-
perature za obrazovanje karamela.

4, Postupak po zahtevu 1, naznacen time,
8fo se bra%no za spremanje dodatka za
poboljSanje pre dodavanja vode zagreva
najmanje 20 minuta u parnom prostoru.

5. Postupak po zahtevima 3 ili 4, nazna-
cen lime, Sto se zagrejanom brasnu dodaje
voda zagrejana do temperature kljucanja.

6. Postupak po zahtevima 3 ili 5, nazna-
cen time, S5lo se bra%no za spremanje do-
datka za pobolisanja meSa sa vodom u te-
zinskoj srazmeri 1:2.

7. Postupak po zahtevu 6, naznacen lime,
sto se kolicina vode dodaje bradnu u vie
delova.

8. Postupak po zahtevima 1, 3 ili 5, na-
znaéen time, §lo se za spremanje dodalka
za poboljSanje sluzeéa mesSavina bradna i
vode radi rastvaranja zagreva u prostoru,
koji sadrzi zasicenu vodenu paru.

9. Postupak po zahtevu 1, nsznaden time,
Sto se rastvorena i osuSena masa melje u
fini prah i meSa se sa brasnom, koje Ire-
ba popraviii.

10. Postupak po zahlevu 1, naznacen li-
me, Sto se rasivorena i osuSena masa u
usilnjenom stanju natapa u vodi i mesi sa
testom spremljenim od brasna koje treba
popraviti.



