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Postupak za priredbu kruoha kisnuéem,

Prijava od 2. septembra 1921.

Pravo prvenstva od 21.

Pronalazak odnosi se na priredbu kruha
kisnuéem i temelji se¢ na otkriéu, da se
uporabom stanovitih haloidnih kiselina i
stanovitih haloidnih soli alkalnih i zemno-
alkalnih kovina za vremena kisnuéa ne
samo poboljSava kvaliteta kruha, nego se
uz podjednu priStednju pjenice (kvasca),
poveéava volumen tijesta, te da se skra-
¢uje vrijeme, potrebno za dozrijevanje ti-
jesta za trajanja kisnuca, ili obratno, da
se umanjuje mjera kisnuca tijesta, koja
je potrebna, da ono do normalnog ste-
pena dozrije.

Veé se je predlagalo, da se dodaju ti-
jestu chlorati, perchlorati i persulfati, na-
roCito kalijski chlorat ili kalijski per-
chlorat. Pokusi su pokazali, da ove soli
ili sasvim opcenito chlorati, nijesu pri-
kladni da izvedu naumljene ucinke, jer
njihovo dodavanje nikako ili barem prak-
ticno ne utjeCe na tok kisnuca ili na po-
vecanje volumena za trajanja ovog, dok
naprotiv dodatak jodne ili bromne Kki-
seline ili soli, narocito alkalnih ili zemno-
alkalnih soli, zasebice ili pomijeSanih u
malenim, za ljudski organizam apsolutno
neSkodljivim koli¢inama, pogoduje razvoju
kvasa, te osigura gore navedene probitke.

Vazi od 1. augusta 1922

aprila 1914. (U S. A).

Soli, koje su se kod izvedbe ovog pro-
nalaska pokazale osobito prikladnima, jesu
kalijski bromat i kalijski jodat.

Ako se¢ uzme kalijev bromat, to ga
valja uzeti u razmjeru od 0.015 jedinica
tezine na 1000 jedinica tezine braSna u ti-
jestu, t. j. od prilike 0.67 gr. kalijskog
bromata na jedno 45 kg. brasna. Ako se
uzme kalijski jodat, onda je za postignuce
najboljeg uspjeha potrebna koli¢ina ove
soli manja, t. j. od prilike 0.005 jedinica
tezine kalijskog jodata na od prilike 45
kg. braSna. Kod prakti¢ne izvedbe prona-
laska dodaje se kalijski bromat ili ka-
lijski jodat tijestu ili na poletku postupka
uz predhodnu priredbu kvasa ili na po-
Cetku direktnog postupka, pa se onda ti-
jesto dobro pomijesa, da se dobije po
.mogucnosti homogena mjesavina.

Opazilo se je, da se kod uporabe ka-
lijskog bromata ili kalijskog jodata u gore
navedenim razmjerima zbiva kisnuce tijesta
unutar stanovitog vremena uz potroSak
od 70°%, obi¢no upotrebljavane pjenice
t. j. uz priStednju od 30°/, pjenice. Uslijed
ovog umanjanja potrebnog kisnuca, da se
tijesto dovede do normalnog stupnja kis-
nuca ili zrelosti, manji je potroSak sladora
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po kvascu i prema tomu je manja produk-
cija alkohola i ugljicnog dioksida, koji se,
kako je poznate, kod pecenja posve eli-
miriraju.

Ova pristednja u potrosku sledora, koji
se inaCe pretvara u alkohol i uglji¢ni di-
oksid, izna%a od prilike 1°%, teZine upo-
trebljenog brasna, te se izrazava u tom,
da se dobiva veca koliina kruha od sta-
novite koliine tijesta. ProraCunalo se je,
da se sposobnost brasna, da upije vodu,
povisuje za od prilike 2'/,°/, — proracu-
nano prema uporabljenoj koliini brasna,
— te da je prema tomu tezina tijesta od
stanovite teZine brasma mnogo veca. U
praksi postizava se prema tomu veci neto-
prihod na hljebovima od stanovite kolic¢ine
tijesta, koji visak iznasa skoro 3000 hlje-
bova na koli¢inu od 100.000 hljebova.
Kako je prije refeno, kvaliteta se kruha
time poboljSava, da njegova boja biva bi-
jelija i svijetlija, koji ucinak dolazi od
uporabe spomenutih soli, tako da se od
brasna stanovite boje dade ispeéi bjelji
kruh, nego Sto je to moguce kod obilnog
postupka. Vec je refeno, da se ovi pro-
bitci pronalaska postizavaju uporabom na-
pomenutih haloidnih kiselina (jodne i
bromne kiseline). Opcenito ce se ali prepo-
rutavati, da se upotrebljuju prikladni de-
rivati ovih kiselina na pr. jodati ili bro-
mati, te se za tu svrhu narocito preporu-
Cuju kalijski bromat i kalijski jodat, ako-
ptem se mogu upotrebiti istim nafinom i
drugi jodati ili bromati, kao na pr. na-
trijski bromat, amonijski, kalcijski i na-
trijski jodat.

Prona$lo se je da se mogu upotrebiti
jodati i bromati u re€ene svrhe, a da ne
krnje djelovanje stanovitih soli, koje se
soli upotrebljuju za potporu povisenog
razvoja pjeniénih stanica na pr. kalcijske i
amonijske soli. Stoga se po sebi razu-
mijeva, da prakti¢na uporaba pronalaska
nije ograniCena na obitni postupak uz
predhodnu priredbu kvasa ili na direktni
postupak za priredbu tijesta, nego da valja
i za one postupke, kod kojih se uzimaju i
druge soli.

Patentni zahtevi.

1. Postupak za priredbu kruha kisnu-
¢em naznalen time, 3$to se dodaje jodna
ili bromova kiselina ili so, napose alka-
lijskih ili zemnoalkalijskih' soli ovih kise-
lina, zasebice ili pomijeSane u neznatnim
koli¢inama, koji pogoduju razvoj kvasca.

2. Postupak prema zahtjevu 1. nazna-
Cen time, Sto se uz dodatak jodove ili
bromove kiseline ili soli od ovih, tijestu
dodavaju jo§ i kalcijske i amonijske soli.

3. Nacin izvedbe prema zahtjevu 1 na-
znaCen time, da se oko 0.015 jedinica
tezine kalijskog bromata na 1000 jedinica
tezine brasna dobro pomije$a sa pjenicom,
braSnom ili inim sastavinama tijesta i ovo
onda pusti da ide..

4. Nacin izvedbe prema zahtjevu 1 na-
znaCen time, da se oko 0.005 jedinica
tezine kalijskog jodata na 1000 jedinica
tezine braSna dobro pomijeSa sa pjenicom
brasnom ili inim sastavinama tijesta i ovo
onda pusti da ide.



