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Pronalazak odnosi, se na priredbu kruha
kKisnucem, pa se temelji na otkricu, da se
dodavanjem stanovitih diastazijskih i pro-
teolitskih enzyma K tijestu postizava van
redna priStednja u Kkoli¢ini pjenice, koja
se¢ inace uzima kod priredbe kruha i da
se moZe Kolicina sladora, koja se obicno
dodaje tijestu, umanjiti.

Ovi enzymi ne samo da pjenicu vrlo
podrazavaju i povecavaju njen ucinak na
dozrijevanje tijesta, nego oni i umanjuju u
normalnom tijestu pocetno nastalu mnozinu
plinova, jer je potrebna samo malena ko-
li¢ina pjenice, da se tijesto u odredeno
vrijeme prozradi i dozori. A ipak je konaéna
produkcija plinova (t. j. mjera produkcije
plinova neposredno prije nego Sto se ti-
jesto dize i dok se ono diZze u zdjelama)
prakticno jednaka onoj, koju proizvadja
normalna koli¢ina pjenice bez potpore en-
zyma; prema tomu kisne tijesto uz proiz-
vodnju manje koli¢ine ugljicne Kkiseline i
uz manje raspadanje sladora. Nadalje zbiva
se kod forme, u kojoj se enzymi najbolie
dodavaju tijestu, prirastaj jednog dijela po-
trebnog sladora k tijestu, a enzymi sami
umnoZavaju raspolozivi slador, dok pre-
tvaraju jedan dio Skrobi, koja je u ftijestu,
u slador.

Kod izvedbe pronalaska ‘proizvadjaju se
enzymi djelovanjem jedne gljivice na sub-
stance, Kkoje sadrZavaju ugljicne hidrate i
proteine. Ova gljivica pod stanovitim pri-
likama omogucuje, da se enzymi dobivaju
u takovom stanju, u kojem se mogu upo
trijebiti kod priredbe kruha.

Za proizvodnju enzyma prikladna glji-
vica jeste vrst Aspergillus, a napose Asper-
gillus orizae, koja je vanredno dobra za
proizvodnju diastazijskih i proteolitskih
enzyma u dovoljnoj koli¢ini i djelatnosti.

Tako se za opéu porabu, a osobito
radi razmjerno neznatnih troSkova upotri-
jeblijenog materijala, uzima najradije kao
materijal, koji sadrZaje ugljicne hidrate,
kukuruz, koji sadrZaje i primjerenu Koli¢inu
proteina, pa se dade upotrijebiti u obliku
krupnog grubog Srota (Zvrnjan). Slijedi u
pojedinostima opis proizvodnje enzyma od
kukuruza uporabom Aspergillus oryzae,
jer je to najobljubljeniji naéin proizvodnje
ovih enzyma, akoprem se naravno prona-
lazak ne ogranicuje na ovaj nacin, nego
se odnosi sasvim opcenito na proizvodnju
ovih enzyma i na njihovu uporabu kod
priredbe kruha.

Za proizvodnju enzyma, uzima se kao
osnovni materijal krupni grubi Srot od Kku-



kuruza, t. j. kukuruza, koja je oljustena,
iz koje su izvadjene uljene klice i_koje je
krupno n. pr. na 2 pole Zvrnjan. Zvrnjana
zrnca treba natopiti sa dovoljno vode, tako
da postanu mekana i da nabreknu od pri-
like na dvostruki obujam, ili neSto viSe.
Dobro je za to uzeti vrijuéu vodu, te ju
dodavati Zvrnjanim Kukuruznim zrncima u
razmjeru od 35—150 jedinica teZine vode
na 100 jedinica teZine kukuruza, a narocito
se preporucuje 75 dijelova vode na 100
dijelova kukuruza.

Kukuruz moze se metati v vodu ili sav
na jedamput ili po malo na obroke, pa se
kuha tako dugo, dok je apsorbirano toliko
vode, da su se zrnca, kako je gore opisano,
‘umek3ala i nabrekla, a da kraj toga ipak
j0¥ izgledaju dosta suha. Onda se pusti da
ohlade na 35 C, pa se vidi, da se zrnca
nijesu slijepila jedno s drugim, nego da je
ostalo svako za sebe. Mijesto da se zrnca
kuhaju u otvorenom kotlu s vodom, mogu
se metnuti i u autoklav (digestor), te tamo
podvréi tlaku od 1,5 atm. To pospjesuje
absorpciju vode po zrncima, ali je opéenito
bolje, da se absurpcija provede kuhanjem
u otvorenom kotlu, jer se kod kuhanja
pod tlakom gljivice, koje stvaraju enzyme,
pretvaraju  vise kukuruznog Srota nego
obiéno u slador, a ustanovilo se je, da
kada gliivica stvara previSe sladora, ovaj
pretiak sladora smeta, kada se konacno
materijal samelje na brasno, koje se imade
dodati tijestu. Prekomjerni slador prouz-
rokuje, da se materijal u mlinu vise ili
manje slijepi i oteS¢ava, da se samelje u
fini prah.

Nabrekla zrnca kukuruznog Srota do-
bro se pomjeSaju sa klicama gljivica u
formi suhog praska. Ove se klice dobi-
vaju uzgoijem gljivice, koja stvara enzyme,
n. pr. Aspergillus oryzae na prikladnoj
podlozi, n, pr. na kriskama kruha, Kkoje
sadrZzavaju oko 35°, vode, pa se puStaju
u vlaznoj atmosferi, koja pacte moZe nesta
da poveca sadrZinu vlage u kruhu. Nastaje
vlaknasti micelij, koji kao debela kora po-
kriva krisku kruha, pa ispunjava i njegove
Skuljice. Onda se kruh skupa sa micelijem
polagano suSi, pa vlakna i 3tapi¢i po¢imaju
sve malo po malo dobivati viSe ili manje
sjajnu zelenu boju. To ie posljedica toga,
Sto nastaje bezbroj spora u cijeloj toj masi.
Kada se je kruh toliko osuSio, da ga je
moci pretvoriti u suhi prah, onda se pul-
verizira, pa to je onda suha baza klica za
nabrekli kukuruzni 3rot. Na mjesto kruha
moZe se uzeti za proizvodnju Kklica i ku-

urkuzni 3rot, koji je kuhan sa 35%, vode,
u koju je dobro, da se metne 4—8°, soli
(Na CI). Sadrzina soli ocito pogoduje pro-
dukciji spora iz micelija za vremena su3enja.

Kada su se zrncima Zrvnjanog kukuruza,
koja postoje svako za sebe kao posebni
individium, dodale klice, izgledju na oko
dosta suha, pa se nalaze u takovom fizikal-
nom stanju, da se mogu metnuti u ko-
rita naslagama od 2 do 7 cm debljine
tako, da medju pojedinim zrncima ostane
zracni prostor. Korita se shodno sastoje
od galvanisiranih Zeljeznih okvira, sa rese-
tastim dnom od jednakog materijala, pa se
mogu pometati u stalak jedno nad drugo.
Pri tom valja paziti na to, da mozZe slo-
bodno pridolaziti zrak i iznad i ispod
svakog korita, tako da bude obilata cirku-
lacija zraka nad, pod i kroz cijelu masu.
Osobito je vazno, da zrak moZe pridola-
ziti i unutra medju naslagn zrnaca, jer ce
zrak biti preduvjet za razvoj gljivica.

Korito sa nabreklim kukuruznim Srotom,
koji je pomijesan sa klicama, donese se u
prostor, u kojem se podrZava toplina iz-
medju 25° i 40° C — preporucuje se oko
35° C — i tu se pudta gljivica 1—2 dana
da raste. Atmosfera prostora podrZava se
moZda upustanjem vodene pare vlaZnom,
da se povrSina naslage u Koritu ne osusi,
Sto bi Skodilo rastu gliivica. Kako rekosmo
gljivica se pusSta 1 do 2 dana da raste,
dok je micelij prodro kroz cijelu masu, te
ju spaja u jedno tijelo poput pogace. Ova
se pogaca onda sudi ili na zraku ili upo
rabom topline i ventilacije ili pomocu va
kuuma i topline. Kod suSenja ne smije
temperatura da prijedje jedno 70° C, jer
viSa temperatura oslabljuje enzyme i jer
kod prejakog grijanja dobiva proizvod
tamnu boju, a tomu treba izbjeci stoga, jer
proizvod onda ne izgledje tako lijep, a i
kruh, kojemu se primijeSa, bio bi tamniji.

Pogaca je onda dosta suha, kada se
dade samljeti u fini brasnasti prah. Dobro
je samljeti ju tako, da braSno prolazi kroz
sito sa 40—60 vlakanaca po centimetru
duljine. Potrebno je zato tako fino sam-
lieti, da zrpaSca imadu velicinu zrnaSca
bradna, koje se uzima za pecenje kruha,
da se ne bi u kru$noj kori prepoznala kao
kukuruzno brasno.

Tako dobiveno fino kukuruzno brasno .

moZe se dodati tijestu u razmjeru od po
prilici '/,—1%/, teZine uzetog krusnog brasna
ili se"pako, posto se enzymi dadu rasto-
piti, oni mogu prije ili posliie mljevenja
izluditi iz pogace, i ova se izlu¢ina mozZe



koncentrirana upotrijebiti na mijesto kuku-
ruznog braSna. U svakom se slucaju nalazi
ili u kukuruznom brasnu ili u rastopini
stanovita koli¢ina sladora, nastala uslied
djelovanja gljivica na kukuruzni Srot, Kkoji
je slador kod pravijenja kruha koristan, jer
pridolazi za kruh potrebnoj normalnoj ko-
licini sladora.

Preporucava se mijesto estrakta uzimati
samljeveno kukuruzno brasno, jer u suhom
stanju pogaca ili od nje dobiveno brasno
ni onda nije podvrgnuto u primetljivoj
mijeri vrenju ili raspadanju, kada se dugo
vremena sprema. Ono se dade zapakovati
i bez ikakove osobite zastite za trgovinu
ransportirati, dok rastopine mogu bez za-
titnih sredstava vreti i ukiseliti se.

Kod t. zv. direktnog postupka za pri-
redbu kisnutog kruha metne se od pri-
like 1—2 kg braSnastog proizvoda u 500
kg krudnoga brasna, kojemu su dodali
obi¢ni dodaci za kruSno tijesto, mlijeko,
slador, sol, mast i pjenica. Pokazalo se je
ali, da uporaba ove koli¢ine braSnastog
proizvoda znaci priStednju znatne kolicine
potrebnoga siadora i priStednju od jedno
30—40°%/, pienice za stanovitu periodu Kis-
nuca, tako da se kod priredbe krusnog
tijesta moZe uzeti razmjerno manje sladora
i pienice.

Kod priredbe kisnutoga kruha imade
pienica dvostruki u¢inak: 1) da kruh pro-
zraci, 2) darazvije i dozrije ljepivo. Obi¢no
se daje da tijesto ide 5 sati. Za ovoga
se vremena viSe puta promijesi, aiza jedno
5 sati ¢ini se ono proci kroz strojeve za
razdijelienje i formanje, koji prakti¢no istje-
raju sve plinove. Zatim se tijesto pusta da
u kruZnim zdjelama ide od prilike jedan sat.

Prvom je kisanju, koje obi¢no traje pet sati,
svrha.da se razvija i dozrije ljepivo tako, da
nastane hljeb Zeljene strukture, poroznosti
i svietle boje. Kod nazoénog pronalaska
¢ini se, da je funkcija bra3na ili rastopine
sa enzymima dvojaka: ono izazivlje dozri-
jevanje tijesta i podraZava u velikoj mijeri
produkciju plina po pjenici, §to potpomaze
valjano dozrijevanje i prozracenje tijesta.

Pristednja sladora ¢&ini se, da se ima
svesti na to, $to je kukuruzni Srot, iz ko-
iega se dobiva bra3nasti proizvod, prije
pridodatka tijestu djelomiéno pretvoren u
slador i da ovaj braSnasti proizvod, koji
sadrzava mnogo diastaze, u tijestu pretvara
nesto Skrobi u slador, tako da se moZe
priStediti tre¢ina do polovine obiéno upo-

rabljene koli¢ine sladora. Kako je prije
napomenuto, postizava se dalinja pristednja
sladora kod uporabe braSnastog proizvoda
uslijed toga, Sto je potrebna manja koli¢ina
pienice (kvasa) da tijesto u odredjeno vri
jeme dozrije i da se prozraci, a pronaslo
se je, da je kod ove manje Kkoli¢ine pje-
nice na pocetku produkcija plina manja,
nego kod normalnog krudnog tijesta, do¢im
je pospjesenje produkcije plina takovo, da
je kona¢na mijera produciranog plina od
prilike jednaka onoj, koja se dobiva sa
obi¢nom koliéinom pjenice bez uporabe
brasnastog proizvoda. koji sadrZaje enzyme.
Prema tomu se tijesto skisne uz manju
proizvodnju ugljiicne kiseline i uz manje
raspadanje sladora po pjenici.

Kod postupka uz prethodnu priredbu
kvasca za priredbu skisnutog kruha dodaje
se braSnasti proizvod braSnu sa vodom i
pienicom, kada je ovo iSlo, a upotrebljena
koli¢ina pjenice je pri tom samo 60—70%,
od obi¢ne mijere.

Isto se tako u drugom stadiju postupka
kruSno tijesto priredjuje na obiéni nacin,
samo s tom razlikom, da se dodaje za
jednu tre¢inu do jedne polovine sladora
manje, nego obicno.

Mjesto krepnog Kukuruznog Srota moZe
se uzeti i sitni, t. zv. griz, $to je ali manje
probitacno, jer S$to je sitniji Srot, to su
manji zracniji prostori izmedju zrnaca i s
tim je teze privadjati dovoljnu koli¢inu
zraka, da uzmogne gljivica djelovati. Ako
je ali kukuruzni Srot sitan, onda moraju
naslage za rastenja gljivica biti primjereno
tanke.

Naravno da se namjesto kukuruza mogu
uzeti i drugi materijali, koji sadrZavaju
Skrob i proteine te ili izvrgnuti postupku
sa Aspergillus-om ili drugim gljivicama,
koje proizvadjaju enzyme. Uz zrna, sje-
menje i sli¢no dadu se i mahunasti plodovi,
kao grah i grasak upotrijebiti. Ovi se tu-
caju tako da se raskine vanjska kozZa,
i za gljivice otvori unutarnja povrsina. Kod
ovog tucanja ili mleve pretvaraju se grah
ili graSak u krupno zrnati proizvod, da za
vremena, dok raste gljivica, moZe pridola-
ziti dovoljno zraka. Dovoljno je vec, da se
suh grah ili graSak rascijepe, tako da na
unutarnjim povrSinama obiju pola moZe
da raste gljivica, a i samim cijepanjem
obi¢no se ve¢ polovica koze olupi. | sitniji
komadi¢i mogu biti dobri, ali se preporu-
¢ava da ne budu toliko sitni, da bi bila
cirkulacija zraka bitno sprije¢ena.



Patentni zahtevi.

1) Postupak za priredbu kruha kisnucéem,
naznacen time, Sto se u tijesto umijeSaju
diastazijski i ‘proteolitski enzymi, koji se
dobivaju djelovanjem gljivica, koja proiz-
vadja enzyme, na pr. gljivice vrste Asper-
gillus, na substancije, koje sadrZavaju ugljicne
hidrate i proteine, kao sjemenje, kukuruz.
mahunasti plodovi i sl., pa da se pusti
tijesto kisnuti.

2) Postupak prema =zahtjevu 1 nazna-
cen time, $to se diastazijski i proteolitski
proizvodi uzimaju u obliku braSnastog pro-
izvoda.

3) Postupak prema zahtjevu 1 i 2 na-
znacen time, 3to se braSnasti proizvod
proizvadja djelovanjem gljivice Aspergillus
orizae na kukuruz.



