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Veé se od mnogo godina znade, da je
dodavanjemn neznatnih koli¢ina stanovitih
kemikalija k braSnu ¢esto moguce pecivost
bras$na 2natno poboljSati. Medu ovim kemi-
kalijama zapremaju naroCito oksidaciona sret-
stva istaknuto mjesto. Predlagale su se tvari
kao amonijski persulfat, kalijski bromat i na-
trijski perborat (sravni na pr. britanske pa-
tente 2778/111i 1686/15 te njem. pat, 431 749).

Protiv upotrebe ovih. kemikalija (Cije
se povoljno djelovanje na pecivo unostalom
vrlo Cesto jako istite) vel su se od vremena
doivremena dizali prigovori sa higijenskog
glediSta, jer se drzi, da ove tvari padaju iz-
van okvira onoga, $to bi se moglo oznaditi
«bormalnim fizioloSkim sastavinama hrane®,

Rasumije se, da bi u svakom slucaju
bilo vaZno, kada bi se mogla naéi tvar,
koja bi ujedno bila ,normalna fizioloSka sa-
stavina hrane® i imala sliéni povoljni u¢inak
na. pecivost kao navedena oksidaciona sred-
stva. Sada je uspjelo naci ovakovo sredstvo
u ascorbinkiselini, C;H;O,, a nazoéni se pro-
nalazak sastoji u tom, da se prikladnim do-
davanjem malih koli€¢ina ove tvari k braSnu
pobolj$ava pecivost bradna. Nadalje se pro-
nalazak odnosi na bradnp, &ija se pecivost
ovakovim dodatkom poboljSava kac i na
kruh, iZzraden upotrebom recenog postupka.

O ascorbinkiselinii koja se sada proiz-
vodi u velikoj mjeri kao trgovacka roba,
dokazano je, kako je poznato, istraZivanjima
Szent-Gyorgya, Tillmana i Kingsa, da je
identiéna sa vitaminom c (antiskorbutski vi-

tamin), pa se stoga moZe mirne duSe ustvr-
diti, da fu imamo posla sa ,normalnom fi-
zioloSkom sastavinom hrane*, Da ova tvar
zaéudo ima sposobnost, da poboljSava bra-
Sno, proizlazi iz slijedecih primjera [-]lI, koji
podjedno pokazuju, kako se dodavanje as-
corbinkiseline (kiselinski ostatak ascorbinki-
szline) uéini u praksi, premda se pronalazak
ne ogranituje na ovde navedene primjere.

Primjer I.

0.2 g (200 mg) ascorbinkiseline pomi-
jeSa se u malenoj posudi briZljivo sa 50 g
pSeni¢nog brasna. Iza dovrSenog mijeSanja
metne se ovih 50 g brasna s njihovom sa-
drZinom ascorbinkiseline u obi¢ni bubanj za
mijeSanje, u koji se je veé prije umetnulo
100 kg pSeni¢nog brasna,

Stroj sa mijeSanje metne se u pogon
i za nekoliko minuta cijela je koli¢ina brasna
skroz na skroz izmijeSana. Brasno se moZe
onda odmah upotrijebili za peenje, Kod pe-
¢enja se ovog braina dobivaju veliki, lijepi
hljebovi od prosje¢no 2700 cm? (teZina kruha
700 gr), dodiin sasyim istim na¢nom, damo
bez dodatka ascorbinkiseline, izradeni hlje-
bovi imaju popreéno kubi¢nu sadrZinu od
jedno 2400 cm® teZina kruha takoder 700 gr).
Dodatak ascorbinkiseline prouzrokovao je
dakle povecanje prostorne sadrZine hljeba za
jedno 300 cm?® ili za 12.5°/,.
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Ne mora se ascorbinkiselina mijesati u
brasno, kao Sto ja opisano u primjeru I, ve¢
se moZe postupati i drugim nainom, na pr,
tako, da se dodavanje ascorbinkiseline u
braSno zhiva istovremeno sa preradivanjem
braSna na tijesto,

Primjer 1L

U velikom stroju za mijeSanje smjeste-
no je 250 kg braSna, Ako se ne upotrijebi
ascorbinkiselina, mora se tomu dodati 135
I vode, u kojoj su sol, kvasac, sladni eks-
trakt i druge sastavine tijesta ve¢ prije ra-
stopljene ili ugljibljene. Hoée 1i se dodati
ascorbinkiseline, nacini se to sasvim jednc-
stavno tako, da se iz recenih 135 litara vode
izvadi 1 litra prije nego Sto se upuste u
braSno. U ovoj jednoj litri rastopi se onda
primjerice 06 g (600 mg) ascorbinkiseline,
nakon ¢ega ova skupa sa ostale 134 litre
vode tece u braSno u stroju za mijesenje.

Naravno da se moZe ascorbinkiselina
mjesto prema primjeru Il. rastopiti u tekucem
tijestu, ili prije mijesenja tijesta pomijeSati
sa jednom sastavinom fijests; sa sladnim eks-
traktom, kvascem i t. d.

Kolike ¢e se kolifine ascorbinkiseline
upotrijebiti za stanovitu koli¢inu brasna, za-
visi mnogo od naravi brasna, pa se u pri-
mjerima [ i II navedene koli¢ine ne smije
smatrati uvijek prikladnim koli¢inama, Obig-
no su ali potrebne samo vilo poznate koli-
¢ine ascorbinkiseline, za postizavanje znat-
nog poboljSanja pecivosti.

Razumije se po sebi, da se ne mora
uvijek uzimati ascorbinkiselina kao preparat
100%/0-ne Cistoce, vet se festo moZe upotreb-
ljavati i sirova ascorbinkiselina. MoZe se da-
paCe ascorbinkiselina upotrebljavati nepo-
sredono u formi, kako se nalazi u prirodi na
pr. u biljevnim dijelovima, koji sadrZe ascor-
binkiseline (limuni, narande, grapefruit i t. d.),
kako se vidi iz primjera III,

Primjer IIIL.

PreSanjem limunova poznatim nadinom
dobiva se vefa koli¢ina limunovog soka,
koji se primjerice sa NzOH neuiralizira,
Brasno, ¢ija se pecivost Zeli pobolj3ati, izra-
di se u mlinu sa neSto manjom sadrZinom
vode nego Sto je obi¢ajeno, na pr. 14%
vode mjesto 15%. BraSno se sada pomocu
poznatog aparata za raspritavanje poSkropi
$ limunovim sokom, tako da na 100 kg
braSna dode na pr. od prilike 1 litra limu-
novog soka. .Jer je braSno bilo izradeno ne-

Sto suvlje nego obi¢ao, dobiva ovim $krop-
ljenjem upravo potrebnu sadrzinu vode. Od
brasna se moZe odmah peci. Kod stanovitog
izvedenog pokusa dobila se je od ovakovog
pSeni¢nog brasna, na koje se je postupalo
limunovim sokom prostorna sadrZina od
2750 cm3 (tezina kruha 700 g). Istim nadi-
nom od odgovaraju¢eg brasna, koje nije bilo
poskropljeno limunovim sokom, peceni hruh
imao je prostornu sadrZinu od 2475 cm’.
Vidi se dakle jasno, kako ascorbinkiselina
poboljSava pecivost i onda, ako se dometne
u obliku limunove kiseline,

Za postizavanje svrhe pronalaska po-
trebna koli¢ina limunove kiseline, koja se moZe
upotrijebiti neutralizirana, ili ne neutralizirana,
u svim je slu¢ajevima, koji prakticno dolaziu
obzir, ispod jedno 3 litre na 100 kg bra3na, pa
stoga ne znali niSta za tek kruha, Uostalom
se mjesto soka od limuna ili drugog u rod
naranca spadajueg vo€a moZe upotrijebiti
drugo voce, koje sadrZi ascorbinkiseline bez
ili sa mnogo istaknutim tekom, na pr. Sipci.

Interesantno je pitanje, sve ako se i ne
tie prakti¢ne upotrebljivosti pronalaska, kako
si moramo prestaviti razlog, zasto ascorbin-
kiselina poboljSava pecivost braSna. Tu su
moguéa razna {umacenja, Mozda pociva dje-
lovanje ascorbinkiseline na tom, 3io je ona
redukciono sredstvo, koje moZe da primi u
sebe kisik iz zraka. MoZda moZe oksidirana
ascorbinkiselina ovaj kisik opet prenijeti na
pecivost brasna Skodljive proteolitsk enzyme,
pa ove s tim ulinili nedjelatnima,

Patentni zahtjevi:

1) Postupak za poboljSanje pecivosti
braSna, naznacen tim, $to se brasnu dodaju
malene koli¢ine ascorbinkiseline.

2) Natin izvedbe pronalaska prema za-
htjevu 1, naznaden tim, S3to se ascorbinki-
selina dodava kao ne sasvim odiS€eni prepa-
rat ascorbinkiseline, kao sirova ascorbinskise-
lina,

3) Natin izvedbe postupka prema zah-
tjevu 1, naznafen tim, Sto se ascorbinkise-
lina dodava kao na ascorbinkiselini bogata
organska tvar bilinskog ili Zivotinjskog po-
rijetla.

4) Natin izvedbe postupka prema zah-
tjievu 1, 2 i 3, nazonacen tim, Slo se doda-
vanjem ascorbinkiseline ili ‘proizvoda, koji
sadrze ascorbinkiseline, k brasnu zbiva isto-
dobno sa preradbom ili iza preradbe bra3ana
na tijesto, tim Sto se dodavanje zbiva nepo-
sredno ili skupa sa jednim ili sa viSe sasta-
vina tijesta, medu ovima sa teku¢im tijestom,



