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Već se od mnogo godina znade, da je 
dodavanjem nežnatnih količina stanovitih 
kemikalija k brašnu često moguće pecivost 
brašna znatno poboljšati. Među ovim kemi
kalijama zapremaju naročito oksidaciona sret- 
stva istaknuto mjesto. Predlagale su se tvari 
kao amonijski persulfat, kalijski bromat i na- 
trijski perborat (sravni na pr. britanske pa
tente 2778/11 i 1686/15te njem. pat. 431 749).

Protiv upotrebe ovih kemikalija (čije 
se povoljno djelovanje na pecivo uostalom 
vrlo često jako ističe) već su se od vremena 
do vremena dizali prigovori sa higijenskog 
gledišta, jer se drži, da ove tvari padaju iz
van okvira onoga, što bi se moglo označiti 
„normalnim fiziološkim sastavinama hrane".

Rasumije se, da bi u svakom slučaju 
bilo važno, kada bi se mogla naći tvar, 
koja bi ujedno bila „normalna fiziološka sa
stavina hrane* i imala slični povoljni učinak 
na pecivost kao navedena oksidaciona sred
stva. Sada je uspjelo naći ovakovo sredstvo 
u ascorbinkiselini, CGH806, a nazočni se pro
nalazak sastoji u tom, da se prikladnim do
davanjem malih količina ove tvari k brašnu 
poboljšava pecivost brašna. Nadalje se pro
nalazak odnosi na brašnp, čija se pecivost 
ovakovim dodatkom poboljšava kao i na 
kruh, izrađen upotrebom rečenog postupka.

O ascorbinkiselinii koja se sada proiz
vodi u velikoj mjeri kao trgovačka roba, 
dokazano je, kako je poznato, istraživanjima 
Szent-Gy6rgya, Tillmana i Kingsa, da je 
identična sa vitaminom c (antiskorbutski vi

tamin), pa se stoga može mirne duše ustvr
diti, da tu imamo posla sa „normalnom fi
ziološkom sastavinom hrane*. Da ova tvar 
začudo ima sposobnost, da poboljšava bra
šno, proizlazi iz slijedećih primjera I-11I, koji 
podjedno pokazuju, kako se dodavanje as- 
corbinkiseline (kiselinski ostatak ascorbinki- 
seline) učini u praksi, premda se pronalazak 
ne ograničuje na ovđe navedene primjere.

Primjer I.

0.2 g (200 mg) ascorbinkiseline pomi
ješa se u malenoj posudi brižljivo sa 50 g 
pšeničnog brašna. Iza dovršenog miješanja 
metne se ovih 50 g brašna s njihovom sa- 
držinom ascorbinkiseline u obični bubanj za 
miješanje, u koji se je već prije umetnulo 
100 kg pšeničnog brašna.

Stroj sa miješanje metne se u pogon 
i za nekoliko minuta cijela je količina brašna 
skroz na skroz izmiješana. Brašno se može 
onda odmah upotrijebiti za pečenje, Kod pe
čenja se ovog brašna dobivaju veliki, lijepi 
hljebovi od prosječno 2700 cm3 (težina kruha 
700 gr), dočim sasvim istim načinom, damo 
bez dodatka ascorbinkiseline, izrađeni hlje
bovi imaju poprečno kubičnu sadržinu od 
jedno 2400 cm3 težina kruha također 700 gr). 
Dodatak ascorbinkiseline prouzrokovao je 
dakle povećanje prostorne sadržine hljeba za 
jedno 300 cm3 ili za 12.5°/0.
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Ne mora se ascorbinkiselina miješali u 
brašno, kao što je opisano u primjeru I, već 
se može postupati i drugim načinom, na pr. 
tako, da se dodavanje ascorbinkiseline u 
brašno zbiva istovremeno sa prerađivanjem 
brašna na tijesto.

Primjer II.

U velikom stroju za miješanje smješte
no je 250 kg brašna. Ako se ne upotrijebi 
ascorbinkiselina, mora se tomu dodati 135 
1 vode, u kojoj su sol, kvasac, sladni eks
trakt i druge sastavine tijesta već prije ra
stopljene ili ugljibljene. Hoće li se dodati 
ascorbinkiseline, načini se to sasvim jedno
stavno tako, da se iz rečenih 135 litara vode 
izvadi 1 litra prije nego što se upuste u 
brašno. U ovoj jednoj litri rastopi se onda 
primjerice 0 6 g (600 mg) ascorbinkiseline, 
nakon čega ova skupa sa ostale 134 litre 
vode teče u brašno u stroju za mijesenje.

Naravno da se može ascorbinkiselina 
mjesto prema primjeru II. rastopiti u tekućem 
tijestu, ili prije mijesenja tijesta pomiješati 
sa jednom sastavinom tijesta; sa sladnim eks
traktom, kvascem i t. d.

Kolike će se količine ascorbinkiseline 
upotrijebiti za stanovitu količinu brašna, za
visi mnogo od naravi brašna, pa se u pri
mjerima I i II navedene količine ne smije 
smatrati uvijek prikladnim količinama. Obič
no su ali potrebne samo vrlo poznate koli
čine ascorbinkiseline, za postizavanje znat
nog poboljšanja pecivosti.

Razumije se po sebi, da se ne mora 
uvijek uzimati ascorbinkiselina kao preparat 
100%-ne čistoče, već se često može upotreb
ljavati i sirova ascorbinkiselina. Može se da
pače ascorbinkiselina upotrebljavati nepo
sredno u formi, kako se nalazi u prirodi na 
pr. u biljevnlm dijelovima, koji sadrže ascor
binkiseline (limuni, naranče, grapefruit i t. d.), 
kako se vidi iz primjera III.

Primjer III.

Prešanjem limunova poznatim načinom 
dobiva se veća količina limunovog soka, 
koji se primjerice sa NaOH neutralizira. 
Brašno, čija se pecivost žtli poboljšati, izra
di se u mlinu sa nešto manjom sadržinom 
vode nego što je običajeno, na pr. 14% 
vode mjesto 15%. Brašno se sada pomoću 
poznatog aparata za rasprštavanje poškropi 
s limunovim sokom, tako da na 100 kg 
brašna dođe na pr. od prilike 1 litra limu
novog soka. Jer je brašno bilo izrađeno ne

što suvlje nego obično, dobiva ovim škrop
ljenjem upravo potrebnu sadrzinu vode. Od 
brašna se može odmah peći. Kod stanovitog 
izvedenog pokusa dobila se je od ovakovog 
pšeničnog brašna, na koje se je postupalo 
limunovim sokom prostorna sadržina od 
2750 cm3 (težina kruha 700 g). Istim nači
nom od odgovarajućeg brašna, koje nije bilo 
poškropljeno limunovim sokom, pečeni hruh 
imao je prostornu sadržinu od 2475 cm3. 
Vidi se dakle jasno, kako ascorbinkiselina 
poboljšava pecivost i onda, ako se dometne 
u obliku limunove kiseline.

Za postizavanje svrhe pronalaska po
trebna količina limunove kiseline, koja se može 
upotrijebiti neutralizirana, ili ne neutralizirana, 
u svim je slučajevima, koji praktično dolazi u 
obzir, ispod jedno 3 litre na 100 kg brašna, pa 
stoga ne znači ništa za tek kruha. Uostalom 
se mjesto soka od limuna ili drugog u rod 
naranča spadajućeg voća može upotrijebiti 
drugo voće, koje sadrži ascorbinkiseline bez 
ili sa mnogo istaknutim tekom, na pr. šipci.

Interesantno je pitanje, sve ako se i ne 
tiče praktične upotrebljivosti pronalaska, kako 
si moramo prestaviti razlog, zašto ascorbin
kiselina poboljšava pecivost brašna. Tu su 
moguća razna tumačenja. Možda počiva dje
lovanje ascorbinkiseline na tom, što je ona 
redukciono sredstvo, koje može da primi u 
sebe kisik iz zraka. Možda može oksidirana 
ascorbinkiselina ovaj kisik opet prenijeti na 
pecivost brašna škodljive proteolitsk enzyme, 
pa ove s tim učiniti nedjelatnima.

Patentni zahtjevi:

1) Postupak za poboljšanje pecivosti 
brašna, naznačen tim, što se brašnu dodaju 
malene količine ascorbinkiseline.

2) Način izvedbe pronalaska prema za
htjevu 1, naznačen tim, što se ascorbinki
selina dodava kao ne sasvim očišćeni prepa
rat ascorbinkiseline, kao sirova ascorbinskise- 
lina.

3) Način izvedbe postupka prema zah
tjevu 1, naznačen tim, što se ascorbinkise
lina dodava kao na ascorbinkiselini bogata 
organska tvar bilinskog ili životinjskog po- 
rijetla.

4) Način izvedbe postupka prema zah
tjevu 1, 2 i 3, naznačen tim, š!o se doda
vanjem ascorbinkiseline ili ‘proizvoda, koji 
sadrže ascorbinkiseline, k brašnu zbiva isto
dobno sa preradbom ili iza preradbe brašna 
na tijesto, tim što se dodavanje zbiva nepo
sredno ili skupa sa jednim ili sa više sasta
vina tijesta, među ovima sa tekućim tijestom.


