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Razne evropske vrsie pSenice, ukljuivo
i jugoslovenska p3enica, nisu prikladne za
pecenje, napose za peCenje hleba, jer se ne
dobije lak produkat, ako se upotrebe Cdiste,
napose za hl:b uz primjesu vecde. Po ho-
landskom zzkonu propisana sadrZina holand-
ske pSenice od najmanje 35°, mjeSane sa
drugim pSenicama, treba da se smatra kao
moguci maksimum. DeSava se, da je jedna
ili druga pSenica iznimka u tom pogledu, da
se uz 359, tuzemske pSenice, moZe joS u-
spjeSno upotrebiti 10-—-20% najboljih  vrsta
evropskih pSenica, ali na svaki nacin potre-
ban je vazda joS priliCan postotak preko-
morskih pSenica, da bi se dobio dovoljan
volumen,

N-Slo se je, da se malim postotnim
dodatkom phosphatida (0,50—1%) kod pri-
prave tijesta, moZe posti¢i znatno pobolj$a-
nje produkta i pove€anje volumena. Phospha-
tidi dopusStaju upotrebu znatnog postotka
na albuminu bogatcg brasna, medutim nije
se nikad mislilo na to, da se dodaju phospha-
tidi ve¢ od momenta fabrikacije ili za vri-
jeme mijesanja brasna, kuje je odredeno za
pecenje, da bi se na taj na¢in ostvarila mo-
gucnost mnogo veceg postoinog dodatka
evropskih pSenica,

Prema ovom pronalasku postigne se,
da se za peCenje posvema sposobno brasno
sa velikom sadrZinom evropske, napose ju-
goslovenske p3enice dobije time, ako se za

vrijeme mijeSanja, razlicitim vrstima brasna
doda mali postotak vegetabilnih phospha-
tida.

Phosphat'di mogu se primjesati u ka-
kvoj poznatoj mjeSackej napravi, n. pr. u
vidu sojinog lecithina, koji se dobije prigo-
dom ekstrakcije sojinth zrna sa oko 35 %
ulja. Postotak vegetabilnih phosphatida mi-
jenja se prema upotrebljenim vrstama bra-
Sna, pri ¢emu se moZe povisiti kolicina ev-
ropske pSenice do najmanje 657 a u nekim
sluéajevima i do 100%.

Medutim postoji jo§ jedoa poteSkoca,
jer kako je dosada izgledalo, bila je i rac-
mjerno slaba primjesa phosphatida ka veli-
kim koli€inama brasna a papose njihovo
jednakomjerno podijeljenje, kako to zahtjeva
isporuka za pekarne, skop€ana sa velikim
troSkovima i vrlo vremenotro$an rad.

Ispravno je, da se je racunalo sa upo-
trebom na albuminu vrlo bogatog brasna,
kod éega se preporucuje, da se pomijesa
brasno sa phosphatidima za vrijeme priprave
fijesta te se dobije sadrZina od 10% phosp-
hatida, medutim to se ne moZe smatrati za
rijeSenje, jer bi prouzrokovao takav proces,
kod stalne upotrebe i za male koli¢ine, vrlo
veliku tro$nju vremena te bi se morao izve-
sti u pekarnama, koje su navikle na to, da
preuzmu brasno za pripravu tijesta u posve-
ma gotovom stanju,

Bilo je ve¢ predlozeno, da se napravi
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brza mjeSavina od 85 djelova brasna i 15
djelova ‘vegetabilnih phosphatida i da se ta
mjesavina presa na uljenu pogacu, eventu-
alno uz zagrijevanje, nasto se samelje u
svrhu, da bi se dobilo potrebno homogeno
podjeljenje, koje se nije moglo posti¢i u na-
vedenoj mjeSavini.

Konaéno se je predloZilo za fzbrikaciju
svih vrsta pekarskih artikla, da se samelju
prvo phosphatidi sa malom koli¢éinom bra-
Sna u kakvoj napravi za mlevenje, n. pr. u
kuglastom mlinu, nasto se tek samljeto mi-
jeSa sa drugim brzSnom.

Utvrdeno je, da se nakon vrlo kratkog
preradivanja u poznatim mjeSadima dobije
brasno sa 20% sadrZine uljenih phosphatida
u vidu neke suhe, pr:Skaste supstance.

Ako prem phosphatidi obi¢no lako cksi-
diraju fe se njihov ukus pokvari tako, da bi
se moglo oZekivati, da se isti utakvoj mje-
Savini, uslijed velike poviSine na kojoj su
podieljeni vrlo brzo poniste, vaZzno je da se
taj produkat vrlo dugo konzerviSe, dapace
po viSe mjeseci. Usljed toga moZe se fran-
sportovati i uskladistiti bez poteSko¢a a us-
lijed svog praSkastog oblika moZe se lako
preradivati a narofito mijeSati sa cijelom
kolicinom brasna, dok se dobije homogena,
ople slaba mjelavina, koja sadrZi Zeljeni
postotak. Moguce je dakle, da se taj medu-
produkat pripravlja u napravama za mije-
Sanje, koje postoje u tvornicama brasna.

Prema ovom pronalasku i primjeru iz-
vodenja napravi se mjeSavina pomocéu me-
duprodukta tako, da se u nekom mijeSacu
preraduje 10—20 sekunda 32 kg najfin‘jeg
pSeniénog brasna sa 8 kg. sojinog lecithina,
koji se dobije prigodom ekstrakcije sojinih
zina sa oko 35°/, sadrZine ulja. U napravi
za mijeSanje tvornice braSna pomijeSa se n.
pr. 260% dobivenog meduprodukta sa dru-

gim vrstama brasna tako, da se konatno
dobi 1/2% sadrZine lecithina. Dakako, da
su navedeni svi ti brojevi i postotci samo
kao primjer e se mogu mijenjati prema pri-
rodi vpotrebljenihi produkata ili raznim mje-
Savinama, koje se Zele postici.

Uslijed dobrog konzervisanja medu-
produkta, mogu se bez poteskoca provesti
cbe faze mijeSanja u tvornici brasna, ali se
mozZe taj pustupak i ograni¢iti samo na dru-
gu fazu. Stoga se viSi prvo mijeSanje na
mjestu proizvodoje phosphatida, U t m zad-
nje navedenom sludaju >tvpa u djelatnost
meduprodukat, koji osigurava konzervisanje,
samo za transport a ako je potrebno i za
usklad Stenje.

Sva preradnja moZe se prema tome iz-
vesti pomocu uobiéajenih i poznath sprava
tvornica brzSna a da pe udu tude primjese
u brasno i da ne nastaju naro&iti troSkovi
za preradivanje.

Konzervisanje meduprodukia moZe se
povecati dodatkom male koli¢ine kuhinjske
soli, primjerice 120 g u gore navedenom
primjeru izvodenja ili dodatkom drugih anti-
septnih i neskodljivih agencija, koje zajam-
¢uju konzervisanja.

Patentni zahtevi.

1. Postupak za povecanje sadrZine ev-
ropskih pSenica u brasnu, koje se iziaduju
za pekarske svrhe u tvornicama braSpa, na-
znaden time, $to se doda mijeSavini prigo-
dom izradnje mali postotak vegetabilnih
phosphatida.

2. Postupak po zzhtjevu 1)., naznacen
time, §to se upotrebi neki suh, rraskasti me-
duprodukat, koji se dobije mijeSanjem ve-
getabilmih phosphatida sa braSnom, pribliZno
u odnosu 1:4.



