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UPRAVA ZA ZASTITU
KLASA 53 (4).

INDUSTRISKE SVOJINE

IZDAN | JANUARA 1936

Deutsche Staerke — Verkaufsgenossenschaft eingetragene Genossenschaft
mit beschrinkter Haftpfiicht, Berlin, Nemadka.

Postupak za spravljanje poslastica.

Prijava od 22 sepiembra 1934.

Vazi od 1 marta 1935.

Trazeno pravo prvenstva od 15 marta 1934 (Nemacka).

Kod spravljanja slatkiSa, t. j. posla-
stica iz Secera, sirupa, plodova, odnosno
sokova iz plodova, ili plodovne aro-
me, kiseline. ili boja, mleka ili pavlake,
¢okolade ili t. sl. ve¢inom se osnovna ma-

sa, koja se sastoji iz Secera i sirupa, freti-

ra ili na otvorenoj wvatri ili u vakumnim
aparatima do isparenja vode i joS vreloj
masi se dodaju odgovarajuce kolifine kise-
line i boje kao i aroma. Jos plasticna ma-
sa se zatim dovodi u proizvoljne kalupe.

Kod tako spravljene osnovne Secerne
mase se mogu razlikovati dve jedna od
druge razlicite vrste, naime tvrde Secerne
mase, koje su namenjene za spravljanje
dropsa i slicnih tvrdih bombona, i s druge
strane mekane Secerne odnosno ¢okoladne
mase, kojima pripadaju fondani, Secerni
kremovi, poglavito za ¢okoladu sa kremom,
mekane bombone, koje su u trgovini nazva-
ne ,toffee“, kao i vecina pralinea i njiho-
va punjenja. Posto se kod tvrdih Secernih
masa bitan uslov spravljanja sastoji u to-
me, da se kristalizovanje u. masi sadrzanog
Secera Sto je moguce ‘'uZe sprei, to su
ovde uobiajeni i moguci srazmerno veliki
dodatci sirupa i daju se bez teSkoca do-
davati.

Drukdije je pak kod spravljanja me-
kih Secernih masa. | ove se najpre kuvaju,
da bi se zatim kalupile i da bi se po to-
me, vecinom po poviSinskom ocvrS¢avanju
snabdele Zeljenom prevlakom na primer iz
cokolade,

Kod spravljanja takvih mekih Secer-
nih masa u pitanju je dakle to, da se ima
sastav mase, koja se po izlivanju dovoljno
brzo stvrdpjava tako, da povrSina kristali-
zuje i da se tako dobije izvesna pokoZi-
ca koja celinu odrZzava u vezi, ili pak da
sastav mase bude takav da u hladnom
stanju bude jako Zilav, ¢ime se omogucuje
dalja obrada. Ovo kristalizovanje pak na-
stupa samo pri velikoj sadrZini Secera u
masi. Ovde dakle do sada suprotno tvrdim
Secernim masama nisu mogli biti koriS¢eni
dodatci sirupa. Posledica toga je bila, da
su usled velike sadrzine Secera filovi (pu-
njenja) pobijali neprijatno sladak ukus, ko-
ji je vz to imao posledicu, da dodate ma-
terije za ukus ¢esto nisu mogle dospeti do
dovoljnog razvica. .

Jedan od ciljeva novog postupka sa-
stoji se sada u tome, da se nade sredstvo,
da se i nekim Secernim i Cokoladnim ma-
sama mogu dodati znatno vece kolicine
sirupa no do sada uobiajene 12—15%,.

Ovo po pronalasku treba da se izve-
de na taj nacin, Sto se za spravljanje tak-
vih mekih secernih — ili ¢okoladnih masa
u, kuvani i po potrebi tablirani Secer i si-
rup sadrzavajutu, osnovnu masu unose
dopunske koliine sirupa hladnim putem.
Ovaj na¢in postupka ima dakle tu korist,
da se u meke Secerne ili cokoladne mase
moZe uneti znatno manje Secera i viSe si-
rupa no $to je to do sada bilo moguce,
usled cega se pre svega moze odstraniti
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neprijaino sladak ukus. Ovde mora svaka-
ko da se vodi racuna o tome, da masi ne
budu dovodene prekomerne kolicine vode.
Iz ovog razloga su do sada koriS¢eni teCni
sirupi manje podesni za izvodenje po-
stupka.

Prema jednom prvenstvenom obliku
izvodenja treba prema tome dopunski sirup
da se unosi u suvom obliku u gotovo ku-
vanu i po potrebi fabliranu osnovnu masu.

Takav jedan podesan suvi sirup do-
vodi se u trgovinu od strane pronalazaca
pod imenom ,Dryose‘. On se dobija na
taj nacin, $to se skrobni sirup sa sadrzinom
glikoze od najviSe 36% prvenstveno izme-
du 28 i 32°, (u odnosu na u trgovini uobi-
Cajeni 45" Bé-sirup), izlaze procesu su-
Senja.

Upotreba suvog sirupa je od velike
koristi pre svega kod Secernih i ¢okoladnih
masa, i kod tvrdih, posto se suvi sirup
usled podvoznih troSkova, usled izbegava-
nja gubitka zbog zaostataka u sudovima,
usled manjih tro¥kova kod kuvanja, poka-
zuje kao jeftiniji i usled holjeg odmerava-
nja korisniji je za obradu.

Ali se dalje usled upotrebe suvog si-
rupa u vezi sa postupkom po pronalasku
postiZze jo§ narodita korist time, Sto se time
omogucuje da se sadrzina vode kod goto-
ve mase smanji i da se prema tome ‘suva
supstanca mase poveca, a da sc roba ne
‘kuva pri visokoj temperaturi i dugo vreme,
usled ¢ega je festo nastupalo pogorSavanje
dobrote robe. Po sebi se razume da se
ovim omogucuje znatno snizenje troSkova
proizvodnije.

Dalju korist pruza novi postupak jos
i na osnovu sledeceg.

Kod uobicajenog spravljanja moralo
je da se Secerni izvodi iz plodova, koji
sluze za aromatisanje, Kkuvaju zajedno sa
masom, takode su od ovih mogle samo
male kolic¢ine biti koriScene, posto su ovi
plodovni izvodi osim arome ploda sadrza-
vali i druge rastvorljive sastojke plodova,
koji su pri kuvanju deloyali inventujuci na
Secer i tako sprecavali njegovo Kristalizova-
nje. Ove vedinom neznatne koliCine Secer-
nih izvoda plodova, normalno su bile pri-
blizno 8%, nisu ni iz daleka bile do-
voljne da tako spravljenim poslasticama
dodele dovoljnu aromu, u toliko pre, Sto
su ove prirodne arome ploda lako isparlji-
ve i pri kuvanju delom bivaju izgubljene.
Posledica toga je bila da su se tako sprav-
ljene poslastice morale naknadno aromati-
zovati  veStackim esencama i da vise nisu
mogle biti oznacene kao prirodne praline
iz ploda i krema. '

Po pronalasku sad materije za dava-

nje ukusa, na primer Secerni izvodi plodo-
va osnovne mase sa dodatkom sirupa, tre-
ba da se dakle naknadno hladnim putem
dodaju, ¢ime se odsiranjuju gore navedene
nezgode.

Dakle se ovim nacinom postupanja
uglavnom odstranjuje invertujuce dejstvo
plodovnih kiselina na Secer, posto kao Sto
je poznato hemisko dejstvo vrste inverto-
vanja Secera biva potpomognuto vodenim
rastvorima. U koliko manje vode postoji
pri unoSenju plodovne kiseling, to u tolike
manja biva opasnost invertovanja Secera.
Unosenjem dopunskih sirupa u suvom obli-
ku i hladnim putem biva prema tome opa-
snost invertovanja Secera znatno smanjena.
Vec se ranije tezilo, da se ovo invertujuce
dejstvo smanji i pri tome se visSestruko pri-
begavalo dodavanjima alkohola Secernoj
masi, Sto je istina do izvesnog stepena
imalo i Zeljeni uspeh, ali je ovo sobom
donelo ipak nezgodu, da su tako spravlje-
ne poslastice imale jaku sadrZinu alkohola,
koja za mnoge ciljeve sigurno nije zeljena.

Dalje je ve¢ ranije bilo uobicajeno,
da se pri spravljanju Secernih masa ove po
kuvanju do izvesnog stepena izlaZzu u na-
rocitim aparatima stalnom meSanju, usled
dega se u masu unosi vazduh, tako, da je
masa dobijala karakter slican emulzionisanju,
koji ju je ¢inio rastresitom 1 penastom.
Osim toga je ovim lupanjem i meSanjem
kristalizovanje Secera trebalo da bude tako
upuceno, da postanu fini Secerni kristalici,
koji su zatim vodili ka organizovanju tako
zvane mase fondana t. j. sredstava za lako
rastapanje u ustima.

Prema novom postupku se ovaj pe-
nasti sastav mase moze posti¢i time Sto se
za kolic¢ine sirupa, koje treba da se prerade
hladnim putem, uzima kakav suvi sirup,
koji je postao po poznatom postupku ra-
spradivanja. Po postupku rasprasivanja do-
biveni produkti imaju kao Sto je poznato
sastav suve pene, Koja sadrzi vazduha,
usled cega Sec¢erna masa, koja treba da se
proizvede, dobija Zeljeni penasti sastav,

Dalji primer za korisno primenjivanje
novog postupka kod spravljanja mekih
Secernih masa pruza spravljanje tako zva-
nog toffeea. Kod fabrikacije ove Secerne
robe do sada je bilo uobitajeno, da se ma-
sa kuva na prilicno velikoj temperaturi sko-
ro do obrazovanja probe karamela, dakle
do na 140-——145° C, a zatim je ona bila
valjana na masinama za obrazovanje toffeea
i morala ja zametno biti se€ena i presova-
na, Kod primene navog postupka dobija
se moguénost rada pri znatno nizim tempe-
raturama. Osnovna masa se zagreva samo
do 115° C i na ovaj nacin se spravlja krem.
U ovaj krem se unosi sirup u svom stanju



kiadnim putem, usled cega se automatski
postie viSa suva supstanca, bez potrebe
da se roba mora duZe vreme kuvadi pri vi-
&im femperaturama. Usled osobina suvoga
sirupa uslovljava se, da roba ostane u ve-
likom stepenu gipka, i da pri zagrevanju
na priblizno 90° C bude ponovo tako tecna,
#da se moze ulivati u kalupe, u kojima se
po kratkom vremenu stvrdnjava. U ovom
stufaju se postize usteda ne samo u pari
za grejanje, ve¢ nastupa i uproScenje fabrika-
<lje i njeno pojeftinjenje u koliko postaju
nepotrebne skupe specijalne masSine,

Patentni zahtevi:
1) Postupak za spravljanje mekih Se-

Zernih i ¢okoladnih masa, kao fondana, Se-
fernih kremova, toffeea, ili t. sl., naznacen

time, Sto se u kuvanu i po potrebi tablira-
nu osnovnu masu, koja sadrzi Secer i sirup
unose dopunske koli¢ine sirupa hladnim
putem.

2) Postupak po zahtevu 1, naznaden
time, Sto se dopunski sirup upotrebljuje wu
suvom obliku.

3) Postupak po zahtevu 2, naznacen
time, sto se kao dodatak upotrebljuje pro-
dukat, koji se dobija suSenjem iz sirupa sa
sadrzinom glikoze od najvisSe 36°%,, pr-
venstveno izmedu 28 i 32°.

4) Postupak po zahtevu 2 do 3, na-
znacen time, Sto se upotrebljuje suvi sirup,
koji je dobiven po postupku raspraSivanja,

5) Postupak po zahtevu 1 do 4, na-
znacen time, Sto se materije za davanje
ukusa (na primer Secerni izvodi plodova)
dovode osnovmoj materiji sa dopunskim
sirupom.
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