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Postupak za spravljanje hrane od kakao, Secera i vode.
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Prema poznalom poslupku sprema se pi-
¢e od cokolade na taj nacin, Sto se za-
greje mesavina vode i usitnjenog kakao ili
mesto toga meSavina vode i usitnjenog ka-
kao ili mesio loga meSavina vode i ¢oko-
lade, pri éemu se kakaovi 3krobni sastojci
pretvore u lepak, pa se slepljeni skrob
prefvara u $ecer pomocu kog bilo pozne-
tog srestva, le se rashladena tecnost od-
voji od masnih delova i od nerastvorljivih
sastojaka. Ta se feéncsl moZe posle uSe-
¢eravanja skroba podvrgnuti previranju kvas-
cem, pa polom odvojiti bistru teénost od
masli i neraslvorljivih sastojaka. Proizvod
je bistra te¢nost, koja se ne talozi. Poznat
je tskode manje komplikovan poslupak, pre-
ma kom se inverini Secer narocitog sasla-
va meSa sa kakaom, pa se la meSavina
dovodi na ili blizu temperature klju¢anja
ili pak vrlo kratko vreme ili duZe vreme
drzi na temperaturi kljucanja. Pomocu log
postupka dobija se cokoladna masa u vi-
du paste. Taj se postupak ne moze prime-
nili za spravljanje homogene cokoladne
meSavine, koja ne bi oslavljala taloga.

Protivno od tih poznalih postupaka sprav-
lja se prema ovom novom postupku, koji
sacinjava predmet ovog pronalaska, od ka-
kao, Secera i vode koncentiisana hrena,
zagrevanjem saslojaka na laj nacin, Slose
kakao-pradak zajedno sa vodenim rastvo-
rom Secera c¢ini rastvorljiv, dodavanjem ki-
seline na pr. mravlje kiseline, Proces pri-
preme rastvaranja proslire se i na Skrob

Vazi od 1 juna 1931.

a i na proleinske malerije u kakao. Zbog
zagrevanja zakiSeljene vodene te¢nosli po-
stize se lo, da se neraslvorljivi saslojci
dovode u lebdece stanje, u kom ostaju o-
cuvani i pri duZem slajanju (drZanju na
stovaristu); i pri duZem vremenu stajanja
ne obrazuje se nikakav ¢vrsi talog u sudo-
vima za drZanje.

U najproslijem izvedenom obliku ovaj
novi poslupak je sledeci:

3045 delova Secera rasivore se u 40
deiova vode, pa se doda 20 delova kake o-
praska, iz kojeg je olstranjeno ulje i e-
venlualno jo§ 5 10 delova pSenitnog bre-
$na. Sad se ta meSavina zakiseli dodava-
njem nedto kiseline, kao mle€ne kiseline,
neke kiseline iz plodova (voca) ili lakode
dodavanjem podesne mineralne Kkiseline,
koje mogu da budu saslojci neke hrane,
pa se zagreje od prilikke na lemperaturu
klju¢anja. Zagrevanje se naslavlja tako du-
go, dok se proleinske malerije, koje se na-
laze u meSavini, delimiénim razlaganjem
prevedu u povaljno nabubreno slanje, koje
sprecava laloZenje neraslvorenih delova u
mesavini. Toj se meSavini, jo§ dok je ona
zaki%eljena vodenasta teénost, mogu do-
dati rastvorljive mineralne soli. Koloidalan
rastvor belanCevina u vezi sa sadrzinom
rastvorljivih materija u tecnosti, dozvoljava
da se postigne za dugo vreme odn. frajno,
lebdec¢e stanje nerastvorljivih delova u me-
Savini, koji omeksaju i nabubre zagreve-
njem u zakiSeljenoj tecnosli.
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Pri fome se moze poslupali tako, da se
najpre Secer (saharoza) rastvori u vodi, pa
se zagreje dodavanjem kiseline i inverlira;
posle dovoljne inverzije unesu se u teé-
nost praSkovile hranjive malerije, pa se
mesSavina zagreva dalje kao Slo je napred
pomenulo.

Kod opila se pokazalo da se pri izvode-
nju ovog postupka postizu najbolji uspesi,
kad najmanje sadrZina kiseline u zagreja:
noj mesSavini vodenasle te¢nosti sa praSko-
vilim saslojcima ima samo 0,05 normalnog
aciditeta; po pravilu bice sadrzina kiseline
nesSto veca, ipak ne sme najveCa sadrZina
kiseline da prevazilazi, ili bar znalno da
prevarilazi, acidilet od 0,15 normalnih ste-
peni. U golovom preparatlu se eventualni
visak kiseline naknadno neutralizira alkali-
jama ili karbonatima alkalija, ili kalcijum
oksidom, ili magnezium-oksidom, ili odgo-
varaju¢im hidrooksidima ili karbonatima ili
drugim solima, koje se spajaju sa kiseli-
nom.

Vrlo dobri rezullali su poslignuli na laj
nacin, kad se najpre u meSavinu vodena-
ste tecnosli sa praskovilim saslojcima, do-
da samo jedan deo potrebne kiseline i po-
tom zagreje, dok se posligne povoljno na-
bubreno stanje proteinskih materijala; kad
se rashladi tako trelirana meSavina na ne-
kih 70'C onda se doda ostatak kiseline,
da bi se oslatak koloidalno rastvorljivih sa-
haroida, narocito $kroba, po moguésivu
potpuno doveo u rastvoreno stanje. Pri to-
me se cine rastvorljivi ili jo$ viSe razloze

i drugi kakaovi sastojci, koji su eventualno
oslali nepromenjeni na pr. kakao crvenilo-
glikosid.

Kao kiselina je kod ovog poslupka pre-
imucsivena mravlja kiselina i to zalo, jer
ona daje gotov proizvod veée lrajnosli.

Naslali tecni proizvod moZe se, ako se
zeli, isparavanjem dovesti do qustoée ek-
strakta ili takode u oblik praska, pa se on-
da moze u svako doba pre upolrebe do-
davanjem vode ili vodenasle leCnosti opel
dovesti u tecno slanje.

Patentni zahtevi:

1., Poslupak za spravljanje koncenirisane
hrane, koja sadrzi kakao, Secera i vode,
zagrevanjem sastojaka, naznacen lime, 3Sto
se kakao praSak zajedno sa vodenaslim
rastvorom Seéera ucini rastvorljiv, doda-
vanjem kiseline na pr. mravlje kiseline.

2. Postupak prema zahtevu 1, naznacen
time, 3to najmanja sadrZina kiseline u le¢-
nosti odgovara normalnom aciditetu od 0,05
a najveca sadrzina kiseline ne prekcracuje
normalni acidilet oko 0,15.

3. Poslupak prema zahtevu 1 i 2, nazna-
¢en time, 8to se meSavini vodenasle leé-
nosli sa praskovilim sastojcima dodaje naj-
pre jedan deo kiseline i onda se zagreje,
dok se postigne povoljno nebubreno stanje
proteinskih materija, pa kad se ohladi na
nekih 70° C, doda se ostatak kiseline, da
bi se preveli u zatvor svi koloidalno ras-
tvorljivi polisaharidi.



