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Dronalazak se odnosi na spravljanje bras-
nasltog proizvoda iz bilja, koje sadrZi skrob,
koji se moZe sam uzefi kao hranljivo sred-
stvo ili kao dodatak drugim hranljivim sred-
slvima. Cilj je novog pronalaska, da iz bi-
lia, koje sadrzi skrob, naroéito iz mesnalog
dela krompira, dobije brasnast ili kao kriz
proizvod, koji pokazuje sve dragocene o-
sobine prvobiine sirovine u frajnom obliku,
ne kvari se u vlazi i moze se Cuvali bez
narocitih mera predostroznosti-

Ako se preraduju na pr. beli krompiri,
onda se novi poslupak u delalju sastoji u
sledecem:

Posle pranja kuvaju se krompiri neljus-
teni, i lo najbolje, ma da nije polrebno,
pod pritiskom u zatvorenom sudu na tem-
peraluri, koja lezi vise normalne tacke klju-
canja vode, na pomenutom mestu. Ovo fre-
liranje nastevlja se do polpunog kuvanja,
usled cega ljuska krompira prelazi u lanku
kozicu. Kuvani krompiri prevode se topli
u sud sa izbuSenim zidovima. U tom sudu
iskuvano bilje izlaze se pritiskivanju, lako
da mesnali deo izlazi kroz rupe, dok se
ljuske i pupoljei, koji ne mogu proéi krov
rupe, odvajaju na laj nacin od iscedene
mase. lsla sadrzi sve dragocene sastojke
prvobitnog, sirovog, hranljivog sredstva,
podrazumevajuéi i vitamine Novim postup-
kom narociio se dobijaju slojevi mesnalog
dela krompira, koji se nalazi neposredno
ispod ljuske i koji sadrze mnogo vilamina
i drage hranljive saslojke dragocene za hranu.

Da bi se vitamini, hranljive soli, i . d.
dobili iz bilja u vrlo velikom obilju, po
pronalasku malerijal se drZzi vlazan, dok se
pritiskuje kroz rupe u sudu. Stoga se ftraj-
no dovodi voda u pomenuli sud, pri cemu
dovod vode sloji u odredenoj srazmeri pre-
ma koli¢ini krompira. Prirodno uvodi se
voda na isloj sirani kao i bilje, tako da se
mesnati deo kuvanih krompira i voda za-
jedno cede kroz rupe. Pri tom voda izvla-
¢i i prima ne samo pomenule dragocene
sastojke, koji prianjaju za ljusku, veé spre-
cava lakode, da se na laj naCin zapusi
malerijal sprave, da se lepi za izbusene
zidove ili da zaostane u rupama. Pomoéu
vode olakSava se lakode oslobadanje ljus-
ci i drugih delova, koji se odvajaju od me-
snatog dela, kao pupoljci i tome sl. kao i
prolaz mesnatog dela kroz rupe. Iskuvani
mesnati deo krompira nalazi se u koloidal-
nom slanju.

SmesSa iskuvanog mesnatog dela krom-
pira i vode, koja izlazi iz izbuSenog suda,
dolazi zatim u jedan sud sa me8alicom fa-
ko da se obrazuje ravnomerno podeljena
suspenzija. Isto se jo§ oslobada kroz rese-
to ili tome sl. neZeljenih sastojaka i neé&i-
stoca i zalim crpkom ili drugom spravom
dovodi spravi za suSenje, koja ima spravu
za prskanje, koja prska suspensiju.

Za suSenje uzima se najbolja sprava, ko-
ja prska iz sisaljke koja se obrée, tako da
se suspensija cenlrifugalnom silom prska u
pravcu zidova komore, u koju se duva stru-

Din. 5.



ja toplog vazduha, koja se ukr3lava i mesa
sa polivenim delicima suspenzije. Vruc vaz-
duh mozZe imati u poslupku lemperaturu
izmedu 260° i 320° C. Poprskani delici su-
spenzije su$e se vrucim vazduhom i vlaz-
nost sa ovim zajedno ostavlja spravu, dok
se proizvod krompira, koji je ve¢ suv, pre
nego Sto deliéi dodu u dodir sa zidovima
komore za su$enje, skuplja na pogodnom
mestu sprave u obliku vrlo finih, belicastih
deli¢a ili zrnaca. Velitina ovih zrnaca mo-
ze se proizvolino menjali pogodnim izbo-
rom temperalure v spravi za suSenje i pri-
fiska, kao i sisaljke za prskanje.

Za dobijanje proi voda belicaste boje
freba zahvalili primenjenom vlaZnom postup-
ku po pronalasku, prema kome se maleri-
jal u svima slupnjima, koji predhode zavr-
snom su$enju, opkoljava vodom ili potapa
u vodu, tako da isti ne dolazi u dodir sa
vazduhom. Ako bi se mesnati deo krompi-
ra na pr. posle pritiskivanja kroz izbuSeni
sud izlozio vazduhu, onda bi se dobio pro-
izvod sivozelene boje. Drugo znacajno pre-
imuéstvo postignuto primenjenim postupkom
za suSenje pomocu vlazZnog freliranja sa-
sloji se u tome, 3lo po novom postupku
dobiveni proizvod pokazuje izvestan pro-
cenat vode, koji se mora obolezili kao zna-
tan u sravnjenju sa naro¢ilo malom sadr-
zinom vlaznosti ostalog brasna od krompira,
spravljenog prema poznatim postupcima.

Proizvod spravljen po postupku sadrzi
uopste od prilike 5 do 6%, vode, dalje
skrob, prelvoren bar delimi¢no u deksirozu
i dekstrin i srazmerno veliki deo malerija
koje pomazu vrenju, kao proteini i mineral-
ne soli, kao i veliki procenat kaliumfosfata.
Posljedni sastojci dejstvuju kao endimi i
katalizatori i vrSe vrenje i slicne postupke,

Iz recenog izlazi, da se novi proizvod
znatuo razlikuje od obi¢nog brasna krom-
pirnog skroba. Dok isto u glavnom sadrzi
krompirni skrob, u primeni novog postupka
skrob je pretvoren u e-glikozu (dekstrozu)
a celuloza u Zelalinastu diastazu. Dobijaju
se mineralne soli, koje se nalaze u kori
bilja raposredno ispod ljuske i koje dola-
ze u razli¢ila hemiska jedinjenja sa dekstro-
zom i diastazom. Hemiski sastav proizvoda
promenjen je iz osnova kako prema siro-
vom proizvodu, tako i prema obi¢nom bras
nu od krompirnog skroba i toj promeni
treba zahvalili za iznenadujuce rezullate,
koji se dobijaju u primeni proizvoda dobi-
venog po novom postupku.

Nov proizvod prakti¢éno nije higroskopan
i sloga se moze cak i kad je izlozen vaz-
duhu, odriali dugo suv i upoltrebljiv. Time
je mnogo uproscéeno pakovanje, transport
i odrzavanje.

Za pripremanje hlebnog testa ili drugog

za pecenje moZe se proizvod sa ili bez
dodatka obi¢nog bradna zamesili sa sraz-
merno velikom kolicinom vode, a da me-
Zavina ne bude lepljiva, Nov proizvod krom-
pira moze se zamesili i sa mlekom ili dru-
gom fe¢noscu, da bi se spravili napilei ili
druga hranljiva sredstva razlicite vrste. Po-
mesan sa mlekom ili skorupom daje na pr.
ukusan dorucak. Ako se proizvod pomeSa
sa vodom i zagreje, dobija se ulisak jedne
vrste krompirne kase.

Od obi¢nog krompirnog brasna, spravlje-
nog po drugim poslupcima, razlikuje se
novi poslupak u glavnom znalno vecom
sposobno$céu za prijem vode, lako da se
mozZe zamesili sa mnogo vise vode, nego
obi¢no krompirno brasno, a da se prilom
ne lepi. Zahvaljujuéi visokoj temperaturi
pri suenju, novi postupak je polpuno ste-
rilan. Njegovo fizicko stanje je pri tom lak-
vo, da se brzo moZe meS$ali sa teénostima,
a da se pri fom ne obrazuju grudve.

Kao 3to je gore pomenulo, novi proiz-
vod od krompirnog brana moiZe se koris-
no upolrebili za pecenje hljeba i za sprav-
lianje drugog peciva kao biskvila, peksimita,
drugog slatkog peciva s kvascem, zemicki,
kolaca, pasleti i vafni. Isto se tako mozZe
uzeli kao sredslvo za spajanje pri spravlja-
nju kobasica.

Ako se novi postupak uzima prahti¢no,
u glavnom za preradu krompira, onda se
i pri preradi drugog bilja kao sirovine po-
stizu zadovoljavajucéi rezultali, na pr. kod
bastala, jamovog korenja, Zita, graha, gras-
ka, socCiva i drugih.

Patentni zahtevi:

1. Postupak za spravljanje hranljivog pro-
izvoda iz bilja, dobivenog kuvanjem i koji
sadrzi skrob, narocilo iz krompira, nazna-
¢en time, $to se neljudteno kuvano bilje
radi daljeg dobijanja sviju hranljivih male-
rija, koje pomazu previrenju, kao vitamina,
proteina, mineralnih soli i tome sl. doda-
vanjem vode priliskuje kroz izbusen sud, ko-
ji zadrZava ljuske i pupoljke, tako dobivera
masa suspenduje i ova suspensija Cisli i
susi.

2. Posupak za spravljanje hranljivog pro-
izvoda iz bilja, koje sadrzi skrob, po zah-
tevu 1. naznaéen lime, Slo se neljudieno
kuvano bilje dodavaju¢i vodu priliskuje kroz
izbuden Sud, koji zadriava ljuske i pupolj-
ke, tako dobivena masa se saspenduje u
vodi i ova suspensija u silnom prskanju
sudi vruéom vazdudnom strujom.

3. Poslupak po zahlevu 2, naznacen lime,
8o se susenje izvodi lako, da zaoslala
vlaznost iznosi 5 do 6 procenala dobive-
nog proizvoda.



