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Za izradu materija, koje zamenjuju
kafu i koje se dodaju kafi poznate su kao
odgovarajuce sirovine medu ostalima i
podzemna stabla ili delovi korena raznih
vrsta biljaka kao na primer topinambu-
rovi krompiri, krompiri dalija, koren ci-
horije, crmo kerenje. Od drugih sirovina
razlikuju se one medu ostalim { svojom
sadrzinom inulina i materija sliénih inu-
linu i one imaju i posle uobicajene prera-
de u materije, koje zamenjuju kafu i koje
s¢ dodaju kafi, osoben i1 delimiéno gorak
ukus. Ovaj osobeni ukus ponajviSe se me
Zeli, jer on bitno ograni¢ava moguénost
upotrebe, materija izradenih od pomenu-
tih sirovina koje kafu zamenjuju i kafu
dopunjuju.

Prerada u pitanje dolazec¢ih sirovina
u materije koje kafu zamenjuju i kafu
dopunjuju pomodu uobi¢ajenoy postupka
suSenja i przenja, vrii dalekoseZno piro-
geno razlaganje sastojaka nalazecih se u
krompirima i korenju uz bogato obrazo-
vanje boje, gorcine od prZenja i drugih
materija koje daju ukus; pri tome se gube
dragocene materije koje bitno uticu na
vrednost ukusnosti i uz to one delimi¢no
podlezu razlaganju odn. delimi¢no postaju
nerastvorljive,

Ovim pronalaskom predlaze se nov
postupak izrade, koji omogucava da se do
sada u proizvodu od przenja pojavljujuci
se svojstveni gorak ukus navedenih sirovi-
na po volji i prema vodenju postupka otu-
pi, potpuno ukloni ili ¢ak 35ta viSe da se
tome na suprot pretvori u sladunjav ukus,
Cime se postize pri dobrom ukusu jos i

dobra mo¢ bojenja i prijatan miris svega.

Kod ovoga postupka se na tehnicki
nadin izvodi hidroliza inulina i inulinu
sliénih materija kod sirovina, koje dolaze
u obzir i obrazovani proizvodi od hidro-
lize u bitnom levuloza, upotrebljava se za
obrazovanje melanoidina odn. karamela
dakle za obrazovanje boje, izmedu deri-
vata belanlevina i Secera.

U smislu pronalaska se kod ovoga po-
stupka vrSi hidroliza inulina i inulinu slic-
nih materija pomod¢u toplotne obrade si-
rovina u vlaznom stanju uz odrZavanje
vlage; kod ove toplotne obrade u vlaznom
stanju vrsi se pored ve¢ gore ukratko po-
menutog pretvaranja specificnog ukusa i
uklanjanje goréine gornjih sirovina za o-
brazovanje kafu zamenjujucih i kafu do-
punjujucih materija. Istovremeno nastupa
bogato obrazovanje boje ve¢ za vreme
temperature prZenja, jer usled bogate pri-
sutnosti levuloze, dakle Seéera sa slobod-
nom karbonil grupom, postoje najpovolj-
niji uslovi za obrazovanje melanoidina
odn. karamela.

Ovo obrazovanje boje vrsi se pod
bitno nizim temperaturama no Sto su one
potrebne kod uobifajenog prZzenja — ono
se vri¥i ve¢ na temperaturama oko 100°C,
dok kod normalnog procesa przenja kao
$to je to poznato, nastupaju tek na tem-
peraturama preko 160° C pretvaranja pu-
na dejstva — i ono izbegava prema tome
neZeljene promene, koje su uslovljene vi-
sokom toplotom kod prZenja i postiZe se
sem toga i ne$to bolje iskoriscenje.

N. pr. kod cikorije nastupajuce ukla-
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njanje gorcine na svaki maclin potice
odatle, $to inulin mnogostruko pratece
gorke materije glikozidnog karaktera bi-
vaju delimi¢no razorene vlaznom obradom
ili bivaju u njihovom dejstvu ogranicene
tako, da proizvod o kome je rec¢, a to je
krajnji proizvod, tada pretrpi ublaZzenje i
povecanje finoce gorkih materija.

Vlazna obrada mora, eventualno pod
pritiskom, tako intenzivno da se izvede,
da se izvrSi dovoljno razlaganje inulina
t. j. celishodno dotle, da se najmanje je-
dan deo inulina prevede u levulozu; even-
tualno tada viSe nije potrebno preduzima-
ti narocito przenje materijala. '

Time se razlikuje novi postupak od
poznatih postupaka, ked kojih se sirovi-
ne koje sadrze za izradu proizvoda, koji
zamenjuju kafu pre przenja, obraduju pa-
rom radi uklanjanja gorkih materija.i lu-
ze kljucalom vodom ili kod kojih se pr-
zene, granulirane inulin sadrzavajude siro-
vine radi praSenja sa praSinom cikonije po-
mocéu pare ili vode udine lepljivim, da bi
prianjanje prasine postiglo narocito kod
tome sledujuceg susenja ili naknadnog pr-
Zenja.

Novi postupak ujedinjuje u sebi kako
pretvaranje ukusa odn. ublaZzavanje u bas
zeljenom obimu tako 1 dobijanje mrke
boje, koja ne potice od normalnih postu-
paka przenja i od otuda nastajuéih pro-
izvoda od prZenja, nego u bitnom od vlaz-
nog zagrevanja koje delimicno vodi ka
drugim, narcéitim hemiskim proizvodima
od pretvaranja no $to je to slucaj ked su-
vog przenja na visokim temperaturama.

U opste postupak se izvodi u obliku
ragrevanja pod pritiskem i pod parom n.
pr. na oko 1 atm za vreme od oko 120
iminuta, pri Cemu se sirovina, koja treba
da se potpuno odreknemo, kod normal-
zine vlage podvrgava zagrevanju; suviSak
vode izbegava se po mogudnosti, da bi se
potom docnije potrebni troskovi oko su-
Senja odrzali niskim.

Kada se polaze vaznost narocito na
visoku mo¢ bojenja prema ovom postup-
ku izradenih materija, koje zamenjuju ka-
fu i koje je dopunjuju i kada se ne Zeli
da se potpuno odreknemo, ked normal-
nim pecenjem odn. prZenjem nastajucih
materija, koje daiju ukus i aromu, to se
prircdro je moze sa suSenjem izvrSiti i

ucbitajeno przenje na po sebi poznat
nacin.
Pokazalo se da se mogu sniziti tem-

perature obrade odn. vreme obrade, kada
se kod izvodenja postupka primene odgo-
varajuci katalizatori. Kao takvi katalizato-
ri delaze u obzir narodito zakiSeljavajudi
materijali, kao vinska i limunska kiselina

ili kisele soli n. pr. primarni fosfati i t. sl
Cak i stvaranje ugljeno kisele atmosfere
prirodno je da deluje u datom smislu.

Dalje radi potpomaganja mogu se u-
potrebiti naro€ito encimatski procesi n.
pr. pomocéu dodavanja ekstrakta od sveZih
krompira dalija ili topinambura, koje sa-
drze inulaze.

Ve¢ je predlagano da se Cisto biolos-
kim putem zaslade sirovine =za materije
Koje zamenjuju kafu, ali samo taj put ne
vodi ka cilju.

Sirovine za izvodenje ovoga postupka
ne moraju u svezem stanju da se upotreb-
ljavaju, nego one mogu i tada da se pod-
vrgnu cbradi prema postupku, Kkada su
one prevedene u odgovarajuce stanje za
dugo leZanje na stovariStu n. pr. pomodéu
susenja ili slabog przenja; ovo prethodno
przenje se u izvesnim slucajevima pokazalo
kao celishodno. ,

Nije od vaznosti u kojem se obliku
u pitanju stoje¢i materijali podvrgavaju
obradi, da li u rezancima, komadu, Kkris-
kama ili t. sl.

Brojni cblici izvodenja postupka:

I) 50 kg sirovine, naroc¢ito Korena ci-
korije zagrevaju se u jednom kompresor-
skom kazanu uz dedatak od 5 litara vode
ili uz dovodenje odgoavrajuce koli¢ine pa-
re pri parnom pritisku od oko 1 atm za
ciko 2 sata; potom se materijal susi na uo-
bitajen nadin eventualno se przi i melje.

IT) 50 kg sirovine vlazi se sa 10 lita-
ra ekstrakta dobijenog od svezih krompi-
ra dalija ili topinambura pa se potom po-
lagano zagreva na oko 60°C i za vreme
od 12 do 36 sati se drZzi na toj tempera-
turi; potem se materijal su$i, eventualno
se przi i melje.

Pomccu izvodenja postupka moze se
n. pr. cikerija dotle obradivati, da joj se
tipicni gorak ukus kafe-cikorije potpuno
otupi i da nastane proizvod novog kao i
apsclutno kafi svojstvenog karaktera.

Po sebi je poznato da se za izradu
sretstava Koja zamenjuju kafu upotreblja-
va vlazna toplota za razlaganje sirovina.
Interesantno da su se odgovarajudi postup-
ci za obradu primenjivali pak samo isklju-
¢ivo na Zzita i seme od povréa. Usled sa-
stava druge wvrste tamo nalazecéih se brag-
navih tela sa vlaznom toplotem radeéi po-
stupci rastvaranja odn. razlaganja vode ka
drugim rezultatima no u ovom slucaju.
Kod poznatih postupaka pravilno se pro-
ces przenja prikljuduje na postupak razla-
ganja, da bi se doSlo do proizvoda, koiji
bi se opravdanoc mogao nazvati materija-
lem koji zamenjuje kafu ili koji dopunju-
ie kafu,

Predmet pronalaska nema takode ni-



kakve veze ni sa vec predlaganim postup-
kom za dobijanje hrane za dijabetiCare od
biljnih materija koje sadrZe inulina, jer se
tamo radi o dobijanju levuloznih prepa-
rata kao sto je to Secer koji odgovara za
hranu dijabetiCara.

Patentni zahtevi:

1) Postupak za izradu materija, Koje
zamenjuju kafu i koje dopunjuju kafu od
po sebi za izradu kafenih sretstava pozna-
tih i inulin sadrzavaju¢ih sirovina kao Sto
su krompiri topinambura, dalija, korenje
cikorije, crno korenje, naznaten time, $to
se pomocu vlaznog zagrevanja sirovina
koje sadrze inulin prouzrokuje hidroliza i
time obrazovanje materija, naroc¢ito deri-

vata inulina, za obrazovanje melanoidina
odn. karamela.

2) Postupak po zahtevu 1, naznalen
time, Sto se vlazno zagrevanje vrsi pod
pritiskom.

3) Postupak po zahtevima 1 i 2, na-
znacen time, §to se postupak izvodi uz
dodatak katalizatora n. pr. kisele ili enci-
maticne prirode.

4) Postupak po zahtevima 1 do 3, na-
znacen time, Sto se obradeni proizvod
podvrgava suSenju i eventualno naknad-
nom przenju.

5) Postupak po zahtevima 1 do 4, na-
znacten time, §to se sirovina podvrgava
slabom prethodnom przenju radi pripre-
me za hidrolizu.
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