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Pronalazak omoguéava izradu namirni-
ca, koje su bogate lepljivim proteinima, i
Koje su nezavisne od pSenice. Sustina pro-
nalaska je v tome, §tc se suva materija jez-
gra zrna Ceratonia siliqua ili sli¢nih vrsta
bilja iz porodice Mimosacee-a ili Caesalpi-
niacee-g na pr. vrste Cercis-a (cercis sili-
quastr., Cercis Canadensis, Cercis chinen-
sis), krupnozrno usitnjena, prekrupljena,
samlevena ili parenjem griza i popusta-
njem kroz valjke prevodi u flokice. Dalje
se pronalazak cdncsi na izradu testa i pe-
civa iz takvih mlinskih proizvoda.

Seme takvih vrsta bilja sadr¥i hemicelu-
loze (i gumene materije ili t. zv. rezervne
celuloze) kao grubi sloj u vidu endosper-
me. Kcja se sastoji iz dveju lamela. Ove la-
mele cbuhvataju embrio sa njegovim orga-
nima, jezgro bogato proteinima. Gumene
materije takvog semena nadle su veé svo-
ju tehni¢ku primenu., Na pr. cljustena 1
jezgra oslobodena zrna Ceratonia siliqua
prodaju se kao braSno, koje sluzi za izra-
du lepifa, apreturnih srestava i kao veza&.
Ali da materija jezera sadrzi upotrebljive
materije do sada nije bilo poznato.

Pronalazak bazira na jednoj skoro ne-
verovatnoj €injenici, da u materiji jezgra
toga semena ima proteina, koij su po
svem fizitkom ponaSanju i svom hemi-
skom sastavu ekvivatentni lepljivim protei-
nima iz pSeni€ncg zrna (koji se u pSenici
ne javljaju kao sastavnj dec jezerine ma-

terije), tako, da bi se moglo govoriti o
potpunoj istovetnosti. Narocito je jezgri-
na materija semena Ceratonia siliqua bo-
gata takvim belan¢evinama, koje se prema
solima, kiseiinama i cedima i prema raz-
nim anjonima i katjonima fizi¢ko-hemi-
ski ponaSaju isto onako kao lepljivi prote-
ini pSenice, Osim toga jezgrina materija sa-
drzi poglavito celulozne materije, ali ne
sadrZzi ili pak vrlo male koiitine skroba ili
drugih asimilidué¢ih ugljenih hidrata.
PSenicno braSno razlikuje se od braSna
svih drugih Zitarica tom osobinom, da
giavnu koli¢inu belancevine pri neprekid-
nom mesanju testa sa vedom ili pod mla-
zom vode ispusta kaop Ziiavo lepljivu ma-
su t. zv, gluten i to skoro potpuno Gistu. U
pSeninom zrnu su lepijivi proteini raspo-
deljeni, Iz toga razoga jedino se smanje-
njem ili uklanjanjem ugljenih hidrata mo-
gu pSeni¢ni proteini preraditi na pr. u hra-
nu bogatu azotom i bez ugljenih hidrata
ili sa malim koli¢inamga istih, koja sluZi za
diabetidare. Na suprot pSenici mogu se de-
lovi, koji u semenu pomenutih biljnih po-
rodica sadrZe lepljive proteine, mehani&ki
odvojiti od ostalih detova i to kao celina.
Iz toga razloga moZe se doéi fako do pro-
izvoda sa velikom keliginom belangevine
time, Stc se izdvojena jezgrina materija po
poznatim metodama obrade Zita prevodi u
krupu, griz, bragno iii flokice. Kako je pak
jezgrina materija prilitno slobodna od a-
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similiSu¢ih ugljenih hidrata moze se time
lako doéi i do hrane za diabeticare. | ne-
zavisno od toga covaj pronalazak prestay-
ifja znatajan korak u proizvodnji hrane,
jer medu Zzitaricama imaju visoku moc upi-
janja samo lepljivi proteini pSenice kao 1
razi i na njima baziraju testo-obrazujuce
osobne a narodito moc¢ pelenja tih dveju
vrsta Zita, dck ostale bi‘jke sa lepljivim
materijama do sada uopste nisu bile po-
znate.

Za odyajanje jezgrine materije potreb-
no je oijustiti zrna sa endosperma na pr.
poznatim mehani¢kim metcdama, pri Ce-
mu valja paziti, da pri ljustenju i uklanja-
nju jezgra iz zrna ne nastupi promena
lepljivih prcteina usled hemiskih ifi toplot-
nih uticaja, koji lepljivi karakter tih protei-
na menjanju ili potpuno ukianjaju. Takvo
»denaturisanje« se spclja ne opaza i ne
vodj nekoj vidncj promeni hemiskog sa-
stava, ali se prakti¢nim opitima moZe lako
konstatovati.

Mlinskj proizvodi imaju u svom prvobit-
nom sastavu boju Sumanceta, ali ako se
suspenduju u vedi, onda boja preiazi u ze-
leno, pri ¢em se i veda oboji. Ovo neZe-
ljeno bojenje, koje odevidne potice od sa-
drzine hlorofila ili njegovih derivata, mo-
ze se ukloniti dejstvom razbiazenih kiseii-
na. Za tu svrhu se mogu mlinski proizvo-
di na pr. meSati sa malim koli¢inama &vr-
stih kiselina (na pr. limunova kiselina) ili
sa Cvrstim Kiselim materijama. Isto tako se
mogu tim proizvedima mlevenja dodavati
kiseline 1 razblaZenim rastvorima u vidu
magie po postupku Humphry-a. Na ovaj
nacin moze se spreciti da testo, pri obra-
di sa slabc alkalnim praskovima za pele-
nje, dobije zelenkastu boju. Potpuno isti
rezultat  postize se 1 onda ako se Kiseline
iti kisele materije dodaju vodi, koja sluzi
za spravljanje testa.

Mesto dejstva kiselina mogu se proizvo-
di mlevenja csloboditi boje 1 beljenjem
narodito sa oksidiSuéim srestvima za belje-
nje (hipchlorati na pr. p-ta'umsulfihlora-
minnatrium, percksidi, per- soh i tome sl

Iz same 1(:])1]1\-: materije pSenice ne mo-
Ze se naciniti pecivo dobro za jelo. U pSe-
niénom braSnu su lepljivi proteini razbla-
Zeni znatnim viSkcm skroba. U brasnu od
jezgrine materije pomenutih biljnih vrsta,
lepljivi proteini razblazeni su srazmerno
malim koii¢inama neke celulozne materi-
je, na pr. Ceratonia si'iqua. Iz samog tog
razloga to brasno daje testo, koje se, i ako
je elastitno i vrsto, ne moZe dobro pedi.
Osim toga brasne od jezgrine materije,
zbog svoje visoke sadrZine lepila, ima
mnogo vecu sposobnost za prijem vode
nego penitno brasno. Dok potrebna Koli-

ting vode za spravljanje ncrmalnog hleb-
nog testa cd pSeni¢nog brasna izncsi oko
50—709% od teZine brasSna, dotle brasno
cd jezgrine materije Ceratonia siliqua upi-
ja vodu okp 140—200% od svoje tezine,
da bi se dobilo testo iste kakvoce. Pojala-
njem brasna iz jezgrine materije sa bras-
nima (u prvem redu treba birati braSna
bez lepila ili sa malim koli¢inama lepila)
ili sa drugim tesko natcgljivim primesama
na pr. celulcza (u vidu trica) ili skreb, ka-
zein i t. d. moze se istome pecivost povi-
siti. Takye primese, za istu svrhu, &injene
su i pSeni¢ncm lepilu, Poznato je da se
mlevernp pSenitno lepilo iii Cista belanevi-
na lepila sa tricama upotrebljava, kojima
st na neki na¢in oduzeti hidrati, za pecivo
diabeti¢ara. Zatim je predioZeno, da se be-
lancevina pSeni¢nog lepila pee u smesi sa
braSnom jezgra Zitarica. Isto tako je pred-
lagano da se ¢isti gluten osposobljava za
pecivo u meSavini sa kazeinom.

Drugj je na&in dodavanja podesnih soii.
Poznatu je, da se mo¢ upijanja vode pse-
ni¢ncg lepila moZze menjati dejstvem kise-
line, baza i seli. Razne primese su ispitiva-
ne u pegledu dejstva a pri istoj molarnoj
kencentraciji i ta ispitivanja sredena u red
iz koga se vidi, da pri smanjenju sposob-
nostj upijanja vode preovladuje uticaj an-
jona. Ovo vazi i za nova brasna iz jezgri-
ne materije. Izmedu drugih prakti¢no pri-
menljivih primesa imaju jako dejstvo soli
vinske kiseline. Prema tome preporucljive
je da se i proizvodima mlevenja dodaju
tartrati na pr. kaliumhidrotartrat u ciiju
smanjenja meéi upijanja vode. Za istu svr-
hu megu na pr. sluziti i borati, fosfati i ci-
trati i'i teme sli¢no,

Isti cili moZe se iskljufivo postiéi time,
Sto se miinski proizvodi sami na pr. za-
grevanjem cStecuju u pogledu njihove mo-
¢i kvadenja i upotrebljuju za dcbijanje ne-
promenjenih proizvoda. Ako se toga radi
proizvodi mlevenja z’iﬂ’re;u na temperatu-
rama izmedu 150—260° do lakog przenija,
onda se istovremeno javlja i vrlo primetno
pcboijSanje ukusa.

Sve to u prvom redu vaZi za pecivo a
tek 1 drugem redu za testa. Naprotiv kod
testa, koja se proizvode iz brasna od jez-
grine materije, po pronalasku, postoji ta
nezgoda, Sto pri kuvanju testa postaje iz-
vesna sunderasta masa. To se moZe, na
prost nadin, otkloniti dodavanjem hemi-
celuloze proizvoljnog porekla i to bilo
brasnu ili testu. Korisno je za tu svrhu
upotrebiti proizvod mlevenja ceiih seme-
na u kojima endosperme imaju hemicelu-
loze ili pak same endosperme takvih zrna
(semena). Preizvodi mlevenja se mogu na
poznati nadin obraditi u testo i1 peéi. Pri



ipradi hrane za diabetiCare izbegava se,
kao Sto je poznate, potpuno dodavanje
ugljenih hidrata. Testa se mogu u ciiju
konserviranja susiti .na poznati nafin. Za-
tim se u cilju izrade braSna za narodite
svrhe mleti gotovo pecivo u griz ili brasne.

Primeri izvodenja:

1. Seme Ceratonia siliqua ljusti se bilo
u sthom bilo u potoplijencm stanju. lz-
dvajanje jezgrine ‘materije vrsi se, Sto je
najprostije, cepanjem cljuskanog zrna i
sejanjem razdrobljenog jezgra. Jednoj
stotini dobivenog brasna mievenjem ove
. jezgrine materije dodaju se 0,2 do 0,5 kg
Cvrste limunove kiseline (u vidu praha) i
to se dobro izmeSa. BraSnu se sada doda
toliko vode, da se obrazuje ¢vrsto i pla-
sticno testo, koje se moZe pedi kao neza-
KiSeljen hleb u tankim siojevima. Dodat-
kom limunove kiseline satuva se Zzuckasta
boja testa i ne javlja se zelenkasta niansa,
koja bi se pokazala bez dodatka kiseline.

2. 70 kg braSna bez lepila na pr. od pi-
rindza, krcmpira ili leguminoze, dodaju se
jezgrinoj materiji Ceratonia siliqua, koja
iznosi 30 kg. MeSavina se moZe prema
svojoj sadrzini lepijivih proteina (koja se
unosi sa jezgrinom materijom) kao i obil-
no zamesiti i sa kvascem pedi.

[z istog brasna moZe se i bez Kkiselog
testa i bez kvasca, a pomoc¢u pecivnih pras-
kova, praviti pecivo. Na suprot poznatoj
izradj peciva pomocu praskova pestoji je-
dina razlika u tome, $to u prasku treba da
se nalazi viSak Kiseline, Na pr. za 1 kg
braSna od jezgrine materije potrebno je
90 ¢ pecivnog praska, koji sadrzi 30 g
natriutmkarbonata i 60 g vinske Kiseline,
Sa praskom izmeSano brasno zameSuje se
sa 0,8 kg vode za 1 kg brasna.

3. Za izradu peciva izmeSaju se 80 kg
brasna iz jezgrine materije Ceratonia sili-
qua sa 20 kg trica bez skroba, me$a se sa
vodom i drugim uobiajenim primesama
pravi testo i pece.

4. 100 kg braSna iz jezgrine materije
Ceratonia siliqua dobro se izmeSaju sa 0,3
do 0,8 kg kaliumhidrotartrata. Brasno u-
pija zbog sniZene mcdi kvaSenja znatno
manje vode pri pravljenju testa nego bez
tog dodatka. Teste se moZe upotrebiti za
izradu peciva i ostalog, naro¢ito hleba. Za
tu svrhu obraduje se na pr. 100 kg pome-
nutog bradng sa 801 vede uz dodatak 2 kg
soii, .3 ke kvasca i b kg gvezdanog Secera
1 homogeno testo i onda ostavlja vrenju
1 pefe. Na ovaj nacin dobiveni hleb ima
koru normalnog sastava. Sredina je Zuc-
kasta, ako prethodng brasno nije beljeno
i ima poroznost raZanog hleba i prijatan
ukus hleba.

5. 70 kg brasna od jezgrine materije

Ceratonia siiiqua mesaju se sa 30 kg istog
brasna, koje je prethcdno prZeno i preve:
deno u oblik, kada se malo ili ni malo ne
moze Kkvasiti. 1z ove meSavine uz dodatak
potrebnih primesa dcbija se testo, koje se
pece kao i obicno,

6. 70 kg brasna iz jezgrine materije Ce-
ratonia siliqua meSaju se sa 5 kg brasna,
koje je dobiveno mlevenjem endosperme
istog semena i uz dodatak odgovarajucih
koiiina soli, Zumanca (eventualno i 10 kg
przencg braSna od jezgrine materije) pre-
raduje se sa vodom u tvrdo testo, koje se
seCe u podesne oblike, presuje i onda susi
po postupku, koji se upotrebljava za izra-
du testa.

Patentni zahtevi:

1. Postupak za izradu namirnica, koje
su bogate u lepljivim proteinima vrste
istih proteina pSenice, naznacen time, Sto
se jezgrina materija semena Ceratonia si-
liqua 1ii slicnih grupa biljaka iz porodica
mimosace-a ili ceasalpinace-a, grubo u-
sitnjuju, prekrupnjuju, melju ili (dejstvom
pare na griz ili vaijanjem) prevode u flo-
kice.

2. Postupak po zahtevu 1, naznacen ti-
me, Sto se proizvodi mlevenja jezgrine
materije cbraduju sa razblazenim Kiseli-
naimna.

2. Oblik izvedenja postupka po zahtevu
2, naznacen time, Sto se proizvodima mle-
venja dedaju maie kcli¢ine ¢vrstih kiselina
(na pr. liminska kiselina) ili kisele mate-
rije ili razblaZeni rastvori kakvih primesa
na pr. u vidu magie.

4. Postupak po zahtevu 2, naznacen fti-
me, Sto se proizvodi mlevenja oslobadaju
boje belenjem pomodu oksidiSudih sreft'
stva za belenje.

5. Postupak po zahtevu 1-—4, naznacen
time, $to se mo¢ upijanja vode mlinskih
proizvoda smanjuje meSanjem sa bra3ni-
ma (narotito bez lepiia ili sa malo lepila)
ili drugim teSko vlazeéim se primesama na
pr. celuloza (u vidu trica) skrob, kazein ili
tome sli¢no, iii dedavanjem soli, koje kao
na pr. kaliumhidrotartrat smanjuje moé
upijanja vode pSeniénih lepljivih preteina.

6. Pastupak po zahtevn 1—5, naznacen
time, Sto se proizvodi mlevenja zagreva-
njem prevede u oblik malog ili nikakvog
upijanja vode i upotrebljavaju za mesenje
sa nepromenjenim mlinskim proizvodima.

7. Oblik izvodenja po zahtevu 6, nazna-
fen time, $to se mlinski proizvodi u cilju
prevodenja u oblik, kada ne upfjaju voduy,
zagrevaju do lakog prZenja, na tempera-
turama izmedu 150—260°.

8. Postupak po zahtevu 1—7, naznacden
time, Sto se brasnu iz jezgrine materije ili
testu od tog brasna dodaje hemiceluloza



proizvoljnog porekla na pr. miinski pro-
izvodi celih semena biljaka, u &ijim se en-
d-spermama nalazi hemiceluloza ili pak
same endosperme takvog semena.

9. Postupak po zahtevu 1—8, naznacen
time, Sto se iz mlinskih proizvoda sprav-
lja testo bogato belantevinama, pri &em
se 1 cilju dobijanja hrane za diabetitare
o'kianja primesa ugljenih hidrata, posle
teza se to testc pede na obian naéin.

10. Oblik izvodenja po zahtevu 9, na-
znacen time, $to se vodi za spravljanje te-
sta dodaju Kkiseline ili kisele materije.

11. Postupak po zahtevu 9 i 10, nazna-
¢en -time, Sto se testa u cilju konservira-

nja sue na obitan nadin.

12. Postupak po zahtevu 1 do 11, nazna-
Zen time, Sto se gotovo pecivo meije u.
ariz ili brasno.



