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PATENTNI ZAHTJEVI

1.

10.

Postupak pripreme smrznutog, unaprijed pecenog komada tijesta iz kojeg se konanim pelenjem moZe dobiti
peceni krusni proizvod, §to znaci stavljanje tog smrznutog, unaprijed pefenog komada tijesta u pecnicu na
temperaturu izmedu 200°C 1 260°C na 5 minuta ili krace, poZeljno 3 minute ili krace, poZeljnije na 2 do 3 minute,
postupak obuhvaca sljedece korake:
- dobivanje oblikovanog, fermentiranog komada tijesta koji je spreman za pedenje, a odgovara pecenom
proizvodu;
- prethodno peenje tog komada tijesta u pe¢nici sve dok:
* njegovi djeli¢i ne koaguliraju i
*  ne nastane obojena kora;
- smrzavanje dobivenog unaprijed pecenog komada tijesta, naznaceno time §to se prethodno pecenje provodi u
pecnici na temperaturi od 230°C do 250°C;

komad tijesta se priprema sa sastojcima koje, dodatno uz brasno Zitarica, kvasac i vodu, satinjavaju:

- SeCer ili Seceri koji sudjeluju u reakcijama tipa Maillardovih reakcija u koliini koja prelazi koli¢inu
fermentiranu kvascem prije prethodnog pecenja 1 koja je dovoljna da se kora oboji tijekom prethodnog pecenja,
1/ili proteini koji sudjeluju u reakcijama tipa Maillardovih mehanizama, i/ili enzimski pripravak koji sadrzi
Secer ili Secere koji sudjeluju u reakcijama tipa Maillardovih reakcija u koli¢ini koja prelazi koli¢inu
fermentiranu kvascem prije prethodnog pecenja i koja je dovoljna da se kora oboji tijekom prethodnog pecenja,
i

- prehrambeni stabilizator izabran iz grupe derivata celuloze, pektina, alginata, karagenana, Zelatine, kemijski ili
fizikalno modificiranog $kroba, guma i1 prethodno geliranih brasna.

Postupak prema zahtjevu 1, naznaCen time $to se sastojak koji sadrzi Secer(e) 1/ili proteine koji sudjeluju u

reakcijama tipa Maillardovih reakcija izabire iz grupe koja obuhvaca sirutku u prahu, laktozu, glukozu, galaktozu,

saharozu, fruktozu.

Postupak prema bilo kojem od zahtjeva 1 do 2, gdje enzimski pripravak sadrzi barem jedan enzim izabran izmedu

amilaza, amiloglukozidaza i hemicelulaza koje oslobadaju Secer s 5 atoma ugljika te egzoamilaza.

Postupak prema bilo kojem od zahtjeva 1 do 3, naznalen time $to sastojci komada tijesta sadrze prehrambeni

stabilizator izabran izmedu karboksimetilceluloze, ksantan gume, prethodno geliranog pseni¢nog brasna i prethodno

geliranog kukuruznog brasna.

Postupak prema bilo kojem od zahtjeva 1 do 3, naznalen time $to sastojci komada tijesta sadrze prehrambeni

stabilizator izabran izmedu prethodno geliranog Skroba, ili izvor prethodno geliranog skroba kao §to je prethodno

gelirano brasno Zitarica.

Postupak prema bilo kojem od zahtjeva 1 do 3, naznaCen time $to se komad tijesta priprema s bragnom Zitarica,

kvascem 1 vodom i sastojcima koji obuhvacaju sve sljedece:

- sirutka u prahu /ili glukoza kao sastojak koji sadrzi Secer ili Secere ili proteine koji sudjeluju u reakcijama tipa
Maillardovih reakcija;

- prehrambeni stabilizator izabran izmedu karboksimetilceluloze, ksantan gume, prethodno geliranog pSeni¢nog
brasna i prethodno geliranog kukuruznog brasna.

Postupak prema bilo kojem od zahtjeva 1 do 6, nazna€en time $to se komad tijesta priprema sa sastojcima koji

obuhvacaju sve sljedece:

- izvor enzima, koji tijekom fermentacije tijesta daje Secere koji sudjeluju u reakcijama tipa Maillardovih
reakcija, poZeljno amiloglukozidaze, pozeljnije amiloglukozidaze u kombinaciji s hemicelulazom koji daju
SeCere s 5 atoma ugljika, i jo§ pozeljnije amiloglukozidaze, hemicelulaze koji daju Secere s 5 atoma ugljika te
egzoamilaze;

- prehrambeni stabilizator, poZeljno prethodno gelirano brasno Zitarica za pripremu kruha, poZeljnije prethodno
gelirano psenicno brasno.

Postupak prema bilo kojem od zahtjeva 1 do 7, nazna€en time $to se komad tijesta priprema sa sastojcima koji

obuhvacaju slad Zitarica, poZeljno pSenicni slad ili je¢meni slad, poZeljnije pSeni¢ni slad.

Postupak prema bilo kojem od zahtjeva 1 do 8, naznacen time $to komad tijesta sadrZi barem jedan od tri sljedeca

adjuvansa za pripremu kruha:

- oksidans, poZeljno askorbinsku kiselinu;

- emulgator, poZeljno E472¢ ili E472f emulgator,

- enzimski pripravak izabran iz grupe ne-maltogenih alfa-amilaza, endo-alfa-amilaza, hemicelulaza poZeljno tipa
endoksilanaze, lipaza, fosfolipaza ili kombinacije tih enzimskih pripravaka;

1 poZeljno barem dva od ta tri adjuvansa za pripremu kruha, 1 poZeljnije sva tri adjuvansa za pripremu kruha.
Postupak prema bilo kojem od zahtjeva 1 do 9, naznaden Cinjenicom da komad tijesta prije prethodnog pecenja ima
barem 62% hidracije.
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Postupak prema bilo kojem od zahtjeva 1 do 10, nazna€en time $to se komad tijesta priprema sa sastojcima koji

obuhvacaju kombinaciju:

- stabilizator izabran iz grupe derivata celuloze, prethodno geliranih Skrobova i prethodno geliranih brasna
Zitarica;

- sirutka u prahu; i

- dekstroza.

Postupak prema bilo kojem od zahtjeva 1 do 11, naznafen time $to se komad tijesta priprema sa sastojcima koji

obuhvacaju kombinaciju:

- prethodno gelirano brasno Zitarica za pripremu kruha, poZeljno prethodno gelirano p$eni¢no brasno,

- amiloglukozidaza, poZeljno u kombinaciji s hemicelulazom da daju Secere s 5 atoma ugljika i/ili egzoamilaza
koja daje maltozu.

Postupak prema zahtjevu 12, naznafen time Sto se komad tijesta priprema sa sastojcima koji obuhvacaju, u

pekarskim postocima, kombinaciju:

- 1% do 3% dekstroze;

- 0.5% do 4% sirutke u prahu, 1

- 0.3% do 1% karboksimetilceluloze 1/ili 1% do 4% prethodno geliranog brasna Zitarica za pripremu kruha.

Postupak prema zahtjevu 13, nazna€en time S$to se komad tijesta, uz dodatak enzimskog/enzimskih pripravaka,

priprema sa sastojcima koji obuhvacaju, u pekarskim postocima, kombinaciju:

- 1% do 4% prethodno geliranog brasna Zitarica za pripremu kruha, poZeljno prethodno geliranog ps$eni¢nog
brasna, i

- samo aditive koji su dozvoljeni u obi¢nom francuskom kruhu ("pain courant frangais") sukladno EU direktivi
95/2 CE, 1 to¢nije 0.009% do 0.020% askorbinske kiseline, poZzeljno 0.009% do 0.015% askorbinske kiseline.

Postupak prema zahtjevu 14, naznafen time $to se komad tijesta priprema sa sastojcima koji obuhvacaju, u

pekarskim postocima, 0.1% do 1% slada Zitarica, poZeljno p$enicni slad ili je¢meni slad, poZeljnije pSeni¢ni slad.

Smrznuti, prethodno peceni komad tijesta kako je definirano u bilo kojem od zahtjeva 1 do 15.

Postupak dobivanja pecenog krusnog proizvoda koji obuhvaca kona¢no pecenje smrznutog, prethodno pefenog

komada tijesta 16 tako da se taj smrznuti, prethodno peceni komad tijesta stavi u peénicu na 5 minuta ili krace na

temperaturu izmedu 200°C 1 260°C, pozeljno 3 minute ili krace na temperaturu izmedu 200°C 1 260°C.

Postupak prema zahtjevu 17, nazna€en time $to se konacno pecenje provodi na temperaturi od 220°C do 260°C,

pozeljno 230°C do 250°C.

Postupak prema bilo kojem od zahtjeva 1 do 15, 17 ili 18 naznacen time Sto se peCeni proizvod izabire iz grupe

koja obuhvaca kruh, ukljucuju¢i kruh s korom, "pains viennois" (zasladeni kruh), mlije¢ne role, pozeljno teZine

izmedu 30g 12 kg.
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