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(57) Sazetak: ~ Batat vanjskom oblikom nalikuje obiénom krumpiru, ali ne pripada istoj botanickoj obitelji. Oblikom
korijen batata moze biti vretenasto izduzen do okrugao. Brojne sorte batata mogu imati razli€ito obojene pokozice -
glatke kore koja moze biti Zute, naranéaste, crvene, ljubidaste, bez i smede boje. Meso batata je Sirokog raspona
boja - od bijele, Zute i bez, preko naranéaste i crvene, sve do ruziaste i ljubiaste. Batat sadrzi oko 76% vode,
20,7% ugljikohidrata, 2% bjelanéevina i 1,3% pepela. Tjestenina od batata se izraduje na nadin da se na 100 dijelova
brasna dodaje 50 dijelova batata. Mlinci od batata koji se proizvode od takvog tijesta se proizvode na nadin da se to
tijesto prvo mijesi u motornoj mijesalici, te nakon 3to bude dovoljno elasti¢no treba odstajati barem sat vremena, te se
nakon toga ponovnho dalje mijesi i hakon toga se razvladi u mlince zeljene debljine.
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OPIS IZUMA
PODRUCJE TEHNIKE NA KOJE SE 1ZUM ODNOSI

Ovaj izum se odnosi na podrucje proizvoda od tijesta i postupak proizvodnje takvih proizvoda konkretno na tjestenine
od batata.

TEHNICKI PROBLEM

Poznato je da se batat koristi u ljudskoj prehrani 1 da predstavlja iznimno vrijednu namirnicu. Zbog svojih nutritivnih
vrijednosti, batat moZe ispuniti veliki dio svakodnevnih ¢ovjekovih prehrambenih potreba. Nutritivno se batat sastoji od
mnostva ugljikohidrata, vitamina i minerala s time da iznimno velika koli¢ina vitamina A batat svrstava u namirnice
koje se ne bi smjele izbjegavati. Batat je nadalje dobar izvor vlakana, biotina, kalija, fosfora te vitamina B skupine, C
vitamina, beta-karotena te metala mangana i bakra. SadrZava i fitosterole, karotene i karotenoide, folnu kiselinu,
vitamine D 1 E te magnezij 1 Zeljezo. Batat se preporucuje sportasima i dijabetiCarima te svima koji zbog zdravstvenih
razloga moraju paziti na prehranu. Batat se obi¢no jede kuhan ili peen. Medutim, svim osobama ne odgovara okus
batata te ga je potrebno prikriti nekim drugim sastojkom. Izumitelj je ovim izumom rije§io problem pripreme batata kao
namirnice za ljudsku ishranu i konzumiranja batata tako da se isti uz dodatne transformira u drugu vrstu namirnice. Isto
tako je rijeSio problem izrade mlinci od batata 1 opcenito tjestenine od batata.

STANJE TEHNIKE

Na trzistu ne postoji tjestenina od batata niti mlinci od batata. Na trZi§tu se pojavljuje obi¢na tjestenina izradena najvise
od brasna i vode, eventualno uz dodatak jaja. Takva tjestenina moZe biti u razlicitim oblicima koji se nakon formiranja
tijesta suSe u susarama 1 pohranjuju u odgovarajuéu ambalazu.

KRATKI SADRZAJ BITI IZUMA

Batat vanjskom oblikom nalikuje obi¢nom krumpiru, ali ne pripada istoj botanickoj obitelji. Oblikom korijen batata
moZe biti vretenasto izduZzen do okrugao. Brojne sorte batata mogu imati razli¢ito obojene pokoZice — glatke kore koja
moZe biti Zute, narandéaste, crvene, ljubicaste, bez 1 smede boje. Meso batata je Sirokog raspona boja — od bijele, Zute i
bez, preko narancaste 1 crvene, sve do ruzicaste i [jubicaste.

Batat sadrzi mnogo $kroba 1 vrlo malo masti te je visokokvalitetna energetska namirnica.

Batat sadrZi oko 76% vode, 20,7% ugljikohidrata, 2% bjelancevina 1 1,3% pepela. Termicki obraden batat sadrzi ukupno
20,7 g ugljikohidrata na 100 g namirnice. Vitamin A se u batatu nalazi prvenstveno u obliku beta karotena, narancastog
biljnog pigmenta. Najzastupljeniji mineral u batatu je kalij, a od ostalih minerala vrijedno je spomenuti mangan,
magnezij, bakar i fosfor. Tjestenina od batata se proizvodi na nacin da se radi mjesavina u kojoj na sto masenih dijelova
brasna dolazi izmedu 30 1 60 masenih dijelova batata. Najbolji rezultati se postizu ukoliko se uzme 0,5 kg batata na 1 kg
brasna. Obicno se koristi bijelo pSeni¢no brasno tip 550, medutim brasno moZe biti ili integralno pseni¢no brasno ili
razeno ili zobeno ili jeémeno ili proseno ili pirovo ili heljdino ili riZino brasno ili kombinacija bilo kojih od dvaju ili vise
tih navedenih vrsta brasna. Batat moZe biti bilo narandaste sorte ili Zute sorte ili bijele sorte ili ljubidaste sorte ili
kombinacija bio kojih dviju ili viSe od navedenih sorti. Takovom tijestu se mogu dodavati prirodne boje radi izrade
tjestenine u razli¢itim bojama.

Moguce je dodati u mje$avinu i bragno od bué¢inih kostica u omjeru od 20 % na 1 kg brasna.

Postupak proizvodnje tijesta se provodi na nacin da se batat prethodno oguli, nareZze na manje dijelove i kuha u vodi,
potom se nakon kuhanja odvaja od vode i batat se pasira, potom se tako pasiranom batatu dodaje fino mljeveno bras$no
dobiveno od suhog batata, te se sve zajedno pomijesa sa braSnom uz dodatak vode po potrebi. Dobivena smjesa batata i
brasna se obi¢no zamijesi u stroju za tjesteninu pri ¢emu proces mijesenja tijesta traje tako dugo dok isto ne postane
elasti¢no, potom se pusti da tijesto malo odlezi. Tako dobiveno tijesto se formira u komadiée tjestenine Zeljenog oblika
te se ta tjestenina slaze na sita i susi u susari oko 24 sata.

Postupak proizvodnje mlinci iz tijesta je nesto drugaciji jer se to tijesto mijesi u motornoj mijesalici, te nakon $to bude
dovoljno elasti¢no treba odstajati barem sat vremena, te se nakon toga ponovno dalje mijesi 1 nakon toga se razvlaci u
mlince Zeljene debljine. Tijesto za mlince se moZe mijesiti 1 ruéno.

DETALJAN OPIS NAJMANJE JEDNOG OD NACINA OSTVARIVANJA IZUMA
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Tjestenina od batata se radi tako da se uzme 1 kg bijelog pSeni¢nog brasna tip 550, 25 dag kuhanog 1 pasiranog batata, te
25 dag suenog i mljevenog batata, te s¢ uz dodatak vode takva smjesa mijesi rukama dok se ne dobije Zitka elasti¢na
homogena masa. Nakon toga tijesto treba malo odlezati. Posto je tijesto odlezalo, isto se formira u komadice tjestenine
Zeljenog oblika te se ta tjestenina slaze na sita i susi u susari oko 24 sata.

U slucaju da se rade mlinci, mjesavina brasna i batata se mijesi u motornoj mijesalici, te nakon $to bude tijesto dovoljno
elasti¢no, pusti se da odstoji barem sat vremena, te se nakon toga ponovno dalje mijesi 1 nakon toga se razvlaci u mlince
zeljene debljine. Tijesto za mlince s¢ moZe u nekom drugom postupku mijesiti 1 ruéno.

U jednoj drugoj izvedbi ovoj tjestenini od batata se mogu dodati i jaja. Osim jaja u nekim drugim izvedbama ovoj
tjestenini od batata se moze radi dobivanja drugacije boje tjestenine istoj dodati Safran ili koncentrat rajcice ili sok od
cikle ili sitno sjeckano zacinsko bilje ili pasirani Spinat.

PATENTNI ZAHTJEVI
1. Tjestenina od batata, naznacena time da je udio batata na sto udjela brasna dolazi izmedu 30 1 60 udjela batata.
2. Tjestenina od batata prema 1. patentnom zahtjevu, naznac¢ena time da na sto udjela brasna dolazi 50 udjela batata.

3. Tjestenina od batata prema bilo kojem prethodnom patentnom zahtjevu, naznafena time da je brasno bijelo
psSenicno tip 550.

4.  Tjestenina od batata prema 3. patentnom zahtjevu, naznacena time da se na 1 kg bijelog pSeni¢nog brasna dodaje
20% brasna od bucinih kostica.

5. Tjestenina od batata prema 1. ili 2. patentnom zahtjevu, naznacena time da je brasno integralno pseni¢ni ili razeno
ili zobeno ili je¢meno ili proseno ili pirovo ili heljdino ili rizino ili kombinacija bilo kojih od dvaju ili vise tih
navedenih vrsta braSna.

6. Tjestenina od batata prema bilo kojem prethodnom patentnom zahtjevu, naznacena time da je batat ili narancaste
sorte ili Zute sorte ili bijele sorte ili jubidaste sorte ili kombinacija bio kojih dviju ili vi§e od navedenih sorti.

7.  Tjestenina od batata prema bilo kojem prethodnom patentnom zahtjevu, naznacena time da joj se dodaju ili $afran
ili koncentrat rajéice ili sok od cikle ili sitno sjeckano zacinsko bilje ili pasirani $pinat ili kombinacija bilo kojih
dvaju ili viSe od navedenih dodataka.

8. Postupak proizvodnje tijesta od batata prema bilo kojem prethodnom patentnom zahtjevu, naznacen time da se
batat prethodno oguli, nareZe na manje dijelove i kuha u vodi, potom se nakon kuhanja odvaja od vode i batat se
pasira, potom se tako pasiranom batatu dodaje fino mljeveno bra$no dobiveno od suhog batata, te se sve zajedno
pomijesa sa branom uz dodatak vode po potrebi.

9.  Postupak proizvodnje tijesta od batata prema 8. patentnom zahtjevu, naznacen time da se dobivena smjesa batata 1
brasna zamijesi u stroju za tjesteninu pri ¢emu proces mijeSenja tijesta traje tako dugo dok isto ne postanc
elasti¢no, potom se pusti da tijesto malo odleZi.

10. Postupak proizvodnje tjestenine od batata prema 8. ili 9. patentnom zahtjevu, naznacen time da se tako dobiveno
tijesto formira u komadice tjestenine Zeljenog oblika te se ta jestenina slaze na sita i susi u susari oko 24 sata.

11. Postupak proizvodnje mlinci iz tijesta dobivenog prema 8. patentnom zahtjevu, naznac¢en time da se tijesto mijesi u
motornoj mijesalici, te nakon §to bude dovoljno elasticno treba odstajati barem sat vremena, te se nakon toga
ponovno dalje mijesi i nakon toga se razvlaci u mlince Zeljene debljine.

12. Postupak proizvodnje mlinci iz tijesta dobivenog prema 8. patentnom zahtjevu, naznacen time da se tijesto mijesi
rucno, te nakon $to bude dovoljno elasti¢no treba odstajati barem sat vremena, te se nakon toga ponovno dalje
mijesi ruéno 1 nakon toga se razvlaci u mlince Zeljene debljine.
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