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1 MLEVSKI IZDELKI

v v

Mlevske izdelke pridobivamo z mletjem ociS€enih zrn: pSenice, rzi, koruze, ovsa, je€mena,
ajde in soje. PSeni¢ni mlevski izdelki so opisani v skripti: Osnovne vrste kruha in pekovskega
peciva.

1.1 RZENI MLEVSKI IZDELKI

RZ je krusno Zito. V Evropi jo gojijo najve¢ na podrodjih s hladnim podnebjem. V Sloveniji to
Zito bolj malo gojijo. Po kemi¢ni sestavi je podobna p3enici, vendar je siromasnejSa z lepkom
— beljakovini gliadin in gluten, zaradi tega se iz rZene moke ne da zamesiti tako dober kruh
kot iz pSeni¢ne. Ima podobno hranilno sestavo kot ostala Zita. V primerjavi s pSenico pa je
bogatejSa na vlakninah, vitaminu E, riboflavinu, folni in pantotenski kislini in predvsem
vsebuje dvakrtano koli€ino lizina v primerjavi s pSenico.

Slika 1: RZ - rZzeno polje, rZzena zrna (Vir:.www.prodajalnarz.si)

RZeni mlevski izdelki se pridobivajo iz rzenih zrn, z enakim postopkom kot pridobivamo
pSeni¢ne mlevske izdelke. Linijo spreminjamo le toliko, da spremenimo razmik med valji in
uporabimo drugacne tipe valjev. RZeno zrno je po naravi tanjse, z vecjo vsebnostjo lupine in
je po okusu bolj kislo. Zato so tudi rZzeni mlevski izdelki vigjih tipov.

Tabela 2: Hranilna vrednost rzenih mok

TIP
HRANJLNE SNOVIV 750 950 1250 1800
RZENI MOKI
(%)

beljakovine 6,0 7,2 8,5 10,8
ogljikovi hidrati 77,0 75,0 74,5 70,9
celuloza 11,0 10,8 14,0 16,8
Skrob 65,0 64,0 61,0 54,1
mascobe 1,1 1,14 1,3 15
mineralne snovi 0,75 0,95 1,25 1,8
voda 14,3 14,6 14,2 14,3
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Tabela 3: Rzeni mlevski izdelki
VRSTA MOKE TIP MOKE KOLICINA KISLINSKA VLAGA MOKE
PEPELA (mg) STOPNJA (%)
RZ . MOKA 750 0.7-0.8 3 14
RZ. MOKA 950 0.9-1.0 35 14
RZ. MOKA 1250 1.2-1.3 4 14
RZ. MOKA 1800 1.7-1.9 5 15

1.2 KORUZNI MLEVSKI [ZDELKI

Koruza je pri nas najmlajSa izmed pomembnejSih Zitaric. Najvecja proizvajalka koruze je
ZDA, Kkjer pridelajo skoraj polovico svetovnih koli¢in koruze.

Lo¢imo vec podvrst koruze: npr. sladka koruza, pokovka, zrnata poljska koruza in veliko
hibridov, za katere je znacilen vegji hektarski donos. Koruza je pomembna predvsem kot
Zivinska krma, industrijska rastlina (Skrob, Spirit, olje) in kot ljudsko Zivilo (polenta, koruzni
kruh). Koruzna moka je vsestransko uporabna (za kruh, polento, peciva) in ne vsebuje
glutena — elasti¢ne — vlaknaste snovi, ki krepi strukturo kruha, zato kruh iz same koruzne
moke ne vzhaja.

Slika 2: Koruza - koruza rastlina, koruzni storz, koruzna zrna (Vir: ags.org)

Koruzne mlevske izdelke delimo na:

+ KORUZNA MOKA (mleto celo zrno);

«  KORUZNA MOKA BREZ KOSMI CEV (pred mletjem se odstrani kal&ek, zato je lahko
vsebnost mascob 1,5 %, KS 4);

« DROBNI KORUZNI ZDROB (mletje koruznega zrna brez kal¢ka (maksimalna koli¢ina
1,5 % KS 3);

« DEBELI KORUZNI ZDROB (grobo mleta cela zrna, primerna za hrano Zivali);

« KORUZNI INSTANT IZDELKI (polenta, termi¢no obdelan koruzni zdrob);

« KORUZNI DDROBLJENEC (drobljeno zrno, ki mu je odstranjen kalCek. Uporablja se
za izdelavo Spirita, piva ali moc¢nih alkoholnih pijac).
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Slika 3: Koruzni zdrob, koruzni kosmici in pop corn (Vir: http://www.drogakolinska.si/)

1.3 OVSENI MLEVSKI IZDELKI

Oves izvira iz Skotske. Ko zrna ovsa dozorijo (pozno poleti ali Ze zgodaj jeseni), ga
poZanjejo. Olus¢eni oves predelovalna industrija uporablja za pripravo kosmicev ali zdroba.
Neobdelana zrna so ka3a. Po Zetvi stebla (slamo) uporabljajo za pripravo €ajev (promotorjev
dobrega zdravja, krepi odpornost). Mlete luske so ovseni otrobi. Ovseni otrobi niZzajo
holesterol v plazmi; so odli¢en vir vlaknin. Oves vsebuje: saponine, flavanoide, minerale,
alkaloide, steroide, vit. B1, B2, D,E, karotene, gluten, Skrob in mascobe.

Slika 4: Oves - ovsena rastlina, ovsena zrna (Vir: ags.org)

1.3.1 Vrste ovsenih mlevskih izdelkov

Tabela 4: Ovseni mlevski izdelki

VRSTA IZDELKA KOLI CINA PEPELA KISLINSKA VLAGA (%)
STOPNJA
(mg/100g vzorca)
OVSENI KOSMICI 3.5 4.5 15
OVSENA MOKA 35 4.5 15
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1.3.2 Faze proizvodnje ovsene moke in ovsenih kosmi  €éev
ODSTRANJEVANJE RESIC
l

GROBO IN FINO €ISCENJE
!

GROBO IN FINO CISCENJE
!

SORTIRANJE
SORTIRANJE
1
VLAZENJE
1
SUSENJE
1
POLIRANJE
1
SORTIRANE
4 N
MLETJE OBLIKOVANJE NA TRA CNIH VALJIH

! !

[OVSENA MOKA | [OVSENI KOSMIC||

Slika 5: Ovsena moka in ovseni kosmiéi (Vir: commons.wikimedia.org)

1.4 JECMENOVI MLEVSKI IZDELKI

Je€men spada med najstarejSe vrste Zit. Poznali so ga Ze stari Egip&ani in Grki. Iz njega so
pekli kruhu podobno pogaco in izdelovali pijac¢o. Je€men vsebuje pomembne prehransko
fizioloSke sestavine. Od mineralov in vitaminov vsebuje vedje koli¢ine kalija, fosforja in
magnezija, od vitaminov pa vitamine B-kompleksa, niacin in vitamin E.
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Slika 6: Je€men, je€menova zrna (Vir: bf.uni-lj.si)

1.4.1 Vrste je émenovih mlevskih izdelkov
Tabela 5: Je€menovi mlevski izdelki

VRSTA KOLICINA KISLINSKA VLAGA (%) LOMLJIVOST (%)
|1ZDELKOV PEPELA (mg) STOPNJA
JEC. MOKA 2.5 4.5 15 /
JEC. KASA 2.5 4.5 15 do 10

1.4.2 Proizvodnja je émenove kaSe in je émenove moke

CISCENJE
)

SORTIRANJE
SORTIRANJE

l

ODSTRANJEVANJE PLEV Z BRUSENJEM IN POLIRANJEM

y

SORTIRANJE
"4 N
VECJA ZRNA MANJSA ZRNA
! 1
JECMENOVA KASA | MLETJE

y

PEEMENOVA MOKA|
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Slika 7: Je€menova ka3a in jemenova moka (Vir: bf.uni-lj.si)

1.5 AJDOVI MLEVSKI IZDELKI

Ajda ne spada v druzino trav kot druga Zita. Jél plieesnovke, ki je sorodnica rabarbare,
vendar pa jo k Zitaricam priStevajo zaradi uporaingenih plodov. Domnevajo, da izvira iz
Kitajske. V primerjavi z ostalimi Ziti vsebuje ajdat balastnih snovi. Ima najbolj
harmonéno sestavo beljakovin, ki je primernejSa od seatatbieljakovin mesa, mleka ali
soje. Zato je pomemnba v prehrani ljudi, ki ne jetksa. Ajda je v primerjavi z drugimi Zivili
rastlinskega izvora bogatejSa s cinkom, ki ga vjgiarkolicinah nas organizem nujno
potrebuje za normalno delovanje nekaterih encira/drugih nujno potrebnih
mikroelementov vsebuje ajda Se baker, magnezglens

W;

Slika 8: Ajda: celotna rastlina, ajdova zrna (Vir: http://www.drogakolinska.si/)
Tabela 6: Ajdovi mlevski izdelki

Tabela 6: Ajdovi mlevski izdelki

VRSTA IZDELKA KOLICINA PEPELA KISLINSKA VLAGA (%) LOMLJIVOST (%)
(%) STOPNJA
AJ. MOKA 2.5 3 15 /
AJ. KASA 2.5 3 15 10

Ajdovo moko in ajdovo kaso pridobivamo na istih napravah in z istimi postopki kot
jemenove mlevske izdelke.

10
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1.6 SOJINI MLEVSKI IZDELKI

Soja je stroCnica visoke hranljive vrednosti. Obstajajo razne vrste soje, ki se med seboj
mocno razlikujejo in to ne samo po obliki zrna, barvi in okusu, temve¢ tudi po kemicni
sestavi. Soja vsebuje zelo velik odstotek mas€ob - povpre¢no 19 % in beljakovin -
povpre¢no 37 % ter pomembne koli€ine vitaminov A in B skupine.

Slika 9: Soja - sojina rastlina, sojina zrna ( Vir: sl.wikipedia.org/wiki/Soja)

1.6.1 Vrste sojinih mlevskih izdelkov
Po vsebnosti masS¢éob delimo sojine mlevske izdelke na:

* polnomasto sojino moko,
* razmaSc¢eno sojino moko (odstranjen kalcek).

Glede na velikost delcev jih delimo na:

e ostro sojino moko,
* mehko sojino moko,
e s0jin zdrob.

1.6.2 Proizvodnja polnomastne in razmasS €ene sojine moke
Pred uporabo oz. mletjem sojina zrna o€istijo in navlaZijo. Z obdelavo sojinega zrna z vro¢o
paro prihaja do deaktivacije encimov in do odstranjevanja Skodljivih snovi.

CISCENJE
I
VROCAPARA  — VLAZENJE
4 N
ODSTRANJEVANJE MASCOBE MLETJE
I 1
MLETJE [POLNOMASTNA SOJINA MOKA|

1

RAZMACENA SOJINA MOKA|
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2 FAZE TEHNOLOSKEGA POSTOPKA
|ZDELAVE POSEBNIH VRST KRUHA IN
PEKOVSKEGA PECIVA

Shemal: Tehnoloski postopki izdelave posebnih vrst kruha in pekovskega peciva

ISKLADIS CENJE SUROVIN]
l

IPRIPRAVA SUROVIN|
l

l

TRANSPORT TESTA]
l

IDELJENJE TESTA|
l

IOKROGLANJE TESTENIH KOSOV |
|

VMESNO POCIVANJE]

4 N

'NKONCENO OBLIKOVANJE VE CJIHTESTENIH KOSOV] OBLIKOVANJE PECIVA |

I
VZHAJANJE TESTENIH KOSOV |
!

IPRIPRAVA I1ZDELKOV NA PE CENJE|

l

!

IPAKIRANJE PE KOVSKIH IZDELKOV |
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2.1 SKLADIS CENJE SUROVIN

Skladis¢a delimo glede na vrsto surovin, ki jih skladis¢imo na:

» Skladis¢a za nepokvarljive surovine (sol, sladkor ...). SkladiS¢enje poteka v suhih,
zracnih prostorih, na paletah ali podstavkih.

» SkladiS¢a za pokvarljive surovine (moka, mleko v prahu, suhi kvas, olja ...)
Pokvarljive surovine skladis€imo v suhih, zraénih prostorih, z najvijo temperaturo
20 <C. Pred uporabo preverimo kakovost surovin.

» SkladiS¢a za hitro pokvarljive surovine (svezi kvas, jajca, maslo, margarina ...). Hitro
pokvarljive surovine skladis€imo v hladilnikih ali v prostorih ohlajenih na 4 <.
Kvarjenje povzroci tudi visja relativna viaga zraka.

» SkladiS¢a za aditive ali dodatke. Aditive skladiSéimo lo¢eno od ostalih surovin, v suhih
in zra€nih prostorih. Oznake ali zunanjo embalaZzo ne smemo odstraniti, saj bi lahko
pridlo do zamenjave.

» Skladis¢a za pecene izdelke. SkladiS¢a za izdelke zajemajo tri loCene prostore:
ohlajevalnico, skladiS€e in prostor za pakiranje in pripravo izdelkov na transport.

Slika 10: SkladiS€enje in doziranje mok (Vir: www.btf.si/kdat/7-1.htm)

2.2 PRIPRAVA SUROVIN

Priprava surovin zajema naslednje postopke:
* Pripravo moke
* Pripravo vode

* Pripravo ostalih surovin

2.2.1 Priprava moke
Priprava moke zajema:

» Sejanje mok
» Tehtanje mok

* MeSanje mok

13
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Sejanje mok

Namen sejanja: odstranjevanje morebitnih necisto¢, rahljanje moke in vnaSanje zraka v
moko.

Naprave za sejanje delimo na:

1. Prevozne sejalne naprave se uporabljajo v manjSih pekarnah. V vsipni jaSek vsujemo
moko iz vre€e. Sejalno napravo namestimo direktno nad mesilni kotel. Sejanje poteka
zaradi delovanja elektromotorja, ki omogoca vibriranje sit. Odpadni deli se zbirajo na
situ, ki jih po potrebi odstranimo.

j SEJALEC MOKE

Slika 11: Sejalnica moke (Vir: www.btf.si/kdat/7-1.htm)

2. Stabilne vibracijske sejalne naprave omogocajo sejanje in transport moke iz silusa do
mesilnega kotla. Sejanje poteka na sitih, ki so hames¢ena nad avtomatsko tehtnico.

Tehtanje mok

Tehtanje mok poteka z ro€nimi tehtnicami ali s pomocjo avtomatskih, preto¢nih tehtnic, ki
so namescene nad vsipnim jaskom mesilnega kotla.

MeSanje mok

Za izdelavo posebnih vrst kruhov in pekovskega peciva uporabimo pri pripravi recepture
razlicne moke. ManjSe koli¢ine mok zatehtamo ro¢no, vecje koli¢ine moke pa s
preto¢nimi, avtomatskimi tehtnicami, ki so name3€ene nad vsipnim jaskom za dovod
moke.

2.2.2 Priprava vode

Pred dodatkom vode moramo dologiti ustrezno koli¢ino in temperaturo vode. To lahko
izvedemo roéno ali z dozatorji vode.

Slika 12: Avtomatski dozator vode (Vir: www.gostol-tst.si)

14
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2.2.3 Priprava in doziranje ostalih surovin

Stalna kakovost testa je odvisna tudi od procesa doziranja surovin.

Lo¢imo :

1. Rocno doziranje surovin ni nikoli popolnoma natancno in zato lahko prihaja do nihanj v
kakovosti testa (uporabljamo tehtnice).

2. Avtomatsko doziranje surovin je zanesljiva reSitev, ki omogoc¢a natan¢en nadzor nad
porabo surovin (vse surovine se dozirajo preko pretocnih — avtomatskih tehtnic avtomatsko).

2.3 MESANJE

MeSanije testa je mehanski postopek s katerim osnovne surovine zmeSamo, da dobimo
popolnoma homogeno maso testa.

2.3.1 Na€ini meSanja testa

Za meSanje surovin in mesitev testa uporabljamo dve vrsti metod:

Direktne metode uporabljamo za vse vrste testa.

Znacilnosti direktnih metod:

- so krajSe metode, koli¢ina kvasa je vecja,

—surovine damo v kotel naenkrat,

- testo takoj zamesimo,

- dodamo aditive, ki jih doloCa receptura.

Direktne metode mesitev se med sabo razlikujejo po €asu pocivanja testa, koliini dodanega
kvasa in po Stevilu premesitev.

Najpogosteje uporabljena direktna metoda je zelena metoda. Zelena metoda je najkrajSa
metoda, primerna za vse vrste kruhov in pekovskega peciva. Cas priprave testa je 1 ura.
Koli¢ina dodanega kvasa je odvisna od vrste testa, znaSa od 3 do 8 %. V ¢asu pocivanja
izvedemo 1x premesitev po 30 min. Temperatura testa je 30 °C.

» Indirektne metode obiCajno uporabljamo za izdelavo ¢rnih, polnozrnatih in rZzenih
kruhov z veliko vsebnostjo pepela.
Znacilnosti indirektnih metod:
-so0 daljSe metode,
—surovine dodajamo postopoma,
—pripravljamo kvasni nastavek ali dodajamo kislo testo.

2.3.2 Mesilni stroji

Mesilni stroji imajo razli¢no Stevilo obratov. Najpogosteje se za mesenje testa uporabljajo
me3alni stroji s hitrostjo 60-120 obratov/min. Oblika me3ala je lahko razli¢na.

Ko potece nastavljen ¢as meSanja, se meSalo ustavi, pokrov pa se dvigne.

Testo je kvalitetno zameSano ne glede na koli¢ino testa.

MoZnost menjave kotlov omogoca vecje Stevilo zamesov na istem meSalniku.

Deljen pokrov kotla omogoc¢a nadzor testa in dodajanje komponent med meSanjem.

Slika 13: Mesilni stroj (Vir: www.gostol-tst.si)
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2.3.3 Priprava receptur
Glede na vrsto testa dodajamo surovine po naprej pripravljenih koli¢inah surovin.

Tabela 3: Izdelava recepture glede na vrsto testa-vrste testa in % posameznih surovin

Vrsta testa Moka Voda | Kvas | Sol | Sladkor | MaS€obe Mieko Aditiv
(%) (%) (%) | (%) (%) (%) (%) (%)
BELO 100 50-52 3 1,5 2 2 / Odvisno
VODENO (péetrilééggor;woka od viste
BELO 100 50-52 | 45 |15 4 4 / Odvisno
(pSeni¢na moka O;d\i/t:\slge
tip 500)
MLECNO 100 50-52 5 1,5 8-10 10 50 % gg\\’/irssrt‘g
(pSenié¢na moka mleéni o
tip 500) kruh, aditiva
100 %
mle¢no
pecivo
MASCOBNO 100 5052 5 [1,5 10 10-12 / Odvisno
(pSeni¢na moka O:d\i/ts;e
tip 500)
FINO 100 50-52 8 1,2 15 15 50 % O(?Visqo
(pSeni¢na moka mleéni od vrste
tip 500) kruh, aditiva
100 %
mle¢no
pecivo
CRNO 70:30 58 2-251(1,8 / / / Odvisno
(pSeni¢na moka o:d\i/ts;e
. rZeni moki)
MESANO 50:50 62 2-251(1,8 / / / Odvisno
( pSeni¢na O:divéif
moka : posebne
vrste mok)

Za pripravo recepture potrebujemo tudi podatke, ki jih dobimo s poizkusno peko:

« RANDMAN TESTA - DOBIT TESTA — je podatek iz katerega izracunamo koli¢ino

testa, ki ga potrebujemo za izdelavo dolo&enih izdelkov.
Randman oz. koli€¢ino dobljenega testa povecujejo:
moka viSjega tipa in uleZzana moka,
ostra moka,
presejana moka,
moka z veliko beljakovin in s kvalitetnim lepkom,
moka z nizko vlaZznostjo,
mocno soljeno testo,
dodatne surovine: jajca, sadje, polnila, mleko ...

VVVYVYVVY

RANDMAN TESTA= TEZA TESTA(kg) X 100
TEZA MOKE (kg)
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Randman testa je odvisen predvsem od vpijanja vode. Ozna¢imo ga z RT.

IRT = od 150 do 185

RANDMAN KRUHA - DOBIT KRUHA — je podatek iz katerega izracunamo koli¢ino

kruha ali drugih pecenih izdelkov.

RANDMAN KRUHA= TEZA KRUHA (kg) X 100
TEZA MOKE (kg)

IRK = od 125 do 145

UPEKA IZDELKOV - je razlika med teZo testenega kosa in teZzo pecenega izdelka

po peki. Izrazimo jo v %. Upeka je odvisna od:

- velikosti in oblike testenih kosov,

— hitrosti peke in uporabe razliénih pogojev med peko (viSina temperature, koli¢ina
dodane pare, nacina peke in €as pecenja),

- stopnje zapec€enosti in debeline skorje,

- nacinov peke (prosto pecenje izdelkov ali pecenje v modelih).

UPEKA (%)= (TEZA testa (kg) — TEZA kruha (kg)) X 100
TEZA testa (kg)

IUPEKA (%) = od 6 do 24

2.4 TRANSPORT TESTA

je tehnoloska operacija pri kateri prenesemo testo iz mesilnega kotla do naprav za deljenje
testa. Glede na nacin proizvodnje lo¢imo:

Transport testa direktno iz stabilnega _mesilnega kotla do delovne mize ali do
tehtnice za doloCanje mase testenih kosov.

Transport testa, kjer mesilni kotel prepeliemo do delavne mize in testo prenesemo na

delovno povrsino.

Transport z uporabo prekucnika.

Faze delovanja prekucnika:

aoow

Odpenjanje mesilnega kotla od mesilnega stroja.

Prevoz do prekucnika in vpenjanje v ohisje prekucnika.

Vklop prekucnika in iztekanje testa v vsipni jaSek delilnega stroja.
Cis¢enje mesilnega kotla, ko se ponovno vrne v zaéetni poloZaj.
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 Transport z uporabo dvigala-prekucnika

Faze delovanja dvigala-prekucnika:

Odpenjanje mesilnega kotla od mesilnega stroja.

Prevoz do dvigala-prekucnika in vpenjanje v ohi$je dvigala-prekucnika.
Vklop dvigal-prekucnika, dvig mesilnega kotla.

Iztekanje testa v vsipni jaSek delilnega stroja.

Ciséenje mesilnega kotla, ko se vrne v osnovni poloZaj na tla.

PoooTw

Slika 14: Dvigalo-prekucnik DP (Vir: www.gostol-tst.si)

2.5 DELJENJE TESTA

Deljenje testa je postopek pri katerem dolo€imo teZo testenega kosa. Testo za kruh_delimo :

1. ROCNO — S PEKARSKO TEHTNICO

Na tehtnici dolo¢imo Zeleno teZo. Ko je tehtnica v ravnovesju, smo dobili Zeleno tezo
testenega kosa.

Slika 15: Pekovska in avtomatska tehtnica (Vir: www.gostol-tst.si)

18



Modul: POSEBNE VRSTE KRUHA IN PEKOVSKEGA PECIVA
Irena Rihter

2. UPORABA DELILNEGA STROJA'S CASOVNIM ODSEKAVANJEM

Delilni stroj s €asovnim odsekavanjem deluje tako, da se testo premika v delilno komoro s
pomocdjo valjev in zaradi prostega pada. Ko se delilna komora napolni s testom, noZ odreze
testo. Volumen delilne komore in s tem teZo testa lahko spreminjamo. Napaka so

neenakomerne teze testenih kosov.

Slika 16: Delilni stroj SOCA (Vir: www.gostol-tst.si)

2. UPORABA BATNO-VAKUUMSKEGA DELILNEGA STROJA

Batno-vakuumski delilni stroj deluje tako, da se testo vsrkava v delilno komoro zaradi
vakuuma, ki testo vlec€e in ga lahko tudi trga.

Slika 17: Delilni stroj BVDS (Vir: www.gostol-tst.si)

2.6 OKROGLANJE TESTA

Namen okroglanja :

- sredica testenega kosa je enakomerno luknji¢ava,
- volumen izdelkov bo vedji,
— testeni kos dobi gladko povrSino.
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NAPRAVE ZA OKROGLANJE:

« STOZCASTI OBLIKOVALEC

Kos testa potuje med vrte€im se stoZzcem in dvema spiralama. StoZec z lahkim pritiskom
dviguje kose testa in jih obraca. Ko testo zapusti prvo SirSo spiralo, pade v oZjo drugo spiralo
in se dokonéno oblikuje.

Slika 18: StoZ&asti stroj za okroglanje SABOTIN (Vir: www.gostol-tst.si)
« TRACNI STROJ ZA OKROGLANJE TESTENIH KOSOV

Stehtano testo pade v vhodni kanal. Testo se premika proti dvignjenemu delu stroja po traku.
Zaradi stisnjenega traku se testeni kosi vrtijo okoli svoje osi.

Slika 19: Stroj za vzdolZno oblikovanje VIPAVA F (Vir: www.gostol-tst.si)
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2.7 VMESNO POCIVANJE

Med okroglanjem in konénim oblikovanjem testenih kosov poteka faza vmesnega pocivanja
testenih kosov.

Namen vmesnega podivanja :

—testo se obnovi : oblikuje se mreZa lepka in zadrzi se ve¢ plinov,
—testo se pri konénem oblikovanju ne trga,

- povrSina testenega kosa bo lepSa in bolj gladka,

—izdelki bodo lepSe in enakomerneje vzhajali.

Vmesno pocivanje poteka v INTERMEDIALNI KOMORI.

V komori testeni kosi potujejo pri dolo€enih pogojih. Da se povrSina testenih kosov ne izsu$
se testeni kosi nenehno obracajo.

Pogoiji v intermedialni komori so :

— ¢as pocivanja od 6 do 9 minut,
—temperatura 30 C,

-vlaga v komori 70 %,

—testeni kos se 8X obrne.

Slika 20: Intermedialna komora IK (Vir: www.gostol-tst.si)

2.8 STROJI IN NAPRAVE ZA I1ZDELOVANJE STRUC,
TOASTA IN FRANCOSKEGA KRUHA

Naprave delimo glede na vrste izdelkov, ki jih Zelimo dobiti:

« STROJI ZA IZDELAVO STRUC,
« STROJI ZA IZDELAVO TOASTA,
« STROJI ZA IZDELAVO FRANCOSKEGA KRUHA.
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« STROJI ZA IZDELAVO STRUC
Oblike zavitih Struc so popolnoma enake. Enaka je dolzina, debelina in nacin zavijanja

posameznega testenega kosa.

Delovanje stroja delimo v dve fazi :

1. Testeni kos razvaljamo in pripravimo plast testa dolo¢ene dimenzije
(8irino, debelino in dolZino testa).

2. Plast testa s pomocjo elasti¢nega platna zavijemo.

3

Slika 21: Stroj za zavijanje testa KEKEC (Vir: www.gostol-tst.si)

« STROJI ZA IZDELAVO TOASTA
Stroj je namenjen za podolZno oblikovanje in razrez testa na enake dele, namenjen je

predvsem za izdelavo toasta. Lahko pa oblikujemo tudi klasi¢ne Struce, ¢e dvignemo noZ za
razrez.

« STROJI ZA IZDELAVO FRANCOSKEGA KRUHA

Delovanje stroja :

1. Testeni kos se med vstopnimi valji razvalja v Zeljeno plast testa.
2. Testeno plast zavijemo med elasti¢nimi platni.
3. PodaljSanje oblikovane Struce omogocijo platna, ki se vrtijo eden proti drugemu.

Slika 22: Stroj za francoski kruh KANIN (Vir: www.gostol-tst.si)
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2.9 OBLIKOVANJE PECIVA
7.9.1 DELJENJE IN OKROGLANJE MANJSIH TESTENIH KOSOV

Deljenje manjSih testenih kosov se uporablja za izdelavo pekovskega peciva. Vedji testeni
kos razdelimo na ve¢ manjsih in jih oblikujemo.

Glede na nacin dela in uporabo razli¢nih strojev lo€imo :

« ROCNO DELJENJE TESTENIH KOSOV
« POLAVTOMATSKO DELJENJE IN OKROGLANJE TESTENIH KOSOV
* AVTOMATSKO DELJENJE IN OKROGLANJE TESTENIH KOSOV

* Priroénem delilnem stroju poteka delo v naslednjih fazah :

- odtehtamo kos testa, ki je 30x teZji od Zelenega testenega kosa;

—testeni kos okroglamo in nekoliko pocivamo;

- testo prenesemo na ploS¢o delilnega stroja in ga enakomerno razporedimo po povrsini;
- zapremo pokrov in pritisnemo na ro¢ico, ki nam spusti noZe oz. razrezZe testo;

-z zasukom kljuke spustimo noZze;

—rocico pritisnemo do konca, s ¢emer dvignemo testo.

» Polavtomatsko deljenje in okroglanje testa omogoca pripravo vseh vrst pekovskega
peciva. Priprava testenega kosa je enaka kot pri ro€nem deljenju testa.

Delovanije stroja delimo v 2. fazi:
a.) Razrez testa na 30 enako teZkih, vendar ne enakih delov. Razrez omogoci spuscanje
nozev, ki nam testo razdelijo.

b.) Okroglanje omogoc&ajo spus€ena rezila in delovanje motorja, ki giblje spodnjo ploskev.
Testeni kosi se v prostoru med nozi in gibajo€o ploskvijo gibljejo in s tem okroglajo.

= Avtomatsko deljenje in okroglanje testenih kosov poteka enako kot
polavtomatsko. Razlika je v tem, da pri avtomatskem postopku posebej ne
vklju€ujemo motorja za gibanje spodnje ploskve, ampak ves postopek deluje
avtomatsko.

Slika 23: Delilno - oblikovalni stroj DOPAS in ADOS (Vir: www.gostol-tst.si)
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7.9.2 OBLIKOVANJE SOLNIKOV, MAKOVK IN ROGLJI CKOV

Za zavijanje solnikov, zavitih makovk in roglji€kov uporabljamo naprave, ki s sistemi valjev in
platen testeni kos najprej razvaljajo in kasneje zavijejo razli€no moc¢no glede na Stevilo
obrobkov, ki jih Zelimo:

= solnik 2 obrobka,
= makova 3 obrobke,
= roglji¢ 4 ali ve€ obrobkov.

Prva valja imata vecji razmik — med njima se testo razvalja. Drugi in tretji valji so med seboj
povezani s platni ali ploS€ami. Ker se plos¢e neenakomerno premikajo, se razvaljan testeni
kos zavije v paligasto obliko. Cim bolj je prostor med plo$&ami stisnjen, tem gostejsi so
obrobki, ki so enakomerno razporejeni v obe smeri.

Slika 24: Stroj za izdelavo rogljicev NANOS (Vir: www.gostol-tst.si)

2.10 VZHAJANJE TESTENIH KOSOV

Po konénem oblikovanju poteka vzhajanje testa. Vzhajanje ali alkoholno vrenje je proces, ki
ga povzrocajo kvasovke. 1z sladkorjev nastajata ogljikov dioksid in etanol. Ogljikov dioksid
omogoca rahljanje testa.

Vzhajalne naprave delimo na:

» Stabilne fermentacijske naprave — uporabljajo se v manjSih pekarnah. V njih vzhajajo
testeni kosi naloZeni na vozi¢ke. Temperaturo in vlago ustvarja sistem s kontroliranim
gretjem in vlaZzenjem zraka.
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Slika 25: Stabilna vzhajalna komora (Vir: www.gostol-tst.si)

» Avtomatske fermentacijske komore — pri linijski proizvodnji kruha ali peciva
uporabljamo komoro, ki deluje avtomatsko: koSarice z oblikovanimi izdelki se gibljejo
s pomocjo mehanizma skozi komoro. Komora ima vgrajene naprave za klimatizacijo
zraka, merjenje temperature in vlaZzenje zraka.

» Fermentacijski avtomat — v tej napravi upocasnimo delovanje kvasovk in s tem
spremenimo €as vzhajanja testenih kosov. Fermentacijski avtomat omogoca, da
delovanje kvasovk upo€asnimo — zavrta fermentacija ali da se delovanje kvasovk
prekine za dalj Casa — prekinjena fermentacija. Naprave za prekinjeno ali zavrto
fermentacijo delujejo enako kot komora za zamrzovanje ali kot klasi¢na vzhajalna
komora. Racunalnidki program spreminja pogoje v komori glede na ¢as, ki ga
dolo¢imo kot kon€en €as vzhajanja.

Prednosti uporabe fermentacijskega avtomata:

- sveZe pecivo pripravimo v ¢asu, ko nimamo redne proizvodnje,

- izdelamo lahko vecje kolic¢ine enakih izdelkov,

— takoj, ko pricnemo s proizvodnjo izkoristimo zmogljivost pedi,

- zaradi daljSega vzhajanja ima pecivo boljSo aromo in daljSo svezino.

Slika 26: Fermentacijski avtomat (Vir: www.btf.si/kdat)
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2.11 PRIPRAVA IZDELKOV NA PE CENJE

Namen priprave izdelkov na peéenje:

— dobimo lepsi izgled in gladko povrSino izdelkov,

- izboljSamo okus in aromo izdelkom,

— izdelki so enakomerno luknji¢avi in imajo lepSo skorjo.

Nacini priprave izdelkov na pecenje:

* Mazanje z vodo, jajci, maS€obami ali Skrobno raztopino — s postopki mazanja
omogocimo daljSi postopek vzhajanja, zato je skorja lepSe obarvana, se sveti ali
pridobi moénejSo barvo.

e Zarezovanje ali pikanje — z zarezovanjem ali pikanjem omogocimo enakomerno
izhajanje plinov, ki nastajajo pri vzhajanju. Ce so testeni kosi pravilno vzhajani jih
rezemo. Ce pa so testeni kosi preve¢ vzhajani jih pikamo. Z znagilnimi rezi ali vbodi
dajemo izdelkom znacilni izgled, ki se ga kupci navadijo.

* Posipavanje s soljo, sladkorjem ali diSavami — namen posipavanja je, da dobimo
znacilen zunaji izgled in okus izdelka. Znacilni izdelki so: solniki, pal¢ke - sol,
vzhajanci, krofi — sladkor, makovke — mak ...

2.12 PECENJE

Pri pe€enju potekajo procesi, kjer dobimo uZzitne in laZje prebavljive izdelke.

Peci delimo glede na:

— nacin vsajanja in praznjenja peci (rone, polavtomatske ali avtomatske peci),

— segrevanje peci je lahko direktno ali indirektno (grelci se nahajajo nad in pod pecnim
prostorom ali pa toplota nastaja v grelcih in se prenaSa v pecni prostor po ceveh).

Vrste pedi:

« Parnapeé¢
Je zidana ali pa je iz jeklene konstrukcije. Ima vec¢ etaz, kurivo je lahko premog, plin
ali elektrika. Na ohisju so ventili za dovod pare.

Slika 27: EtaZzna parna pe¢ (Vir: www.btf.si/kdat/7-1.htm)
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o Elektri éna peé
Ima direktno segrevanje z grelci, ki so nad in pod pecis¢em. Ogrevamo lahko vsako
etaZzo posebej. Zavzame malo prostora, ker nima kurisca.

» Konvekcijska - rotacijska pe €
Namenjena je predvsem peki pekovskega in slas€i¢arskega peciva. Zrak se segreva
v grelcu, ki je zunaj pecis€a. Vozi¢ek z izdelki vpnemo v rotor pedi, ki se med peko
vrti, zato je pecenje enakomerno.

Slika 28: Rotacijske pedi (Vir: www.btf.si/kdat)

» Avtomatska tunelska pe ¢
Ima premicni mreZast trak, na katerem potujejo izdelki od vhoda proti izhodu pe¢i.

Med pecenjem lahko spreminjamo pogoje pecenja.

Slika 29: Tunelska ciklotermi¢na pe¢ (Vir: www.gostol-tst.si)

2.13 OHLAJANJE IN SKLADIS CENJE PECENIH IZDELKOV

Ob koncu pecenja imajo izdelki temperaturo od 95 do100 <. Izde Ike nalagamo na vozi¢ke, v
koSare ali jih pustimo na pekacih. Odpeljemo jih v prostor za ohlajanje.

Postopek ohajanja poteka v naslednjih fazah:

— po 15 minutah mora biti temperatura sredice izdelka 70 °C,

— po 50 minutah pa se mora zniZati temperatura pod 20 °C.
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Vrste skladiS¢ za pecene pekovske izdelke:

» Klasi¢no skladis¢e — optimalni pogoji so: temperatura 10-15 °C , relativna vlaznost
70-85 %. Izdelke skladis¢imo na policah ali v koSarah. Do negativnih sprememb na
izdelkih prihaja zaradi nepravilnega nalaganja ali zaradi neustrezne higiene.

e Zamrzovanje — najkvalitetnejSe je hitro zamrzovanje, kjer uporabimo v prvi fazi
ohlajanja temperature -40 °C. Kasneje skladis¢imo zamrznjene izdelke pri
temperaturah od -22 °C do -18 °C. Zamrzovanije je drag postopek, zato ga
uporabljamo za draZje izdelke . Zamrzujemo vzhajane, polpecene ali pe€ene izdelke.

2.14 PAKIRANJE PEKOVSKIH IZDELKOV

Zakljucni del celotnega procesa peke izdelkov je razrez pecenih izdelkov in njihovo
pakiranje.

Pri razrezu pazimo na enakomerni razrez razli€nih vrst in velikosti. Ohraniti je potrebno
obliko izdelkov. Z razrezom dosezemo razli¢ne debeline kosov.

Namen pakiranja:

— zadrzimo postopek staranja, zmanjSamo odpad zaradi roka trajanja,

— zaS&¢itimo izdelke pred poSkodbami,

— izdelke zas¢itimo pred bioloskimi in kemi€nimi vplivi okolja,

— embalaZa privlaci kupce.

Slika 30: Stroj za razrez in pakiranje kruha (Vir: www.gostol-tst.si)

3 SENZORICNO OCENJEVANJE KRUHOV IN
PEKOVSKEGA PECIVA

S senzori¢nim ocenjevanjem dolo€imo kvaliteto kruha ali pekovskega peciva. Kontroliramo:
obliko izdelka, barvo skorje, izgled povrSine skorje, vonj skorje, vonj sredice, debelino skorje,
povezanost skorje in sredice, okus skorje in sredice ter topnost skorje in sredice.

Po toékovaniju, tocke sestejemo in izdelek uvrstimo v kakovostne skupine. Ce izdelek ne
dosezZe 55 % tock, ni primeren za prodajo.
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Tabela 4: Kriteriji za ocenjevanje in koeficienti pomembnosti za ocenjevanje kruhov in

pekovskega peciva

Ocena Ponder-
koeficient
pomembnosti
1. ZUNANJI IZGLED
2.1. Oblika kruha:
Pravilna oblika, znadilna za vrsto kruha 2 3
Oblika je delno nepravilna 1
Oblika je nepravilna 0
2.2. Barva skorje:
Barva in sijaj znacilna za tip kruha od svetlo do temno | 2 3
rumene do rjave
Barva ni povsem enakomerna in znacilna za vrsto 1
kruha
Barva prebleda ali zaZzgana 0
2.3. Izgled povrSina skorje:
Enakomerna in dovolj pe€ena 1 3
Ni povsem enakomerna in znacilna za tip kruha 0.5
Skorja mehurjasta in razpokana ali poskodovana,
nesnazna 0
3. VONJ SKORJE IN SREDICE
3.1. Vonj skorje:
Prijeten znacilen vonj skorje za vrsto kruha 2 3
Vonj ni izrazit 1
Ni znacilen vonj za vrsto kruha tuj ali neprijeten 0
3.2. Vonj sredice:
Izrazito prijeten in znacilen za vrsto kruha 3 3
Znadcilen vonj 2
Vonj ni znacilen izstopa po kvasu, moki ali embalaZi 1
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Neznacilen tuj ali neprijeten 0

1. IZGLED SKORJE IN SREDICE

4.1. Debelina in enakomernost skorje

Skorja je enakomerno debela in postopoma prehajav | 0,5
sredico

Skorja je neenakomerna in odstopa od sredice 0

4.2. Povezanost skorje in sredice

Popolna povezanost skorje in sredice 1
Skorja delno odstopa od sredice 0,5
Skorja mo&no odstopa od sredice 0

5. OKUS SKORJE IN SREDICE

5.1. Okus skorje in sredice

Prijeten, aromati¢en in znacilen okus 3
Prijeten, aromati¢en, a premalo izrazit okus 2
Okus ni izrazit, premalo slan, izstopa okus po kvasu 1

Tuj okus, kisel, preslan, grenak 0

5.2. Topnost skorje in sredice

Dobra topnost 2
Slabsa topnost, nekoliko se lepi ali drobi v ustih 1
Zelo lepljiv in teZzko topen v ustih 0

RAZVRSTITEV KRUHA V KAKOVOSTNE NIVOJE:

1. stopnja: odlicen 90-100 %
2. stopnja: prav dober 80-89,9 %
3. stopnja: dober 70-79,9 %

4. stopnja: zadostljivo 55-69,9 %
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SEZMNAM SLIK:

=

Slika 1: RE -rieno polje, riena zma . .
Slika 2: Komuza - koruza rastlina kIJrIJZI'IIEtIZIFZ| kun.lznﬂ T ceee e eee e eee e e o= B =
Slika 3: Koruzni zdrob, koruzni kosmid in pop cOm .= T =
Slika 4: Oves —ovzena rastling, oWsSeNa ZMNa... oo e e e = £ =
Slika 5: Ovsena mokain oveanikosmisi . =B
Slika & Jetmen, JBEMENTYE TN vvvvreiivervoreirsrmis e esrssraessan s e sasssesssase san s sesnensens™ 9 =
Slika 7: Jeémenova kasa in jeémenova moka .= 10 =
Slika 8: Ajda: celotna rastlinag, ajdova zma ... e e= 1D =
Elika 8: Soja - sojina rastling, sojina zma.......o = -
Slika 10: SkladiBcenje in doziranje mok .= 13-
Slika 11 Sejalmica mekE e T =
Slika 12: Avtomatski dozator vode .= 1 -
Slika 13 Mesilnistroj.... O [ g

Slika 14: Dl.ﬂgﬂlu-p-rekukaP SRR | . g
slikala F":sthﬂ|nﬂﬂwmﬂtﬁhﬂtﬁhtnlcﬂ............................................................ 1%-
Slika1s: Delini stroj S0CA .. S U PTRPI .-
Slika17: Delini stroj BVDS . RS RRUPURURPITS, |-
Slika 18: Stofiasti stroj za ukruglanje E-AEDTIN Uy | g
Slika 19; Stroj za vzdolZno ubhku'.fﬂn]&‘l.ﬂF‘A‘l.FAF...................................................-ZI]-
Slika 20: Intermedialna komora 1K .= 20 -
Slika 21: Stmj za zavijanje testa KEKEC .. e e e e = R
Slika 22: Stroj za francoski kruh KANIN ... e e e e e e 2
Clika 23: Delino - oblikovalni ztroj D-DF'AE;m ADDE--EE-
Slika 24: Stroj za izdelave rogligey NANDS. ..o e e s om 28 -
Slika 25: Stabilna vzhajalna Komora ..o e e e e am 20 =
kA 28 Fermentaci ekl syl omat e = 28
Clika 27 EAama PaMIA P o oo e e e e = 2B -
kA 28 R otaCh ke PR = AT -
Slika 29: Tunelgka ciklotermidng ped .. e = 2T =
Slika 30: Stroj za razrez in pakirnje kruha . m 2D -
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