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SAZETAK

U radu je pracdena kvaliteta brasna za proizvodnju purpur kruha. Pod brasnom se u uzem
smislu podrazumijevaju proizvodi dobiveni mljevenjem i prosijavanjem Zzitarica pSenice, razi,
jema, zobi, kukuruza, i dr. Poveéanjem stupnja izmeljavanja povecava se koli¢ina pepela,
proteina, masti, enzima, vitamina i sirovih vlakana, a smanjuje koli¢ina Skroba u brasnu.
Brasno se po kemijskom sastavu sastoji od organskih tvari: proteina, masti, Skroba, topljivih
SeCera, celuloze, vitamin i enzima, neorganske tvari, vode i mineralnih tvari. Proizvodnja
purpur kruha nastaje od stare i rijetke, malo poznatog tipa purpur pSenice. Sama po sebi vrlo
je specifi¢na zbog svoje purpurne (ljubicaste) boje, Sto odreduje i sam naziv kruha. Purpurnu
boju daju prisutni antocijani, prirodni pigmenti otopljeni u stanicnom soku, vakuolama i

epidermalnom tkivu biljaka.

Kljuéne rije€i: brasno, purpur psenica, purpur kruh, antocijani.

SUMMARY

In this paper the quality of flour has been followed for the production of purpur bread. Flour
in the narrower sense include products obtained by grinding and sowing grain of wheat, rye,
barley, oats, maize, etc. By increasing the rate of melting, the amount of ashes, protein, fat,
enzymes, vitamins and raw fibers increases and reduces the amount starch in flour. The flour
based on the chemical composition consists of organic substances: protein, fat, starch, soluble
sugars, cellulose, vitamin and enzymes, inorganic substances, water and mineral substances.
The production of purpur bread comes from the old and rare, little - known pur - wheat type.
It is very specific in itself because of its purple (purple) color, which determines the ver name
of bread itself. The purple color gives the present anthocyanins, natural pigments dissolved in

cellular juice, vacuoles, and epidermal tissue of the plant.

Keywords: Flour, wheat purpur, purplebread, anthocyanins.
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1. UvOD

Tema ovog rada je: ,,Pracenje kvalitete brasna za proizvodnju purpur kruha“. Rad se
sastoji od sedam cjelina koje su detaljno i opSirno obradene. U radu je pracdena kvaliteta
brasna za proizvodnju purpur kruha. Vazno je birati kvalitetno brasno, koje ¢e u prehranu
unijeti raznolikost i hranjivu vrijednost.

Najhranjivije je brasno od cjelovitih, nepreradenih zitarica, koje sadrzavaju ljusku,
endosperm i klicu. Ljuska sadrzi vlakna, vitamine B skupine, minerale, proteine i
fitokemikalije. Endosperm je bogat saharidima, proteinima a klica je bogata masnim
kiselinama i vitaminima E, B, D, K te mineralima u tragovima (Biopurus, proizvodi, brasna i
zitarice 10.5.2018., url).

Za dobivanje proizvoda dobre kvalitete i proizvoda koji je privlacan kupcima, potrebno
je dobro poznavati svojstva i kvalitetu brasna kako bi se mogla posti¢i zeljena kvaliteta
proizvoda. Kvaliteta i osobine brasna, ovise 0 tehnoloskoj kvaliteti pSenice koja se preraduje,
te o tehnoloSkom postupku mljevenja.

Brasno je kvalitetno ako je proces prerade jednostavan i ekonomican, a kvaliteta
proizvoda dobra. U skladu s njegovom namjenom tehnoloska kvaliteta nekog brasna mora se
promatrati jer neko brasno za jednu svrhu moze biti neupotrebljivo, dakle lose kvalitete, dok
je isto brasno za druge svrhe pogodno, dakle kvalitetno (Pakovi¢, 1980).

Zavisno od stupnja mljevenja na trzistu se nalaze: bijelo pSeni¢no brasno (tip 400 i tip
550), polu bijelo pseni¢no brasno (tip 700 i tip 850), crno pSeni¢no brasno (tip 1100 i tip
1600), brasno cijelog zrna pSenice (integralno), brasno iz durum psenice. Laboratorijska
ispitivanja i faktori kvalitete pomazu odrediti tehnolosku kvalitetu brasna. U radu su
provedene sljedeCe laboratorijske analize: odredivanje mirisa brasna, priprema brasna za
analizu: prosijavanje brasna, odredivanje postotka vlage u bras$nu, odredivanje udjela pepela u
braSnu, odredivanje glutena u brasnu, ocjenjivanje kvalitete kruha.

Purpur pSenica sadrZi antocijan koji se nalazi u ljusci zrna purpur pSenice. Antocijani su
zasluzni za boju kruha. U purpur pSenici koli¢ina antocijana je za 10 puta veca nego kod
drugih vrsta pSenice. Antocijani imaju antioksidativno djelovanje na organizam, te vezu
slobodne radikale koji su uzrocnici bolesti. Ljubicasta pSenica sadrzi visoku razinu antocijana
i fenolnih kiselina. Ti spojevi pomazu neutralizirati slobodne radikale koji uzrokuju ostecenja
stanica povezane s starenjem i bolesti. Proizvodi od ove vrste psenice, prije svega kruh, prave

se od brasna dobivenog mljevenjem cijelog zrna zitarica.. (Purpurna psenica 16.03.2018., url).



2. PREGLED LITERATURE

2.1. Brasno

Kemijski sastav, hranjiva vrijednost, zdravstveno stanje i tehnoloska kakvocéa brasno
odreduje se nizom fizikalnih, kemijskih, reoloskih i drugih analitickih metoda. Nastoji se
unaprijed utvrditi sposobnost brasna da se iz njega mogu proizvesti kvalitetni komercijalni
proizvodi uz povoljne financijske efekte (Kljusari¢, 2000).

Ovisno o0 osobinama smljevene pSenice i nac¢ina mljevenja, dobivaju se brasna razlicita
po sastavu 1 tehnoloskim osobinama. Sadrzaj pojedinih komponenata u pSeni¢nom brasnu
krece se najCesce u slijede¢im granicama: vlazni gluten 30 — 35 %, bjelancevine 9 — 15 %,
Skrob 64 -74 %, Secer 2 — 4 %, celuloza 0,1 — 2 %, pentozani 1 — 5 %, lipidi 1,5 - 2,5 %,
pepeo 0,4 - 1,7 %, vlaga 13 — 14 %. Pored toga, brasna sadrze vitamine (B1, B,, E, provitamin
A, nikotinsku kiselinu), kao i enzime (dijastaza, proteaza, lipaze, oksidaza i dr.). Sadrzaj tvari
u pSeni¢nom brasnu ne ovisi samo o osobinama i sastava pSenice nego i o nacinu mljevenja.
Brasna s manjim sadrzajem pepela su svjetlija i sadrze manju koli¢inu bjelancevina koje su
kvalitetnije i formiraju gluten boljih osobina. Posto su i1 sadrzaj i aktivnost proteoliti¢kih
enzima manji, (za brasno 550 iznosi 0,062, a za brasno tip 850 je 0,168), svjetla brasna daju
tijesta koja su tehnoloski pogodnija te daju ljepsi proizvod. Povecanjem postotka izmeljavanja
pSenice, raste sadrzaj bjelancevina u brasnu koje formiraju gluten losijih fizickih osobina te su
skloniji enzimskoj razgradnji. Takoder raste sadrzaj lipida, enzima 1 vitamina dok sadrZaj
Skroba opada. Pojavljuje se veéi sadrzaj pepela i neprobavljivih sirovih vlakna celulozne
prirode. Medutim kruh i ostali proizvodi od tamnijeg brasna, veeg stupnja izmeljavanja,
daleko su zdraviji, ne samo zbog veceg sadrzaja vitamina, bjelancevina i manjeg sadrZaja
Skroba ve¢ zbog vecée koli¢ine nelistih tvari. Ispitivanja su pokazala da glavne bolesti
danasnje civilizacije, bolesti srca, probavnih organa i Seerna bolest, dobrim djelom

prouzrokuje nedostatak necistih tvari kojih bi u hrani trebalo biti 5 % (Pakovi¢, 1980).

2.1.1. Tehnolo$ke karakteristike brasna

Mlinski proizvodi, osobito brasno, najve¢im su dijelom sirovine za dalju preradu i

pripremanje tijesta u domacinstvu 1 industriji. S tog gledista, za kvalitetu brasna u daljoj



preradi bitne su fizikalno-kemijske karakteristike brasna prema kakvodéi tijesta i pecivosti
gotovih proizvoda.

1. U laboratorijskom obujmu, osim postupaka izdvajanja vlaznog lijepka i
organoleptickog pregleda, kakvoca zita i brasna utvrduje se reoloskim aparatima, kojim se
odreduju fizikalne karakteristike tijesta ("snaga" i elasti¢nost), sposobnost razvijanja i
zadrZavanja plinova, osjetljivost tijesta na vrstu i tip vrenja i drugo, analizom fizikalnim i
kemijskih Ccinitelja koji utje¢u na kakvocu tijesta, kao Sto su: karakteristicne mehanicke
deformacije (mijeSanje, gnjeCenje, oblikovanje), upijanje vode i bubrenje, potrebno vrijeme i
temperatura obrade tijesta, kemijski sastav, aktivnost enzima i dr.

2. Pecivost brasna odreduje se za razlicite pekarske i brasno - konditorske proizvode
probnim pecenjem, uz pravilno vodenje tehnoloskog procesa. Najcesce se provjerava
sposobnost stvaranja plina kod krusnih i dizanih tijesta (zrenje tijesta), sposobnost stvaranja
tijesta s odredenim fizikalno-kemijskim osobinama (“snaga tijesta™), boja i sposobnost

tamnjenja zamjesa u procesu pecenja i drugo (Belak i sur., 2005).

2.1.2. Kvalitetni faktori pSeni¢nog brasna

Skup razli¢itih svojstava pSeni¢nog braSna, koji odreduju karakteristike ispitivanja i
njegovo ponasanje tijekom prerade, gospodarstvo proizvodnje i kakvoée proizvoda,
predstavljaju tehnolosku kvalitetu brasna. Brasno je kvalitetno ako je proces prerade
jednostavan 1 ekonomican, a kvaliteta proizvoda dobra. Tehnoloska kvaliteta nekog brasna
mora se uvijek promatrati u skladu s njegovom namjenom. Neko brasno je za jednu svrhu
neupotrebljivo, dakle lose kvalitete, dok je isto brasno za druge svrhe upotrebljivo, dakle
kvalitetno. Kvalitetu brasna treba promatrati kompleksno, putem njegovih kvalitetnih faktora.
Kvalitetni faktori nekog braSna karakteriziraju njegovo stanje 1 omogucuju donoSenje
zakljucka o njegovoj vrijednosti ali se ne smiju promatrati jednostrano i u jednom trenutku
nego se treba uzeti u obzir i njegov dinamicki karakter. Tijekom prerade, pa ¢ak i prije, u
braSnu se stvaraju razliite promjene sloZzenog karaktera koje utjeCu na njegovu tehnolosku
kvalitetu, Sto ¢e se detaljnije vidjeti iz kasnijih obrada (Pakovi¢, 1980).

Medu najznacajnijim faktorima kvalitete ispravnog pSeni¢nog brasna pripadaju:

- koli¢ina bjelancevina (odnosno glutena),

- kvaliteta glutena, odnosno njegove kemijske i fizi¢ke osobine,

- dijastaticka mo¢ brasna, sposobnost stvaranja Secera i Sposobnost klajsterizacije
(Pakovi¢, 1980).



2.1.3. Vrste brasna

Pod brasnom se u uzem smislu podrazumijevaju mlinski proizvodi dobiveni mljevenjem
iz brasnenog sloja po moguc¢nosti bez celuloze. Najvaznija su pSeni¢na i razena braSna.
Bra$na se upotrebljavaju za izradu kruha, a pSeni¢no braSno jo$ i za najraznovrsnija tijesta
(Kristoforovi¢, 1961).

Uz pSenicno, kukuruzno i razeno brasno na trzistu se nalaze: heljdino brasno, jeCmeno
brasno, zobeno brasno i proseno brasno, no ona se koriste znatno rjede u pripremi proizvoda
od dizanog tijesta i to gotovo uvijek uz dodatak psSeni¢nog brasna. Pod brasnom u uzem
smislu podrazumijevaju se proizvodi dobiveni mljevenjem Zitarica: pSenice, razi, jeCma, zobi,
kukuruza, rize, prosa, heljde, pira i tritikale (Ukratko o brasnima,07.03.2018., url).

Najces¢e upotrebljavano brasno u domadinstvu je pSeni¢no brasno dobiveno
mljevenjem prethodno ocis¢ene i pripremljene pSenice Triticumaestivum. Kvaliteta pseni¢nog
brasna, a prema tome i njegova namjena, ovise o tehnoloskoj kvaliteti pSenice koja se
preraduje te o tehnoloskom postupku vodenja meljave (Ukratko o brasnima, 07.03.2018., url).
Ovisno o stupnju izmeljavanja na hrvatskom trzistu se nalaze:

a) Dbijelo pSeni¢no brasno (tip 400 i tip 550),

b) polubijelo pSeni¢no brasno (tip 700 i tip 850),
€) crno pSeni¢no brasno (tip 1100 i tip 1600),

d) brasno cijelog zrna psenice.

Oznaka tipa brasna ukazuje na koli¢inu pepela u brasnu; Sto je tip brasna veci, brasno
sadrzi vecu koli¢inu pepela i tamnije je boje.

Bijelo pSeni¢no brasno (tip 400 i tip 550) dobiva se u tehnoloskom procesu mljevenja
pSenice iz srediSnjih dijelova pSeni¢nog zrna (endosperma), kojeg €ine najve¢im dijelom
Skrob 1 proteini. Stoga sadrzi relativno male koliCine vitamina, minerala i dijetnih vlakana
koja se nalaze u vanjskom dijelu zrna. lako je s nutritivnog stajalista siromasnije u odnosu na
tamna brasna, bijelo brasno je izvrsnih pecilnih osobina.

Polubijelo pSeni¢no brasno (tip 700 1 tip 850) je tipi€no kruSno brasno, upotrebljava se
uglavnom za izradu kruha 1 peciva. Nesto je boljih nutritivnih karakteristika od bijelog brasna
zbog veceg sadrzaja sastojaka koji potjecu iz vanjskog dijela zrna.

Crno pSenic¢no brasno (tip 1100 i tip 1600) po svojim je nutritivnim karakteristikama
visokokvalitetno brasno zbog visokog sadrzaja vitamina, minerala, a osobito dijetalnih

vlakana. Upotrebljava se u domacinstvu prvenstveno za pripremu proizvoda od dizanog tijesta



(kruh, peciva). Kruh izraden od crnog brasna je vlaznije sredine, punog okusa 1 bolje zadrzava
svjezinu od bijelog kruha.

Brasno cijelog zrna pSenice sadrzi sve dijelove ocis¢enog i samljevenog zrna pSenice
ukljucujuéi ovojnicu i klicu te je bogato dijetalnim vlaknima, vitaminima B grupe, E
vitaminom, mineralima Na, K, Ca, Fe i ima povecan sadrzaj proteina u odnosu na bijelo
brasno. Na trziStu se nalazi i pod nazivom graham brasno ili integralno pSeni¢no brasno. Kruh
od graham brasna je zbijene i grublje strukture, ali punog zaokruzenog okusa. U pripremi
kruha i peciva preporucuje ga se mijesSati s bijelim ili polu bijelim pSeni¢nim brasnom kako bi
mu se popravile pecilne osobine.

Osim standardnih tipskih pSeni¢nih brasna, na trziStu su prisutna i namjenska psSeni¢na
brasna (npr. brasna za dizana tijesta, za vucena (tanka tijesta)). Namjenska brasna su mlinski
proizvodi koji su svojom kvalitetom prilagodeni specificnim zahtjevima za odredene vrste
gotovih proizvoda. Upotrebom namjenskih brasna i manje iskusne domacice postizu odli¢nu
kvalitetu proizvoda za koje su brasna namijenjena. Durum brasno je pSeni¢no brasno
proizvedeno iz pSenice staklaste strukture i velike tvrdo¢e Triticumdurum koje daje kratka,
zilava 1 neelasti¢na tijesta.

Osim pSenice za proizvodnju brasna najceSce koriStene Zitarice su raz i kukuruz. Uz
pSeni¢no, kukuruzno i razeno braSno na trziStu se nalaze: heljdino brasno, je¢meno brasno,
zobeno brasno i1 proseno brasno, no ona se koriste znatno rjede u pripremi proizvoda od
dizanog tijesta i to gotovo uvijek uz dodatak pSeni¢nog brasna. BraSna koja ne sadrze gluten
(rizino, kukuruzno, proseno i heljdino brasno), mogu se koristiti u prehrani oboljelih od
celjjakije. Pri pripremi kruha i peciva od ovih brasna, funkciju glutena koji je neophodan za
izradu kvalitetnih proizvoda od dizanog tijesta moguce je nadoknaditi upotrebom
hidrokoloida (guar guma, pektin i sl.) (Ukratko o brasnima, 07.03.2018., url).

2.1.4. Sastav brasna

Glavnim sastojcima brasna smatramo one, koji odreduju osobine tijesta i kvalitetu
proizvoda. Ovi sastojci su proteini, skrob, lipidi i enzimi. U brasnu se mogu razlikovati
Cestice omotaca zrna pSenice, te Cestice endosperma. Prema Hess-u zrnca Skroba su obavijena
slojem proteina, a oko proteinskog sloja se nalaze lipoproteidi. Slobodni proteini se nalaze
izmedu Skrobnih zrnaca. Priljubljeni 1 slobodni proteini imaju isti sastav i vjerojatno su oba
sposobni stvarati tijesto koje je elasticno i plasticno. Za dobivanje tijesta normalne

konzistencije brasno treba sadrzavati minimalno 7,5 % proteina (Pakovi¢, 1980).



Po kemijskom sastavu bras$no je nutritivno vrijedna namirnica bogata ugljikohidratima
(65 - 75 %), biljnim proteinima, mastima, vitaminima, mineralima i vlaknima. PSeni¢no
brasno odli¢an je izvor ugljikohidrata, glavnog izvora energije u ljudskom organizmu. lako je
umjeren izvor proteina, pSenica je bogatija proteinima od kukuruza ili rize. Sadrzi male
koli¢ine masti pa njezini proizvodi spadaju u niskomasne namirnice. Bijelo je brasno odli¢an
izvor mangana i selena. Dobar je izvor fosfora i tiamina (Od cega se sastoji brasno
04.04.2018., url).

Svojstva brasna, kao i1 njegov sastav, ovise o naCinu mljevenja i osobinama samljevene
pSenice. O veliCini Cestica brasna ovise neke od osobina brasna kao Sto su sposobnost
vezivanja vode, konzistencija tijesta, intenzitet djelovanja enzima i boja brasna (oStra brasna
su tamnija od glatkih). U pekarstvu se koristi brasno koje treba osigurati odredenu kvalitetu
gotovog proizvoda, uz ¢im veci prinos, ali i ekonomicnost prerade. KruSno braSno mora dati
tijesto sa sposobnos¢u vezivanja vode i zadrZavanja plinova, §to ovisi o udjelu kvalitetnog

glutena (Zanimljivosti o brasnu 04.04.2018., url)

2.2. Kakvo¢a bras$na i osobine kruha

Medutim sva nastojanja da se analiticki utvrdi kakvoca brasna, daje samo djelomi¢ni
rezultat. Prvenstveno zbog toga $to je brasno vrlo slozena sirovina, te uz kakvocu brasna za
proizvodnju kruha i peciva veliku ulogu ima vjeStina i iskustvo pekara kao i tehnoloske
karakteristike pekarske opreme kojima pojedina pekara raspolaze. U proizvodnji kruha i
peciva Cesto je vrlo teSko utvrdit uzroke nastalih pogreSaka, jer se medusobno ispreplecu
utjecaj kakvoce brasna i pogreske nastale u pojedinom dijelu tehnoloskog procesa proizvodnje

kruha (Kljusari¢, 2000).

1.2.1. Osobine kruha

Dobar kruh se definira ocjenjivanjem niz pozeljnih osobina. Pozeljne osobine dobrog

kruha pekari obi¢no dijele na grupu vanjskih i unutarnjih osobina (Tablica 1).



Tablica 1. Osobine dobrog kruha (Kljusari¢, 2000).

A B
Vanjske osobne Unutarnje osobine
1.Volumen kruha 1.Boja sredine

2.Simetrija oblika 2.Struktura

3. Svjezina 3.Tekstura

4.Boja kore 4. Elasti¢nost

5.Jednolikost pecenja | 5.0kus i aroma

6.Napukline 6.Vlaznost

2.2.2. Vanjske osobine kruha

Volumen kruha

PoZeljno je da svaka vrsta kruha ima sebi svojstven volumen. Dobar volumen ¢e se
postici iz tijesta u kojem je gluten pravilno kondicioniran i u kojem je bilo dovoljno snage za
ekspanziju plinova i zadrzavanja dovoljno plina. Volumen ovisi o kvaliteti sirovina, recepturi,
pravilnom vodenju fermentacije tijesta, pravilnom vodenju i kontroli svih stupnjeva

proizvodnje i primijenjenoj tehnologiji (Kljusari¢, 2000).

Simetrija oblika

Simetrija kruha se moze definirati kao rezultat pravih proporcija ili harmonija medu
pojedinim dijelovima. Simetrija se postiZze pravilnom fermentacijom i oblikovanjem krusnog
tijesta. Za dobru fermentaciju brasno je glavna komponenta uz kvasac, sol, temperaturu 1 vodu

(Kljusarié, 2000).

Svjezina
Svjezinu kruha nije lako definirat, ali se lako uocava kada se stavi jedan kruh pored
drugoga od kojih je jedan svjez a drugi nije. Prirodna svjezina isti¢e, a omogucuju je odlicna

fermentacija, upotreba prvoklasnih sirovina i vjeStina pekara (Kljusari¢, 2000).

Boja kore
Boja kore ne ovisi samo o pecenju kruha. Boja kore kruha napravljenog iz nedovoljno
zrelog tijesta ima zelenkastu nijansu oko napuklina. Kruh peCen iz prezrelog tijesta ima
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neatraktivnu koru smede ili sive boje. Losu boju kore ima i kruh napravljen iz pretoplog
tijesta. Temperatura pecenja ispod ili iznad normale ili nedovoljno vlage u komori ili peéi
takoder ¢e onemoguciti stvaranje pozeljne boje dobro napravljenog kruha. Utjecajem svih tih
faktora kora kruha moze biti crvenkasto - smede, zlatno - Zute do blijedo - zute boje

(Kljusari¢, 2000).

Jednolikost pecenja

Prije svega braSno mora imati elasti¢an gluten koji ¢e omoguéiti pravilnu ekspanziju
tijesta 1 prilikom pecenja te dati oblik kruha bez deformacija. Jednolikost pecenja postize se
pravilnim dovodenjem topline u peéi, pravilnim opterecenjem peci sa koli¢inom proizvoda po
jedinici povrsine, potrebnom koli¢inom vlage u komori i peéi i pravilnim izborom potrebnog

vremena za pecenje (Kljusari¢, 2000).

Napukline

Kruh treba biti pravilnog oblika s korom bez mjehura i pukotina. Da bi se dobio kruh
sjajne i glatke povrSine ne smije se tijesto muéiti u procesu oblikovanja. Prije svake
manipulacije tijesto mora biti dovoljno odmoreno. PodeSavanjem vlage u komori i pe¢i treba
sprijeciti stvaranje kozice po povrsni tijesta. Kada se tijesto ulaze u pe¢ mora biti pogodne

zrelosti, ne smije biti zeleno ni prezrelo (Kljusari¢, 2000).

2.2.3. Unutarnje osobine kruha

Boja sredine

Boja sredine kruha ovisi o tipu upotrjebljenog brasna odnosno stupnju izmeljavanja ona
varira od Zuckasto-bijele boje, ako je kruh pecen od bijelog brasna niske ekstrakcije do
karakteristi¢no smede boje, ako je upotrjebljeno graham brasno. Brasno iste kakvo¢e moze u
razli¢itim uvjetima dati kruh razli¢ite boje sredine od svjetlo-zute do sive boje. Pravilnom
fermentacijom i manipulacijom ¢e sredina kruha imati svjetliju boju. Uz dobro brasno, dobru
fermentaciju 1 pravilno oblikovanje boja sredine kruha bit ¢e iskriave jasnoce koja ¢e nestati,

ako je tijesto prilikom ulaganja u pe¢ bilo nezrelo ili prezrelo (Kljusari¢, 2000).



Struktura sredine

Struktura sredine se definira oblikom i veli¢inom plinskih mjehuri¢a. Kruh razvijenog
volumena ima dobro oblikovanu strukturu sredine. Brasno sa niskim maltoznim brojem tj. S
malim sadrzajem Secera, te braSno sa slabom aktivnosti amilolitickih enzima, a time i
nedovoljnom koli¢inom i brzinom razvijanja plinova ne moze omoguciti dobar volumen
kruha ni dobru strukturu sredine. Uz to veliku ulogu u stvaranju dobre strukture sredine kruha
ima koli¢ina, jacina i elasticnost glutena. Oblik i veli¢ina pora varira od kruha do kruha.
Veliki broj malih pora sa tankim stjenkama daju bolju strukturu sa boljom refleksijom svjetla,
a time i svjetlijom bojom sredine. Pli¢e odnosno sitnije pore bolje reflektiraju svjetlo od
dubljih tj. krupnijih pora. Dakle, debljina stjenke kod pora je vrlo vazna zbog refleksije svjetla
i zbog koli¢ine materijala koji nije upotrijebljen za stvaranje spuzvaste strukture sredine
kruha. Veli¢ina plinskih pora u graham kruhu je znatno drugacija, a stjenke pora su deblje.
Graham kruh se pece iz neprosijanog brasna dobivenog mljevenjem pSenice (prekrupa). U
tom kruhu je nizak sadrzaj glutena, a uz to prisutne mekinje sijeku vlakna glutena S$to

onemogucuje tijestu dobru ekspanziju (Kljusari¢, 2000).

Tekstura sredine

Ako se kriska kruha postavi u visini o€iju prema svjetlu opazit ¢e se kako se svjetlo
vraca natrag u obliku mnostva sic¢usnih sjajnih zraka. Za takav kruh kaze se da ima odli¢nu
teksturu sredine. Ako se prstom lagano povuce preko odrezane povrSine sredine kruha
osjetilom dodira moze se dobit informacija o teksturi sredine. Tvrda i gruba tekstura povrsine
ukazuje na slabiju kakvocu kruha. Fina mekana i sjajna tekstura sredine kruha moze se dobiti
samo iz prvoklasnog brasna uz odli¢ne aditive, te uz izvanredno dobro vodenu fermentaciju
tijesta i sve pravovremene i pravilne manipulacije i dakako uz dobre uvjete pecenja

(Kljusari¢, 2000).

Elasti¢nost sredine

Kruh se razreze na dvije polovice, a onda se jedna polovica na ravnoj povrSini pritisne
utegom od pet kilograma u trajanju od pet sekundi i zatim ceka deset sekundi da se kruh
povrati u prvobitni polozaj. Razlikom u visini izmedu obje polovice kruha ocjenjuje se
elasticnost sredine kruha. Elasti¢nost sredine kruha ocjenjuje se i tako da se odreze kriSka
kruha 1 pazljivo odvoji kora. Sredina kriske se lagano smota, a onda se pusti 1 vrati natrag u

koru. Ako je sredina kruha dovoljno elastina zauzeti ¢e izvorni oblik. Ako je kruh



proizveden iz dobrog materijala uz dobru tehnologiju njegova sredina ¢e biti dovoljno

elasti¢na da se nakon prestanka tlaka vrac¢a u pocetni polozaj (Kljusari¢, 2000).

Okus i aroma

Okus i aroma su najvazniji faktori o kojima ovisi uzitak pri konzumiranju kruha.
Sredina kruha ne smije imati nikakav strani miris kao $to je miris po plijesni koji potjece od
loseg brasna, miris ambalaze ili neugodan miris po kvascu. Okus kore i sredine kruha mora
biti pun, aromati¢an i svojstven vrsti kruha. Ne smije biti nakisao, jako sladunjav, gorak,
neslan, preslan ili da ma okus po sirovom tijestu. Kombinacija okusa i mirisa s mekanom

strukturom ¢ini kruh pozeljan za jelo (Kljusari¢, 2000).

Vlaznost

Sadrzaj vode u kruhu ovisi o vrsti upotrijebljenog brasna, dodatka kao $to su masnoca,
slad 1 sol, veli€ini i obliku proizvoda, te odnosu kore i sredine. Udio vode u cijelom kruhu
kre¢e se od 35 do 42 %. Vlaznost kruha takoder ovisi o uvjetima fermentacije, pecenja
skladiStenja. Kruh napravljen duzim tehnoloSkim procesom ¢e uglavnom zadrZati viSe vlage
nego kruh napravljen kra¢im procesom. Udio vode u kruhu je u direktnoj vezi sa sposobnoscu
brasna da veze vodu u procesu izrade zamjesa, da je ne otpusSta tijekom fermentacije i
manipulacije 1 da zadrzi povoljnu vlagu u procesu pecenja. Vlaznost je povezana s
odrZavanjem kakvoce kruha. Kruh napravljen dobrom tehnologijom iz brasna s visokom moci
upijanja vode ostaje dugo svjez. Upotrebom brasna s visokim maltoznim brojem odnosno
brasna sa niskim amilogramom dobije se kruh s vlaznom i zbijenom sredinom.Takva se
braSna dobiju mljevenjem isklijale pSenice ili pSenice s uznapredovanim klijanjem, a sadrze
visok udio hidroliziranog Skroba s dosta dekstrina i velikom aktivno§¢u amilaza. Iz takvog se
tijesta ne moze pecenjem dobiti kruh bez ljepljive 1 gnjecave sredine. Iz braSna koja imaju
visoki amilogram, $to znaci da nemaju dovoljno fermentabilnog skroba niti dekstrina i Secera.
Aktivnost amilaza je mala 1 peCenjem se dobije kruh mrvljive sredine. Do mrvljivosti kruha
moze do¢i 1 zbog slabe fermentacije kod koje se gluten ne moZe dovesti u dobru kondiciju, pa
sredina kruha nema dovoljno elasticnosti i vlaznosti. Ako je fermentacija previse produljena
tada gluten oslabi, tijesto nedovoljno naraste, pa se peCenjem dobije kruh mrvljive strukture
koja se prilikom rezanja drobi. Od obicnog kruha se ocekuje da bude svjeZz barem 24 sata

(Kljusari¢, 2000).
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2.2.4. Komponente kakvoce brasna

Brasno je heterogena smjesa Cestica koje se razlikuju po kemijskom sastavu, veli¢ini i
obliku. Pod mikroskopom se u braSnu mogu uociti nakupine Skrobnih granula, razdvojene
Skrobne granule 1 oSte¢ene Skrobne granule. Mogu se uociti proteini nepravilnog oblika koji
su slobodni ili fizicki vezani za zrnca Skroba. Ostale glavne komponente brasna, kao Sto su
Cestice mekinja, celuloze, hemiceluloze, lipida i druge, nalaze se slobodne ili slijepljene,
uklijestene zajedno sa Skrobom i proteinima u manje ili ve¢e grupe Cestica. BraSno je dakle
jedna smjesa Cestica koje se fizikalno nalaze zajedno, ali su u kemijskom smislu odvojene.

Mo¢ upijanja vode ovisi o kakvo¢i braSna. Dodatkom vode u brasno sve se mijenja,
dolazi do fizikalnih i kemijskih promjena. Koliko ¢e brasno upiti vode, ovisi o sposobnosti
proteina u bra$no da kemijski 1 fizikalno vezu vodu. Pri tome proteini bubre, medusobno se
povezuju i stvaraju koloidni sustav. U procesu vezivanja vode molekule proteina vezuju se
medusobno, a uz to vodikovim vezama uklapaju vodu u spiralne lance. Ako se voda slabo drzi
proteinskih lanaca postoji mogucnost da se ¢vrS¢e veze na druge tvari kao na primjer na
pekarsko platno za koje se tijesto lijepi. Mo¢ upijanja vode u braSnu u prvom redu ovisi 0
a druga meksa. Ostrija brasna su zivlja u ruci, pa mlinari i pekari na osnovu tog fizikalnog
svojstva procjenjuju da su kvalitetnija od mekih. Meka su brasna u ruci mrtva. Od njih je lako
pod pritiskom prstiju u Saci napraviti stisnuti oblik koji se ne rasipa. Takva brasna obi¢no su
slabije kakvoce. Postoji ogromna razlika u sposobnosti braSna da upija vodu, prema nekim
izvjeStajima moc¢ upijanja vode od slabih do jakih brasna mjerena s Brabenderovim
farinografom krece se od 40 do 69 %. U pekarstvu je to za uobicajene proizvode od oko 50
% za slaba brasna, do 69 % za jaka brasna.

Konzistencija tijesta pogodna za tehnoloske procese definirana je dovoljnom koli¢inom
vode za sve biokemijske reakcije u procesu fermentacije, jer u vodenim otopinama kvasac
ima odredenu toleranciju za koncentraciju Secera, soli, masnoca, aminokiselina, pH 1 druge.
Ako u tijestu nema dovoljno vode povecani osmotski tlak onemogucuje brzi razvoj kvasca
odnosno razvoj plina u dovoljnim koli¢inama. Konzistencija tijesta na Brabenderovom
farinografu odredena je s otporom koji pruza tijesto lopaticama za mijeSanje prema definiciji
za 500 brabenderovih jedinica.

Sposobnost brasna da u procesu mijeSanja upije odredenu koli¢inu vode, a zatim uz
fermentaciju 1 potrebe manipulacije omoguci pecenje dobrog kruha cesto se oznacava kao

jakost brasna, pa se mogu razlikovat jako, dobra i slaba brasna. Jaca bra$na imaju ve¢u mo¢
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upijanja vode pri zamjesu u tijesto pogodne konzistencije. Tako tijesto ima zadovoljavajuc¢u
elastiCnost 1 rastezljivost ako se iz njega moze proizvesti kruh velikog volumena, fine
strukture 1 sredine. Slabija brasna imaju manju mo¢ upijanja vode i daju mlitava tijesta koja
imaju tendenciju da legnu kako fermentacija ide kraju. Posljedica toga je zbijen i tezak kruh
neodgovaraju¢e strukture. Neka slaba braSna u procesu mijeSanja upiju do zeljene
konzistencije odredenu koli¢inu vode, a potom je tijekom tehnoloskog procesa postupno
otpustaju. Takvo tijesto je teSko za obradu, postaje ljepljivo i ne daje dobar kruh. U tom
slucaju treba smanjiti koli¢inu dodane vode i1 zamijeSati tvrde tijesto.

Svjeze mljeveno brasno se prije upotrebe izvjesno vrijeme skladisti. Cuvanjem se
kakvoca brasna moze poboljsati ili pogorSati. Ako se brasno poslije mljevenja Cuva u
povoljnim uvjetima osobine brasna se poboljsavaju zbog cijelog niza procesa koji izazivaju
promjenu kakvoce brasna. Ova pojava poboljSanja kakvoce brasna starenjem naziva Se zrenje
brasna. Prirodno zrenje braSna je veoma spor proces koji ovisi o nizu faktora kao §to su
temperatura, skladistenje, vlaga i parametri kakvoée brasna. Kako je cuvanje brasna povezano
sa troSkovima, a i brasno je teze Cuvati nego pSenicu, vrijeme SkladiStenja brasna od
mljevenja do upotrebe obi¢no nije vece od petnaest dana do nekoliko mjeseci. Tako danas
najveci dio brasna ne dostigne svoju prirodnu zrelost. 1z odlezanog brasna pecenjem se dobije
kruh Zeljene kakvoce. Prirodno starenje brasna je povezano sa kemijskim promjenama u
samom bra$nu. Brasno dobiveno iz svjeze samljevene pSenice neposredno ili nedugo iza zetve
treba viSe vremena da bi postiglo prirodno zrenje. Zrenjem brasna proteini postupno mijenjaju
svoju molekularnu strukturu stvarajuci sve vece molekule. Prilikom odleZavanja dolazi i do
promjene kiselinskog stupnja u brasnu, jer se masti brasna hidroliziraju u glicerin 1 masne

kiseline pod utjecajem enzima lipaze (Kljusari¢, 2000).

2.3. Purpur pSenica

Purpurna pSenica je karakteristicne purpurne boje (slika 1), mada se moze naci i
plavicasta. Boja potjece od antocijana, a nijansa boje ovisi o tome u kojem dijelu zrna se oni
nalaze. Ona potjece iz Egipta, a sada se uglavnom uzgaja u Kanadi 1 Austriji. Obzirom da se
nikada nije uzgajala u velikim koli¢inama, uglavnom je ocuvala svoje prirodne osobine.
Sadrzaj antocijana u purpurnoj pSenici je 10 puta ve¢i nego u obi¢noj pSenici (Purpurna

pSenica 16.03.2018., url).
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Antocijani su prirodni pigmenti otopljeni u stanicnom soku, vakuolama i epidermalnom
tkivu biljaka. Postoje u razlicitim kemijskim formama, obojenim i bezbojnim, a
najzastupljeniji je cijanid. Njihova stabilnost ovisi od nacina prerade, tehnoloskog postupka
proizvodnje 1 uvjeta skladiStenja proizvoda. Na njihovu stabilnost utjecu prisutnost Secera,
pH, temperature. Odgovorni su za povecanje otpornosti biljnih tkiva od mehanickih oStec¢enja
i formiranje obrambenog sustava biljaka od UV zracenja. Antocijani su vrlo vazni u zastiti od
oksidativnog stresa, inaktiviraju reaktivni atom kisika, spreCavaju agregaciju krvnih zrnaca,
smanjuju kapilarnu propusnost, te su vrlo vazni u prevenciji kardiovaskularnih i malignih
oboljenja. Da bi njihovo djelovanje imalo pravi efekt, najbolje je koristiti $to viSe svjezih
namirnica koje su bogate ovim vrijednim sastojcima (Purpurna psenica 16.03.2018., url).

Proizvodi od ove vrste pSenice, prije svega kruh, prave se od brasna dobivenog
mljevenjem cijelog zrna zita. Obi¢no se kombinira s raZenom braSnom 1 kruhom koji daje jak
1 specifican ukus. Dodavanjem koStunjavog voca i sjemenki, dobivamo izuzetno ukusan kruh
bogat proteinima, esencijalnim masnim kiselinama, mineralima i antocijanima. Ovakav kruh
je odli¢an saveznik u prevenciji brojnih oboljenja koje medu etioloskim faktorima imaju i

nepravilnu prehranu (Purpurna psenica 16.03.2018., url).

Slika 1. Purpur psenica (Organic purple wheat whole grain plain flour 04.04. 2018., url.)

Nutricionisti¢ke vrijednosti u 100 g purpurne psenice: Energetska 1442 kJ, Proteini 15,0
g, Masti 1,9 g, zasi¢ene masne kiseline 0,1 g, ugljikohidrati 60,8 g, Seceri 2,8 g, natrij 5,0 mg
(Organic purple wheat whole grain plain flour 04.04. 2018., url.).
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2.4. Purpur kruh

Proizveden je iz stare i rijetke, malo poznatog tipa purpur pSenice. Ovo je jedna od
rijetkih vrsta zrna koja je stolje¢ima zadrzala prirodne znacajke svijeta. Purpur je
karakteristi¢no ljubiCasta, iz koje dolazi i sam naziv kruha. Antocijani pripadaju grupi
pomoc¢nih biljnih ljekovitih sredstava koje pozitivno utjecu na organizam, sluze kao prirodna
zaStita stanica i kao antioksidans koji spaja i uniStava slobodne radikale. Sadrzaj antocijana u
purpurnoj psenici je 10 puta veéi nego u obi¢noj pSenici (Zitoprodukt, proizvodi, Panonska
lada 16.03.2018., url).

Posebna vrsta kruha, proizvodi se od samljevenog cijelog zrna purpur psenice (koja ima
jak, zacinski ukus) i razi. Sadrzi orahe i sjemenke bundeva koje poboljSavaju miris i okus te
pruzaju bogatstvo vitamina, minerala i esencijalnih masnih kiselina. Povecani sadrzaj
bjelancevina, dijetalnih vlakana i visokog sadrZaja antocijana (koji se mogu naci ¢ak i1 kod
crnih grozda) daje ovom kruhu izvjesna prehrambena svojstva. ZadrZava svjeZinu najmanje 5
dana, na sobnoj temperaturi. Produzenu svjezinu mu osiguravaju aditivi prirodnog porijekla.
U sastavu je prisutno i suseno tijesto (bogato organskim kiselinama) koje daje posebnu aromu
i kiseo okus, §to takoder utjete na produzenu svjezinu i sporije starenje kruha (Zitoprodukt,

proizvodi, Panonska lada 16.03.2018., url).

Slika 2. Purpur gotovi kruh (lzvor: autor)

Purpur kruh sadrzi 4 kg purpur miksa, 1 kg brasna, 100 g kvasca i1 3,9 1 vode. Omjer
purpur miksa i pSeni¢nog brasna tipa 550 iznosi 80 / 20 u korist purpur miksa. Tijesto se
odmara 30 minuta, zatim se reze, valja u razeno brasno, odmara u komori 20 minuta i pece se
45 minuta pri temperaturi od 220 °C. Masa gotovog proizvoda iznosi 600 g (slika 2) (Radna

uputa za provodenje fizikalno — kemijskih analiza. PJ PoZzezanka u Pozegi).
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3. EKSPERIMENTALNI DIO

3.1. Definiranje zadatka

Eksperimentalni dio rada je odraden u PJ Pozezanki. PJ Pozezanka je poslovna jedinica
u sklopu Kutjeva d.d., koja se bavi proizvodnjom brasna i pekarskih proizvoda. Jedan od
proizvoda pekare je Purpur kruh za koji je dobivena kalkulacija cijene od 4,21 kune po
komadu od 600 g (Tablica 2). Cilj ovog rada bio je analiziranje brasna za proizvodnju purpur
pSenice, te pracenje kvalitete proizvedenog brasna kroz dnevnu proizvodnju, koristenjem

analitickih metoda za pracenje kvalitete i proizvodnje.

Tablica 2. Kalkulacije cijena pekarskog proizvoda Purpur kruha 600 g

Red.br. | OPIS Cijena, kn/kg Koli¢ina (Q) Kuna / komad
Sirovina:
1. P3eni¢no brasno t-550 1,87 0,066 g 0,1245
2. Purpur mix 15,21 0,2666 g 4,05
3. Kvasac 5,40 0,0066 g 0,0356
Ukupna 4,21 kn
cijena:

Purpur kruh sadrzi 4 kg purpur miksa, 1 kg brasna, 100 g kvasca i 3,9 | vode. Omjer
purpur miksa i pSeni¢nog brasna tipa 550 iznosi 80 : 20 u korist purpur miksa. Tijesto se
odmara 30 minuta, zatim se reZe, valja u razeno brasno, odmara u komori 20 minuta i pece se

45 minuta pri temperaturi od 220 °C. Masa gotovog proizvoda iznosi 600 g (Tablica 3).

Tablica 3. Izrac¢un normativa za purpur kruh 600 g.

Sirovina Udio (%) Normativ kg/kom
Pseni¢no brasno t-550 20 0,0666
Purpur mix 80 0,2666
Kvasac 2 0,0066
Voda 78 0,2600
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Tehnoloski postupak proizvodnje

MijeSanje: Sastojke mijesati spiralnom mjesilicom 8 minuta sporo + 1 minutu brzo.
Temperatura tijesta: 26,2 °C

Temperatura peéi: 200 °C

Vrijeme pecenja: cca 45 minuta

Odmaranje tijesta: 30 minuta

Odvaga tjestenih komada: 600 g

Oblikovanje: Rezanje, okruglo oblikovanje, valjanje u braSno

3.2. Odredivanje mirisa brasna

PRIBOR: keramicka posudica, Zlica, 5 g pSeni¢nog brasna tipa 550, 5 g pSeni¢nog  brasna
tipa 850.
POSTUPAK : 2,3 zlice brasna se stave u posudicu, brasno se prelije viu¢om vodom, pomijesa
se smjesu Zlicom 1 ispita miris dok pare izlaze iz brasna.
1. ZAPAZANIJA: Pseni¢no brasno tipa 550 - miris svojstven brasnu dobre kvalitete.
(Radna uputa za provodenje fizikalno — kemijskih analiza. PJ Pozezanka u Pozegi,
2016).

3.3. Priprema brasna za analizu — prosijavanje brasna

Analiziralo se pSenicno brasno tipa 550, ¢elija 22. uzorak od 2 kg je prireden od uzoraka
brasna. Brasno se nakon toga prosijava (Slika 3) da bude ujednaceno i da se prozraci.
Prosijavanje sluzi kako bi se uklonila strana tijela iz brasnai zatim se vraca u vrecicu (Radna

uputa za provodenje fizikalno — kemijskih analiza. PJ Pozezanka u Pozegi, 2016).

Slika 3. Prosijano brasno (lzvor: autor)
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3.4. Odredivanje postotka vode u brasnu

PRIBOR: 5g pSeni¢nog brasna tipa 550, vaga (slika 4), Al - posudica, poklopac, eksikator,
pec

POSTUPAK: Uzima se uzorak od 100 g, 5 g se odvaze u posudicu (slika 5). Uzorak u
posudici se stavlja u susionik (slika 6) na temperaturu od 130 °C na sat i pol. Nakon toga
posudica s uzorkom se hladi u eksikatoru 15 minuta, te nakon toga izvaze i izrauna udio
vode (Radna uputa za provodenje fizikalno — kemijskih analiza. PJ PozeZanka u Pozegi,
2016).

__ (m0-m1)

udio vode (%) =

——* 100 1)
My - masa posude sa uzorkom prije susenja (g)
m; - masa posude sa uzorkom nakon susenja (g)

m, - odmjerena koli¢ina uzorka (g)

Slika 4. Vaga (lzvor: autor)
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Slika 5. Vaga s metalnom zdjelicom (lzvor: autor)

Slika 6. Susionik (Izvor: autor)
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3.5. Odredivanje udjela pepela u brasnu

Mineralne tvari u bra$nu nalaze se u obliku anorganskih i organskih soli, fosfata.
Odreduju se kao ostatak poslije zarenja, odnosno kao pepeo, koji predstavlja okside fosfata,
kalija, natrija, kalcija 1 dr. Tipizacija brasna se vrSi na osnovu pepela. Princip odredivanja
udjela pepela temelji se na spaljivanju uzorka na temperaturi od 900 °C i mjerenju dobivenog
ostatka.

PRIBOR: zlica, 5 g pSeni¢nog brasna tipa 550, keramicka posudica, pec.

POSTUPAK: Odvaze se 5 g uzorka brasna na isti nacin kao i za odredivanje vlage, s time da
se rade paralele. BraSno se u rastresitom sloju stavi u keramicku posudicu za Zarenje.
Posudica s braSnom se stavlja na pocetni dio mufolne peci. Prilikom zagrijavanja treba
pripaziti da ne dode do nastajanja plamena. Sagorijevanje treba nastaviti dok uzorak ne
pougljeni. Kada sadrzaj u keramickoj posudici pougljeni, posudica se pazljivo unosi u
mufolnu pe¢ (slika 7, 8), prethodno zagrijanu na temperaturu od 550 °C. U peéi mora biti
osigurano strujanje zraka i kada su vrata zatvorena, ali treba pripaziti da ne bude prejako kako
ne bi doslo do otpuhivanja dijelova supstanci. Bragno se potom Zari na 900 °C u vremenskom
periodu od 2 h., sve dok ne izgori sve osim minerala, tj. Zarenje se smatra gotovim onda kada
ostane ostatak bijele boje. Nakon Zarenja posudica i uzorak se hlade u eksikatoru. Nakon
hladenja vrSi se vaganje (Radna uputa za provodenje fizikalno — kemijskih analiza. PJ
Pozezanka u Pozegi, 2016).

udio pepela (%) _ (m1-m2)*100 N 100 (2)

mo 100—w

m, — masa ispitivanog uzorka (g)
my —masa posudice s ostatkom nakon Zarenja (g)
m , — masa prazne posudice (g)

w —udio vode u uzorku (%)
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Slika 7, 8. Zdjelice u uzarenoj peci (Izvor: autor)

3.6. Odredivanje glutena u brasnu

PRIBOR: pS$eni¢no brasno tipa 550, voda, vaga, pipeta od 5 ml, 2 % - tna otopina soli
destilirane vode, Zlica, tarionik, tucak, sito.

POSTUPAK: Izvaze se 10 g pSeni¢nog brasna tipa 550, stavi ga se u tarionik i doda 5 ml vode
pomocu pipete. Smjesu se sam izmijesa s tuckom dok se ne dobije tijesto. Potom se tijesto
ispire s 2 % - tnom otopinom soli i destilirane vode (slika 9) kako bi se isprao skrob. Ispod
tijesta tokom ispiranja stavi se sito kako ne bi doslo do gubitka odlomljenih komadica tijesta.
Smjesu sam nakon ispiranja s otopinom ispirala s vodovodnom vodom, dok ona nije postala
prozirna, §to je bio znak da se sav Skrob isprao. Nakon ispiranja smjesa se suSi na nacin da se
tijesto valjala prstima, 1 prste briSe o gazu kako bi se uklonio viSak vode. Nakon toga se
izvaze ostatak Sto je ostao nakon ispiranja 1 dobije koli¢inu glutena u 10 g pSeni¢nog brasna
(slika 10) (Radna uputa za provodenje fizikalno — kemijskih analiza. PJ Pozezanka u Pozegi,
2016).
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Slika 9. Ispiranje glutena 2 % - tnom otopinom soli i destilirane vode (lzvor: autor)

Slika 10. Koli¢ina i izgled glutena dobivena u brasnu (Izvor: autor)

3.7. Ocjenjivanje kvalitete kruha

PRIBOR: purpur kruh, noz, metalna posudica, vaga, suSionik, elektri¢ni mlin.

POSTUPAK: kruh se izreze na kriske kako bi se osjetilima ispitala njegova organolepticka
svojstva. ProuCavanjem vanjskih i unutarnjih osobina ocjenjujemo kruh i utvrdujemo njegovu
dobru ili losu kvalitetu. Drugi kruh se prereze na pola, te se izvadi 10 - 20 g sredine i izvaze.
Tako izvagana sredina stavi se u suSionik na temperaturu izmedu 30 i 40 °C. Zatim se
posudice ostave 24 h da se ohlade i nakon toga izvazu. Nakon vaganja kruh se melje u
elektricnom mlinu i izvaZe za odredivanje udjela vode suSenjem na 130 °C u trajanju od
jednog sata. 1z dobivenih podataka izracuna se udio vode u kruhu kao u poglavlju 3.4. (Radna

uputa za provodenje fizikalno — kemijskih analiza. PJ PozeZanka u Pozegi, 2016).
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4. REZULTATI

Tablica 4. Rezultati kemijske analize braSna

Brasno Udio vode (%) | udjela pepela Udio glutena Organolepticka
(%) (9) ocjena
T -550 14,4 0,433 2,23 dobro
Tablica 5. Organolepticke osobine purpur kruha
Vanjske osobne ocjena Unutarnje osobine ocjena
Volumen kruha dobar Boja sredine Crvenkasto smeda
Simetrija oblika dobra Struktura pravilna
Svjezina izrazena Tekstura pravilna
Boja kore Tamno smeda Elasti¢nost dobra
Jednolikost pecenja ujednacena Okus i aroma dobra
Napukline pravilne Vlaznost dobra
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5. RASPRAVA

U ovom radu zadatak je bio provesti analizu kvalitete brasna za proizvodnju purpur
kruha. U tu svrhu provedene su kemijske i organolepticke analize. Prilikom proizvodnje kruha
vazne su njegove vanjske i unutarnje osobine. Proucavane su vanjske osobine kruha: volumen
kruha, simetrija oblika, svjezina, boja kore, jednolikost pecenja i napukline, te unutarnje
osobine: boja sredine, struktura, tekstura, elasti¢nost, okus i aroma i vlaznost kruha. U
proizvodnji kruha i peciva vrlo je teSko utvrditi uzroke nastalih pogresaka, jer se medusobno
ispreplicu utjecaji kakvoce brasna i pogreske nastale u pojedinom dijelu tehnoloskog procesa
proizvodnje kruha. Priredeni purpur kruh je imao izuzetno dobre organolepticke osobine.

U tablici 2. prikazana je planska vrijednost u proizvodnom procesu, odnosno cijena
kostanja izrade gotovog proizvoda koja iznosi 4,21 kn. Planska kalkulacija napravljena je od
direktnih troskova materijala. Cijena gotovog proizvoda dobije se tako $to se pomnozi cijena
sirovine sa koli¢inom upotrjebljene sirovine, te na taj na¢in dobije konaé¢na cijena po jednom
komada purpur kruha. Cijena pSeni¢nog brasna iznosi 1,87 kn/kg (koristi se 0,066 g koli¢ine
brasna), $to znaci da je cijena brasna 0,1245 kn/kom. Cijena purpur mix iznosi 15,21 kn/kg, a
koristi se 0,2666 g koli¢ine §to iznosi 4,05 kn/kom. Cijena kvasca iznosi 5,40 kn/kg, a koristi
se 0,0066 g kvasca, Sto iznosi 0,0356 kn/kom. Dobivena cijena purpur kruha 4,21 kn/kom.

Tablica 3. pokazuje normativ za purpur kruh. Normativ je unaprijed utvrdena vrsta i
koli¢ina sirovina potrebnih za pripremanje odredenog proizvoda. Normativ za purpur kruh
sadrzi 4 kg purpur miksa, 1 kg brasna, 100 g kvasca i 3,9 1 vode. Omjer purpur miksa i
pSeni¢nog brasna tipa 550 iznosi 80 : 20 u korist purpur miksa. Tijesto se odmara 30 minuta,
zatim se reZe, valja u razeno bra$no, odmara u komori 20 minuta i pece se 45 minuta pri
temperaturi od 220 °C. Sveukupna masa gotovog proizvoda iznosi 600 g.

Analiziranjem brasna T — 550 dobiveno je da brasno sadrzi 14, 4 % vlage, udio pepela
mu je 0,433 % 1 2,23 g glutena, Sto je prikazao (Tablica 4). Za ocekivati je da takvo brasno
ima viSu vrijednost omek$avanja, te viSu energiju i rastezljivost. Vlazni gluten je bio dobre
kvalitete, jer se pri ispitivanju nije kidao u komadice, nije se razmazivao pod prstima i
napravljena kuglica pri stajanju na sobnoj temperaturi nije promijenila oblik i veli¢inu (Slika
10).

Tablica 5. pokazuje organolepticke osobine purpur kruha koje su izuzeto
zadovoljavajuce kvalitete. Ocjenjivanjem vanjskih osobina purpur kruha mozemo reci da je
volumen kruha izrazito dobar, simetrija oblika takoder dobra, svjezina kruha izraZzena, boja
kore tamno smeda zbog purpur pSenice, jednolikost pecenja ujednacena i napukline na kruhu

23



pravilne. Unutarnje osobine pokazuju da je boja sredine crvenkasto smeda zbog prisutnih
antocijana u psenici, struktura i tekstura pravilna, elasti¢nost sredine kruha je dobra, okus,

aroma te vlaznost kruha dobre kvalitete.
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6. ZAKLJUCAK

Na temelju dobivenih rezultata istrazivanja, mogu se izvesti sljede¢i zakljucci:

e brasno koriSteno za proizvodnju purpur kruha je bilo zadovoljavajuce kvalitete
e proizvedeni kruh je dobrih organoleptic¢kih svojstava

e cijena sirovina za purpur kruh je prili¢no visoka zbog visoke cijene purpur miksa
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Popis kratica

© 0o N o g B~ w D PE

N e T e e T o o =
O © O N O U1 A W N B O

Na - Natrij

K - Kalij

Ca - Kalcij

Fe - Zeljezo

UV - ultraljubicasto zracenje
mg - miligram

g - gram

kJ - kiloDzul, energetska vrijednost hrane

kg - kilogram
|- litra
. mL - mililitar

. °C - Celzijev stupanj

. Mg - masa ispitivanog uzorka (g)

. M;- masa posudice s ostatkom nakon zarenja (g)
. m, - masa prazne posudice (g)

. W - udio vode u uzorku (%)

. M, - odmjerena koli¢ina uzorka m, (Q)

. h-sat

. kn - kuna

. kom - komad

21.
22.

kol - koli¢ina

U - mikro
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