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PROPISI I PRAKSA U TEHNOLOGIJI ZITA
ZANEMARENA KONTROLA KVALITETE PSENICE

Dosadasnji propisi o kvalitetu Zita kao osnovne sirovine za mlinsku
industriju regulirani su »Pravilnjkom o kvalitetu Zitarica, mlinskih proiz-
voda, kruha i peciva, tjestenina i keksa«, koji je izaSao jo§ 1963. godine
(SL. list 21 od 29. 5. 1963), kao i nekim naknadnim propisima (SI. list
2/64. 33/65. i 2/1966). NaZalost svi navedeni propisi nisu cjelovito sagledali
pSenicu (pa ni ostala Zita) sa prometne i tehnolo$ko-upotrebne vrijednosti.
Iz pomenutih propisa uofava se da nisu razradeni kriteriji pojmova kvali-
tetnih faktora sa tehnolo$ke, sanitarno-higijenske, organolepti¢ko-fizikalne,
kemijsko-biokemijske i vitalitetne strane za pojedine vrste (i sorte) cere-
alija. I nisu uopce dati parametri vrijednosti bar najvaznijih kvalitetnjh fak-
tora. Jer, npr. pSenica i kao roba u prometu podlijeZe kontroli, a da ne
govorimo o potrebi tehnolo$kih analiza pSenice kao osnovne sirovine u
proizvodnji i preradi brasra. Dapace nj naSa istrazivatka sluzba opleme-
njivanja bilja, pa ni proizvodnja uopée — nisu sinhronijzirane s tehnolo-
Skim potrebama,

Opdenito sve Zzitarice (pSenicu, kukuruz, raz, jecam, zob, rizu itd.), a
pogotovo psenicu kao temeljnu sirovinu, koja &ini 600/, ishrane Jugoslavena
treba detaljnije poznavati i od strane selekcionera i proizvodaca, trZnih
i sanitarnih inspektora, a da ne govorim o tome da ju tehnolozi koji rade
u picizvodnji i preradi brasna moraju kompleksno poznavati.

Nasi tehnolozi — stru¢njaci koji rade s pSenicom i uskladi$tavaju je
ili suSe, melju, preraduju bras$no u.kruh, tjestenine ili kekse, nisu se u
praksi upoznali s kvalijtetnim faktorima p$enice, pa nisu prema tim kvali-
tetnim faktorima ni pokus$ali da usklade pojedine procese i operacije u
tehnologiji cerealija.

Kao da zaboravljamo da prehrambena vrijednost kruha j drugih pro-
izvod- na bazi Zita ovisi o: kalorijskoj i bioloSkoj vrijednosti pSenice, te
tehnoloskih zahvata da te vrijednostj satuvamo, pa ¢ak i popravimo. Pra-
kti¢no refeno vrijednost onih 200 kg kruha koje godi$nje tro8i svaki Ju-
goslaven ovisi o tome kako otkupljujemo, uskladi§tavamo, ¢uvamo i ma-
nipuliramo u transportu pS$enicom, te kako je pripremamo za preradu u
braSno i na kraju kako uskladi$tavamo, ¢uvamo, manipuliramo brasnom
u prometu i u preradi radi proizvodnje kruha, peciva, tjestenina ili keksa
i drugih preradevina. Ta pitanja su za nas danas utoliko vaZnija $to smo
duzni da nacionalnu prehranu kruhom podmirimo vlastitom proizvodnjom
pSenice, a ne da nam uskladiStena propada i postaje manje kvalitetna,
Jer, nazalost svjedoci smo da nam svake godine propadne najmanje 100/,
ukupnih prinosa ve¢ uskladi$tene pSenice zbog napada insekata i glodara
i mikroorganizama, te u rasturu itd.,, a da i ne govorimo da nam se naj-
manje jo§ 10 do 159, izmijeni tehnolo$ko-biokemijski, te pogorSava prirod-
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na svojstva. Jasno od tako izmijenjenih kvalitetnih osobina — ne moze
se normalnim tehnoloSkim procesima dobiti zadovoljavajuéi kruh i pecivo.
Prema tome mi godi$nje gubimo 10 do 15 miljjardi starih dinara samo na
uskladiStenoj pSenici i to zbog toga $to nj propisima ni u praksi ne pokla-
njamc potrebnu paznju kontroli kvalitete p3enice,

PSENICA — KAO ROBA U PROMETU I MLINSKA SIROVINA

Zitna pseniCna masa kao svaka roba ima upotrebnu i prometnu vri-
jednost, Upotrebna vrijednost je vrijednost pSenice kao tehnologke sirovi-
ne, koja sluZi za proizvodnju brasna, tjestenina, keksa i kruha, Prema tome
je Zitna masa roba na trZi§tu, te kao roba podlijeze propisima o kvaliteti
robe, u ovom slu¢aju — Zivotne namirnice.

No, da jedna pSenica bude trgovatka roba, ona mora da- odgovara i
propisima o kontroli kvalitete robe u trgovini.

Vrijednost p3enice kao tehnolo$ke sirovine odreduje se prema: mor-
foloskim, fizikalno-organolepti¢kim, kemijskim biokemijsko-sanitarnim i
tehnoloSkim osobinama,

U tehnologiji cerealija danas stru¢njaci istrazuju mnoge fizikalne od-
nosno morfoloske, fizikalno-kemijske, kemijske, bioloske i tehnoloske
vrijedrosti ne samo pseni¢nog zrna nego i brasna, s obzirom na njegovu
nan jensku upotrebu i za proizvodnju kruha, tjestenina ili pak za proiz-
vodnju keksa i vafel proizvoda.

Ovdje ¢emo samo nabrojati najvaZnije faktore $to bi od Zitne mase
zahtijevao svaki skladi$tar, mlinar ilj trgovac Zitom, pa prema tome i sa-
nitarnj i trzni inspektor u jednoj komuni.

KAKVA TREBA DA JE PSENICA

P3eni¢na Zitna masa koja se uskladi§tava, trebala bi da odgovara sli-
jededim zahtjevima odnosno da ima slijedeé¢ osobine koje uvjetuju kracu
ili duzu trajnost njenih prometno-upotrebnih i sanitarnih osobina:

1. da bude jednoobrazna u cijeloj masi;

<, de ima odredeni postotak vlage (vode); za naSe prilike najvise 13%,
ako j: Zelimo uskladistiti i ¢uvati bez suSenja i bojazni da ¢e se pokvariti,
odnosno da ¢e joj se kwalitetni faktori pogorsavati. (Naravno, ukoliko nije
zarazene insektima i grinjama — koji Zive i u pSenici sa 120/, vode);

3. da u Zitnoj masi ima $to manje mrtvog materijala, kao $to su: zem-
lja, kamenciéi, dijelovi insekata, kanapa, izumrlog sjemenja, i to ne vide
od 0,5%;

4. da u Zitnoj masi ima $to manje polomljenih i o$teéenih zrna i to u
pravilu ne viSe od 39/; '

5. da u Zitnoj masi nema $kodljivih odnosno otrovnih korova ili ko-
rova — odnosno sjemenja, koje bojadi$e bra$no, odnosno najvise 0,250/, od
cjelokupne koli¢ine primjesa, tj. stranjh tvari, kojih u Zitnoj masi ne smije
biti (svih) viSe od 29/y;
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6. da nema bolesnih i bolestima zagadenih zrna naroCito bolestima:
Tilletia, Gibberella itd.;

7. da nema u zitnoj masi proklijalih zrna; to vrijedi osobito za pSe-
nice slabih pecivnih sposobnostj (San Pastore, Etoile de Choisy i dr.), ili
najviSe 1—29/, i to u staklastim p$enicama, kao $to je to sorta »Bezostajac,
odnosno u ameri¢kim pSenicama tipa »Hard Winter« — gdje je i poZeljno
ne$:o aktiviranih amiloli¢kih enzima;

8. da je zitna masa ¢&ista, tj, da nije zagadena ekstrementima (jzlu-
¢evinama) glodara, ptica itd.;

9. da je $to manje o$teena insektima, a najviSe 19/, s tim da u Zitnoj
masi nema nijti jednog Z%ivog insekta ili grinja, odnosno ukoliko ih ima,
odmah ih treba unistiti efikasnim insekticidima;

10 da nema u uzorcima odnosno u Zitu sparusenjh, o$teéenih i Sturih
zrna, s obzirom da intenzivnije apsorbiraju vodu i brZze se kvare;

11. da je Zitna pSeni¢na masa podjednako sazrela, $to je od posebne
vaZnosti za kombajniranje i Zetvu pSenice sorte »San Pastore« — Kkoja
se sije na skoro jedan milijun hektara u Jugoslaviji;

12. da Zito ima odredenu gradu (teksturu) ukoliko se radi o staklastim
pSenicama, da Zitna masa ima odredeni postotak staklastih zrna, veé pre-
ma tipu staklavosti;

13. da Zitna masa ima odredenu zapreminsku teZinu, ve¢ prema trgo-
valker tipu i sorti; za naSe prilike pSenica u prometu mora da ima naj-
manje 76 kg teZinu jednog hektoljtra;

14. da u Zitnoj masi njsu izmije$ani razli¢iti tipovi jedne klase, odno-
sno tipa, a po moguénosti uskladi$tavati pSenicu po sortama — jer robni
proizvodaci (imanja) i proizvode pSenicu na velikim povr§inama po sor-
tama;

15. da nije zagrijana odnosno upaljena bilo zbog samozagrijavanja ili
zboz nekog drugog uzroka; to je vrlo vaZzno za sorte »San Pastore«, »Etoile
de Choisy« i druge slabo glutenske sorte, jer im se ionako lo§ ljepak po-
gor$a ako se Zito zagrije u silosima; ,

16. da Zito ima odredeni postotak proteina, ve¢ prema tipu, odnosno
prema sorti pSenice; ratuna se da psenice koje imaju ispod 129/, proteina
nisu podesne za proizvodnju kvalitetnog kruha (iako koli¢ina proteina ne
govori i o njihovim kvalitetnim faktorima);

17. da psSenica ima odredenu boju, okus i miris, svojstvenu sorti ijli
tipu Zita;

18. da nije izmijeSana sa razj i drugim vrstama Zita — dozvoljava se
do 19/, jeCma, ili do 390/y razi;

19. da ima odredenu apsolutnu teZinu, tj. teZina 1000 zrna izraZeno u
gramijma, veé¢ prema sorti ili tipu (tezina se kreée od 20 do 45 grama).
(Istina, tezina 1000 zrna ne govori, apsolutno uzev$i o kvaliteti, jer Cesto
sitnije pSenice (Hard Winter) imaju malu teZinu, ali su kvalitetne. To je
bitno kada se teZina usporeduje sa standardnom teZinom 1000 zrna odre-
dene sorte.);

20. da ima odredeni kvalitetni test glutena (ljepka), bilo da se kvaljteta
ljepka ispoljuje arheolo3ki ili na nekj drugi nad¢in (o ¢emu vidi dalje);
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21. da ima kiselinski stepen najviSe do 3, za pSenicu (prekrupa) a
raz = 4 mjeren u ekstrakciji etanola po metodi Schuleruda;

22, da jma $to veéi postotak izbrainjavanja, koji se najvise priblizava
teoretskom postotku jzbradnjavanja endosperma, a koji iznosi 820/p;

23, da pSenica ima odredeni postotak pepela, tj. oko 29/,

Mnogi od navedenjh kvalitetnih faktora se uzimaju obavezno pri pro-
cjeni prinosa pSenice svake godine u mnogim zemljama svijeta, i to osobito
u onim projzvodnim rajonima gdje je ustaljena proizvodnja pSenice sortno
i kvalitetno,

Bodovanje pSenice u prometu

U nekim zemljama je u trgovini uobicajen sistem bodovanja, do 100
poena, $to uopce kod nas nije poznato. Taj se sistem bodovanja istina za-
sniva pretezno na morfolo$ko-upotrebnim faktorima Zita pa sluZj za promet
ve¢ standardom tipiziranih sorata ili mlinskih tipova pSenica. Tako npr, u
USA i Kanadi se &ista pSenica koja nema primjesa drugih tipova ocjenjuje
sa 30 bodova, a Zitna pSeni¢na masa koja nema uopdée nikakvih primjesa
korova. ocjenjuje se sa 35 bodova, dok se zdravo Zito neo$tedeno, koje nije
bolesno itd. ocjenjuje sa 25 bodova, i, ako Zito nema ostalih primjesa, Zito
se ocjenjuje s jo§ 5 bodova, dok tvrdoda nosi 5 bodova.

Primjera radi navodimo kako je razvrstana jedna pSenica trgovactkog
tipa HARD RED WINTER u USA,

bodova

1. Zitna masa bez primjesa pS$enice White (bijela) ili

Durum (tvrda) e e e e e e e e 10
2. zitna masa bez drugih sli¢nih varijeteta lakih za sepa-

raciju . . . . . . . . . L ... 5
3. Zitna masa bez drugih vrsta Zita kao npr. raz . . . 15
4. Zitna masa bez mrtvog materijala, ukljudujuéi prljav-

$tine i ostedena zrna, itd. . . . . . . . . 5
5. Zitna masa bez divljih korova S$tetnih po zdravlje . . 20
6. Zitna masa bez polu$kodljivih korova . . . . . 10
7. Zitna masa bez sjemenja obi¢nih korova . . . . 5
8. Zitna masa koja nije o$tedena ili koja nije promijenila

boju od suvi$ne vode ili drugih faktora . . . . 6
9. zitna masa koja nije proklijala, odnosno koja uopdée

nema proklijalih zma . . . . . . . . . 6
10. zitna masa koja nema $turih zrma . . . . . . 3
11. Zito koje nije bolesno snijetima . . . . . . . 10
12. Zito odgovarajuée tvrdoée . . . . . . . . 5

Ukupno: 100 bodova
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U trgovini se pSenica klasira u klase 1, 2, 3, 4, i 5 kao npr.: kod Ma-
nitobe, Hard Red Winter i nekih drugih visokokvalitetnih tipova, ve¢ pre-
ma tome da li i ukoliko postotaka ima primjesa ili o$teenja. Neke pot-
klase mogu da budu razvrstane u daljnju klasifikaciju, ve¢ prema tome,
da li se radj o &istim sortama ili ne itd.

Tehnoloski-mlinarsko ocjenjivanje Zitne pS$eni¢ne mase

Medutim, posebno se ocjenjuje pSenica namijenjena za meljavu —
radi proizvodnje kruha, peciva ili tjestenina, Dapade toj se ocjeni danas
u industrijskoj preradi bra$na — poklanja izuzetna paZnja. Tako postoje
standardi u pojedinim zemljama, a u medunarodnoj trgovini — uzanci, na
temelju kojih je razraden tehnolo$ki sistem bodovanja Zitne p$eni¢ne mase
ili bolje receno razradeni su parametri za pSenicu — kao mlinsku sirovi-
nu. Uzet ¢emo primjer u USA gdje je predvideno 100 poena za najbolje
tipove trgovalke pSenice, kao S§to su Hard Red Winter — prve
klase. Sli¢no je i u Kanadi. U tim, a i drugim zemljama — svake godine se
analiziraju tehnoloSko-upotrebni kvalitetni faktori p$enice i daju parametri
svih faktora kao atest pecivnih sposobnosti pSenice, Na temelju toga se
prodaje pSenica u svijetu i ne kupuje kao »macak u vredi« — kao $to to
rade neka naSa uvozna poduzeda.

PSenica odredenih tehnolo$ko-upotrebnih osobina se boduje radi pre-
rade i to sistemom bodovanja, u kojem su poeni rasporedeni na pojedine
skupine kvaljtetnih faktora Zitne p3eni¢ne mase, Ta mlinska ocjena izgleda
ovako:

bodovi
a) za odgovarajuéu teZinu bushela (zapremina) (p$enice
su rasporedene u nekolike klase prema zapreminskoj
tezimi . . . . . . . . . . . . . . . 2
b) za neoStecena zrna (100" zdrava — neo$teéenih ovoj-

nica, bez loma, o$tedenja itd.) e e e 20
c) za Cistu pSeni¢nu masu (100% ¢&istu, bez korova, primje-
sa stranih itd.) 20

d) za staklavost—teksturu—tvrdoéu zrna (Hard Winter je
podijeljen u nekolike klase prema staklavosti . . . 10

e) za okus i miris (ne smiju biti alterirani) . . . . 10
f) za dobro sazrela i ispunjena zrna (bez $turih zrna, ali

je to povezano sa zapreminskom teZinom) . . . . 10
g) za boju (normalna, tipi¢na boja) . . . . . . 10

Ukupno: 100 bodova

To je ocjena Zitne pSenitne mase koja se upotrebljava za meljavu bra-
$na i tim sistemom bodovanja slufe se mlinari USA.

Uzanci, pak u USA j Kanadi predvidaju da se ne mo¥e prodavatj pse-
nica koja ima ispod 60 funti u jednom bushelu (jedan bushel u USA iz
nosi 35,238 lit., a bushel u Engleskoj, tzv. Imperial bushel iznosi 36,638 lit.),
ali se mora deklarjratij,
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Kako su regulirani kvalitetni faktori pSenice — na$im propisima

U osnovi »Pravilnik o kvalitetu Zitarica, mlinskih proizvoda itd.«, od-
nosno pozitivni propisi su trebali da zaStite potroSade i da im garantiraju
stanoviti minimum kvalitetnih faktora namirnica na bazi Zita. No,
takvu garanciju industriji i trgovini ipak na$j dosada$nji propisi (do kraja
1967) nisu dali. Jer, npr, »Pravilnik o kvalitetu Zitarica, mlinskih proiz
voda, kruha i peciva, tjestenina i keksa« nije bio postavljen na bazi stimu-
liranja tehnoloske-upotrebne kvalitete.

Da je to tako vidi se iz postavki kojima nisu bili regulirani kvalitetni
faktori pSenice kao osnovne sirovine za proizvodnju bra$na, pa prema tome
nisu se mogli regulirati ni ostali proizvodi od bra$na odnosno ni pecivne
kvalitete brasna.

Naime, Pravilnikom uopde nisu bijli regulirani osnovni kvalitetni fakto-
ri pSenice koja sluzi kao sirovina u mljnarstvu.

To $to »Pravilnik« regulira sadrzaj vode na 140/ i 19/, stranih primje-
sa biljnog porijekla nisu nikakvi kvalitetnj faktori pecivosti, premda na
njih mogu utjecati. Jo§ manje moZe da stoji amorfnost »u preciziranjuc
¢l 13. gdje se kaze da Zjta u prometu moraju: »biti zrela, zdrava bez zna-
kova plijesni i bez stranog mirisa i ukusa i ne smijju sadrzavati kvarna ili
Sturna jli Stura zrna, nedistoce Zivotinjskog ili mineralnog porijekla, kao nj
mineralnog porijekla, kao ni sredstva za zastitu bilja i uniStavanje Stetodi-
na u koli¢inama koje mogu biti Stetne za zdravlje ljudi«. Dakle, to bi bilo
samo propis o kvaliteti pSenjce koja se direktno tro$i za ljudsku ishranu
(za koljivo), a to su vrlo male koli¢ine. No, i takav propis je nepotpun.
Naime, postavlja se pitanje koje su to koli¢ine pesticida $tetne za zdrav-
lje ljudi? To se ne zna. Nadalje, i 149/, vode ne osigurava dormantnost
Zitne mase u uvjetima uskladi$tenja, jer je dokazano da veé kod 13,59
vode za staklaste sorte pSenice Tr. vulgare, predstavlja kriti¢énu koli¢inu
vode osobito u uvjetima toplije i makro i mikro klime, U tim uvjetima na
Zitu se razvija epifitna mikroflora, osobito iz roda Aspergillusa koja ima
veliki broj raznovrsnih enzima koji u odredenim uvjetima kataliziraju pro-
cese koji dovode do pogorS$anja pecivnih sposobnosti odnosno brasna od
takve pSenice. S druge strane grinje se razvijaju i razmnoZavaju u psenici
sa 130/, vode, a ZiSci i u Zitu, koje ima 12 i ispod 120/, vode, ako im odgo-
vara temperatura!

Medutim, kvalitetnj faktori pSenice kao sirovine za mlinsku industriju
su ‘rcgulirani sa dva propisa: JUS-om EB 1200 — III 1965. sa primje-
nom od 1. 9. 1965. i Naredbom o nadinu meljave pS$enice i razi (Sl list
33/65), koji su medusobno u koliziji. O tome su nagj stru¢ni Casopisi ved
pisali (Aganovi¢ — 1965).

I ne samo da su u koliziji, nego JUS EB 120—III—1965, (Sl list
13/1965) navodi da »kvalitet psenice kao sirovine za mlinsku industriju za-
visi od slijedeéih svojstava: mirisa, sadrzine vlaznog ljepka, kvaliteta vlaz
nog ljepka i od izmeljavanja« $to je samo djelomi¢no taéno.
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Medutim valja znati da pecivne sposobnosti brasna odnosno pSenice
(s obzirom da se u 950/, sluCajeva bras$no koristi u tehnologiji kruha i
peciva) direktno ovise o:

1. genetskim osobinama sorata p$enice,

2. o agrotehnici uzgoja pS$enice,
tijesta zadrzava plinove,

3. sposobnosti glutena, da u procesu odredene fermentacije krusnog

4. o Zetvi (kombajniranju) i tehnici uskladiStenja i njegovanja pSenice,

5. sposobnosti braSna da u procesu fermentacije proizvodi plinove,

6. o lipooksidativnim procesima u pS$enici, odnosno brasnu,

7. odnosno izmedu prirodnih aktjvatora i inhibitora, u pS$enici odno-
sno brasnu;

8. kemijskom sastavu pSenice odnosno brasna, i

9. kompleksu organolepti¢ko-fizikalnih namjensko-tehnolo$kih osobina
braSna (Milatovi¢ — 1965).

Isto tako granica od 14" vode ne moZe biti jednaka za sve vrste Zita
s obzirom na diferentnu koli¢inu lipida, ve¢ naprotiv cerealije koje imaju
veéi postotak Iipida ne bi trebale da imaju u prometu vise od 12°% vode,
kao npr, kukuruz i zob, a p$enica sa 13—149/,, ovisno o postotku protema
odnosno strukturi endosperma i dozrelosti.

Usput napominjem da u Pravilnjku uopde nisu tretirani kvalitetnj fak-
tori sekundarnih Zitarica (zob, jeCam pa &ak i raZz), niti kvalitetni faktori
kaSarica (kukuruz, heljda, itd.), premda se u Jugoslaviji proizvodi kuku-
ruz na preko 2,500.000 ha, s godi$njom proizvodnjom od cca 6—7 tisuca
vagona, od Cega skoro 30" sluZj za prehranu i prehrambenu industriju.

Ocjenjivanje kvalitete braina namijenjene pekarstvu

Osim ocjene Zita, od jedne pSenice kao sirovine traZi se i tehnolo$ka
ocjena braSna. Prema tome moderna nauka o bra$nu (farinologija) odno-
sno kemija Zita ne zadovoljava se samo s ocjenom sjrovine p3¥eni¢ne mase
— kao robe u trgovini, nego zahtijeva da se analiziraju prosje¢ni uzorci
Zita i utvrde kvalitetni faktori bra$na prema suvremenom shvadanju o na-
mjenskoj upotrebj tog bragna,

Tako se od jednog brasna za potrebe pekarstva danas zahtijeva da ima
ove kvalitete:

1. odredenu koli¢inu proteina, oko 12%,

2. odredenu kvaljtetu ljepka (glutena), mjerena ekstenzometrima,

3. odredenu boju (npr. mjerenu prema metodama Kent-Jonesa),

4. odredene pecivne sposobnosti mjerene npr. rheolo¥kim instrumenti-
ma i to: odredenu vrijednost farinograma, ekstenzograma i amilograma po
Brabenderu, gdje se osobito traZi:

a) velika moé upijanja vode (od 55 do 65%),

b) odredeno vrijeme bubrenja ljepka, mijeSenje tijesta izraZeno vre-
menski u minutama,
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c) $to manje omek$avanje tijesta,
d) veliki otpor na sile rastezanja, i

e) osrednji viskozitet $kroba,

5. odredenu alveogramsku vrijednost po Chopinu (W) sa visokom i
sirokom alveogramskom krivuljom,

6. i na kraju za brasno dobre pecivne sposobnosti vrlo je vazan odnos
izmedu aktivatora i inhibitora u biosustavu tijesta, pri ¢emu je pozeljno
da aktivatori ne dolaze do punog izraZaja.

Sve se te osobine bra$na danas ispituju u suvremenim laboratorijima,
poduzeca proizvodnje i prerade bradna, prilikom ocjenjivanja kvalitetnih
faktora Zita, odnosno brasna, a o njima neke pojmove moraju imatj i sa-
nitarni i trZzni inspektori,

Kvaliteta brasna ranije je takoder bila nepotpuno regulirana propisi-
ma i tek su nedavno »Naredbom o razvrstavanju razvnstana
braSna na B i C kvalitetne grupe, na temelju randmana
kruha« i to prilicno nestru¢no, no o tome drugi put (Sl list 2/66). Pre-
ma tome u osnovi nisu regulirani namjenski kvalitetni faktori
npr: bradna za kruh, brasna za fina peciva ili tjestenine odnosno za kekse,
itd. Po navedenoj »Naredbi« se navodi da se na temelju
utvrdenog randmana kruha bras$no razvrstava u kva-
litetnu grupu «B« one koje daje 136 ili viSe kilograma
ohladenog kruha od 100 kg brasna, a u kvalitetnu grupu
»C« bradna koje daje ispod 136 kg ohladenog kruha.

Ako se pokusnim pelenjem kruha ustanovi, da brasno daje ispod 129
kg ohladenog kruha, randman ispitanog bra$na popravlja se dodavanjem
kvaljtetnijeg brasna, tako da se dobije bras$no koje daje najmanje 128 kg
ohladenog kruha,

Medutim navedena Naredba se u praksi ne moze provoditj jer je stru-
¢no netacna, s obzirom da se navedeni randman ne moZe poluliti propisa-
nom formulom. Osim toga je i razlika u randmanu kruha proizvedenog od
bijelih i tamnih tipova bra$na, jednog te istog brasna od pSenice San Pa-
store«,

Ovdje valja naglasiti da randman kruha osobito ovisi i .0 tehnolo$kom
postupku proizvodnje kruha §to smo i mi u praksi utvrdili, a $to je pred-
met posebnog razmatranja.

Isto tako j sada$nje reguliranje tipiziranja bra$na takoder je &esto pu-
ta zivor $pekulacija zbog dva blisko srodna tipa (tip 400 i tip 600)). Uz to
jo$ uvijek nije regulirana proizvodnja viSe tipova brasna (tip 850, tip 1200,
tip 1400, tip 1800, mijeSani tipovi i njihov omjer) koji bi mogli osigurati
$iri i biolo$ki bogatiji asortiman kruha i peciva na naSem trZiStu.
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Podaci kofi skoro nikome ne sluze

O kvaliteti bra$na koje se nalazi u prometu navode se samo
podaci o sadrZaju vode u postocima, sadrZaju pepela prema
tipu, stupnju kiselosti i sadrZzaju vlaznog ljepka u po-
stocima., Medutim, podaci o tim vrijednostima ne predstavljaju pokaza-
telje kvalitete pecivnih sposobnosti brasna i to ba§ nijedan od njih, pa sko-
ro u tehnologiji brasna i kruha nikome ne sluZe. To su propisi 0 uvjetima
Cuvanja (odn. kvarenja) brasna, te °% pepela jedino sluZi za kontrolu izme-
ljavanja,

Sadrzaj vode nije kvalitetni faktor kao nj sadrZaj pepela, a sadrZaj
vlaznog ljepka u postocima bez sadrzaja suhog ljepka ne pokazuje njegovu
hidrofilnu sposobnost. Stupanj kiselosti, kao indikator sanitacije, moZe da
ukaZe samo na stanovite promjene, alj one imaju manju vezu sa peciv-
nim sposobnostima bra$na.

Naknadno regulirani propisi o kvaliteti brasna za kruh odnose se na
primjenu metode po Kranz-Kosminovoj, koja i sa utvrdivanjem maltoznog
broja, a bez ostalih pokazatelja (Berlinerovi brojevi bubrenja ocjene kva-
litete ljepka, pokusna pelenja, itd.) ne daju nalaz kojem se u praksi mogu
sluZjti. proizvodaci kruha.

Sanitarno higijenski propisi o stavljanju u promet i ¢uvanju mlinskih
proizvoda su nerealni, pa ih praksa svakodnevno demantira.

Ocjenjivanje pecivnih sposobnosti braina pokusnim peéenjem

No, Cesto puta cak ni na temelju cjelokupne slike o j ednom bradnu, ne
moZe se uvijek utvrditi kakav ée se kruh dobiti od toga brasna. To osobito
vrijedi za one p3enice, koje imaju ispod 12% proteina, a to su sve visoko-
rodne pSenice domace proizvodnje, kaop i za one p3enice gdje ne samo od-
nos bjelanCevina glijadina i glutenina ne postoji u povoljnom omjeru, ne-
go gdje je i kvalitet ljepka razli¢it. Jer, o kvalitetu ljepka avisi
pecivost braSna, uz poznavanje amilografske vrijed-
nostij, odn. samo na temelju tih pokazatelja mogudée je prilagoditi proces
proizvodnje kvaliteti brasna.

Zbog toga se danas u svijetu sve vi§e proSiruje eksperimentalno pe-
¢enje, tj. pokusna pecenja kruha, da bi se na temelju toga mogla dobiti pra-
va slika o vrijednosti jednog Zita odnosno brasna tog tipa. To se odnosi na
pSenice koje se upotrebljavaju za pefenje kruha. I zato se danas skoro
u svin. zemljama tijesto od svih pSenica, koje imaju ispod 120/, proteina,
mora prvo rheolo3ki ispitati, a zatim se pefe u pokusnoj peéi za kruh,

Pokusnim pe&enjem kruha utvrduje se:

1. randman tijesta u kg koliko se moZe od 100 kg brasna dobiti
tijesta,

2. randman kruha, tj. koliko se od 100 kg bra$na, mije3anog u tijesto,
moZe dobiti kruha,
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. vrijeme mijje$anja tijesta koje se mjeri u minutama,
. volumen kruha koji se mjeri u kubnim centimetrima,
. boja kore kruha koja se ocjenjuje,
. izgled kore i njena ¢istoca,
7. izgled sredine (meki$a) kruha sa posebnim osvrtom na porezaost
sredine, te broj i veli¢inu rupica na jednom centimetru kvadratnom,
8. okus, miris i boja sredine, te njena gnjecavost itd.,

9. sposobnost Zvakanja kore i sredine, te topljenog Zvakanog kruha u
ustima.

Ocjena kruha se vr$i nakon 6 sati, po$to je ispecen, odnosno izvaden
iz peci. I tek na temelju kompletne analize svih kvalitetnjh faktora p$enice,
zatim svih kvalitetnih faktora brasna i na temelju ocjene kvalitetnih fakto-
ra od kojih ovisi pecenje kruha, donosi se kona¢ni sud o jednoj pSe
nici kao trgovackoj robi, odnosno sirovini, koja sluzi u
ovom slucajuza proizvodnju kruha.

Druga je stvar kod pSenica, koje sluze za proizvodnju tjestenina ili ke-
ksa iako i za tu pSenicu vrijede morfolo$ke i fizikalne osobine psenice i
neki kvalitetni faktori ocjene bras$na i tijesta.

Za ovako kompletnu ocjenu kvalitetnih faktora p3enice, bradna
i kruha potrebno je da mnogi na$i mlinovi, poduzedéa za otkup i institut
raspclaZu i suvremenim aparaturama u laboratorijima, bez kojih nema rada.
Osim toga treba nam i kadar, koji bi bio struan da analizira Zito, brasno
i kruh,

I na kraju treba spomenuti vaznost Pravilnika o tehni¢kim uslovima
za zidane pekare, tvornice tjestenina i mlinove, koji je izaSao u Sl. listu
45/60 — a cija ¢e provedba pridonijeti boljoj situaciji proizvodnje kruha,

N W
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