M. MUMELAS, B. GOBEC

PRERADA LJESNJAKA I BAJAMA
1. UVOD

Sjemenke ploda ljesnjaka i bajama, ili kako éemo ih jednostavnije nazvati ljesnjak i
bajam, predstavljaju vilo kvalitetnu i omiljenu namirnicu. Njihova velika prehrambena
vrijednost sastoji se u tome §to istovremeno sadrZe zna¢ajne koli¢ine i masti i bjelavEevina
uz niz vitamina, posebno grupe B, A, PP i C (20). Masti sadrze mnogostruko nezasiéene
masne kiseline (5). Znacajna je i kalori¢navrijednost. 100 g ljesnjaka daje 2 847 J (680
kalorija), a 400 g bajama 2 680 J (640 kalorija). :

Ljesnjak i bajam se mogu konzumirati u sirovom stanju. Medutim, termi¢kom obra-
dom povecava se njihova uzidbena vrijednost i progiruje moguénost upotrebe. Najvise se
upotrebljavaju u proizvodnji slastica pa je konditqrska industrija i njihov najveci potro3ag.
U domacCinstvima i ugostiteljstvu se koriste za izradu raznih kola¢a i torti, a preradeni i
oplemenjeni sve vife se konzumiraju kao proizvodi za grickanje. Sluze i kao sirovine za
proizvodnju ulja koje se koristi u farmaceutskoj i kozmetikoj industriji.

Upotrebljavaju se u raznim oblicima: kao cijeli, oguljeni, zdrobljeni, lom plogice,
pasta i drugo. .

SVOISTVA LIESNJAKA I BATAMA
2.1. Ljesnjak

Ljesnjak je plod lijeske (Corylus) koja raste kao divlja, ali { kultivirano. To su plodovi
sa tvrdom ljuskom bijelom, Evrstom, slatkastom jezgrom uljastog okusa koja je omotana
tankom kozicom (7).

Plodovi pojedinih sorti ljednjaka razlikuju se medusobno po koli¢inskom odnosu
jezgre i ljuske i po drugim svojstvima, kao 5to je krupno¢a plodova, okus jezgre i drugo.
Plemenitim sortama smatraju se ljenjaci &iji je sadrZaj jezgre preko 50% u odnosu na
cjelokupan plod i &ija se jezgra mnogo ne sasusuje (14).

Kod ljesnjaka vise variraju svojstva veli¢ine i teZine ploda kao i odnosa ljuske i jezgre,
nego njegovog kemijskog sadrzaja jezgre. Zato se kod izbora sorti treba dati prednost
sortama koje daju veéi postotak jezgre (15).

Pravilnik o kvaliteti voca, povréa i gljiva (16) (Sluzbeni list SFRJ 29/79) propisuje
minimalne uvjete kvalitete za 19. Ljesnjak u ljusci (¢lanovi 107-112) i 20. Jezgru ljesnjaka
(Zlanovi 113-118). I Kesnjak u ljusci i jezgra ljesnjaka se razvrstavaju u tri klase — ekstra,
Iill.

Prema veli¢ini jezgra ljeSnjaka razvrstava se u tri kalibra: vrlo krupna s promjerom
13-15 mm, krupna s promjerom 11-13 mm i sitna s promjerom 9-11 mm.

Jezgre ljesnjaka svih klasa moraju udovoljavati ovim uvjetima kvalitete:
. da vlaZnost jezgre ne premasuje 7%
. da je Cista, zdrava normalno razvijena i kompaktna
. daje bez plijesni i trulez
- da jezgra nema vidljivih ostecenja od Jtetnika, kao §to su insekti, glodavci (ukupna
masa jezgre s uginulim insektima i njihovim dijelovima ne smije premasiti 0,2%) i drugi
paraziti

U B e

Milica Mumela$, dipl. inZ, RO "Josip Kras", Zagreb, Rgvnioe bb
Boris Gobec, dipl. inZ, RO "Josip Kra$*, Zagreb, Ravnice bb

141




_ 5. da nije uzegnuta i da nema strani okus i miris
6. da je boja karakteristi¢na za odgovarajucu sortu ‘
7. da je pokozica bez vidljivih oSteCenja i ozljeda i da jezgra nije nalomljena.

Kemijski sastav raznih vrsta jezgre ljesnjaka znatno varira. Isto tako razlicit je kod
istih vrsta i sorti, ali razligitih godina berbe. Takoder za vrijeme Cuvanja i skladitenja do-
lazi do stanovitih promjena u kemijskom sastavu.

Naro&ito vazni sastojci jezgre ljesnjaka su: voda, ulje bjelanZevine i ugljikohidrati zbog
kvalitetnih osobina i zbog trajnosti.

Tablica br. 1 — Rezultati analize ljesnjaka u RO "Josip Kras*

Porijeklo,sorta _____Rezultati  Sortaigodina Rezultati
i godina berbe 1 2 3 4 berbe 1 2 3 4 .
Istarski (1978) 493 1 - - Talijanski Rimski 4,02 - — -
471 2 - - okrugli (1979) 400 1 1 -
453 2 1 - 13/15 501 3 — -
432 2 - -
Talijanski 449 = — =
Bari (1978) 420 2 - - Istarski (1983) 545 1 — 472
566 2 —. - 600 2 — 411
412 - 1 - 516 2 — -
; 575 2 — -
Istarski (1979) 6,19 2 1 4020
403 — 1 4320 Sumski(1983) 630 - — -
451 — 1 4081 617 2 - -
Spanjolski 376 - — - Talijanski (1983) 4,56 2 — —
okrugli (1979) kalibrirani 440 1 - -
13/15Rimski 537 2 - -
507 2 - -
485 3 - -

1 =vlaga%; 2 =uzeglo; 3 = pljesnjivo; 4 = iskoristenje

Narogito posljednjih desetak godina intenziviralo se istraZivanje ljeSnjaka u smislu
utyrdivanja njegovog kemijskog sastava kao i kvalitetnih osobina pojedinih sastojaka (na
primjer, ostataka masnih kiselina triglicerida ljednjaka) i s tim u vezi Cuvanja i skladistenja
jezgre lieSnjaka.
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Svake godine se u struénoj literaturi nalazi izvjestaj o istraZivanjima berbe ljesnjaka

prethodne godine.

Tablica br. 2. — Istrazivanje ljesnjaka berbe 1982 /83 (15)

Levantinski Talijanski

min. ) max. min. @ max.
% vode 45 55 64 49 54 6,2
tezina 100 kom 806 900 1073 885 999 1047
pljesnjivo — — - — - 1
oiteceno insektima — - 2 - - -
uljno - 1 3 - 1 3
sapunasto - 1 2 - 1 3
uzeglo - - - — — -
gorko - - - - — -
kiselo - - - - - —
ostalo neuvjetno - - - - - —
kvalitetno 96 99 100 95 97 100

Tablica br. 3. — Sastav Jezgre ljesnjaka bez pokoZice (1980)
: racunato na suhu tvar (6)

Porijeklo, sorta

Jezgra

lie$njaka ili standard ~ % % % %
kvalitete ulje dusik  pepeo saharoza‘*
Samsun 700 256 2,20 40
Bulangak 689 256 226 44
Fatsa IS5 227 167 34
Onye 67,8 2,57 232 48
Giresun 70,0 2,68 2,14 35
Giresun 711 256 2,04 4,1
Akcakoca 723 2,51 1,86 30
Ordu 699 273 2,10 34
Trabzon 704 246 2,11 40
Okrugli rimski 69,2 2,59 232 42
Napuljski 689 286 2,22 4,0
Piemontski 73,2 2,19 2,01 39
Faqgon Romain 66,8 2,70 242 38
Large Oregon 655 308 227 53
Large Oregon 654 334 2,22 5.2
Oregon Jumbo 66,2 3,11 2,26 57
Oregon extra Large 650 3,17 242 5,5
Tarragona 68,1 2,85 2,26 4,1

143



Analiziran je sastav ulja sorata ljesnjaka (tablica 3), te je nadeno da sva ulja sadrze
miristinske kiseline ispod 0,05%,palmitinske kiseline izmedu5,l — 6,7%, stearinske kiseli-
ne 1,5 — 2,9%, arahinske kiseline manje od 0,1%, palmitooleinske kiseline 0,1 — 0,2%,
C 17 kiseline manje od 0,1%, oleinske kiseline izmedu 76,7 — 83,3%, linolne kiseline
6,5 — 15%, linolenske kiseline 0,2 — 0,4%. Utvrdeno je da je ulje ljesnjaka oregon* ima
prosjeéno manji sadrZaj stearinske i oleinske kisline od ulja ljesnjaka turskog:-ili talijan-
skog porijekla. Konstatirane razlike su nedovoljno jasne da bi se na osnovu toga moglo
utvrditi porijeklo sorte.

Tablica br. 4. — Sastav jezgre ljesnjaka (8)

Spanjolski Talijanski Turski

Negretta Montana Pijemontski Rimski Akcakoca Giresun Ordu
Voda % ! 46 5,7 45 5,5 48 49 4,7
Protein (N x 5,3) % 133 119 11,8 1235 12,3 134 12,9
Ulje u suhoj tvari % 68,2 67,1 70,1 706 093 678 68.4
Pepeo % 2,2 25 2,2 2.2 2,1 2.2 23
Saharoza % 34 46 42 42 33 4.1 4,1
Sastav masnih kiselina: '
suma = 100 %
Palmitinska 53 56 60 53 5,1 4,6 4,7
Stearinska 1,5 1,7 2,1 1,7 1,8 157 1,7
Oleinska 779 810 839 835 83,5 823 83,1
Linolna 14,9 119 8,1 9,6 9,6 114 108
. 2.2. Bajam

Bajam je plod kultiviranog bajamovog stabla (Amygdalus communis L.) koje potjece
vjerojatno iz predijela Azije, pa se odavno uzgaja mnogo sorti i tipova u podrugju oko
Sredozemnog mora. Razlikuju se dva kultivirana oblika — slatki i gorki. Gorki bajam se
razlikuje od slatkog po koli¢ini amigdalina, kojeg ima 2-8%. Od njega i dolazi gorki okus.
Po vanjskom izgledu tesko se razlikuju slatki od gorkih bajama. '

Plod bajama je omotan zelenom korom, koja pri sazrijevanju puca a iz nje ispada
bajam u ljusci. Drobljenjem ljuske i &iS¢enjem dobiva se bajamova jezgra koja je jajolika,
na jednom kraju zadiljena i plosnata. Obi¢no je dugacka oko 20-23 mm a Siroka oko
10-14 mm. Jezgra ima svjetlu koZicu koja se lako skida namakanjem bajama u vreloj vodi
i naglim hladenjem u hladnoj. U jezgri se nalazi mala klica. Upotrebljava se samo slatki
bajam, a iznimno se na slatki moze zbog aromatizacije, dodati malo gorkog. Pri upotrebi
gorkog bajama treba biti vrlo oprezan jer se amigdalin iz gorkog bajama uz vlagu djelova-
njem enzima emulzina raspada u benzaldehid, glukozu i vrlo otrovnu cijanovodi€nu kise-
linu.

Postoje metode za odgor&avanje gorkih bajama koje se osnivaju na razgradnji amigda-.
lina kiselinama ili enzimina emulzina, pri &emu, kao 3to je reZeno, nastaju bezaldehid,
glukoza i cijanovodina kiselina, koji se pri zagrijavanju odstranjuju vodenom parom (7).
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Prema stupnju tvrdoce Jjuske bajam se dijeli na mekani, polumekani i tvrdi. Vise se
cijene plodovi bajama koji su krupniji i imaju povoljni odnos jezgre i ljeske. Kod bajama
s mekanom ljuskom odnos jezgre je povoliniji i iznosi 50%, pa je takav bajam pogodniji
za upotrebu (14). s

Pravilnik o kvaliteti vo¢a, povréa i gljiva (16) propisuje minimalne uvjete kvalitete za
21. Bajam u ljusci (&lanovi 119-124) i 22. Jezgra bajama (lanovi 125-130). I bajam u
ljusci i jezgra bajama se razvrstavaju u tri klase: ekstra, Ii1l.

Jezgra bajama mora udovoljavati ovim najmanjim uvjetima kvalitete:

1. da sadrzi najviSe 7% vlage
2. da je cijela &ista, zdrava normalno razvijena i kompaktna
3. da jezgra nema vidljivih osteéenja od biljnih bolesti i Stetnika. Ukupna masa jezgre s
- uginulim insektima i njihovim dijelovima ne smije premasiti 0,2%

4. da je pokozica jezgre bez vidljivih ozljeda, da jezgre nisu nalomljene i da nisu
gumaste

5. da su jezgre slatke,neuZegnute, bez stranog mirisa i okusa

6. da je boja ujednadena i karakteristiéna za odgovarajucu sortu

7. da nema dvojnih jezgara ispod dopustene tolerancije odredene za svaku klasu.

U prometu se mogu nalaziti jezgre sortirane prema veli¢ini (kalibrirane) i nesortirane.

Kemijski sastav raznih vrsta jezgara bajama znatno varira, naroCito u pogledu masti.
Kao kod jezgre ljeinjaka tako i kod jezgre bajama dolazi do stanovitih promjena u kemi-
jskom sastavu za vrijeme skladiStenja i Cuvanja.

Jezgra bajama posjeduje plemeniti, blago aromatian okus, sa sadrZajem bjelancevina

i masti i drugih hranjivih tvari, §to je vrlo znaZajno. Prosje&ni sastav jezgre bajama je: mast

50-60%, bjelancevine 21%, ugljikohidrati 14%, mineralne tvari 2,5%, sirova vlakna 3% i

vode 5%. Osim toga jezgra bajama sadri i 0,25 mg vitamina B, 0,67 mg vitamina B, i
10,6 mg nikotinske kiseline na 100 g (19).

Kaljfonﬁjski bajam razlikuje se od talijanskog i §panjolskog prije svega po jasnom ni-
7em sadrzaju masti i visem sadrzaju duika. Ipak razlike su unutar sorti tako velike da se
na osnow tog podatka ne moze sa sigurnoéu utvrditi sorta. :

Analiziran je sastav ulja tih sorata bajama, te je nadeno da sva ulja sadrze palmitinske
kiseline 6,6 — 7,5%, stearinske kiseline 1,2 — 2,7%, arahinske kiseline 0,01%, palmito-
oleinske kiseline 0,4 — 0,6%, oleinske kiseline 65,3 — 74,2%, linolne kiseline 15,8—26,2%
i linolenske kiseline 0,1 — 0,4%. Utvrdeno je da-ulje kaliforijskog bajama sadrZi prosje-
&no manje stearinske kiseline i vise linolne kiseline od ulja Spanjolskog i talijanskog
bajama. ;

Krajem 1981. godine u RO “Josip Kra§“. izvrien je pregled uzoraka bajama u ljusci
dostavljenih od ”Neretvanke” Opuzen pa je ustanovljeno slijedece:

a) Ne odgovaraju slijedeée sorte: Jaltinski, suh i nerazvijena jezgra; Fra Gulio, plosnata
tanka jezgra, slabo iskoristenje ; Momarski, slabo iskoristenje.

b) Sorte o kojima treba struéno raspraviti s agronomima “Neretvanke”: Aromati¢ni,
plod je velik (tezina 100 komada je 138 g), ali je pljesniv, to je vjerojatno nastupilo usli-
jed loseg Euvanja. Posto su ostali pokazatelji dobri treba vidjeti moZe li se izbjeéi pljesni-
vljenje jezgre.; Rems, slabo razvijena jezgra. Treba raspraviti moZe li se postiéi agrotehni-
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Tablica br. 5.
Rezultati analize bajama u RO "Josip Kras“

Porijeklo i Rezultati Sorta i Rezultati
godina berbe I 2 godina berbe I 2

Bajam domaéi 5,06 1 Talijanski 5,10 2

(1978) 605 2 (1979 4,57 2
578 —

5,73 2 Bajamdomaéi 5,74 2

557 1 (1983) 545 1

529 43 5513

556 3

Bajam domaéi 3,36 — 572 4
(1979) 6,06 2
564 —

1 =vlaga %; 2 = gorki %

Prema nalazima inozemnih autora sadrzaj masti u
nekim sortama: Bari 56,7%, Valencija 57 4 %, Kalifor-
nija 47,0% (15).

Tablica br. 6. )
Prosjecan sastav slatkih i gorkih jezgara bajama

Jezgra slatkog bajama Jezgra gorkog bajama

po izvorimau % . po izvorima u %
“)0® (18) 4) (9) (18)

voda 5 630 5 5,63
mast 59 53,20 56 49 55
bjelancevine 20 2140 23 25,69
sirova vlakna 3 3,60 3 346
pepeo 3 230 3 236
ostale tvari 10 10

amigdalin : 2-4
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Tablica br. 7.
Sastav jezgre bajama bez pokoZice (1980) racunato na suhu tvar u % (6)

Talijanski Spanjolski Kalifornija
Bari PG Valencija Non pareil
Neplus
min. max. @ min. max. @ min. max.
mast 519 644 61,1 60,1 637 620 571 60,1 588
dusik 357 4,11 383 356 4,16 381 388 480 4,13
pepeo 30 34 32.-29 34 31 29 32 341

reducirajuci Secer pre-
ra¢unat kao glukoza o1 09 04 01 07 03 02 05 03
saharoza 35 50 43 36 46 40 34 50 44

¢kim mjerama bolja razvijenost jezgre.; Burbank, dosta je sitan, slabog iskori$tenja, ali
aromati¢an i podsjeéa na bajam iz Dalmacije. Treba raspraviti moZe li se posti¢i bolji pri-
rod.

c) Najkvalitetnije sorte: Non parel najbolii, najbolje iskoristenje, dobre arome; Knez
Crnomir, dobar; Tankoljuskavi, dobar.

3. UPOTREBA LJESNJAKA I BAJAMA

Ljesnjak i bajam su vrlo kvalitetno voée. Visoka prehrambena vrijednost uz specifian
okus i aromu u¢inili su ih omiljenim namirnicama i nezamijenjivim sirovinama u kondito-
rskoj i drugoj industriji. Visok sadrzaj masti, bjelanéevina,ugljikohidrata, kao i nekih vita-
mina svrstava ih u plemenito voée i daje im posebnu vrijednost, o

Najveci potrosac liesnjaka i bajama svakako je konditorska industrija, a koriste se i
direktno za jelo, preradeni za jelo (slani, przeni, uz razne arome i sli&éno), u kozmetici,
u farmaciji i drugim granama industrije.

3. 1. Upotreba u konditorskoj industriji

Upotreba ljesnjaka i bajama u konditorskoj industriji je mnogostruka. Ljesnjak se isklj-
u¢ivo upotrebljava przen. Bajam se najéei¢e upotrebljava przen, ali i drugacije termicki
obraden—blaniran. Rijetko se bajam upotrebljava sirov i to samo za specijalne potrebe
kad ga treba posebno obraditi (prevuéi arapskom gumom i sli¢no).

Ljesnjak i bajam upotrebljavaju se cijeli, s tim da se kod ljesnjaka przenjem i naknad-
nom obradom skine pokoZica. On je tada bijeli ili svjetlozut, dok bajam i przenjem zadr-
zava pokoZicu i on je (pokozica) smed.

Zdrobljeni ljeSnjak i bajam upotrebljavaju se mnogo &esce. Postoji nekoliko vrsta dro-
bljenja: struganje, sjeckanje, blanjanje, polovljenje i drugo. Raznim na&inima dobivaju se i
razni oblici zdrobljenog ljesnjaka i bajama kao na primjer, kockice, klinovi sa o3trim bri-
dovima, tanke plo€ice, lom i sli¢no. Jako zdrobljeni bajam moze biti u obliku brasna ili
praha. Najcesce se ljeinjak i bajam ipak upotrebl]ava]u potpuno usitnjeni—samljeveni u
pastu. Veli¢ina Eestica u takvoj pasti iznosi oko 20 mikrona. Znagi &estice su tako usitnj-
ene da ih Covjek svojim osjetilima (usta, jezik) nije u stanju osjetiti.
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. Bajam se, za razliku od lje3njaka, jo§ i blansira. Blansiranje bajama u konditorskoj indu-
striji je poseban postupak za skidanje pokozZice s jezgre. Przenjem bajama ostaje pokozica
na jezgri, pa ako se Zeli dobiti bijela jezgra bez pokozice, tada se sirovi bajam blansira
(namae naizmjeni¢no u vrugoj i hladnoj vodi, skida kozica i susi). Na taj naéin dobije se
lijepa bijela jezgra bajama.

. Cijeli liesnjak ili bajam sluzi kao korpus kod proizvodnje se¢ernog ili &okoladnog draz-
ea.Ulstri je posebno popularan Secerni draze s bajamom tako zvane konfete koje se kori-
ste kod raznih sveCanosti, vienZanja i sli¢no. Dalje, cijeli se upotrebljavaju pri proizvodnji
okolade u ploama s cijelim ljesnjacima ili bajamom ili rijetko njihovom mjesavinom.
Isto tako cijeli se ljefnjak upotrebljava kao dodatak punjenju kod specijalnih Eokoladnih
deserata. Cijeli se liefnjak i bajam upotrebljavaju kod proizvodnje deserta, kolaga, keksa i
sli¢no, te kao ukras.

Zdrobljeni liesnjak i bajam upotrebljava se kao dodatak koji treba da oplemeni proi -
vod. Tako se proizvodi &okolada u plo&ama sa zdrobljenim Jjesnjakom ili bajamom ili nji-

_hovom mjesavinom, a isto tako i razne druge kreme, paste i punjenja. Krokant i grilaz su
posebni proizvodi koji se dalje preraduju, a izraduju se iz loma liednjaka ili bajama prze-
njem sa $ecerom. Przenjem ljesnjaka i bajama sa Seéerom dobiva se specifi¢na izvanredno
ugodna aroma. Izmjena okusa prZenjem vezana je sa stvaranjem melanoidina, koji nastaje
reakcijom aminokiselina s ugljikohidratima uz stvaranje aldehida (21). Lom ljesnjaka i ba-
jama dodaje se i raznim punjenjima kod proizvodnje bombona ili u bombonsku masu,
zatim kod proizvodnje kolzZa i keksa kao ukras i sli¢no.

Francuski nugat ili nugat Montelimar izraduje seu uz dodatak cijelog ili zdrobljenog
blandiranog bajama. ’

Usitnjeni ljesnjak ili bajam upotrebljavaju se za proizvodnju nugata, raznih krema, pa-
sta, premaza, punjenja trifl-masa i drugih konditorskih masa. Najéei¢e se pasta dodaje
zbog aromatizacije, na primjer, u kremu za vafle, za sendvid—kekse, u punjenja za bom-
bone, u krem—proizvode, u punjenja za &okoladu i desert i sli¢no.

Marcipan je- proizvod koji se sastoji skoro isklju¢ivo iz Seéera i blansiranog bajama.
Njegova je karakteristika da sadrZi dosta vode i do 9% za razliku od nugata koji sadrZi oko
1-1,5% vode. Toliku koli¢inu vode moZe marcipan sadrzavati zato §to je veZu bjelancevi-
ne bajama. Zato se marcipan moze i raditi isklju¢ivo bajamom. Mo¢ upijanja vode nakon
24 sata namakana u % iznosi: kod blangiranog bajama 35,6%, kod kalifornijskog bajama
37,1%, kod talijanskog (Bari) bajama 34,2%. Sto je bajam siromaSniji s masti to je bolja
mo¢é upijanja vode (1).

3.2. Za ostale potrebe

Amerikanci tvrde da se bajam moZe upotrijebiti na tisuéu na&ina, ali tu mozda malo
pretjeruju. Cinjenica je, medutim, da je upotreba lieinjaka i bajama mnogostruka. U dom-
aCinstvima se konzumira sirovi ljednjak ili bajam ili se koristi kod izrade raznih kolaZa, sla-
stica i torti. Isto tako se narogito bajam koristi (blanfirani) kao dodatak raznim jelima, na
primjer, ribama povréu, salatama itd.

Slasti¢ari takoder mnogo koriste ljefnjak i bajam kao kvalitetnu sirovinu za izradu
raznih slastica i kolaga, torti i sladoleda, dalje za izradu raznih masa i pasta itd.

Ljenjak, narogito bajam, industrijski se obraduju i oplemenjuju takodaseieéereili
gole, aromatiziraju se raznim aromama (sira, dima, Sunke itd.), pa se hermeticki zatvaraju
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u limenke ¢ime im se povecava trajnost. Takvi proizvodi konzumiraju se ili u domaéinstvi-
ma ili u ugostiteljstvu i serviraju uz pice ili druga jela.

~ Ljesnjakovo ili bajamovo ulje je vilo cijenjeno u farmaciji i kozmetici, gdje se koristi
ili kao samo ulje ili za izradu raznih preparata za njegu koze, kose ili za druge potrebe.

I industrija sladoleda koristi zdrobljeni ljesnjak i bajam kao dodatak kod proizvodnje
raznih vrsta sladoleda. !

3. 3. Zahtjevi koji se postavljaju na ljesnjak i bajam za upotrebu u konditorskoj industriji

o Ljesnjak i bajam trebaju u prvom redu odgovarati Pravilniku o kvaliteti (16) koji vri-
jedi za Jugoslaviju. Inace Cesto i svaka tvornica ima svoje vlastite zahtjeve i kvalitetne
norme za ljeSnjak i bajam. :

Veli¢ina i oblik su znacajni za utvrdivanje kvalitete, ali istovremeno i u odlu¢ivanju
za koju svrhu ¢ée se koristiti, Kako se sav ljesnjak przi, a najveéim dijelom i bajam, trebaju
biti kalibrirani, kako bi se prZenje provelo jednoli¢no (inace sitan se preprzi, a krupan ne-
dovoljno isprzi). Kada se ljesnjak upotrebljava cijeli, potrebno je da bude okrugao. Uredaji
za doziranje cijelog ljesnjaka u cokoladu rade besprekornije kada je ljesnjak jednolican i
potpuno okrugao. Isto tako i cijeli ljesnjak, koji se upotrebljava za izradu drazea, treba bi-
ti jednoli¢an i potpuno okrugao kako bi se nanosi Secerni ili ¢okoladni jednoli¢no slagali
na povrsinu ljesnjaka. I bajam, koji se upotrebljava za izradu draZea, treba biti kalibriran
i sto okrugliji, te ako je moguée bez oitro zasiljenog vrha. Bajam, koji se upotrebljava za
blansiranje, treba takoder biti kalibriran kako bi stroj mogao besprijekorno odvajati po-
kozicu da ne ostecuje jezgru.

Kvaliteta pokozice, izgled, moguénost odvajanja od jezgre i smeZuranost imaju takoder
vaznu ulogu. Kod ljesnjaka pokozica se moze lagano odvajati od jezgre nakon prZenja, a
isto tako i kod bajama nakon blansiranja. Kod ljesnjaka pokozica bi uvijek morala biti
glatka zbog lakseg odvajanja. I kod bajama, koji se koristi za blanSiranje, pokozica bi tre-
bala biti §to je moguce glada da se §to lakse odvaja od jezgre.

Okus i aromati¢nost ljesnjaka i bajama je od posebne vrijednosti i vaznosti. U tom
smislu je narocito cijenjen Sumski ljeSnjak bez obzira na neke svoje druge mane (sitnost,
nejednoli¢nost oblika itd.). Zato se esto u mase, zbog bolje aromatiénosti, dodaje odre-
deni postotak Sumskog ljesnjaka. Isto vrijedi i za bajam. Potrebno je ista¢i da je na$ dal-
matinski bajam aromati¢niji od kalifornijskog premda je ovaj besprijekoran u vanjskom
izgledu.

Kemijski sastav ima takoder znacajnu ulogu kod ljesnjaka, a posebno kod bajama kad
se upotrebljava za proizvodnju marcipana. Vazan je sadrZaj bjelan€evina zbog razvoja aro-
me kada se ljeSnjak i bajam prZe sa Secerom, a kod bajama kad se koristi za izradu marci-
pana zbog vezivanja vode. Isto tako je vaZzan i sadrzaj masti posto odredene mase i gotovi
proizvodi trebaju imati propisanu koli¢inu masti. Zato o sadrZaju masti u ljeSnjaku i baja-
mu ovisi i njihovo doziranje, odnosno, sastav recepture.

Kada se vrsi izbor sorata, tad na prvo mjesto treba postaviti randman jezgre, odnosno
rodnost, koja se racuna na koli¢inu jezgre. U tom pogledu vaznu ulogu ima vlaZznost jez-
gre, Zbog pojave pljesnivljenja jezgre, a i zbog enzimatskih promjena u jezgri, zatim kod
ljesnjaka i stvaranje aflatoksina.
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4. PRIMARNA PRERADA LJESNJAKA I BAJAMA

Primarna prerada ljesnjaka i bajama (2) (12) ukljuduje uglavnom mehani¢ku obradu
plodova nakon berbe.

Organizacija procesa primarne prerade provodi se tako da se sortiranje, pro¢is¢avanja
i suSenje odvija neposredno uz nasade, a kalibriranje, ljustenje, ¢iS¢enje i pakiranje u sabir-
nim centrima koji trebaju takoder biti locirani uz nasade ali i ne moraju. U SR Hrvatskoj
postoje za sada sabirni centri u Trogiru, Benkovcu i “Droga™ Portoroz (12). Uvazavajuéi
podignute nasade u zadnjih nekoliko godina, pozeljno bi bilo organizirati nove sabirnecen-
tre na podruéjima gdje se nalaze nasadi, a to su: Istra, moslavacko podrugje, Slavonska
Orahovica, nova proizvodna podrugja "Droga” Portoroz, Dalmacija (Trogir, Benkovac) i
Velika Gorica.

Postupak primarne prerade isti je za ljednjak i za bajam, pa se dalje opisani proces od-
nosi na obje vrste plodova (2).

4. 1. Sortiranje plodova u ljusci

Sortiranje ljesnjaka i bajama trebalo bi zapodeti ve¢ kod same berbe jo§ u nasadu, pa
preko prihvata i skladi§tenja, odnosno, do preuzimanja za ljuitenje. Sortiranje je potrebno
zbog lak3eg i brzeg provodenja procesa kalibriranja, a i zbog karakteristika pojedinih sorti.

Svaka sorta ljeSnjaka i bajama, osim specifiénih organoleptickih svojstava, sposobno-

sti ljuStenja i namjenskih s ojatava, ima odstupanja u obliku i veli¢ini ploda, te je zapravil-

.no vodenje tehni¢kog prccesa prerade pozeljno posebno skladistiti svaku sortu. Sortira -
nje ne otezava mnogo tok berbe, jer ne dozrijevaju sve sorte u isto vrijeme.

4. 2. Proéiséavanie

Nakon berbe, koja se obavlja ruéno ili mehani¢ki, medu lje$njacima i bajamima nala-
ze se pomijeSane razne strane primjese koje je potrebno ukloniti. To se vrsi na postrojenju
za prociS¢avanje koje ima funkciju uklanjanja stranih pnrn]esa zemlje, slame, metalnih
djeli¢a, kamenc¢i¢a, komadi¢a drva i drugo.

Postrojenje se sastoji od vibracionog sita, na kojem se odvajaju grube neistoée, mag-
neta za uklanjanje metalnih primjesa, specijalnog regulatora zastvaranje struje zraka u svr-
hu izbcivanja praznih ljeSnjaka ili bajama i laksih stranih primjesa, ciklickog odjeljivaca
koji vrsi odjeljivanje na principu razli¢itih specifi¢nih tezina.

4. 3. Susenje

SuSenjem se postize odgovarajuca vlaznost ljesnjaka i bajama, koja prema Pravilniku
o kvaliteti vota, povréa i gljiva za ljesnjak u ljusci smije biti najvise 12%, a za bajam u ljus-
ci 9% (16).

Susenje se vrii u uredaju za susenje kojeg &ine: kontejneri od pocin¢anog lima u obli-
ku valjka u kojem se kontinuirani dotok ljesnjaka ili bajama regulira pomo¢u drvenih va-
ljaka; aerotermi¢kog generatora koji se sastoji od plamenika, toplinskih izmjenjivaéa s pri-
padajuéim razdjeljivatima zraka i ventilatora s kojim se vrsi hladenje nakon susenja; puza
za izvlaZenje osusenog proizvoda.

Osuseni ljesnjaci i bajami pakiraju se u mreZaste plasti¢ne vreée po 50 kg pa se skladi-
§te ili se odmah otpremajuu sabime centre u kojima se vrii daljnja mehani¢ka obrada pre-
ma slijedeéem redu tehnoloskih operacija- kalibriranje plodova u ljusci, ljustenje, ¢isce-
nje, kalibriranje jezgre, prebiranje jezgre, pakiranje jezgre.
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4. 4, Kalibriranje ljesnjaka i bajama u ljusci

Kalibriranje je radna operacija koja prethodi drobljenju ljuske. Ovoj radnoj operaciji
potrebno je pokloniti posebnu paznju iz razloga §to u daljnjem procesu, zbog loseg kali-
briranja, moze do¢i do lomana dijelovima uredaja za drobljenje ljuske ljesnjaka i bajama.

Kalibriranje se vrsi na kaskadno postavljenim vibracionim sitima sa specijalnim odabi-
ra¢ima, koji rade na principu kotagiéa s posebno odmjerenim otvorima prikladnim za po-
stupak odabiranja bilo da se radi o okruglim ili duguljastim plodovima. Na najviSoj kaska-
di prolaze najmanji promjeri, a na kraju ostaju s najve¢im dimenzijama.

Ovim sistemom moZe se posti¢i odabiranje s odstupanjem od 1 mm, a kalibrira se na
3-5 dimenzija.

Kalibrirani plodovi mogu se skladistiti ili odmah ljustiti.

4. 5. Ljustenje liesnjaka i bajama
Odvajanje ljuske od jezgre kod ljesnjaka i bajama obavlja se u uredajima za ljustenje.

Princip rada stroja za ljuStenje zasniva se na drobljenju tvrde ljuske na rotirajuéim
plo¢ama sa specijalnim nazubljenjima izmedu kojih prolazi kalibrirani lje$njak ili bajam.

Drobljenje ljuske za svaku dimenziju kalibriranog ploda vrsi se posebno.
4. 6. Ciséenje

Separacija ljuske i jezgre vrii se u pneumatskom rotacionom uredaju za ¢is¢enje. Pro-
ces je vrlo jednostavan. Zdrobljeni ljesnjak ili bajam ubacuje sc strojno, pomo¢u dozatora
u struju zraka. Ljusku koja ima manju specifi¢nu teZinu odnosi struja zraka, a jezgra osta-
je u uredaju za skupljanje jezgre.

Za ovakav nacin separacije ljuske i jezgre potrebno je imati moguénost regulacije ja-
Cine struje protoka-zraka da bi se postiglo optimalno odvajanje. Uspje$nost separacije je
oko 80%—tna.

Pri ovom procesu javlja se velika zagadenost radnog prostora, koja nastaje uslijed stva-
ranja praSine od sitnih estica ljuske, pokoZice i drugog, te je potrebno vrsiti otprasivanje
prostora. :

4. 7. Prebiranje jezgre

Nakon ljustenja i ¢iS¢enja ostaje manja koli¢ina neobradenog lje3njaka ili bajama u
ljusci, zatim ve¢i komadi ljuske, a nade se i pljesnjivih jezgara kao i poneka strana primjesa
kamenc¢ic¢ i slicno. Sve to potrebno je odvojiti i to se obavlja ruéno na pomi¢nim traka-
ma. Ova radna operacija zahtjeva mnogo Zivog rada, a obavlja se tako da s obje strane tra-
ke sjede radnici i vrSe ru¢no prebiranje.
4. 8. Kalibriranje jezgre

Kalibriranje jezgre visi se na potpuno isti na¢in kao i kalibriranje plodova u ljusci.

Kalibriranjem jezgre postize se fino odvajanje proizvoda po promjerima s odstupanji-
maod 1 mm.

Postrojenje za kalibriranje jezgre sastoji se od: uredaja za kalibriranje, sabirne trake,
kompleta za vaganje i pakiranje u vrece.

Ovakvim postrojenjem moguce je postiéi da u finalnom proizvodu bude, ako je to
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potrebno, samo jedna dimenzija jezgre ljesnjaka ili bajama, ili mjesavina razli¢itih dimen-
zija u Zeljenim omjerima.

4.9. Pakiranje

To je zavrdni postupak u tehnoloskom procesu primarne prerade. U jutene vrece uba-
cuju se odmjerene koligine (obigno po 50 kg) o&idéene, kalibrirane jezgre ljeSnjaka ili ba-
jama i odlazu na palete te otpremaju u skladiste ili korisniku.

4. 10. Prerada ljuske

Ljuska koja ostaje nakon ljustenja ljesnjaka i bajama moze se vrlo korisno upotrijebi-
ti kao ogrjevni materijal za grijanje ku¢a, u kerami€koj industriji za izradu kerami¢kih
plogica, za proizvodnju aktivnog ugljena i drugo. U bilo koju svrhu da se koristi, potrebno
je ljusku predhodno pripremiti na odgovarajuéi naéin.

5.PRERADA JEZGRE LIESNJAKA I BAJAMA .

Prerada jezgre ljesnjaka i bajama (1) (10) (3) zasnovana je na tehnoloskim procesima
s kojima je moguce jezgru preraditi tako da bude prikladna za najrazli¢itije namjene nave-
dene u poglavlju upotrebe.

Najveéi potrosa¢ ljeSnjaka i bajama je svakako konditorska industrija, pa su u dalj-
njem izlaganju navedeni postupci prerade jezgre lje$njaka i bajama za potrebe ove industri-
je.

Konditorska industrija upotrebljava jezgru ljeSnjaka isklju¢ivo u prienom obliku, a
jezgru bajama koristi przenu i obradenu postupkom blangiranja.

5. 1. Jezgra ljednjaka

Suvremeni postupak prerade jezgre ljeSnjaka (3) obavlja se na modernim postrojenji-
ma s mehaniziranim procesima rada i automatiziranim upravljanjem tih procesa. Na tako-
vim ‘postrojenjima, kontinuiranim procesom preraduje se sirova jezgra ljenjaka do odre-
denih vrsta poluproizvoda (cijela przena jezgra, granulat ljesnjaka i ljesnjak pasta), koji se
dalje koriste pri izradi gotovih proizvoda.

Tehnoloski proces prerade jezgre odvija se po slijede¢im fazama: pre¢i§¢avanje sirove
jezgre, prZzenje, skidanje koZice, drobljenje przene jezgre (granulat ljesnjaka), usitnjavanje
(ljesnjak pasta).

Proces potinje usipavanjem sirove jezgre ljeSnjaka u prihvatne kosare. Zatim se pneu-
matski transportira do uredaja za odjeljivanje ne¢istoca, zdrobljenih jezgara i prasine. Pro-
¢iS¢ena jezgra prolazi preko permanentnog magneta na kojem se odvajaju metalne primje—
se i dospijeva u uredaj za odjeljivanje kamena. ProgiS¢ena jezgra prihvaéa se u spremnik
odakle slobodnim padom pada u uredaj za kalibriranje za tri dimenzije. Nakon kalibrira-
nja frakcija odgovarajuée kalibraze za daljnju primjenu kontinuirano se odvodi (pneuma
tskim elevatorom) do spremnika koji je smjesten iznad przionika, a preostale dvije frakci-
je nakon odjeljivanja prihvaéaju se u natronske vreée.

Przenje jezgre visi se odredeno vrijeme pri odredenoj temperaturi 393—413 K (120—
140° C). To&ni parametri przenja odreduju se prema kvaliteti jezgre ljesnjaka (veliGina
jezgre, vlaga). U procesu przenja razvija se karakteristi¢na aroma przenog ljesnjaka i odje-
ljuje se koZica od jezgre. Przena jezgra pneumatski se transportira u spremnik iz kojeg
se odvodi na uredaj “Cetkalicu” za potpuno skidanje koZice s jezgre. S uredaja ”&etkali-
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ce” jezgra se slobodnim padom odvodi na uredaj za odjeljivanje jezgre s kozicom od jezgre
bez kozice. Svaka od ovih vrsta lje$njakove jezgre prihvaca se u poseban spremnik.

Jezgra przenog liesnjaka bez kozice iz spremnika puni se u natronske vrece i otprema
na mjesto potrosnje, dok se jezgra s kozicom preraduje ili u granuliran 1]e§11]ak iliu ljes-
njak pastu.

Granulirani ljesnjak dobiva se drobljenjem przene jezgre na uredaju za drobljenje i
prosijavanje. Svaka dimenzija granuliranog ljesnjaka izuzima se posebnoa natronske vrece
i tako otprema do mjesta potro3nje.

Na uredaju za mljevenje izraduje se ljesnjak pasta usitnjavanjem jezgre na éesuce veli-
¢ine 20 mikrona. Usitnjena masa odvodi se pumpom i cjevovodima u spremnik odakle se
trosi za izradu razli¢itih proizvoda.

Primjenjuju se i drugi specijalni postupci prerade jezgre liesnjaka. Jedan od tih je je-
zgra obradena karameliziranim Seéerom u takozvani grilaz, koji se kao poluproizvod kori-
sti dalje za izradu nugat proizvoda (bajadera) i drugih konditorskih proizvoda vrhunske
kvalitete.

Postupak se sastoji u tome da se u kotlu s plinskim grijanjem rastali Secer do zlatno-
Zute boje i umijesa przena jezgra liesnjaka uz dobro mijesanje, je$ neko vrijeme se przi dok
masa ne poprimi zeljenu karamelboju. Gotova grilaZ masa istrese se iz kotla na limove i
hladi. Ohladeni grilaz grubo se usitni i otprema do mjesta potroSnje.

§:2. Jezgra bajama

Proces prerade sirove jezgre bajama (1) (10) u prZenu jezgru isti je kao i kod jezgre
liesnjaka. Razlika je u tome §to se s jezgre bajama ne skida koZica za vrijeme prZenja niti
naknadno na uredaju za skidanje koZice—&etkalici.

Przena jezgra bajama upotrebljava se za izradu proizvoda zajedno s koZicom kao cije-
la jezgra ili se drobljenjem na uredaju za drobljenje, preraduje u granulat.

Ipak najvise se koristi jezgra bajama bez kozice “bijela jezgra”. Za dobivanje takve
jezgre bajam se preraduje posebnim postupkom koji ukljucuje slijedece procese: ¢idcenje
jezgre bajama, kalibriranje jezgre, blansiranje (mo&enje u vruéoj vodi), skidanje koZice,
prebiranje oguljene jezgre i susenje.

Procesi CiSéenja jezgre od stranih primjesa i proces kalibriranja isti su kao i za jezgru
ljesnjaka..

Ocis¢ena kalibrirana jezgra bajama blanira se (namace u vrucoj vodi) u specijalno
- konstruiranoj vodenoj kupelji. Jezgra kroz kupelj prolazi transportnom trakom, a preko
nje se prelijeva vru¢a voda ugrijana na odgovarajuéu temperaturu 363 K (90° C). Voda ne
smije kljuéati, jer moZe nastupiti denaturacija bjelanéevina i oslobadaju se masti koje vezu
bjelancevine. U tom slu¢aju masa postaje uljasta i Zuta. Za pravilno vodenje ovog procesa
bitno je, da jezgre budu iste veli¢ine (kalibrirane) zbog ravnomjernog upijanja vode Sitne
jezgre za isto vrijeme upiju viSe vode i poprime sivu boju.

Brzina prolaza jezgre kroz kupelj podesena je tako, da se jezgra u kupelji zadrZava to-
liko dugo dok se kozica ne po&ne lako odvajati od jezgre (3—5 minuta).

Nakon procesa blanSiranja slijedi proces skidanja koZice, koji se vrsi na ureda;u za
guljenje kozice. Uredaj ima dva para valjaka smje$tenih u parovima jedan povrh drugog.
Svaki par valjaka okreée se razli¢itim brojem okretaja.

153




Povriine valjaka prevudene su hrapavim gumenim. navlakama da se jezgra prilikom
prolaza nebi ostetila. Jezgra prolazi prvo izmedu gornjeg para valjaka pa zatim donjeg i pri
tom se skida koZica s nje. Skinutu kozicu odnosi struja zraka koja puse ispod svakog para
valjaka. Struja zraka odnosi kozicu u komoru za sakupljanje kozZice. Iz komore se koZica
puni u vreée dok jezgra pada u specijalni uredaj za sakupljanje i transportiranje jezgre do
sita. Na situ se pomocu struje zraka vrsi daljnje otpuhivanje kozice, koja se isto odvodi
u komoru za sakupljanje. Oguljena jezgra pada na traku za prebiranje gdje se ru¢no iz-
dvajaju jo¥ eventualno prisutni djeliéi tvrde Luske, koZice i neupotrebive jezgre (trule,
pliesnjive). ' -

Prebrana oguljena jezgra bajama bijela jezgra pere se i cijedi u uredaju za pranje i na-
kon toga se moze odmah Koristiti mljevena uz dodatak Secera za izradu sirove marcipan
mase ili se sudi u susnici. Kao suha (sa 6% vlage) koristi se cijela jezgra za ukraSavanje pro-
izvoda, kao dodatak u razne konditorske mase (francuski nugat) ili se koristi za izradu
grilaza u proizvodnju badem—nugat proizvoda.

5. 3. Cuvanje i skladistenje

Proizvoda&ima ljeinjaka i bajama, kao i onima koji se bave njihovom preradom vrlo
dobro je poznata injenica lake pokvarljivosti ovog voca. Iz tog razloga njihovo skladiste-
nje (7) (16) (8) (12) (17) mora biti pod naglaseno kontroliranim uvjetima, koji su utvrde-
ni kao optimalni za ofuvanje kvalitete.

Skladistenje ljesnjaka i bajama mozZe biti u silosima ili skladiStima klasi¢nog tipa.

Silosi mogu biti izradeni od &elika ili betona s razli¢itim kapacitetima. Skladistenje u
silosima je najbolji natin, jer se najlak3e osiguravaju uvjeti potrebni za oCuvanje jezgrastog
voéa. Modernom manipulacijom u silosima se duvaju sirovine od mehani¢kog oitecenja.
Osiguran je potpuni nadzor vaznih parametara skladiStenja preciznim mjernim sistemom,
znatno je smanjen rasip sirovina i osigurana je veéa higijena koju omoguéava zatvoreni
transportni sistem. Svi radni procesi mo\gu biti mehanizirani s automatiziranim upravlja-
njem, pa se na taj nadinskljucuju najtezi fizicki poslovi §to omogucava punu humaniza-
ciju rada (24).

Ljesnjak i bajam mogu se skladistiti u jutenim vre¢ama u skladistima klasi¢nog tipau
Sistoj suhoj prostranoj i klimatiziranoj prostoriji temperature 278—283 K (5-10° C) i
relativne vlaznosti 50—60%. Zidovi i pod prostorije trebaju biti glatki radi lakSeg odrzava-
nja. Prostorija treba biti zastiéena od direktnog utjecaja suncevog svjetla.

Vreée s liesnjakom i bajamom slazu se na palete. Slaganje mora biti izviSeno pregle-
dno, razvrstano po sortama i po kalibrazi s dovoljno prostora za prolaz izmedu paleta.

Prije bilo kojeg nagina skladistenja potrebno je kod prihvata ljesnjaka i bajama ve¢ na
transportnom sredstvu izvrsiti odredena ispitivanja kvalitete. Vrse se organolepticka ispi-
fivanja na vanjski izgled, okus, miris, kontaminaciju plijesnima, insektima i utvrduje se
sadrzaj vlage. Nakon ovih ispitivanja obavezno se primjenjuje postupak fumigacije u fumi-
gacionoj komori. Ona je locirana tako da se s transportnog sredstva moze vrsiti istovar di-
rektno u komoru, da se izbjegne unosenje netretirane jezgre u skladisni prostor. Postu-
pkom fumigacije uni§tavaju se razni §tetnici: Zisci, crvi, moljci i sli¢no.

Ukoliko vlaznost jezgre ljesnjaka ili bajama prelazi dozvoljenu granicu od 7% prema
nasem Pravilniku o kvaliteti vo¢a, povréa i gljiva (6), potrebno je izvrsiti susenje. Ono se
moze izvriiti vrlo jednostavno grijanjem u przionicima na temperaturu 333-338 K (6065°
C) kroz 10-15 minuta (7).
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Tek nakon poduzetih preventivnih mjera, koje omoguéavaju sigurno ¢uvanje organole-
pticki ispravnog jezgrastog voca, moze se obaviti skladistenje.

Trajnost jezgrastog voca, a tako i moguénost skladistenja, razli¢ita je za pojedine
viste jezgrastog voca i zavisi o sorti, koli¢ini vode i kemijskom sastavu jezgre, a naro¢ito
obzirom na masti i karakter masti. -

Vazan utjecaj na trajnost i na promjene kvalitete za vrijeme skladiStenja imaju relati-
vna vlaznost skladisnog prostora koja smije biti max.50-60% i vlaZnost skladiftene jezgre
koja ne bi smjela biti visa od 5% (8)Naj Pravilnik (16) medutim dozvoljava vlaZnost je-
zgre od 7%. Ovoj vlaznosti odgovara relativna ravnotezna vlaznost od 80%, koja se brzo
uspostavi na povrsini jezgre ako se ljesnjak skladisti u prostor bez ventilacije. Vrijednost
relativne ravnotezne vlaznosti od 80% lezi u podruéju u kojem su enzimi ve¢ aktivrani i
mogu rasti plijesni pa procesi kvarenja postaju vrlo brzo uocljivi.

|

Jezgri s 5% vlage skladistene u prostoru s 50-60% relativne vlaZnosti, odgovara relati-
vna ravnotezna vlaznost od 70%. Ta vlainost je na granici kada ve¢ mogu poceti enzimat-
ske aktivnosti, ali jo$ uvijek osigurava oZuvanje kvalitete kroz dulje vrijeme.

Kod pljesnjivih ljesnjaka, u prisustvu plijesni Aspergillus flavus, mogu nastati izuzetno
toksiéni aflatoksini B, BZ' G, i G, vrlo §tetni za ljudsko zdravlje. Njihov tetan utjecaj
odrazava se ve¢ u koli¢inama iznad 10 mikrograma sume aflatoksina B, B,,G, iG, po
kilogramu. Sadrzaj aflatoksina B, samog za sebe ne smije biti ve¢i od ]5 rograma po
kilogramu (17).

Upotreba jezgrastog voéa kontaminiranog plijesnima za izradu proizvoda nije prepo-
ru¢ljiva, jer se u samo jednoj jezgri pljesnjivog ljeSnjaka moze sintetizirati 5-50 ppb afla-
toksina B;.

Vilo temeljito istrazivanje uvjeta skladistenja i trajnosti lje$njaka pod razli¢itim uvje-
tima temperature i relativne vlaznosti proveli su: Von Hadorn, T. Keme, J. Kleinert, M.
Messerli i K. Ziircher (8). Rezultati njihovog istraZivanja prikazani su u tablici 8.

Tablica br. 8.
Uvjeti skladistenja i trajnost jezgre ljesnjaka

Rednibroj Vrsta skladis- Temperatura Relativna Trajnost jezgre ljes-

istrazivanja nog prostora K vlaga%  njakau tjednima
1 hladno/suho 273-278 50—60 52
. (0-5°C) ;

2 hladno/suho . 281-283 50-60 52
(8—10°C)

3 hladno/suho 281-283 70-80 .32
(8—10°C)

4 toplo/suho 293295 50—60 - 32
(20-22°C)

5 toplo/vlazno 293-295 70—-80 16
(20-22°C)
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5.4. Stetnici i obrana od njih

LjeSnjak i bajam kao sirovine mogu biti zaraZene i ote¢ene od mnogo vrsta insekata.
Uz to 5to oni smanjuju masu i kvalitetu sirovine mogu biti i prenosioci raznih patogenih
mikroorganizama, mogu proizvoditi toksine i time izazvati razne smetnje kod ljudi (disne,
alergijske i druge).

Stetnici prisutni kod ljesnjaka i bajama spadaju u polifagne vrste insekata, koji se u
odrezenim uvjetima mogu adaptirati na sve uvjete prehrane i u mikrofagne vrste koje se
javljaju samo na sirovinama napadnutim plijesnima ili gljivicama. Polifagni insekti su naj-
Gedce slijedeti (18): Plodia interpunctella, Ephestia elutella, Nemapogon granella, Corcyra
cephalonica, Oryzaephilus surinamensis, Oryzaephilus mercator, Tribolium castaneum
(spada u brasnare, ali se moZe prilagoditi i na prehranu s ljesnjacima i bajamima). Mikofa-
gne vrste su: Alphitofagus blfascmtusﬁrypthophagmmta i Mycetophagus vrsta.

Najcedéi Stetnici od navedenih vrsta u skladiStima lje$njaka i bajama, na temelju
iskustva RO “Josip Kra$* stecenog pregledavanjem ljednjaka i bajama prije fumigacije, su
gusjenice leptira Corcyra cephalonica (na bajamu) i leptiri Ephestia, zatim komjasi Tribo-
lium castaneum (na lje$njaku).

Suzbijanje $tetnika predstavlja vrlo kompleksan posao i moze se provoditi na razlicite
nac¢ine. Naj&eS¢e metode su: mehanitke pomocu Zi¢anih mreZa protiv leptira koje se po-
stavljaju na prozore i druge otvore; fizikalne djelovanjem toplote; primjena kemijskih
sredstava za sada najuspjesr ija metoda.

0d kemijskih sredstava za suzbijanje Stetnika koriste senajcesce sredstva iz grupe kar-
bamata, organofosfornih spojeva ili pitroida ovisno o vrsti insekata i njihovoj senznbx]nostl
na sredstvo s kojim se vr§i dezinsekcija.

Za uspjednu primjenu insekticida vrlo je vaZno pratiti biolosku populaciju, §to omo-
gucava pravilan izbor sredstava za suzbijanje. VaZno je takoder od tretmana do tretmana
mijenjati sredstvo, jer insekti postaju rezistentni stalnom primjenom istog insekticida.

Smatramo korisnim istaknuti, da se u RO “Josip Kra§* uspjeSno provodi zastita od
§tetnika zahvaljujuéi struénoj suradnji Mikrobioloskog laboratorija “Krasa“ s Fakultetom
poljoprivrednih znanosti OOUR Institut za zastitu bilja — Zagreb.

Mikrobiolo$ki laboratorij vr§i kontrolu dva puta mjeseéno u proizvodnim i skladidnim
prostorima, da bi se saznala bioloska populacija. Institut, na temelju poznate bioloske
populacije, odreduje sredstva za suzbijanje i koristi ta saznanja za razvoj novih jos efika-
snijih sredstava za za$titu.

Takvom suradnjom postiglo se uspjesno suzbijanje Stetnika u proizvodnii, ali nazalost
i dalje ostaje problem reinfekcije uproda;nol mreZi, gdje se ne primjenjuje tako intenzivna
zZastita.
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