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INFLUENCE TYPE OF FLOUR ON THE BAKING PROPERTIES AND
ORGANOLEPTIC PROPERTIES OF COOKIES

UTJECAJ TIPA BRASNA NA PECIVA SVOJSTVA I
ORGANOLEPTICKA SVOJSTVA KEKSA

MILICEVIC, Dijana; SELIMOVIC, Amel; PESIC, Tijana; MuJiC, Amira & SINANOVIC,
Nevres

Abstract: The flour is the most important ingredient of cookies and it has very important
influence on the properties if cookies. It is not the same which type of flour we will use to
making of cookies. We have to know other raw matherial which inlet in the content of final
product and properties which ce want to get.The aim of this work was to research influence
the type of flour on the properties of cookies. It was accomplished organoleptic review and
it's affirmed which type of flour which the same other components getting the best cookies.
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SaZetak: Brasno kao najbitniji sastojak ima vrlo vazZan utjecaj na svojstva keksa. Nije
svejedno koja ce se vrsta brasna upotrijebiti za koju vrstu keksa. Pri tome treba voditi
racuna i o ostalim sirovinama koje ulaze u sastav gotovog proizvoda, te o svojstvima
gotovog proizvoda koji Zelimo dobiti. U ovom radu je ispitan utjecaj tipa brasna na svojstva
keksa, a izvrsen je i organolepticki pregled i utvrdeno koje brasno uz iste sastojke daje
najbolji keks.
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1. Uvod

Tehnologija proizvodnje keksa spada u tehnologiju koja se bavi proizvodnjom
konditorskih proizvoda od brasna. Dakle, ova tehnologija obuhvata dvije tehnologije,
obzirom na osnovne sirovine koje se koriste u samom procesu proizvodnje. Obzirom
na sirovine koje se koriste 1 nac¢inu proizvodnje razlikuje se nekoliko vrsta keksa 1
keksu srodnih proizvoda:

- keksi

- ¢ajna peciva

- medenjaci

- vafli

- krekeri

- slana trajna peciva

- makroneni

- flipsi

- kolaci

U tehnologiji proizvodnje keksa posebnu paZznju treba obratiti na utjecaj koji ima tip
brasna na gotov proizvod. Naime, nije svejedno koje se brasno koristi kod
proizvodnje svake pojedine vrste keksa. Osim sastava, prvenstveno koli¢ine 1 vrste
bjelancevina i pepela, veliki utjecaj ima 1 granulacija, Sto obuhvata 1 odnos krupnih 1
sitnih Gestica, te mo¢ upijanja vode. Cak i kod iste vrste keksa mogu se za pojedine
podvrste koristiti razli¢ite vrste brasna u pogledu granulacije. Primjer za to je ¢ajno
pecivo za Cija se Cetiri tipa koriste razliCite vrste brasna:

- presovano ¢ajno pecivo slabo poluostro do poluostro brasno;

- formovano ¢ajno pecivo poluostro sa manjim udjelom ostrog brasna;

- rezano ¢ajno pecivo ostro brasno;

- istisnuto ¢ajno pecivo glatko brasno.

Granulacija brasna koje ¢e se koristiti u proizvodnji keksa ovisi i o drugim
sirovinama koje ¢e se upotrijebiti te o na¢inu mehanicke obrade.

Za proizvodnju keksa se obicno koristi tzv. namjensko brasno, a to je brasno slabih
pSenica sa sadrZzajem bjelancevina ispod 10%. (1) Samo za neke vrste dizanog ili
fermentiranog tijesta se koristi kvalitetno pekarsko brasno. Jako i slabo brasno se
razlikuju po reaktivnim vezama bjelancevina brasna koje su genetski odredene u
sorti pSenice.

Jako brasno ima malo reaktivnih veza, jake napone 1 mali razmak izmedu micela.
Slabo brasno ima vise reaktivnih veza, male napone i veliki razmak izmedu micela.
Parametri namjenskog brasna koje se koristi za proizvodnju keksa su slijedeci:

Pepeo 0.35—-1.15

Vlazni gluten 23 — 30

Mo¢ upijanja vode na 500 Fj sa 14% vlage 50 — 60

Maksimalni otpor Ej 220 — 450

Rastegljivost (mm) 150 — 200

Granulacija (%): iznad 145 pm 0 — 10, iznad 250 um do 10
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Na kvalitet gotovog proizvoda i njegova organolepticka svojstva utjecu svi ovi faktori
do sada navedeni. Veoma je bitan redoslijed dodavanja sirovina, nacin i duzina
zamjesa, te pecenje 1 hladenje kao vrlo bitni segmenti.

Senzorska analiza, odnosno organolepticki pregled je veoma vazna metoda kojom se
vrsi ocjena kvaliteta gotovih proizvoda. Ta metoda se koristi kod svih prehrambenih
proizvoda, bilo kod uvodenja, odnosno proizvodnje novog proizvoda ili kada je
potrebno poboljsati svojstva ve¢ postojeceg proizvoda. Senzorsku ocjenu daje strucni
tim na mjestu proizvodnje, a takoder se mogu nasumce izabrati ocjenjivaci koji ¢e
subjektivno organolepticki ocijeniti proizvod. Na koji nacin ¢e se vrsiti
organolepti¢ka ocjena ovisi prvenstveno od njene svrhe, dakle, da li je u pitanju novi
proizvod 1ili poboljSanje svojstava starog proizvoda. Neki proizvodaci koriste ovu
metodu kada zele ispitati svojstva svog proizvoda u odnosu na iste proizvode
konkurentskih proizvodaca, a u cilju poboljsanja vlastitog proizvoda.

Kod organolepticke ocjene se ocjenjuju slijedeca svojstva proizvoda: okus, miris,
izgled, boja, povrsina, zvakljivost, izgled presjeka, veli¢ina 1 oblik pora, itd. Opcenito
se ispituju sva ona svojstva koja ispitivaC moZe ispitati svojim culima, bez upotrebe
instrumenata. Koja ¢e svojstva biti ispitivana ovisi o vrsti proizvoda 1 zahtijevima
kvaliteta. Senzorsku ocjenu vrSe stru¢ni i istrenirani ispitivaci koji daju objektivnu,
strunu ocjenu novog proizvoda u toku proizvodnje 1 gotovog proizvoda.
Organolepticku ocjenu obicno vrSi nasumce odabrana grupa buduc¢ih potrosaca,
odnosno ciljana grupa kojoj je taj proizvod namijenjen 1 njithova ocjena je
subjektivna.

Cilj ovog rada je bio ispitati utjecaj razlicitih tipova pSeni¢nog brasna (t-400, t-500, t-
710, t-1100) na peciva (vrijeme peCenja, promjene u toku pecenja, dizanje tijesta,
promjena boje povrSine keksa, itd.) i organolepticka svojstva keksa (miris, okus,
aroma, boja, zvakljivost, mrvljivost, itd.). Rad je uraden u laboratoriju za
prehrambene tehnologije TehnoloSkog fakulteta u Tuzli, a organolepticki pregled u
Laboratoriju za senzorsku analizu koji se nalazi u sklopu laboratorija za prehrambene
tehnologije.

2. Materijal i metode

U izradi ovog rada koriSten je slijede¢i materijal: pSeni¢no brasno T-400, T-500, T-
710, T-1100, kokosovo brasno, usitnjeni badem, Cokolada za kuhanje, margarin,
Secer u prahu, praSak za pecivo. U jednu vrstu keksa su stavljene grozdice, ali se nisu
pokazale kao najbolje u ovoj kombinaciji pa su poslije izostavljene.

U svim tipovima brasna je prije pocetka odreden sadrzaj pepela, kiselinski stupanj 1
udio vezane vode.

Sadrzaj pepela je odreden metodom spaljivanja u peéi za zarenje. Uzorak je prvo
spaljivan na elektricnom Sporetu, a onda Zaren u peci na 450 — 500 °C.

Kiselinski stupanj je odreden ekstrakcijom alkoholom, postupak po Schulered-u sa 67
%-tnim alkoholom. Uzorak je pomijeSan sa alkoholom, profiltriran 1 filtrat je titriran
sa NaOH, uz fenolftalein.

Udio vezane vode je odreden susenjem uzoraka u su$nici. Uzorak je suSen u susnici
na 130 °C u trajanju od 90 minuta.
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Gotovi proizvodi su organolepticki ocijenjeni od strane grupe od 5 ispitivaca. Svi su
u isto vrijeme dobili kekse u odvojenim kabinama. Keksi su bili Sifrovani, a podatke
su upisivali u obrasce u kojima su bila opisana svojstva 1 pored svakog opisa je bila
ocjena 1 faktor znacajnosti. Nakon zavrSenog ispitivanja izvrSen je proracun i na
osnovu dobivenih rezultata napravljen je dijagram koji je 1 prikazan u rezultatima.

3. Rezultati

PSeni¢no PSeni¢no PSeni¢no Integralno
brasno | braSno bijelo brasno pSeni¢no
bijelo T — T-500 polubijelo | brasno T —
400 T-710 1100
Koli¢ina pepela (%) 1.1 1.7 2.2 1.7
Kiselinski stupanj (%) 2.8 3.0 2.8 3.7
Udio vezane vode (%) 18.21 48.78 36.2 33.00

Tabela 1. Rezultati analize sastava pojedinih tipova pSeni¢nog braSna

Svi sastojci su pomijeSani u odgovaraju¢em omjeru, s tim da je praSka za pecivo
stavljeno malo (na vrh noza). U toku zamjesa nije bilo razlike obzirom na vrstu
brasna. Pecenje je provedeno u pecnici zagrijanoj na 200 °C u trajanju od 20 minuta,
uz snizavanje temperature na 150 °C nakon 10 minuta pecenja.

Keksi koji su napravljeni od bijelog pSeni¢nog brasna su rasli u toku pecenja i
volumen im se povec¢ao u odnosu na kekse od polubijelog brasna. Kod keksa od
polubijelog brasna volumen se malo manje povecao, dok se kod keksa od integralnog

Seni¢nog brasna volumen uopste nije povecao.

I 11 111 v
Boja 2.6 2.7 2.8 2.6
PovrSina 1.6 1.7 1.7 1.7
Veli¢ina i 1.8 1.9 1.8 1.8
oblik
Struktura 3.5 3.2 3.2 3.1
Miris 33 3.3 3.2 2.9
Okus 4.0 4.2 4.0 4.0

Tabela 2. Rezultati organolepticke ocjene keksa od razli¢itih tipova brasna (I — keks
od pSeni¢nog brasna tip-400, II — keks od pSeni¢nog brasna tip-500, III — keks od
pSeni¢nog polubijelog brasna, IV — keks od integralnog pSeni¢nog brasna)

Organolepticka ocjena je pokazala neSto bolja svojstva keksa koji je napravljen od
bijelog 1 polubijelog pSeni¢nog brasna. Ocjene za boju 1 miris keksa napravljenog od
integralnog pSeni¢nog brasna bile su nesto losije.
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Slika 2. Rezultati organolepticke ocjene keksa
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4. Zakljucak

Na osnovu dobivenih rezultata moze se zakljuciti da tip brasna ima utjecaj na
svojstva keksa. Utjecaj nije toliko veliki kada su u pitanju peciva svojstva jer je
vrijeme pecenja isto kod svih tipova brasna, odnosno kod keksa napravljenog od sva
4 tipa brasna.

Tip brasna ima znatno veci utjecaj na organolepticka svojstva keksa, a to se najvise
ogleda u izgledu (promjena volumena), okusu i mirisu gotovog proizvoda. Keks
napravljen od pSeni¢nog bijelog brasna T-400 je imao najbolju strukturu, keks od
brasna T-500 imao je najbolje rezultata Sto se tice veli¢ine 1 oblika, keks napravljen
od pSeni¢nog polubijelog brasna T-710 je imao najbolju boju. Za povrSinu su iste
ocjene dobili keksi napravljeni od brasna T-500, polubijelog 1 pSeni¢nog integralnog
brasna T-1150, a za miris keksi od brasna T-400 1 T-500.

Dalja istrazivanja mogu i¢i u smislu proizvodnje keksa od razli¢itih tipova 1 vrsta
braSna, te njihovih mjeSavina (kukuruzno, razevo, heljdino sa pSeni¢nim u razli¢itim
omjerima), sa ili bez dodataka 1 ispitivanju njihovih organolepickih svojstava.
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