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Prijem p3enice u silos ,Slavonija Zupanja“ d.d. 2015. godine

Sazetak

Zavrsni rad o prijem pSenice te postupcima i analizama pSenice u silos temelji se na iskustvu
dobivenom tijekom prakse u silosu ,Slavonija Zupanja“ d.d. i znanjima dobivenim tijekom
studija. Prilikom dolaska psenice u silos obavlja se dio navedenih analiza: mirisanje pSenice,
odredivanje vlage i hektolitarske mase kao i odredivanje primjesa. Ostale analize provode se
u velikom laboratoriju i one ukljucuju: pripremanje psenice za laboratorijsko mljevenje,
proces mljevenja i odredivanje svojstava dobivenog brasna. Osim spomenutih analiza rad

opisuje nacin istovara i pohranjivanja p$enice na ,Slavonija Zupanja“ d.d.

Kljuéne rijeéi: ,Slavonija Zupanja“ d.d., penica, analiza, princip rada, skladitenje
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Wheat entrance in silo "Slavonia Zupanja" dd 2015

Summary

The following bachelor's thesis about the reception of wheat, and procedures and analysis of
wheat in silo has been written based on the experience gained during professional practice
spent in "Slavonia Zupanja" d.d., and knowledge gained during education. Upon arrival of
wheat in the silo a part of the following analysis are being carried out: odour analysis,
moisture determination, hectoliter mass, and determination of impurities. Other analysis are
done in a large laboratory, and they include: preparation for milling, milling, and quality
control of obtained flour. Besides mentioned analysis, the thesis describes the process of

unloading, and silos storage of wheat in "Slavonia Zupanja" d.d..

Keywords: "Slavonia Zupanja" d.d., wheat, analysis, operation principle, storage
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1. Uvod

U ovom radu koristilo se saznanjima dobivenim tijekom stru¢ne prakse u silosu ,Slavonija
Zupanja“ d.d. 2015. godine, te ¢e se zbog toga u prvom poglavlju govoriti o toj kompaniji.
Nadalje govoriti ¢e se o pSenici, njenoj bioloSkoj pripadnosti i klasifikaciji, bioloskim
specificnostima, izboru sorte, kemijskom sastavu, sjetvi i Zetvi kao i o skladistenju, te
analizama iste. Nakon S$to se pSenica poZanje, veliki dio odvozi se u prijemne silose. Da bi
neki silos primio odredenu psenicu potrebni su odredeni podaci o pSenici. Do podataka se
dolazim uzimanje uzorka s prikolice, pomocu sonde, te analizom tog uzorka. Dio analiza je
potrebno odmah obaviti te ukljuuju: mirisanje psSenice, odredivanje vlage i hektolitarske
mase kao i odredivanje primjesa. Rezultati tih analiza su od velike vaznosti za daljnji put
pSenice. Ukoliko je vlaga pSenice 14 % i niZa pSenica ide na skladiStenje, a ako je vlaga visa od
14 % pSenicu je potrebno susiti. Uzorak koji je uzet na prijemu odnosi se u laboratorij gdje se
vrsi priprema pSenice za laboratorijsko mljevenje. Priprema uklju€uje prociséavanje psenice i
kondicioniranje. Laboratorijskim mljevenjem kondicioniranog uzorka dobije se brasno koje se
dalje analizira. Analize ukljuéuju: odredivanje pepela spaljivanjem, odredivanje adsorpcije
vode, reoloskih svojstava farinografom i ekstenziografom, aktivnosti a-amilaze amilografom,
vlaznog glutena, amiloliticke aktivnosti brasna metodom ,broja padanja“ po Hagberg-

Pertenu, odredivanje vode i pekarovu probu.
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2. Podaci o "Slavonija Zupanja" d.d.

Slavonija

e,

Slika 1 Logo ,,Slavonija Zupanja“ d.d. Zupanja
,Slavonija Zupanja“ d.d. razvilo se iz katastarsko-mlinskog poduzeéa ,,Novo doba“ koje je
osnovano 1949. godine, od Sest starih mlinova pojedinac¢nog kapaciteta od 5 do 18 t/dan. U
sastav Poljoprivredno-prehrambenog kombinata ,Zupanja“ Zupanja ulazi 1. sije¢nja 1963.
godine. Poduzecde izlazi iz sastava PPK ,Zupanja“ Zupanja 30. lipnja 1991. i posluje kao
Drustveno poduzede do 8. rujna 1994.godine, a od tada posluje kao dioni¢ko drustvo sve do
27. kolovoza 2000. godine. Dana 28. kolovoza 2000. godine nad dioni¢kim drustvom
,Slavonija“ otvoren je stecajni postupak koji je trajao sve do 20. lipnja 2004.godine. Dana 21.
lipnja 2004. godine pravomoéno usvojenim ste€ajnim planom preustroja osniva se Slavonija
nova d.d. Zupanja u 100% vlasnistvu driave. Od 2011. godine drustvo Slavonija Nova d.d.

Zupanja postaje ¢lanica Viro grupe. (web 6)

2.1. Djelatnosti i ustroj

Danasnje poduzece sastoji se od silosa za Zitarice i uljarice kapaciteta oko 80 000 tona, silosa
za brasno kapaciteta cca 2 000 tona, mlina za brasno kapaciteta 200 tona/24 h, mlina za raz

kapaciteta 100 tona/24 h i trgovine maloprodaje.

Najznacajniji proizvodi i usluge:

e brasnoT-550(50/1, 25/1, 10/1, 5/1, 2/1i 1/1, rinfuza),
e brasno T-850 (50/1 i 25/1, rinfuza),

e bragno T-400 (50/1, 5/1, 1/1),

e brasno T-1100,
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e brasno T-1250,
e brasno T-1600,
e stocno brasno,
e usluzna meljava pSenice,
e usluzno susenje i skladistenje poljoprivrednih proizvoda,

e pretovari: kamion-vagon, vagon-kamion.

Organizacija rada Slavonija nova d.d. ima 4 cjeline:

e sluzbasilos,
e sluzba mlin,
e sluzba odrzavanje,

e sluzba komercijale. (web 6)

Slika 2 ,,Slavonija Zupanja“ d.d.
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2. Psenica

PSenica je kultura koja se dobro prilagodava klimi i tlu, te ima puno vrsta i kultivara. Postoje
ozime i jare forme, pa se uzgaja gotovo posvuda. PSenica je najvazniji ratarski usjev, a uzgaja

se na oko 23 % svjetskih obradivih povrsina (Jurisi¢, 2008).

Jednogodisnja je biljka, a plod je pSeni¢no zrno. PSeni¢no zrno je sjemenka ovijena ljuskom
kao njezinim omotacem. Sjemenka se sastoji od omotaca ili ljuske, endosperma i klice

(Hosenay, 1994).

Slika 3 Uzduzni presjek zrna pSenice:

1-3. Omotac ploda i sjemena, 4. Aleuronski sloj, 5. Endosperm, 6. Klica, 7. ZacCetak korjencica, 8. Pupoljak,
9, Stiti¢, 10. Brazdica.

Bioloske specificnosti pSenice

PSenice postojie kao ozime i jare forme. Ozima pSenica ima odredene zahtjeve prema
uvjetima vanjske okoline i ukoliko ti uvjeti nisu ispunjeni ona neée dati plod. Ona u stadiju
jarovizacije trazi nize temperature (0-10 °C) tijekom 10 do 35 dana (ovisno o sorti). Ako ti

uvjeti nisu ispunjeni ona se dalje ne moze razvijati, niti donjeti stabljiku s klasom i plodom.
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Jara pSenica posijana u proljece razvit ¢e se normalno i donjeti plod, jer ima manje zahtjeve

za nizim temperaturama u stadiju jarovizacije (5-10 °C tijekom 7-12 dana). (Jurisi¢, 2008)

Faze koje biljka prolazi u svom Zivotnom ciklusu: bubrenje i klijanje, nicanje, ukorjenjavanje,

busanje, vlatanje, klasanje, cvjetanje i oplodnja, formiranje, naljevanje i sazrijevanje zrna.

Slika 4 Stupnjevi razvoja strnih Zita

Botanicka pripadnost i klasifikacija

PSenica pripada redu Poales, porodici Poaceae (trave), potporodici Pooideae (klasaste trave),

rodu Triticum, koji je najobimniji i po formama najbogatiji rod kod svih Zitarica. (Jurisi¢, 2008)

Za proizvodnju su od interesa pSenice:

e obi¢na ili meka pSenica, Tritucum vulgare, sa svoje dvije skupine, ozime forme i jare
forme.
e tvrda pSenica, Triticum durum, koja ima manji znacaj, osim za proizvodnju krupice

koje se koristi za izradu tjestenine. (Kati¢, 1997)

Meka i tvrda pSenica se razlikuju u nizu svojstava: obliku klasa, osjatosti, formi pljeva,
vidljivosti klasnog vretena, popunjenosti vlati, pljevicavosti zrna, obliku i veliéini zrna,

caklavosti, prema svojstvima klice, bradici, brazdici i drugom.
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Izbor sorte

Pravilan izbor sorte za odredeno podrucje uzgoja daje odgovarajucu sigurnost u proizvodniji,
jer neuspjesi u proizvodnji ¢esto nastaju zbog nepravilno odredenog sortimenta, kao i zbog
nepoznavanja specificnosti u uzgoju pojedinih sorti. U domadoj proizvodnji gotovo sve
povrsine zauzimaju visokorodne sorte domaceg podrijetla. Sorte koje se u nas uzgajaju imaju

uglavnom zadovoljavajuéu otpornost na zimu i mrazove. (Jurisi¢, 2008)

Neke sjemenske kuce i sorte:

BC Institut Zagreb - Marija, Sana, Patria, Tina, Liberta, Nina, Primadur, Zdenka, Aura,

Lana;

e Poljoprivredni institut Osijek - Zitarka, Super Zitarka, Srpanjka, Klara, Kata, Golubica,
Monika, Barbara, Demetra, Ana;

e Agrigenetics, Osijek - Laura, Kruna, Lenta, Perla, Fiesta, Gabi, Karla, Astra,

Miholjéanka, Luna;

e Introducirane sorte - Soissons, Renan i ostale. (Jurisi¢, 2008)

Kemijski sastav psSenice

Ispitivanjem velikog broja sorata pSenice pokazalo se da je mala razlika u kemijskom sastavu
iste sorte. U zrnu pSenice glavne skupine kemijskih spojeva su ugljikohidrati, proteini, lipidi i

pigmenti. (Hosenay, 1994)

Tabela 1 Prosjecni kemijski sastava pSeni¢nog zrna (Koehler i Wieser, 2013)

Kemijski sastav %
Proteini (Nx6,25) 11,3
Lipidi 1,8
Ugljikohidrati 59,4
Prehrambena vliakna 13,2
Mineral 1,7
Voda 12,6
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Strukturu zrna pSenice Cini omotac, endosperm i klica. Mljevenjem se iz endosperma dobiva

brasno, a iz omotaca posije. (Posner i Hibbs, 1997)

Sjetva

Sjeme mora biti sortno Cisto i poznate reprodukcije, bez bioloskih i mehanickih primjesa,
ujednaceno po krupnodi i masi, Sto teze i krupnije, zdravo, dobre klijavosti i energije klijanja.
Sjeme je potrebno dezinficirati protiv biljnih bolesti i to prasivima na bazi Zive i bakra.

Zaprasuje se posebnim postupkom. (Jurisi¢, 2008)

Zakonom su propisani standardi za kakvodéu psenice.

Vrijeme sjetve - odreduje se prema agroekoloskim prilikama pojedinog podrucja i bioloSkim
svojstvima sorata. Vremenom sjetve regulira se razvoj biljke do zime. Ono se podesava tako
da biljka ude u zimu u odredenoj kondiciji, koja je preduvjet najboljeg i najsigurnijeg
prezimljavanja. Biljka treba uéi u zimu dovoljno kaljena i u stadiju busanju. Optimalni rok

sjetve jest druga dekada listopada. (Jurisi¢, 2008)

Zetva

Zetva pdenice moZe biti jednofazna, dvofazna i videfazna. Jednofazna Zetva izvodi se
kombajnima. Jednofazna Zetva pocinje joS u vostanoj zrelosti s vlagom zrna 35-30 % i
organizira se tako da se zavrsi za 5-8 dana. Pri jednofaznoj Zetvi gubici zrna su najmaniji.
Dvofazna Zetva sastoji se od kosidbe pSenice na 20-30 cm visine. Ona se tako ostavi osusiti u
otkosima, a zatim se vrsi kombajnom. Dvofazna Zetva ima niz prednosti nad jednofaznom

kosidbom, jer omogucuje pravovremenu Zetvu i ostvarivanje veéeg prinosa. (Jurisié¢, 2008)

PSenica se Zenje u srpnju.
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4. Prijem pSenice

PSenica se u silos dovozi kamionima ili traktorima. PSenica koja se dovozi s vlastitih njiva ima
svoj broj iz bloka, a svaki kooperant ima svoj broj pod kojim je prijavljen. Ovaj podatak je vrlo
bitan zbog sljedivosti koja se vodi unutar kompanije. Vozilo kada stigne u krug tvornice staje
na vagu, gdje se odreduje masa i uzima uzorak. Uzorak se uzima pomoéu sonde
(automatske). Slijedi odredivanje vlage i hektolitarske mase pSenice te uzimanje uzorka za
daljnje analize. Kad se odrade ove dvije analize vozacu se predaje papir na kojem pise udio
vlage i hektolitarska masa te ga se uputi na istovar pSenice. On odlazi, a uzorak koji je uzet
dalje se analizira. PSenica koja se prima na ¢uvanje i ona koje se otkupljuju, mora biti zrela,
zdrava, bez znakova pojave Stetnih organizama, bez stranog okusa i mirisa te upotrebljiva za
ljudsku prehranu. Ukoliko ne udovoljava navedenim kriterijima svrstava se u sto¢nu psSenicu,

osim sorti namijenjenih za konditorsku industriju.

Slika 5 Vaga
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4.1. Uzorkovanje pomocu sonde

Uzorkovanje se vrsi prema Pravilniku o metodam uzorkovanja i ispitivanje kvalitete sjemena.

(MPS, 2008)

Uzorak se uzima pomoc¢u sonde. Sonda mozZe biti rucna ili automatska. Ovo poduzece
uzorkuje automatskom sondom kojom se upravlja pomocu upravljaca. Uzorak koji se uzima

automatskom sondom kroz cijev odlazi u ,mali“ prijemni laboratorij gdje ga se obraduje.

Uzorak se uzima s vise mjesta na prikolici. Radi se ve¢inom o pet uboda sondom, u kutevima
prikolica te samo srediste. Uzorkovanje se mora obaviti na ovaj nacin kako bi se dobio

reprezentativni uzorak.

Slika 6 Rucna sonda
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5. Analize

Analiza pSenice temelji se na analizi homogenoga uzorka iz kojeg se odreduju organolepticka
svojstva, vlaga, hektolitarska masa, udio proteina, glutena, Skroba, sedimentacijska

vrijednost po Zeleny-u, primjese, udio pepela, broj padanja (Kaluderski i Filipovi¢, 1998).

5.1. Inframatik

Infarmatik je kontrolni aparat idealan za odredivanje udjela vlage, proteina, glutena,
sedimentacije po Zeleny-u, te Skroba. Namijenjen je koristenju na otkupnim mjestima ili
laboratorijima S$to znaci da je otporan na sve uvijete rada i da daje tocne rezultate.
Automatski zatvara€ Stiti aparat od svjetlosti, insekata i StetoCina $to smanjuje troSkove
odrzavanja. Rezultat vise analiza se dobije za 30-ak sekundi $to omogucava brz uvid u

informacije o proizvodu.

Postupak:

Uzorak psenice sipamo u uredaj te pritisnemo 'Analiziraj'. Nakon kratkog vremena prikazuje

se rezultat kojeg zapisujemo, a uzorak uklanjamo iz uredaja.

Slika 7 Infarmatik (Web 1)

10
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5.2.0dredivanje organoleptickih svojstava pSenice

SluZi za odredivanje izgleda uzoraka pSenice, Sto obuhvaca boju, okus, sjaj, miris i mehanicko
stanje ovojnice. Zdrava pSenica ima specifiCan miris, okus te odredenu boju i sjaj, zdravu i

neoSteéenu ovojnicu.

Miris se odreduje tako da se Zito istrlja dlanovima i pomiriSi. PSenica lako poprima strane
mirise iz okoline (detergenti, jabuke i sl.), a podloZna je i kvarenju (plijesan i zemlja). Ovo je
vrlo vazna analiza, jer se njome iskljuCuje prisutnost smrdljive snijeti. Smrdljiva snijet (Slika 9)
je opasna bolest koja se moZe pojaviti na Zitaricama. Tipi¢ni znakovi mogu se uociti tek pred
Zetvu. Zdravi klasovi (Slika 8) su povinuti od tezine zrna. Zarazeni klasovi su nakostrijeseni i
strSe u vis, jer su pljevice razmaknute radi snijetljivih zrna. Snijetljiva zrna su laksa,
okruglasta, tamna te kraca i deblja u usporedbi sa zdravim zrnom. Vanjski dio zrna je o¢uvan,
a unutrasnjost je ispunjena crnom, praShom masom neugodna mirisa. U pravilu su sva zrna u
klasu zarazena. Ako se zarazZeni klas protrlja izmedu dlanova, vidi se crna prasina neugodna

mirisa po ribi.

Zarazenu pSenicu se ne smije koristiti u prehrani ljudi i ishrani Zivotinja, jer moze do¢i do
trovanja. Ne smije se paliti zarazeno sjeme ni strnjak, jer lagane spore nosi vjetar u
nezarazena podrudja. Sukladno Naredbi o poduzimanju mjera za sprje¢avanje Sirenja i

iskorjenjivanje smrdljive snijeti - Tilletia spp. (MPS, 2003)

Okus zrelog zita ima specifican okus, obi¢no blag i neutralan. Kod kvarenja se okus mijenja.

Odreduje se Zvakanjem Zita.

Boja varira od svijetlo bijelo-Zute do smede, a ovisi o sorti pSenice, vremenskim prilikama za
vrijeme Zetve. Odredujemo je pri dnevnoj svjetlosti. Vizualno ocjenjivanje temelji se na
usporedbi dva uzorka koje stavimo na ravnu ploc¢u, Spahtlom izravhamo tako da se slojevi
brasna dodiruju i da su debljine 5 mm. Uzorke moZemo pokvasiti vodovodnom vodom i

ostaviti da odstoje.

Sjaj kod zdrave pSenice mora biti jasno izrazen.
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Mehanicko stanje ovojnice - ovojnica ne smije biti oStec¢ena, $to je vazno za skladistenje Zita,
jer moze lakSe doci do infekcije bakterijama, plijesnima i ostalim gljivicama, a napadi

insekata su cesdéi.

Postupak:

Senzorske analize provode se prilikom uzorkovanja, a prema opisu u specifikaciji, osim ako

postoji standard, na slijedeci nacin:

e 50-100 g uzorka se rasiri po bijelom papiru

e 50-100 g standarda se rasiri po bijelom papiru (ako postoji)

TraZeni parametari uzorka usporeduje se sa specifikacijom ili standardom.

Slika 8 Zdravi klas psenice (web 2)

Slika 9 Smrdljiva snijet (Web 3)
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5.3. Odredivanje nasipne gustoce (,,hektolitarska masa“)

Pod hektolitarskom (hl) masom psSenice podrazumijeva se masa hektolitra psSenice u kg.
Hektolitarska masa je jedno od najstarijih mjerila za odredivanje mlinarske kvalitete pSenice.
S ve¢om hlektolitarskom masom raste i koli¢ina brasna, koja se moze dobiti mljevenjem, ali
to nije pravilo. Hektolitarska masa ovisi o sortnim svojstvima pSenice, kao i o klimatskim
prilikama pojedine godine, masenom udjela vode u pSenici i dr., uslijed ¢ega ona i kod iste
sorte varira u dosta Sirokom rasponu. Hektolitarska masa pSenice (T. vulgare) kreée se od
min. 65 kg/hl do max. 84 kg/hl; prosjecna vrijednost je 75,5 kg/hl. (Klauderski i Filipovi¢,
1998)

Hektolitarsku masu povisuju: kompaktna staklasta zrna, potpuno dozrela zrna, mala zrna i

zrna osrednje veli¢ine, ovalna zrna glatke povrsine, nizak udio vode, tanka ljuska.

Hektolitarsku masu snizavaju: mekana brasnasta zrna, velika dugoljasta zrna, povisen udio

vode, debela i hrapava ljuska.

Potrebno:

e Schopperova vaga, obujma 0,250 |, s dijelovima koji joj pripadaju (hektolitarska vaga)

e Tablica za olitavanje mase

Postupak:

Ova se metoda temelji na odredivanju nasipne gustoée Zita iskazane u kg. PSenica se

preracuna na 13 % vode. Upotrebljavamo Schopperovu vagu, te tablicu za ocitavanje mase.

Prije pocetka rada provjeri se to¢nost Schopperove vage na nacina da se na jednu stranu
ovjesi mjerni cilindaru kojem se nalazi klip, a na drugu stranu plitica za stavljanje utega.
Zatim se mjerni cilindar skine s vage i iz njega se izvadi klip. Cilindar se stavi na postolje i kroz
njegov prorez uvlaci se noz na koji se stavi klip, a na mjerni cilindar uévrsti se cijev za

nasipavanje.

Ispitni uzorak rasprostre se po povrsini stola i podijeli postupkom cetvrtanja. Zatim se
lopaticom uzima jednaka koli¢ina Zita iz svih kvadrata i stavlja do oznake u cijev za
nasipavanje. S udaljenosti od 4 cm od vrha cilindra Zito iz cijevi sipa se takvom brzinom da se
cilindar obujma 0,250 | napuni za 8 sek. Ako na Schopperovoj vagi postoji lijevak, vrijeme

nasipanja se automatski regulira. Mlaz Zita mora padati u sredinu cilindra, a Zito se ne smije
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poravnavati s rubom cilindra. PridrZzavajuc¢i mjerni cilindar noZ brzo, ali bez potresa, treba
izvuci pri ¢emu klip, zajedno sa Zitom iznad njega, naglo pada na dno cilindra. Tada se noz
ponovno uvuce u prorez, Zito iznad njega se potpuno ukloni, noZ se izvuce, a cilindar se

ovjesi na vagu i vaze.
IzraCunavanje:

Za dobivenu odnosno ocitanu masu zrna Zita iz tablice se procita vrijednost iskazana u
kilogramima. Naime, hl-masa nije jednaka stostrukoj masi jedne litre Zita, vec je nesto veca
te se zbog toga koriste specijalne tablice, prilozene uz svaku Schopper-ovu vagu i za svaku

vrstu Zita.
m = g (dobiveni na Schopper-ovoj vagi)

U slucaju pSenice hektolitarsku masu (HLM) moZzemo jo$ preracunati na vlagu od 13% preko

formule:

(HLM — 68) x (13 —w)
(30 —w)

HLM (kor) = HLM
w- udio vode.

5.4. Odredivanje sadrzaja primjesa

Odredivanje primjesa u pSenici vrSi se prema internoj metodi laboratorija te metodi

Kaluderski i Filipovié (1998).

Potrebno:

e Analiticka vaga, osjetljivosti 0,01g
e Sita s dugoljastim prorezima Sirine 2 mm i 1 mm — rucna ili vibracijska ili sito —
tresilica

Postupak:
Izvazemo 100 grama uzorka kojeg potom prosijavamo na situ s otvorom 2mm najmanje 30
sekundi. Prilikom ru¢nog prosijavanja sito se mora horizontalno pokretati u pravcu duzih

strana proreza. Zrna koja propadaju kroz ovo sito predstavljaju Stura i lomljena zrna.

IzraCunavanje:
Sve vrste primjesa i ociSéeni ostatak sa sita sa prorezima od 2 mm izmjere se s to¢noséu od

0,01g.
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Tabela 2 Podjela primjesa

Organske bijele (OB) Organsko crne (OC) Anorganske (AN)

necist. Organskog podrijetla

polomljeno zrno (slama, plieva) zemlja
Sturo zrno sjeme korova kamen
nagrizeno zrno pokvarena zrna pijesak
zeleno i nedozrelo zrno glavni¢na zrnaa prasina
dugo zrno nemetodna zrna staklo

zrna oStecena umjetnim

fuzariozn zrno L.
susenjem

proklijalo zrno glavica razi

5.5. Priprema pSenice za laboratorijsko mljevenje

Uzorak koji je uzet na prijemu iz ,maloga” laboratorija se nosi u ,veliki“ laboratorij gdje se
prociséava od primjesa. Proces procis¢avanja vrlo je bitan jer se njime sprjeCava mljevenje
primjesa (korovsko sjemenje, zemlja, trava i dr ), a i bitan je i za o¢uvanje strojeva. Proces
¢iséenja ukljucuje prosijavanje zrna te ru¢no odstranjivanje svega Sto je ostalo na situ, a nije
pSenica. Prociséenoj pSenici se odreduje vlaga, te se uzima odredena koli¢ina uzorka koja se

kondicionira na Zeljenu vlagu.

5.6. Laboratorijsko mljevenje psenice

Predhodno pripremljena pSenica se melje na laboratorijskom mlinu Quadrumat Junior
Laboratory Mill. 1z produkata meljave laboratorijskog mlina se sastavlja brasno koje se koristi

za daljnje analize, roloske i amiloliticke analize.
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Slika 10 Mlin

5.7.0dredivanje pepela spaljivanjem uzorka
Za analizu se uzima posebno izmljeven uzorak, sa udjelom pepela 1,4 — 2 % ra¢unato na 14 %

vlage.
Potrebno:

e Mlinac za usitnjavanje zrna

e Posuda za spaljivanje, ravnog dna, od platine, kremenog pijeska (kvarca) ili porculana
e promjera 50 mm do 55 mm i visine od 15 mm do 20 mm

e Eksikator sa silikagelom i indikatorom zasi¢enosti

e Ploca s elektri¢nim zagrijavanjem ili Bunsenov plamenik

e Analiti¢ka vaga, osjetljivosti +/- 0,0001g

e Mufolna ped s regulatorom temperature i dovoljnim strujanjem zraka

e Termorezistentna ploca
Potupak:

IzvaZe se 3-5 g pripremljenoga uzorka i rastresito rasprostre u sloju
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jednake debljine u iZarene i izvagane posude za spaljivanje. Da bi se postiglo ujednaceno
izgaranje proizvoda, sadrzaj u posudi, neposredno prije izgaranja, moze se navlaziti sa 1 do 2
ml etanola. Posuda s izvaganim uzorkom najprije se zagrijava na pocetnom dijelu mufolne
pedi, ili na elektri¢noj ploci ili na Bunsenovom plameniku. Treba nastojati da se pri izgaranju
ne pojavi plamen i izgaranje nastaviti do potpunog karboniziranja. Cim sadrzaj u posudi
karbonizira, posuda se paZzljivo unosi u mufolnu pe¢, prethodno zagrijanu do temperature od

550°C +/- 20°C. U pedi mora strujati zrak i kad su vrata zatvorena, ali ne toliko jako da

odnosi dijelove sadrZaja iz posude. Izgaranje se smatra zavrSenim kad ohladeni uzorak bude
bijele boje. Kad se izgaranje zavrsi, posuda se izvadi iz peéi i hladi jednu minutu na
termorezistentnoj ploc¢i, a zatim u eksikatoru ohladi do sobne temperature. Zbog
higroskopnosti pepela, uzorak se brzo vaze, s to¢noS¢u 0,0001 g. Zagrijavanje, hladenje i
vaganje ponavljaju se dok se ne dobije konstantna masa odnosno dok razlika dvaju
uzastopnih vaganja izmedu dodatnog spaljivanja (za vrijeme od 1 h) ne bude veéa od

0,0002 g.
Izracunavanje:

Koli¢ina pepela iskazuje se u postocima mase prema suhoj tvari i izraCunava prema ovoj

formuli:

. masa ostatka
kolic¢ina pepela (%) = x 100
masa uzorka

Za rezultat se uzima aritmeti¢ka sredina dvaju odredivanja ako je udovoljeno uvjetima

ponovljivosti. Rezultat se izrazava na dvije decimale (Kaluderski i Filipovi¢, 1998).

5.8. Odredivanje reoloskih svojstava farinografom

Farinograf je uredaj kojim se odreduju svojstva i ponasanje tijesta pri mijeSanju. Princip
radafarinografa se temelji na mjerenju otpora koje pruza tijesto pri mijeSanju u vremenu od
trenutka formiranja tijesta do punog razvoja i tijekom daljnjeg mijeSanja do zaustavljanja
mijesalice. Analiza pocinje zamjesom tijesta i traje 15 minuta, za to vrijeme uredaj ispisuje
graf (farinogram) analize tijesta. Ocitanjem farinograma se dolazi do podataka povezanih uz

sposobnost upijanja, razvoj tijesta, stabilnost tijesta, otpor tijesta, stupanj omeksanja te
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elasti¢nosti i rastezljivosti tijesta, te se izraCunavanjem povrsine koju zatvara farinografska
krivulja te konzinstencija od 500 FJ moZe odrediti kvalitetni broj i kavlitetna skupina.

(Hosenay, 1994, Kaluderski i Filipovi¢, 1998, web 4)

Potrebno:
e Brabenderov farinograf i termostat s crpkom za cirkulaciju
e Vaga s utezima, osjetljivosti +/- 0,1
e Plasti¢na lopatica
e Koljenasti termometar za provjeru temperature omotaca mjesilice
e Termometar s podjelom do 50 °C
e Planimetar Reagensi

e Destilirana voda
Postupak:

Farinograf bez mijesilice, s ukljuéenim motorom, postavi se na nulu. Mjesilica se prikljudi i
provjeri se poloZaj nule: motor je ukljucen, lopatica u mjesilici je u pokretu. Kazaljka mora
pokazivati manje od 20 FJ. Ako trenje mjesilice iznosi vise od 20 FJ, mjesilica se ostavi raditi
nekoliko minuta napunjena vodom toliko da voda pokriva osovine. Zatim se farinograf
postavi na nulu. Ko¢enje mora trajati jednu sekundu, Sto se kontrolira podizanjem gornje
poluge vage rukom i mjerenjem vremena potrebnog za vradanje kazaljke od 1000 FJ do
100 FJ, pri ukljuéenom motoru. Vrijeme istjecanja od 135 ml do 225 ml mora iznositi od 10 s

do 12 s. Dijagramski papir mora se kretati brzinom od 1 cm/min.

Najmanje 1 sat prije pustanja uredaja u rad, ukljuci se termostat i cirkulacijska crpka.
Temperatura vode koja kruzi kontrolira se i treba iznositi 30°C , s odstupanjem +/- 0,2°C.
Temperatura mijesilice kontrolira se u otvoru koji je za to predviden. U mjesilicu se stavi
300 g +/- 0,1 g brasna. Mijesilica se poklopi, a bireta se, uklju¢ivanjem vrha ispod slavine,
napuni vodom temperature 30 °C. Pisaljka se napuni tintom, uredaj se ukljuéi i praznim
hodom mijesilice podesi se da pisaljka piSe niSticu 1 minutu. U mijesilicu se zatim doda
cjelokupna koli¢ina brasna i ono se zagrijava takoder 1 minutu. Voda iz birete dodaje se u
ujednaenom mlazu u prednji desni ugao mijesilice. Dodavanje vode traje najvise 25 s, a
dodaje se od 55 % do 60 %, Sto ovisi o brasnu. Kad se formira tijesto, unutrasnje stijenke

mijesilice ociste se plasticnom lopaticom i mijesilica se ponovno poklopi. Ako je odstupanje
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sredine krivulje u maksimumu vece od +/- 10 FJ od linije konzistencije tijesta 500 FJ,
ispitivanje se prekida, a dodana koli¢ina vode se korigira pomo¢u priloZzene Tiborove tablice
na temelju odstupanja od linije konzistencije od 490 FJ do 510 FJ u maksimumu krivulje,

mijeSanje traje ukupno 15 minuta od trenutka dodavanja vode u mijesilicu.
IzraCunavanje:

Mo¢ upijanja vode je koli¢ina vode iskazana u postocima, koja je potrebna za postizanje

konzistencije tijesta od 500 FJ.
. v
moc upijanja vode (%) = 3

gdje je V — broj mililitara vode za konzistenciju tijesta 500 FJ nacinjenog od 300 g.

Razvoj tijesta, u minutama, je vrijeme od pocetka mijeSanja pa dok se ne postigne

maksimum krivulje.
Stabilitet tijesta, u minutama, je vrijeme od maksimuma krivulje do njezina padanja za 10 FJ.

Kvalitetni razred, na dobivenom farinogramu planimetrira se povrsina trokuta Sto je
zatvaraju: linija srediSnjica, koja se ucrtava u krivulju pocevsi od njezina maksimuma do
zavrSetka farinogramu 15 minuta, linija konzistencije postignuta u rasponu od 490 FJ do 510
FJ i okomica koja spaja liniju srediSnjicu sa linijom konzistencije. Za utvrdenu povrsinu
trokuta, izrazenu u cm2, u tablici po Hankoczyu procita se kvalitetni broj brasna a tom broju

odgovara odredena klasa (A1, A2, B1, B2, C1, C2).

Slika 11 Farinograf
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5.9.0dredivanje reoloskih svojstava ekstenziografom

Ekstenzograf je uredaj koji princip rada temelji, na mjerenju otpora kojeg pruza tijesto
tijekom razvlacenja do kidanja. Tijesto se prethodno zamjesi na farinografu 5 minuta, te se
oblikuje i stavlja u kalupe pa ostavlja na odmaranju 45 minuta. Nakon toga provodi se
mjerenje (razvladenje komada tijesta pomocu kuke ekstezograga do pucanja). Zatim se
tijesto odmara jo$ 45 minuta i ponovi se postupak. 1z grafa se ocitavaju slijedeée vrijednost:
otopr, maksimalan otpor, energija, rastezljivost, te se iz ocitanih vrijednosti izracunava odnos
otpor/rastezljivost i odnos maksimalan otpor/rastezljivost. (Hosenay, 1994, Kaluderski i

Filipovi¢, 1998.)
Potrebno:

e Brabenderov farinograf i ekstenzograf + termostat s crpkom za cirkulaciju
e Vaga sa utezima, osjetljivosti +/- 0,1

e Plasti¢na lopatica

e Signalni sat

e Laboratorijska ¢asa, obujma 250ml

e Skare za rezanje tijesta

e Termometar s podjelom do 50°C

e Planimetar Reagensi

e Natrijev klorid, tehnicki

e Kukuruzni Skrob

e Parafinsko ulje
Postupak:

U svaku komoru za fermentaciju, u udubljenje postolja, ulije se malo tople vode. U
laboratorijsku ¢asu odvaze se 6 g kuhinjske soli i u nju se iz birete doda odredena koli¢ina
vode temperature 30 °C. U farinografskoj mjesilici zamijesi se tijesto tako da odvazemo 300 g
brasna i prenese u mjesilicu. U prednji desni ugao ukljucene mijesilice postupno se ulije
otopina soli. Nakon 5 minuta mijesanje se prekida. Sredina krivulje treba se nalaziti na 500
+/- 10 FJ. Korelacija se vrsi po Tiborovoj tabeli. Tijesto se izvadi iz mijesilice. OdrezZe se komad
tijesta mase po 150 +/- 0,1g. Jedan komad se stavlja u homogenizator i okrene dvadeset
puta, a zatim izvadi iz homogenizatora naprasi Skrobom i stavi na sredinu valjka i to najprije
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donjom stranom. Tijesto se izvadi iz homogenizatora i stavi na sredinu kalupa prethodno
podmazanog parafinskim uljem, ¢vrsto pritisne vilicom i stavi u fermentacijsku komoru.
Signalni sat se podesi na 45 min. Drugi komad tijesta oblikuje se na isti nacin i stavi u
fermentacijsku komoru. Tri pisaljke napune se plavom, crvenom i zelenom tintom. Plava
pisaljka se postavlja na nultu tocku linije rastezanja. Nakon proteka 45 min od stavljanja
tijesta u fermentacijsku komoru prvi kalup se postavlja na krak vage. Pisaljka se namjesti na
nulu Ej i poluga s kukom stavlja se u pokret a zaustavlja se kada se tijesto prekine.
Dijagramski papir vraca se na nultu tocku linije rastezanja. Tijesto se ukloni s vilica i kuke, a
kuka se vrati u polazni polozaj. Homogeniziranje i oblikovanje se ponavljaju. Nakon Sto se
signalni sat ponovno podesi na 45 min, rastezanje, homogeniziranje i oblikovanje drugog
dijela ponove se, a dijagramski papir se vrati na nultu tocku rastezanja. Rastezanje,
homogeniziranje i oblikovanje se ponavljaju i oblikovani komadi ponovno ubacuju u
fermentacijske komore; 90 min nakon zamjesivanja krivulja rastezanja ispisuje se crvenom
tintom preko prve krivulje. Radni postupak rastezanja ponavlja se i oba se tijesta naizmjence
rastezu. Ovaj postupak slijedi 135 min nakon zamjesivanja. Krivulja rastezanja se ispisuje

zelenom tintom preko prve dvije krivulje.
IzraCunavanje:

Otpornost pri konstantnoj deformaciji iznosi 0,5 cm. Visina srednje vrijednosti dviju krivulja
registriranih 135 min nakon zamjesivanja tijesta, na 5 cm od pocetka krivulje, predstavlja
otpornost tijesta prema rastezanju pri konstantnoj brzini rastezanja. Iskazuje se u

ekstenzografskim jedinicama (EJ) i zaokruzuje na 5 EJ.

Maksimalna otpornost (0 max), jest srednja vrijednost maksimalne visine krivulja opisanih
135 minuta nakon zamjesivanja, zaokruZzena na 5 EJ. Iskazuje se u ekstenzografskim

jedinicama.

Rastezljivost (R), je srednja udaljenost, zaokruzena na 0,1 cm, Sto je prijede dijagramski papir
odpocetka rastezanja do trenutka kada se tijesto prekine. Registrira se na krivulji opisanoj

135 min nakon zamjesivanja. Iskazuje se u milimetrima.

Energija (E), je srednja vrijednost povrsine $to je formira krivulja opisana 135 min nakon
zamjesivanja. Odreduje se planimetriranjem i iskazuje se u centimetrima kvadratnim,

zaokruzeno na cijeli broj. Odnos otpornosti rastezanja prema rastezljivosti (O/R) jest
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neimenovani broj i predstavlja koli¢nik broj¢ane vrijednosti otpornosti na petom centimetru

rastezanja i broj¢ane vrijednosti rastezljivosti.

Slika 12 Ekstenziograf

5.10. Odredivaje amilografom

Amilograf je rotacijski viskozimetar koji biljezi promjenu viskoznosti suspenzije brasna i vode
tijekom zagrijavanja i daje podatke o tijeku Zelatinizacije Skroba. Iz grafa koji uredaj oblikuje
tijekom mjerenja moze se pratiti tijek Zelatinizacije, ali najvazniji podatak koji se ocitava je
maksimalna viskoznost izrazena amilolitickim jedinicama (AJ). (Pakovi¢, 1997, Kaluderski i

Filipovi¢, 1998)
Potrebno:

e Brabenderov amilograf

e Vaga, nosivosti 1 kg, osjetljivosti +/- 0,1g

e Posuda od debelog stakla, obujma 1 |

e Metalna ili plasti¢na lopatica

e Automatska bireta, obujma 450ml| Reagensi
e Vodovodna voda

Postupak:

IzvaZze se 80 g brasna, koje se sipa u staklenu posudu. Iz birete zapremnine 450 ml vode doda
se oko polovina odmjerene koli¢ine destilirane vode. Brasno i veéi dio vode se homogenizira
laboratorijskom lopaticom. Suspenzija se prenese sa ostatkom destilirane vode u metalnu
posudu. Vilica se namjesti u metalnoj posudi, glava uredaja se spusti, vilica spoji s osovinom i

uklju¢i motor. Prekidac za uklju€enje grijaca je u neutralnom polozaju zatvaranjem se rucno
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podesi pocetna temperatura termoregulatora na 25 °C. Sat se regulira na 45 min. Porast
viskoziteta se registrira dok krivulja ne prijede svoj maksimum. Kada krivulja prijede
maksimum, motor se zaustavi, zabiljeZi se temperatura i iskljuci grija¢. Glava uredaja se
podigne. Vilica se skine s osovine i stavi u metalnu posudu. Glava uredaja se odmakne,

metalna posuda i vilica se sklone i operu, a termoregulator obrise.
IzraCinavanje:

Maksimalni viskozitet jest visina sredine krivulje u maksimumu i izrazava se u amilografskim

jedinicama (Aj).
Temperatura pocetka klajsterizacije izracunava se prema ovoj formuli i izrazava u °C:
tpk = 25 + m1x1,5

m1 — vrijeme, u minutama, koje protekne od trenutka ukljuivanja grija¢a do registriranja

porasta viskoziteta.
Temperatura zavrsetka klajsterizacije izracunava se prema ovoj formuli i iskazuje u °C:
tzk = 25 + m2x1,5

m2 — vrijeme, u minutama, koje protekne od trenutka ukljucivanja grija¢a do trenutka kad

krivulja dosegne maksimum.

Slika 13 Amilograf
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5.11.0Oredivanje vlazinog glutena

O kvaliteti vlainog lijepka ovise najvaznije osobine tijesta kao Sto su: rastezljivost,

elastic¢nost, sposobnost zadrzavanja plina.

Od brasna i otopine kuhinjske soli pripremi se tijesto iz kojeg se ispiranjem Skroba dobiva
vlazni lijepak. Samo u vodi netopljive bjelanéevine imaju sposobnost da izgraduju lijepak, pa
su od primarnog znacaja za ocjenu tehnoloske kvalitete psSeni¢nog brasna. Obzirom da
kolic¢ina bjelancevina topljivih u vodi naj¢esce nije velika obi¢no se smatra da sto je koli¢ina
bjelancevina u brasnu veda, ukoliko se viSe lijepka moZe iz njega isprati. Vlazni lijepak
formiraju bjelancevine gliadin i glutenin u odredenom odnosu. Kao najpovoljniji odnos

smatra se jedan dio glutenina prema tri dijela gliadina (Kaluderski i Filipovi¢, 1998)
Potrebno:

e Porculanska zdjelica ® 8-10 cm

e Stakleni deblji Stapic (ili koristiti umjesto porculanske zdjelice tarionik s tu¢kom)
e (asica od 100 ml

e Sito (mlinska svila 52)

e Vaga, osjetljivosti +/- 0,01g Reagensi

e Natrijev klorid p.a. za pripremu 2%-tne otopine
Postupak:

Prvo sve vrsi priprema 2 % NaCl tako Sto otopiti 200 g natrijevog klorida (NaCl) u vodi.
Razrijedi u 10 litara vode. Otopinu treba pripremati dnevno. Tako pripremljena otopina

natrijevog klorida ¢uva se na temperaturi od 20-25 °C.

10 g (+/- 0,1g) brasna ili pseni¢ne prekrupe vagne se u porculansku zdjelicu, doda se 5 ml
2 %-tne otopine kuhinjske soli tako da tijesto ostane mekano, ali da se vise ne lijepi. Od tako
izvaganog i pripremljenog uzorka umijesi se tijesto staklenim Stapi¢em ili tuckom. Kad je
tijesto dobro homogenizirano, oblikuje se kuglica i izvadi se iz zdjelice. Kuglicu ispiremo
najprije s 2 %-tnom otopinom soli, a nakon toga obi¢nom vodom iz slavine. Ispiranje se vrSi
nad sitom, kako bi se eventualno otkinuti djeliéi tijesta mogli skupiti. Ispiranje se vrsi tako da
se tijesto stavi na lijevi dlan, a s navlaZzenim prstima desne ruke pod tankim mlazom vode

oprezno gnjeci i okrec¢e, do potpunog nestanka Skroba. Kraj ispiranja se ustanovi tako da se
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istisne nekoliko kapi nad ¢aSicom, u kojoj se nalazi vodovodna voda. Voda u ¢asi mora ostati
bistra. Ako je doslo do zamudéenja, ispiranje treba nastaviti joS neko vrijeme tj. do trenutka
kada kapljice iz ispiranog uzorka ne zamute vodu u ¢asi. Ispiranje traje 10-15 minuta i kad je

gluten ispran, dlanovima se istisne suviSna voda te se uzorak izvaze.
IzraCunavanje:

vlaZzni gluten x 100
10

o =

1 g vlaznog glutena izvaZe se na tarirani papiric i susi u susnici na 130 °C cca 3-4 sata i izvaZe.

% vlaZznog glutena x masa suhog glutena

% suhog glutena = V ,
masa vlaznog glutena za analizu

5.12. Odredivanje ,broja padanja“ po Hagberg-Pertenu

Utvrduje se viskozitet suspenzije brasno-voda, dok se Skrob uslijed zagrijavanja suspenzije ne

klajsterizira.

Ova se metoda temelji na kontinuiranom praéenju viskoziteta suspenzije voda-brasno,
zagrijavanjem na temperaturu od 100 °C. Porastom temperature, mehaniclim djelovanjem
poput muckanja i amilolitickim djelovanjem a-amilaze dolazi do porasta viskoziteta koji prati

klajsterizaciju Skroba.
Potrebno:

e Vaga, osjetljivosti +/-0,1g
e Uredaj za odredivanje «broja padanja» po Hagbergu
e Pipeta trbusasta 25 mlili menzura

e Destilirana voda
Postupak:

U preciznu viskozimetrijsku staklenu epruvetu vagne se 7 g +/- 0,05 g brasna ili pSenice i
doda 25 ml destilirane vode temperature 22 °C. Zatvori se vrh epruvete gumenim éepom. S
40 snaznih pokreta uzorak se dobro promijesa. Tako promijesan uzorak u viskozimetrijskoj

staklenoj epruveti stavlja se u klju¢alu vodenu kupelj. Pri tome treba paziti da voda jako vrije.
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Istovremeno se ukljuci kronometar. Automatski krece analiza. Putanja pokreta regulirana je
pomocu dva zaustavljaca. To¢no 60 sekundi nakon uranjanja staklene epruvete, automatski
se viskozimetar zaustavi u gornjem poloZaju. Ukupno vrijeme u sekundama (racunamo od
trenutka ukljucdivanja kronometra) daje direktno «broj padanja». Postepeno se vrac¢a u danji

polozaj te signal oznaci kraj analize.
Odredeno je da sve:

e ispod 150 sekundi je visoka aktivnost a-amilaze
e od 200-250 sekundi je srednja

e viSe od 300 sekundi je niska aktivnost a-amilaze

5.13. Pekarova proba

SluZi za odredivanje boja dva uzoraka koji se vizualno usporeduju te ocjenjuju.
Potrebno:

e Metalna Sparhtla

e Drvena ploca
Postupak:

10-15 g brasna pritisne se metalnom Spahtlom na drvenu plocu tako da se dobije zaravnjeni
sloj debljine priblizno 5 mm. Spahtlom se oblikuje kvadratni zaravljeni sloj. Do njega se istim
postupkom nanosi drugi uzorak brasna ili standardnog uzorka tako da se slojevi brasna
dodiruju. Boja dva uzorka se usporeduje vizualno i ocjenjuje. Plo€u s uzorcima pazljivo pod
kutom od 45" zaronim u hladnu vodi i drzimo oko 1 minute sve dok ne prestane pojavljivanje
mjehuréa. Vizualno ocjenjujemo boju navlazenih uzoraka. Plocica sa navlazenim uzorcima se

susi i ocjenjuje se boja osusenih uzoraka.

5.14. Odredivanje vode

Uzorak susSimo pod odredenim uvijetima pri ¢emu dolazi do gubitka mase Sto oznacdava

sadrzaj vode u uzorku.

Potrebno:
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e analiticka vaga to¢nosti £ 0,001 g
e elektri¢ni suSionik s regulacijom i podeSavanjem temperature,
e metalne posudice za suSenje, s poklopcem, otporne na koroziju
e eksikator sa silikagelom

e laboratorijski mlin izraden od materijala koji ne apsorbira vlagu
Postupak:

Uzorak treba biti upakiran u staklenoj boci s brusenim ¢epom ili u nekoj drugoj posudi koja
se moze hermeticki zatvoriti. Kod vaganja se uzorak metalnom Zlicom dobro promijesa, te
brzo odvagne potrebna koli¢ina. Zito je potrebno prethodno samljeti tako da dobiveno
brasno prolazi kroz sito s otvorima 1 mm. Mljevenje se radi u laboratorijskom mlinu. U
prethodno osuSenu i odvaganu posudicu odvaZze se 5 — 6 g pripremljenog uzorka s to¢nos¢u
0,001 g i stavi se u susionik zagrijan do 130 °C. Poklopac se skine i ostavi pored posudice.
Susenje traje 90 minuta, a vrijeme se racuna od trenutka kad temperatura u susioniku nakon
unosenja posuda dostigne 130 °C. Nakon susSenja, posudice se u suSioniku zatvore
poklopcima i stave u eksikator. Posudice se izvazu kada poprime sobnu temperaturu (poslije
30 do 60 minuta). Pri ispitivanju svakog uzorka rade se istovremeno dva odredivanja

(paralele), a razlika izmedu paralela ne smije biti ve¢a od + 0,15%.
IzraCunavanje:

Udio vode iskazuje se u postocima mase uzorka i izraunava se prema formuli:

] (m0 —m1)
Udio vode = —— = x 100 [%]
m0

mo — masa uzorka prije susenja u gramima

m1 — masa uzorka nakon susenja u gramima

27



Marija Filipovi¢
Prijem p3enice u silos ,Slavonija Zupanja“ d.d. 2015. godine

6. Istovar psSenice

Nakon $to vozilo ude u krug silosa, ide na istovar psSenice. Istovar se vrsi na nacin da se vozilo
parkira na leziste (tzv. bertoju) te se samoistovara, ukoliko vozilo ima takvu mogucnost, ili se
pomocu hidraulickog cilindra nagne kako bi se pSenica istovarila. PSenica se istovara na
reSetke ispod kojih se nalazi prijemni bunker, u kojem se nalazi transporter (redler), a iznad

reSetke se nalazi sakupljac prasine.

Slika 14 Prijemni bunker
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7. Silos

Silosi su vrlo znacajni gospodarski objekti pri Cijoj se izgradnji primjenjuju najsuvremenija
gradevinska i tehnoloska rijeSenja. O namjeni silosa ovisi lokacija silosa, kapacitet opreme,
veli¢ina skladiSnog prostora i veli¢ina pojedine celije. U silosima se pSenica skladisti u
siloskim ¢elijama okruglog ili $esterokutnog oblika. Celije mogu biti medusobno povezane, a

mogu biti i kao samostalne jedince. ( ZeZelj, 1995)

Nakon istovara, u odnosu na vlagu pSenice, ona se usmjerava ili prema susari ili prema
skladisStenju. Ukoliko pSenica ide na susSnje potrebno ju je odmah prodistiti pomocu
aspiratera te susiti na nacin koji je propisan u odnosu na valgu pSenice. Zadatak tehnike i

tehnologija susenja je da suSenjem obavi konzerviranje psSenice. (Kati¢, 1997)
Ukoliko pSenica ide na skladistenje sprema ju se u odredenu komoru gdje odlezva odredeno
vrijeme, obi¢no oko 10-tak dan, nakon cega slijedi njeno prvo Cis¢enje te premjestanje u

drugu komoru. PSenica se premjesta pomocu elevatora ili pomodu redlera.

Slika 15 Silos
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