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�=�D�Y�U�ã�Q�L���U�D�G�� �R�� �S�U�D�ü�H�Q�M�X�� �N�Y�D�O�L�W�H�W�H�� �E�U�D�ã�Q�D�� �W�H�P�H�O�M�L�� �V�H�� �Q�D�� �L�V�N�X�V�W�Y�X�� �G�R�E�L�Y�H�Q�R�P�� �W�L�M�H�N�R�P�� �S�U�D�N�V�H�� �X��

�O�D�E�R�U�D�W�R�U�L�M�X�� �Ä�6�O�D�Y�R�Q�L�M�D�� �ä�X�S�D�Q�M�D�³�� �G���G���� �L�� �]�Q�D�Q�M�L�P�D�� �G�R�E�L�Y�H�Q�L�P��tijekom studija. Prilikom dolaska 

�S�ã�H�Q�L�F�H�� �X�� �V�L�O�R�V�� �R�E�D�Y�O�M�D�� �V�H�� �G�L�R�� �Q�D�Y�H�G�H�Q�L�K�� �D�Q�D�O�L�]�D���� �P�L�U�L�V�D�Q�M�H�� �S�ã�H�Q�L�F�H���� �R�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�H�� �Y�O�D�J�H�� �L��

�K�H�N�W�R�O�L�W�D�U�V�N�H�� �P�D�V�H�� �N�D�R�� �L�� �R�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�H�� �S�U�L�P�M�H�V�D���� �2�V�W�D�O�H�� �D�Q�D�O�L�]�H�� �S�U�R�Y�R�G�H�� �V�H u velikom 

�O�D�E�R�U�D�W�R�U�L�M�X�� �L�� �R�Q�H�� �X�N�O�M�X�þ�X�M�X���R�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�H�� �N�R�O�L�þ�L�Q�H���S�H�S�H�O�D���� �R�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�H�� �Y�H�O�L�þ�L�Q�H �þ�H�V�W�L�F�D�� �E�U�D�ã�Q�D��

�P�H�W�R�G�R�P���S�U�R�V�L�M�D�Y�D�Q�M�D�����R�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�H���X�G�M�H�O�D���J�O�X�W�H�Q�D���U�X�þ�Q�R���L�V�S�L�U�D�Q�M�H���J�O�X�W�H�Q�D���L�V�S�L�W�L�Y�D�Q�M�H��kvalitete 

glutena), farinograf, ekstenzograf, amilograf, �R�U�J�D�Q�R�O�H�S�W�L�þ�N�R�� �R�F�M�H�Q�M�L�Y�D�Q�M�H, �D�P�L�O�R�O�L�W�L�þ�N�H��

�D�N�W�L�Y�Q�R�V�W�L�� �E�U�D�ã�Q�D�� �P�H�W�R�G�R�P�� �Ä�Eroja �S�D�G�D�Q�M�D�³�� �S�R�� �+�D�J�E�H�U�J �3�H�U�W�H�Q�X���� �R�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�H�� �Y�R�G�H�� �L��

pekarovu probu. 
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MONITORING THE QUALITY OF THE FLOUR IN A LABORATORY MILL 

"SLAVONIA ZUPANJA" DD 2015  

 

Summary 

 

�7�K�H���I�R�O�O�R�Z�L�Q�J���E�D�F�K�H�O�R�U�ï�V���W�K�H�V�L�V���D�E�R�X�W the monitoring of the quality of flour has been written 

based on the experience gained during practice in the laboratory "Slavonia Zupanja" dd and 

knowledge gained during education. Upon arrival of wheat in the silo a part of the following 

analysis in silo laboratory are being carried out: odour analysis, moisture determination, 

hectoliter mass, and determination of impurities. Flour analysis are done in a mill laboratory, 

and they include: ash content determination, flour particle size determination by sieving 

method, gluten content (hand washing gluten quality testing), farinograph, extensograph and 

amylograph tests, organoleptic assessment, determination of Falling Number according 

Hagberg Perten standard procedure, water content determination and baker's test. 
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1.Uvod  

 

U ovom radu koristilo se saznanjima dobivenim �W�L�M�H�N�R�P�� �V�W�U�X�þ�Q�H�� �S�U�D�N�V�H u laboratoriju 

�Ä�6�O�D�Y�R�Q�L�M�D �ä�X�S�D�Q�M�D�³�� �G���G����tijekom 2015. godine. �Ä�6�O�D�Y�R�Q�L�M�D�� �ä�X�S�D�Q�M�D�³�� �M�H�� �G�L�R�Q�L�þ�N�R�� �G�U�X�ã�W�Y�R��koje 

se bavi preradom i prometom �å�L�W�D�U�L�F�D���� �3�ã�H�Q�L�F�D�� �M�H�� �R�V�Q�R�Y�Q�D�� �å�L�W�D�U�L�F�D�� �X�� �S�U�H�K�U�D�Q�L�� �þ�R�Y�M�H�N�D�� �Q�D��

�S�R�G�U�X�þ�M�X�� �5�H�S�X�E�O�L�N�H�� �+�U�Y�D�W�V�N�H���� �D�� �V�D�P�L�P�� �W�L�P�� �M�H�� �Q�D�M�]�D�V�W�X�S�O�M�H�Q�L�M�D�� �å�L�W�D�U�L�F�D�� �X�� �S�U�H�U�D�G�L�� �]�D�� �O�M�X�Gsku 

�X�S�R�U�D�E�X���� �8�� �R�Y�R�P�� �]�D�Y�U�ã�Q�R�P�� �U�D�G�X�� �E�L�W�L�� �ü�H�� �R�S�L�V�D�Q�D���S�ã�H�Q�L�Fa, njena �E�L�R�O�R�ã�Na pripadnosti i 

�N�O�D�V�L�I�L�N�D�F�L�M�L���� �E�L�R�O�R�ã�Ne �V�S�H�F�L�I�L�þ�Q�R�V�W�L�����]�Q�D�þ�D�M��izbora sorte, kemijski sastav, sjetva���� �å�H�W�Ya te 

�D�Q�D�O�L�]�H�� �N�R�M�H�� �V�H�� �S�U�R�Y�R�G�H�� �N�D�N�R�� �Q�D�� �S�ã�H�Q�L�þ�Q�R�P�� �]�U�Q�X�� �W�D�N�R�� �L�� �Q�D�� �E�U�D�ã�Q�X�� �G�R�E�L�Y�H�Q�R�P��mljevenjem 

�]�U�Q�D�� �S�ã�H�Q�L�F�H��Dio analiza je potrebno odmah obaviti prilikom prijema u silos, a te analize 

�X�N�O�M�X�þ�X�M�X���� �P�L�U�L�V �S�ã�H�Q�L�F�H���� �R�G�U�H�ÿ�Lvanje vlage i hektolitarske mase kao �L�� �R�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�H primjesa. 

Rezultati tih analiza su od velik�R�J�� �]�Q�D�þ�D�M�D za daljnji put �S�ã�Hni�F�H���� �8�N�R�O�L�N�R�� �M�H�� �Y�O�D�J�D�� �S�ã�H�Q�L�F�H��

14 % i manja, �S�ã�H�Q�L�F�D���V�H���P�R�å�H���G�L�U�H�N�W�Q�R���W�U�D�Q�V�S�R�U�W�L�U�D�W�L na skladi�ã�W�H�Q�M�H�����D���D�N�R���M�H���Y�O�D�J�D���Y�L�ã�D���R�G��

14 %, �S�ã�H�Q�L�F�X�� �M�H�� �S�R�W�U�H�E�Q�R�� �V�X�ã�L�W�L���� �8�]�R�U�D�N�� �N�R�M�L���V�H�� �X�]�L�P�D�� �S�U�L�O�L�N�R�� �S�U�L�M�H�P�D�� �S�ã�H�Q�L�F�H��odnosi se u 

laboratorij �Q�D�� �G�D�O�M�Q�M�H�� �D�Q�D�O�L�]�H���� �8�� �O�D�E�R�U�D�W�R�U�L�M�X�� �V�H�� �S�ã�H�Q�L�F�D�� �S�U�Y�R��priprema za laboratorijsko 

mljevenje. Priprema ukl�M�X�þ�X�M�H�� �S�U�R�þ�L�ã�ü�D�Y�D�Q�M�H�� �S�ã�H�Q�L�F�H�� �L��kondicioniranje. Laboratorijskim 

mljevenjem kondicioniranog uzorka �G�R�E�L�M�H�� �V�H�� �E�U�D�ã�Q�R�� �N�R�M�H�� �V�H�� �G�D�O�M�H��analizira. Analize 

�X�N�O�M�X�þuju:�R�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�H��udjela �S�H�S�H�O�D���� �R�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�H�� �Y�H�O�L�þ�L�Q�H�þ�H�V�W�L�F�D�� �E�U�D�ã�Q�D�� �P�H�W�R�G�R�P��

�S�U�R�V�L�M�D�Y�D�Q�M�D�����R�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�H���X�G�M�H�O�D���J�O�X�W�H�Q�D ���U�X�þ�Q�R���L�V�S�L�U�D�Q�M�H���J�O�X�W�H�Q�D���L�V�S�L�W�L�Y�D�Q�M�H��kvalitete glutena), 

analizu na farinografu, ekstenzografu i amilografu, �R�U�J�D�Q�R�O�H�S�W�L�þ�N�R�� �R�F�M�H�Q�M�L�Y�D�Q�M�H, odr�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�H��

�D�P�L�O�R�O�L�W�L�þ�N�H���D�N�W�L�Y�Q�R�V�W�L���E�U�D�ã�Q�D���P�H�W�R�G�R�P���Ä�E�U�R�M�D���S�D�G�D�Q�M�D�³��po Hagberg-Perten-u, te �R�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�H��

vode i pekarovu probu. 
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�������3�R�G�D�F�L���R���Ä�6�O�D�Y�R�Q�L�M�D���ä�X�S�D�Q�M�D�³���G���G�� 

 

�6�O�L�N�D�������/�R�J�R���Ä�6�O�D�Y�R�Q�L�M�D���ä�X�S�D�Q�M�D�³���G���G�����ä�X�S�D�Q�M�D (Web 1) 

�Ä�6�O�D�Y�R�Q�L�M�D���ä�X�S�D�Q�M�D�³ d.d. razvilo se iz katastarsko-�P�O�L�Q�V�N�R�J�� �S�R�G�X�]�H�ü�D�� �Ä�1�R�Y�R�� �G�R�E�D�³�� �N�R�M�H�� �M�H��

�R�V�Q�R�Y�D�Q�R���������������J�R�G�L�Q�H�����R�G���ã�H�V�W���V�W�D�U�L�K���P�O�L�Q�R�Y�D���S�R�M�H�G�L�Q�D�þ�Q�R�J���N�D�S�D�F�L�W�H�W�D���R�G�������G�R���������W���G�D�Q�����8��

sastav Poljoprivredno-�S�U�H�K�U�D�P�E�H�Q�R�J�� �N�R�P�E�L�Q�D�W�D�� �Ä�ä�X�S�D�Q�M�D�³���ä�X�S�D�Q�M�D���X�O�D�]�L�� ������ �V�L�M�H�þ�Q�M�D�� ������������

godine. P�R�G�X�]�H�ü�H�� �L�]�O�D�]�L�� �L�]�� �V�D�V�W�D�Y�D�� �3�3�.�� �Ä�ä�X�S�D�Q�M�D�³�� �ä�X�S�D�Q�M�D�� �������� �O�L�S�Q�M�D�� ������������ �L�� �S�R�V�O�X�M�H�� �N�D�R��

�'�U�X�ã�W�Y�H�Q�R���S�R�G�X�]�H�ü�H���G�R���������U�X�M�Q�D�������������J�R�G�L�Q�H�����D���R�G���W�D�G�D���S�R�V�O�X�M�H���N�D�R���G�L�R�Q�L�þ�N�R���G�U�X�ã�W�Y�R���V�Y�H���G�R��

27. kolovoza ������������ �J�R�G�L�Q�H���� �'�D�Q�D�� �������� �N�R�O�R�Y�R�]�D�� ������������ �J�R�G�L�Q�H�� �Q�D�G�� �G�L�R�Q�L�þ�N�L�P�� �G�U�X�ã�W�Y�R�P��

�Ä�6�O�D�Y�R�Q�L�M�D�³�� �R�W�Y�R�U�H�Q�� �M�H�� �V�W�H�þ�D�M�Q�L�� �S�R�V�W�X�S�D�N�� �N�R�M�L�� �M�H�� �W�U�D�M�D�R�� �V�Y�H�� �G�R�� �������� �O�L�S�Q�M�D�� �����������J�R�G�L�Q�H���� �'�D�Q�D��

�������O�L�S�Q�M�D�� ������������ �J�R�G�L�Q�H�� �S�U�D�Y�R�P�R�ü�Q�R�� �X�V�Y�R�M�H�Q�L�P�� �V�W�H�þ�D�M�Q�L�P�� �S�O�D�Q�R�P�� �S�U�H�X�V�W�U�R�M�D�� �R�V�Q�L�Y�D�� �V�H��

�6�O�D�Y�R�Q�L�M�D�� �Q�R�Y�D�� �G���G���� �ä�X�S�D�Q�M�D u 100% vlas�Q�L�ã�W�Y�X�� �G�U�å�D�Y�H���� �2�G�������������� �J�R�G�L�Q�H�� �G�U�X�ã�W�Y�R Slavonija 

Nova �G���G�����ä�X�S�D�Q�M�D���S�R�V�W�D�M�H���þ�O�D�Q�L�F�D���9�L�U�R���J�U�X�S�H�������Z�H�E������ 

 

2.1. Djelatnosti i ustroj  

 

�'�D�Q�D�ã�Q�M�H�� �S�R�G�X�]�H�ü�H�� �V�D�V�W�R�M�L�� �V�H�� �R�G�� �V�L�O�R�V�D�� �]�D�� �å�L�W�D�U�L�F�H�� �L�� �X�O�M�D�U�L�F�H�� �N�D�S�D�F�L�W�H�Wa oko 80 000 tona, 

silosa �]�D���E�U�D�ã�Q�R���N�D�S�D�F�L�W�H�W�D��oko �������������W�R�Q�D�����P�O�L�Q�D���]�D���E�U�D�ã�Q�R���N�D�S�D�F�L�W�H�Wa 200 tona/24 h, mlina 

�]�D���U�D�å��kapaciteta 100 tona/24 h i trgovine maloprodaje. 

 

�1�D�M�]�Q�D�þ�D�M�Q�L�M�L���S�U�R�L�]�Y�R�G�L���L���X�V�O�X�J�H�� 

�™ �E�U�D�ã�Q�R���7-550 (50/1, 25/1, 10/1, 5/1, 2/1 i 1/1, rinfuza), 

�™ �E�U�D�ã�Q�R���7-850 (50/1 i 25/1, rinfuza), 

�™ �E�U�D�ã�Q�R���7-400 (50/1, 5/1, 1/1), 

�™ �E�U�D�ã�Q�R���7-1100,  
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�™ �E�U�D�ã�Q�R���7-1250, 

�™ �E�U�D�ã�Q�R���7-1600, 

�™ �V�W�R�þ�Q�R���E�U�D�ã�Q�R�� 

�™ �X�V�O�X�å�Q�D���P�H�O�M�D�Y�D���S�ã�H�Q�L�F�H�� 

�™ �X�V�O�X�å�Q�R���V�X�ã�H�Q�M�H���L���V�N�O�D�G�L�ã�W�H�Q�M�H���S�R�O�M�R�S�U�L�Y�U�H�G�Q�L�K���S�U�R�L�]�Y�R�G�D�� 

�™ pretovari: kamion-vagon, vagon-kamion. 

 

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

�™ �V�O�X�å�E�D���V�L�O�R�V�� 

�™ �V�O�X�å�E�D���P�O�L�Q�� 

�™ �V�O�X�å�E�D���R�G�U�å�D�Y�D�Q�M�H�� 

�™ �V�O�X�å�E�D���N�R�P�H�U�F�L�M�D�O�H���� 

 

 

 

 

�6�O�L�N�D�������Ä�6�O�D�Y�R�Q�L�M�D���ä�X�S�D�Q�M�D�³���G���G��(Web 1) 
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3�����3�ã�H�Q�L�F�D 

 

�3�ã�H�Q�L�F�D���M�H���N�X�O�W�X�U�D���N�R�M�D���V�H���G�R�E�U�R���S�U�L�O�D�J�R�ÿ�D�Y�D���N�O�L�P�L���L���W�O�X�����W�H���L�P�D���S�X�Q�R��podvrsta i kultivara. Kako 

postoje kultivari �S�ã�H�Q�L�F�H�� �N�R�M�L�� �V�H�� �P�R�J�X�� �V�L�M�D�W�L�� �L�� �X�� �M�H�V�H�Q�� �L�� �X�� �S�U�R�O�M�H�ü�H���� �S�ã�H�Q�L�F�D��se uzgaja gotovo 

�S�R�V�Y�X�G�D���� �3�ã�H�Q�L�F�D�� �M�H�� �Q�D�M�Y�D�å�Q�L�M�L�� �U�D�W�D�U�V�N�L�� �X�V�M�H�Y���� �D�� �X�]�J�D�M�D��se na oko 23 % svjetskih obradivih 

�S�R�Y�U�ã�L�Q�D�����-�X�U�L�ã�L�ü���������������� 

 

�-�H�G�Q�R�J�R�G�L�ã�Q�M�D���M�H���E�L�O�M�N�D�����D���S�O�R�G���M�H���S�ã�H�Q�L�þ�Q�R���]�U�Q�R�����3�ã�H�Q�L�þ�Q�R���]rno je sjemenka ovijena ljuskom 

�N�D�R�� �Q�M�H�]�L�Q�L�P�� �R�P�R�W�D�þ�H�P���� �6�M�H�P�H�Q�N�D�� �V�H�� �V�D�V�W�R�M�L�� �R�G�� �R�P�R�W�D�þ�D�� �L�O�L�� �O�M�X�V�N�H���� �H�Q�G�R�V�S�H�U�P�D�� �L klice 

(Hosenay, 1994). 

 

�%�L�R�O�R�ã�N�H���V�S�H�F�L�I�L�þ�Q�R�V�W�L���S�ã�H�Q�L�F�H 

�3�ã�H�Q�L�F�H postoje �N�D�R�� �R�]�L�P�H�� �L�� �M�D�U�H�� �V�R�U�W�H���� �2�]�L�P�D�� �S�ã�H�Q�L�F�D�� �L�P�D�� �R�G�U�H�ÿ�H�Q�H�� �]�D�K�W�M�H�Y�H prema 

uvjetima okoline i ukoliko ti uvjeti nisu �L�V�S�X�Q�M�H�Q�L���R�Q�D���Q�H�ü�H���G�D�W�L���S�O�R�G�����2�Q�D���X��stadiju jarovizacije 

�W�U�H�E�D�� �Q�L�å�H�� �W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�H�� ����-10 �ƒ�&���� �� �W�L�M�H�N�R�P�� ������do 35 dana (ovisno o sorti). Ako ti uvjeti nisu 

ispunjeni, �R�Q�D�� �V�H�� �G�D�O�M�H�� �Q�H�� �P�R�å�H�� �U�D�]�Y�L�M�D�W�L���� �Q�L�W�L��donijeti stabljiku s klasom i plodom. Jara 

�S�ã�H�Q�L�F�D�� �S�R�V�L�M�D�Q�D�� �X�� �S�U�R�O�M�H�ü�H�� �U�D�]�Y�L�W�� �ü�H�� �V�H�� �Q�R�U�P�D�O�Q�R�� �L��donijeti plod, jer ima manje zahtjeve za 

�Q�L�å�L�P���W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�D�P�D���X���V�W�D�G�L�M�X���M�D�U�R�Y�L�]�D�F�L�M�H������-�������ƒC tijekom 7-�������G�D�Q�D���������-�X�U�L�ã�L�ü��2008) 

 

�)�D�]�H�� �N�R�M�H�� �E�L�O�M�N�D�� �S�U�R�O�D�]�L�� �X�� �V�Y�R�P�� �å�L�Y�R�W�Q�R�P ciklusu su: bubrenje i klijanje, nicanje, 

ukorjenjivanje, busanje, vlatanje, klasanje, cvjetanje i oplodnja, formiranje, nalijevanje i 

sazrijevanje zrna. 
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�6�O�L�N�D�������6�W�X�S�Q�M�H�Y�L���U�D�]�Y�R�M�D���V�W�U�Q�L�K���å�L�W�D (Web 2) 

 

 

�%�R�W�D�Q�L�þ�N�D���S�U�L�S�D�G�Q�R�V�W���L���N�O�D�V�L�I�L�N�D�F�L�M�D 

 

�3�ã�H�Q�L�F�D�� �S�U�L�S�D�G�D�� �U�H�G�X��Poales, porodici Poaceae (trave), potporodici Pooideae (klasaste 

trave), rodu Triticum�����N�R�M�L���M�H���Q�D�M�R�E�L�P�Q�L�M�L���L���S�R���I�R�U�P�D�P�D���Q�D�M�E�R�J�D�W�L�M�L���U�R�G���N�R�G���V�Y�L�K���å�L�W�D�U�L�F�D�������-�X�U�L�ã�L�ü����

2008)  

�=�D���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�X���V�X���R�G���L�Q�W�H�U�H�V�D���S�ã�H�Q�L�F�H�� 

�™ �R�E�L�þ�Q�D���L�O�L���P�H�N�D���S�ã�H�Q�L�F�D����Tritucum vulgare, sa svoje dvije skupine (ozime forme i jare 

sorte).  

 

�™ �W�Y�U�G�D�� �S�ã�H�Q�L�F�D��Triticum durum, koja ima �P�D�Q�M�L�� �]�Q�D�þ�D�M���� �R�V�L�P�� �]�D�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�X�� �N�U�X�S�L�F�H��

�N�R�M�H���V�H���N�R�U�L�V�W�L���]�D���L�]�U�D�G�X���W�M�H�V�W�H�Q�L�Q�H�������.�D�W�L�ü�������������� 
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�0�H�N�D�� �L�� �W�Y�U�G�D�� �S�ã�H�Q�L�F�D�� �V�H�� �U�D�]likuju u nizu svojstava: obliku klasa, osjatosti, formi pljeve, 

�Y�L�G�O�M�L�Y�R�V�W�L�� �N�O�D�V�Q�R�J�� �Y�U�H�W�H�Q�D���� �S�R�S�X�Q�M�H�Q�R�V�W�L�� �Y�O�D�W�L���� �S�O�M�H�Y�L�þ�D�Y�R�V�W�L �]�U�Q�D���� �R�E�O�L�N�X�� �L�� �Y�H�O�L�þ�L�Q�L�� �]�U�Q�D����

staklavosti, prema svojstvima klice, bradici, brazdici i drugom. 

 

 

Izbor sorte  

 

Pravilan izbor sort�H���]�D���R�G�U�H�ÿ�H�Q�R���S�R�G�U�X�þ�M�H���X�]�J�R�M�D���G�D�M�H���R�G�J�R�Y�D�U�D�M�X�ü�X���V�L�J�X�U�Q�R�V�W���X���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�L����

�M�H�U�� �Q�H�X�V�S�M�H�V�L�� �X�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�L�� �þ�H�V�W�R�� �Q�D�V�W�D�M�X�� �]�E�R�J�� �Q�H�S�U�D�Y�L�O�Q�R�� �R�G�U�H�ÿ�H�Q�R�J�� �V�R�U�W�L�P�H�Q�W�D���� �N�D�R�� �L�� �]�E�R�J��

�Q�H�S�R�]�Q�D�Y�D�Q�M�D�� �V�S�H�F�L�I�L�þ�Q�R�V�W�L�� �X�� �X�]�J�R�M�X�� �S�R�M�H�G�L�Q�L�K�� �V�R�U�W�L���� �8�� �G�R�P�D�ü�R�M�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�L�� �J�R�W�R�Y�R�� �V�Y�H��

�S�R�Y�U�ã�L�Q�H�� �]�D�X�]�L�P�D�M�X�� �Y�L�V�R�N�R�U�R�G�Q�H�� �V�R�U�W�H�� �G�R�P�D�ü�H�J�� �S�R�G�U�L�M�H�W�O�D���� �6�R�U�We koje se u nas uzgajaju 

imaju �X�J�O�D�Y�Q�R�P���]�D�G�R�Y�R�O�M�D�Y�D�M�X�ü�X���R�W�S�R�U�Q�R�V�W���Q�D���]�L�P�X���L���P�U�D�]�������-�X�U�L�ã�L�ü�������������� 

 

�1�H�N�H���V�M�H�P�H�Q�V�N�H���N�X�ü�H���L���V�R�U�W�H���� 

 

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

Lana;  

 

�™ Poljoprivredni institut Osijek - �ä�L�W�D�U�N�D�����6�X�S�H�U���ä�L�W�D�U�N�D�����6�U�S�D�Q�M�N�D�����.�O�D�U�D�����.�D�W�D�����*�R�O�X�E�L�F�D����

Monika, Barbara, Demetra, Ana;  

 

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

�0�L�K�R�O�M�þ�D�Q�N�D�����/�X�Q�D���� 

 

�™ Introducirane sorte - �6�R�L�V�V�R�Q�V�����5�H�Q�D�Q���L���R�V�W�D�O�H�������-�X�U�L�ã�L�ü�������������� 

 

Kemijs �N�L���V�D�V�W�D�Y���S�ã�H�Q�L�F�H 

 

�,�V�S�L�W�L�Y�D�Q�M�H�P�� �Y�H�O�L�N�R�J�� �E�U�R�M�D�� �V�R�U�D�W�D�� �S�ã�H�Q�L�F�H�� �S�R�N�D�]�D�O�R�� �V�H��kako je mala razlika u kemijskom 

sastavu i�V�W�H�� �V�R�U�W�H���� �8�� �]�U�Q�X�� �S�ã�H�Q�L�F�H�� �R�V�Q�R�Y�Q�H skupine kemijskih spojeva su ugljikohidrati, 

proteini, lipidi i pigmenti. (Hosenay, 1994) 
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�7�D�E�H�O�D�������3�U�R�V�M�H�þ�Q�L���N�H�P�L�M�V�N�L���V�D�V�W�D�Y���S�ã�H�Q�L�þ�Q�R�J��zrna (Koehler i Wieser, 2013) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

�6�W�U�X�N�W�X�U�X���]�U�Q�D���S�ã�H�Q�L�F�H���þ�L�Q�L���R�P�R�W�D�þ�����H�Q�G�R�V�S�H�U�P���L���N�O�L�F�D�����0�O�M�H�Y�H�Q�M�H�P���V�H���L�]���H�Q�G�R�V�S�H�U�P�D���G�R�E�L�Y�D 

�E�U�D�ã�Q�R�����D���L�]���R�P�R�W�D�þ�D���S�R�V�L�M�H�������3�R�V�Q�H�U���L���+�L�E�E�V�������������� 

 

Sjetva  

Sjeme �P�R�U�D�� �E�L�W�L�� �V�R�U�W�Q�R�� �þ�L�V�W�R�� �L�� �S�R�]�Q�D�W�H�� �U�H�S�U�R�G�X�N�F�L�M�H���� �E�H�]��biolo�ã�N�L�K�� �L�� �P�H�K�D�Q�L�þ�N�L�K primjesa, 

�X�M�H�G�Q�D�þ�H�Q�R���S�R���N�U�X�S�Q�R�ü�L���L���P�D�V�L�����ã�W�R���W�H�å�H���L���N�U�X�S�Q�L�M�H�����]�G�U�D�Y�R�����G�R�E�U�H���Nlijavosti i energije klijanja. 

Sjeme je potrebno dezinficirati protiv biljnih bolesti i to �S�U�D�ã�L�Y�L�P�D�� �Q�D�� �E�D�]�L�� �å�L�Y�H�� �L bakra. 

�=�D�S�U�D�ã�X�M�H���V�H���S�R�V�H�E�Q�L�P���S�R�V�W�X�S�N�R�P�������-�X�U�L�ã�L�ü���������������� 

Zakonom su propisani standardi za kvalitetu �S�ã�H�Q�L�F�H����Vrijeme sjetve - �R�G�U�H�ÿ�X�M�H�� �V�H�� �S�U�H�P�D��

�D�J�U�R�H�N�R�O�R�ã�N�L�P���S�U�L�O�L�N�D�P�D���S�R�M�H�G�L�Q�R�J���S�R�G�U�X�þ�M�D���L���E�L�R�O�R�ã�N�L�P��svojstvima sorata. Vremenom sjetve 

regulira se razvoj biljke do zime. Ono �V�H�� �S�R�G�H�ã�D�Y�D�� �W�D�N�R���G�D�� �E�L�O�M�N�D�� �X�ÿ�H�� �X�� �]�L�P�X�� �X�� �R�G�U�H�ÿ�H�Q�R�M 

kondiciji, koja je preduvjet najboljeg i najsigurnijeg �S�U�H�]�L�P�O�M�D�Y�D�Q�M�D���� �%�L�O�M�N�D�� �W�U�H�E�D�� �X�ü�L�� �X�� �]�L�P�X 

Kemijski sastav  % 

Proteini (N�î���������� 11,3 

Lipidi 1,8 

Ugljikohidrati 59,4 

Prehrambena vlakna 13,2 

Minerali 1,7 

Voda 12,6 
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dovoljno kaljena i u stadiju busanju. Optimalni rok sjetve jest druga dekada listopada. 

���-�X�U�L�ã�L�ü�������������� 

 

�ä�H�W�Y�D 

 

�ä�H�W�Y�D���S�ã�H�Q�L�F�H���P�R�å�H���E�L�W�L���M�H�G�Q�R�I�D�]�Q�D�����G�Y�R�I�D�]�Q�D���L���Y�L�ã�H�I�D�]�Q�D�����-�H�G�Q�R�I�D�]�Q�D���å�H�W�Y�D���L�]�Y�R�G�L se  

�N�R�P�E�D�M�Q�L�P�D���� �-�H�G�Q�R�I�D�]�Q�D�� �å�H�W�Y�D�� �S�R�þ�L�Q�M�H�� �M�R�ã�� �X�� �Y�R�ã�W�D�Q�R�M zrelosti s vlagom zrna 35-30 % i 

�R�U�J�D�Q�L�]�L�U�D�� �V�H�� �W�D�N�R�� �G�D�� �V�H�� �]�D�Y�U�ã�L�� �]�D�� ��-8 dana. Pri jednofaznoj �å�H�W�Yi gubici zrna su najmanji. 

�'�Y�R�I�D�]�Q�D���å�H�W�Y�D���V�D�V�W�R�M�L���V�H���R�G���N�R�V�L�G�E�H���S�ã�H�Q�L�F�H���Q�D 20-�������F�P���Y�L�V�L�Q�H�����2�Q�D���V�H���W�D�N�R���R�V�W�D�Y�L���R�V�X�ã�L�W�L��

u �R�W�N�R�V�L�P�D�����D���]�D�W�L�P���V�H���Y�U�ã�L���N�R�P�E�D�M�Q�R�P�����'�Y�R�I�D�]�Q�D���å�H�W�Y�D���L�P�D niz prednosti nad jednofaznom 

�N�R�V�L�G�E�R�P�����M�H�U���R�P�R�J�X�ü�X�M�H���S�U�D�Y�R�Y�U�H�P�H�Q�X���å�H�W�Y�X���L���R�V�W�Y�D�U�L�Y�D�Q�M�H���Y�H�ü�H�J���S�U�L�Q�R�V�D�������-�X�U�L�ã�L�ü���������������� 

 

�3�ã�H�Q�L�F�D���V�H���å�H�Q�M�H���X���V�U�S�Q�M�X�� 

 

4. Analize  

 

Analiza �S�ã�H�Q�L�F�H�� �W�H�P�H�O�M�L�� �V�H�� �Q�D�� �D�Q�D�O�L�]�L�� �K�R�P�R�J�H�Q�R�J�D�� �X�]�R�U�N�D�� �L�]�� �N�R�M�H�J�� �V�H�� �R�G�U�H�ÿ�X�M�X��

�R�U�J�D�Q�R�O�H�S�W�L�þ�N�D�� �V�Y�R�M�V�W�Y�D���� �Y�O�D�J�D���� �K�H�N�W�R�O�L�W�D�U�V�N�D�� �P�D�V�D���� �X�G�L�R proteina���� �J�O�X�W�H�Q�D���� �ã�N�U�R�E�D�� 

sedimentacijska vrijednost po Zeleny-�X���� �S�U�L�P�M�H�V�H���� �X�G�L�R�� �S�H�S�H�O�D���� �E�U�R�M�� �S�D�G�D�Q�M�D�� ���.�D�O�X�ÿ�H�U�V�Ni i 

�)�L�O�L�S�R�Y�L�ü���������������� 

Za analize u laboratoriju �Ä�6�O�D�Y�R�Q�L�M�D �ä�X�S�D�Q�M�D�³ d.d. koriste se: inframatik, Schopperova vaga, 

�W�H�K�Q�L�þ�N�D�� �L�� �D�Q�D�O�L�W�L�þ�N�D�� �Y�D�J�D���� �V�L�W�D�� �U�D�]�O�L�þ�L�W�L�K�� �R�W�Y�R�U�D���� �U�D�]�O�L�þ�L�W�L�� �P�O�L�Q�R�Y�L���� �P�X�I�I�R�O�Q�D�� �S�H�ü���� �V�X�ã�L�R�Q�L�N����

farinograf, ekstenzograf, amilograf, broj padanja po Hagberg-Pertenu.   

 

4.1. Inframatik  

�,�Q�I�D�U�P�D�W�L�N�� �M�H�� �N�R�Q�W�U�R�O�Q�L�� �D�S�D�U�D�W�� �L�G�H�D�O�D�Q�� �]�D�� �R�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�H�� �X�G�M�H�O�D�� �Y�O�D�J�H���� �S�U�R�W�H�L�Q�D�� glutena, 

sedimentacije po Zeleny-�X���� �W�H�� �ã�N�U�R�E�D���� �1�D�P�L�M�H�Q�M�H�Q�� �M�H �N�R�U�L�ã�W�H�Q�Mu na otkupnim mjestima ili 

�O�D�E�R�U�D�W�R�U�L�M�L�P�D���ã�W�R���]�Q�D�þ�L���G�D���M�H���R�W�S�R�U�D�Q �Q�D���V�Y�H���X�Y�L�M�H�W�H���U�D�G�D���L���G�D���G�D�M�H���W�R�þ�Q�H rezultate.  
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�$�X�W�R�P�D�W�V�N�L�� �]�D�W�Y�D�U�D�þ�� �ã�W�L�W�L�� �D�S�D�U�D�W�� �R�G�� �V�Y�M�H�W�O�R�V�W�L���� �L�Q�V�H�N�D�W�D �L�� �ã�W�H�W�R�þ�L�Q�D�� �ã�W�R�� �V�P�D�Q�M�X�M�H �W�U�R�ã�N�R�Y�H��

�R�G�U�å�D�Y�D�Q�M�D���� �5�H�]�X�O�W�D�W�� �Y�L�ã�H�� �D�Q�D�O�L�]�D�� �V�H�� �G�R�E�L�M�H�� �]�D�� ����-ak sekundi �ã�W�R�� �R�P�R�J�X�ü�D�Y�D�� �E�U�]�� �X�Y�L�G u 

informacije o proizvodu.  

 

Postupak: 

�8�]�R�U�D�N���S�ã�H�Q�L�F�H���V�L�S�D�P�R���X���X�U�H�ÿ�D�M���W�H���S�U�L�W�L�V�Q�H�P�R���
�$�Q�D�O�L�]�L�U�D�M�
�����1�D�N�R�Q���N�U�D�W�N�R�J���Y�U�H�P�H�Q�D���S�U�L�N�D�]�X�M�H�� 

�V�H���U�H�]�X�O�W�D�W���N�R�M�H�J���]�D�S�L�V�X�M�H�P�R�����D���X�]�R�U�D�N���X�N�O�D�Q�M�D�P�R���L�]���X�U�H�ÿ�D�M�D 

 

 

Slika 4 Inframatik  (Web 3) 

 

 

4�������2�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�H���R�U�J�D�Q�R�O�H�S�W�L�þ�N�L�K���V�Y�R�M�V�W�D�Y�D���S�ã�H�Q�L�F�H 

O�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�H���L�]�J�O�H�G�D�� �X�]�R�U�D�N�D�� �S�ã�H�Q�L�F�H�� �R�E�X�K�Y�D�ü�D�� �E�R�M�X���� �R�N�X�V�� �V�M�D�M���� �P�L�U�L�V�� �L�� �P�H�K�D�Q�L�þ�N�R�� �V�W�D�Q�M�H 

ovojnice. Zdrava �S�ã�H�Q�L�F�D�� �L�P�D�� �V�S�H�F�L�I�L�þ�D�Q�� �P�L�U�L�V���� �R�N�X�V�� �W�H�� �R�G�U�H�ÿ�H�Q�X�� �E�R�M�X�� �L sjaj, zdravu i 

�Q�H�R�ã�W�H�ü�H�Q�X���R�Y�R�M�Q�L�F�X�� 

 

�0�L�U�L�V���V�H���R�G�U�H�ÿ�X�M�H���W�D�N�R���G�D���V�H �S�ã�H�Q�L�F�D �L�V�W�U�O�M�D���G�O�D�Q�R�Y�L�P�D���L���S�R�P�L�U�L�ã�L�����3�ã�H�Q�Lca lako poprima strane 

�P�L�U�L�V�H���L�]���R�N�R�O�L�Q�H�����G�H�W�H�U�J�H�Q�W�L�����M�D�E�X�N�H���L���V�O���������D���S�R�G�O�R�å�Q�D���M�H���L���N�Y�D�U�H�Q�M�X�����S�O�L�M�H�V�D�Q���L���]�H�P�O�M�D�������2�Y�R���M�H��

�Y�U�O�R�� �Y�D�å�Q�D�� �D�Q�D�O�L�]�D���� �M�H�U�� �V�H�� �Q�M�R�P�H�� �L�V�N�O�M�X�þ�X�M�H�� �S�U�L�V�X�W�Q�R�V�W�� �V�P�U�G�O�M�L�Y�H�� �V�Q�L�M�H�W�L���� �6mrdljiva snijet (Slika 

5) �M�H�� �R�S�D�V�Q�D�� �E�R�O�H�V�W�� �N�R�M�D�� �V�H�� �P�R�å�H�� �S�R�M�D�Y�L�W�L�� �Q�D�� �å�L�W�D�U�L�F�D�P�D���� �7�L�S�L�þ�Q�L�� �]�Q�D�N�R�Y�L�� �P�R�J�X�� �V�H�� �X�R�þ�L�W�L�� �W�H�N��

pred �å�H�W�Y�X���� �=�G�U�D�Yi klasovi (Slika 6) �V�X�� �S�R�Y�L�Q�X�W�L�� �R�G�� �W�H�å�L�Q�H�� �]�U�Q�D���� �=�D�U�D�å�H�Q�L�� �N�Oasovi su 

�Q�D�N�R�V�W�U�L�M�H�ã�H�Q�L���L���V�W�U�ã�H���X���Y�L�V�����M�H�U���V�X���S�O�M�H�Y�L�F�H���U�D�]�P�D�N�Q�X�W�H���U�D�G�L���V�Q�L�M�H�W�O�M�L�Y�L�K���]�U�Q�D�����6�Q�L�M�H�W�O�M�L�Y�D���]�U�Q�D���V�X 

�O�D�N�ã�D�����R�N�U�X�J�O�D�V�W�D�����W�D�P�Q�D���W�H���N�U�D�ü�D���L���G�H�E�O�M�D���X���X�V�S�R�U�H�G�E�L���V�D���]�G�U�D�Y�L�P���]�U�Q�R�P�����9�D�Q�M�V�N�L���G�L�R���]�U�Q�D���M�H��
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�R�þ�X�Y�D�Q���� �D���X�Q�X�W�U�D�ã�Q�M�R�V�W���M�H���L�V�S�X�Q�M�H�Q�D���F�U�Q�R�P���� �S�U�D�ã�Q�R�P���P�D�V�R�P���Q�H�X�J�R�G�Q�D���P�L�U�L�V�D���� �8���S�U�D�Y�L�O�X���V�X��

�V�Y�D���]�U�Q�D���X���N�O�D�V�X���]�D�U�D�å�H�Q�D�����$�N�R���V�H���]�D�U�D�å�H�Q�L���N�O�D�V���S�U�R�W�U�O�M�D���L�]�P�H�ÿ�X���G�O�D�Q�R�Y�D�����Y�L�G�L���V�H���F�U�Q�D���S�U�D�ãina 

neugodna mirisa po ribi.  

�=�D�U�D�å�H�Q�X�� �S�ã�H�Q�L�F�X�� �V�H�� �Q�H s�P�L�M�H�� �N�R�U�L�V�W�L�W�L�� �X�� �S�U�H�K�U�D�Q�L�� �O�M�X�G�L�� �L�� �L�V�K�U�D�Q�L�� �å�L�Y�R�W�L�Q�M�D���� �M�H�U�� �P�R�å�H�� �G�R�ü�L�� �G�R��

�W�U�R�Y�D�Q�M�D���� �1�H�� �V�P�L�M�H�� �V�H�� �S�D�O�L�W�L�� �]�D�U�D�å�H�Q�R�� �V�M�H�P�H�� �Q�L�� �V�W�U�Q�M�D�N���� �M�H�U�� �O�D�J�D�Q�H�� �V�S�R�U�H�� �Q�R�V�L�� �Y�M�H�W�D�U�� �X��

�Q�H�]�D�U�D�å�H�Q�D �S�R�G�U�X�þ�M�D, sukladno Naredbi o poduzimanju mjera za �V�S�U�M�H�þ�D�Y�D�Q�M�H�� �ã�L�U�H�Q�M�D i 

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

�2�N�X�V���]�U�H�O�R�J���å�L�W�D���L�P�D���V�S�H�F�L�I�L�þ�D�Q���R�N�X�V�����R�E�L�þ�Q�R���E�O�D�J���L���Q�H�X�W�U�D�O�D�Q�����.�R�G���N�Y�D�U�H�Q�M�D���V�H���R�N�X�V���P�L�M�H�Q�M�D����

�2�G�U�H�ÿ�X�M�H���V�H���å�Y�D�N�D�Q�M�H�P���å�L�W�D���� 

Boja varira od svijetlo bijelo-�å�X�W�H���G�R���V�P�H�ÿ�H�����D���R�Y�L�V�L���R���V�R�U�W�L���S�ã�H�Q�L�F�H����vremenskim prilikama za 

�Y�U�L�M�H�P�H�� �å�H�W�Y�H���� �2�G�U�H�ÿ�X�M�H�P�R�� �M�H�� �S�U�L�� �G�Q�H�Y�Q�R�M�� �V�Y�M�H�W�O�R�V�W�L���� �9�L�]�X�D�O�Q�R�� �R�F�M�H�Q�M�L�Y�D�Q�M�H�� �W�H�P�H�O�M�L�� �V�H�� �Q�D��

�X�V�S�R�U�H�G�E�L�� �G�Y�D�� �X�]�R�U�N�D�� �N�R�M�H�� �V�W�D�Y�L�P�R�� �Q�D�� �U�D�Y�Q�X�� �S�O�R�þ�X���� �ã�S�D�K�W�O�R�P�� �L�]�U�D�Y�Q�D�P�R�� �W�D�No da se slojevi 

�E�U�D�ã�Q�D��dodiru�M�X�� �L�� �G�D�� �V�X�� �G�H�E�O�M�L�Q�H�� ���� �P�P���� �8�]�R�U�N�H�� �P�R�å�H�P�R�� �S�R�N�Y�D�V�L�W�L�� �Y�R�G�R�Y�R�G�Q�R�P�� �Y�R�G�R�P i 

ostaviti da odstoje.  

�6�M�D�M���N�R�G���]�G�U�D�Y�H���S�ã�H�Q�L�F�H���P�R�U�D���E�L�W�L���M�D�V�Q�R���L�]�U�D�å�H�Q�� 

�0�H�K�D�Q�L�þ�N�R���V�W�D�Q�M�H���R�Y�R�M�Q�L�F�H��- �R�Y�R�M�Q�L�F�D���Q�H���V�P�L�M�H���E�L�W�L���R�ã�W�H�ü�H�Q�D�����ã�W�R���M�H���Y�D�å�Q�R���]�D���V�N�O�D�G�L�ã�W�H�Q�M�H���å�L�W�D����

jer mo�å�H�� �O�D�N�ã�H�� �G�R�ü�L�� �G�R infekcije bakterijama, plijesnima i ostalim gljivicama, a napadi 

�L�Q�V�H�N�D�W�D���V�X���þ�H�ã�ü�L���� 

 

Postupak:  

 

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

�S�R�V�W�R�M�L���V�W�D�Q�G�D�U�G�����Q�D���V�O�L�M�H�G�H�ü�L���Q�D�þ�Ln:  

 

�™ 50 �± ���������J���X�]�R�U�N�D���V�H���U�D�ã�L�U�L���S�R���E�L�M�H�O�R�P���S�D�S�L�U�X�� 

�™ 50 �± 100 g standarda se �U�D�ã�L�U�L���S�R���E�L�M�H�O�R�P���S�D�S�L�U�X�����D�N�R��postoji)  

 

 

�7�U�D�å�H�Q�L���S�D�U�D�P�H�W�D�U�L���X�]�R�U�N�D���X�V�S�R�U�H�ÿ�X�M�H���V�H���V�D���V�S�H�F�L�I�L�N�D�F�L�M�R�P���L�O�L���V�W�D�Q�G�D�U�G�R�P�� 
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Slika 5 Smrdljiva snijet (Web 4)  

 

 

 

 

Slika 6 Zdravi klas �S�ã�H�Q�L�F�H�����:�H�E������ 
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�����������2�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�H���Q�D�V�L�S�Q�H���J�X�V�W�R�ü�H�����Ä�K�H�N�W�R�O�L�W�D�U�V�N�D���P�D�V�D�³�� 

�3�R�G�� �K�H�N�W�R�O�L�W�D�U�V�N�R�P�� ���K�O���� �P�D�V�R�P�� �S�ã�H�Q�L�F�H�� �S�R�G�U�D�]�X�P�L�M�H�Y�D�� �V�H�� �P�D�V�D�� �K�H�N�W�R�O�L�W�U�D�� �S�ã�H�Q�L�F�H�� �X kg. 

�+�H�N�W�R�O�L�W�D�U�V�N�D���P�D�V�D���M�H���M�H�G�Q�R���R�G���Q�D�M�V�W�D�U�L�M�L�K���P�M�H�U�L�O�D���]�D���R�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�Me mlinske �N�Y�D�O�L�W�H�W�H���S�ã�H�Q�L�F�H����S 

�Y�H�ü�R�P���K�O�H�N�W�R�O�L�W�D�U�V�N�R�P���P�D�V�R�P���U�D�V�W�H���L���N�R�O�L�þ�L�Q�D���E�U�D�ã�Q�D�����N�R�M�D���V�H���P�R�å�H dobiti mljevenjem, ali to 

nije pravilo. Hektolitarska masa ovisi o sortnim svojstvima p�ã�H�Q�L�F�H���� �N�D�R�� �L�� �R klimatskim 

prilikama �S�R�M�H�G�L�Q�H���J�R�G�L�Q�H���� �P�D�V�H�Q�R�P�� �X�G�M�H�O�D�� �Y�R�G�H�� �X�� �S�ã�H�Q�L�F�L�� �L�� �G�U������ �X�V�O�L�M�H�G���þ�Hga ona i kod iste 

�V�R�U�W�H�� �Y�D�U�L�U�D�� �X�� �G�R�V�W�D�� �ã�L�U�R�N�R�P�� �U�D�V�S�R�Q�X���� �+�H�N�W�R�O�L�W�D�U�V�N�D�� �P�D�V�D �S�ã�H�Q�L�F�H (T. vulgare���� �N�U�H�ü�H�� �V�H od 

min. 65 kg/hl do max. 84 kg/hl; p�U�R�V�M�H�þ�Q�D�� �Y�U�L�M�H�G�Q�R�V�W�� �M�H 75,5 kg/h�O���� ���.�O�D�X�ÿ�H�U�V�N�L�� �L �)�L�O�L�S�R�Y�L�ü����

1998) 

 

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

�]�U�Q�D���R�V�U�H�G�Q�M�H���Y�H�O�L�þ�L�Q�H�����R�Y�D�O�Q�D���]�U�Q�D���J�O�D�W�N�H���S�R�Y�U�ã�L�Q�H�����Q�L�]�D�N���X�G�L�R���Y�R�G�H�����W�D�Q�N�D���O�M�X�V�N�D���� 

Hektolitarsku masu smanjuju���� �P�H�N�D�Q�D�� �E�U�D�ã�Q�D�V�W�D�� �]�U�Q�D���� �Y�H�O�L�N�D dugoljasta �]�U�Q�D���� �S�R�Y�L�ã�H�Q 

udiovode, debela i hrapava ljuska. 

 

Potrebno: 

�™ Schopperova vaga, volumena 0,250 l, s dijelovima koji joj pripadaju 

(hektolitarska vaga) 

�™ �7�D�E�O�L�F�D���]�D���R�þ�L�W�D�Y�D�Q�M�H���P�D�V�H 

 

Postupak:  

�2�Y�D�� �V�H�� �P�H�W�R�G�D�� �W�H�P�H�O�M�L�� �Q�D�� �R�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�X�� �Q�D�V�L�S�Q�H�� �J�X�V�W�R�ü�H �å�L�W�Drice �L�V�N�D�]�D�Q�H�� �X�� �N�J���� �3�ã�H�Q�L�F�D se 

�S�U�H�U�D�þ�X�Q�D���Q�D�������������Y�R�G�H�����8�S�R�W�U�H�E�O�M�D�Y�D�P�R���6chopperovu vagu, �W�H���W�D�E�O�L�F�X���]�D���R�þ�L�W�D�Y�D�Q�M�H���P�D�V�H����

�3�U�L�M�H�� �S�R�þ�H�W�N�D�� �U�D�G�D�� �S�U�R�Y�M�H�U�L�� �V�H�� �W�R�þ�Q�R�V�W�� �6�F�K�R�S�S�H�U�R�Y�H�� �Y�D�J�H�� �Q�D �Q�D�þina 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 �Q�M�H�J�R�Y���S�U�R�U�H�]���X�Y�O�D�þ�L���V�H���Q�R�å���Q�D���N�R�M�L���V�H���V�W�D�Y�L���N�O�L�S�����D���Q�D���P�M�H�U�Q�L cil�L�Q�G�D�U���X�þ�Y�U�V�W�L���V�H���F�L�M�H�Y za 

nasipavanje. 

 

�,�V�S�L�W�Q�L�� �X�]�R�U�D�N�� �U�D�V�S�U�R�V�W�U�H�� �V�H�� �S�R�� �S�R�Y�U�ã�L�Q�L�� �V�W�R�O�D�� �L�� �S�R�G�L�M�H�O�L�� �S�R�V�W�X�S�N�R�P�� �þ�H�W�Y�Utanja. Zatim se 

lopaticom uzima jedna�N�D�� �N�R�O�L�þ�L�Q�D �S�ã�H�Q�L�F�H iz svih kvadrata i stavlja do oznake u cijev za 

�Q�D�V�L�S�D�Y�D�Q�M�H�����6���X�G�D�O�M�H�Q�R�V�W�L���R�G�������F�P���R�G���Y�U�K�D���F�L�O�L�Q�G�U�D���å�L�W�R���L�]���F�L�M�H�Y�L sipa se takvom brzinom da 

se cilindar obujma 0,250 l napuni za 8  sekundi. Ako na Schopperovoj vagi postoji lijevak, 
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vrijeme nasipanja se automatski regulira. �ÄMlaz�³ �S�ã�H�Q�L�F�H mora padati u sredinu cilindra, a 

�S�ã�H�Q�L�F�D se ne smije �S�R�U�D�Y�Q�D�Y�D�W�L���V���U�X�E�R�P���F�L�O�L�Q�G�U�D�����3�U�L�G�U�å�D�Y�D�M�X�ü�L���P�M�H�U�Q�L cilindar, �Q�R�å��se treba 

brzo, ali bez potresa, �L�]�Y�X�ü�L���� �S�U�L�� �þ�H�P�X���N�O�L�S���� �]�D�M�H�G�Q�R�� �V�� �S�ã�H�Q�L�F�R�P��iznad njega, naglo pada na 

�G�Q�R�� �F�L�O�L�Q�G�U�D���� �7�D�G�D�� �V�H�� �Q�R�å��ponovno uvu�þ�H�� �X�� �S�U�R�U�H�]�� �S�ã�H�Q�L�F�D iznad njega se potpuno ukloni, 

�Q�R�å���V�H izv�X�þ�H�����D���F�L�O�L�Q�G�D�U se �R�Y�M�H�V�L���Q�D���Y�D�J�X���L���Y�D�å�H�� 

 

Prikaz rezultata:  

�=�D���G�R�E�L�Y�H�Q�X���R�G�Q�R�V�Q�R���R�þ�L�W�D�Q�X���P�D�V�X���]�U�Q�D �S�ã�H�Q�L�F�H iz tablice se pr�R�þ�L�W�D���Y�U�L�M�H�G�Q�R�V�W���L�V�N�D�]�D�Q�D u 

kilogramima. Naime, hl-masa nije jednaka stostrukoj masi jedne litre �S�ã�H�Q�L�F�H���� �Y�H�ü�� �M�H�� �Q�H�ã�W�R��

�Y�H�ü�D�� �W�H�� �V�H�� �]�E�R�J���W�R�J�D���N�R�U�L�V�W�H�� �V�S�H�F�L�M�D�O�Q�H�� �W�D�E�O�L�F�H���� �S�U�L�O�R�å�H�Q�H�� �X�]�� �V�Y�D�N�X�� �6�F�K�R�S�S�H�U-ovu vagu i za 

�V�Y�D�N�X���Y�U�V�W�X���å�L�W�Drice. 

 

�8���V�O�X�þ�D�M�X���S�ã�H�Q�L�F�H���K�H�N�W�R�O�L�W�D�U�Vku masu (HLM) �P�R�å�H�P�R���M�R�ã���S�U�H�U�D�þ�X�Q�D�W�L���Q�D���Y�O�D�J�X��od 13% preko 

formule: 

�*�.�/ �:�G�K�N�; 
L ������
�:������ 
F�x�z�; 
H�:�s�u
F�™�;

�:�u�r
F �™�;
 

w-udio vode. 

 

�����������2�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�H���V�D�G�U�å�D�M�D���S�U�L�P�M�H�V�D 

 

�2�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�H���S�U�L�P�M�H�V�D �X���S�ã�H�Q�L�F�L provodi se prema internoj metodi laboratorija te metodi 

�.�D�O�X�ÿ�H�U�V�N�L���L���)�L�O�L�S�R�Y�L�ü���������������� 

 

Potrebno: 

�™ Anal�L�W�L�þ�N�D���Y�D�J�D�����R�V�M�H�W�O�M�L�Y�R�V�W�L�����������J 

�™ �6�L�W�D���V���G�X�J�R�O�M�D�V�W�L�P���S�U�R�U�H�]�L�P�D���ã�L�U�L�Q�H�������P�P���L�������P�P���± �U�X�þ�Q�D���L�O�L���Y�L�E�U�D�F�L�M�V�N�D���L�O�L���V�L�W�R �±

tresilica 

Postupak: 

�,�]�Y�D�å�H�P�R�� �������� �J�� �X�]�R�U�N�D�� �N�R�M�Hg potom prosijavamo na situ s otvorom 2 mm najmanje 30 s. 

�3�U�L�O�L�N�R�P�� �U�X�þ�Q�R�J�� �S�U�R�V�L�M�D�Y�D�Q�M�D�� �V�L�W�R�� �V�H�� �P�R�U�D horizontalno pokretati u pravcu �G�X�å�L�K��strana 

�S�U�R�U�H�]�D�����=�U�Q�D���N�R�M�D���S�U�R�S�D�G�D�M�X���N�U�R�]���R�Y�R���V�L�W�R���S�U�H�G�V�W�D�Y�O�M�D�M�X���ã�W�X�U�D���L���O�R�P�O�M�H�Q�D���]�U�Q�D���� 



Ana-�0�D�U�L�M�D���)�D�ü�N�R 
�3�U�D�ü�H�Q�M�H���N�Y�D�O�L�W�H�W�H���E�U�D�ã�Q�D���X���O�D�E�R�U�D�W�R�U�L�M�X���P�O�L�Q�D���Ä�6�O�D�Y�R�Q�L�M�D���ä�X�S�D�Q�M�D�³���G���G�����������������J�R�G�L�Q�H 

 

14 
 

Prikaz rezultata :  

Sve vrste �S�U�L�P�M�H�V�D���L���R�þ�L�ã�ü�H�Q�L���R�V�W�D�W�D�N���V�D���V�L�W�D���V���S�U�R�U�H�]�L�P�D���R�G�������P�P���L�]�P�M�H�U�H���V�H���V���W�R�þ�Q�R�ã�ü�X���R�G�� 

0,01g. 

 

Tabela 2 Podjela primjesa  

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

polomljeno zrno 
�Q�H�þ�L�V�W�R�ü�H���Rrganskog 

podrijetla 
zemlja 

�ã�W�X�U�R���]�U�Q�R sjeme korova kamen 

�Q�D�J�U�L�å�H�Q�R���]�U�Q�R pokvarena zrna pijesak 

zeleno i nedozrelo zrno �J�O�D�Y�Q�L�þ�Q�D���]�U�Q�D �S�U�D�ã�L�Q�D 

dugo zrno nemetodna zrna staklo 

fuzariozno zrno 
�]�U�Q�D���R�ã�W�H�ü�H�Q�D���X�P�M�H�W�Q�L�P��

�V�X�ã�H�Q�M�H�P 
 

proklijalo zrno �J�O�D�Y�L�F�D���U�D�å�L  

 

�����������3�U�L�S�U�H�P�D���S�ã�H�Q�L�F�H���]�D���O�D�E�R�U�D�W�R�U�L�M�V�N�R��mljevenje  

 

Uzorak koji je uzet na prij�H�P�X���L�]���Ä�P�D�O�R�J�D�³���O�D�E�R�U�D�W�R�U�L�M�D���V�H od�Q�R�V�L���X���Ä�Y�H�O�L�N�L�³���O�D�E�R�U�D�W�R�U�L�M���J�G�M�H���V�H��

�S�U�R�þ�L�ã�ü�D�Y�D�� �R�G�� �S�U�L�P�M�H�V�D���� �3�U�R�F�H�V�� �S�U�R�þ�L�ã�ü�D�Y�D�Q�M�D�� �Y�U�O�R�� �M�H�� �E�L�W�D�Q���M�H�U�� �V�H�� �Q�M�L�P�H���V�S�U�M�H�þ�D�Y�D�� �P�O�M�H�Y�H�Q�M�H��

primjesa (korovsko sjemenje, zemlja, trava i dr ), a i b�L�W�D�Q���M�H���L�� �]�D���R�þ�X�Y�D�Q�M�H���V�W�U�R�M�H�Y�D���� �3�U�R�F�H�V��

�þ�L�ã�ü�H�Q�M�D���X�N�O�M�X�þ�X�M�H���S�U�R�V�L�M�D�Y�D�Q�M�H���]�U�Q�D���W�H���U�X�þ�Q�R���R�G�V�W�U�D�Q�M�L�Y�D�Q�M�H���V�Y�H�J�D���ã�W�R���M�H���R�V�W�D�O�R���Q�D���V�L�W�X�����D���Q�L�M�H��

�S�ã�H�Q�L�F�D���� �3�U�R�þ�L�ã�ü�H�Q�R�M�� �S�ã�H�Q�L�F�L�� �V�H�� �R�G�U�H�ÿ�X�M�H�� �Y�O�D�J�D���� �W�H�� �V�H�� �X�]�L�P�D�� �R�G�U�H�ÿ�H�Q�D�� �N�R�O�L�þ�L�Q�D�� �X�]�R�U�N�D�� �N�R�M�D��

�V�H���N�R�Q�G�L�F�L�R�Q�L�U�D���Q�D���å�H�O�M�H�Q�X���Y�O�Dgu. 
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4���������/�D�E�R�U�D�W�R�U�L�M�V�N�R���P�O�M�H�Y�H�Q�M�H���S�ã�H�Q�L�F�H 

 

Predhodno pripremljen�D�� �S�ã�H�Q�L�F�D�� �V�H�� �P�H�O�M�H�� �Q�D��laboratorijskom mlinu Quadrumat Junior 

Laboratory Mill. Iz produkata meljave laboratorijskog mlina se sas�W�D�Y�O�M�D���E�U�D�ã�Q�R���N�R�M�H se koristi 

za daljnje analize. 

Slika 7 Mlin (Web 6) 

 

���������2�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�H���S�H�S�H�O�D���V�S�D�O�M�L�Y�D�Q�M�H�P���X�]�R�U�N�D 

 

Za analizu se uzima posebno samljeven uzorak, s udjelom pepela 1,4 �± ���� ���� �U�D�þ�X�Q�D�W�R�� �Q�D��

14 % vlage. 

 

Potrebno: 

 

�™ Mlin za usitnjavanje zrna 

 

�™ Posuda za spaljivanje, ravnog dna, od platine, kremenog pijeska (kvarca) ili 

porculana 

 

�™ promjera 50 mm do 55 mm i visine od 15 mm do 20 mm 
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�™ �(�N�V�L�N�D�W�R�U���V�D���V�L�O�L�N�D�J�H�O�R�P���L���L�Q�G�L�N�D�W�R�U�R�P���]�D�V�L�ü�H�Q�R�V�W�L 

 

�™ �3�O�R�þ�D���V���H�O�H�N�W�U�L�þ�Q�L�P���]�D�Jrijavanjem ili Bunsenov plamenik 

 

�™ �$�Q�D�O�L�W�L�þ�N�D���Y�D�J�D�����R�V�M�H�W�O�M�L�Y�R�V�W�L������- 0,0001g 

 

�™ Mufolna �S�H�ü���V���U�H�J�X�O�D�W�R�U�R�P���W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�H���L���G�R�Y�R�O�M�Q�L�P���V�W�U�X�M�D�Q�M�H�P���]�U�D�N�D 

 

�™ �7�H�U�P�R�U�H�]�L�V�W�H�Q�W�Q�D���S�O�R�þ�D 

 

 

Potupak: 

 

�,�]�Y�D�å�H�� �V�H�� ��-5 g pripremljenoga uzorka i rastresito rasprostre u slojujednake debljine u 

�L�å�D�U�H�Q�H�� �L�� �L�]�Y�D�J�D�Q�H�� �S�R�V�X�G�H�� �]�D spaljivanje. Za postizanje �X�M�H�G�Q�D�þ�H�Q�Rgizgaranja proizvoda, 

�V�D�G�U�å�D�M���X���S�R�V�X�G�L�� neposredno prije izgaranja, �P�R�å�H���V�H���Q�D�Y�O�D�å�L�W�L���V�D�������G�R�������P�O���H�W�D�Q�R�O�D�����3�R�V�X�G�D��

s izvaganim uzorkom najprije se zagrijav�D���Q�D���S�R�þ�H�W�Q�R�P���G�L�M�H�O�X mufolne �S�H�ü�L�����L�O�L���Q�D���H�O�H�N�W�U�L�þ�Q�R�M��

�S�O�R�þ�L�� �L�O�L�� �Q�D�� �%�X�Q�V�H�Q�R�Y�R�P�� �S�O�D�P�H�Q�L�N�X���� �7�U�H�E�D�� �Q�Dstojati da se pri izgaranju ne pojavi plamen i 

izgaranje nastaviti do potpunog karboniziranja. Kada �V�D�G�U�å�D�M���X posudi karbonizira, posuda se 

�S�D�å�O�M�L�Y�R�� �X�Q�R�V�L�� �X�� �P�X�I�R�O�Q�X�� �S�H�ü���� �S�U�H�W�K�R�Gno zagrijanu do temperature od 550 �ƒ�&�� ����- 20 �ƒ�&���� �8��

�S�H�ü�L���P�R�U�D���V�W�U�X�M�D�W�L���]�U�D�N���L���N�D�G���V�X��vrata zatvorena, ali ne toliko jako da �R�G�Q�R�V�L���G�L�M�H�O�R�Y�H���V�D�G�U�å�D�M�D��

iz posude. Izgaranje se smatra zavr�ã�H�Q�L�P�� �N�D�G�� �R�K�O�D�ÿ�H�Q�L�� �X�]�R�U�D�N�� �E�X�G�H��bijele boje. Kad se 

�L�]�J�D�U�D�Q�M�H�� �]�D�Y�U�ã�L���� �S�R�V�X�G�D�� �V�H�� �L�]�Y�D�G�L�� �L�] �S�H�üi i hladi jednu minutu na �W�H�U�P�R�U�H�]�L�V�W�H�Q�W�Q�R�M�� �S�O�R�þ�L���� �D��

zatim u eksikatoru ohladi do sobne temperature. Zbog higroskopnosti pepela, uzorak se brzo  

�Y�D�å�H���� �V�� �W�R�þ�Q�R�ã�ü�X�� ������������ �J���� �=�D�J�U�L�M�D�Y�D�Q�M�H���� �K�O�D�ÿ�H�Q�M�H i vaganje ponavljaju se dok se ne dobije 

konstantna masa odnosno dok razlika dvaju uzastopnih vaganja izm�H�ÿ�X�� �G�R�G�D�W�Q�R�J��

spaljiva�Q�M�D�����]�D���Y�U�L�M�H�P�H���R�G�������K�����Q�H���E�X�G�H���Y�H�ü�D od 0,0002 g.  

 

 

Prikaz rezultata: 

 

�.�R�O�L�þ�L�Q�D�� �S�H�S�H�O�D�� �L�V�N�D�]�X�M�H�� �V�H�� �X�� �S�R�V�W�R�F�L�P�D�� �P�D�V�H�� �S�U�H�P�D�� �V�X�K�R�M�� �W�Y�D�U�L�� �L�� �L�]�U�D�þ�X�Q�D�Y�D�� �S�U�H�P�D ovoj 

formuli: 
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�G�K�H�E�þ�E�J�=�L�A�L�A�H�=�:�¨ �; 
L
�•�ƒ�•�ƒ���‘�•�–�ƒ�–�•�ƒ
�•�ƒ�•�ƒ���—�œ�‘�”�•�ƒ


H�s�r�r 

 

Za rezultat se uzima �D�U�L�W�P�H�W�L�þ�N�D�� �V�U�H�G�L�Q�D�� �G�Y�D�M�X�� �R�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�D�� �D�N�R�� �M�H�� �X�G�R�Y�R�O�M�H�Q�R uvjetima 

�S�R�Q�R�Y�O�M�L�Y�R�V�W�L�����5�H�]�X�O�W�D�W���V�H���L�]�U�D�å�D�Y�D���Q�D���G�Y�L�M�H���G�H�F�L�P�D�O�H�����.�D�O�X�ÿ�H�U�V�N�L���L���)�L�O�L�S�R�Y�L�ü���������������� 

 

4.8���2�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�H���Y�H�O�L�þ�L�Q�H���þ�H�V�W�L�F�D���E�U�D�ã�Q�D���P�H�W�R�G�R�P���S�U�R�V�L�M�D�Y�D�Q�M�D 

 

�2�G�Y�D�å�H�P�R�� �������� �J�� �X�]�R�U�N�D�� �L�� �V�L�S�D�P�R�� �J�D�� �Q�D�� �V�L�W�R���V�� �Q�D�M�Y�H�ü�L�P�� �R�W�Y�R�U�L�P�D���� �3�U�D�]�Qo sito s kuglicama 

treba prethodno izvagati. Sita u slogu trebaju biti poredana tako da se otvori smanjuju od 

�J�R�U�Q�M�H�J���S�U�H�P�D���G�R�Q�M�H�P���V�L�W�X���� �1�D���V�Y�D�N�R���V�L�W�R���V�H���S�R�V�W�D�Y�H������ �G�R������ �J�X�P�H�Q�H���N�X�J�O�L�F�H���N�R�M�H���V�O�X�å�H���]�D��

�þ�L�ã�ü�H�Q�M�H�� �V�L�W�D�� �S�U�L�� �U�D�G�X���� �,�V�S�R�G�� �V�L�W�D�� �S�R�V�W�D�Y�L�� �V�H�� �P�H�W�D�O�Q�D�� �S�R�G�O�R�J�D�� ���W�D�N�R�ÿ�H�U�� �V�� �N�X�J�O�L�F�D�P�D������

Prosijavanje traje 5 do 15 minuta, ovisno o uzorku. Nakon isteka tog vremena mjeri se masa 

�V�Y�D�N�R�J���V�L�W�D���]�D�M�H�G�Q�R���V�D���]�D�R�V�W�D�O�L�P���E�U�D�ã�Q�R�P���L���N�X�J�O�L�F�D�P�D�����6�Y�D�N�R���V�L�W�R���L���N�X�J�O�L�F�D���V�H���]�D�W�L�P���S�D�å�O�M�L�Y�R��

�R�þ�L�V�W�L���þ�H�W�N�R�P���L���L�]�P�M�H�U�L���V�H���Q�M�L�K�R�Y�D���P�D�V�D�����,�V�W�L���M�H���S�Rstupak s metalnom podlogom. 

 

Prikaz rezultata: 

�8�G�L�R���þ�H�V�W�L�F�D�³�R�G���������G�R�³��� 
�à�Ô�æ�Ô�æ�Ü�ç�Ô�æ�è�í�â�å�Þ�â�à�Ü�Þ�è�Ú�ß�Ü�Ö�Ô�à�Ô�?�à�Ô�æ�Ô�æ�Ü�ç�Ô�Ü�Þ�è�Ú�ß�Ü�Ö�Ô

�à�Ô�æ�Ô�è�í�â�å�Þ�Ô�í�Ô�Ô�á�Ô�ß�Ü�í�è
�T�s�r�r�>�¨ �? 

 

 

4.9.�2�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�H���X�G�M�H�O�D���J�O�X�W�H�Q�D 

 

4.9.1���5�X�þ�Q�R���L�V�S�L�U�D�Q�M�H���J�O�X�W�H�Q�D���O�L�M�H�S�N�D�� 

 

�������J���S�ã�H�Q�L�þ�Q�R�J���E�U�D�ã�Q�D���X�P�L�M�H�V�L�P�R���V���S�R�W�U�H�E�Q�R�P���N�R�O�L�þ�L�Q�R�P���Y�R�G�H��������- 6 cm3) ili bolje s 2%-tnom 

�R�W�R�S�L�Q�R�P�� �1�D�&�O�� �W�D�N�R�� �G�D�� �W�L�M�H�V�W�R�� �R�V�W�D�Q�H�� �P�H�N�D�Q�R���� �D�O�L�� �G�D�� �V�H�� �Q�H�� �O�L�M�H�S�L���� �%�U�D�ã�Q�R�� �V�H�� �X�P�L�M�H�V�L�� �X��
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�S�R�U�F�X�O�D�Q�V�N�R�M���]�G�M�H�O�L�F�L���S�R�P�R�ü�X���V�W�D�N�O�H�Q�R�J���ã�W�D�S�L�ü�D�����.�D�G���M�H���W�L�M�H�V�W�R���G�R�E�U�R���X�P�L�M�H�ã�H�Q�R�����I�R�U�P�L�U�D���V�H���X��

kuglicu s kojom se pokupe ostaci tijesta sa stijenki zdjelice i eventualno s prstiju, izvadi se iz 

zdjelice i tijekom jedne minute dobro prstima izmijesi na dlanu jedne ruke da postane posve 

homogeno. Zatim �V�H�� �R�G�P�D�K�� �L�V�S�L�U�H�� �R�E�L�þ�Q�R�P�� �Y�R�G�R�P�� �L�O�L�� ����-tnom otopinom NaCl temperature 

������ �ƒ�&�����Y�R�G�D���Q�H���V�P�L�M�H���V�D�G�U�å�D�Y�D�W�L���N�O�R�U���� �D���X�N�R�O�L�N�R���M�H���N�O�R�U�L�U�D�Q�D���P�R�U�D���V�H���S�U�R�N�X�K�D�W�L�������,�V�S�L�U�D�Q�M�H���V�H��

�U�D�G�L���Q�D�G���V�L�W�R�P���N�D�N�R���E�L���V�H���H�Y�H�Q�W�X�D�O�Q�R���R�W�N�L�Q�X�W�L���N�R�P�D�G�L�ü�L���O�L�M�H�S�N�D���P�R�J�O�L���V�D�N�X�S�L�W�L�����,�V�S�L�U�D�Q�M�H���V�H���U�Ddi 

�W�D�N�R�� �G�D�� �V�H�� �W�L�M�H�V�W�R�� �V�W�D�Y�L�� �Q�D�� �G�O�D�Q�� �L�� �V�� �Q�D�Y�O�D�å�H�Q�L�P�� �S�U�V�W�L�P�D�� �S�R�G�� �W�D�Q�N�L�P�� �P�O�D�]�R�P�� �Y�R�G�H�� �L�O�L�� ����-tne 

�R�W�R�S�L�Q�H�� �1�D�&�O�� �N�R�M�D�� �V�H�� �G�R�G�D�M�H�� �L�]�� �E�R�N�D�O�D���� �R�S�U�H�]�Q�R�� �J�Q�M�H�þ�L���� �P�L�M�H�V�L�� �L�� �R�N�U�H�ü�H���� �E�H�]�� �Q�H�S�R�W�U�H�E�Q�R�J��

�L�Q�W�H�Q�]�L�Y�Q�R�J���J�Q�M�H�þ�H�Q�M�D���� �G�R�N���Q�H���S�R�þ�Q�H���R�W�M�H�F�D�W�L���E�L�V�W�U�D���Y�R�G�D���� �.�U�D�M���L�V�S�L�U�D�Q�M�D���V�H utvrdi tako da se 

�O�L�M�H�S�D�N���N�U�D�W�N�R���Y�U�L�M�H�P�H���L�V�S�L�U�H���Q�D�G���þ�D�ã�L�F�R�P���L���Y�L�G�L���G�D���O�L���M�H���Y�R�G�D���E�L�V�W�U�D�����8�N�R�O�L�N�R���V�H���O�L�M�H�S�D�N���L�V�S�L�U�H���X��

2%-�W�Q�R�M���R�W�R�S�L�Q�L���1�D�&�O���S�R�W�U�H�E�Q�R���J�D���M�H���M�R�ã������- 2 minute ispirati pod vodovodnom vodom da se 

�X�N�O�R�Q�L���1�D�&�O�����3�U�L���L�V�S�L�U�D�Q�M�X���W�U�H�E�D���Q�D�V�W�R�M�D�W�L���G�D���G�X�å�L�Q�D���L���Q�D�þ�L�Q���L�V�S�L�U�D�Q�M�D���E�X�G�X���X�Y�L�M�H�N���L�V�W�L�����=�D���M�H�G�Q�R��

�L�V�S�L�U�D�Q�M�H���O�L�M�H�S�N�D���R�G���������J���E�U�D�ã�Q�D���S�R�W�U�H�E�Q�R���M�H���������G�R���������P�L�Q�X�W�D�����W�H������- 2 l vode ili otopine NaCl. 

�.�D�G�D�� �M�H�� �O�L�M�H�S�D�N�� �L�V�S�U�D�Q���� �L�V�W�L�V�Q�H�� �V�H�� �Q�D�M�Y�H�ü�L�� �G�L�R�� �V�X�Y�L�ã�Q�H�� �Y�R�G�H�� �P�H�ÿ�X�� �G�O�D�Q�R�Y�L�P�D���� �S�U�L�W�L�V�Q�H��

�V�W�D�N�O�H�Q�R�P���S�O�R�þ�R�P���Q�D���V�W�D�N�O�H�Q�X���S�O�R�þ�X�����X�]���V�W�D�O�Q�R���S�U�H�P�M�H�ã�W�D�Q�M�H���ã�S�D�W�X�O�R�P�����L�O�L���S�L�Q�F�H�W�R�P�����Q�D���V�X�K�R��

�P�M�H�V�W�R�����3�O�R�þ�D���V�H���S�R�Y�U�H�P�H�Q�R���V�X�ã�L���N�U�S�R�P�����7�D�N�R���R�V�X�ã�H�Q�L���J�O�X�W�H�Q���Y�D�å�H���V�H���Q�D���V�D�W�Q�R�P���V�W�Dkalcu (ili 

�X�� �S�R�U�F�X�O�D�Q�V�N�R�M�� �]�G�M�H�O�L�F�L���� �S�R�]�Q�D�W�H�� �P�D�V�H���� �'�R�E�L�M�H�� �V�H�� �P�D�V�D�� �Y�O�D�å�Q�R�J�� �J�O�X�W�H�Q�D�� �N�R�M�D�� �V�H�� �L�]�U�D�å�D�Y�D�� �X��

�S�R�V�W�R�F�L�P�D�����2�Y�D�M���J�O�X�W�H�Q���X�S�R�W�U�L�M�H�E�L�W���ü�H���V�H���]�D���L�V�S�L�W�L�Y�D�Q�M�H���S�R�V�W�R�W�N�D���Y�O�D�å�Q�R�J���J�O�X�W�H�Q�D���L��kvalitete. 

 

Prikaz rezultata: 

�h���]�}���À�o���Î�v�}�P���P�o�µ�š���v���A
�Ô�ë�5�4�4

�à
�:�¨ �; 

a-masa vl�D�å�Q�R�J���J�O�X�W�H�Q�D�����J�� 

m-masa uzorka uzetog za analizu (g) 

 

 

4.9.2.Ispitivanje kvalitete  glutena  

 

�,�V�S�L�W�L�Y�D�Q�M�H���O�L�M�H�S�N�D���U�X�N�D�P�D���Q�D���þ�Y�U�V�W�R�ü�X�����H�O�D�V�W�L�þ�Q�R�V�W���L���U�D�V�W�H�]�O�M�L�Y�R�V�W���G�D�M�H���V�X�E�M�H�N�W�L�Y�Q�H���U�H�]�X�O�W�D�W�H���N�R�M�L��

�V�H���R�S�L�V�Q�R���S�U�L�N�D�]�X�M�X�����ý�Y�U�V�W���O�L�M�H�S�D�N���M�H���W�Y�U�G���S�R�G���S�U�V�W�L�P�D�����G�D�M�H���R�W�S�R�U���S�U�L���J�Q�M�H�þ�H�Q�M�X�����D���O�L�M�H�S�D�N���V�O�D�E�H��

�þ�Y�U�V�W�R�ü�H�� �M�H���P�H�N�D�Q�� �L�� �þ�H�V�W�R�� �V�H�� �O�L�M�H�S�L�� �]�D�� �S�U�V�W�H���� �3�U�L���R�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�X�� �H�O�D�V�W�L�þ�Q�R�V�W�L���Q�D�þ�L�Q�L�� �V�H�� �R�G�� �O�L�M�H�S�N�D��

�N�X�J�O�L�F�D���N�R�M�D���V�H���X�K�Y�D�W�L���S�U�V�W�L�P�D���R�E�M�H���U�X�N�H���L���U�D�V�W�H�J�Q�H���R�W�S�U�L�O�L�N�H�������F�P���L�O�L���Q�H�ã�W�R���Y�L�ã�H�����D���S�R�W�R�P���V�H���V��

jedne strane popusti. Ako lij�H�S�D�N�� �R�G�P�D�K�� �S�R�S�U�L�P�L�� �V�Y�R�M�� �R�E�O�L�N���� �R�Q�G�D�� �M�H�� �Y�U�O�R�� �H�O�D�V�W�L�þ�D�Q���� �R�V�W�D�Q�H�� �O�L��
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�U�D�V�W�H�J�Q�X�W���� �R�Q�G�D�� �M�H�� �S�R�W�S�X�Q�R�� �Q�H�H�O�D�V�W�L�þ�D�Q���� �,�]�P�H�ÿ�X�� �R�Y�L�K�� �N�U�D�M�Q�M�L�K�� �J�U�D�Q�L�F�D���U�D�]�O�L�N�X�M�H�� �V�H�� �M�R�ã��

�H�O�D�V�W�L�þ�D�Q���� �V�U�H�G�Q�M�H�� �H�O�D�V�W�L�þ�D�Q�� �L�� �V�O�D�E�R�� �H�O�D�V�W�L�þ�D�Q�� �O�L�M�H�S�D�N���� �5�D�V�W�H�]�O�M�L�Y�R�V�W�� �V�H�� �L�V�S�L�W�X�M�H�� �W�D�N�R�� �G�D�� �V�H��

�O�L�M�H�S�D�N�� �S�U�L�P�L�� �S�D�O�F�H�P�� �L�� �N�D�å�L�S�U�V�W�R�P�� �R�E�M�H�� �U�X�N�H�� �L�� �U�D�V�W�H�å�H���� �$�N�R�� �V�H�� �O�L�M�H�S�D�N�� �S�U�L�� �U�D�V�W�H�]�D�Q�M�X�� �R�G�P�D�K��

�S�U�H�N�L�Q�H���� �N�D�å�H�� �V�H�� �G�D�� �M�H�� �³�N�U�D�W�D�N�´���� �5�D�V�W�H�]�O�M�L�Y�R�V�W�� �M�H�� �G�R�E�U�D �D�N�R�� �V�H�� �O�L�M�H�S�D�N�� �P�R�å�H�� �U�D�V�W�H�J�Q�X�W�L�� �G�R��

�W�D�Q�N�H���S�R�O�X�S�U�R�]�L�U�Q�H���N�R�å�L�F�H�����2�G���Y�O�D�å�Q�R�J���O�L�M�H�S�N�D���I�R�U�P�L�U�D���V�H���H�O�L�S�V�R�L�G�����N�R�M�L���V�H���Q�D���R�E�D���N�U�D�M�D���X�K�Y�D�W�L��

�S�U�V�W�L�P�D���L���U�D�V�W�H�å�H���G�R�N���V�H���Q�H���R�V�M�H�W�L���R�W�S�R�U�����R�N�R���������V�H�N�X�Q�G�L�������,�]�P�M�H�U�L���V�H���G�X�å�L�Q�D���G�R���N�R�M�H���V�H���L�V�W�H�J�Q�H��

�J�O�X�W�H�Q���E�H�]���N�L�G�D�Q�M�D�����3�R���Y�H�O�L�þ�L�Qi rastezanja razlikuju se: 

   -vrlo kratak gluten   do 5 cm 

   -kratak gluten   do 10 cm 

   -srednje rastezljiv gluten do 15 cm 

   -rastezljiv gluten  do 20 cm 

   -vrlo rastezljiv gluten   preko 20 cm 

 

4.10.Farinograf  

 

�)�D�U�L�Q�R�J�U�D�I���M�H���X�U�H�ÿ�D�M���N�R�M�L�P���V�H���R�G�U�H�ÿ�X�M�X���V�Y�R�M�V�W�Y�D���L���S�R�Q�D�ã�D�Q�M�H ti�M�H�V�W�D���S�U�L���P�L�M�H�ã�D�Q�M�X. Princip rada  

�I�D�U�L�Q�R�J�U�D�I�D�� �V�H�� �W�H�P�H�O�M�L�� �Q�D�� �P�M�H�U�H�Q�M�X�� �R�W�S�R�U�D�� �N�R�M�H�� �S�U�X�å�D�� �W�L�M�H�V�W�R �S�U�L�� �P�L�M�H�ã�D�Q�M�X�� �X�� �Y�U�H�P�H�Q�X�� �R�G��

trenutka formiranja tijesta do punog razvoja i tijekom daljnjeg �P�L�M�H�ã�D�Q�M�D�� �G�R zaustavljanja 

�P�L�M�H�ã�D�O�L�F�H���� �$�Q�D�O�L�]�D�� �S�R�þ�L�Q�M�H�� �]�D�P�M�H�V�R�P�� �W�L�M�H�V�W�D�� �L�� �W�U�D�M�H�� ������ �P�L�Q�X�W�D�� �]�D�� �W�R�� �Y�U�L�M�H�P�H�� �X�U�H�ÿ�D�M�� �L�V�S�L�V�X�M�H��

�J�U�D�I�����I�D�U�L�Q�R�J�U�D�P�����D�Q�D�O�L�]�H���W�L�M�H�V�W�D�����2�þ�L�W�D�Q�M�H�P���I�D�U�L�Q�R�J�U�D�P�D���V�H���Golazi do podataka povezanih uz 

�V�S�R�V�R�E�Q�R�V�W�� �X�S�L�M�D�Q�M�D���� �U�D�]�Y�R�M�� �W�L�M�H�V�W�D���� �V�W�D�E�L�O�Q�R�V�W�� �W�L�M�H�V�W�D���� �R�W�S�R�U�� �W�L�M�H�V�W�D���� �V�W�X�S�D�Q�M�� �R�P�H�N�ã�D�Qja 

�W�H�H�O�D�V�W�L�þ�Q�R�V�W�L���L���U�D�V�W�H�]�O�M�L�Y�R�V�W�L���W�L�M�H�V�W�D�����W�H���V�H���L�]�U�D�þ�X�Q�D�Y�D�Q�M�H�P �S�R�Y�U�ã�L�Q�H koju zatvara farinografska 

krivulja te konzinst�H�Q�F�L�M�D�� �R�G�� �������� �)�-�� �P�R�å�H�� �R�G�U�H�G�L�W�L�� �N�Y�D�O�L�W�H�W�Q�L�� �E�U�R�M�� �L�� �N�D�Y�O�L�W�H�W�Q�D skupina. 

(Hosenay, 1994, Kal�X�ÿ�H�U�V�N�L���L���)�L�O�L�S�R�Y�L�ü����������������) 

 

Potrebno: 

 

�™ Brabenderov farinograf i termostat s crpkom za cirkulaciju  

 

�™ Vaga s utezima, osjetljivosti +/- 0,1 

 

�™ �3�O�D�V�W�L�þ�Q�D���O�R�S�D�W�L�F�D�� 
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�™ �.�R�O�M�H�Q�D�V�W�L���W�H�U�P�R�P�H�W�D�U���]�D���S�U�R�Y�M�H�U�X���W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�H���R�P�R�W�D�þ�D���P�M�H�V�L�O�L�F�H�� 

 

�™ �7�H�U�P�R�P�H�W�D�U���V���S�R�G�M�H�O�R�P���G�R���������ƒ�&�� 

 

�™ Planimetar 

 

�™ Destilirana voda 

 

Postupak:  

 

�)�D�U�L�Q�R�J�U�D�I�� �E�H�]�� �P�M�H�V�L�O�L�F�H���� �V�� �X�N�O�M�X�þ�H�Q�L�P�� �P�R�W�R�U�R�P���� �S�R�V�W�D�Y�L�� �V�H�� �Q�D nulu���� �0�M�H�V�L�O�L�F�D�� �V�H�� �S�U�L�N�O�M�X�þ�L i 

�S�U�R�Y�M�H�U�L�� �V�H�� �S�R�O�R�å�D�M�� �Q�X�O�H���� �P�R�W�R�U�� �M�H�� �X�N�O�M�X�þ�H�Q���� �O�R�S�D�W�L�F�D�� �X�� �P�M�H�V�L�O�Lci je u pokretu. Kazaljka mora 

pokazivati manje od 20 FJ. Ako trenje mjesilice iznosi vi�ã�H���R�G���������)�-����mjesilica se ostavi raditi 

nekoliko minuta napunjena vodom toliko da voda pokriva osovine. Zatim se farinograf postavi 

�Q�D�� �Q�X�O�X���� �.�R�þ�H�Q�M�H�� �P�R�U�D�� �W�U�D�M�D�W�L�� �M�H�G�Q�X�� �V�H�N�X�Q�G�X���� �ã�W�R�� �V�H kontrolira podizanjem gornje poluge 

vage rukom i mjerenjem vremena potrebnog za �Y�U�D�ü�D�Qje kazaljke od 1000 FJ do 100 FJ, pri 

�X�N�O�M�X�þ�H�Q�R�P�� �P�R�W�R�U�X���� �9�U�L�M�H�P�H�� �L�V�W�M�H�F�D�Q�M�D�� �R�G�� �������� �P�O�� �Go 225 ml mora iznositi od 10 s do 12 s. 

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

�1�D�M�P�D�Q�M�H�� ���� �V�D�W�� �S�U�L�M�H�� �S�X�ã�W�D�Q�M�D�� �X�U�H�ÿ�D�M�D�� �X�� �U�D�G���� �X�N�O�M�X�þ�L�� �V�H�� �W�H�U�Postat i cirkulacijska crpka. 

�7�H�P�S�H�U�D�W�X�U�D�� �Y�R�G�H�� �N�R�M�D�� �N�U�X�å�L�� �N�R�Q�W�U�R�O�L�U�D�� �V�H�� �L�� �W�U�H�E�D�� �L�]�Q�R�V�L�W�L�� ���� �ƒ�&���� �V�� �R�G�V�W�X�S�D�Q�M�H�P�� ����- 0,2 �ƒ�&����

�7�H�P�S�H�U�D�W�X�U�D�� �P�L�M�H�V�L�O�L�F�H�� �N�R�Q�W�U�R�O�L�U�D�� �V�H�� �X�� �R�W�Y�R�U�X�� �N�R�M�L�� �M�H�� �]�D�� �W�R�� �S�U�H�G�Y�L�ÿ�H�Q���� �8�� �P�M�H�V�L�O�L�F�X�� �V�H stavi 

300 g +/- �������� �J�� �E�U�D�ã�Q�D���� �0�L�M�H�V�L�O�L�F�D�� �V�H�� �S�R�N�O�Rpi, a bireta se, �X�N�O�M�X�þivanjem vrha ispod slavine, 

�Q�D�S�X�Q�L�� �Y�R�G�R�P�� �W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�H�� ������ �ƒ�&���� �3�L�V�D�O�M�N�D�� �V�H�� �Q�D�S�X�Q�L�� �W�L�Q�W�R�P���� �X�U�H�ÿ�D�M�� �V�H�� �X�N�O�M�X�þ�L i praznim 

�K�R�G�R�P�� �P�L�M�H�V�L�O�L�F�H�� �S�R�G�H�V�L�� �V�H�� �G�D�� �S�L�V�D�O�M�N�D�� �S�L�ã�H�� �Q�L�ã�W�L�F�X�� ���� �P�L�Q�X�W�X�� U mijesilicu se zatim doda 

�F�M�H�O�R�N�X�S�Q�D�� �N�R�O�L�þ�L�Q�D�� �E�U�D�ã�Q�D�� �L���R�Q�R�� �V�H�� �]�D�J�U�L�M�D�Y�D�� �W�D�N�R�ÿ�H�U�� ���� �P�L�Q�Xtu. Voda iz birete dodaje se u 

�X�M�H�G�Q�D�þ�H�Q�R�P�� �P�O�D�]�X�� �X�� �S�U�H�G�Q�M�L�� �G�H�V�Q�L�� �X�J�D�R�� �P�L�M�H�V�L�O�L�F�H���� �'�R�G�D�Y�D�Q�M�H�� �Y�R�G�H�� �W�U�D�M�H�� �Q�D�M�Y�L�ã�H�� ������ �V���� �D��

dodaje se od 55 ���� �G�R�� ������ ������ �ã�W�R�� �R�Y�L�V�L�� �R�� �E�U�D�ã�Q�X���� �.�D�G�� �V�H formira tijes�W�R���� �X�Q�X�W�U�D�ã�Q�M�H stijenke 

�P�L�M�H�V�L�O�L�F�H�� �R�þ�L�V�W�H�� �V�H�� �S�O�D�V�W�L�þ�Q�R�P�� �O�R�S�D�W�L�F�R�P�� �L�� �P�L�M�H�V�L�O�L�F�D�� �V�H�� �S�R�Q�R�Y�Q�R�� �S�R�N�O�R�S�L���� �$�N�R�� �M�H��

odstupanje�V�U�H�G�L�Q�H�� �N�U�L�Y�X�O�M�H�� �X�� �P�D�N�V�L�P�X�P�X�� �Y�H�ü�H�� �R�G�� ����- 10 FJ od linije konzistencije tijesta 

500 FJ, �L�V�S�L�W�L�Y�D�Q�M�H���V�H���S�U�H�N�L�G�D�����D���G�R�G�D�Q�D���N�R�O�L�þ�L�Q�D���Y�R�G�H���V�H���N�R�U�L�J�L�U�D���S�R�P�R�ü�X���S�U�L�O�R�å�H�Q�H���7�L�E�R�U�R�Y�H 

tablice na temelju odstupanja od linije konzistencije od 490 FJ do 510 FJ u maksimumu 

krivulje, �P�L�M�H�ã�D�Q�M�H���W�U�D�M�H���X�N�X�S�Q�R���������P�L�Q�X�W�D���R�G���W�U�H�Q�X�W�N�D���G�R�G�D�Y�D�Q�M�D���Y�R�G�H���X���P�L�M�H�V�L�O�L�F�X�� 
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Prikaz rezultata: 

Sosobnost �X�S�L�M�D�Q�M�D�� �Y�R�G�H�� �M�H�� �N�R�O�L�þ�L�Q�D�� �Y�R�G�H�� �L�V�N�D�]�D�Q�D�� �X�� �S�R�V�W�R�F�L�P�D�� koja je potrebna za 

postizanje konzistencije tijesta od 500 FJ. 

 sposobnost upijanja vode(%)=
�Ï

�7
 

gdje je V �± �E�U�R�M���P�L�O�L�O�L�W�D�U�D���Y�R�G�H���]�D���N�R�Q�]�L�V�W�H�Q�F�L�M�X���W�L�M�H�V�W�D�����������)�-���Q�D�þ�L�Q�M�H�Q�R�J���R�G�����������J�� 

 

R�D�]�Y�R�M�� �W�L�M�H�V�W�D���� �X�� �P�L�Q�X�W�D�P�D���� �M�H�� �Y�U�L�M�H�P�H�� �R�G�� �S�R�þ�H�W�N�D�� �P�L�M�H�ã�D�Q�M�D�� �S�D�� �G�R�N�� �V�H�� �Q�H postigne 

maksimum krivulje.  

Stabilnost tijesta, u minutama, je vrijeme od maksimuma krivulje do njezina padanja za 

10 FJ. 

Kvalitetna �V�N�X�S�L�Q�D���R�G�U�H�ÿ�X�M�H���V�H���W�D�N�R���ã�W�R���V�H na �G�R�E�L�Y�H�Q�R�P���I�D�U�L�Q�R�J�U�D�P�X���S�O�D�Q�L�P�H�W�U�L�U�D���S�R�Y�U�ã�L�Q�D��

�W�U�R�N�X�W�D�� �ã�W�R�� �M�H�� �]�D�W�Y�D�U�D�M�X���� �O�L�Q�L�M�D�� �V�U�H�G�L�ã�Q�M�Lca, koja se ucrtava u krivulju �S�R�þ�H�Y�ã�L�� �R�G�� �Q�M�H�]�L�Q�D��

maksimuma do �]�D�Y�U�ã�H�W�N�D���I�D�U�L�Q�R�J�U�D�P�X���������P�L�Q�X�W�D�����O�L�Q�L�M�D���N�R�Q�]�L�V�W�H�Q�F�L�M�H���S�R�V�W�L�J�Q�X�Wa u rasponu od 

490 FJ do 510 FJ i okomica koja �V�S�D�M�D���O�L�Q�L�M�X���V�U�H�G�L�ã�Q�M�L�F�X s linijom konziste�Q�F�L�M�H�����=�D���X�W�Y�U�ÿ�H�Q�X 

�S�R�Y�U�ã�L�Q�X��trokuta, �L�]�U�D�å�H�Q�X���X���F�P2 �����X���W�D�E�O�L�F�L���S�R���+�D�Q�N�R�F�]�\�X���S�U�R�þ�L�W�D���V�H���N�Y�D�O�L�W�H�W�Q�L���E�U�R�M���E�U�D�ã�Q�D, a 

tom broju �R�G�J�R�Y�D�U�D���R�G�U�H�ÿ�H�Q�D��kvalitetna skupina (A1, A2, B1, B2, C1, C2). 

 

Slika 8 Farinograf (vlastiti izvor) 
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4.11���2�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�H���U�H�R�O�R�ã�N�L�K���V�Y�R�M�V�W�D�Y�D���H�N�V�W�H�Q�]�L�R�J�U�D�I�R�P 

 

Ekstenzograf �M�H���X�U�H�ÿ�D�M���N�R�M�L���S�U�L�Q�F�L�S���U�D�G�D���W�H�P�H�O�M�L���� �Q�D���P�M�H�U�H�Q�M�X���R�W�S�R�U���N�R�M�H�J���S�U�X�å�D tijestotijekom 

�U�D�]�Y�O�D�þ�H�Q�M�D���G�R���N�L�G�D�Q�M�D�����7�L�M�H�V�W�R���V�H���S�U�H�W�K�R�G�Q�R���]�D�P�M�H�V�L���Q�D���I�D�U�L�Qografu 5 minuta, te se oblikuje i 

stavlja u kalupe pa ostavlja na odmaranju 45 minuta. Nakon toga provodi se mjerenje 

���U�D�]�Y�O�D�þ�H�Q�M�H���N�R�P�D�G�D���W�L�M�H�V�W�D���S�R�P�R�ü�X���N�X�N�H ekstezograga do pucanja). Zatim se tijesto odmara 

�M�R�ã�� ������ �P�L�Q�X�W�D�� �L�� �S�R�Q�R�Y�L�� �V�H�� �S�R�V�W�X�S�D�N���� �,�]�� �J�U�D�I�D�� �V�H�� �R�þ�L�W�D�Y�D�M�X�� �V�O�L�M�H�G�H�ü�H�� �Y�U�L�M�H�G�Q�R�V�W���� �R�W�R�S�U����

�P�D�N�V�L�P�D�O�D�Q�� �R�W�S�R�U���� �H�Q�H�U�J�L�M�D���� �U�D�V�W�H�]�O�M�L�Y�R�V�W���� �W�H�� �V�H�� �L�]�� �R�þ�L�W�D�Q�L�K�� �Y�U�L�M�H�G�Q�R�V�W�L���L�]�U�D�þunava odnos 

otpor/rastezljivost i odnos maksimalan otpor/rastezljivost. (Hosenay, 1994, �.�D�O�X�ÿ�H�Uski i 

�)�L�O�L�S�R�Y�L�ü���������������� 

 

Potrebno: 

�™ Brabenderov farinograf i ekstenzograf + termostat s crpkom za cirkulaciju 

 

�™ Vaga sa utezima, osjetljivosti +/- 0,1  

 

�™ �3�O�D�V�W�L�þ�Q�D���O�R�S�D�W�L�F�D�� 

 

�™ Signalni sat  

 

�™ �/�D�E�R�U�D�W�R�U�L�M�V�N�D���þ�D�V�D�����R�E�X�M�P�D�������� ml  

 

�™ �â�N�D�U�H���]�D���U�H�]�D�Q�M�H���W�L�M�H�V�W�D�� 

 

�™ Termometar s podjelom do 50 �ƒ�&�� 

 

�™ Planimetar Reagensi  

 

�™ �1�D�W�U�L�M�H�Y���N�O�R�U�L�G�����W�H�K�Q�L�þ�N�L�� 

 

�™ �.�X�N�X�U�X�]�Q�L���ã�N�U�R�E 

 

�™ Parafinsko ulje 
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Postupak: 

U svaku komoru za fermentaciju, u udubljenje postolja, ulije se malo tople vode. U 

�O�D�E�R�U�D�W�R�U�L�M�V�N�X�� �þ�D�ã�X�� �R�G�Y�D�å�H�� �V�H�� ���� �J�� �N�X�K�L�Q�M�V�N�H�� �V�R�O�L���L�� �X�� �Q�M�X�� �V�H�� �L�]�� �E�L�U�H�W�H�� �G�R�G�D�� �R�G�U�H�ÿ�H�Q�D���N�R�O�L�þ�L�Q�D��

�Y�R�G�H�� �W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�H�� ������ �ƒ�& (obzirom na sposobnost upijanja vode). U farinografskoj mjesilici 

zamijesi se tijest�R�� �W�D�N�R�� �G�D�� �R�G�Y�D�å�H�P�R�� �������� �J�� �E�U�D�ã�Q�D�� �L�� �S�U�H�Q�H�V�H�� �X�� �P�M�H�V�L�O�L�F�X���� �8�� �S�U�H�G�Q�M�L�� �G�H�V�Q�L��

�X�J�D�R���X�N�O�M�X�þ�H�Q�H���P�M�H�V�L�O�L�F�H���S�R�V�W�X�S�Q�R���V�H �X�O�L�M�H���R�W�R�S�L�Q�D���V�R�O�L�����1�D�N�R�Q�������P�L�Q�X�W�D���P�L�M�H�ã�D�Q�M�H���V�H���S�U�H�N�L�G�D����

Sredina krivulje treba se nalaziti na 500 +/- ������ �)�-���� �.�R�U�H�O�D�F�L�M�D�� �V�H�� �Y�U�ã�L�� �S�R�� �7�L�E�R�U�R�Yoj tabeli. 

Tijesto se izvadi iz mije�V�L�O�L�F�H�����2�G�U�H�å�H���V�H���N�R�P�D�G���W�L�M�H�V�W�D���P�D�V�H���S�R��������������- 0,1g. Jedan komad 

se stavlja u homogenizator i okrene �G�Y�D�G�H�V�H�W���S�X�W�D�����D���]�D�W�L�P���L�]�Y�D�G�L���L�]���K�R�P�R�J�H�Q�L�]�D�W�R�U�D���Q�D�S�U�D�ã�L��

�ã�N�U�R�E�R�P�� �L�� �V�W�D�Y�L�� �Q�D�� �V�U�Hdinu valjka i to najprijedonjom stranom. Tijesto se izvadi iz 

homogenizatora i stavi na sredinu kalupa prethodno �S�R�G�P�D�]�D�Q�R�J�� �S�D�U�D�I�L�Q�V�N�L�P�� �X�O�M�H�P���� �þ�Y�U�V�W�R��

pritisne vilicom i stavi u fermentacijsku komoru.  

Signalni sat se podesi na 45 min. Drugi komad tijesta oblikuje se �Q�D�� �L�V�W�L�� �Q�D�þ�L�Q�� �L�� �V�W�D�Y�L u 

fermentacijsku komoru. Tri pisaljke napune se plavom, crvenom i zelenom tintom. Plava 

�S�L�V�D�O�M�N�D�� �V�H�� �S�R�V�W�D�Y�O�M�D�� �Q�D�� �Q�X�O�W�X�� �W�R�þ�N�X�� �O�L�Q�L�M�H 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.  

�'�L�M�D�J�U�D�P�V�N�L���S�D�S�L�U���Y�U�D�ü�D���V�H���Q�D���Q�X�O�W�X���W�R�þ�N�X���O�L�Q�L�M�H���U�D�V�W�H�]�D�Q�M�D�����7�L�M�H�V�W�R���V�H ukloni s vilica i kuke, a 

�N�X�N�D�� �V�H�� �Y�U�D�W�L�� �X�� �S�R�O�D�]�Q�L�� �S�R�O�R�å�D�M���� �+�R�P�R�J�H�Q�L�]�L�U�D�Q�M�H�� �L�� �R�E�O�L�Novanje s�H�� �S�R�Q�D�Y�O�M�D�M�X���� �1�D�N�R�Q�� �ã�W�R se 

signalni sat ponovno podesi na 45 min, rastezanje, homogeniziranje i oblikovanje drugog 

dijela ponove se, a dijagramski papir se vrati na nultu t�R�þ�N�X�� �U�D�V�W�H�]�D�Q�M�D�� 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 

�U�D�V�W�H�å�X���� �2�Y�D�M�� �S�R�V�W�X�S�D�N�� �V�O�L�M�H�G�L�� �������� �P�L�Q�� �Q�D�N�R�Q�� �]�D�P�M�H�V�L�Y�D�Q�M�D�� Krivulja rastezanja se ispisuje 

zelenom tintom preko prve dvije krivulje. 

 

Prikaz rezultata: 

 

Otpornost pri konstantnoj deformaciji iznosi 0,5 cm. Visina srednje vrijednosti dviju krivulja 

registriranih 135 min nakon zamjesivanja tijesta, na 5 cm od po�þ�H�W�N�D krivulje, predstavlja 

otpornost tijesta prema rastezanju pri konstantnoj brzini rastezanja. Iskazuje se u 

ekstenzografskim jedini�F�D�P�D�� ���(�-���� �L�� �]�D�R�N�U�X�å�X�M�H�� �Q�D�� ���� �(�-�� Maksimalna otpornost jest srednja 
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vrijednost maksimalne visine krivulja opisanih 135 minut�D�� �Q�D�N�R�Q�� �]�D�P�M�H�V�L�Y�D�Q�M�D���� �]�D�R�N�U�X�å�H�Q�D��

na 5 EJ. Iskazuje se u ekstenzografskim jedinicama. 

�5�D�V�W�H�]�O�M�L�Y�R�V�W�� ���5������ �M�H�� �V�U�H�G�Q�M�D�� �X�G�D�O�M�H�Q�R�V�W���� �]�D�R�N�U�X�å�H�Q�D�� �Q�D�� �������� �F�P���� �ã�W�R�� �M�H�� �S�U�L�M�H�ÿ�H�� �G�L�M�D�J�U�D�P�V�N�L��

�S�D�S�L�U�� �R�G�S�R�þ�H�W�N�D�� �U�D�V�W�H�]�D�Qja do trenutka kada se tijesto prekine. Registrira se na krivulji 

opisanoj 135 min nakon zamjesivanja. Iskazuje se u milimetrima. 

�(�Q�H�U�J�L�M�D�� ���(������ �M�H�� �V�U�H�G�Q�M�D�� �Y�U�L�M�H�G�Q�R�V�W�� �S�R�Y�U�ã�L�Q�H�� �ã�W�R�� �M�H�� �I�R�U�P�L�U�D krivulja opisana 135 min nakon 

�]�D�P�M�H�V�L�Y�D�Q�M�D���� �2�G�U�H�ÿ�X�M�H�� �V�H�� �S�O�D�Q�L�P�H�W�Uiranjem i iskazuje se u centimetrima kvadratnim, 

�]�D�R�N�U�X�å�H�Q�R�� �Q�D�� �F�L�M�H�O�L�� �E�U�R�M���� �2�G�Q�R�V�� �R�W�S�R�U�Q�R�V�W�L�� �U�D�V�W�H�]�D�Q�M�D�� �S�U�H�P�D�� �U�D�V�W�H�]�O�M�L�Y�R�V�W�L�� ���2���5�� jest 

�Q�H�L�P�H�Q�R�Y�D�Q�L�� �E�U�R�M�� �L�� �S�U�H�G�V�W�D�Y�O�M�D�� �N�R�O�L�þ�Q�L�N�� �E�U�R�M�þ�D�Q�H�� �Y�U�L�M�H�G�Q�R�V�W�L��otpornosti na petom centimetru 

�U�D�V�W�H�]�D�Q�M�D���L���E�U�R�M�þ�D�Q�H���Y�U�L�M�H�Gnosti rastezljivosti. 

 

Slika 9 Ekstenziograf (vlastiti izvor) 

 

4.12�����2�G�U�H�ÿ�L�Y�D�M�H���D�P�L�O�R�J�U�D�I�R�P 

 

�$�P�L�O�R�J�U�D�I���M�H���U�R�W�D�F�L�M�V�N�L���Y�L�V�N�R�]�L�P�H�W�D�U���N�R�M�L���E�L�O�M�H�å�L���S�U�R�P�M�H�Q�X���Y�L�V�N�R�]�Q�R�V�W�L���V�X�V�S�H�Q�]�L�M�H���E�U�D�ã�Q�D���L���Y�R�G�H��

�W�L�M�H�N�R�P���]�D�J�U�L�M�D�Y�D�Q�M�D���L���G�D�M�H���S�R�G�D�W�N�H���R���W�L�M�H�N�X���å�H�O�D�W�L�Q�L�]�D�F�L�M�H �ã�N�U�R�E�D�����,�]���J�U�D�I�D���N�R�M�L���X�U�H�ÿ�D�M���R�E�O�L�N�X�M�H��

�W�L�M�H�N�R�P�� �P�M�H�U�H�Q�M�D�� �P�R�å�H�� �� �V�H�� �S�U�D�W�L�W�L�� �W�L�M�H�N�� �å�H�O�D�W�L�Q�L�]�D�F�L�M�H���� �D�O�L�� �Q�D�M�Y�D�å�Q�L�M�L�� �S�R�G�D�W�D�N�� �N�R�M�L�� �V�H�� �R�þ�L�W�D�Y�D�� �M�H��

�P�D�N�V�L�P�D�O�Q�D�� �Y�L�V�N�R�]�Q�R�V�W�� �L�]�U�D�å�H�Q�D�� �D�P�L�O�R�O�L�W�L�þ�N�L�P�� �M�H�G�L�Q�L�F�D�P�D�� ���$�-������ �����D�N�R�Y�L�ü���� ������������ �.�D�O�X�ÿ�H�U�V�N�L i 

�)�L�O�L�S�R�Y�L�ü�������������� 
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Potrebno: 

 

�™ Brabenderov amilograf  

 

�™ Vaga, nosivosti 1 kg, osjetljivosti +/- 0,1g  

 

�™ Posuda od debelog stakla, volumena 1 l  

 

�™ �0�H�W�D�O�Q�D���L�O�L���S�O�D�V�W�L�þ�Q�D���O�R�S�D�W�L�F�D 

 

�™ Automatska bireta, volumena 450 ml 

 

�™ Vodovodna voda 

 

Postupak:  

 

�,�]�Y�D�å�H���V�H���������J���E�U�D�ã�Q�D�����N�R�M�H���V�H��prenese u staklenu posudu. Iz birete volumena 450 ml vode 

doda �V�H�� �R�N�R�� �S�R�O�R�Y�L�Q�D�� �R�G�P�M�H�U�H�Q�H�� �N�R�O�L�þ�L�Q�H�� �G�H�V�W�L�O�L�U�D�Q�H�� �Y�R�G�H���� �%�U�D�ã�Q�R�� �L �Y�H�ü�L�� �G�L�R�� �Y�R�G�H�� �V�H��

homogenizira laboratorijskom lopaticom. Suspenzija se prenese sa ostatkom destilirane 

vode u metalnu posudu �X�U�H�ÿ�D�M�D. �9�L�O�L�F�D�� �V�H�� �Q�D�P�M�H�V�W�L�� �X�� �P�H�W�D�O�Q�R�M�� �S�R�V�X�G�L���� �J�O�D�Y�D�� �X�U�H�ÿ�D�M�D�� �V�H��

spusti, vilica spoji s osovinom i �X�N�O�M�X�þ�L���P�R�W�R�U�����3�U�H�N�L�G�D�þ���]�D���X�N�O�M�X�þ�H�Q�M�H���J�U�L�M�D�þ�D���M�H���X���Q�H�X�W�U�D�O�Q�R�P��

polo�å�D�M�X���]�D�W�Y�D�U�D�Q�M�H�P���V�H���U�X�þ�Q�R�S�R�G�H�V�L���S�R�þ�H�W�Q�D���W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�D���W�H�U�P�R�U�H�J�X�O�D�W�R�U�D���Q�D���������ƒ�&�����6�D�W���V�H��

regulira na 45 min. Porast �Y�L�V�N�R�]�L�W�H�W�D�� �V�H�� �U�H�J�L�V�W�U�L�U�D�� �G�R�N�� �N�U�L�Y�X�O�M�D�� �Q�H�� �S�U�L�M�H�ÿ�H�� �V�Y�R�M maksimum. 

Kada krivulja �S�U�L�M�H�ÿ�H���P�D�N�V�L�P�X�P�����P�R�W�R�U���V�H���]�D�X�V�W�D�Y�L���� �]�D�E�L�O�M�H�å�L���V�H���W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�D���L �L�V�N�O�M�X�þ�L���J�U�L�M�D�þ����

�*�O�D�Y�D���X�U�H�ÿ�D�M�D se podigne. Vilica se skine s osovine i stavi u  metalnu posudu. Glava  �X�U�H�ÿ�D�M�D��

se odmakne, �P�H�W�D�O�Q�D���S�R�V�X�G�D���L���Y�L�O�L�F�D���V�H���V�N�O�R�Q�H���L���R�S�H�U�X�����D���W�H�U�P�R�U�H�J�X�O�D�W�R�U���R�E�U�L�ã�H�� 

 

Prikaz rezultata: 

 

Maksimalnaviskoznost predstavlja visinu �V�U�H�G�L�Q�H�� �N�U�L�Y�X�O�M�H�� �X�� �P�D�N�V�L�P�X�P�X�� �L�� �L�]�U�D�å�D�Y�D�� �V�H�� �X��

amilografskim jedinicama (AJ).  

�7�H�P�S�H�U�D�W�X�U�D���S�R�þ�H�W�N�D���å�H�O�D�W�L�Q�L�]�Dcije �L�]�U�D�þ�X�Q�D�Y�D���V�H���S�U�H�P�D���R�Y�R�M���I�R�U�P�X�O�L���L���L�]�U�D�å�D�Y�D���X���ƒ�&���� 

Tp  =  25  +  m1�T 1,5 
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25 �± �S�R�þ�H�W�Q�D���W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�D 

m1 �± �Y�U�L�M�H�P�H���� �X�� �P�L�Q�X�W�D�P�D���� �N�R�M�H�� �S�U�R�W�H�N�Q�H�� �R�G�� �W�U�H�Q�X�W�N�D�� �X�N�O�M�X�þ�L�Y�D�Q�M�D�� �J�U�L�M�D�þ�D�� �G�R registriranja 

porasta viskoznosti 

1,5 �± �S�R�Y�H�ü�D�Q�M�H���W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�H���X���M�H�G�Q�R�M��minuti. 

 

�7�H�P�S�H�U�D�W�X�U�D���]�D�Y�U�ã�H�W�N�D���å�H�O�D�W�L�Q�L�]�D�F�L�M�H �L�]�U�D�þ�X�Q�D�Y�D���V�H���S�U�H�P�D���R�Y�R�M���I�R�U�P�X�O�L���L���L�V�N�D�]�X�M�H���X���ƒ�&�� 

Tk  =  25  +  m2�T 1,5 

25 �± �S�R�þ�H�W�Q�D���W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�D 

m2  �±  �Y�U�L�M�H�P�H�����X���P�L�Q�X�W�D�P�D�����N�R�M�H���S�U�R�W�H�N�Q�H���R�G���W�U�H�Q�X�W�N�D���X�N�O�M�X�þ�L�Y�D�Q�M�D���J�U�L�M�D�þ�D���G�R���W�U�H�Q�X�W�N�D���N�D�G�� 

krivulja dosegne maksimum. 

1,5 �± �S�R�Y�H�ü�D�Q�M�H���W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�H���X���M�H�G�Q�R�M���P�L�Q�X�W�L. 

 

 

Slika 10 Amilograf (vlastiti izvor) 
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4.13. �2�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�H���Ä�E�U�R�M�D���S�D�G�D�Q�M�D�³���S�R���+�D�J�E�H�U�J-Pertenu  

 

�8�W�Y�U�ÿ�X�M�H���V�H���Y�L�V�N�R�]nost �V�X�V�S�H�Q�]�L�M�H���E�U�D�ã�Q�R-�Y�R�G�D�����G�R�N���ã�N�U�R�E���X�V�O�L�M�H�G���]�D�J�U�L�M�D�Y�D�Q�M�D���V�X�V�S�H�Q�]�L�M�H���Q�H��

�å�H�O�D�W�L�Q�L�]�L�U�D. 

Ova �V�H�� �P�H�W�R�G�D�� �W�H�P�H�O�M�L�� �Q�D�� �N�R�Q�W�L�Q�X�L�U�D�Q�R�P�� �S�U�D�ü�H�Q�M�X viskoznosti suspenzije voda-�E�U�D�ã�Q�R����

�]�D�J�U�L�M�D�Y�D�Q�M�H�P�� �Q�D�� �W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�X�� �R�G�� �������� �ƒ�&���� �3�R�U�D�V�W�R�P�� �W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�H�� �P�H�K�D�Q�L�þkim djelovanjem 

�S�R�S�X�W���P�X�ü�N�D�Q�M�D���L���D�P�L�O�R�O�L�W�L�þ�N�L�P���G�M�H�O�R�Y�D�Q�M�H�P���.-amilaze dolazi do porasta viskoznosti koji prati 

�å�H�O�D�W�L�Q�L�]�D�F�L�M�X �ã�N�U�R�E�D���� 

 

Potrebno: 

 

�™ Vaga, osjetljivosti +/- 0,1g  

 

�™ �8�U�H�ÿ�D�M���]�D���R�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�H���©�E�U�R�M�D���S�D�G�D�Q�M�D�ª���S�R���+�D�J�E�H�U�J�X�� 

 

�™ �3�L�S�H�W�D���W�U�E�X�ã�D�V�W�D���������P�O���L�O�L���P�H�Q�]�X�U�D�� 

 

�™ Destilirana voda 

 

Postupak: 

U preciznu viskozimetrijsku staklenu epruvetu vagne se 7 g +/- ���������� �J�� �E�U�D�ã�Q�D�� �L�O�L�� �S�ã�H�Q�L�F�H�� �L��

doda 25 ml destilirane vode �W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�H�� ������ �ƒ�&����Vrh epruvete se zatvori �J�X�P�H�Q�L�P�� �þ�H�S�R�P����

U�]�R�U�D�N�� �V�H�� �G�R�E�U�R�� �S�U�R�P�L�M�H�ã�D��s ������ �V�Q�D�å�Q�L�K�� �S�R�N�U�H�W�D ruke���� �7�D�N�R�� �S�U�R�P�L�M�H�ã�D�Q�� �X�]�R�U�D�N�� �X��

�Y�L�V�N�R�]�L�P�H�W�U�L�M�V�N�R�M�� �V�W�D�N�O�H�Q�R�M�� �H�S�U�X�Y�H�W�L�� �V�W�D�Y�O�M�D�� �V�H�� �X�� �N�O�M�X�þ�D�O�X�� �Y�R�G�Hnu kupelj. Pri tome treba paziti 

da voda vrije.�,�V�W�R�Y�U�H�P�H�Q�R���V�H���X�N�O�M�X�þ�L���N�U�R�Q�R�P�H�W�D�U���� �$�X�W�R�P�D�W�V�N�L���N�U�H�ü�H���D�Q�D�O�L�]�D���� �3�X�W�D�Q�M�D���S�R�N�U�H�W�D��

�U�H�J�X�O�L�U�D�Q�D�� �M�H�� �S�R�P�R�ü�X�� �G�Y�D�� �]�D�X�V�W�D�Y�O�M�D�þ�D���� �7�R�þ�Q�R�� ������ �V�H�N�X�Q�G�L�� �Q�D�N�R�Q�� �X�U�D�Q�M�D�Q�M�D�� �Vtaklene 

epruvete, automatski se viskozimetar zaustavi u gor�Q�M�H�P�� �S�R�O�R�å�D�M�X���� �8�N�X�S�Q�R�� �Y�U�L�M�H�P�H�� �X��

�V�H�N�X�Q�G�D�P�D�� ���U�D�þ�X�Q�D�P�R �R�G�� �W�U�H�Q�X�W�N�D�� �X�N�O�M�X�þ�L�Y�D�Q�M�D�� �N�U�R�Q�R�P�H�W�U�D���� �G�D�M�H�� �G�L�U�H�N�W�Q�R��vrijednost �©�E�U�R�M��

�S�D�G�D�Q�M�D�ª�����3�R�V�W�H�S�H�Q�R���V�H���Y�U�D�ü�D���X���G�D�Q�M�L���S�R�O�R�å�D�M���W�H���V�L�J�Q�D�O���R�]�Q�D�þ�L���N�U�D�M���D�Q�D�O�L�]�H�� 

 

�2�G�U�H�ÿ�H�Q�R���M�H���G�D���V�Y�H vrijednosti:  

�™ ispod 150 sekundi predstavljaju visoku �D�N�W�L�Y�Q�R�V�W���.-amilaze 
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�™ od 200-250 sekundi predstavljaju srednju 

 

�™ �Y�L�ã�H���R�G�����������V�H�N�X�Q�G�L��predstavljaju nisku �D�N�W�L�Y�Q�R�V�W���.-amilaze 

 

4.14. Pekarova proba  

 

�6�O�X�å�L���]�D���R�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�H���E�R�Me dva ���L�O�L���Y�L�ã�H�����X�]�R�U�D�N�D���N�R�M�L���V�H���Y�L�]�X�D�O�Q�R���X�V�S�R�U�H�ÿ�X�M�X���W�H���R�F�M�H�Q�M�X�M�X�� 

 

Potrebno: 

�™ �0�H�W�D�O�Q�D���ã�S�D�U�K�W�O�D 

 

�™ �'�U�Y�H�Q�D���S�O�R�þ�D 

 

Postupak: 

 

10-�������J���E�U�D�ã�Q�D���S�U�L�W�L�V�Q�H���V�H���P�H�W�D�O�Q�R�P���ã�S�D�K�W�O�R�P���Q�D���G�U�Y�H�Q�X���S�O�R�þ�X���W�D�N�R���G�D���V�H���G�R�E�L�M�H�����]�D�U�D�Y�Q�M�H�Q�L��

�V�O�R�M���G�H�E�O�M�L�Q�H���S�U�L�E�O�L�å�Q�R�������P�P�����â�S�D�K�W�O�R�P���V�H���R�E�O�L�N�X�M�H���N�Y�D�G�U�D�W�Q�L���]�D�U�D�Y�O�M�H�Q�L���V�O�Rj. Do njega se istim 

postupkom nanosi �G�U�X�J�L�� �X�]�R�U�D�N�� �E�U�D�ã�Q�D�� �L�O�L�� �V�W�D�Q�G�D�U�G�Q�R�J�� �X�]�R�U�N�D�� �W�D�N�R�� �G�D�� �V�H�� �V�O�R�M�H�Y�L �E�U�D�ã�Q�D��

�G�R�G�L�U�X�M�X�����%�R�M�D���G�Y�D���X�]�R�U�N�D���V�H���X�V�S�R�U�H�ÿ�X�M�H���Y�L�]�X�D�O�Q�R���L���R�F�M�H�Q�M�X�M�H�����3�O�R�þ�X���V���X�]�R�U�F�L�P�D���S�D�å�O�M�L�Y�R���S�R�G��

�N�X�W�R�P���R�G�������Ú���]�D�U�R�Q�L�P���X���K�O�D�G�Q�X���Y�R�G�L���L���G�U�å�L�P�R���R�N�R�������P�L�Q�X�W�H���V�Y�H���G�R�N���Q�H���S�U�H�V�W�D�Q�H���S�R�M�D�Y�O�M�L�Y�D�Q�M�H��

mje�K�X�U�ü�D���� �9�L�]�X�D�O�Q�R�� �R�F�M�H�Q�M�X�M�H�P�R�� �E�R�M�X�� �Q�D�Y�O�D�å�H�Q�L�K�� �X�]�R�U�D�N�D���� �3�O�R�þ�L�F�D�� �V�D�� �Q�D�Y�O�D�å�H�Q�L�P�� �X�]�R�U�F�L�P�D��

�V�H���V�X�ã�L���L���R�F�M�H�Q�M�X�M�H���V�H���E�R�M�D���R�V�X�ã�H�Q�L�K���X�]�R�U�D�N�D�� 

 

Slika 11Pekarova proba (vlastiti izvor) 
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4.15. �2�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�H���Y�R�G�H�� 

 

�8�]�R�U�D�N���V�X�ã�L�P�R���S�R�G���R�G�U�H�ÿ�H�Q�L�P uvjetima �S�U�L���þ�H�P�X���G�R�O�D�]�L do �J�X�E�L�W�N�D���P�D�V�H���ã�W�R �R�]�Q�D�þ�D�Y�D��udio 

vode u uzorku.  

 

Potrebno: 

�™ �D�Q�D�O�L�W�L�þ�N�D���Y�D�J�D���W�R�þ�Q�R�V�W�L���“���������������J 

 

�™ �H�O�H�N�W�U�L�þ�Q�L���V�X�ã�L�R�Q�L�N���V���U�H�J�X�O�D�F�L�M�R�P���L���S�R�G�H�ã�D�Y�D�Q�M�H�P���W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�H�� 

 

�™ �P�H�W�D�O�Q�H���S�R�V�X�G�L�F�H���]�D���V�X�ã�H�Q�M�H�����V���S�R�N�O�R�S�F�H�P�����R�W�S�R�U�Q�H���Q�D���N�R�U�R�]�L�M�X 

 

�™ eksikator sa silikagelom 

 

�™ �O�D�E�R�U�D�W�R�U�L�M�V�N�L���P�O�L�Q���L�]�U�D�ÿ�H�Q���R�G���P�D�W�H�U�L�M�D�O�D���N�R�M�L���Q�H���D�S�V�R�U�E�L�U�D���Y�O�D�J�X 

 

 

Postupak: 

 

�8�]�R�U�D�N���W�U�H�E�D���E�L�W�L���X�S�D�N�L�U�D�Q���X���V�W�D�N�O�H�Q�R�M���E�R�F�L���V���E�U�X�ã�H�Q�L�P���þ�H�S�R�P���L�O�L���X���Q�H�N�R�M���G�U�X�J�R�M posudi koja se 

�P�R�å�H���K�H�U�P�H�W�L�þ�N�L���]�D�W�Y�R�U�L�W�L�����.�R�G���Y�D�J�D�Q�M�D���V�H���X�]�R�U�D�N���P�H�W�D�O�Q�R�P �å�O�L�F�R�P���G�R�E�U�R���S�U�R�P�L�M�H�ã�D����te brzo 

�R�G�Y�D�J�Q�H�� �S�R�W�U�H�E�Q�D�� �N�R�O�L�þ�L�Q�D�� �ä�L�W�D�U�L�F�X�� ���S�ã�H�Q�L�F�X�� je potrebno prethodno samljeti tako da 

�G�R�E�L�Y�H�Q�R���E�U�D�ã�Q�R���S�U�R�O�D�]�L���N�U�R�]���V�L�W�R���V otvorima 1 mm. Mljevenje se radi u laboratorijskom mlinu. 

�8�� �S�U�H�W�K�R�G�Q�R�� �R�V�X�ã�H�Q�X���L�� �R�G�Y�D�J�D�Q�X�� �S�R�V�X�G�L�F�X�� �R�G�Y�D�å�H�� �V�H�� �����± 6 g pripremljenog uzorka s 

�W�R�þ�Q�R�ã�ü�X���������������J�� �L���V�W�D�Y�L���V�H���X���V�X�ã�L�R�Q�L�N���]�D�J�U�L�M�D�Q do �������� �ƒ�&���� �3�R�N�O�R�S�D�F���V�H���V�N�L�Q�H���L���R�V�W�D�Y�L���S�R�U�H�G 

�S�R�V�X�G�L�F�H���� �6�X�ã�H�Q�M�H�� �W�U�D�M�H�� ������ �P�L�Q�X�W�D���� �D�� �Y�U�L�M�H�P�H�� �V�H�� �U�D�þ�X�Q�D�� �R�G�� �W�U�H�Q�X�W�N�D�� �N�D�G�� �W�H�P�S�H�Uatura u 

�V�X�ã�L�R�Q�L�N�X���Q�D�N�R�Q�X�Q�R�ã�H�Q�M�D���S�R�V�X�G�D���G�R�V�W�L�J�Q�H�����������ƒ�&�����1�D�N�R�Q���V�X�ã�H�Q�M�D�����S�R�V�X�G�L�F�H���V�H���X���V�X�ã�L�R�Q�L�N�X 

�]�D�W�Y�R�U�H���S�R�N�O�R�S�F�L�P�D���L���V�W�D�Y�H���X���H�N�V�L�N�D�W�R�U�����3�R�V�X�G�L�F�H���V�H���L�]�Y�D�å�X���N�D�G�D���S�R�S�U�L�P�H���V�R�E�Q�X���W�Hmperaturu 

(poslije 30 do 60 minuta). Pri ispitivanju svakog uzorka rade se istovremeno dva �R�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�D��

���S�D�U�D�O�H�O�H�������D���U�D�]�O�L�N�D���L�]�P�H�ÿ�X���S�D�U�D�O�H�O�D���Q�H���V�P�L�M�H���E�L�W�L���Y�H�ü�D���R�G���“�������������� 
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Prikaz rezultata: 

 

�8�G�L�R���Y�R�G�H���L�V�N�D�]�X�M�H���V�H���X���S�R�V�W�R�F�L�P�D���P�D�V�H���X�]�R�U�N�D���L���L�]�U�D�þ�X�Q�D�Y�D���V�H���S�U�H�P�D���I�R�U�P�X�O�L�� 

 

Udio vode=
�:�à �4�?�à �5�;

�à �4
x 100 [%] 

 

mo �± �P�D�V�D���X�]�R�U�N�D���S�U�L�M�H���V�X�ã�H�Q�M�D���X���J�U�D�P�L�P�D 

 

m1 �± �P�D�V�D���X�]�R�U�N�D���Q�D�N�R�Q���V�X�ã�H�Q�M�D���X���J�U�D�P�L�P�D 
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5���=�$�.�/�-�8�ý�$�. 

 

Nakon ste�þenog teoretskog znanja �L�]���S�R�G�U�X�þ�M�D���D�Q�D�O�L�W�L�þ�N�H���L���R�S�ü�H���N�H�P�L�M�H te tehnologije prerade 

sirovina biljnog podrijetla primjenili smo znanje u praksi, te proveli niz metoda analiziranja 

�V�D�V�W�D�Y�D�� �N�Y�D�O�L�W�H�W�H�� �E�U�D�ã�Q�D���� �3�U�R�Y�R�ÿ�H�Q�M�H�P�� �R�G�U�H�ÿ�H�Q�L�K�� �P�H�W�R�G�D�� �X�W�Y�U�G�L�O�L�� �V�P�R�� �]�Q�D�þ�D�M��kvalitete 

�S�ã�H�Q�L�F�H�� �W�H��analizirali �N�Y�D�O�L�W�H�W�X�� �E�U�D�ã�Q�D���� �3�U�L�O�L�N�R�P�� �S�U�R�Y�R�ÿ�H�Q�M�D�� �P�H�W�R�G�D�� �G�R�E�L�O�L�� �V�P�R���S�U�R�V�M�H�þ�Q�H��

rezultate laboratorijske �D�Q�D�O�L�]�H���E�U�D�ã�Q�D: hektolitarska masa 82,30 %, primjese 3,7 kg/L, gluten 

21,80 ���� �W�H�� �I�D�U�L�Q�R�J�U�D�P�� �N�R�M�L�� �V�Y�U�V�W�D�Y�D�� �E�U�D�ã�Q�R�� �X�� �%���� �J�U�X�S�X�� �N�Y�D�O�L�W�H�W�H�� �E�U�D�ã�Q�D�� �S�R�� �+�D�Q�N�R�F�L�M�X����

Ekstenzogramom se dobila rastezljivost od 168 cm, otpor 235 EJ i energija 84 cm2. 

Maksimalni viskozit�H�W�� �V�X�V�S�H�Q�]�L�M�H�� �E�U�D�ã�Q�D���V�H�� �R�G�U�H�ÿ�X�M�H�� �D�P�L�O�R�J�U�D�P�R�P�� �L�� �L�]�Q�R�V�L�� ����������AJ, te broj 

padanja po Hageberg-Pertenu 370 s. �3�U�R�V�M�H�þ�Q�L�� �U�H�]�X�O�W�D�W�L��laboratorijske analize na uzorcima 

�S�ã�H�Q�L�F�H�� �Q�D�� �N�R�M�L�P�D�� �V�P�R�� �M�H�� �S�U�R�Y�H�O�L prikazuje da �M�H�� �N�D�Y�D�O�L�W�H�W�D�� �S�ã�H�Q�L�F�H �]�D�G�R�Y�R�O�M�D�Y�D�M�X�ü�D. 

Provedene analize pokazale su se �]�Q�D�þ�D�M�Q�H���� �N�R�U�L�V�Q�H�� �L�� �W�R�þ�Q�H�� �]�D�� �G�D�O�M�Q�M�X�� �X�S�R�W�U�H�E�X���S�ã�H�Q�L�þ�Q�R�J 

�E�U�D�ã�Q�D�� 
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