As h /[>/ad KAW :hz: ~dZK”**D z Z h K~/:
PREHRAMBENOd ,EK>Ka</ & <h>d d K~/: <

PREDDIPLOMSKI STUDIJ PREHRAMBENE TEHNOLOGIJE

AnaD E]i & 1}

WE vi IAo]88 €& “v po }E S}E]ip uolv -
d.d.

I AG"v] &

Osijek, 2017



69(8y,/,a7( - - 6752660%$<(5% 8 26,-(.8

PREHRAMBENO-7 (+12/24a., )$.8/7(7 26,-(.

PREDDIPLOMSKI STUDIJ PREHRAMBENE TEHNOLOGIJE

Ana-ODULMD )DUNR

3UDUHQMH NYDOLOWH\WRHEWREDQMXXPOLQD
4XSDQMD3G G

]JDYUEQL UDG



Ana-0DULMD )DiNR )
3UDUHQWDHOLWHWH EUD&QD X ODERUDWRULMX POLQD A6ODYF

69(8y,/,a7( - - 6752660$<(5$ 8 26,-(.8

PREHRAMBENO-7 (+12/24a., )$.8/7(7 26,-(.

ZDYUEQL UDG

SUDUHQMH NYDOLWHWH EUDAQDYR QDM BGDES R QMWDX POLC

Nastavni predmet
Tehnologija prerade sirovina biljnog podrijetla |

Predmetni nastavnik : red. dr. sc. DaibRUND .RFHYD .RPOHQLIU

Studentica: Ana-0DULMD )DuNR (MB:1587/12)

Mentor red.dr.sc.DaibRUND .RFHYD .RPOHQLU

Predano(datum): 23.5.2017.

Pregledano(datum): 14.6.2017.

Ocjena: Potpis mentora :




Ana-0DULMD )DiNR )
3UDUHQWDHOLWHWH EUD&QD X ODERUDWRULMX POLQD A6ODYF

6$'5a4%-

6DAHWDN

Summary

R 1Yo T PP 1
SRGDFL R A6ODYRIQLMD..AXSD.QMD.3 ..o, 2

2.1, DJElatNOST I USEIO]. ... .uveeeeieeeeeiiiiiieie e e ettt e et e e e e e s e e e e e e e nnnnr e 2
SBAHQ L D e e e e 4

A ANANIZE. ...t e e e e e e e a e 8

A1 INFrAMEALIK. ... 8

2GUHYLYDQMH RUJDQROHSWLpPpNLK VYRMVWDYD SaHQLFH
43. 2GUHYLYDQMH QDVLSQH JXVWRUH.AKHNW.ROLWDPUVND PDVD

2GUHYLVDQM&DMD SULPMHVD

BULSUHPD S4HQLFH ]D ODERUDWRULMVNR POMHYHQMH

/IDERUDWRULMVNR POMHYHQMH SaHQLEH............ 15

2GUHYLYDQMHiVarkeSHDIRaV.SD.OM. ..o 15

2GUHYLYDQMH YHOLPLQH pHVWLFD..EUD&AQD.PHWRGRP SUR)

2GUHYLYDQMH XGMHOD JOXWHQD ...t 17
5XpQR LVSLUDQMH JOXWHQD QLMHSN.D...... 17

4.9.2. Ispitivanje kvalitete glutena............cvviiiiiiiiiiiiie e 18
4.10. FAINOGIAL..... .ottt et e e e e e s eeeeeeaaae 19

2GUHYLYDQMH UHRORAGNLK VYRMVWDY.D.HNVWIR2Q]JLRIJUDIRT

412. 2GUHYLYDQMH DPLORJUDIRP i 24
2GUHYLYDQMH AEURMD $bBremQ.M.D.3.SR...+.D.JEHU.A7

4. 14, PEKArOVa PrODA.......ccuiiiiiiiiee ettt e e e e e e e e e 28
2GUHYLYDQMH YRGH L 29

5, =DNOMXpPpDN 31

ST I (=1 2= (U] = PPN 32



Ana-0DULMD )DiNR )
3UDUHQWDHOLWHWH EUD&QD X ODERUDWRULMX POLQD A6ODYF

35%0G(1-( .9%/,7(7( %5%41% 8 /$%25%$725,-8 0/,1%

A6/$921,-$ 483%1-%3 ' *2',1(

6DAHWDN

=DYUBQG R SUDUHQMX NYDOLWHWH EUD&E&QD WHPHOML VH QD 1
ODERUDWRULMX AG6ODYRQLMD &XSD @&kt sadi@a. Prilikp@DigagkaP D GRE
SAaHQLFH X VLORV REDYOMD VH GLR QDYHGHQLK DQDOL]D PL
KHNWROLWDUVNH PDVH NDR L RGUHYLYDQMH SULlvBlikbkhVD 2V
ODERUDWRULMX R GRIGH LY NDQNMEPISNO Dp LRIGIU H y L YIDHONNH. FYTH & VDA
PHWRGRP SURVLMDYDQMD RGUHYLYDQMH XGMHOD ki@itstet HQD U
glutena), farinograf, ekstenzograf, amilograff, RUJDQROHSWLPpNR DFPEMDRQMWYD &
DNWLYQRVWL EUDZ&Qd SDHODRGMP AR 3HDUWHQX RGUHYLYDQME

pekarovu probu.

.OMXpPpQH MOWMBRLMD &aXS dIQULEQRimdtza, mlin
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MONITORING THE QUALITY OF THE FLOUR IN A LABORATORY MILL
"SLAVONIA ZUPANJA" DD 2015

Summary

7KH IROORZLQJ E D F K H QHe thbyiitonhig if\tie\quBlify RHEdUr 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.

.H\ZRUGV 60DY R Q d,vhaat oDrQakalysiscmill
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1.Uvod

U ovom radu Kkoristilo se saznanjima dobivenim WLMHNRP VWU Xiplgbbrat&igD NV H
A60DYRRSEDOQM Difek@n @015. godine. AGODYRQLMD aXRBQ RQUWNIE ®j#X&W Y R
se bavi preradom i prometom AaLWDWAEHAQLFD MH RVQRYQD ALWDULFD X S
SRGUXpMX 5HSXEOLNH +UYDWVNH D VDPLP WLP MH &DM]DVW
XSRUDEX 8 RYRP |DYUAQRP UDSXH®&LWHa &H RRRISNEDQID i
NODVLILNDFLMBH ELIR Q@BDN BHdra sorte, kemijski sastav, sjetva aHweY
DQDOL]H NRMH VH SURYRGH NDNR QD S&aHQLpQRMRIlguegeri WDNR
JUQD S aBi@ arfakta je potrebno odmah obaviti prilikom prijema u silos, a te analize
XNOMXpXNMXHBLB HWaRj& Wadd Lhektolitarske mase kao L R G U H yprivh[2€aM H
Rezultati tih analiza su od velk RJ ]1Q D [z& t&Ihji put S&tHFH 8NROLNR MH YODJD
14 % i manja, SAHQVHDPRAH GLUHNWQ Ra S$IadDEQWHS@RM MW LD MWIR MH YOD
14 %, SAHQLFX MH SRWUHEQR WK &JWRD &RBRUDINN R R™Hosl seRUD SaHQ
laboratorj QD GDOMQMH DQDOL]H 8 ODER priprénR ia Naboratorjske aH Q L F L
mljevenje. Priprema ukiMXpXMH SURpL&UGDY kGhMdibniraddd Qaletdtorliskim
mljevenjem kondicioniranog uzorka GRELMH VH EUDA&QR ddd&iMad AvdizeGDOMH
XN QijM: RIS UH y L YUdli@ladM HSHSHO D RGUHYLYDQMH YHOLpPLQHpPpHVWL
SURVLMDYDQMD RGUHYLWXQPRR KGMHIDID MO XIOEK@E-HD®Nd)Y SLW LY
analizu na farinografu, ekstenzografu i amilografu, RUJDQROHSWLpPpN RARIFMHDQEIMMD (
DPLOROLWLPNH DNWLYQRKEWRNMDU b QdyiPiReReGR R RGUHYLYDQME

vode i pekarovu probu.
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SRGDFL R AGODYRQLMD aXSD

[ Slavonija

R,
6OLND /IRJR AG@)WD:QQ\LWI3DG G(VﬁGX)S)DQMD

A60ODYR®SE M QM.Dazvilo se iz katastarsko-POLQVNRJ SRGX]HuUD A1RYR GR]
RVQRYDQR JRGLQH RG @aHVW VWDULK POLQRYD SRMHGLQD
sastav Poljopriviedno-SUHKUDPEHQRJ NRPEL QR WDQAIIX]EDQMWILMHpPpQMD
godine. PRGX]HUH L]OD]JL L] VDVWDYD 33. AaXSDQMD3 aXSDQMD

'UXaWYHQR SRGX]HuUH GR UXMQD JRGLQH D RG WDGD SR\
27. kolovoza JRGLQH 'DQD NRORYR]D JRGLQH QDG G
A60ORYND3 RWYRUHQ MH VWHpPDMQL SRVWXSDN NRML MH WUDN\

OLSQMD JRGLQH SUDYRPRUQR XVYRMHQLP VWHpPDMQLF

6ODYRQLMD QRY Du G036 vIaXFIDEQWVIX GUADYHIRBA QH GBlavoaiw YR
Nova G G aXSDQMD SRVWDMH pODQLFD 9LUR JUXSH ZHE

2.1. Djelatnosti i ustroj

'DQDaQMH SRGX]HUH VDVWRML VH RG VLOR&d@o]d GAQWRULFH L
silosa |D EUDAQR NDKWDFLWMR/@PD POLQD ]D E & P02 @R/ Sihial W HW
] D UKapgaciteta 100 tona/24 h i trgovine maloprodaje.

I1DM]QDpDMQLML SURL]JYRGL L XVOXJH

™ EUDaeeso (b0/1, 25/1, 10/1, 5/1, 2/1 i 1/1, rinfuza),
™ EUDaeeso (B0/1i 25/1, rinfuza),

™ EUDaeaeo (b0/1, 5/1, 1/1),

™ EUDaqQroy
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™ EUD &QB507
™ EUD &Q6007
™ VWRpPQR EUDAQR
™ XVOX4QD PHOMDYD S&HQLFH
™ XVOX4QR VX4HQMH L VNODGLAWHQMH SROMRSULYUHGQLK

™ pretovari: kamion-vagon, vagon-kamion.

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

™ VOXAED VLORYV

™ VOXAED POLQ

™ VOXABED AR YDQMH

™ VOXAED NRPHUFLMDOH

BOLND AG6ODYRQLMDN&XI3DQMD: G G
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3 33HQLFD

34HQLFD MH NXOWXUD NRMD VH GREUR SpddvR@ JiRENAMIKMKO LPL L
postoje kultivari SAHQLFH NRML VH PRJX VLMDWL L Xe Mghjal@ovo X SUR
SRVYXGD 33HQLEFQPLMH QDWY DV N Ls&Xnha\okb23 B s¥étsBHvobradivih

SRyYuaLQD -XuLaLua

-HGQRJRGLAQMD MH ELOMND D SO R GoleHjeSankQdvie@aRjubkb@R 3 & H ¢

NDR QMH]LQLP RPRWDpHP 6MHPHQND VH VDVWRML kit RPRW

(Hosenay, 1994).

%LRORANH VSHFLILPQRVWL SdHQLFH
3aHQIlpbdthe NDR R]JLPH L MDUH VRUWH 2]J]LPD S&HQpfema LPD R:
uvjetima okoline i ukoliko ti uvjetinisu LVSXQMHQL RQD QH U Hst&liu\edovigs0ir G 2QD
WUHED QLAaH WHIP SHUDW KM HIN BPdana (ovisno o sorti). Ako ti uvjeti nisu

ispunjeni, RQD VH GDOMH QH P R ddtijetl Bthnljikiv B WalsomQ Iptdom. Jara
SAHQLFD SRVLMDQD X SUROMH uddnijgtDglyd, Jat ithal mertje LaRjEVBEBEOQR L
QLALP WHPSHUDWXUDPD X VWP tekdiX7-M DGIRQY'ID | D FIXN8BYH & L U

)DJH NRMH ELOMND SUROD]LiklXsu \&Y: RibrénieY R Mij@nR P nicanje,

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

sazrijevanje zrna.
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6OLND 6WXSQMHYL UOWERYD VWUQLK aLwbD

%RWDQLpND SULSDGQRVW L NODVLILNDFLMD

3AHQLFD SULSH»&d3, porbdcK Poaceae (trave), potporodici Pooideae (klasaste
trave), rodu Tritcum NRML MH QDMRELPQLML L SR IRUPDPD QDMERJDW

2008)
=D SURL]YRGQMX VX RG LQWHUHVD SAHQLFH

™ RELpQD LOL PHTNic®avdIQaker €a svoje dvije skupine (ozime forme i jare

sorte).

™ WYUGD STEtie@rl §ubum, koja ima PDQML ]QDpDM RVLP ]D SURL]YR
NRMH VH NRULVWL ]D L]JUDGX WMHVWHQLQH .DWLQ
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OHND L WYUGD S aikgy LU mzu\skbjstalm] obliku klasa, osjatosti, formi pljeve,
YLGOMLYRVWL NODVQRJ YUHWHQD SRBXmMMRBE®VNL LY O'THWWL p |
staklavosti, prema svojstvima klice, bradici, brazdici i drugom.

Izbor sorte

Pravilan izbor sotH ]|]D RGUHYyHQR SRGUXpMH X]JRMD GDMH RGJRYDUD
MHU QHXVSMHVL X SURL]YRGQML pHVWR QDVWDMX ]JERJ QHSULI
QHSR]QDYDQMD VSHFLILPQRVWL X X]JRMX SRMHGLQLK VRUWL
SRYQHAL]DX]LPDMX YLVRNRURGQH VRUW®& kdpkeRse D tnds) ug&apUL MHW
imaju XJODYQRP ][DGRYROMDYDMXuX RWSRUQRVW QD JLPX L PUD]

1HNH VMHPHQVNH NXuH L VRUWH

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

Lana;

™ Poljoprivredni institut Osijek - aLWDUND 6XSHU ALWDUND 6USDQMND
Monika, Barbara, Demetra, Ana;

™ Agrigenetics, Osijek - Laura, Kruna, Lenta, Perla, Fiesta, Gabi, Karla, Astra,
OLKROMpPDQND /XQD

™ Introducirane sorte- 6RLVVRQV 5HQDQ L RVWDOH -XuLaLa

Kemijs NL VDVWDY SaHQLFH

,VSLWLYDQMHP YHOLNRJ EURMD VKake De\hialaSazhk® u FkemiSkKem D] D O R
sastavu iVWH VRUWH 8 JUQX Sskdpihée kémijskWi Gpojév@atsu ugljikohidrati,
proteini, lipidi i pigmenti. (Hosenay, 1994)
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7DEHOD 3URVMHpPQL NHPLMV Xha (KDehlt DWieSed H023)p QR J

Kemijski sastav %
Proteini (N 1 11,3
Lipidi 1,8
Ugljikohidrati 59,4
Prehrambena vlakna 13,2
Minerali 1,7
Voda 12,6

BWUXNWXUX JUQD SEHQLFH pLQL RPRWDp HQGRVSHUP L NOLFD

EUDE&QR D L] RPRWDpD SRVLMH 3RVQHU L +LEEV

Sjetva

Sjeme PRUD ELWL VRUWQR pLVWR L SRPEANWHK U RPSKDGKBERLKH |
XMHGQDpPHQR SR NUXSQRUL L PDVL &W RIijavéstienergje k@@L MH ]G
Sjeme je potrebno dezinficirati protiv biljnih bolesti i to SUDIARY QD ED]lbaka.YH L
=DSUDaxXMH VH SRVHEQLP SRVWXSNRP -XULAaLU

Zakonom su propisani standardi za kvalitetu S & H Q VAjeime sjetve - RGUHYXMH VH SUH
DJURHNRORANLP SULOLNDPD BIRRMINGEIRISoEBaR G MMD sjetve

regulira se razvoj bilke do zime. Ono VH SRGH&DYAD VEDORND XyH X JLPX X R
kondiciji, koja je preduvjet najboljeg i najsigurnjeg SUH]LPOMDYDQMD %LOMND W!I
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dovoljno kaljena i u stadiju busanju. Optimalni rok sjetve jest druga dekada listopada.
-XuLaLda

aHWYD

AHWYSEHQLFH PRAH ELWL MHGQRIQDQDHGY®RID]QD BeMLEBID]YRG|

NRPEDMQLPD -HGQRID]QD aHWYD z&R$#iLQWagbmVizRma 38-3Y¥ BaWDQRM
RUJDQL]JLUD VH WDNR -&@an¥. Hri]jBdvidiazhoj ] ®HiWubici zrna su najmaniji.

'YRID]QD A&HWYD VDVWRML VH BG NRPVYGEHQSARQDFMHQWDNR RV
u RWNRVLPD D ]DWLP VH YUA&L NR P E Dnit@redrostivall jpdrefiznatd WY D LF
NRVLGERP MHU RPRJXUXMH SUDYRYUHPHQX a8HWYX L RVWYDUL

38HQLFD VH aHQMH X VUSQMX

4. Analize

Analiza S&@HQLFH WHPHOML VH QRJIJDQRBRMRUNDKRPRNR®HJ VH F
RUJDQROHSWLPpND VYRMVWYD Y O D J Dproté&iaN WIFDOXMWWHDQUDY N BN B R
sedimentacijska vrijednost po Zeleny-X SULPMHVH XGLR SHSHOD BWRM SD
JLOLSRYLU

Za analize u laboratoriju A6 0 DY RR S M QiM.Xériste se: inframatik, Schopperova vaga,
WHKQLpPpND L DQDOLWLpPpND YDJIJD VLWD UD]JOLpLWLK RWYRUD

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

4.1. Inframatik

,QIDUPDWLN MH NRQWUROQL DSDUDW LGHDODQ ghteRGUHYLY
sedimentacije po Zeleny-X WH &NURED 1 DNPR MLHEQAHBINdMirtHmMjestima ili
ODERUDWRULMLPD aWRQIUFH ¥ LWH WW SJDUENMtateGD GDMH WRDpC
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$XWRPDWVNL |DWYDUDp aWLWL DSIDUEBRMVRG &W R HWHDRBENMNKRMN HL C
RGUADYDQMD 5H]XOWDW YLAH -diQGax@ddi|BRVRPERRELMHD]BEU] XYL

informacije o proizvodu.

Postupak:
8]RUDN S&A&HQLFH VLSDPR X XUHYyDM WH SULWLVQHPR $QDOL]JLU

VH UH]XOWDW NRMHJ |]DSLVXMHPR D X]J]RUDN XNODQMDPR L] XU

Slika 4 Inframatik (Web 3)

4 2GUHYLYDQMH RUJDQROHSWLPNLK VYRMVWDYD

OGUHVLVNOOMHGD X]RUDND SAHQLFH REXKWD UPLERW X MRHKDI/QLp
ovojnice. Zdrava SEdHQLFD LPD VSHFLILpDQ PLULV FRMNjX¥YdrawuHi RGUH )
QHRAWHUIHQX RYRMQLFX

OLULV VH RGUHYXB&HW DWIR UBDIM D HG O D QR Y L PaDako ptitha stladd. 3 a4 HQ
PLULVH L] RNROLQH GHWHUJHQWL MDEXNH L VO D SRGORAC
YUOR YDaQD DQDOL]D MHU VH QMRPH LVN Otifiyaxiiet (SikaL VXW Q F
5 MH RSDVQD EROHVW RRMWLVADPRIEAWDSRMDPD 7LSLPpQL JQDNR
pred AHWY X i=%@dew YSlka 6) VX SRYLQXWL RG WHAaLQHksojiusQD =DU
QDNRVWULMHAHQL L VWUAH X YLV MHU VX SOMHYLFH UD]PDNQ

ODNaAD RNXJODPQD WH NUDuUD L GHEOMD X XVSRUHGEL VD ]G
9
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RPXYDQ D XQXWUD&AQMRVW MH LVSXQMHQD FUQRP SUD&QRP F

VYD JUQD X NODVX ]DUDaHQD $NR VH ]DUDAHQL NODV iBGURWUO
neugodna mirisa po ribi.

=DUDAHQX SAHGQGPEMNHNRWLVWLWL X SUHKUDQL OMXGL L LVKU

WURYDQMD 1H VPLMH VH SDOLWL J]DUDAHQR VMHPH QL VWU

QH]D U D & REU,Xukbbno Naredbi o poduzimanju mjera za VSUMWHDPQMH &LUHQM
iskorjenjivanje smrdljive snijeti -Tilletia spp. (MPS, 2003)

2NXV JUHORJ 4LWD LPD VSHFLILPpDQ RNXV RELPQR EODJ L QHX
2GUHYyXMH VH aYDNDQMHP &aLWD

Boja varira od svijetlo bijelo-aXWH GR VPHYyH D RY L WerRengkirivilikansaézd Q L F H
YULMHPH aHWYH 2GUHYyXMHPR MH SUL GQHYQRM VYMHWORV'

XVSRUHGEL GYD X]RUND NRMH VWDYLPR QD UDY®s¢ shfew p X
EUD&aQduMX L GD VX GHEOMLQH PP
ostaviti da odstoje.

as
8]RUNH PRAHPR iSRNYD\

6MDM NRG ]JGUDYH S&@HQLFH PRUD ELWL MDVQR LJUDA&HQ

OHKDQLPNR VWDQRYRRIQRHQLFH VPLMH EHWLDR &R H DHWMMOIL SR W

jer mmaH ODNA&aH @RKcdije BaRterijama, plijesnima i ostalim gljivicama, a napadi
LQVHNDWD VX pHaulL

Postupak:

Senzorske analize provode se prilikom uzorkovanja, a prema opisu u specifikaciji, osim ako
SRVWRML VWDQGDUG QD VOLMHGHUL QDpL

™50 + J X]RUND VH UD&LUL SR ELMHORP SDSLUX

™ 50 +100 g standardase UDaLUL SR ELMHQ@®&®i)SDSLUX DNR

7UDAaHQL SDUDPHWDUL X]JRUND XVSRUHYyXMH VH VD VSHFLILNDF

10
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Slika 5 Smrdljiva snijet (Web 4)

Slika 6 Zdraviklas SaHQLFH :HE

11
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2GUHYLYDQMH QDVLSQH JXVWRUH AKHNWROL\V

3RG KHNWROLWDUVNRP KO PDVRP SaHQLFH SRGUD]KPLMHYD
+HNWROLWDUVND PDVD MH MHGQR RGe@ihtk& WDDQ MW Kl VW FBLA IH@O
YHURP KOHNWROLWDUVNRP PDVRP UDBVMREdbitiNHedenpemQdd ta UD A Q D
nije pravilo. Hektolitarska masa ovisi 0 sortnim svojstvima paHQLFH NiRatdkimR

priikama SRMHGLQH JRGLQH PDVHQRP XGMHKXOD LydRaoaa pétl SeeH Q L F L
VRUWH YDULUD X GRVWD ALURNRP BEYQEQ#IgareH NNVURIG &MDHJ V N [
min. 65 kg/hl do max. 84 kg/hl;, pURVMHpPpQD Y U15M KB OQR V VO DMH HIUVINSR Y L U
1998)

Hektolitarsku masu povisuju: kompaktna staklasta zrna, potpuno dozrela zrna, mala zrna i
]JUQD RVUHGQMH YHOLPpLQH RYDOQD JUQD JODWNH SRYU&ELQH

Hektolitarsku masu smanjuuy  PHNDQD EUD&QDVWDOugdipQd JUFDOLERYLAHQ
udiovode, debela i hrapava ljuska.

Potrebno:
™ Schopperova vaga, volumena 0,250 I, s dijelovima Kkoji joj pripadaju
(hektolitarska vaga)
™ 7DEOLFD ]D RpLWDYDQMH PDVH
Postupak:

2YD VH PHWRGD WHPHOML QD RG U&LitepD\DNWDX] DQIH/ IXS @ Bse BEAHWOQ R |
SUHUDpPXQD QD YRGH g&BoRpparovH BouV WHDWR ESOLFX ]D RpLWDYLEL
3ULMH SRpHWND UDGD SURYMHUL VH Q/IRpRY id jEdAK Rr&BHUR Y H
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 QMHJRY SURUH] XYODpPpL VH QRAa QD NRIMAGVH WWDYWZHNOVSE F

nasipavanje.

, VSLWQL X]JRUDN UDVSURVWUH VH SR SRYUalaQa Z2aWhR® D L SF
lopaticom uzima jednaND NRO%%®HQRFRWh kvadrata i stavlja do oznake u cijev za
QDVLSDYDQMH 6 XGDOMHQRVWL RG Fdipars&takdri Brzifdn0daQ G U D &

se cilindar obujma 0,250 | napuni za 8 sekundi. Ako na Schopperovoj vagi postoji lijevak,
12
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SUDUHQMH NYDOLWHWH EUDaQD X ODERUDWRULMX POLQD A
vrileme nasipanja se automatski regulira. Mlaz3 S a4 H Q Inér&l padati u sredinu cilindra, a
SaHQdemb smije SRUDYQDYDWL V UXERP FLOLQd@intay, GRseE@ebaDYDM X
brzo, ali bez potresa, L]YXUSUL XpHNFOLS ]DMHGQ Rn&d §égd, @agioRbRda na
GQR FLOLQGUD pa@®uwiidHQR aS U R BH Qizdad njega se potpuno ukloni,
QRAIXWKPH D FsORYMBWVL QD YDJX L YDAaH

Prikaz rezultata:

=D GRELYHQX RGQRVQR R$&MWODKERHIEEY rRPpOWD YULMHGQ@RVW L\
kilogramima. Naime, hl-masa nije jednaka stostrukoj masi jedne litre SAHQLFHU MH QHAaW
YHuUD WH VH JERJ WRJD NRULVWH VSHFLMDOQH-owbhagoidsH SUL(
VYDNX YUideN X aLWD

8 VOXpPpDMX SaHQ ki MastUHHNLM) RPGRIAW P B VM ) 6 QBIW L  QdD13%(pizkoX
formule:

FxzH:suF ™
urfF ™

* I :GKN

w-udio vode.

2GUHYLYDQMH VDGUADMD SULPMHVD

2GUHYLYDQM HK S HpydvEdl §2 prema internoj metodi laboratorija te metodi

.DOXYyHUVNL L )LOLSRYLU

Potrebno:

™ AnalLWLpND YDJD RVMHWOMLYRVWL J
™ 6LWD V GXJROMDVWLP SURUHHWPOh QDUILQH Y LFERED F LIMP/ T
tresilica

Postupak:

, ]JYDAHPR J X ] RgUpktdm MrBdiyakamo na situ s otvorom 2 mm najmanje 30 s.
SULOLNRP UXpPpQRJ SURVLM boriioQah® paktewstRu Wrdvce RAXEA stkana

SURUH]D =UQD NRMD SURSDGDMX NUR] RYR VLWR SUHGVWDYO
13
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3UDUHQMH NYDOLWHWH EUD&QD X ODERUDWRULMX POLQD Al

Prikaz rezultata :

Svevrste SULPMHVD L RpLAaUHQL RVWDWDN VD VLWD V SURUH]LPD ¥

0,01g.

Tabela 2 Podjela primjesa

Organske bijele (OB) Organsko crne (OC) Anorganske (AN)
_ QHpLVWaskdgR _
polomljeno zrno B zemlja
podrijetla

aWXUR JUQ sjeme korova kamen
QDJULAHQR ] pokvarena zrna pijesak

zeleno i nedozrelo zrno JODYQLpPQD sSsubDaLQbD
dugo zrno nemetodna zrna staklo

JUQD RAWHIHQI
VX4AHQMHP

fuzariozno zrno

proklijalo zrno JODYLFD UL

SULSUHPD SA4HQLFH ]|DmjedBRUDWRULMVNR

Uzorak koji je uzetnapriHPX L] APDORJD? ODBERRMIWR AYMD MWL ODERUD
SURpL&AUDYD RG SULPMHVD 3URFHV SURpLaAUDYDQMD YUOR MH
primjesa (korovsko sjemenje, zemlja, travaidr),aibLWDQ MH L |D RpXYDQMH VWL
pLAUHQMD XNOMXpXMH SURVLMDYDQMH JUQD WH UXpQR RGVWU
SEa8HQLFD 3URpLAUHQRM S&aHQLFL VH RGUHYyXMH YODJD WH VH
VH NRQGLFLRQLUBuQD @8HOMHQX YOD

14
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3UDUHQMH NYDOLWHWH EUD&QD X ODERUDWRULMX POLQD Al

4 I DERUDWRULMVNR POMHYHQMH S&HQLFH

Predhodno pripremlienD SaHQLFD VH [&idraxddijskor® Dnlinu Quadrumat Junior
Laboratory Mill. 1z produkata meljave laboratorijskog mlinase sasWDYOMD E 4W&kdGBR NRMH

za daljnje analize.

Slika 7 Mlin (Web 6)
2GUHYLYDQMH SHSHOD VSDOMLYDQMHP X]JRUNTELC

Za analizu se uzima posebno samljeven uzorak, s udjelom pepela 1,4 * UDpXQDWR QD
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
15
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3UDGUHQMH NYDOLWHWH EUD4QD X ODERUDWRULMX POLQD Al

™ (NVLNDWRU VD VLOLNDJHORP L LQGLNDWRURP ]DVLUH

™ 30RpPpD V HO H NiavdrignQILBunEBndv plamenik

™ $QDOLWLPpND YDIDOBOOMHWOMLYRVWL

™ Mufolna SHG0 V UHJXODWRURP WHPSHUDWXUH L GRYROMQ

™ 7HUPRUH]JLVWHQWQD SORDPD

Potupak:

,]JYDaH ¥ H pripremljenoga uzorka i rastresito rasprostre u slojujednake debljine u
LADUHQH L L]YDJD QpdljiidRia/ X& pbsfifanje X M H G Q @dgar&pja proizvoda,
VDGUAaDM XepRrédGrije izgaranja, PRaAH VH QDYODALWL VD GR PO H
s izvaganim uzorkom najprije se zagrijiavD QD SRpHWQRPINE SMEHD XLOL QD HOHN
SORpPL LOL QD %XQVHQRY R Pstcga® DaPsd QrL ikggranjulhie pdpaviQolamen i

izgaranje nastaviti do potpunog karboniziranja. Kada V D G U @&shti Karbonizira, posuda se
SDAOMLYR XQRVL X P XhR @@rians HaitenperatuhekoR 660 f& - 20 f& 8

SHiUL PRUD VWUXM Dratd zdtdbeNa, laliM®tdliky jdkoda RGQRVL GLMHORYH V|
iz posude. lzgaranje se smatra zavraHQLP NDG RKODYVH Qhijek Jbojd.0Kdd EeX G H
L]JJDUDQMH ]DYUAL SR$X@ madVjedriu]ndibuG inalV HUPRUH]LVWHQWQR M
zatim u eksikatoru ohladi do sobne temperature. Zbog higroskopnosti pepela, uzorak se brzo

YD&H V WRpPQRAUXDJULMDY D Q Mhgarie@anawjguvsel dok se ne dobije
konstantna masa odnosno dok razlika dvaju uzastopnih vaganja zmHyX GRGDWQRJ
spalivaQMD ]D YULMHPH RG oHO@MG2EXGH YHUD

Prikaz rezultata:

.ROLpLQD SHSHOD LVND]XMH VH X SRVWRFLPD PDVHOSWYHPD V.
formuli:
16
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3UDGUHQMH NYDOLWHWH EUD4QD X ODERUDWRULMX POLQD Al

_ onag o fe—f—2f
G KPER =L ALAH= —— - Hyrr

Za rezultat se uzima DULWPHWLPND VUHGLQD GYDMX RGUuvtfihay DQMD
SRQRYOMLYRVWL 5H]XOWDW VH L]JUDADYD QD GYLMH GHFLPDO

48 2GUHYLYDQMH YHOLPpLQH pHVWLFD EUDaQD PHYV

2GYDAaHPR J X]JRUND L VLYD®BMMNH QIDP VRW/ BRItd Ls kimylic&khD ] Q
treba prethodno izvagati. Sita u slogu trebaju biti poredana tako da se otvori smanjuju od
JRUQMHJ SUHPD GRQMHP VLWX 1D VYDNR VLWR VH SRVWDYH
pLAUHQMH VLWD SUL UDGX ,VSRG VLWD D:NRYWDYVY WKJOHMXD
Prosijavanje traje 5 do 15 minuta, ovisno o uzorku. Nakon isteka tog vremena mjeri se masa
VYDNRJ VLWD |DMHGQR VD |[DRVWDOLP EUDaAQRP L NXJOLFDPD
RpLVWL pHWNRP L LIPMHUL Vstupakslmeldm podlagbm. , VWL MH SR

Prikaz rezultata:

Dpﬁepangp\aBeiaabaaUheﬂbB(U@OgOU BL"JO)O

8GLR pHVWLF A0x0eiaap0id0adRUIe SI’I’

49.2GUHYLYDQMH XGMHOD JOXWHQD

491 5XpQR LVSLUDQMH JOXWHQD OLMHSND

J SAHQLPQRJ EUD&AQD XPLMHVLPR V SR&coHHiE bR 9R@®NpLQRP
RWRSLQRP 1D&O WDNR GD WLMHVWR RVWDQH PHNDQR DOL

17
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SUDUHQMH NYDOLWHWH EUD&aEaQD X ODERUDWRULMX POLQD A
SRUFXODQVNRM J]JGMHOLFL SBPROD&E MW DWOVMHIRNMRAGWREBUR XPLMH
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 VH RGPDK LVSLUH RELDp@RMR otdptreR RaCl @®mperature
f& YRGD QH VPLMH VDGUADYDWL NORU D XNROLNR MH NOR
UDGL QDG VLWRP NDNR EL VH HYHQWXDOQR RWNLQXWIWHINRPDG
WDNR GD VH WLMHVWR VWDYL QD GODQ L V QDYOD&HGRLP SUV
RWRSLQH 1D&O NRMD VH GRGDMH L] ERNDOD RSUH]JQR JQMH]
LOQWHQ]JLYQRJ JQMHpPHQMD GRN QH SRpPpQH R Wi FaROM& sE LV W UD
OLMHSDN NUDWNR YULMHPH LVSLUH QDG pD&aLFRP L YLGL GD O
2%-WQRM RWRSLQL 1D&0O S-RWiduteEspiRti pbd kbdbvdiRoEn vodom da se
XNORQL 1D&O 3UL LVSLUDQMXDIUHHD IQDPVWRIMID/MIMBDEKEEE XY
LVSLUDQMH OLMHSND RG J EUDAaQD S RN \bHEEIQRpiMeHNaCl.G R PL

.bGD MH OLMHSDN LVSUDQ LVWLVQH VH QDMYHUL GLR VXY
VWDNOHQRP SORPRP QD VWDNOHQX SORpPpX X] VWDOQR SUHPM|
PMHVWR 3O0ORpPD VH SRYUHPHQR VXaL NUSRP 7DNRKRIMXEHQL JO
X SRUFXODQVNRM ]GMHOLFL SR]QDWH PDVH 'RELMH VH PDVD
SRVWRFLPD 2YDM JOXWHQ XSRWULMHELW UH V HkdbteteV SLWLYD C

Prikaz rezultata:

h 1} Ao Tvip Rfié v A

a-masaviDaQRJ JOXWHQD J

m-masa uzorka uzetog za analizu (g)

4.9.2.Ispitivanje kvalitete glutena

,VSLWLYDQMH OLMHSND UXNDPD QD pYUVWRUX HODVWLpPQRVW
VH RSLVQR SULND]XMX yYUVW OLMHSBEN BULWYQWG [SHRGMXU \DWQ E
pYUVWRUH MH PHNDQ L pHVWR VH OLMHSL ]D SUVWH 3UL RGU
NXJOLFD NRMD VH XKYDWL SUVWLPD REMH UXNH L UDVWHJQH
jedne strane popusti. Ako HSDN RGPDK SRSULPL VYRM REOLN RQGD MH

18
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3UDGUHQMH NYDOLWHWH EUD4QD X ODERUDWRULMX POLQD Al

UDVWHIJQXW RQGD MH SRWSXQR QHHODVWLUD{OLNRPMKHX VRIY L
HODVWLpDQ VUHGQMH HODVWLpDQ L VODER HODVWLPDQ OLNM
OLMHSDN SULPL SDOFHP L NDaLSUVWRP REMH UXNH L UDVWH:;:
SUHNLQH NDaH VH GD MH 3NUDWDIDWR 5[H/ \@HVHEIDINR VR aM HU B R
WDQNH SROXSUR]JLUQH NRALFH 2G YODAaQRJ OLMHSND IRUPLUL
SUVWLPD L UDVWH&H GRN VH QH RVMHWL RWSRU RNR VHNXQ
JOXWHQ EH] NLGD #te2anjd RizhktOskep L Q

-vrlo kratak gluten do5cm

-kratak gluten do 10 cm
-srednje rastezljiv gluten do 15cm
-rastezljiv gluten do 20 cm

-vrlo rastezljiv gluten preko 20 cm

4.10.Farinograf

YDULQRJUDI MH XUHyYDM MRRMF WD RESVBHRVDR DSQUNL IRRAnch FhddD Q M X
IDULQRJUDID VH WHPHOML QD PMHUHSWMX RWFHRDDD MR MHY BHEK
trenutka formiranja tijesta do punog razvoja i tijekom dalinjeg P L M H & D z&uBtavfaRja
PLMHADOLHFH SRPD@VMH ][DPMHVRP WLMHNMWWR. YWUDMERH XRILHYOWI
JUDI IDULQRJUDP DQDOL]JH WLMHYVWRz dphlotaka koMe2aniB izl Q RJ U D
VSRVREQRVW XSLMDQMD UD]JYRM WLMHVWD VWDELQQRVW \
WHHODVWLPQRVWL L UDVWH]OMLY ROWRW U StijlQkityararddinotvafsky H L]U D
krivulja te konzinstHQFLMD RG )- PR4&H RGUHGLWL N YskupinaW HW QL
(Hosenay, 1994, KalXyHUVNL L J)LODSRYLU

Potrebno:

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

™ 30DVWLPpQD ORSDWLFD
19
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3UDGUHQMH NYDOLWHWH EUD4QD X ODERUDWRULMX POLQD Al

™ ROMHQDVWL WHUPRPHWDU |]JD SURYMHUX WHPSHUDW X

™ 7THUPRPHWDU V SRGMHORP GR f&

™ Planimetar

™ Destilirana voda

Postupak:

J)DULQRJUDI EH] PMHVLOLFH V XNOMXppH®LBMRHRMW R URP VSR ST WIC
SURYMHUL VH SRORADM QXOH PRWRS jevurpokiétO KexgdikhQnor&® RSD W L
pokazivati manje od 20 FJ. Ako trenje mjesilice iznosividaH R G  mjesilica se ostavi raditi

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

QD QXOX .RpHQMH PRUD WUDM D kéntroeH gadzanjdnH o goluigea W R VI
vage rukom i mjerenjem vremena potrebnog za Y U Djié RaQaljke od 1000 FJ do 100 FJ, pri
XNOMXpHQRP PRWRUX 9ULMH P bl 225/rV MdreRInasitl 8d FOG do 12P0 G

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

1IDMPDQMH VDW SULMH SXaWDQMD XdstatyiDdvkDlac§sk& Erggka. X N O M X
7THPSHUDWXUD YRGH NRMD NUX3L NRQWUR REGDWXEOMBHRAED L
THPSHUDWXUD PLMHVLOLFH NRQWUROLUD VH X RWY&d&iX NRML
300 g +/- J EUDAQD OLMH VA, @lbkdia $eH XINFOMsEREM vrha ispod slavine,
QDSXQL YRGRP WHPSHUDWXUH f& 3LVDOMND Vpra@iDSXQL V
KRGRP PLMHVLOLFH SRGHVL VH GD SLUV DnieMisuDseSzhtinHdagd a WL F X
FMHORNXSQD NROR@RQDVDHE|DD&Q M OY D tw VadR iz Hitbte dBdaj@ Xe u
XMHGQDpHQRP POD]X X SUHGQML GHVQL XJDR PLMHVLOLFH "I
dodaje seod 55 GR AWR RYLVL R EUdmaatlies WIRG X/ ®IX @tijdriké Q M H
PLMHVLOMFHH \RHPLBSODVWLPQRP ORSDWLFRP L PLMHVLOLFD V
odstupaneVUHGLQH NULYXOMH X P DNN LA X kijer kbiidibteRdie tijesta

500FJ, LVSLWLYDQMH VH SUHNLGD D GRGDQRIUXRILPQLRDHQRIGH. K|
tablice na temelju odstupanja od linije konzistencije od 490 FJ do 510 FJ u maksimumu

krivule, PLMH&ADQMH WUDMH XNXSQR PLQXWD RG WUHQXWND GR
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Prikaz rezultata;

Sosobnost XSLMDQMD YRGH MH NROLpPLQD YRGH jeLpodDi® @D X SR
postizanje konzistencije tijesta od 500 FJ.

sposobnost upijanja vode(%)=17

gdiejeV +tEURM PLOLOLWDUD YRGH ]D NRQJLVWHQFLMX WLMHVWD

RD]JYRM WLMHVWD X PLQXWDPD MH YULMHPH R @osttgRp HW N D

maksimum krivulje.

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

Kvalitetha VNXSLQD RGUHYyXMHNn&y BREDXNRQRWPRINUBLQRIJUDPX SODQLP
WURNXWD awR MH ]DW YR, kgjidMse ucitav@ luMibvulp USTIRPIBEAQ RG QMH]L QL
maksimumado [ DYUAHWND IDULQRJUDPX PLQXWD &OurgsphiilDolNR Q]JLV'
490 FJ do 510 FJ i okomica koja VSDMD OL QL MXinjothkk@Lig€QQHLAKH =D XWYUYV
SRYU#&OK@QtX, LJUDAHQX XXFWDEOLFL SR +DQNRF[WHSW®RLp IEWSR W HE UND
tombroju RGJRYDUD Rkudlitetya-skupina (Al, A2, B1, B2, C1, C2).

Slika 8 Farinograf (vlastiti izvor)
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411 2GUHYLYDQMH UHRORAGNLK VYRMVWDYD HNVWEFE

Ekstenzograf MH XUHyYyDM NRML SULQFLS UDGD WHPH @jastotijeobn PM H U
UD]YODpHQMD GR NLGDQMD 7LMHVWd&yrafub RibuthWekde GolkRjeiDP M H V |
stavlja u kalupe pa ostavlja na odmaranju 45 minuta. Nakon toga provodi se mjerenje
UD]YODpPpHQMH NRPDGD WedkéteHognage d& puPaRja)XZaidX NeHijesto odmara

MR & PLOQXWD L SRQRYL VH SRVWXSDN ,] JUDID VH RpLWI
PDNVLPDODQ RWSRU HQHUJLMD UDVWH]OMLMEDY oddosl VH L]
otpor/rastezljivost i odnos maksimalan otpor/rastezljivost. (Hosenay, 1994, .D O XskHiU
JLOLSRYLU

Potrebno:

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

™ 30DVWLPpQD ORSDWLFD

™ Signalni sat

™ /I DERUDWRULMVND p@lVD REXMPD

™ &NDUH ]D UHIDQMH WLMHVWD

™ Termometar s podjelomdo 50 f &

™ Planimetar Reagensi

™ I1IDWULMHY NORULG WHKQLpPNL

™ XNXUX]QL a&4NURE

™ Parafinsko ulje
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Postupak:

U svaku komoru za fermentaciju, u udubljenje postolja, ulije se malo tople vode. U
ODERUDWRULMVNX pDadX RGYDAH VH J NXKLQMVNH VROL L X ¢
YRGH WHPSHUD(@bXitdH na sgo&obnost upijanja vode). U farinografskoj mjesilici
zamijesi se tjestR WDNR GD RGYDAaHPR J EUDAQD L SUHQHVH X P
XJDR XNOMXpHQH PMHVLOL¥H BRREBXQDR/REBL 1DNRQ PLQXWD
Sredina krivulje treba se nalaziti na 500 +/- )- .RUHODFLMD VH dUsdheli. SR 7LE
Tijesto se izvadi iz mjeVLOLFH 2GUHA&H VH NRPDG WDWgH)éetkdrad/ H SR
se stavlja u homogenizator i okrene GYDGHVHW SXWD D JDWLP L]YDGL L] KRP
ANURERP L VWdnuLvakk® i WUhjprijedonjom stranom. Tijesto se izvadi iz
homogenizatora i stavi na sredinu kalupa prethodno SRGPD]JDQRJ SDUDILQVNLP XOI

pritisne vilicom i stavi u fermentacijsku komoru.

Signalni sat se podesi na 45 min. Drugi komad tijesta oblikuie se QD LVWL QDpLQ L V
fermentacijsku komoru. Tri pisalike napune se plavom, crvenom i zelenom tintom. Plava
SLVDOMND VH SRVWDY O M East€zBnj@) Xaxkom Xrowka pE ¥inCod @thwWarja
tijesta u fermentacijsku komoru prvi kalup se postavlja na krak vage. Pisalijka se hamjesti na

nulu EJ i poluga s kukom stavlja se u pokret a zaustavlja se kada se tijesto prekine.

'LMDJUDPVNL SDSLU YUDUD VH QD QXOWX uUMdhbdNvkicaO kixg,dH UDVYV
NXND VH YUDWL X SROD]QL SROR &@&hMe s+R BRQHYIOMDNVQSE H DN R B
signalni sat ponovno podesi na 45 min, rastezanje, homogeniziranje i oblikovanje drugog

dijela ponove se, a dijagramski papir se vrati na nultu tRpNX U D V WRdgtBz@njé D
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
UDVWHA&X 2YDM SRVWXSDN VOLMH G L Krivulj® ta§tezarijaNsR Qpi$e® M HV LY

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 p H WkivDlje, predstavlja
otpornost tijesta prema rastezanju pri konstantnoj brzini rastezanja. Iskazuje se u
ekstenzografskim jediniFDPD (- L ]DRNU X aXskdim@ifia otpprnost jest srednja
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vrijednost maksimalne visine krivulja opisanih 135 minutD QDNRQ JDPMHVLYDQMD |]LC
na 5 EJ. Iskazuje se u ekstenzografskim jedinicama.

5DVWH]OMLYRVW 5 MH VUHGQMD XGDOMHQRHAM\W GLDRBUNBIRYI
SDSLU RGSRpHVaNdD tridrintarkidddd s@ tijesto prekine. Registrira se na krivulji
opisanoj 135 min nakon zamjesivanja. Iskazuje se u milimetrima.

(QHUJLMD ( MH VUHGQMD YULM H GKgwljaWpisaraY13% ni@ HaldevV R M H
JDPMHVLYDQMD 2GUHYVKavjem YV iskasduieDs@ LuP ¢emtirdetrima  kvadratnim,
]JDRNUXAHQR QD FLMHOL EURM 2GQRV RWSRUQRVWjestUDVWH
QHLPHQRYDQL EURM L SUHGVWDY O MipoMdsOhappetoM centieip D QH Y
UDVWH]DQMD L BasRrisbeBjRddtiY ULMH G

Slika 9 Ekstenziograf (vlastiti izvor)

412 2GUHYyLYDMH DPLORJUDIRP

$PLORJUDI MH URWDFLMVNL YLVNR]JLPHWDU NRML ELOMHAL SUF
WLMHNRP ]DJULMDYDQMD L GDMH SRGEGRENH,R JW DV MR M H OXM\M &
WLMHNRP PMHUHQMD PR&H VH SUDWLWL WLN NRMH BWRLVYDF

PDNVLPDOQD YLVNR]QRVW L]JUD&HQD DPLOROLWLpPNLP MHGLQL
JLOLSRYL
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3UDGUHQMH NYDOLWHWH EUD4QD X ODERUDWRULMX POLQD Al

Potrebno:

™ Brabenderov amilograf

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

™ Posuda od debelog stakla, volumena 1 |

™ OHWDOQD LOL SODVWLpPpQD ORSDWLFD

™ Automatska bireta, volumena 450 ml

™ \/odovodna voda

Postupak:

,]JYD&H VH J E U D appeDeseNURsMiten plosudu. 1z birete volumena 450 ml vode

doda VH RNR SRORYLQD RGPMHUHQH NROLpPLQHIGHVMR O/'IRIEDH K
homogenizira laboratorijskom lopaticom. Suspenzija se prenese sa ostatkom destilirane
vode u metalnu posudu XUHYDOMDLFD VH QDPMHVWL X PHWDOQRM SRV
spusti, vilica spoji s osovinomi XNOMXpL PRWRU 3UHNLGDp ]D XNOMXpHQM
polodADMX |DWYDUDQMHP VH UXPQRSRGHVL SRpHWQD WHPSHUDW
regulira na 45 min. Porast YLVNR]JLWHWD VH UHJLVWULUD @&HNmiiJLY XOM
Kada krivulja SULMRHYMVLPXP PRWRU VH ]DXVWDYL ]OEINDOWHELMDE W
*ODYD X UWélpoDidh® Vilica se skine s osovine i stavi u metalnu posudu. Glava XUHyD M D

se odmakne, PHWDOQD SRVXGD L YLOLFD VH VNORQH L RSHUX D WEF

Prikaz rezultata:

Maksimalnaviskoznost predstavlja visnu VUHGLQH NULYXOMH X PDNVLPXPX |

amilografskim jedinicama (AJ).
7THPSHUDWXUBHRp@WMNODPXQDYD VH SUHPD RYRM IRUPXOL L L

To = 25 + m; T1,5
25
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3UDUHQMH NYDOLWHWH EUD&QD X ODERUDWRULMX POLQD Al

25 *tSRpHWQD WHPSHUDWXUD

m = YULMHPH X PLQXWDPD NRMH SURWHNQH R @Ggidtrisadj® XW N D
porasta viskoznosti

15+SRYHUDQMH WHPSHMUMIDW XUH X MHGQRM

7THPSHUDWXUD3WODWHOYNDEXQPBYD VH SUHPD RYRM IRUPXOL L |
Tk = 25 + m,T15

25 +SRpHWQD WHPSHUDWXUD

m, +t YULMHPH X PLQXWDPD NRMH SURWHNQH RG WUHQXWND XI
krivulja dosegne maksimum.

15+*SRYHUDQMH WHPSHUDWXUH X MHGQRM PLQXWL

Slika 10 Amilograf (vlastiti izvor)
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3UDGUHQMH NYDOLWHWH EUD4QD X ODERUDWRULMX POLQD Al

413. 2GUHYLYDQMH AEURMD SD&brieiD3 SR +DJEHUJ

BWYUYXMH nost YXVERQ]LMH EEG@D&EGRN aNURE XVOLMHG ]DJULMD?
AHODWLQL]LUD

Ova VH PHWRGD WHPHOML QD NRGMANGK lsispedzieP vosdd B B @ QK
]JDJULMDYDQMHP QD WHPSHUDWXUX RG P HfKRDKBLRNEIDVENER P WHP
SRSXW PXUNDQMD L DPL O R @ilze [dldzPddktasa RiskbrQostitkeji prati
A4HODWL @N)DRFEM X

Potrebno:
™ Vaga, osjetljivosti +/- 0,19
™ 8UHYyDM |D RGUHYLYDQMH ©EURMD SDGDQMD?2 SR +DJE|
™ 3LSHWD WUEX&DVWD PO LOL PHQ]IXUD
™ Destilirana voda
Postupak:
U preciznu viskozimetrijsku staklenu epruvetu vagne se 7 g +/- J EUDAQD LOL S&aHC

doda 25 ml destilirane vode WHP SHU D W XWldepruvgtie se zatvori JIXPHQLP pHSRP

UJRUDN VH GREURs SURPQM&HIIDK SE&ANUHWBPR SURPLMHADQ X]R
YLVNR]JLPHWULMVNRM VWDNOHQRM HuUkXpélH RiltordeNrBod @adid VH X
da voda vrie., VWRYUHPHQR VH XNOMXpL NURQRPHWDU $XWRPDWYVN
UHJXOLUDQD MH SRPRUX GYD ]DXVWDYOMDPD 7 Rigkig e VHDN
epruvete, automatski se viskozimetar zaustavi u gorQMHP SRORADMX 8NXSQR Y
VHNXQGDPD URPXQYDPRXWND XNOMXpLYDQMD vijedio FEFEHVRWID (
SDGDQMD2 3RVWHSHQR VH YUDUD X GDQML SRORADM WH VLJQL

2GUHYHQR Mje@bstV Y H

™ ispod 150 sekundi predstavljaju visoku D N W L Y-@niRlazgVv .
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™ od 200-250 sekundi predstavljaju srednju

™ YLaH RG \pHedEMaQjduLnisku D N W L Y-@nitlazev .

4.14. Pekarova proba

60XaL ]D RGU Hydvay DM HXERWDND NRML VH YLIXDOQR XVSRUHYXNMN

Potrebno:

™ OHWDOQD aSbDUKWOD

™ 'UYHQD SORDPD

Postupak:

10- J EUDaQD SULWLVQH VH PHWDOQRP aSDKWORP QD GUYHQX
VORM GHEOMLQH SULEOL&QR PP ASDKWORPDY hleRE®idtimX MH NY
postupkom nanosi GUXJL X]J]RUDN EUD&QD LOL VWDQGDUGERDA®JRUNI
GRGLUXMX %RMD GYD X]RUND VH XVSRUHyYyXMH YL]XDOQR L RF
NXWRP RG U JDURQLP X KODGQX YRGL L GUALPR RNR PLQXW
mieKXUUD 9L]XDOQR RFMHQMXMHPR ERMX QDYODAHQLK X]JRUDN
VH VvXaL L RFMHQMXMH VH ERMD RVXadHQLK X]JRUDND

Slika 11Pekarova proba (vlastiti izvor)
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3UDGUHQMH NYDOLWHWH EUD4QD X ODERUDWRULMX POLQD Al

415 2GUHYLYDQMH YRGH

8]RUDN VX&LPR SR @VjRiGd B YH QPP X d6 BOBIWND P B /D i BIRD

vode u uzorku.

Potrebno:

™ DQDOLWLPpND YDIJD WRPQRVWL * J

™ HOHNWULpPpQL VXAaLRQLN V UHJXODFLMRP L SRGH&ADYDQ
™ PHWDOQH SRVXGLFH ]D VXaHQMH V SRNORSFHP RWSHE
™ eksikator sa silikagelom

™ ODERUDWRULMVNL POLQ LJUDYHQ RG PDWHULMDOD NR

Postupak:

8]RUDN WUHED ELWL XSDNLUDQ X VWDNOHQRM poRuUdikoja 28U X aH QL
PRaH KHUPHWLpPNL ]DWYRULWL .RG YaDIDFRN? DG\RHE IXR REWDRENP P M W D
RGYDJQH SRWUHE®IDVN DRIOAD L (B3pbt@ihnb Xorethodno samljeti tako da
GRELYHQR EUDA&QR S WtRodra L mhUNRjgvENjeV8drratli u laboratorijskom mlinu.

8 SUHWKRGQRLRREABQMQX SRV XGLF X 6RgGpriréntiensdd uzorka s
WRpPQRAUX J L VWDYL VHdX VXE&RARNORSDEMOHQVNLQH L R\
SRVXGLFH 6XadaHQMH WUDMH PLOQXWD D YULMHRtravlH UDpX
VXALRQLNX QDNRQXQR&HQMD SRVXGD GRVWIGLFH VHfX VXBMNRQ
]JDWYRUH SRNORSFLPD L VWDYH X HNVLNDWRU 3Rpé@twrbH VH L
(poslije 30 do 60 minuta). Pri ispitivanju svakog uzorka rade se istovremenodva RGUHYLYDQMEL
SDUDOHOH D UD]JOLND L]JPHyKWBEDBBOHOD QH VPLMH ELWL Y
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3UDGUHQMH NYDOLWHWH EUD4QD X ODERUDWRULMX POLQD Al

Prikaz rezultata;

8GLR YRGH LVND]XMH VH X SRVWRFLPD PDVH X]J]RUND L LJUDpPXC

ra4?ab5;

——X 100 [%]

Udio vode=

m, +tPDVD X]JRUND SULMH VXaHQMD X JUDPLPD

m +tPDVD X]RUND QDNRQ VXaHQMD X JUDPLPD
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3UDGUHQMH NYDOLWHWH EUD4QD X ODERUDWRULMX POLQD Al

Nakon ste [enog teoretskog znanja L] SRGUXpMD D QD OL Wed teiblodijeR®iatte NHP L M
sirovina biljnog podrijetla primjenili smo znanje u praksi, te proveli niz metoda analiziranja
VDVWDYD NYDOLWHWH EUD&EQD 3URYRYHQMHP RGlkettHQLK P
SaHQL Fanhalittdli NYDOLWHWX EUD&EQD 3ULOLNRP SUBYRWHHWD HP
rezultate laboratorijske D Q D O L ] H : BdktDlifa3ka masa 82,30 %, primjese 3,7 kg/L, gluten

21,80 WH IDULQRJUDP NRML VYUVWDYD EUDAQR X % JUXSX |
Ekstenzogramom se dobila rastezljivost od 168 cm, otpor 235 EJ i energija 84 cm?®
Maksimalni viskozitHW VXVSHQ]LMH EUD&QD VH RGUHYyXMAD, BPIOPRJUDP
padanja po Hageberg-Pertenu 370 s. 3U RV M H p Q Llahbkatotiokey anslize na uzorcima
SAHQLFH QD NRMLPD pR&EuMith SIBIR XD O LW HW G RS KOQIO-HD M X
Provedene analize pokazale suse |QDpDMQH NRQHV[DHADW®WR Q M IXBLIHWY R Y E D
EUDAaQD
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