I Milynské zpracovani obilovin

Zakladni funkéni ¢asti mlyna: mlynska sila - ¢iSténi obili - mleti a tfidéni produkti - moucna sila

| Zikladni zarizeni mlyna slouZici k mleti a tfidéni produkti

1) Mlynska stolice = soustava mlecich valcd pro roz§rotovani a rozdrceni obili.
- mleti na plocho - uzivaji se hladké mleci valce pro mékké moucnaté obilky
- mleti na vysoko - uzivaji se ryhované valce pro tvrdé sklovité obilky

2) Reformy = zafizeni na rozdéleni nadrcenych krupic podle mérné hmotnosti ¢astic.
Castecky ze stiedu obilky obsahujici pouze $§kroby jsou tézsi!
Castecky obilky obsahujici obalové vrstvy jsou lehéi!

Krupice se déli proudem vzduchu - vytvati se tak bilé (jadrové) a tmavé (obalové) mouky!

3) Zejbra (rovinné vysévade) = déli krupice a mouky podle zrnitosti.
(mouky hladké, polohrubé, hrubé a krupice jemné a hrubé)

Vysledné produkty mlyna - mouky, krupice, Srot, otruby, kli¢ky!

Mouky a krupice se skladuji v mouéném sile 2 a7 4 tydny a zde béhem uskladnéni zraji! Nasleduje baleni a expedice.

Tvorba obchodniho sortimentu mlynskych vyrobkii

Mouky a krupice uvadéné na trh se déli podle:
1) Zrnitosti - mouky hladké, polohrubé, hrubé a krupice jemné a hrubé

2) T ¢islo (stupen vymleti) - udava obsah popelovin v.mg ve 100 g mouky
- T ¢Cislo = typové ¢islo, dulezita charakteristika mouky a krupice

Podle T ¢isla se mouky déli na:
Bilé (nizkovymleté) - maji vysokou EH, niz$i BH a dobré pekarenské vlastnosti
Tmavé (vysokovymleté) - maji nizSi EH, vy$§i BH a hor$i pekarenské vlastnosti

V soucasnosti se oznaceni T ¢islem uziva v podnikovych normach i pro potfeby obchodu. Na obalech mouky se vSak ¢asto

pouzivaji srozumitelnéjsi slovni eznacéeni nahrazujici typové Cislo, ktera vSak maji stejny vyznam jako [ gt
Ciselny Udaj: napt. Vybérova, 00 extra, Zlaty klas, Special PENAM

Srovnani: T 440 = Hladka mouka pSeni¢na - 00 Extra - obsahuje 440 mg popelovin ve 100 g mouky
T 650 = Hladka mouka pSeni¢na - Special - obsahuje 650 mg popelovin ve 100 g mouky
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mouka psenicna hladka svétla

muka pSeniéna hladka svetla

maka pszenna Typ 600

ZLATY KLAS

Zdtkova Zitkova mouka psenicna hladka svétla

MOUKA | | MOULKA R muka pSeniéna hladka svetla
pSeniénd Y &

maka pszenna Typ 600
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Zrani mouky

Biochemicky proces - tzn. rozkladny proces zptusobeny enymy a kyslikem (oxidacemi)!

Rychlost zrani ovliviiyje - T, relativni vlhkost vzduchu a vlhkost mouky, druh obiloviny, zdravotni stav zrna, obsah enzymu
ze zarodku

Zmény probihajici v mouce béhem zrani:
1) vybéluje se (oxidace)
2) roste kyselost mouky (rozklad tukii)
3) roste vaznost lepku (schopnost lepku pohlcovat vodu)
4) krati se lepek vlivem kyselého prostiedi - stava se ze slabého optimalné taznym!

o
Vysledna Kyselost mouky v dobé€ expedice ma byt 4 SH!

Béhem uskladnéni a prodeje zrani stiale pokracuje a kyselost mouky mirné roste! Na konci doby minimalni trvanlivosti

(o]
ma byt 5 SH! Dale neskladovat, nebot’ lepek se silné krati a zhorSuji se pekirenské vlastnosti! Proto maji mlynské
vyrobky omezenou trvanlivost na 3 az 6 mésicii!

Piiciny Spatnych pekarenskych vlastnosti mouky:

=  mouka je vyrobena z nakli¢eného obili

=  piezrald mouka (vysoka kyselost zplisobuje zkraceni lepku)
* nevyzrald mouka (nizka kyselost zptisobuje slaby lepek)

= zatuchld mouka (hydrolyza zptisobuje kraceni lepku)

»  mouka z porostlého obili (plisné zpiisobuji kraceni lepku)

Ukazatele jakosti mouky a jejich stanoveni:
= subjektivni zkousky - barva, ving, chut’, skidci, pfimési
= objektivni zkouSky - vlihkost, popel, zrnitost, kyselost, obsah a vlastnosti lepku, ¢istota mouky stanovena mikroskopovani

Vyrobky pro bezlepkovou dietu - pro celiaky

Vv

skroby (s minimalnim obsahem glutenu). Pouzivaji se zejména smési obilovin.

Vyrobky nesmi obsahovat vice nez 10 mg glutenu (gluteninu) ve 100 g susiny. Znacka - preSkrtnuty klas!

Alergie na lepek = celiakie = alergickd reakce na gluten! Dochazi k poskozeni klka tenkého stfeva a ke zménam ve
vstfebavani potravy!
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Faktory ovliviiujici jakost a minimalni trvanlivost mlynskych vyrobkii

= skladovaci teplota (vliv na rychlost zrani mouky)

= vlhkost - prostiedi (65 - 68 %), mouky (11- 15 %) - nadmérna vihkost zpiisobuje zatuchlost

= napadeni Skiidci - mol mouc¢ny, zavije¢ skladistni, potemnik, rozto¢ moucny

= vyzralest mouky (kyselost, vlastnosti lepku)

= vady - mouka z nakli¢eného obili (rychlé zrani), nadlimitni obsah nezadoucich piimési, vihkost nad 15 %

Zakladni sortiment mlynskych vyrobkiu

1) MouKky - dle zrnitosti - hrub4, polohruba, hladka
- dle slozeni (stupn€ vymleti): téstarenska, pecivarenska, chlebova bila, polosvétla, tmava

Podle vychozi suroviny:
= pSeni¢na - obsahuje lepek
= pSeni¢na fortifikovana - obohacena vlakninou, kvasnicemi, Ca, P, Mg (LIVA plus, LIVA FORTE)
= Zitna - chlebova (tmava), vyrazkova (svétla) -
=  jefna
=  kukufFi¢na - hladka, polohruba
= ryZova

e

"celozrnna™ - mouka vznikla semletim celého zrna, jednotlivé podily se nedéli na reformach.
Obsahuje i semlety kli¢ek — vliv na minimalni trvanlivost, nebot’ mouka obsahuje

i velké mnoZstvi enzymu z Kkli¢ku!

sojova mouka = mouka z lusténiny, neobsahuje lepek, plnotu¢na (az 21 % tuki), odtuénéna

2) Instantni mouka - instantizace = ¢astecny tepelny rozklad skrobu v mouce (dextrin).
Mouka rychleji bobtna a tim se urychluje cely proces peceni ...

3) Krupice - pSeni¢na hruba, jemna dehydrovana détska krupicka - 8 % vody, sterilovana!

4) Vlocky - vyroba: propai‘ena zrna se lisuji mezi valci, susi a prazi
- lisi se barvou, obsahem tuku, obsahem lepku, tvrdosti
- ovesné - nejvyssi sklon ke Zluknuti, 7 aZ 8 % tuku, svétlé

- pSenicné, jecné, Zitné, sojové

5) Kroupy - kroupa = oloupan4, obrousena obilka
- vyroba: na loupackach a krupnicich, pak se tfidi na sitech
podle velikosti (sito ¢. 10, 7, 3) ) I -
- jetné - velké (10), stiedni (7), malé (3) enE e
lamanka = rozSrotované kroupy
perli¢ky = obrousena lamanka

jahly - kroupy z prosa
pohankové kroupy a lamanka - trojbokeé!

$PALDOVE KROUPY J
(KERNOTTD)

(velké)

6) Cerealni ty¢inky a sypké smési (Miisli) - zdroj vlakniny a vit. B, cerealie = obiloviny

7) Obilné maso - Klaso, Seitan, vzhled a konzistence obdobna jako maso zvifat! Nizka EH, polotovar (lze tvarovat jako
parky, platky) Vznika michanim lepku, mouky, oleje, koi'eni a zeleniny.

8) Kli¢ky - pseni¢né, kukufi¢né - zdroj vit. E

9) Srot - hrubé rozdrcené obilky




Technologie pro ziskavani vyrobki odpovidajicich zasadam racionalni vyZivy

‘ 1) LISOVANI = technologie pro vyrobu vloéek z napaienych obilek

‘ 2) PUFOVANI = technologie pro zpracovani celych obilek

Princip: voda obsazena v obilce se zahfatim zméni v paru, ktera z obilky prudce unikne a tim ji nafoukne!

Pufovanim se vyrabi burizony, popcorn, racio chlebicky!

Odlisnosti pufovani ryZe a kukufice:

Obilka ryZe se zahi'iva v tlakové nadobé za vysokého tlaku okolni pary. Protoze ma tenké obalové vrstvy, para tvorici se
z vody uvnitf obilky, by z ni za normélniho tlaku rychle unikla a obilku by nenafoukla, ale vysusila! Vysoky tlak v zatizeni
zadrzi paru v obilce co nejdéle a ta se siln¢ natlakuje. Poté je vystielena do nadrze s normalnim tlakem (tzv. pufovacim
délem). Prudkou zménou tlaku unikne z obilky natlakovana para - obilka se nafoukne!

Kukuiice ma tuhé silné obalové vrstvy, které udrzi silny tlak pary v obilce. Proto neni nutno provadét pufovani za
vysokého tlaku! Postaci vysoka teplota!

3) EXTRUZE (EXTRUDACE) = technologie pro zpracovani rozmélnénych smési cerealii

Smés se micha za vysoké T a voda obsazend v surovindch se zméni na paru. Smés natlakovana parou se protlacuje pies
tvarované matrice do prostfedi s normalnim tlakem.
Princip: prudkou zménou tlaku unikne z vyrobku para, vyrobek se nafoukne a vysusi!

Pro velmi nizky obsah vody maji tyto vyrobky vysokou minimalni trvanlivost!
Extrudaci se vyrabi kiehky chléb, cornflakes, kiupky, grahamové ty€inky ....

Cela ryze Expanze .
jadra obilky Smes obilovin

v dusledku

normalniho
tlaku
Extrudované
a
Pu(fjoe\llsu - . — tycinky

Rozemleti surovin
Vysoky tlak pary Natlakovéani hmoty parou

Unik pary po protlaceni matrici
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