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1 DELITEV PEKOVSKIH IZDELKOV PO
PRAVILNIKU

Pekovski izdelki so po Pravilniku o kakovosti pekovskih izdelkov (Uradni list RS, §t. 26/2003)
in fini pekovski izdelki po Pravilniku o kakovosti finih pekovskih izdelkov (Uradni list RS, &t.
28/2004) razvriCeni glede na vrsto uporabljenih surovin in tehnolo3ki postopek na:

e Kruh,

e pekovsko pecivo,

e druge pekovske izdelke,

o fine pekovske izdelke.

Predpakirani pekovski izdelki morajo biti oznaceni v skladu s predpisom, ki ureja sploSno
oznacevanje predpakiranih Zivil in so v skladu s tema pravilnikoma. Pekovski izdelki, ki niso
predpakirani, morajo biti na prodajnem mestu oznaéeni z imenom izdelka ter firmo in
sedezem proizvajalca, lahko pa so oznaceni tudi z blagovno znamko in drugimi podatki.
Pekovski izdelek mora na oznacbi vsebovati tudi navedbo surovine, ¢e le-ta pekovskemu
izdelku spremeni barvo, znacilno za uporablijeno moko (npr. prazeni slad, ipd.).

Pekovskim izdelkom se lahko dodajajo aditivi v skladu s predpisom, ki ureja aditive za Zivila.
Nazivha oziroma neto koli¢ina, dovoljeno negativho odstopanje ter nacin oznacevanja
nazivhe oziroma neto koliine za predpakirane pekovske izdelke morajo biti v skladu s
predpisom, ki ureja predpakirane izdelke.

Dovoljeno odstopanje neto koli€ine za pekovske izdelke, ki niso predpakirani, je 5 %, vendar
povpre€na masa 10 enot kruha ali 50 kosov pekovskega peciva ne sme biti manjSa od
oznacene.

Senzori¢ne lastnosti pekovskih izdelkov (videz, barva, konsistenca, vonj in okus) morajo biti
znacilne za posamezno vrsto pekovskega izdelka.

Pekovski izdelek je izdelek, ki je po ustreznem tehnoloSkem postopku izdelan iz zit in
mlevskih izdelkov, vode oziroma druge ustrezne tekocCine, pekovskega kvasa ali drugega
sredstva za vzhajanje, dovoljenih aditivov ter drugih surovin, ki ustrezajo predpisani
minimalni kakovosti (Uradni list RS, §t. 26/2003).

1.1 KRUH

Kruh je pekovski izdelek, izdelan z mesenjem, oblikovanjem, vzhajanjem in peko testa,
zamesenega iz surovin iz prejSnjega odstavka ali meSanic za pekovske izdelke.
Glede na vrsto uporabljenih surovin in nacin izdelave se kruh razvrs¢a zlasti kot:

e pSenicni kruh,

e rzeni kruh,

e kruh iz drugih krusnih zit,

e mesani kruh,

e kruh posebnih vrst.


http://www.uradni-list.si/1/index?edition=200326

PsSenicni kruh

P3eniéni kruh se izdeluje iz pSeni¢ne moke razli¢nih tipov in se razvrd€a in poimenuje kot:

pSeniéni beli kruh, ki se izdeluje iz pSeni¢ne bele moke s pepelom do 0,55 %
(tip 400 ali tip 500);

pSeniéni polbeli kruh, ki se izdeluje iz pSeni¢ne polbele moke s pepelom od 0,56 % do
1,05 % (tip 1100);

pSenicni ¢rni kruh, ki se izdeluje iz pSeni¢ne ¢rne moke s pepelom nad 1,06 %;
pSeniéni polnozrnati kruh, ki se izdeluje iz polnozrnate pSeniCne moke oziroma
polnozrnatega pSeni¢nega drobljenca.

Pri izdelovanju pSenicnega kruha se lahko del pSenicne moke nadomesti z drugo vrsto moke
ali s kosmici, vendar mora delez pSeni¢ne moke znasati najmanj 90 %.

PSenic¢ni polnozrnati kruh se izdeluje iz najmanj 80 % pSeni¢ne polnozrnate moke oziroma
polnozrnatega pSeni¢nega drobljenca.

Rzeni kruh

RZeni kruh se izdeluje iz rZene moke razli¢nih tipov in se razvrs&a in poimenuje kot:

rzeni kruh, ki se izdeluje iz rZzene moke;
rzeni polnozrnati kruh, ki se izdeluje iz rZzenega drobljenca oziroma rZzene polnozrnate
moke.

Pri izdelovanju rzenega kruha se lahko uporabi do 20 % pSeni¢ne moke.

Kruh iz drugih krusnih zit

Kruh iz drugih krusnih Zit se izdeluje iz vrst kruSne moke (npr. sorzi¢ni kruh, pirin kruh, ipd.).
Pri izdelovanju kruha iz drugih krunih Zit se lahko uporablja do 20 % vrst kruSne moke.

Mesani kruh

Mesani kruh se izdeluje iz meSanice pSenicne, rzene, jeémenove, ovsene, ajdove, koruzne,
prosene, sojine ali polnozrnate moke, drobljenca ali kosmicev ter podobnih izdelkov drugih
poljscin.

MesSani kruh se razvrSc¢a in poimenuje zlasti kot:

pSenicni mesani kruh, ki mora vsebovati najmanj 51 % pSenicne moke oziroma
pSenicnih kosmicev, raCunano na skupno koli¢ino moke;

rzeni meSani kruh, ki mora vsebovati najmanj 51 % rZzene moke oziroma rzenih
kosmicev, raunano na skupno koli¢ino moke;
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koruzni meSani kruh, ki mora vsebovati najmanj 30 % koruzne moke ali drugih
koruznih izdelkov, raCunano na skupno koli¢ino moke;

ajdov mesSani kruh, ki mora vsebovati najmanj 30 % ajdove moke ali drugih ajdovih
izdelkov, rac¢unano na skupno koli¢ino moke;

ovseni meSani kruh, ki mora vsebovati najmanj 20 % ovsene moke ali ovsenih
kosmi€ev, ra¢unano na skupno koli¢ino moke;

jeémenov mesani kruh, ki mora vsebovati najmanj 20 % jeCmenove moke ali
je€menovih kosmi€ev, raCunano na skupno koli¢ino moke;

proseni meSani kruh, ki mora vsebovati najmanj 20 % prosene moke ali drugih
prosenih izdelkov, raCunano na skupno koli¢ino moke;

pirin mesani kruh, ki mora vsebovati najmanj 30 % pirine moke ali pirinih kosmicCeyv,
racunano na skupno koli¢ino moke;

polnozrnati meSani kruh, ki mora vsebovati najmanj 30 % razli¢nih vrst polnozrnate
moke oziroma drobljenca, raCunano na skupno koli¢ino moke.

Kruh posebnih vrst

Kruh posebnih vrst je kruh s posebnimi lastnostmi, ki so mu dodane posebne surovine, ali pa
je izdelan po posebnih tehnoloskih postopkih. Kruh posebnih vrst se glede na specifine
surovine razvrsca in poimenuje zlasti kot:

mlecni kruh, pri katerem se najmanj 50 % koli¢ine vode nadomesti z mlekom oziroma
ustrezno koli¢ino mleka v prahu;

masc¢obni kruh, ki vsebuje najmanj 5 % mascob, ratunano na skupno koli€¢ino moke
in se poimenuje glede na vrsto uporabljene mas€obe (npr. masleni kruh, kruh z
oljénim oljem, ipd.);

kruh s suhim sadjem, ki vsebuje najmanj 10 % rozin, suhega ali lupinastega sadja,
racunano na skupno koli¢ino moke;

kruh s semeni, ki vsebuje najmanj 2 % semen, racunano na skupno koli¢ino moke;
kruh z zelenjavo, ki vsebuje najmanj 2 % suhe zelenjave, raunano na skupno
koli€¢ino moke;

kruh z zeli5&i oziroma kruh z zaéimbami, ki vsebuje toliko zeliS¢ ali zaCimb, da dajejo
kruhu znacilen okus;

kruh z zrni, ki vsebuje najmanj 10 % zrn Zit ali soje, raCunano na skupno koli¢ino
moke;

kruh s pSeni¢nimi kalCki, ki vsebuje najmanj 10 % pSeni¢nih kal¢kov, racunano na
skupno koli¢ino moke;

kruh z dodanimi beljakovinami, ki vsebuje najmanj 14 % skupnih beljakovin, raunano
na kon¢ni izdelek, pri Cemer je potrebno na oznacbi navesti izvor dodanih beljakovin
(npr. pSenicne, sojine, ipd.);

kruh z dodanimi vlakninami, ki vsebuje dodane vlaknine, kot so otrobi ali druge
vlaknine in vsebuje najmanj 4 g vlaknin, raunano na 100 g izdelka;

kruh brez dodane soli, ki je izdelan po enakem postopku kot ostale vrste kruha,
vendar brez dodane jedilne solj;

maloenergijski kruh, ki vsebuje najve¢ 200 kcal (820 kJ), raCunano na 100 g izdelka;
kruh z dodanimi vitamini oziroma minerali, ki ima dodane vitamine oziroma minerale,
najmanj v koli¢ini, ki zado5¢a 15 % dnevne potrebe po posameznem vitaminu ali
mineralu (RDA), raCunano na 100 g izdelka;

ostale vrste kruha, poimenovane glede na dodatke, ki dajejo kruhu specificne
organolepti¢ne lastnosti.



1.2 PEKOVSKO PECIVO

Pekovsko pecivo je pekovski izdelek, izdelan po postopku kot so kruhi, pri Cemer neto masa
posameznega izdelka ne presega 250 g. Najbolj znaéilno pekovsko pecivo so: Zzemljice,
kajzerice, bombete, makovke, pletenke ...

1.3 DRUGI PEKOVSKI IZDELKI

Drugi pekovski izdelki se razvr§c¢ajo na:
— prepecenec,
— grisine,
— preste,
— mlince,
— drobtine.

PrepeCenec je pekovski izdelek iz moke, vode, kvasa in drugih surovin, ki z dodatno
tehnolosko obdelavo, rezanjem in dopeko dosezZe ustrezno trajnost in posebne senzori¢ne
lastnosti. PrepeCenec vsebuje najvet 10 % vode.

Grisini so pekovski izdelki iz kvaSenega testa, so znacilno pali¢asto oblikovani in so lahko
posuti s posipom (npr. s soljo, zaCimbami, semeni, ipd.). Grisini vsebujejo najve¢ 10 % vode.

Preste so znacilno oblikovani kvaseni pekovski izdelki, ki so pred peko parjeni, luzeni ali
posipani. Preste vsebujejo najve¢ 10 % vode.

Luzeni pekovski izdelki so pekovski izdelki, ki so povrSinsko obdelani s 3—4 % natrijevo bazo,
ki daje izdelku znacilne organolepti¢ne lastnosti, kot so barva, vonj in okus.

Mlinci so kvaSeni ali nekvaseni pekovski izdelki iz testa, oblikovani v tanke plosS€e in so
peceni. Mlinci vsebujejo najve¢ 10 % vode.

Drobtine so pekovski izdelki, pridoblijeni z mletiem kruha in pekovskega peciva. Ce se pri
izdelavi uporabi 80 % kruha ali peciva iz bele moke, se lahko oznacijo kot bele drobtine.
Drobtine vsebujejo najve¢ 15 % vode.
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1.4 FINI PEKOVSKI IZDELKI

Za fine pekovske izdelke so po Pravilniku o kakovosti finih pekovskih izdelkov (Uradni list
RS, §t. 28/2004) dolo€eni pogoji za minimalno kakovost, oznacevanje in razvr§€anje.

Fini pekovski izdelki so izdelki, narejeni iz razlicnih vrst moke, sladkorja, mas€ob in drugih
sestavin pod pogojem, da je v konénem izdelku vsebnost sladkorja oziroma ma&¢obe vedja
od 5 odstotkov, radunano na suho snov.

Finim pekovskim izdelkom se lahko dodajajo le aditivi dovoljeni v skladu s predpisom, ki
ureja aditive za Zivila in predpisom, ki ureja merila Cistosti za aditive.

Finim pekovskim izdelkom se lahko dodajajo arome v skladu s predpisom, ki ureja arome.
Predpakirani fini pekovski izdelki morajo biti ozna€eni v skladu s predpisom, ki ureja splodno
oznacevanje predpakiranih zivil in so v skladu s tem pravilnikom.

Senzori¢ne lastnosti finih pekovskih izdelkov morajo biti znacilne za posamezno vrsto finega
pekovskega izdelka.

Fini pekovski izdelki so lahko polnjeni z razliénimi polnili in preliti ter posuti z razliCnimi prelivi
in posipi.

Fini pekovski izdelki se poimenujejo glede na vrsto polnila oziroma preliva kot na primer:

1. »polnjen sadni biskvit, prelit s ¢okolado« ali pa z imenom, ki je obi¢ajno, kot je »sadna
rulada s Cokoladnim prelivomg;

2. »kvaseno testo z orehovim nadevom« ali pa z imenom, ki je obi¢ajno, kot je »orehova
potica«.

2 IZDELAVA ZAHTEVNIH PEKOVSKIH
IZDELKOV

Zahtevni pekovski izdelki so pleteni in zaviti izdelki, pri katerih se testeni kosi pletejo in
zavijajo ro¢no. Ro¢no pripravljeni izdelki so namenjeni posebnim priloZnostim, saj je v njih
vlozeno veliko spretnosti in veliko uporablienega ¢asa pekov. Z njimi se pokazejo vse
mojstrovine vrhunskega peka.

Postopek izdelave poteka tako, da najprej zamesimo testo. Za zahtevne pekovske izdelke
najveckrat uporabljamo mleéno ali mas€obno testo, lahko pa tudi navadno belo ali fino testo.
Po mesSaniju testo pociva 10 minut, nato testo razdelimo na Zelene teze. TeZe so odvisne od
vrste izdelkov.

Poznamo razli¢na pletenja in razli¢ne izdelke, ki jih dobimo s posameznim naginom pletenja.
Pletenja delimo glede na uporabljeno Stevilo pramen:

- pletenje z enim pramenom,

- pletenje z dvema pramenoma,

- pletenje s tremi prameni,

- pletenje s Stirimi prameni,

- pletenje s petimi prameni,

- pletenje s Sestimi prameni.



2.1 BRIOS PECIVO

Brios rezano pecivo: brios krona, srce in zvezda

Brio$ rezano pecivo je pripravljeno iz finih vrst testa in je oblikovano v razlicne oblike.
Postopek oblikovanja je predstavljen na spodnijih fotografijah.

Slika 1 a: Razvaljanje, Slika 1 b: Prelaganje Slika 1 c: Zarezovanje  Slika 1 d: Odlaganje
mazanje z oljem testa testenih kosov brios krone

Slika 1: Slikovni prikaz izdelave brios kron

Slika 2 a: Razvaljanje Slika 2 b: Zavijanje Slika 2 c, d: Pregib testa in zarezovanje
testa testenega kosa testa

Slika 2: Slikovni prikaz izdelave brios srca

Slika 3 a: Razvaljanje Slika 3 b: Zavijanje Slika 3 c¢: Zarezovanje Slika 3 d: Konéno
testa testenega kosa testenega kosa oblikovanje

Slika 3: Slikovni opis izdelave brioS zvezde
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Slika 4: Brio$ rezano pecivo — testo Slika 5: Brio$ rezano pecivo — peeni izdelki

Brios pleteno pekovsko pecivo - pletenje z dvema pramenoma

Izdelamo pramene in jih pletemo v razli¢ne oblike:

e pipa,
e hlebdek,
e sréek.

Slika 6: Brio$ pleteno pecivo - pletenje z dvema pramenoma — oblikovani testeni kosi in peceni izdelki



2.2 MALA PLETENKA - PLETENJE S TREMI PRAMENI

Slika 7: Slikovni opis pletenja s tremi prameni

Slika 8: Mala pletenka - testo in pecen izdelek

2.3 VENCEK — KRIZNO PLETENJE S STIRIMI PRAMENI

Pri izdelavi vencka razdelimo testo na pet delov. Iz &tirih pramenov spletemo krizno Struco
enakomerno debelo. Oblikujemo okroglo obliko. Preostali del si razdelimo na pet kosov: Stiri
manjSe kose in enega vecjega. Iz vejega kosa naredimo daljSi pramen in ga prenesemo
okoli vencka. Z ostalimi prameni pa spletemo $§tiri nizko in pokrijemo zakljucek.




Irena Rihter: Zahtevni pekovski izdelki

Slika 9: Slikovni opis kriznega pletenja s Stirimi prameni

Slika 10: Pletenica s 4. prameni - testo Slika 11: Pletenica s 4. prameni — pecen izdelek

2.3 KUSCAR - VRETENASTO PLETENJE S PETIMI
PRAMENI

Kos testa razdelimo na Sest delov. Enega razdelimo na polovico in ga zaokroglamo. |z
ostalih petih pramenov pripravimo pramene, ki so na sredini malo odebeljeni. 1z enega
pramena oblikujemo glavo. Pramen z glavo postavimo skrajno desno in spletemo pet visoko.
Proti koncu vedno bolj zategujemo, da je rep lepSi in tanjSi. 1z preostalih dveh kosov
naredimo zaviti makovki. Na sredini in na koncu jih splo$€imo in jih damo pod trup. Kus€arja
dokonéno oblikujemo.



Slika 12: Slikovni opis izdelave kuscarja

Slika 13: Kuscar - testo Slika 14: Kuscar — pecen izdelek

2.4 PLETENICAIN LIRA - VRETENASTO PLETENJE S
PETIMI PRAMENI

Izdelava pletenice je slikovno opisana.

Pri izdelavi lire najprej pripravimo pletenico z vretenastim pletenjem s petimi prameni in jo
dokon&no oblikujemo. Testo razdelimo na Sest kosov. Iz petih kosov naredimo pramene
dolge 80 cm in jih spletemo vretenasto. Oblikujemo jih v obliki lire. Preostali kos testa
razdelimo na Stiri manjSe in tri vec¢je kose. Iz Stirih manjSih pramenov spletemo plosko in jo
polozimo v najozji del lire. 1z ostalih treh pa izdelamo tanjSe pramene, ki jih poloZzimo pre€no
na izdelano kito.
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Slika 15: Slikovni opis vretenastega pletenja s petimi prameni

||“’ E }Y' { Mi

|

Slika 16: Pletenica s petimi prameni - testo Slika 17: Pletenica s petimi prameni — pecen
izdelek

Slika 18: Lira - testo Slika 19: Lira — pecen izdelek
11
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2.5 PETKRAKA ZVEZDA - PLOSKO PLETENJE S STIRIMI
PRAMENI

Testo razdelimo na 11 kosov. Pripravimo 10 pramenov, ki jih nalozimo na mizo. Vsak
pramen prelozimo in spletemo vsak krak posebej. 1z enega izdelamo policijski gumb in ga
damo v sredino zvezde.

Slika 20 a: Zaokroglanje Slika 20 b: Priprava pramenov  Slika 20 c: Polaganje pramenov
11 testenih kosov

Slika 20 e: Povezovanje krakov Slika 20 f: Pletenje kraka

Slika 20 g: Pletenje kraka Slika 20 h: Pletenje vseh krakov Slika 20 i: Priprava pramenov za
policijski gumb

12
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Slika 20 j, k: Faze izdelave policijskega gumba Slika 20 I: Kon&no oblikovanje

Slika 20: Slikovni opis oblikovanja petkrake zvezde

|

Slika 21: Petdelna zvezda — testo Slika 22: Petdelna zvezda - pecen izdelek

2.6 PLETENICA — PLETENJE S SESTIMI PRAMENI

Slika 23: Slikovni opis pletenja s Sestimi prameni

13
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Slika 24: Pletenica s Sestimi prameni — testo Slika 25: Pletenica s Sestimi prameni — pecen
izdelek

2.7 POLNJENO PEKOVSKO PECIVO

Polnjeni rogljicki

Slika 26 a: Razvaljanje Slika 26 b: Nadevanje polnila Slika 26 c: Ro¢no zavijanje —
testenih kosov v trikotnik pricetek zavijanja

Slika 26 d: Polnjeni roglji¢ek Slika 26 e: Od okroglanja do zavitega rogljicka

Slika 26: Slikovni opis izdelave polnjenih rogljickov

14
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| 8 |

Slika 27: Polnjen roglji¢ek — testo Slika 28: Polnjen rogljicek — pecen izdelek

Polnjeni zavitki

Slika 29 a: Razvaljanje testa Slika 29 b: Mazanje nadeva Slika 29 c: Zavijanje zavitka

Slika 29 d: Zavit zavitek Slika 29 e: Dolo¢anje teze zavitka Slika 29 f: Izdelan polnjen zavitek

Slika 29: Slikovni opis izdelave polnjenih zavitkov

15
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|
Slika 30: Polnjen zavitek - testo Slika 31: Polnjen zavitek - peéen izdelek

Vzhajanci

Slika 32 a: Razvaljanje testenih Slika 32 b: Nadevani testeni kosi Slika 32 c¢: Oblikovanje vzhajancev
kosov

Slika 32 d: Nalaganje vzhajancev v model Slika 32 e, f: Vzhajanci — testo in peceni izdelki

Slika 32: Slikovni opis izdelave vzhajancev

16
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2.8 POTICA

Potica je slovenska narodna jed. Ugotovljeno je, da je zibelka potice v zahodni Sloveniji.
Beseda potica prihaja iz besede povitica. Za bozi€ in novo leto so gospodinje pekle posebno
pogaco iz boljSega testa, ki so mu dodale mas€obo, mleko, jajca in med. Iz tega boljSega
testa je nastala potica ali povitica. Potice peCejo prosto na pekacih ali v modelih. So iz
kvasenega testa, narejenega iz bele pSeni¢ne moke, lahko pa so tudi iz ajdove ali koruzne
moke. Potice imenujemo po nadevu: sadna, orehova, roziCeva, rozinina, makova, bucna,
pehtranova, figova. Poleg sladkih potic poznamo tudi slane potice: ocvirkovka, Spehovka,
drobnjakova potica. Prve slovenske potice so bile sadne z nadevom iz zmletega suhega
sadja (hrudke, jabolka, slive) in medu. Najbolj znalilna in najpogostejSa potica je orehova

v v v

potica. (Vir: Horvat, M.: Osnove tehnologij slas€i¢arstva, Ljubljana 2001.)

Orehova potica

Receptura:

Testo Nadev

330 g pSenicne, gladke moke tip 500 400 g mletih orehov

5 g soli 100 g kristalnega sladkorja
40 g masla 1 jajce ali sneg 2 beljakov

4 g kristalnega sladkorja 2 dl sladke smetane ali mleka
2 rumenjaka rozine

26 g kvasa

1 jajce

30 g kisle smetane

10 g vaniljevega sladkorja
lupina 1 limone

10 g ruma

3 do 3,5 dl toplega mleka

Postopek izdelave:

Rumenjake, sladkor, smetano, sol, vaniljev sladkor, limonino lupino, nekaj toplega mleka in
maslo pomesSamo v gladko zmes. Posebej zdrobimo kvas, dodamo Zlicko sladkorja, malo
toplega mleka in nekoliko moke. Pustimo pocivati.

V moko oblikujemo jamico in dodamo pripravljen kvasni nastavek ter ostale surovine. Nato
zamesimo testo. Testo pustimo, da ponovno podiva.

Vmes si pripravimo nadev tako, da mlete orehe poparimo z vrelo smetano ali z mlekom.
Delno ohlajenemu nadevu dodamo sladkor in jajca. Nadev se mora lahko mazati. Po istem
postopku pripravimo leSnikov, makov ali mandljev nadev.

Pred peCenjem oblikovane potice prebodemo, jih namazemo z mlekom, smetano ali maslom.
Pecenje pricnemo z visoko temperaturo: 10 minut pri 200 “C, po 10 minutah znizamo
temperaturo na 180 °C. Cas pedenja potice je od 45 do 60 minut, odvisno od koligine in
vrste nadeva ter velikosti potice.

Po peki potico premazemo z mas€obo in Se toplo odstranimo iz modela.

(Vir: PreizkuSena receptura, slasCiCarska delavnica IC Piramida Maribor.)

Postopek izdelave je natanéno opisan s fotografijami.

17



Slika 33 a: Pripravljeno testo Slika 33 b: Razvaljanje testa

Slika 33 d: Mazanje nadeva Slika 33 e: Dodajanje rozin  Slika 33 f: PriCetek zavijanja potice

Slika 33 g: Kon¢no zavita potica  Slika 33 h: Priprava modela  Slika 33 I: Prenos potice v model

Slika 33: Slikovni opis izdelave potice
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Slika 34: Orehova in makova potica

2.9 SADNI KRUH

Sadni kruh (klecenbrot) je prazni¢ni kruh, ki so ga pekli ob boZi¢u. Susena jabolka, hruske,
slive so drobno narezali in namodili v kuhano vino ter dodali sladkor in cimet. Sadni kruh so
obogatili z rozinami, orehi, figami, leSniki, mandeljni, marelicami, breskvami, pomarancéo in
limono. (Vir: Rencelj S., Prajner M.: Kruh na Slovenskem, Ljubljana 1993.)

Danes lahko pripravljamo sadni kruh s pripravljenim testom in sadnim nadevom.

Receptura:

Testo:

500 g rzene moke

300 g pSeni¢ne bele moke
50 g kvasa

20 g kristalnega sladkorja
10 g soli

6 dl mlacne vode

Nadev:

500 g orehovih jedrc
500 g rozin

500 g suhih hrusk
500 g suhih fig

500 g jabol€nih krhljev
200 g suhih marelic
200 g mandljev

100 g dateljev

0,50 g cimeta

0,5 g mletih klinCkov
3 dl ruma

19



Postopek izdelave:

Stiriindvajset ur pred mesitvijo pripravimo nadev, ki ga vedkrat rahlo preme$amo. Sadje
narezemo na kocke, jedrca orehov, mandljev in leSnikov pa pustimo cela. Hrudke predhodno
namocimo v vro¢o vodo, da jih lazje rezemo. Preostalo vodo porabimo za preostalo sadje in
priljemo Se rum. Vse druge sestavine za testo zamesimo in pustimo vzhajati priblizno 20
minut. Nato testo z roko trgamo po kos¢kih in ga dodajamo v skledo s sadnim nadevom.
Moc&no pregnetemo celotno zmes in ga pustimo pocivati 15 minut. Oblikujemo Struce in jih
polozimo v pomas&en pekac. Pe¢emo v pecici pri temperaturi od 175 do 185 °C priblizno 60
minut. (Vir: Prajner M.: Kruh vsakdaniji in praznic¢ni, Ljubljana 2011.)

Slika 35: Sadni kruh kola¢ Slika 36: Sadni kruh pecen v modelu

2.10 KROFI

Krofi so ocvrto pecivo okrogle oblike iz kvaSenega testa. Testo za krofe je tezko in bogato z
jajci. Klasi¢ni krofi morajo imeti znacilno okroglo obliko, bel rob na sredini in rahlo luknji¢avo
sredico. (Vir: Horvat, M.: TehnoloSke osnove proizvodnje kruha, Ljubljana 2001.)

Receptura:

Testo: Nadev: Posip:

1000 g moke 500 g mareliCne 200 g sladkorja v prahu
250 g mleka marmelade 20 g vaniljevega sladkorja
150 g jajc (3 jajca)

140 g rumenjakov (7 rumenjakov)
120 g sladkorja

24 g masla

20 g soli

10 g limonine lupine

10 g ruma

10 g vaniljevega sladkorja

Postopek izdelave:

Najprej pripravimo kvasni nastavek. Pripravimo ga tako, da posebej zmeSamo jajca,
rumenjake, sladkor, sol, limonino lupino in rum. Te sestavine zmeSamo z mlekom.
Temperatura kvasnega nastavka mora biti 30 "C.
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Ogreto moko, kvasni nastavek in teko¢ino pomesamo.

Na koncu dodamo zmeh&ano maslo. Vse skupaj zamesimo v testo.

Testo naj 15 minut pociva, nato ga razdelimo v hlebce za ro€no ali strojno deljenje. Deljene
testene kose okroglamo. Okroglani testeni kosi vzhajajo v vzhajalni komori pri temperaturi 30
°C in relativni vlaznosti zraka 85 % ali pa jih prekrijemo, da na povrSini ne nastane skorja.
Sledi cvrenje krofov v masc¢obi pri temperaturah od 160 do 165 °C.

Krofe obraamo v masc¢obi na prvi strani 3 minute, na drugi strani pa od 2 do 4 minute,
odvisno od teze testa. Teza peCenega krofa se povec€a do 2 g zaradi vpite mascobe. Ocuvrte,
odcejene krofe polnimo z marelicno marmelado. Posipamo jih z meSanico sladkorja v prahu
in z vanilijevim sladkorjem.

Pripravljamo lahko tudi krofe polnjene z vaniljevo kremo, prelite s ¢okolado ali fondantom.

v v v

(Vir: Preizku$ena receptura, slasci¢arska delavnica IC Piramida Maribor.)

.-l\ |

Slika 37 a: Okroglanje  Slika 37 b: Cvrtje krofov Slika 37 c: Polnjenje krofa Slika 37 d: Posipavanje
(Vir: www.zito.si/index.php)

Slika 37: Slikovni opis izdelave krofov

2.11 FRANCOSKI ROGLJICKI

Francoski rogljicki so izdelki iz kvadeno listnatega testa. Kvaseno listnato testo je krhko testo
iz slojev kvadenega testa, med katerimi so sloji mas€obe. Testo pripravimo po enakem
postopku kot listnato testo, le da mascobo uvaljamo v kvaseno testo.

v v

(Vir: Horvat, M.: Osnove tehnologij slasci¢arstva, Ljubljana 2001.)

Receptura:
Testo Mascoba za uvaljanje v testo

1100 g moke 500 g margarine za valjanje v testo
500 g vode

30 g kvasa

2 jajci

100 g sladkorja

65 g mleka v prahu

80 g masla

20 g soli

21



Postopek izdelave:

Kvas in vodo razstopimo, dodamo ostale surovine in zameSamo hladno kvaseno testo
(temperatura testa od 4 do 6 "C). Testo lahko tudi ohladimo v hladilniku. V hladno testo
zavijemo 500 g margarine. Sledi pregibanje na tretjino, ponovno valjamo in pregibamo na
Cetrtine.

Izdelava francoskih rogljiCkov je opisana s slikami.

v oviw

(Vir: PreizkuSena receptura, slas€i¢arska delavnica IC Piramida Maribor.)

Slika 38 a: Razrez testa Slika 38 b: Odstranjevanje robov  Slika 38 c: Razrez trikotnikov

Slika 38 d: Konéni razrez Slika 38 e: Pricetek zavijanja Slika 38 f: Kon&no zavit rogljicek

Slika 38: Slikovni opis oblikovanja francoskih rogljickov

4

Slika 39: Oblikovan francoski rogljicek Slika 40: Pecen francoski rogljicek
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3 PRIPRAVA RECEPTUR IN IZRACUN MASE
TESTENIH KOSOV ZA DOLOCENE IZDELKE

3.1 DOLOCANJE UPEKE

Upeko dolo¢imo glede na vrsto testa in velikost izdelkov. Upeke so doloCene okvirno.
Natanéneje dolo¢imo upeko s poskusno peko.

Tabela 1: Doloc¢anje upeke glede na vrsto testa in velikost izdelkov

Vrsta Teza testenega kosa Teza testenega kosa Teza testenega kosa
testa do 0,1 kg 0,5 kg 1 kg
VODENO
BELO 20 % 15 % 10 %
MASCOBNO
MLECNO 25 % 20 % 15 %
FINO 30 % 25 % 20 %

(Vir: Knez, M.: Tehnologija pekarstva, DZS, Ljubljana 1974.)

3.2 IZRACUN MASE TESTA

Iz mase pecenih izdelkov in dolo¢ene upeke izraCunamo maso testa.

Masa peéenih izdelkov (kg) x 100
100 — Upeka (%)

Masa testa (kg) =

(Vir: Knez, M.: Tehnologija pekarstva, DZS, Ljubljana 1974.)

3.3 IZRACUN MASE MOKE

Recepturo pripravimo iz skupne teZze pecenih izdelkov in iz doloCenega randmana kruha
(RK).

Masa pecenih izdelkov skupaj (ke) x 100
RK

Masa moke (kg) =

(Vir: Knez, M.: Tehnologija pekarstva, DZS, Ljubljana 1974.)
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3.4 1ZRACUN OSTALIH SUROVIN

Vrsta testa Moka Voda Kvas Sol Sladkor | Mascobe Mleko Aditiv
(%) (%) (%) (%) (%) (%) (%) (%)
BELO 100 50-52 3 1,5 2 2 / Odvisno od
VODENO (pSeni¢na moka tip vrste aditiva
500)
BELO 100 50-52 4-5 1,5 4 4 / Odvisno od
(pSeni¢na moka tip vrste aditiva
500)
MLECNO 100 50-52 5 1,5 8-10 10 50 % Odvisno od
(pSeni¢na moka tip mlec¢ni kruh, vrste aditiva
500) 100 %
mle¢no
pecivo
MASCOBNO 100 50-52 5 1,5 10 10-12 / Odvisno od
(pSeni¢na moka tip vrste aditiva
500)
FINO 100 50-52 8 1,2 15 15 50 % Odvisno od
(pSeni¢na moka tip mlec¢ni kruh, vrste aditiva
100 %
mle¢no
pecivo
CRNO 70:30 58 2-2,5 1,8 / / / Odvisno od
(p$eni¢na moka : vrste aditiva
rzeni moki)
MESANO 50:50 62 2-2,5 1,8 / / / Odvisno od

(pSeni¢na moka :
posebne vrste
mok)

vrste aditiva

Masa surovine (kg) =

Masa moke (kg) x % surovine

100

(Vir: Knez, M.: Tehnologija pekarstva, Ljubljana 1974.)

3.5 PRIPRAVA RECEPTURE ZA DOLOCENO VRSTO

TESTA IN DOLOCENE IZDELKE
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3.6 PRIPRAVA RECEPTURE IN OPIS TEHNOLOSKEGA
POSTOPKA ZA IZDELAVO KRUHA PO IZBIRI

za: kruh, mase: kg
Receptura:
Surovine Masa surovine (kg)

Skupna masa testa (kg)

Stevilo testenih kosov, ki jih
dobimo po recepturi

Masa 1 testenega kosa

Opis tehnoloskega postopka:

1. Nacin mesitve:

2. Cas mesanja: min
3. Temperatura testa: (°C)
4. Pocivanje testa: min

5. Masa testenih kosov: kg

6. Nacin oblikovanja:

7. Temperatura v vzhajalni komori: (°C)
8. Vlaga v vzhajalni komori: %
9. Cas vzhajanja: min

10. Priprava na peko:

11. Temperatura pecenja: (°C)
12. Cas peéenja: min

13. Obdelava po pecenju:

14. Nac€in priprave na prodajo:

15. Posebnosti:




4 NAPAKE PECENIH IZDELKOV

Vzroki za napake peCenega kruha so: slaba kakovost surovin ali neustrezne surovine,
neustrezna ali nepravilna oprema, neustrezna receptura, neustrezni tehnoloski parametri ali
neustrezno skladis¢enje.

Vrste napak:

4.1 NAPAKE ZUNANJEGA IZGLEDA

e Prevelik volumen kruha
Vzroki za preveliki volumen kruha so: preveC fermentirano testo, nepravilno izbrani dodatki,
premajhen model ali nepravilna peka. Napake odpravimo s pravilno izbiro surovin (pravilna
koli¢ina kvasa), upostevamo doloen €as fermentiranja v vzhajalni komori in v pe€i ter
upostevamo pravilen postopek pecenja.

e Premajhen volumen kruha
Premajhen volumen je posledica slabe kvalitete moke (slaba vezava vode), premalo
razvitega testa, mesitev pretrdega testa, testo je zilavo, fermentacija je neenakomerna ali pa
pri pe€enju skorja nastane prehitro.

o Neenakomerna prostornina
Sredica kruha se med fermentacijo in pe€enjem seseda ali pa je pridlo pri oblikovanju do
neenakomerne obremenitve testa (pri zavijanju neenakomerno stisnemo testo).

4.2 NAPAKE SKORJE

o Nepravilna skorja
Skorja je lahko nepravilno ali neenakomerno razvita in premalo ali preve¢ ali neenakomerno
zapecCena. Pri nepravilno oblikovani skorji prihaja tudi do nepravilno oblikovane sredice.
Napako prepre€imo z ustrezno temperaturo in s ¢asom pec€enja. Premalo zapecena skorja
se bo pojavila pri kruhih, ki smo jih spekli prehitro, e smo testo dali v hladno pe¢ ali je bilo v
peli premalo pare. Nehrustljava skorja se pojavi pri izdelkih, ki so se pekli v pe€i s prevec
pare ali v prevroci peci.

e Razpokana skorja
Pojavlja se zaradi premajhne koli¢ine pare v peci, zaradi premalo vzhajanih izdelkov pred
pecenjem, Ce izdelke nismo premazali pred peko ali smo jih dali v pe€ preveC skupaj. Do
razpokane skorje lahko prihaja tudi zaradi prehitrega hlajenja kruha po peki.

o Svetle in temne lise na skorji
Lise so posledica slabega meSanja testa ali prevelike koli¢ine vlage v vzhajalni komori (v
vzhajalni komori voda kondenzira in pojavijo se kapljice na izdelkih). Pri pe€enju se mesta,
kamor je kapljala voda, drugace obarvajo in povzrocijo pojav lis.
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4.3 NAPAKE SREDICE

— Odstop skorje od sredice
Napaka nastaja zaradi premoc¢ne encimske razgradnje nekaterih sestavin moke. Del lepka
se zaradi delovanja encimov spremeni v topne beljakovine. Posledica je nepravilna vezava
vode v testu. Pri peki ostaja v sredici prevelika koli¢ina vezane vode, ki med peko pritisne
navzdol in povzro€i, da se sredica utekocini. Pri mokah boljSih kakovosti do te napake ne
prihaja.

— Vodni obrodi in vodne &rte
Vodni obro¢ predstavlja vlazen del testa. Pojavljajo se zaradi slabe zamesitve testa. Vodne
obroce opazimo le pri svezih izdelkih. Vodni obro€i in vodne &rte nastajajo kot posledica
premoc¢no vezane vode v sredici. Ko se kruh stara, se sredica susi in napake ne opazimo
ve€. Vodne obroCe oz. vodne &rte lahko opazimo tudi pri &rnih kruhih. Ko se izdelek
popolnoma ohladi, te obroCe ali &rte ne opazimo. Napako odpravimo, ¢e je zames trdnejsi in
Ce pravilno izvedemo pecenje.

— Neenakomerna luknji¢avost
Napaka je lahko posledica prestare mesitve. Testo ali kvasni nastavek predolgo fermentira.
Pri pripravi testa smo morda dodali prevroCo vodo ali pa je bila koli¢ina dodanega kvasa
prevelika. Encimi povzrodijo, da se struktura testa spremeni, testo popusti in se trga.
Posledica je premalo vzhajan izdelek zaradi uporabliene prehladne vode ali pa je bil ¢as
delovanja kvasovk prekratek.

— Stisnjena luknji¢avost
Koli¢ina plinov, ki je nastajala med fermentacijo je majhna. Vzrok je uporaba moke s
preveliko granulacijo (gladka moka - hitreje delujejo encimi in kvasovke) ali pa smo pripravili
pretrdo testo. Kvasovke delujejo slabse in encimska razgradnja poteka poCasneje. Kruh se
hitro susi.

— Pomanjkanje proznosti
Proznost kruha ugotavljamo s pet kilogramsko utezjo, pod katero je kruh popolnoma stisnjen.
Ko utez odstranimo, pritisk popusti in stisnjena sredica se vra¢a nazaj v prvotni polozaj. Pri
pravilni proznosti se mora sredica vrniti v prvotni polozaj. Proznost kruha je odvisna od
koli¢ine vlage v sredici in od sposobnosti vezave vode med peko. Kruh ni proZen, ¢e je ¢as
peke prekratek ali smo ga pekli v prevroci peci.
(Vir: Horvat, M.: TehnoloSke osnove proizvodnje kruha, Ljubljana 2001.)

5 BOLEZNI PECENIH IZDELKOV

Bolezni kruha so spremembe, ki so posledica delovanja mikroorganizmov. Ce preprecimo
moznost okuzbe kruha z mikroorganizmi, lahko podaljSamo obstojnost izdelkov, s tem pa
vplivamo na ekonominost proizvodnje, transporta in skladiS¢enja. Bolezni kruha se
pojavljajo pogosteje pri proizvodnji rezanega in pakiranega kruha.
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Vrste bolezni:

5.1 PLESNIVOST KRUHA

Kruh vsebuje veliko hranilnih snovi in dovolj vlage za razvoj plesni.

Razvoj plesni pospesi:
— tehnolo8ki postopek (nepravilna izbira surovin in izvedba tehnolo3kih postopkov);
— nepravilno pakiranje kruha (pakiramo topel kruh ali pa je higiena embalaznega
materiala slaba);
— vrsta izdelkov (&rni kruh je bolj dovzeten za razvoj plesni kot beli kruh);
— temperatura in vlaga skladi§€enja izdelkov, ter slaba higiena v skladiscu.

Do okuzb s plesnijo prihaja izkljuéno po peki, saj med peko vse spore uni€imo. Spore so
prisotne v zraku, na delovni povrSini in opremi. Prenos spor prepre€imo z rednim in
temeljitim CisCenjem.

Tabela 2: Plesni, ki okuzijo kruh in druge pekovske izdelke

Vrsta plesni Barva Videz kolonije | Pogostost
kolonije
Penicillium sp. modra, ploscata, se zelo pogosta
zelena hitro Siri
Aspergillus niger ¢rna puhasta pogosta
Aspergillus flavus zelena vidne spore pogosta
Cladosporium temno zelena | plos¢ata na vlaznih stenah
Rhyzopus sp. siva, €rna puhasta hitro se razvije na vlaznem kruhu
Mucor sp. siva puhasta hitro se razvije na vlaznem kruhu

(Vir: Horvat, M.: TehnoloSke osnove proizvodnje kruha, Ljubljana 2001.)

Postopki, ki zavirajo razvoj plesni:

- dobra osebna higiena in higiena obrata;

- uporaba dodatkov, ki preprecujejo plesnivost;
- pravilen postopek peke izdelkov;

- pravilno hlajenje in pakiranje izdelkov.

Tabela 3: Vpliv temperatur na cas razvoja oziroma rast plesni

Temperatura (°C) 27 21 16 10

Cas (dnevi) 2,75 3,75 4,5 75

(Vir: Horvat, M.: TehnoloSke osnove proizvodnje kruha, Ljubljana 2001.)
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Slika 42: Nitavost kruha

5.2 NITAVOST KRUHA

Nitavost kruha povzro€ajo bakterije iz rodu Bacillus subtilis, ki tvorijo spore. Spore preZivijo
proces peke. Bakterija okuzi Zito in tako pride v moko in kruh. Zaradi razgradnje sestavin
kruha dobi izdelek sladkast, neprijeten vonj in okus. Sredica postane rumena, z vidnimi
lisami, sluzava in lepljiva. Ce kruh prelomimo, opazimo nitke. Nitavost se pri nekaterih vrstah
kruha pojavi Ze po 10 urah skladid€enja pri temperaturi 30-40 °C. UZivanje nitavega kruha
povzroci drisko. Nitavost se pojavljaja v manj kislih kruhih, kot so beli ali polbeli izdelki.

Postopki, ki zavirajo nitavost kruha:
— dobra osebna higiena in higiena obrata,
— uporaba indirektnih mesitev,
— uporaba dodatkov za preprecevanje nitavosti,
— hitro ohlajanje kruha in skladid€enje v hladnih prostorih.

5.3 KVASOVKE

Kvasovke so v testu koristne, saj povzro€ajo fermentacijo testa. Pri predolgem vzhajanju pa
se lahko razvijejo tudi divie kvasovke, ki povzroajo neprijeten vonj kruha. Te okuzbe
prepre€imo z ustrezno higieno.
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Tabela 4: Opis sveZega in pokvarjenega kruha

Opis posameznih delov in Svez kruh Pokvarjen kruh
lastnosti kruha
Skorja neposkodovana, mehansko poskodovana,
enakomerno rumeno- umazana zoglenela
rjavkasta
Sredica enakomerne barve in z neenakomerno obarvana, z
enakomerno neenakomerno razporejenimi
razporejenimi luknjicami | luknjicami
Oblika znacilna za vrsto kruha spremenjena
Vonj aromaticen in prijeten neprijeten, po plesnivem,
spremenjen
Okus prijeten, po sveZem kruhu | neprijeten, kiselkast,
spremenjen
Konsistenca Cvrsta skorja, mehka skorja,
rahla, elastiCna sredica gnetljiva sredica (premalo
pecen kruh in se nitasto vieée)

(Vir: www.zzv-go.si/fileadmin/pdfdoc/OsnovnaHigStalisca.pdf)

6 STARANJE PECENIH IZDELKOV

Kruh je kratkotrajen izdelek, ki ima najboljSe senzori¢ne lastnosti le nekaj ur po peki. Za
vec€ino pekovskih izdelkov re€emo, da so dnevno svezi izdelki. Staranje kruha je naraven
proces, Kjer prihaja do kemijskih, fizikalnih in mikrobioloskih sprememb. Znaki staranja so:
trda sredica, slabSi okus, aroma in tekstura kruha. Takoj po peki se priche postopek
ohlajanja in staranja kruha.

Staranje pecéenih izdelkov nastopi zaradi:
e izgube vode,
e spremembe strukture Skroba.

Spremembe se pojavljajo v skorji in tudi v sredici. Staranje je posledica fizikalnih procesov,
kijer prihaja do prehoda vode iz ene v drugo sestavino sredice. Pri mesitvi netopne
beljakovine sprejemajo vodo. Pri pecenju beljakovine koagulirajo in oddajo vodo Skrobu, ki
zakleja. Pri staranju pa Skrob izgubi mo€ zadrZevanja vode. Voda se izloCi v sredico.
Beljakovine vode ne morejo sprejeti, zato ostaja voda prosta v sredici kruha (sredica kruha
se mehca). Prosta voda izhlapeva skozi skorjo (skorja postane mehka). Pri peCenju se skorja
izsusSi, pri staranju pa skorja sprejme vodo iz sredice. Prvi znak staranja kruha je mehka
skorja.
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Opis spreminjana skorje in sredice med staranjem:

SVEZE PECEN KRUH KRHKA, HRUSTLJAVA MEHKA, PROZNA
l l

KRUH STAR NEKAJ UR ZILAVA, MEHKA GROBA
l !

STAR KRUH TRDA, DROBLJIVA TRDA, DROBLJIVA

Najhitreje se kruh stara pri temperaturi med —7 in +30 °C. Pri temperaturi pod —10 °C je
proces staranja ustavljen.

Staranje izdelkov zadrzujemo z dodatki in postopki:
e z uporabo mascCob, emulgatorjev, encimov, sladu, topnih vlaknin ali zmesi s kislim
testom;
e z meSanjem mehkega testa;
e Cas meSanjem testa mora biti ¢im daljsi;
o temperatura pe€enja mora biti ¢im vi§ja;
e omogocCena mora biti popolna zaklejitev Skroba;

e z zamrzovanjem pekovskih izdelkov.
(Vir: Horvat, M.: TehnoloSke osnove proizvodnje kruha, Ljubljana 2001.)

7 ANALIZE KAKOVOSTI KRUHA IN PECIVA

Kruh je prepovedano dajati v promet, Ce:
e je umazan, plesniv, nitast, neprijetnega okusa ali Ce vsebuje kakrsne koli tujke;
e ima moc¢neje zazgano ali zoglenelo skorjo, ni dobro pecen in ima nenaravno barvo;
e ima mastno ali lepljivo sredico, vsebuje kepe moke ali soli;
e je pripravljen z umetnimi sladili;
¢ vsebuje dodatne snovi ali aditive, ki niso dovoljeni;
e je pripravljen iz hmeljskega kvasa;
¢ ima vi§ji odstotek vode in vi$jo kislinsko stopnjo, kot je dovoljeno;
o vsebuje vecje Stevilo mikroorganizmov in vecje koli€ine pesticidov, kot je dovoljeno.
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Vrste analiz:

7.1 KEMIJSKE ANALIZE

Kruhu dolo€amo energijsko in hranilno vrednost, vsebnost vode, mineralov, beljakovin,
ogljikovih hidratov, masc€ob, vitaminov in kislinsko stopnjo. Hranilna vrednost izdelka je
odvisna od sestavin v moki in od dodanih surovin. Kruh lahko vsebuje do 45 % vode.
Kislinska stopnja kruha je odvisna od kislinske stopnje moke, surovin in postopka mesitve.

Koli¢ina vlage pri razliénih izdelkih:

— pSeniéni beli kruh do 46 %,

- pSenicni polbeli kruh do 46 %,

—mesSani pSeniéni kruh do 50 %,

- pekovsko pecivo mase od 50 g do 40 %,

- pekovsko pecivo mase od 50 do 150 g do 43 %,

- pekovsko pecivo mase od 150 do 250 g do 45 %.

(Vir: Horvat, M.: TehnoloSke osnove proizvodnje kruha, Ljubljana 2001.)

Tabela 5: Hranilne in energijske vrednost razlicnih vrst kruha

VRSTA KRUHOV
KOLICINE IN VRSTE HRANILNIH BELI KRUH CRNI KRUH POLNOZRNATI
SNOVI KRUH
Voda (g) 39 40 40
Energijska vrednost (kcal) 233 223 216
Energijska vrednost (kJ) 991 948 918
Beljakovine (g) 7,8 8,9 8,8
Masc¢obe (g) 1,7 2,2 2,7
Ogljikovi hidrati (g) 49,7 447 41,8
Dietne vlaknine (g) 2,7 5,1 8,5
Mineralne snovi: Kalcij (mg) 100 100 23
Zelezo (mg) 1,7 2,5 2,5
Kalij (mg) 100 210 220
Magnezij (mg) 26 75 93
Fosfor (mg) 97 190 230
Baker (mg) 0,15 0,23 0,27
Cink (mg) 1,8 1,6 2,0
Vitamini: Tiamin B4 (mg) 0,18 0,24 0,26
Riboflavin B, (mg) 0,03 0,06 0,06
Nikotinska kislina B; (mg) 2,2 2,4 1,7
Pantotenska kislina Bs (mg) 0,3 0,3 0,6
Piridoksin Bg (mg) 0,04 0,08 0,14
Folna kislina Bg (mg) 27,0 36,0 39,0
Biotin H ( mg) 1,0 3,0 6,0

(Vir: Horvat, M.: TehnoloSke osnove proizvodnje kruha, Ljubljana 2001.)
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7.2 SENZORICNE ANALIZE

Ocenjujemo:

Zunaniji videz izdelkov

Pravilno oblikovan izdelek ima pravilno obliko, gladko povrsino brez razpok, ustrezno
dolzino, Sirino in viSino, ki je znaCilna za vrsto izdelka.

Volumen kruha

Volumen kruha je izrazen kot specifiCna teZa kruha. Odvisen je od tipa moke, trdote testa,
kakovosti moke, velikosti testenih kosov, temperature testa ter od temperature in koli€ine
pare v pedi.

Izgled skorje

Pri izgledu skorje ocenjujemo debelino in barvo skorje. Debelina skorje je odvisna od vrste
izdelka, velikosti in oblike izdelkov ter od nagina pe€enja. Barva je znaCilna za vrsto moke,
kvaliteto moke, nacina oblikovanja testa in nacina pecenja.

Izgled sredice

Izgled sredice dolo€amo z luknji¢avostjo, poroznostjo in proznostjo sredice. Luknji¢avost je
odvisna od plinov, ki nastajajo v testu. Pomembna je tudi gostota, velikost in enakomerna
razporejenost luknjic. Poroznost je odvisna od kvalitete moke, koli¢ine dodanih surovin, od
temperature in trdote testa in od poteka vzhajanja testenih kosov. Proznost sredice se izrazi
kot pravilna trdota testa in kasneje peenega izdelka. Ce zamesimo pretrdo testo, dobimo
drobljivo, neprozno in suho sredico. Ce pa zamesimo premehko testo, pa dobimo lepljiv
pecen izdelek.

Vonj in okus kruha

Vonj skorje in sredice morata biti prijetna, znacilna za vrsto moke, brez kakrsnega koli tujega
vonja. Okus naj bo prijeten, znacilen za vrsto kruha in brez tujih priokusov.

(Vir: Horvat, M.: TehnoloSke osnove proizvodnje kruha, Ljubljana 2001.)
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