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STRUKTURA PEKARSKIH |
POSLASTICARSKIH PROIZVODA

Pekarstvo i poslastiCarstvo predstavljaju neke od najfinijih i najstarijin zanata, kada
se uzme u obzir priprema hrane.

Pekarstvom se moze nazvati tehnologija, znanje i vestina proizvodnje hleba i
pekarskih proizvoda. Generalno gledano, pekarski proizvodi su stub temeljac
Ishrane.

Pravilnik o kvalitetu ....(R. Srbije) 11 2 (radeni na tehnologiji hrane)

Poslasticarstvo, kao zanat i tehnologija, nalazi svoje mesto medu tehnologijama
pekarstva i konditorstva i na neki nacin se oslanja na pojedine segmente ovih dveju
grana. *+ kreativnost i raznovrsnost — :

DEF. Hleba i Peciva i Drugi pekarski pi T



ISTORIJAT PEKARSKIH |
POSLASTICARSKIH PROIZVODA

... duga istorija...

8000 g.p.n.e. Mesopotamija

5000 g.p.n.e. iskustvo sa Bliskog istoka
800 g.p.n.e. Grei

200 g.p.n.e. stari Rimljani

Srednji vek

19. vek

1950-1970

80. godine  dvadesetog  veka
oznacavaju povratak kvalitetnom hlebu

21. vek. Specijalne vrste hleba




OSNOVNI PEKARSKI | POSALSTICARSKI
PROIZVODI

Hleb

= Hleb

= Francuski hleb ili baget

= Graham hleb

= Hleb sa semenkama lana
= Hleb od celog zrna ovsa

e

Peciva... 250 g (osnovne, specijalne, ¢
= Kroasani
= Dansko pecivo



Torte (klasicne i izvedene)
= Sachertorte

= Dobos

= St. Honore
= Svarcvald

= QOpera

= Spanski vetar
= Kolac od sira

= Esterhazy torte



Kolaci
= Zerbo kocke, ekleri, lincer, profiterole, iSleri i jo§ mnogi drugi

Pite

Sturdle

Kvasni poslastic¢arski proizvodi (kuglof)
Rolati
Krem deserti (krem pita, sampita, tirami su)

Sladoledi
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Dijagram toka procesa:
proizvodnje pekarskog |
poslasti¢arskog proizvoda.

SEME!!
+ struktura pojedinih poslasticarskih proizvoda -
.:hc.[i.m shavings Whipped craam e ﬂ“‘
=
Maring Chocolats spong Jellacﬁ|-spi-|:ed
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ZITA | MLINKSI PROIZVODI!

= PSENICA

= Usitnjavanje zrna je najvaznija operacija tokom procesa mlevenja.

Halr (beard)
External portion of crease

Starchy endosporm
Endosperm Endosperm cell \
iwith starch granules) \
Alpurone layer
{sandwiched between Endosperm and Bran)

Epidermis [beeswing)

Cross layer
Tube calles

Seed coats
. Hyaline layar

[ E J




BRASNO

VeliCina Cestica (granulacija brasna) zavisi od morfoloskih osobina endosperma i
nacina meljave. Brasna se prema veliCini Cestica dele na oStra i meka.

Pored pSenicnog brasna na svetskom trzistu mogu se naci sledece vrste brasna...
PSenicno brasno se prema nasim pravilnicima moze naci kao...TIP....
Pekarsko brasno

Specijalna (namenska) brasna
Integralno brasno

Funkcija brasna u pekarstvu i po



SECER

Saharoza u pekarstvu i poslasticarstvu
Skrobni hidrolizati koji se koriste u poslasticarstvu ik
Secerni sirupi... Stadijumi $eéernih sirupa

Priprema obiCnog sirupa ... Priprema desertnog sirupa




VODA

= Poslasticari i pekari vode raCuna o slede¢im aspektima vode: tvrdoca, alkalnost i
hlorisanost.

= U proizvodnji i u radu!!!




KVASAC

Saccharomyces cerevisiae

Odgovarajuca temperatura za razmnozavanje kvasca je izmedu 20 °Ci 27 °C
(optimalno 26 °C).

Kvasac pored Secera koristi i proteine testa, koji se pod uticajem enzima razlazu do
aminokiselina. One sluze kvasCevim celijama kao izvor azota i na taj nacin
omogucavaju alkoholno vrenje.




Masti i ulja koja se koriste u pekarstvu i poslatiCarstvu su:

MASTI | ULJA

maslac;

margarin;
Sortening;

ulje (razliCite vrste).

Preporuka skladistenja svih vrsta masti je u frizideru do 12 °C, dobro umotano
(ukoliko je mast) ili dobro zaptiveno (ukoliko je ulje), na suvom i tamnom mestu.

Funkcija masti i ulja u pekarstvu i poslastic¢arstvu!!!!



JAJA

Kokosije jaje aproksimativno sadrzi 36% zumanca i 64% belanca.

Vrrste jaja koje se mogu naci na trzistu
Kategorizacija jaja prema masi

EggShell-\_\% -—’/ Chalaza
| aj = Middle alb
= Vrste proizvoda od jaja Shell membranes — * e albumen
= Skladistenje jaja
Salmonella

\\ Germinal disk
Egg yolk/ / Chalaza

e 4 Air cell
Sirova belanca se mogu Cuvati u frizideru 4 dana, a Zumanca 2 dana. Oba bi trebalo

da budu skladistena u Cvrsto zatvorenim posudama

Funkcije jaja u pekarstvu i poslasticarstvu!!!!




KAKAKO | COKOLADA

= Vrste kakao proizvoda

"  QyHKUUje Kakaoa U Kakao npou



KUHINJSKA SO

NaCl

Do 2% primene

Paznja...duzina fermentacije...oStecuje Celiju kvasca
Od soli gluten postaje elasticniji i otporniji na kidanje.
PojaCanjem zute boje kremova sa jajima...

Rok trajanja...

Funkcija kuhinjske soli u pekarstvu i poslasti¢arstvu!!!
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PITANJA ZA PROVERU ZNANJA

. Deﬂmsﬂeﬁéb peké'rélz;l poslasticarske proizvode. ‘
~ 8 I S 2 WO
15+ Nvedite i opiSite osnovne pekarstke i posalsti¢arske proivode
g == =TEmE. /.
Y| e Objasnlte duagram proizvodnje i Semu sastava PiP pr0|zvoda
= — M- S S\

= 7 | ° Navedlte | objasmte funkciju brasna u PiP. -
._W o Rl
| * Navedite i objansite funkcuu secera | swupa u pos|ast|carstvu | |

;‘ '-'\ A ] ' S
* Objasnite primenu kvasaca u pekarstvu.

aw
- . Navedite i objansite vrste masti i ulja i njihovu funkciju u PiP.

Y’ « Navedite i objansite vrste jaja i proizvoda i njihovu funkciju u PiP. ._

- EEESSSesl e T =N S, SR R !
o * Navedite i objansite vrste kakao proizvoda i njihovu funkciju u posalsticarstvu. |
2 il o T B [ S

L0 ° Navedltelobjasnlte funk0|usoI|uP|P_ |
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