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PREMESIVANJE TESTA, FERMENTACIJA
U MASI, DELJENJE TESTA, OKRUGLO
OBLIKOVANJE

Procesi koji tokom fermentacije i premesivanja dovode testo u optimalno stanje pogodno
za deljenje i peCenje, nazivaju se procesi zrenja testa.

Zrelo testo je testo koje je najbolie nabubrelo i ima najbolje osobine u pogledu
fermentacije. Testo koje nije dovoljno zrelo je mlado testo. Testo kod koga je
optimalna zrelost ve¢ predena je staro, prezrelo testo.

***Fermentacije — vrenje testa
= Jemperatura za kvasac 34-36°C
= pH4-6




Tok procesa proizvodnje:

premesivanje, u mesilici 1.5-2 min
fermentaciju u masi***,

deljenje testa, £2.5%

okruglo oblikovanje, rucno ili masinski
intermedijernu fermentaciju,

zavrsno oblikovanje i

zavrsnu fermentaciju, trajanje 25-120
min, optimalna temperatura zavrsne
fermentacije se krece od 35-40°C, a
relativna viaznost od 75-85%.




Proces fermentacije u masi moze da se intezivira:

upotrebom aktivnijih vrsta mikroorganizama koji ucestvuju u fermentacij,

dodatkom u testo tzv. “hrane za kvasac” koja je bogata mineralnim materijama,
neop hodnim za razvoj i razmnozavanje kva saca,

povecanjem njegove mehanicke obrade koja uslovljava deza gregaciju kolonija
kvasaca i njinovu pravilniju raspodelu u te stu (Cime im se omogucuje bolja ishrana i
vece prisustvo kiseo nika, pa je i njihova aktivnost veca),

povecanjem temperature testa,
dodavanjem razliCitin organskih kiselina i oksidoredukcionih supstanci.




Tacno vreme trajanja zavrsne fermentacije
zavisi od:

= primenjenog sirovinskog sastava,
=  mase testanih komada
= osobina brasna

= koliCine upotreblienog kvasca i njegove
fermentabilne sposob nosti,

= primenjene temperature i vlaznosti,

= stepena mehaniCke obrade,

= Kkonzistencije testa,

= nacina vodenja testa,

= upotrebe oksidacionih poboljSivaca koji
produzavaju trajanje zavrsne
fermentacije.

= NEDOVOLJINA/PREDUGA
FERMENTACIJA




PRIPREMA ZA PECENJE

= Beli hleb i peciva — nepotpuna zrelost testa

-

= Narezivanje testa




PECENJE

= Prvafaza 55-60°C
= Druga faza izmedu 240 i 280°C
= Treca faza, sniziti temperaturu

= Promene u skrobu, proteinima i
enzimske promene i mikroflora



Na duzinu trajanja pecenja uticu:

Temperatura peCenja — ukoliko je ona viSa, pecenje je krace.

VeliCina i oblik proizvoda — manji proizvodi zahtevaju krace pe Cenje. Tako se sitno
pe civo moze ispeci za 10 do 15 minuta, psenicni hleb od 1 kg za 33 minuta, a od
2,5 kg za 80 i viSe mi nuta. Isto tako, ako je manji preCnik proizvoda duzlinije
pecenja, proces pecenja je kraci. Zato se hleb okruglog oblika duze pece od vekne.

Sastav brasSna — tamnija brasna koja sadrze veci udeo meki njastih Cestica duze se
peku, zbog povecane vlaznosti i manje poroznosti.

Nacin pecenja proizvoda — kalupski hleb duze se pece od slobodno pecenog hleba.

Intenzitet vlazenja radnog prostora peci u poCetnom periodu pecCenja — ukoliko je
vlazenje u toku pecCenja vece, skracuje se trajanje pecenja.




PeCenje zanatskog hlebnog testa,
218-232°C

Pecenje lisnatog testa




PRINOS ILI RADMAN HLEBA

= Randman ili prinos hleba definiSe ostvarenu koliCinu hleba za koju je neophodno
utroSiti 100 kg braSna i svih pomocnih sirovina koje ulaze u sastav njegove
recepture.

= Vrednosti randmana hleba kre¢u se uglavnom izmedu 130% i 150%, pri Cemu je
uobiCajen prinos priblizno 135%, dok su vrednosti 130% | 150% niske, odnosno
ekstremno visoke.




PITANJA ZA PROVERU ZNANJA
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