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Kako sol djeluje na tijesto

kiselo tijesto

tijesto




Psenicna tijesta s pravilnom
kolicinom soli od 1,8 — 2,0 %...

2 ,.’
5 %

... Su elasticna i rastezljiva,
... Imaju dobru stabilnost,
... malo su vlazna, ali nisu ljepljiva,

... mogu se dobro obraditi i rucno i strojno,
... Imaju kontroliranu, ne prebrzu fermentaciju,
... Stabilna su u fazi fermentacije,

... daju najprodavanije proizvode.



Psenicna tijesta bez sol....

... upijaju vise vode,

... pri mijesenju brzo vezu vodu,
... imaju manju elasticnost i rastezljivost,
... brzo se isusuju,
... fermentiraju vrlo brzo i nekontrolirano,
... nestabilna su i ne zadrzavaju dobro plinove,
... tesko se obraduju — nepodatna su.



Psenicna tijesta s mnogo soli (preko
2,5 % racunajuci na brasno)...

.. suvlaznai ljepljiva,
... nemaju stabilnost, gotovo da su tekuca,
... imaju slabu aktivnost kvasca,
... teska su za obradivanije.



PSenicna tijesta s razlicitom kolicinom soli, 0%, 2%, 4%,
slijeva



PSenicna tijesta s razlicitom kolicinom soli nakon oko 10
minuta fermentacije, (slijeva 0%, 1%, 2%, 3%)]



PSenicna tijesta s razliCitom koliCcinom soli nakon oko 30
minuta fermentacije, (slijeva 0%, 1%, 2%, 3%)]



Psenicni kruhovi s pravilnom

kolicinom sol....
... Imaju ugodan i zaokruzen okus,

.. imaju hrskavu i prhku koru,

.. imaju tipicnu smedu boju,

.. imaju velik volumen,

.. dobro se rezu i premazuju,

.. imaju finu, poroznu strukturu,
.. ostaju dugo svjezi.



Psenicni proizvodi bez sol,...

... Imaju los i prazan okus,
.. nemaju pravilan oblik i razilaze se,
.. Suhi su i tvrdo lomljivi,

... puno su svjetliji od dobrih
proizvoda,

... lose se rezu i premazuju.



Kako sol djeluje na gotove proizvode

Pseni¢ni kruhovi s razlicitim koli¢inama soli (slijeva 0%,
1%, 2%, 3%]



Udio soli u kruhovima Cakovecékih mlinova prije smanjivanja soli u

recepturi

Naziv proizvoda

Koliéinasoli (%)
prema recepturi

Udio soliu 100 g proizvoda prije
smanjivanja u recepturi (%)

Kruh p$enicni bijeli0,70 kg 2,0 1,45
Kruh p$enicni bijeli 1,00 kg 2,0 1,42
Kruh bijeli pareni0,80 kg 2,0 1,42
Kruh domadi bijeli 0,50 kg 2,0 1,46
Vikend kruh 0,70 kg 2,0 1,47
Kruh p$eni¢ni polubijeli 0,70 kg 2,0 1,43
Kruh p$enicni polubijeli 0,80 kg 2,0 1,44
Kruh p$enicni polubijeli 1,00 kg 2,0 1,40
Kruh pariski 0,40 kg 2,0 1,51
Miskecov kruh 0,60 kg 2,0 1,30
Suncokret kruh 0,50 kg 2,0 1,39
Japi¢inkruh 0,80 kg 2,0 1,48
Rustikalni pseni¢nibaget 0,30 kg 2,0 1,45
Bakina peka 0,70 kg 15 1,04
Domaci crni kruh 0,50 kg 1,8 1,45
Graham kruh 0,50 kg 1,8 1,32
Kruh kukuruzno razeno mijesani 0,80 kg 2,0 1,39
Kruh razeno mije$ani0,80 kg 2,0 1,32
Domaci razeni kruh 0,8 kg 2,5 @
Engleski kruh 0,50 kg 1,8 1,06
Mamicéin kruh 0,65 kg 1,8 @
Psenicniintegralni kruh 0,6 kg 2,5 1,58
Bijelastruca 0,50 kg 2,0 1,47
Brezni kruh 0,60 kg 2,0 1,30
RazZena struca 0,80 kg 2,0 1,36
Trnavski kruh 0,40 kg 2,0 1,45
Piknik kruh 0,6 kg 2,0 1,45
Kruh bijeli specijal 0,40 kg 2,0 1,42
Kruh kukuruzni specijal 0,40 kg 2,0 1,35
Kruh zrnati specijal 0,40 kg 15 1,45
Kruh zlatna klica 0,45 kg 2,0 1,45
Korijenkruh 0,35 kg 2,0 1,47
Toskanski kruh 0,50 kg 1,9 1,38
Stara peka 0,80 kg 2,0 1,48
Strukovski panj 0,60 kg 1,0 1,48
Kruh heljdih specijal 0,40 kg 1,8 1,28
Srednja vrijednost 1,94 1,39




Probe na pekarskim
proizvodima u Cakoveckim
mlinovima d.d.

1. Psenicni bijeli kruh 0,7 kg

2. PSenicni polubijeli kruh 0,7 kg

3. Suncokret kruh 0,5 kg...
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Psenicni bijeli kruh 0,7 kg

2,0 % soli 1,8 % soli




Psenicni bijeli kruh 0,7 kg

2,0 % soli 1,8 % soli




Psenicni bijeli kruh 0,7 kg

0,7 kg
ENERGETSKA VRIJEDNOST: 1044,34 kJ/246,36 kcal
MASTI 0,92
zasi¢ene masne kiseline 0,17
UGLJIKOHIDRATI 50,99
Seceri 0,65
VLAKNA 3,09
BJELANCEVINE 6,98
SOL 1,33

Udio soli sa dodatkom od 2% u recepturi

SOL 1,45



Psenicni polubijeli kruh 0,7 kg

2,0 % soli 1,8 % soli

B




Psenicni polubijeli kruh 0,7 kg

2,0 % soli 1,8 % soli




Psenicni polubijeli kruh 0,7 kg

0,7 kg
ENERGETSKA VRIJEDNOST: 1019,75 kJ/240,64 kcal
MASTI 0,94
zasi¢ene masne kiseline 0,17
UGLJIKOHIDRATI 48,58
Seceri 0,64
VLAKNA 3,69
BJELANCEVINE 7,62
SOL 1,31

Udio soli sa dodatkom od 2% u recepturi

SOL 1,43



Suncokret kruh 0,5 kg

2,0 % soli 1,8 % soli




Suncokret kruh 0,5 kg

2,0 % soli 1,8 % soli




Suncokret kruh 0,5 kg

0,5 kg
ENERGETSKA VRIJEDNOST: 1131,66 kJ/268,30 kcal
MASTI 5,74
zasicene masne kiseline 0,65
UGLJIKOHIDRATI 43,38
sSeceri 1,02
VLAKNA 2,86
BJELANCEVINE 9,35
SOL 1,32

Udio soli sa dodatkom od 2% u recepturi

SOL 1,39



...Probe na pekarskim
proizvodima u Cakoveckim
mlinovima d.d.

4. Kukuruzno razeno mijesani kruh 0,8 kg
(2,0 % soli; 1,8 % soli; 1,6 % soli)

5. Razeno mijesani kruh 0,8 kg
(2,0 % soli; 1,8 % soli; 1,6 % soli)




Psenicni bijeli pareni kruh 0,8 kg

0,8 kg
ENERGETSKA VRIJEDNOST: 1026,56 kJ/242,17 kcal
MASTI 0,9
zasi¢ene masne kiseline 0,16
UGLJIKOHIDRATI 50,12
Seceri 0,64
VLAKNA 3,03
BJELANCEVINE 6,86
SOL 1,30

Udio soli sa dodatkom od 2% u recepturi

SOL 1,42



Suncica suncokret 0,06 kg

0,06 kg
ENERGETSKA VRIJEDNOST: 1383,15 kJ/328,75 kcal
MASTI 10,03
zasi¢ene masne kiseline 0,99
UGLJIKOHIDRATI 46,73
Seceri 1,3
VLAKNA 2,97
BJELANCEVINE 11,4
SOL 1,31

Udio soli sa dodatkom od 2% u recepturi

SOL 1,45



Trnavski kruh 0,4 kg

0,4 kg

ENERGETSKA 1218 kJ/290 kcal
VRIJEDNOST:

MASTI 5,23
zasi¢ene masne Kkiseline 1,45
UGLJIKOHIDRATI 50,16
seceri 1,54
VLAKNA 4,41
BJELANCEVINE 8,28
SOL 1,31

Udio soli sa dodatkom od 2% u recepturi

SOL 1,45



Psenicni rustikalni baget 0,3 kg

0,3 kg
ENERGETSKA VRIJEDNOST: 1045,03 kJ/246,83 kcal
MASTI 1,61
zasi¢ene masne kiseline 0,25
UGLJIKOHIDRATI 47,73
Seceri 1,39
VLAKNA 3,98
BJELANCEVINE 8,37
SOL 1,36

Udio soli sa dodatkom od 2% u recepturi

SOL 1,45



Vikend kruh 0,7 kg

0,7 kg

ENERGETSKA 1062,6 kJ/253 kcal
VRIJEDNOST:

MASTI 1,08
zasi¢ene masne kiseline 0,20
UGLJIKOHIDRATI 51,71
sSeceri 0,83
VLAKNA 3,18
BJELANCEVINE 7,43
SOL 1,32

Udio soli sa dodatkom od 2% u recepturi

SOL 1,47



Udio soli u kruhovima Cakoveékih mlinova nakon smanjivanja
soli u recepturi

Udio soliu 100 g
Naziv proizvoda Kolic¢inasoli (%). pr?izvc?da nakon .
prema recepturi smanjivanjau recepturi

(%)
Kruh p3enicni bijeli 0,70 kg 1,8 1,33
Kruh p3Senicni bijeli 1,00 kg 1,8 1,28
Kruh bijeli pareni 0,80 kg 1,8 1,30
Kruh domacdi bijeli 0,50 kg 2,0 1,46
Vikend kruh 0,70 kg 1,8 1,32
Kruh p3eniéni polubijeli 0,70 kg 1,8 1,31
Kruh p3enicni polubijeli 0,80 kg 18 1,30
Kruh p3eniéni polubijeli 1,00 kg 1,8 1,29
Kruh pariski 0,40 kg 18 1,33
Miskecov kruh 0,60 kg 2,0 1,30
Suncokret kruh 0,50 kg 1,8 1,32
Japic¢inkruh 0,80 kg 2,0 1,48
Rustikalni pseni¢ni baget 0,30 kg 1,8 1,36
Bakina peka 0,70 kg 1,5 1,04
Domaci crni kruh 0,50 kg 1,8 1,45
Graham kruh 0,50 kg 1,8 1,32
Kruh kukuruzno razeno mijesani 0,80 kg 1,8 1,22
Kruh razeno mije$ani 0,80 kg 1,8 1,23
Domaci razeni kruh 0,8 kg 2,5 1,67
Engleski kruh 0,50 kg 1,8 1,06
Mamicin kruh 0,65 kg 1,8 0,97
Psenicniintegralni kruh 0,6 kg 2,5 1,58
Bijelastruca 0,50 kg 2,0 1,47
Brezni kruh 0,60 kg 2,0 1,30
RaZena Struca 0,80 kg 2,0 1,36
Trnavski kruh 0,40 kg 1,8 1,31
Piknik kruh 0,6 kg 2,0 1,45
Kruh bijeli specijal 0,40 kg 2,0 1,42
Kruh kukuruzni specijal 0,40 kg 2,0 1,35
Kruh zrnati specijal 0,40 kg 15 1,45
Kruh zlatna klica 0,45 kg 2,0 1,45
Korijenkruh 0,35 kg 2,0 1,47
Toskanski kruh 0,50 kg 19 1,38
Stara peka 0,80 kg 2,0 1,48
Strukovski panj 0,60 kg 1,0 1,48
Kruh heljdih specijal 0,40 kg 1,8 1,28
Srednja vrijednost 1,87 1,35
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manije soli,
vise zdravlja

Cakovecki mlinovi pridruzuju se inicijafivi Zavoda za
javno zdravstvo Medimurske Zupanije u programu
“smanjenja prekomjernog unosa kuhinjske soli u RH*,
fe u proizvodnji pekarskih proizvoda primjenjuju
suvremene tehnoloske procese koji omoguéuju

pripremu kruha sa smanjenjim udjelom soli, a uz ~

isfovremeno zadrZavanje vrhunske kvalitefe i finog =4

okusa na koji ste navikli. E —
Konzumacija kruha sa smanjenim udjelom soli 1%\
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Hvala Vam na paznji!
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