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SREDNJA ŠKOLA MATIJE  ANTUNA RELjKOVIĆA

35000 Slavonski Brod, Ivana Cankara 76 

tajništvo - tel/fax: 035/255-697; ravnatelj – tel: 035/255-695

e-mail: srednja-skola-mar@sb.htnet.hr
KLASA: 602-01/12-01-116
URBROJ: 2178/01-13/12-1
Slavonski Brod, 10.12.2012.
NATJECANJE UČENIKA U DICIPLINI NUTRI-VITA ZA ZANIMANJA PREHRAMBENI TEHNIČAR I TEHNIČAR NUTRICIONIST

Poštovani,

u školskoj godini 2012./13.  Srednja škola Matije Antuna Reljkovića, Slavonski Brod
 izabrana je za školu domaćina Državnog natjecanja učenika u diciplini Nutri-vita za zanimanja prehrambeni tehničar i tehničar nutricionist.
Dana 7. prosinca 2012. god. u školi domaćin  je održan prvi sastanak Državnog povjerenstva za natjecanje, na kojem su doneseni slijedeći zaključci:

· Školska natjecanja održat će se 28. siječnja 2013. godine.
· Državno natjecanje  održat će se 18. i 19. travnja 2013. godine.

1. Za ovogodišnje Državno natjecanje u disciplini Nutri-vita kvota je 10 učenika. U disciplini Nutri-vita natječu se učenici četvrtih razreda  zanimanja prehrambeni tehničar i tehničar nutricionist.

2. Tema ovogodišnjeg  natjecanja u disciplini Nutri-vita je 
„ŽITARICE, MLINSKI I PEKARSKI PROIZVODI“
· Zadatak natjecanja  u disciplini Nutri vita sastoji se od :

· teoretskog djela od 25  zadataka koji se boduje s  35 bodova u trajanju 60 min i 
· praktičnog djela u trajanju 180 min. koji se boduje sa 65 bodova

3. Kriterij za odabir na Državno natjecanje je sljedeći:

· 75% riješenosti testa na Školskom natjecanju
· Prvoplasirani u svim školama na Školskom natjecanju
4. Prijave učenika za  Školsko  natjecanje s kojeg učenici izravno idu na Državno natjecanje provode  se isključivo kroz informacijski sustav „Vetis“ Agencije za strukovno obrazovanje. 
5. LITERATURA I CJELINE ZA PRIPREMU UČENIKA ZA TEORETSKI DIO

( PISANI TEST ):
· Danko Matasović, Poznavanje robe i prehrana 1, Profil, Zagreb, 2006. Cjelina: žitarice i njihovi proizvodi

· Mara Banović, Analitička kemija, Školska knjiga, Zagreb, 1999.

· Stričević, Sever, Čičak, Organska kemija, KA ZA TEORETSKI DIO

· 















































































Profil, Zagreb, 2008.

· Šimundić, Jakovlić, Tadejević, Poznavanje robe, Tiskara Rijeka, 1993.

· Duraković, Prehrambena mikrobiologija , Medicinska naklada, Zagreb, 1991.

· Pravilnik o žitaricama, mlinskim i pekarskim proizvodima, tjestenini, tijestu i proizvodima od tijesta, NN 117/03, 130/03 i 48/04.

· DODATNA LITERATURA ZA PRAKTIČNI DIO:

· Prehrambeno-biotehnološki fakultet, Kemija i tehnologija žitarica, Sveučilište u Zagrebu, Zagreb, šk.god. 2010/2011.

Pitanja su sastavljena prema nastavnim planovima i programima zanimanja prehrambeni tehničar i tehničar nutricionist.

6. TEME ZA PRAKTIČNI DIO NATJECANJA
Za provođenje natjecanja učenika u disciplini Nutri-vita članovi Državnog povjerenstva za disciplinu Nutri-vita predlažu tri teme- praktična zadatka.. Od predložena  tri praktična zadataka  Državno povjerenstvo će odabrati  zadatak za školsko i državno natjecanje. Jedan zadatak  ostaje kao pričuva .

 Zbog vrlo široke glavne teme za natjecanje- ŽITARICE, MLINSKI I PEKARSKI PROIZVODI  praktični zadaci sadrže nekoliko vježbi koje se vežu uz naziv praktičnog zadatka. Moguće je da na samom natjecanju ne budu sve predložene vježbe, o tome će odlučiti Državno povjerenstvo, kao i predhodnih godina.

   POPIS PRAKTIČNIH ZADATAKA  I  VJEŽBI ZA ŠKOLSKO I DRŽAVNO  NATJECANJE:
1. Praktični zadatak: Određivanje kemijskog sastava  brašna

             Vježbe:

                   1.)  Određivanje količine vode u brašnu

                   2.)  Određivanje vlažnog glutena 

2. Praktični zadatak: Analiza  i kontrola mlinskih  i pekarskih proizvoda

                  Vježbe: 

            1.) Vrednovanje svojstava kvalitete kruha i senzorska svojstva

            2.)  Određivanje kiselinskog stupnja žita i mlinskih proizvoda

3. Praktični zadatak:  Identifikacija i  kontrola sirovina   i  gotovih  proizvoda

                  Vježbe:
 1.) Identifikacija žitarica( žita), mlinskih i pekarskih  proizvoda  na slikama, realnim uzorcima i    pod  mikroskopom

             2.) Određivanje količine soli u proizvodima od brašna –metoda po Mohr-u.
 8 .   RAZRADA PRAKTIČNIH ZADATAKA I VJEŽBI:

1.   PRAKTIČNI ZADATAK – ODREĐIVANJE KEMIJSKOG SASTAVA BRAŠNA

1.1. Vježba: Određivanje količine vode u brašnu

Upute i zadaci za rad:

Pred vama se nalazi uzorak brašna u kojemu trebate odrediti udio vode. Metoda se temelji na sušenju uzorka brašna na temperaturi od 130°C do 133°C, a prema potrebi se uzorak prethodno kondicionira. Gubitak mase, iskazan u postocima, odgovara sadržaju vode u uzorku.

Zadaci za rad:
U ovoj vježbi vaš zadatak je odrediti udio vode u zadanom uzorku brašna na način da se najprije izvrši vaganje uzorka i potom postupak sušenja te na kraju izračunavanje traženog udjela vode u danom uzorku brašna.

Uzorak:

Uzorak brašna

Pribor:

1. metalna zdjelica sa standardiziranim poklopcem Φ 55 mm, visine 15 mm, otporne na

koroziju.

2. električni sušionik eksikator sa silikagelom i indikatorom zasićenosti

3. laboratorijska žlica

4. digitalna vaga (± 0,0001)

Postupak:

1 – Vaganje uzorka

U prethodno osušenu i izvaganu posudu s poklopcem odvaže se 2 g(± 0,0001)   homogeniziranog uzorka  brašna.

2 – Postupak sušenja


Otvorena posuda s uzorkom i poklopcem unese se u sušionik i ostavi 60 minuta. Vrijeme sušenja se računa od trenutka kad temperatura sušionika nakon unošenja posudice dosegne 130 °C do 133°C.


Nakon sušenja posuda se brzo izvadi, poklopi u eksikatoru, ohladi i važe.  Ostatak brašna predstavlja suhu tvar, a gubitak u masi udjel vode u brašnu.

 Pri ispitivanju svakog uzorka obavljaju se dva istovremena određivanja. 

3 – Izračunavanje

Analitički podaci:

m1( masa prazne, suhe aluminijske posudice ____________________________     (g)

m2(masa aluminijske posudice s uzorkom prije sušenja) _____________________ (g)

m 3(masa aluminijske posudice s  uzorkom nakon sušenja)__________________    (g)

Rezultat se izražava na jednu decimalu.
m2 – m3

% vode   = -------------- × 100

m2 – m1

Razlika između rezultata dvaju određivanja obavljenih usporedno ili ubrzo jedno za drugim ne smije premašiti 0,15g vode u 100g uzorka. Za rezultat se uzima srednja vrijednost dvaju određivanja, ako je udovoljeno zahtjevima ponovljivosti.

 1.2. Vježba: Određivanje vlažnog glutena

Upute i zadaci za rad:

Ova uputa propisuje način i standard određivanja količine vlažnog glutena u brašnu. O kvaliteti vlažnog lijepka ovise najvažnije osobine tijesta kao što su: rastezljivost, elastičnost, sposobnost zadržavanja plina i dr.

U ovoj vježbi vaš je zadatak najprije pripraviti 2%-tnu otopinu NaCl. Potom se vrši vaganje uzorka brašna, priprema tijesta i njegovo ispiranje, te izračunavanje i analiza rezultata.

Princip:

Od brašna i otopine kuhinjske soli pripremi se tijesto iz kojeg se ispiranjem škroba dobiva vlažni lijepak. Samo u vodi netopljive bjelančevine imaju sposobnost  izgrađivanja  lijepaka, pa su od primarnog značaja za ocjenu tehnološke kvalitete pšeničnog brašna
 Vlažni ljepak formiraju bjelančevine glijadin i glutenin u određenom odnosu. Kao najpovoljniji odnos smatra se jedan dio glutenina prema tri dijela glijadina.

Pribor:

1. porculanska zdjelica Φ 8-10cm 

2. stakleni deblji štapić (ili koristiti umjesto porculanske zdjelice tarionik s tučkom)

3. čašica od 100ml

4. sito (mlinska svila 52) 

5. vaga, osjetljivosti (+/- 0,01g)

Reagensi:

1. natrijev klorid p.a. za pripremu 2%-tne otopine

Plan rada:

1. Priprema 2%-ne otopine NaCl

2. Vaganje uzorka

3. Priprema tijesta

4. Ispiranje

5. Izračunavanje

1 – Priprema 2% NaCl

Otopiti 20g natrijevog klorida (NaCl) u vodi. Razrijediti u 1 litri vode. Otopinu treba pripremati dnevno. Tako pripremljena otopina natrijevog klorida čuva se na temperaturi od 20-25ºC.

2 – Vaganje uzorka

10g (+/- 0,01g) brašna ili pšenične prekrupe vagne se u porculansku zdjelicu, doda se 5 cm3

2 %-tne otopine kuhinjske soli tako da tijesto ostane mekano, ali da se više ne lijepi.

3 – Priprema tijesta

Od tako izvaganog i pripremljenog uzorka umjesi se tijesto staklenim štapićem ili tučkom (ako smo uzorak izvagali u tarionik). Kad je tijesto dobro homogenizirano, oblikuje se kuglica i izvadi se iz zdjelice.

4 – Ispiranje

Kuglicu ispiremo najprije 2%-tnom otopinom soli, a nakon toga običnom vodom iz slavine. Ispiranje se vrši nad sitom, kako bi se eventualno otkinuti dijelići tijesta mogli skupiti. Ispiranje se vrši tako da se tijesto stavi na lijevi dlan, a s navlaženim prstima desne ruke pod tankim mlazom vode oprezno gnječi i okreće, do potpunog nestanka škroba. Kraj ispiranja se ustanovi tako da se istisne nekoliko kapi nad čašicom, u kojoj se nalazi vodovodna voda. Voda u čaši mora ostati bistra. Ako je došlo do zamućenja, ispiranje treba nastaviti još neko vrijeme, tj. do trenutka kada kapljice iz ispiranog uzorka ne zamute vodu u čaši. Ispiranje traje 10-15 minuta i kad je gluten ispran, dlanovima se istisne suvišna voda te se uzorak izvaže.

Analitički podaci:

m 1( vlažnog glutena)= _________________  ( g)

m 2( uzorka) = ________________________ ( g)

Račun:

%vlažnog glutena = [image: image2.png]m1(vlainog glutena)-100
"m2(uzorka)




2. PRAKTIČNI ZADATAK – ANALIZA I KONTROLA MLINSKIH I PEKARSKIH PROIZVODA

 2.1.  Vježba: Vrednovanje svojstava kvalitete kruha i senzorska svojstva

upute i zadaci za rad:

Upute i zadaci za rad:


Metoda:  Deskriptivna analiza identifikacije senzorskih svojstava u svrhu kontrole kakvoće kruha

Uzorak:  1  uzorak  bijelog pšeničnog kruha.

Princip:  uzorci se ocjenjuju prema Pravilniku o kakvoći žita, mlinskih i pekarskih proizvoda, tjestenine i brzo smrznutih tijesta (Sl. list 53/83g.NN53/91g.) 

Pribor:   centimetarska vrpca, kuhinjski nož, daska za rezanje.

Postupak:

Ovom metodom organoleptički se ocjenjuju slijedeća svojstva kruha:
1. Volumen (obujam) kruha  

Izmjeriti opseg kruha po duljini i širini centimetarskom vrpcom. Dobivene vrijednosti se množe i daju broj koji predstavlja podatak za ocjenu volumena prema priloženoj tablici. (prilog 1.)

2. Vanjski izgled kruha – boduje se ocjenom od 1 do 5 prema prilogu 2.

3. Izgled sredine - boduje se ocjenom od 1 do 5 prema prilogu 2.

Jedan od elemenata ocjenjivanja je i elastičnost sredine kruha. Određuje se tako da se nakon prerezivanja kruha izmjeri njegova visina (h1).Zatim se 5 s kruh pritisne dlanom i nakon relaksacije od 10 s ponovo izmjeri visina (h2).
Elastičnost predstavlja razliku u visini (h) u mm.   h = (h1)- (h2) 
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1 do 5 prema prilogui predstavlja podatak za ocjenu volumena prema priloženoj tablici.

4. Miris kore i sredine - boduje se ocjenom od 1 do 5 prema prilogu 3.

5. Okus kore i sredine - boduje se ocjenom od 1 do 5 prema prilogu 3.

6.  Izražavanje rezultata ocjenjivanja  i kuhinjskom vagom određivanje  mase.

IZRAŽAVANJE REZULTATA OCJENJIVANJA

Kvaliteta osnovnih vrsta pšeničnog kruha određuje se po sistemu ponderiranih bodova. Za svako svojstvo daje se ocjena pojedinačno, u 5 gradacija, od 1-5. Množenjem pojedinačne ocjene s koeficijentom važnosti za svako svojstvo kakvoće dobiva se zbirna ocjena kakvoće proizvoda.  Kod specijalnih vrsta kruha volumen se ne ocjenjuje.

Napomena: 

Ako kruh pri određivanju kakvoće odnosno ocjene ima izražene mane i dobije ocjenu 1( ne zadovoljava) bilo po kojem svojstvu kakvoće, ne uzima se u obračun pri bodovanju ( ne boduje se). 

REZULTAT  SENZORSKE ANALIZE- ispunjava učenik

	Oznaka uzorka

	Uzorak br. 1

	Deklarirana masa
	

	Utvrđena masa
	

	Elastičnost sredine, h (mm) 
	

	Svojstva kakvoće
	Koeficijent važnosti
	Ocjena 1 - 5
	Broj bodova



	Obujam
	4


	
	

	Vanjski izgled

	3

	
	

	Izgled sredine

	5

	
	

	Miris kore i sredine

	3

	
	

	Okus kore i sredineodova
	5
	
	


                                        ZBROJ BODOVA : ______________                   

PRILOG 1. 

· Brojčane vrijednosti za volumen (obujam)anje od 1701

· a

	Vrsta kruha
	Bijeli kruh od brašnatipa 500
	Polubijeli kruh od brašna tipa 800
	Crni kruh od brašna tipa 1100a 500

	1
	2
	3
	4

	Masa kruha
Ocjena
	2 kg
	2 kg
	2 kg

	5 – odličan
4 – vrlo dobar

3 – dobar

2 – zadovoljava

1 – ne zadovoljavakgna
	Više od 5300
 5001 -  5300

4701  -  5000

4401  - 4700

Manjeod 4401000

ava
	Više od 5150
4851  -  5150

4551  -  4850

4251  -  4550

Manje od 4251 -  5150


	Više od 4850
4551  -  4850

4251  -  4550

3951  - 4250

Manje od 3951250



	Masa kruha
Ocjena
	1 kg
	1 kgkgna
	1 kg

	5 – odličan
4 – vrlo dobar

3 – dobar

2 – zadovoljava

1 – ne zadovoljavan
	Više od 3500
3301  -  3500

3101  -  3300

2901  -  3100

Manje od 2901
	Više od 3400
3201  -  3400

3001  -  3200

2801  -  3000

Manj od 2801
	Više od 3200
3001  -  3200

2801  -  3000

2601  -  2800

Manje od 26013200



	Masa kruha
Ocjenakruha

01


	0.8 kg
	0.8 kg
	0.8 kg

	5 – odličan
4 – vrlo dobar

3 – dobar

2 – zadovoljava

1 – ne zadovoljava 
	Više od 2900
2701  -  2900

2501  -  2700

2301  -  2500

Manje od 2301
	Više od 2800
2601  -  2800

2401  -  2600

2201  -  2400

Manje od 2201
	Više od 2650
2451  -  2650

2251  -  2450

2051  -  2250

Manje od 2051

	Masa kruha
Ocjena
	0.750 kg
	0.750 kg
	0.750 kg

	5 – odličan
4 – vrlo dobar

3 – dobar

2 – zadovoljava

1 – ne zadovoljava
	Više od 2750
2551  -  2750

2351  -  2550

2151  -  2350

Manje od 2151
	Više od 2650
2451  -  2650

2251  -  2450

2051  -  2250

Manje od 2051
	Više od 2500
2301  -  2500

2101  -  2300

1091  -  2100

Manje od 1091

	Masa kruha
Ocjena
	0.500 kg
	0.500 kg
	0. 500 kg

	5 – odličan
4 – vrlo dobar

3 – dobar

2 – zadovoljava

1 – ne zadovoljava
	Više od 2310
2181  -  2310

2051  -  2180

1911  -  2050

Manje od 1911
	Više od 2250
2111  -  2250

1981  -  2110

1851  -  1980

Manje od 1851
	Više od 2100
1981  -  2110

1851  -  1980

1701  -  1850

Manje od 1701


PRILOG 2. ne uzima se u obračun pri bodovanju ( ne boduje se).
· vanjski izgled kruha : 

	5 (odličan)     
	oblik pravilan, boja i sjaj kore ujednačeni i svojstveni tipu kruha,  kruh bez mjehura i pukotina .    

	4 (vrlo dobar)
	 oblik djelomično nepravilan – malo spljošten, boja kore jedva primjetno   
  (ne zadovoljava)ha :

a volumen (obujam)neujednačena,ali svojstvena tipu kruha, kruh bez mjehura i pukotina. 

	3 (dobar)
	oblik djelomično nepravilan – neznatno spljošten, malo deformiran, boja kore primjetno neujednačena, kruh bez mjehura i pukotina.

	2 (zadovoljava):
	oblik nepravilan – spljošten, malo nagnječen, boja kore neujednačena,
s pojavom bljeđih pjega ili jače obojenih mjesta, s djelomičnom pojavom mjehura i p jedne strane. pjega ili jače obojenih mjesta, s djelomičnom pojavom mjehura i pukotinapukotinaukotina s jedne strane.

	1 (ne zadovoljava):
	oblik nepravilan – vrlo spljošten, znatno deformiran, nagnječen, kora nepečena,  nagorjela ili ugljenizirana, kora s ostacima ugljena, bez sjaja, s izrazitom  pojavom mjehura i pukotina s obiju strana.


· izgled sredine :  
	5 (odličan):
	boja sredine ujednačena, svojstvena vrsti kruha, sredina potpuno povezana s korom,odlične elastičnosti (h – 0 mm), dobro ispečena (nije gnjecava), bez grudica soli i brašna, vodenastih prstena i slaninastih slojeva, dobro ispečena. 

	4 (vrlo dobar):
	boja sredine jedva primjetno neujednačena, svojstvena vrsti kruha, sredina potpuno povezana s korom, elastičnost vrlo dobra (h od 1 – 3 mm), dobroispečena (nije gnjecava), bez grudica soli i brašna, vodenastih prstena  slaninastih slojeva

	3 (dobar):
	boja sredine primjetno neujednačena, svojstvena vrsti kruha, kora odvojena od sredine    naduljini od 20 mm, elastičnost dobra ( h od 4 – 7 mm), sredina malo vlažna, bez grudica soli i brašna, vodenastih prstena i slaninastih slojeva.ojeva.                  slaninastih ašna, vodenastih prstenova i 
sredina



	2 (zadovoljava):
	boja sredine neujednačena, malo tamnija od određene vrste kruha, kora odvojena  od sredine na duljini od 30 mm, elastičnost zadovoljava (h od 8 – 10 mm), sredina malo gnjecava, s jednom do dvije grudice soli i brašna, s uskim vodenastim prstenom,ali bez slaninastih slojeva.                             o tamnija od određene vrste kruha, kora odvojena oddine naduljini od 20 mm

	1 (nezadovoljava):
	boja sredine vrlo neujednačena, znatno tamnija od određene vrste kruha, kora  odvojena  od sredine na duljini većoj od 30 mm, elastičnost ne zadovoljava ( h od 10 mm), sredina gnjecava, s tri ili više grudica soli i brašna, s vodenastim  prstenima  i slaninastim slojem.



PRILOG 3.
· miris kore i sredine :

	5 (odličan)
	miris vrlo izražen, prijatan, svojstven vrsti kruha

	4 (vrlo dobar):
	miris izražen, prijatan, svojstven vrsti kruha

	3 (dobar):
	miris slabo izražen, svojstven vrsti kruha, s blagim mirisom na kvasacražn, uhajatan, svojstven vrsti kruha

	2 (zadovoljava):
	miris nedovoljno izražen, svojstven vrsti kruha, s izraženim mirisom kvasca

	1 (ne zadovoljava):  
	miris nesvojstven vrsti kruha (miris na plijesan, neprijatan miris na kvasac, strani miris.


· okus kore i sredine :

	5 (odličan):
	okus vrlo izražen, prijatan, svojstven vrsti kruha, topljivost kore i sredine odlični (kora nije  tvrda i žilava, a sredina se ne lijepi i ne mrvi)

	4 (vrlo dobar):
	okus izražen, prijatan i svojstven vrsti kruha, topljivost kore i sredine vrlo dobra (kora  malo tvrda, a sredina se ne lijepi i ne mrvi)

	3 (dobar):
	okus slabo izražen, svojstven vrsti kruha, topljivost kore i sredine dobra (kora malo žilava ili tvrda, a sredina se malo lijepi ili malo mrvi)

	2 (zadovoljava):
	okus nedovoljno izražen, svojstven vrsti kruha, malo neslan ili malo preslantopljivost kore i sredine zadovoljava ( kora žilava ilipretvrda, a sredina se lijepi ili mrvi)

	1(nezadovoljava):
	okus  nesvojstven vrsti kruha (vrlo kiseo, preslan, gorak, bljutav, miris na plijesan strani miris), topljivost kore i sredine nezadovoljavajuća (kora suviše tvrda ili žilava, a sredina se vlo lijepi ili mrvi)


  2.2. Vježba : Određivanje kiselinskog stupnja žita i mlinskih proizvoda

Upute i zadaci za rad:

Kiselost se u toku skladištenja mijenja, pa stoga služi kao mjerilo svježine žita, brašna i ostalih mlinskih proizvoda. Do povećanja kiselosti dolazi uslijed hidrolize masti, bjelančevina i razgradnje fosfata, pri čemu nastaju veće količine slobodnih masnih kiselina, aminokiselina i kiselih fosfata.

Kiselost se izražava kiselinskim stupnjem tj. brojem utrošenih cm3 0,1 mol/dm³ NaOH potrebnog za neutralizaciju kiselina i kiselih soli u 100 grama uzorka.

U ovoj vježbi vaš je zadatak utvrditi kiselinski stupanj danog uzorka pšeničnog brašna.

Uzorak:

Uzorak pšeničnog brašna

Princip:

Određivanje kiselosti brašna u  67%-tnom etanolu 

Ukupna kiselost brašna najbolje se može odrediti iz etanolnog ekstrakta. Prema Schulerud-u najpogodniji je 67%-tni  etanol jer se u toj koncentraciji alkohola otapaju masne kiseline, maksimalno bjelančevine i ostale u vodi topljive tvari.

       Pribor: 
1. digitalna vaga osjetljivosti (+/- 0,01g)

2. laboratorijsla čaša od 100 cm3
3.  pipete od 50 ili 100  i 25 cm3
4. stakleni lijevak promjera  10 cm 
5. satno staklo 
6. 2 Erlenmeyer tikvica od 100 cm3  ili 250 cm3
7.  Erlenmeyer tikvica s brušenim čepom 250 cm3
8.  Naborani filter-papir

9.  bireta 50 cm3
      10.   pribor za filtriranje: stalak, metalni prsten čaša, stakleni štapić, lijevak,  

      11.   pribor za titraciju:stalak, mufa, klema, lijevak, list bijelog papira  

Reagensi:

1. otopina natrijevog hidroksida c(NaOH) = 0,1 mol /dm³

2. 3%-tna otopina fenolftaleina u etanolu-indikator
3. 67%-tni etanol neutralan prema fenolftaleinu 


(odmjeri se 69,8 cm³ 96%-tnog etanola i doda 30,2 cm³ vode)

Postupak:
      Odvaže se 20 g brašna i prenese  u Erlenmeyer tikvicu  s brušenim čepom od  250 cm3
 i  doda  100 cm3  67%-tnog etanola .Tikvicu zatvoriti i  sadržaj u tikvici intenzivno mućkati 5 minuta. Nakon dobivanja etanolnog ekstrakta   smjesu filtrirati  preko naboranog filter-papira. Veličina filter-papira i lijevka  treba biti takva da se sva suspenzija nalije odjednom. Za vrijeme  filtriranja drži se pokriveno satnim staklom da se spriječi isparavanje etanola. Nakon toga 25 cm3 filtrata odmjeriti pipetom i uliti u Erlenmeyer tikvicu od 100 cm3 ili 250 cm3. Titrira se , uz dodatak 3 kapi 3%-tnog fenolftaleina , otopinom 0,1 mol/dm³ NaOH do jasno izražene crvenkaste boje koja se zadrži 30 sec. Nakon titracije na bireti se očita volumen utrošene lužine. Za isti uzorak se  rade dvije titracije. U račun se uvsrti srednja vrijednost  utrošenog titranta.
Analitički podaci:

m( uzorka) =

V1 (0,1 mol/dm³ NaOH)  =

V2 (0,1 mol/dm³ NaOH)  =

V(srednji) =

Račun:  

Kiselost se izražava kao kiselinski stupanj koji označava broj cm³ 0,1 mol/dm³ NaOH potrebnih za neutralizaciju slobodnih masnih kiselina u 100 g brašna i izračunava se prema slijedećoj formuli: 

1. način

Kiselinski stupanj = [image: image6.png]V (srednji)( NaOH) /em3 x c ( NaOH)( mol/dm’)-100
"m(uzorka) u 25 cm3 filtrata



  
 100 cm3 sadrži 20 grama brašna,  masa uzorka u 25 cm3   iznosi  5 grama .

2. način

Kiselinski stupanj = (a × c × 100) /  p

a – broj utrošenih cm³ 0,1mol/dm³  NaOH

c – koncentracija upotrebljene otopine NaOH izražena u mol /dm³

p –  masa uzorka u gramima koja se nalazi u 25 cm3 filtrata 

3. PRAKTIČNI ZADATAK – IDENTIFIKACIJA I KONTROLA SIROVINA I GOTOVIH PROIZVODA

3.1. Vježba: Identifikacija žita, mlinskih i pekarskih proizvoda na slikama, realnim uzorcima i pod mikroskopom

   Upute i zadaci za rad: 

(Napomena mentorima : u tijeku pripreme za natjecanje mentori pripremaju slike i realne  uzorke, a za natjecanje slike i realni uzorci bit će pripremljeni - ako vježba bude odabrana za natjecanje.)

 3.1.1. Identifikacija žitarica i žita na slikama 

Uzorak:

Devet različitih slika žitarica i žita

Pred vama se nalaze slike devet različitih vrsta žitarica i žita. Vaš je zadatak identificirati pojedine vrste žitaricei žita te svakoj slici  pridružiti odgovarajući naziv.( poželjno znanje i latinskih naziva)
     3.1.2.Identifikacija žitarica  i mlinskih proizvoda  na  realnim uzorcima

Uzorak:

Uzorci dvanaest  realnih uzorka  žitarica( žita)  i mlinskih proizvoda

U ovoj vježbi vaš zadatak je prepoznati realne uzorke  žitarica(žita)  i mlinskih proizvoda koje su vam dane u Petrijevim zdjelicama označenim brojevima od 1 -12.

Svakom broju uzorka trebate napisati  odgovarajući naziv žitarice ( žita)ili mlinskog proizvoda

3.1.3. Dokazivanje prisustva brašna drugih žitarica u pšeničnom brašnu  mikroskopsko ispitivanje ( Napomena za  mentore :  priloženi propis koristiti  za vježbanje  i pripreme za natjecanje., a  ako vježba bude odabrana za natjecanje uzorak za mikroskopiranje bit će pripremljen dan ranije!)

Upute i zadaci za rad:

Princip se zasniva na mikroskopskoj analizi, kojom se dokazuje zastupljenost drugih vrsta brašna (raženog, ječmenog, rižinog, heljdinog, zobenog, prosenog, kukuruznog) u pšeničnom brašnu. U ovoj vježbi, vaš je zadatak utvrditi da li u danom uzorku pšeničnog brašna postoji prisustvo brašna drugih žitarica. Ispitivanje valja provesti mikrobiološkim putem.

Pribor:

1. porculanska posuda s tučkom

2. digitalna vaga (+/- 0,01 g)

3. kupasta čaša

4. mikroskop

5. predmetnica 

6. pokrovnica

7. kapaljka.

Uzorak:
Uzorak pšeničnog brašna

Reagensi:

Destilirana voda

Postupak:

Odmjeri se 20 g pšeničnog brašna, koje se sa 10 cm3 destilirane vode zamijesi  u porculanskoj posudi pomoću porculanskog tučka dok se ne dobije homogena masa. Od tijesta se formira lopta iz koje se  ispere izvjesna količina lijepka. Voda sa ispranim škrobom naspe se u kupastu čašu  i ostavi da miruje oko 12 sati.Za vrijeme mirovanja u čaši se jasno izdvajaju tri sloja: 

-
prvi, površinski bijele ili više-manje sive boje, vrlo tekuć, sadrži najmanja škrobna zrnca i malo celuloznih dijelova

-
drugi, jasno sive boje sastavljen je od mnogih ostataka celuloze srednje veličine

-
posljednji, vrlo bijeli sloj, vrlo čvrst, sadrži samo krupna škrobna zrnca.

Za mikroskopsko ispitivanje najprije se odstrani voda koja pliva, a zatim se postepeno, u posebne čaše dekantiraju sva tri sloja, koji se zatim podvrgnu mikroskopskoj analizi, i to svaki sloj više puta. 

Zakjučak: 

Prema obliku i veličini škrobnih zrnaca treba utvrditi da li je pšeničnom brašnu dodana neka druga vrsta brašna i koja je to vrsta.  

Odgovor: ______________________________________________

 3.1.4. Mikroskopsko istraživanje brašna
METODA:
Mikroskopija

UZORAK:
Uzorci brašna (2)

PRIBOR:



1. Mikroskop

2. Mikrobiološka ušica

3. Stakleni štapić

4. 2 predmetna stakalca

5. 2 pokrovna stakalca

6. Kapaljka

7. Plinski plamenik

8. Filter papir

                  9.   pribor za crtanje
KEMIKALIJE:

a) Lugolova otopina (otopina 1g joda u 100mL 5%-tne otopine kalijeva jodida)

b) Destilirana voda

PRINCIP:

Mikroskopsko istraživanje brašna zasniva se na istraživanju škroba. Navedeno istraživanje se provodi u preparatima s vodom, kojima se naknadno dodaje otopina joda (lugolova otopina) kako bi se spriječila zamjena zrnaca škroba s drugim tvarima. Za svaku vrstu žitarica je karakterističan poseban izgled i oblik škrobnih zrnaca. 

Postupak:
Pred vama se nalaze dva uzorka brašna. Zadatak je mikrobiološkim istraživanjem škrobnih zrnaca utvrditi  vrstu brašna.

Na predmetno stakalce kapni kap vode, te sterilnom mikrobiološkom ušicom ili staklenim štapićem dodaj uzorak brašna. Preparat poklopi pokrovnim stakalcem. Sa strane pokrovnog stakalca kapni kap lugolove otopine i podvuci pod njega. Višak lugola pokupi malim komadićem filter papira. 

Mikroskopiraj najprije na uvećanju Px40, a potom na uvećanju Px100 te promatranjem karakterističnih škrobnih zrnaca utvrdi o kojem je brašnu riječ!

Obje nađene slike preparata  propisno nacrtaj i obojaj drvenim bojama.                            

3.2. Vježba : Određvanje količine soli u proizvodima od brašna  - metoda po Mohr-u

Upute i zadaci za rad:

Ova uputa propisuje način i standard određivanja količine kuhinjske soli u proizvodima od brašna. Sadržaj natrijeva klorida u raznim vrstama kruha i peciva iznosi 1,0 – 2,0%, ovisno o količini kuhinjske soli dodane u proizvod.

U ovoj vježbi vaš zadatak će biti odrediti količinu soli u proizvodima od brašna  - metodom po Mohr-u. Određivanje provesti koz nekoliko faza rada. 

Izvagati uzorak proizvoda od brašna poznate vlage i provesti postupak prema uputama kako je navedeno niže. Na kraju je potrebno računskim putem, ne temelju dobivenih analitičkih podataka, odrediti količinu soli NaCl u ispitivanom uzorku  proizvodima od brašna.
Princip:

Metoda po Mohru je taložna titracija  argentometrija. Iz analitičkih podataka i za titraciju utrošenog  volumena otopine AgNO3, izračunava se maseni  udio natrijevog klorida u % u ispitivanom uzorku.
Mohrovom se metodom oređuju ioni Cl- i ioni Br- otopinom AgNO3 u neutralnoj sredini. Klorid-ion sa srebro(I)-ionom stvara bijeli, koloidni talog srebro(I)-klorida:

Ag+ + Cl-           AgCl (s)

Točka završetka titracije utvrđuje se pomoću indikatora, otopine kalijevog-kromata K2CrO4. U blizini točke ekvivalencije prva suvišna kap otopine srebrov(I)-nitrata stvara s indikatorom crvenosmeđi talog srebrov(I)-kromata.

2Ag+ + CrO42-               Ag2CrO4(s)
     Uzorak:      proizvodi od brašna poznate količine vlage
Pribor:

1. odmjerna tikvica od 100 cm3
2. 2 Erlenmeyer tikvice volumena 250 cm3
3. odmjerne pipete volumena 25 cm3
4. graduirana plastična  kapaljka za indiktor

5. bireta volumena 25 cm3 ili  50 cm3
6. vaga, osjetljivosti (+/- 0,01g)

7. pribor za filtriranje: stalak , metalni prsten čaša, stakleni štapić, lijevak, naborani  filter papir 
8. staklene čašice od 100 cm3, 250 cm3
9.  pribor za titraciju:stalak za biretu, mufa, klema, lijevak,list bijelog papir

10. vodena kupelj ili kuhalo i veća stalkena čaša za  vodenu kupelj.
      13. plastična boca sa destiliranom vodom.
                              14. univerzalni indikator papir 

Reagensi:
1. 0,1 mol/ dm3  srebrov(I) nitrat, AgNO3,  poznatog faktora
2. 10 % kalijev kromat, K2CrO4
3. prokuhana destilirana voda

Postupak:

1 – Vaganje uzorka i postupak
2g (+/- 0,01 g)  pripremljenog homogeniziranog  uzorka proizoda od  brašna poznate vlage, izvaže se  se u laboratorijskoj  čašici  od 100 cm3  te se kvantitativno, uz ispiranje prokuhanom destiliranom vodom,  prenese u odmjernu tikvicu od 100 cm3. Tikvica se dopuni skoro do oznake, dobro promiješa i drži u ključaloj vodi 15 minuta, da se koaguliraju bjelančevine. Nakon 15 minuta tikvica se   dopuni destiliranom vodom do oznake, ohladi, promiješa i filtrira preko naboranog filter papira. Prvih nekoliko kapi bistrog filtrata se baci, a od preostale količine,( ispitati pH vrijednost!) pipetom se prenese 25 cm3 u Erlenmeyerovu tikvicu. Doda se 1cm3 indikatora10 % kalijevog kromata, K2CrO4 te se pažljivo  titrira 0,1  mol/ dm3 otopinom srebrov(I) nitrata do pojave postojane crvenkaste boje. Za isti uzorak se  rade dvije titracije. U račun se uvrsti srednja vrijednost   utrošenog volumena titranta.
Analitički podaci:

V1  = cm 3   0,1 mol/ dm3 AgNO3 utrošeni za titraciju_______________

V2 = cm 3    0,1 mol/ dm3 AgNO3 utrošeni za titraciju_______________

V( srednji) =  [image: image8.png]virva





Račun:

Udio natrijevog klorida se izražava u postotku, a izračunava se prema formuli:
% NaCl = [image: image10.png]4-V(srednji) -0,00585 -100
o (uzorka) (prerafunata na subu tvar)





V ( srednji) = cm 3   0,1 mol/ dm3 AgNO3 utrošeni za titraciju

m (uzorka) = masa uzorka za ispitivanje u gramima (preračunata na suhu tvar)
1 ml utrošenog 0,1 mol/ dm3 srebrov(I) nitrata odgovara 0,00585g NaCl i 0,00355g Cl-
Sve obavijesti vezane uz natjecanje bit će objavljene na web stranici Škole domaćina: 
http://ss-mareljkovica-sb.skole.hr/      
e-mail stranica za natjecanje je : srednja-skola-mar@sb.t-com.hr  
Predsjednik Državnog povjerenstva i ravnatelj škole: 









Vlado Prskalo
