Mlvynské vyrobky

- su vyrobky ziskané mletim zrna obilnin

- pri mleti ztn méikkej pSenice sa pouzivaju hladké mlecie valce, preosiatim sa oddelia
otruby, vyrabaju sa hladké muky

- pri mleti zfn tvrdej pSenice sa vyuzivaju ostro ryhované valce, vznika zmes roznej
zrnitosti, preosievanim cez sita dostaneme krupice, hrubé, polohrubé hladké muky
a otruby

- pri obidvoch sposoboch sa zbavime obalovych vrstiev a klicka

Podl'a vytaznosti st muky:

- vysoko vymleté — vytaznost 80%, tmavSia farba, nizSia trvanlivost, tazSia
straviteI'nost, vyssia biologicka hodnota

- nizko vymleté — vytaznost’ 40 — 60% a opacné vlastnosti

- celozrnné — az 97% , vyssia biologicka hodnota

PSeni¢né miky — hladka, polohruba, hruba

cestovinova pseni¢na muka — z tvrdej pSenice

celozrnnd muka

pSeni¢na muka Graham — tazZsie stravitel'nd, vyssia biologicka hodnota
RaZna miika — pouziva sa na vyrobu chleba, a niektorych druhov peciva
Vlo€ky — su vyznamnym zdrojom bielkovin, rastlinnych tukov, mineralnych latok, vldkniny,
vitaminov B a E.
Kripy a kripky — obsahuju vela sacharidov, ale malo vitaminov a vlakniny, priprava
polievok, kasi, midsovych vyrobkov.
RyZa — dovaza sa neliipana, pololipana alebo lupana, v mlynom sa Iupe, obrusuje a lesti,
pozname dlhozrnnu, gulatozrnnt a natural
Klicky — maju vysoku vyZzivovi hodnotu, ndhrada orieSkov, zahustovanie misovych
a zeleninovych pokrmov
Otruby — vonkajsie obaly zrna obilnin, do rézny vyrobkov na zvySenie obsahu vlakniny
Mlynské obilné zmesi — palacinky v prasku, piskotové cesto,...

Skladovanie vyrobkov:
- Vsuchych, vzduSnych, dobre vetrateI'nych skladoch
- naroS$toch alebo paletach 10cm od podlahy a od steny

Chyby vyrobkov:
- vlhka muka — l'ahko sa zapari, hrudkovatie
- potuchnuta muka v teplom a nevetratel'nom sklade

- znecdistena pieskom, hlinou, kamienkami z obilia
- znehodnotend Skodcami — roztoce, chrobédky, hlodavce



