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11. Manazérske zhrnutie:

Téma: Mlynarske vyrobky, ich rozdelenie a druhy muky

KTucové slova: mlynsky vyrobok, technologicky postup, hruba muka, hladka muka, krupica,

mlatenie, otruby,

Struc¢na anotacia: Diskusia medzi vyucujucimi odbornych predmetov o prepojenie aktudlne;j
témy medzi predmetmi, ktorti nasledne mézeme vyuzit' aj na podporu rozvoja osobnosti

ziaka a jeho zdujmovej orientacie.

12. Hlavné body, témy stretnutia, zhrnutie priebehu stretnutia:

Druh muky je charakterizovany ako mlynsky vyrobok urcitého zlozenia, ktory sa vyraba
podl’a predpisaného technologického postupu.
Zakladnymi produktmi mlynskej technoldgie pri spracovani su pSeni¢na hruba krupica,
jemna krupica, hrub4d muka a hladka muka.
Hruba krupica, jemna krupica (zndma ako dehydratovana krupicka) a mlynské muky (hruba
a polohruba) st vel'mi svetlé a mlyny ich produkuju priblizne 15 — 20 %, vzhl'adom na
hmotnost’ zrna. Kripy a krupica predstavujt iba niekol’ko jednotiek percent. Najvac¢si objem
produkcie tvoria hladké (pekarske) muky — svetla, polosvetld a tmava (chlebova).
Druhy mik podl’a stupiia mlatenia:
Vysoko vymleté muky
Obsahuju viac povrchovych Casti zfn, st tmavsie, tazSie straviteI'né, menej trvanlivé, maju
vyraznej$iu, mierne horkastu a trpkejsie chut’, st v§ak biologicky hodnotnejsie.

Nizko vymleté muky

Bola z nich odstranena povrchova Cast’ zfn, su teda svetlejsie, lepsie stravitelné, trvanlivejsie,

s lahodnou chut'ou, ale nizsiu biologicki hodnotu.

Druhy muk podPa typového ¢isla

Medzi odbornikmi po celom svete je bezné znacenie muky podla obsahu popola
(nespalitel'né, prevazne mineralne latky obsiahnuté v muke). Typ muky je oznaceny ¢islom,
ktoré udava zhruba tisicnasobok hmotnosti popola v muke.
Typové cCislo T530 teda znamena, ze 100 kg muky obsahuje 0,53 kg nespalitelnych latok.

Jednotlivé typy muk maji nielen ré6zny obsah popola a r6znu farbu, ale liSia sa aj d’alSimi




vlastnostami. Je to sposobené roznym pomerom chemickych latok v jednotlivych typoch
muk, pretoze vplyvom rozdielneho mlatenia sa v nich meni pomer obalovych casti
k mu¢nemu jadru.

Viete, ¢o oznacuje typové ¢islo miky?

Cislo udavajtce stupen mlatenia a obsah popola (teda mineralnych l4tok), ktoré sa merajt po
spaleni konkrétneho druhu muky. Po spaleni 100 g hladkej muky teda ostane 0,530 g
popolovin. Cim niZsie je typové ¢islo muky, tym menej mineralnych latok a vlakniny muka
obsahuje a tym je tiez svetlejsia.

Vseobecne plati:

o Cim vyssie je typové Cislo, tym je muka tmavsia a viac vymleta.

« Cim vyssie je typové &islo muky, tym st muky tmavsie a lepok, ktory obsahuju, je

pekérsky menej kvalitny — cesto bude horSie kysnut.

« Cim niZsie je typové &islo, tym menej vlakniny muka obsahuje a tym je tieZ svetlejsia a

obsahuje viac kvalitnych pekarskych bielkovin.

Toto znadenie sa v sucasnej dobe nahradza slovnymi nazvami — napr. hladkej svetlej

pSeni¢nej muke zodpoveda ¢islo T530.

Prehl’ad najbeznejSich typovych ¢isel:

e T400 — polohrubé vyberova pSeni¢na muka
e T450 — hruba pSeni¢nd muka

e T480 — pseni¢na krupica

o T530 — hladké svetla pSeni¢na muka

e T650 — hladké polosvetla pSeni¢na muka

e T1000-1150 — chlebova pseni¢na muka

e T1800 — celozrnna hruba pseni¢na muka; celozrnnd jemna




Tvp OBSAH GRANULACIA (sito LEPOK V SUSINE
POPOLA V% um/prepad — v%) v%
Hladka tortova T530 max. 0,42 257/min 98,0 162/min 90,0 min. 26,0
Hladka na
T530 max. 0,53 257/min 96,0 162/min 75,0 min. 33,0
kysnuté cesto
Hladka na
T530 max. 0,48 257/min 98,0 162/min 90,0 min. 26,0
krehké pecivo
Hladka T530 max. 0,52 257/min 96,0 162/min 75,0 min. 32,0
Polohruba T400 max. 0,45 366/min 96,0 162/max 75,0 min. 24,0
485/min 96,0 366/min
Hruba T450 max. 0,42 min. 27,0
70,0 162/max15,0
PsSeni¢na
T1000 max. 1,15 257/min 96,0 162/min 75,0 min. 27,0
chlebova
Zitna chlebova T930 max. 1,10 257/min 96,0 206/min 75,0 —
Krupicka T480 max. 0,50 485/min 96,0 257/max 15,0 -

Zakladné druhy muk — obchodné nazvy

Ked sa v niektorom z vacsich obchodov rozhliadnete po regaloch s mukou, zistite, Ze

najcastejSie sa v nich objavuju pSenicné muky. PSenica vd’aka svojmu zlozeniu prispieva

k vel'mi Sirokému vyuzitiu muky, ktoru najdete v mnohych typoch.




Krupica, hrubd, polohrub4, hladka, celozrnnd muka... A ¢o viac? Babickina vol'ba rozsirila

sortiment o $pecialne vymleté hladké muky, ktoré skvele vyhovuju niekol’kym druhom ciest.

Hladka mika Babickina vol’ba (T530) vSetkym zndma svetld muka, ktord je vhodna na
pripravu vacsiny tradi¢nych muacénikov, piskotovych ciest, pernikov, chleba, ¢ajového peciva,

na palacinky a napr. aj na zahustenie omacok.

Polohruba muka Babickina vol’ba (T400) Pre polohrubi muku Babic¢kina volba
(T400) najdeme vyuzitie pri priprave baboviek aj kysnutého cesta. Nieckomu moéze pri peceni
kysnutého cesta vyhovovat’ viac, napriek tomu je dobré ju aspon namiesat’ s hladkou mukou,

ktora vysledny pokrm zjemni.

Hruba muka (T450) je pre cesku a slovenskll kuchynu $pecifickd. Neexistovali by bez nej

knedle, halusky alebo rezance do polievky, zatial’ ¢o pekarske vyuzitie je uplne ojedinelé.

Specialne miiky — obchodné nazvy Kazda ast’ pseni¢ného zrna ma iné latkové zloZenie, je
V nej rozny obsah a kvalita lepku, Skrobu a d’alSich latok, ktoré zdsadne ovplyviiuji pekarske
vlastnosti muk. V jednotlivych fazach mletia zrna tak ziskavame muky s odliSnou hrubost’ou
a s roznymi pekarskymi vlastnostami. Ich mieSanim potom pripravujeme idedlnu muku pre
kazdy druh cesta. Pri tychto mukach ocenite ich jedine¢né vlastnosti podporujuce

najvyznamnejsie charakteristiky kazdého druhu peciva.

Babickina vol’ba tortova je extra svetla muka, ktora doda cestu hladkost’. Piskota bude po
upeceni jemne porovitd a vla¢na. Muku vyuZijete v Sl'ahanych, trenych 1 liatych cestach.
Odportacame ju pouzit’ namiesto beznej hladkej alebo polohrubej muky pri vasich receptoch

na piskotové micniky.

Babickina volba na kysnuté cesto Dalsia $pecidlne vymleta muka Babickina volba na
kysnuté cesto zvyrazni typické vlastnosti peciva z kysnutého cesta, ako je nadychanost’,
kyprost’ a vlacnost’. Skvele sa hodi na kysnuté buchty a kolace, kysnuté zadviny aj vianocky
a mazance. Ak ste doteraz pripravovali mazance alebo judase z polohrubej muiky, skuste

polovicu mnozstva nahradit’ prave touto mukou.

Babickina vol’ba krehké pecivo Treticu Specidlnych hladkych muk uzatvara muka
na Babickina vol'ba krehké pecivo. Je vyvinutd presne na mieru pre cestd, ktoré maja pri
valkani drzat Struktiru, preto ju vyuZijete pri priprave lineckého a Cajového peciva.

Perfektne podpori krehkost’ cesta na slané kolace a Quiche.




Jemna krupica Jemna krupica (znama najmé vo svojej dehydrovanej forme ako Babickina
vol'ba krupicka jemna) nechyba spravidla v Ziadnej domacnosti, kde vyrastaju malé deti. Na
krupicovej kasi si ale radi pochutnaju aj dospeli. Krupicu mozete pouzit’ aj na zahustenie

vyzivnej zeleninovej polievky.

Celozrnna mika Z pSenice sa melie tiez celozrnnd muka. Oznacenie ,,celozrnnd* znamena,
ze muka obsahuje vSetky zlozky celych zfn. Ma vacsi obsah vlakniny, a teda tmavsiu farbu.
Je bohata na mineralne latky, ale pre vyssi obsah vldkniny je horsie stravitel'na. Z tejto muky
mozete upiect’ chut'ovo vyraznejsi, vyzivnejsi a hutnejsi bochnik chleba nez z bielej hladkej
muky. Mdzete z nej piect’ nielen chlieb, ale aj ro6zne placky a kolace, len je potrebné pocitat’

S tym, Ze vysledny produkt nebude tak nadychany a vla¢ny ako z hladkej muky.

Chlebova mika Chlebova muka Babickina vol'ba vd’aka svojim vlastnostiam doda chlebu
potrebnu vla¢nost a trvanlivost’ striedky. Tato muka obsahuje vyssi podiel menej kvalitnych

bielkovin, ale viac mineralov.

Dobry chlieb upeciete, ked’ zmiesate pSenicnu chlebovt hladku muku Babickina volba
(T1000) arazna chlebovi muku Babickina volba (T930). Spolo¢ne vytvoria poroviti
Struktaru a vla¢nu striedku. Chutovo vyrazny chlieb moZete vylepSit réznym korenim,
bylinkami, oprazenou cibulkou ¢i orechmi. Z raznej chlebovej muky Babickina vol'ba si

skuste pripravit’ domacu kvasok, vd’aka ktorému bude pecivo este zdravsie.

13. Zavery a odporucania:
V zavere Clenovia klubu spolo¢ne konstatovali, ze tato téma je vel'mi rozsiahla a toho

¢asu viacnasobne aktualna.

Vypracoval (meno, priezvisko) Ing. LCudovit Fodor
Datum 12.10. 2022

Podpis

Schvalil (meno, priezvisko) Ing. Juliana Gasparova
Déatum 12.10. 2022

Podpis

Priloha: Prezencna listina zo stretnutia pedagogického klubu
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MIMISTERSTVO e*s | EUROPSKA UMLA 'Y} .

@ SKOLSTVA, VEDY, b eee CPERACNYPROGRAM
VVSKUMLU A SPORTU Europsky socidiny fond ®@®® |'DSKE ZDROJE
SLOVEMSKE] REPUBLIKY Eurdpsky fond regiondlneho rozvaja - a e

Prioritné os: Vzdelavanie

Specif icky ciel’: 1.2.1 Zvysit kvalitu odborného vzdelavania a pripravy

reflektujic potreby trhu prace

Prijimatel’: Trnavsky samospravny kraj

Nazov projektu: Prepojenie stredoskolského vzdelavania s praxou v

Trnavskom samospravnom kraji 2

Kod ITMS projektu: 312011AGY5

Nazov pedagogického Pedagogicky klub bez pisomného vystupu - Klub ucitel'ov pre

klubu: pol'nohospodarske a potravinarske predmety

PREZENCNA LISTINA

Miesto konania stretnutia: Spojena skola Namestie Sv. Stefana 1533/3 Dunajska Streda

929 01 Org. zlozka : Stredna odborna $kola rozvoja vidieka s VIM Namestie Sv. Stefana 1533/3
Dunajska Streda 929 01 ¢. m. 201

Déatum konania stretnutia: 12. 10. 2022

Trvanie stretnutia: 14:00 - 17:00

Zoznam Ucastnikov/€lenov pedagogického klubu:

¢. | Meno a priezvisko Podpis Institacia

1. |Ing. Juliana Gasparova Spojena skola

Néamestie Sv. Stefana 1533/3
Dunajska Streda

92901

Org. zlozka : Stredna odborna
Skola rozvoja vidieka s VIM
Néamestie Sv. Stefana 1533/3
Dunajska Streda

92901

2. |Ing. Ivan Urdgi Spojena kola

Néamestie Sv. Stefana 1533/3
Dunajské Streda

929 01

Org. zlozka : Stredna odborna
Skola rozvoja vidieka s VIM
Namestie Sv. Stefana 1533/3
Dunajska Streda

92901




Gabriela Danacova

Spojena skola

Néamestie Sv. Stefana 1533/3
Dunajska Streda

92901

Org. zlozka : Stredna odborna
Skola rozvoja vidieka s VIM
Néamestie Sv. Stefana 1533/3
Dunajska Streda

92901

Ing. Margita Fucsekova

Spojena skola

Néamestie Sv. Stefana 1533/3
Dunajska Streda

92901

Org. zlozka : Stredna odborna
skola rozvoja vidieka s VIM
Néamestie Sv. Stefana 1533/3
Dunajska Streda

929 01

Ing. Ferdinand Fekete

Spojena skola

Néamestie Sv. Stefana 1533/3
Dunajska Streda

92901

Org. zlozka : Stredna odborna
Skola rozvoja vidieka s VIM
Néamestie Sv. Stefana 1533/3
Dunajska Streda

92901

Ing. Cudovit Fodor

Spojena skola

Néamestie Sv. Stefana 1533/3
Dunajské Streda

92901

Org. zlozka : Stredna odborna
skola rozvoja vidieka s VIM
Néamestie Sv. Stefana 1533/3
Dunajska Streda

92901

PaedDr. Anita Bir6

absencia

Spojena skola

Néamestie Sv. Stefana 1533/3
Dunajska Streda

92901

Org. zlozka : Stredna odborna
Skola rozvoja vidieka s VIM
Néamestie Sv. Stefana 1533/3
Dunajské Streda

929 01




