1. Tétel

Malomipari áruk

1. Malomipari áruk fogalma: A gabonafélékből malomipari feldolgozás útján nyert termékek.

2. Malomipari áruk jelentősége: A kereskedelemben naponta nagy mennyiségben vásárolt termékek.

3. Malomipari áruk csoportosítása (rendszere): 

Előállítási mód szerint

	Őrölt termék
	Hántolt termék
	Malomipar melléktermék
	Egyéb malomipari termék

	Búzaliszt
	Rizs
	Korpa
	Pelyhesített termék

	Kukoricaliszt
	Árpa
	Csíra
	Puffasztott termék 

	Graham liszt
	Búza
	
	Ekxtrudált termék

	Céllisztek
	Stb.
	
	Félkész malomipari term.

	Darák
	
	
	Gabona magvak

	
	
	
	Keményítők


Őrölt malomipari termék: 

· Fogalma: Gabonafélékből őrléssel előállított termék.

                   Aprító és osztályozó műveletekből áll.

· Lényege: A héj és a magbelső szétválasztása.


                                                             Liszt
 Búza, zab emberi táplálkozásra is felhasználjuk.
· Lisztek tipusai szemcseméret szerint: 

	Fogós
	Sima
	Speciális:dara

	Rétesliszt
	Finomliszt
	Értékes tápanyagot tartalmaz

	
	
	Csíratöredék

	
	
	Vitamin


· Alapanyag szerint: Búzaliszt, rísz liszt, kukoricaliszt 
· Durumliszt: Speciális fajta
Magas sikértartalmú liszt, kiváló tésztaipari alapanyag. A sikér vízzel nem oldódó, de vízzel duzzadó fehérje vegyületek. Meghatározza a tészta nyújthatóságát, rugalmasságát.
· Célliszt: Egy- egy termék előállítására kikísérletezett termék. 
Pl: - Kenyér liszt ami magasabb korpatartalmú sötétebb.
      - Tésztábol ami magasabb sikértartalmú
      -  6 gabonás kenyérkoncentrátum: búza, zab, rozs, árpa, kukorica, köles
      -Gliadin mentes liszt: speciális lisztfajta a liszt érzékenyek számára.
· A lisztek jelölése: Betűkkel és számokkal történik.
                              Pl: BL RL stb. TL BL55 


                  Búzaliszt, Rozsliszt               A héj résszel függ össze
                                                  55=) 100g liszt hamutartalma 0,55g
· A lisztek tulajdonságai: 
1. Érzékszervi tulajdonsága
       - szín: tört fehér színét a karotin adja, állás közben kifehéredik.
        - szag: nincs jellegzetes szaga
        - íz: liszt íz 
2. A liszt minőséget nagy mértékbe meghatározza a liszt sütőipari értéke.

A liszt sikértartalma adja
Ha egy lisztnek jó a sütőipari értéke, akkor jó minőségi tészta nyújtható.
· Darák: A liszteknél nagyobb szemcseméretű termékek. Csíratöredékeket tartalmaz, ez adja értékét.
Forgalomba kerülő fajtái: búzadara, kukoricadara, durumdara
· Hántolt termékek: 
fogalma: gabonából hántolással előállított termék.
                
                     A külső héj eltávolítása

	gabona
	barnarizs
	csiszolás
	fényezés
	Hántolt termékek


· Csiszolás, fényezés: a rizs tápértékéből veszít, de tetszelősebb és jobban eltarthatóbb lesz.
· Előállítása: a rizs csomagolásán taláható jelzések, 
jobb „A”      „B” minőség jelöl
fényezett                      fényezetlen
· Felhasználása: köretként, leves, töltelék
· Választéka: a rizsszem alakja szerint, pl: hosszú szemű
· Feldolgozás módja szerint: barna rizs, gyors riz
              - Minőség szerint: „A”  „B”
· Jó minőségű rizs jellemzői: fehér, kemény üvegesen áttetsző, nem lisztes.
· Egyéb hántolt termékek: árpa, gyöngy, 
Malomipari termékek:
· Korpák: Biológiailag értékes tápanyagok
              Magas rozstartalmuk van
              Magas AB és EB vitamin
              Ásványi anyag tartalma is magas Fe, Mg, K 
              Leggyakoribb formája búza és zabkorpa
              Jótékony hatása a vér koleszterin szintjének                                 
              csökkentése 

· Gabonacsírák: értékei fehérjében, ásványi anyagokban gazdag. Vitamin: E, D, B
Javasolt magas vérnyomáshoz diétaként

Egyéb malomipari termékek:
· Fogalma: gabonafélékből pelyhesítéssel, puffasztással vagy extrudálással előállított termék. 

· Pelyhek: zab, kukorica, rozs, rizsből készül
előállítás lényege: hántolt gabonát gőzben puhítják, majd a szemeket szétnyomják. Emészthetősége javul.

· Puffasztott: árpa, rizs, zab, kukorica, búzából készül. A hántolt gabonát melegítik miközben a térfogat 8-10x sére duzzad.
Jól emészthető.
· Extrudált: 
előállítás lényege: intenzív keverés, tömörítés, főzés, müzli, csemegék KLF. Reggeliző ételek, jól emészthető.
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Német

Termék ajánlása magyar nyelven:
Ajánljon az egészséges táplálkozásnak megfelelő lisztet! Graham liszt

Jelölése: GL 200

46% - kal alacsonyabb szénhidráttartalom, 13% - kal alacsonyabb energiatartalom, 18,3% diétásrostot tartalmaz, megközelítően teljes kiőrlésű termék. Kenyér sütésére, aprósütemények készítésére alkalmas.

Termék ajánlása német nyelven:
Inch kan Innen Grahammel empfhelen mit Bezeichnung: GL200 enthält 46% weniger nieder Kochlenhydrate, Graham Mell empfhelen 13% nieder energia, 18,3% enthält seb Volkorn  es is fást Volkorn Produkte. Guth Für Brit backen, und kleinegebacken.
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