Mlynské vyrobky - druhy, T ¢islo, skladovani, Skidci

Vyznam mIVNSKVCh VYFODKU V& VYZIVE = ...ttt e e e e,

Minimalni trvanlivost mouky a krupice

Zakladni mlynské vyrobky

e mouky - téstarenska, pecivarenska, chlebova - bila, polosvétla, tmava
pSeni¢na (bila) - obsahuje lepek, zitna chlebova (tmava), je¢na, kukuti¢na, ryZova, pohankova, amarantova,
sojova (z lusténiny), celozrnna (semleto celé zrno, vysoka vyzivova hodnota)

e Krupice, vlo¢ky, kroupy, $rot, kli¢cky, otruby ...

Mouky a krupice uvidéné na trh se déli podle:
e zrnitosti - mouky hladké, polohrubé, hrubé a krupice jemné a hrubé
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e T ¢isla - udava obsah popelovin ve 100 g mouky P
podle T ¢isla se mouky déli na — bilé (nizsi BH) a tmavé (vys$Si BH, zdravéjsi)
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Skladovani mlynskvch vyrobkii:
teplota do 20°C, VINKOSt 60 - 65% = ......ovieiii e
ochrana pred Skiidei - ...............o O _‘
NEPOVOIENé SOUSEASTVI S ...uvviiiii it Nevorerenns .




