TEHNOLOSKI POSTUPAK PROIZVODNJE

VAFEL PROIZVODA

»  Pod nazivom VAFEL PROIZVODI podrazumevaju se proizvodi
dobijeni stavljanjem mase za punjenje (kreme) izmedu dva
udubljenja VAFEL LISTA ili stavljanjem te mase (u jedan ili vie
slojeva) izmedu ravnih vafel listova.

Proizvod dobijen od RETKOG TESTA umesanog
[ VAFEL LIST ] s od brasgna, vode, masnode, sredstava za nara-

stanje, soli i dodataka (jaja, Zumanca, mileka u
prahu, masti, emulgatora itd.).

Proizvod dobijen stavljanjem mase za punjenje
VAFEL izmedu dva ili vise vafel listova. U vafel
proizvodima treba da ima min. 70 % mase za
PROIZVOD punjenje, a u vafel listu min. 4% mase,
ra¢unato sa 4% vlage.

SkiadiStenje sirovina

!

Predpriprema
:
Priprema i vaganje po teh. postupku

 Izrada mase za VAFEL LIST

| | 150+170°C; 1,5+2 min Za punjenje
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: druge pomoéne
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FILOVANJE VAFEL PROIZVODA

HLADENJE NAFILOVANIH ploéa (tabli)
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~ Za proizvodnju VAFEL LISTOVA pored brasna T-400
moze se koristiti i brasno T-600 i to u koli€ini od 50% od
ukupne koliCine brasna. MeSavinom ova dva brasna
dobija se bradno sa sadrzajem pepela 0,45 do 0,60%.

» PraktiCno, upotrebljava se braSno sa sSto manjom
veliéinom cestica, odn. “PUDER-BRASNQO”, fine
granulacije, koja je potrebna utoliko pre, ukoliko se
izraduje manja koliCina testa koja ide odmah na
pecenje (bez zadrZzavanja u spremnicima). Medutim,
ako se testa izraduju u vecoj koliCini i drze zadrZzavaju u
mediirezaervoarima bragnu ie notreban manii uden




» Za proizvodnju VAFEL LISTOVA pored braSna T-400
moze se koristiti i brasno T-600 i to u koli¢ini od 50% od
ukupne kolicine brasna. MeSavinom ova dva brasna
dobija se bradno sa sadrzajem pepela 0,45 do 0,60%.

~ PraktiCno, upotrebljava se brasno sa s$to manjom
velicinom cestica, odn. “PUDER-BRASNO”, fine
granulacije, koja je potrebna utoliko pre, ukoliko se
izraduje manja kolicina testa koja ide odmah na
pecenje (bez zadrzavanja u spremnicima). Medutim,
ako se testa izraduju u vecoj koli€ini i drze zadrzavaju u
medurezervoarima, braSnu je potreban manji udeo
krupnih Cestica.

~ Ako je brasno grublje i ima viSe krupnih Cestica, kod
testa ¢e doc¢i do naknadnog bubren{a i zgrusavanja,
Sto otezava rasporeﬂivan‘];e testa po ploCama kalupa za
pecenje. Ukoliko ne bi bilo minimalnog ucesca
grubljih éestica i naknadnog bubreng‘a, testo (gubi
pocetnu brzinu) postaje te€nije. Ova bradna treba da su

siromasna lepkom, a to su “SLABA BERASNA”.

» Za VAFEL LIST mogu se koristiti bra3na i sa koli¢inom lepka
| do 26%, a koli¢inom proteina od 9 do 10%. VlaZzan lepak
treba da je “KRACI”, da pruza srednji otpor na rastezanje
(280 do 300 EJ). RASTEGLJIVOST je 150 do 160.

» Na KVALITET VAFEL LISTOVA utite i odleZalost i
razgradenost brasna. Brasna koja su dugo odleZavala,
osebno u viaZnim i neodgovarajuéim skladistima i koja su
jako razgradena daju MEKE i KOZASTE vafel listove. Ako
su, pak, braSna jako sveZa i malo razgradena, dobijeni
listovi su KRHKI i LOMLJIVIL.

» Naa;pogodmja viaznost RETKOG TESTA je sa sadrZajem
vode od 64 do 65%, jer je tada najpogodnija (odgovarajuca)
gustina.

~ Ako je mo¢ upijanja brasna velika, masa se jako tesko dozira
u kglupe za CPet‘enje. Takav proizvod ¢e biti NEDOVOLJNO
PECEN, a dobijeni vafel list BICE PRETEZAK. Stoga se
preporucuje brasno sa manjom moci upijanja vode. Ako je
proizvod sa veéim sadrZzajem vode, neophodno je da tokom
pecéenja ispari vise vode, a to ¢e smanijiti kapacitet peci. Vafel
listovi od ovakvog testa su JAKO POROZNI, LAKO
LOMLJIVI i LAGANIL.

IZRADA MASE ZA PUNJENJE

I faza: GRUBQ USITNJAVANJE i MESANJE SIROVINA
» Odvija se u MELANZERU.
~ Dodaju se sve sirovine.

Izuzev 1/3 masti i

~ Sredstava za aromatizaciju.

Y

Il faza: FINQ SITNJENJE




IZRADA MASE ZA PUNJENJE

VAFEL PROIZVODA

Ifaza: GRUBO USITNJAVANJE i MESANJE SIROVINA
» Odvija se u MELANZERU.
~ Dodaju se sve sirovine.
» lzuzev 1/3 masti i
» Sredstava za aromatizaciju.

Il faza: FINO SITNJENJE
» U uredaju sa vise uzastopno poredanih CELICNIH VALJAKA.
~ Razlikujemo: tro- i petovaljke.
~ Potrebno je da masa sadrZi 25 do 27% masti .
~ Dobijena masa za punjenje se polaze u sanduke za odlezavanje
(8 do 12 sati) i nakon toga ide na obradu.

lll faza: OBRADA
» U uredajima za mesanje.
~ Uz dodatak masti i sredstva za aromatizovanje.
~ Masa se FINO HOMOGENIZUJE - ODGOVARAJUCA
STRUKTURA.

RAZLIKUJEMO sledece
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=mora da sadrzi =>dndajeusa prirodna "’I::» sadrki puuvaéanu
min. 10% nugat ili vedtatka aroma koliginu mileka u & U it
mase VOCA, kao i potre- prahu i daje SVOJ- mf”’ ;; EE““
=a nugat masa, min. bna koli¢ina VIN- STVEN UKUS. KB+ /% - pRGang
30% ulja, koje SKE KISELINE 5 'K?:gm"!
poti¢e od leSnika. zbog UKUSA .

FILOVANJE VAF

» Nanog$enje fila (mase) moze se izvoditi: 52/56
= RUCNO (premazivanjem listova pomoéu specijalnuy nucza),
» MASINSKI (na “fil” magini).

» Temperatura fila (mase) je od 35 do 37°C i reguliSe se
termostatom.
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~ Nanosenje fila (mase) moZe se izvoditi:
» RUCNO (premazivanjem listova pomoéu specijalnog noza),
= MASINSK! (na “fil” masini).

~» Temperatura fila (mase) je od 35 do 37°C i reguliSe se
termostatom.

» Postoji i tzv. “INDIREKTAN POSTUPAK” (“film
postupak”) pri Cemu se masa ne nanosi direktno na
list, ve¢ ugradeni noZ skida masu u obliku filma sa valjka
i ona pada po listu.

~ Nafilovana ploéa se prenosi transporterom na
PRESOVANJE, koje obavlja gumeni valjak na kraju
uredaja. Time se regulide visina nafilovane ploce, koja
se dalje ZiCanim transporterom prenosi na HLABENJE.

» Hladenjem se postize OCVRSCAVANJE KREME.

~ Temperatura krema na ulasku u tunel je od 32 do
38°C, a na izlasku iz tunela za hladenje je 20°C. Vreme
prolaska vafel table kroz tunel je 10 minuta.

» Odmah posle HLABENJA vafel tabla odlazi na
REZANJE. Osnovni mehanizam za rezanje su zapravo
dva rama sa napetim ¢elicnim Zicama preseka @ 0,5
mm. Ramovi su postavljeni tako da zaklapaju ugao od
90° a ispred svakog od njih se nalazi uredaj Kkoji
potiskuje i usmerava vafel tablu kroz ram. Pri tome se
secenje vafel tabli izvrSi u dva hoda masine. IseCene
vafel table se RUCNO PRIHVATAJU na SPECIJALNE
PODMETACE i zajedno sa njima se postavljaju na kolica
kojima se transportuju do ma8ina za PAKOVAN.JE.
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' vafel proizvodi o.

500 g.

Eokoladni vafel  54/56 _‘
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dva rama sa napetim ¢elicnim Zicama ﬁreseka @ 0,5|
mm. Ramovi su postavljeni tako da zaklapaju ugao od
90°, a ispred svakog od njih se nalazi uredaj Kkoiji
potiskuje i usmerava vafel tablu kroz ram. Pri tome se
seCenje vafel tabli izvr§i u dva hoda masine. IseCene
vafel table se RUCNO PRIHVATAJU na SPECIJALNE
PODMETACE i zajedno sa njima se postavljaju na kolica
kojima se transportuju do masina za PAKOVAN.JE.

Cokoladni vafel proizvodi i
/ vafel proizvedi od 250, 300 |

500 g.

Pakovanja od 50, 100 i 200 g.
koristi se Stampana, kaSirana
/ ALU-folija.

Paketi¢i finalnih proizvoda slaZzu se u kutije od
valovitog kartona i dalje transportuju.

Za cokoladiranje, tj. PRELIVANJE vafel proizvoda koristi se specijalna
vrsta cokolade, tzv. “tunk masa”. Ona se dobija posebnim tehnoloskim
postupkom, tj. obradom smeSe KAKAQO MASE, SECERA i KAKAOQO
BUTERA. Proizvod ima mali viskozitet, Zitak je, 5to omogucava da se
koristi kao prelivna masa.

“Tunk masa"” mora da sadrzi min. 33% kakao mase | odgovarajucu
koli¢inu kakao butera, tako da gotov proizvod mora da sadrzi min. 35%
kakao butera. Ne sme da sadr?i viSe od 50% Secera.

“Tunk masa” se kao POLUPROIZVOD transportuje u blokovima od 20 do
25 kg. Blokovi se pre upotrebe otapaju u duplikatoru zapremine V = 300 L,
koji se zagreva toplom vodom.

Iz duplikatora “tunk masa"™ se prebacuje u spremnik, a odatle u
vodoravni puZ (sme&ten u cevi sa duplim zidovima) gde imamo tri sekcije,
sa termostatima za regulisanje temperature. U prvu sekciju masa ulazi sa
t = 50°C, a izlazi iz nje ohladena na t = 36°C. U drugoj sekciji se dalje hladi
do t = 29°C, dok se u tre€oj zagreva na t = 32°C i sa tnm temneratiirom
ulazi u uredaj za PRELIVANJE = TUNEL ZA HL 2)
o pokretnom trakom & RUCNO PAKOVANJE.. 55-56/56
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