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ABSTRAKT

Tato bakal#ska prace nejprve definuje jemné&ipe, poZzadavky na jakost jemnéhaipa

a pozadavky na jakost napldle komoditni vyhlasky MZE v platném &mi.

V dalSi vyznamnéasti jsou charakterizovany zakladni suroviny prmiy jemného pa-
va a to pSekna mouka, drozdi, cukriks tuk, voda, mléné komponenty, vejce, chemické
kyprici a zlepSujici prostdky. V praci je popsana vyroba a sortimenty jerong&iva,
rozc&leni pe&iva do jednotlivych kategorii, kdy neji8i cast redstavuje vanikove a kola-

coveé peivo, dale smazené pigo, listové peivo a kehké vyrobky.

V poslednicasti prace je popsano vyrobniizani v malé pekatna je zde také pojednano

o starnuti p&iva a moznostech jeho prodluZovani.

Kli¢ova slova: jemné @e/o, pSentna mouka, chemické kifei prostedky, naplg

ABSTRACT

This baccalaureate work defines pastry first of @lmands on quality of pastry and de-
mands on quality of pastry filling according to cowdities public notice MZE in a valid

version.

In the next significant part there are individuatizbase materials for production of pastry.
There are wheat flour, leaven, sugar, salt, oitewamilk components, eggs, chemical sub-
stances prepared baking. In this work is descrimediuction and assortments of pastry,
division of pastry to the each single caregory.i€thras cake and cake pastry presents the

biggest part, fried pastry, danish pastry and gbastry is next.

At the last part there is described the productibfacilities at small bakery. There is also

treated about ageing of pastry and the chanceis girbtraction.

Keywords: pastry, wheat flour, chemical substameepared baking, fillings
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UvoD

Jemné pé&vo predstavuje porrné Siroky sortiment vyrobk ale maly objem vyroby ve
srovnani s chlebem ainym pe€ivem. Je to dano jednak vysokou pracnosti admésti
na suroviny (vyrobky jsou relati¢ndrahé), jednak vysokou energetickou hodnotou,etakz

vyrobky nejsou konzumovany ve velkém mnozstvi.

Aby se udrZel odbyt, jedbacasto obminovat nabidku. To nam umidji nové receptury,
postupy podle zahrafich vzof, ale i naSe staré normy a recepty. Pestrostinsentiu
nedosahujeme jenifdanim zakladnich receptur nsto, ale pedevSim tim, Zze z jednoho
tésta Ize vyrobitadu dalSich produi liSicich se velikosti, tvarem, napimi, povrchovym
zdobenim apod. Nejtsi objem vyroby zaujima traghi kynuté peéivo typu vangek a ko-
lacu, dale je to kynuté smazenép®, listové kynuté a listové nekynuté a nejmeradip

piipada na tzv. iehké peivo.

Jemné pé&vo je vyralEno vesnds z pSeriné mouky hladké pekské Special, vyjimne
jsou pouzivany i jiné typy mouk. Pro vyrobu jemnégtadiva je charakteristicky hlawn
vysoky obsah tuku aésinou i cukru. Za jemné peo jsou povazovany vyrobky s obsa-

hem tuku 10 % a vice.

Receptury jemnych vyrolikdale obsahuji vejce (jsou dodavanstsinou jako mrazena
melanz), mléné komponenty, ¢které i tvaroh, mak,izné typy povrchového zdobeni a
naplre. Bohata surovinova skladba dodava jemnémtivagemnsjSi chu’, vysSSi energe-
tickou hodnotu a delSi trvanlivost, gop atraktivrejSi vzhled. Proto Ize tyto vyrobky po-

kladat za luxusni, coz se odrazi i v jejich&en

Sortiment jemného ge&/a je velmi pestry. Tradni druhy (buchty, vaniky, raizné kol&e)
jsou gipravovany ¥tSinou z kynutychdst. V posledni dabje vSak rozgpvan i sortiment
novych vyrobk, které jsou kypeny chemicky, bilkovougmou nebo jen vodni parou. Toto
petivo, pripominajici chdoveé i vzhledow casto cukréské zboZzZi, jefazeno proto do

zvlastni skupiny specialnich cuks&ych vyrobk.
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1 SPECIFIKACE JEMNEHO PE CIVA DLE KOMODITNI
VYHLASKY MINISTERSTVA ZEM EDELSTVI C. 333/1997 SB.
V PLATNEM ZN ENI

1.1 Definice jemného péiva

Dle komoditni vyhlasky je jemné gigo definované takto: ,Jemné feo jsou pekéské
vyrobky ziskané tepelnou Upravaistt nebo hmot s recepturninigevkem nejménsg,2 %
bezvodého tuku nebo 5 % cukru na celkovou hmotpoggitych mlynskych vyrobk po-
piipadt plnéné itiznymi napldmi pred p€enim nebo po ugeni marmeladou, dZzemem

nebo povidly nebo povrchéwpravené sypanim, polevou nebo glazurou® [7]

1.2 Pozadavky na ozn#eni jemného péiva
Dle této vyhlasky je oziani jemného peva definovano takto:

e jemné peéivo se musi ozridgt druhem napla a polevy v pipac plnénych nebo po-

tahovanych vyrobk

* jemné peéivo lze ozndit dale slovy vyjadujici recepturni nebo technologické zpra-
covani, jako je ,zlistovéhoeésta®, ,z kynutého listovéhoésta“, ,,smazené”,
»Z tazeného &sta“, ,z litych hmot”, ,ze Slehanych hmot", ,zé&enych hmot",
»Z kiehkych tukovychdst”, ,z jadrovych hmot", ¢ajové peivo“, ,ovocny chlebi-

¢ek, ,slané nebo syrové pwo“

1.3 Pozadavky na jakost jemného péva z kynutého tsta
» vzhled a tvar — pravidetrformované, klenuté nebo imé
» kuarka a povrch — charakteristické barvy béetelre obnazené &idky
» sttidka — dobe propé&ena, poérovita, viéna, pruzna

e vin¢ a chu’ — jemna p&vova, gijemna, s fichuti gidanych slozek
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1.4 Pozadavky na jakost napl

* naph musi mit stejnogrné zbarveni, hrubé séasti musi byt rovnoginé rozpty-

leny po celém objemu krému
* vané a cha napini musi byt fljiemna, po pouzitych surovinach, bez cizich fiaah
piichuti, nesmi byt nakysla, Ha

Ptipustné zporné hmotnostni odchylky u jemnéhRiavpeo hmotnosti do 150 g mohou byt

nejvyse 7 % a nad 150 g nejvyse 6 %. [7]
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2 SUROVINY POTREBNE PRO VYROBU JEMNEHO PECIVA

Vyrovnana optimalni kvalita ditého druhu p&va je dana jakosti pouzitych surovin, jejich
zastoupenim a standardni technologii. Receptusékgliemného pgva Ize rozdlit napr.
na zakladni a dopkové. K zakladnim recepturnim slozkam, které jstiwfrobé peiva

nepostradatelné, gapsSentna mouka hladka (Special), tuk a cukr. [4]

2.1 PSeni&na mouka

2.1.1 Charakteristika pSeniéné mouky

PSenice je stové nejrozstensjSi obilovinou pro pekiaké vyuziti. Lze ji oznét za strate-
gickou surovinu. PSetma mouka je vhodnym zdrojem Zivin pro lidstvo a tiispiva

k piijmu energie. PSenice ma mirddnou kvalitu bilkovin, které jsou schopny wyitivo
nakygensjSi strukturu a vyssi klenbu geného vyrobku, nez bilkoviny z kterychkoliv ji-
nych obilovin. V sotastné dob podle statistik FAO OSN piétpSenice ke dsma obilovi-
nam s nejutSim objemem produkce na&¥. Z hlediska celkového objemu produkce obi-

lovin je objem produkované pSenicélglizné stejny jako objem produkované ryze.

PSenice ma gkolik botanickych drufh a mnoho odrd, @i cemzZ rEkteré jsou geneticky
dosti rozdilné. Nkteré odtdy se liSi pétem chromozorin v burééném jade. Z celkového
poctu druhi se jen maly podil vyuziva prodir€. V posledni dob se vSak projevuje snaha
vyuzit i dosud méhznamé druhy pSenice. Celkem je znamo dosud 8 io&fah druhi

pSenice.

Pro &Zné pek#ské poteby se pevazié pouziva pSenice obecnd, ze které bylo vyséecht
velké mnozstvi odid. Z hlediska pstitelského se davno rogdvaly pSenice jarni a 0zime,
ale z hlediska zpracovateimouk je nejvyznami#jSi tiidéni odiid pSenice obecné nagka

ké a tvrdeé.

Po mnoha desetileti byly za vrchoksweé pek#ské kvality povazovany americké a kanad-
ské pSenice gstované v rovinatych oblastech prérii americkéltedsizapadu. Nejkvalit-
n¢jSi pSenice také paly k nejtvrdSim. Tvrdost pSenice byla sledovangmiéli, neba’ se
znané projevuje pi mlynarském zpracovani, a souvistegdevsim s obsahem a kvalitou

pSenéné bilkoviny. Proto také existuje souvislost mezdosti a pekiskou kvalitou a vSe-

e
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mych ¢ervenych pSenic se stal&ovym vrcholovym standardem kvality. V evropskeé @pek
renské technologii se v minulosti pro dosazeniepsjich vysledk povazovalo za nezbytné

dovazet americké, kanadské, pagrgentinske€i australske tvrdé pSenice.

Nyni se poZzadavky na gebu mouk z nejtvrdSich pSeniéedevsim v Evrofy ale z¢asti
i jinde méni. BEhem posledniho desetileti se &mta také kvalita evropskych pSenic a na

trhu se objevuji tvrdSi pSenice zejména francoupsédukce.

Soutastre dochazi také k dalSim zmam v technologii vyroby @ésa a specialnich vyrob-
ki predevSim diky rozsahlé nabidce zlepSovacié¢fsad. To umoiuje vyuZivat

v pekarenské vyrabmnohem vice slabSich pSenic.

V pekarenské praxi jsowbné terminy silna a slaba mouka. Silné jsou molieré davaji
pevna, pomalu zrajicé$ta a jsou schopné vazat hédmmdy, maji vysokou vaznost. Maji
vSak nizkou aktivitu enzyfn proto jsou Skrob a bilkoviny ¥gtech jen nepaténodboura-
vany. Takové mouky maji zpravidla vysoky obsah legksto vSak byva&asto tuhé. Slabée
mouky maji op&né extremni vlastnosti.é$ta z nich vyrobena se roztékaji, jsoukika,

vazou malo vody a rychle kvasi.

V ¢eskeé pekarenské technologii byktsima postup tradicné orientovana na pouziti slab-

Sich mouk.

PSenicaedurumje odliSnym botanickym druhem, ktery ma odliSnésthosti. Jeji bilkovina
je tuhd, velmi pevna a nema pruznost. Vyuziva eegro vyrobudstovin a jen minimal-

n¢ pro pekarenské vyrobky.

PSenice Spalda ma pluchata zrna, proto je jejiimiét vyhodné. Ma po¥kud vyhodrjSi

vyzivove sloZzeni a mistrse rgkde pouZziva pro specialni vyrobky. [1, 2, 10, 12]

2.1.1.1 Ozna‘eni pSenénych mouk

V CR se pouziva nejvice z&eni mouk slovnim popisem jejich pouziti. V techrpdié
praxi a mezi odborniky po celémé&w je bézné znédeni mouk podle obsahu popela. Za-

kladnim typem pSetiné mouky pro pekarenskou vyrobd’R je hladka mouka T 530.

VyhlaSka Ministerstva Ze#aélstvi ¢.333/1997 Sb. rozliSuje skupinu mlynskych vyrébk
mouky na podskupiny hladkou, polohrubou, hrubowlazrnnou. Podskupiny se rozliSuji

podle granulace a podle obsahu popela.
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Hladké mouky jsou podle vyhlaskienény na:
e PSentnou swtlou — popel do 0,60 % v sugin
» PSentnou polos¥tlou — popel do 0,75 % v susin

» PSenénou chlebovou — popel do 1,15 % v s@dih, 7]

2.1.2 SloZeni obilného zrna a jeho vlastnosti

Kazda obilka se sklada z endospermuskkiia obalovych vrstev. Hmotnostni podil jednot-
livych ¢asti zrna je rozdilny u jednotlivych obilovin a peomenlivy vlivem vnitfnich
a zejména wjSich faktofi, jako je odéda, midni a klimatické podminky, hnojeni, agro-

technika aj.

Endosperm prestavuje 84 — 86 % hmotnosti zrna, jeitrovelkymi hranolovitymi bir
kami a obsahujeipdevSim Skrob a bilkoviny. Od obalovych vrstev gekten vrstvou
aleuronovych bukk, obsahujicich bilkoviny, mineralni latky, tukywaaminy. Endosperm
zaji¥uje vyzivu zarodku aipzpracovani tvti podstatnou slozku finalniho vyrobku (mou-

Ky, Skroby) a p vyZivé a krmeni je hlavnim zdrojem energie a bilkovin.

Kli ¢ek tvori nejmensiast obilky nap. u obilky pSenice je to pouze 3 % hmotnosticki

je oddlen od endospermu Stitkem, ktery obsahuje az 33IR6vin. Obsahuje mnoho Zi-
vin, protozZe slouzi jako zarodek noveé rostliny {inaych pletiv a obilky). Mimo jednodu-
chych cukiéi obsahuje ktiek bilkoviny, aminokyseliny, vitaminy rozpustné wadk (hlavns
vitamin B;) a zn&né mnoZstvi vitaminu E. V Klku je obsaZzen rowZ tuk, proto jsou
Klicky pred mletim z obilky odsttevany tak, aby v ziskané mouce nebyl tuk hydrolyzo

van a nevznikla zlukla cliu

Obaly tvori 8 — 14 % hmotnosti zrna. Jsou tepa ’kolika vrstvami bugk, které chrani
endosperm a kiek gred vysychanim a mechanickym poskozenim. Obalovewse skla-
daji z oplodi a osemeni. Oplodi (pericarp)fiyiokoZka (epidermis), kikky podélné (epi-
carp), buiky pricné (mesocarp) a kkly hadicové (endocarp). Osemeni (perisperm) je tvo-

feno vrstvou barevnou a hyalinni (skelnou). [2]
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2.1.3 Lepek

NejvyznamujSi dusikatou latkou jsou bilkoviny. ZvIaStni pastai ma zejména bilkovina
pSenénd, kterd jako jedina vytyiabézné s vodou pruzny gel tzv. lepek, jehoz fyzikalni
vlastnosti ukuji jakost péiva. Obsah bilkovin v pSenici se pohybuje v roznigxi- 16 %.
PSenice s obsahem bilkovin nad 13 % se povazwjélmai dobré, pod 12 % zaretini az

slabé.

PSentna mouka je nejvice zastoupenou recepturni slokigoutych pekéskych vyrobki.
Ovlivnuije jejich kvalitu zejména awma bilkovinnymi frakcemi, gliadiny a gluteniny, kée
jsou hlavnimi slozkami lepku a t¥icasi 80 % z celkového mnozstvi p&eyich bilkovin
ve vzgjemném podnu 2:3. Aminokyselinové sloZzenddhto dvou frakci je charakterizova-
no vysokym obsahem glutaminu (vice nez 40apyolinu (vice nez 20 %RSentné glia-
diny davaji lepku taznost. Jedna se o polymeryetw@ linearnimirettzci aminokyselin,
vzajemr¢ spojenych pevnymi intracelularnimi disulfidickymazbami. Gluteniny, davaji
lepku pruznost, maji sloZiSi strukturu tvéenou komplexentetézci aminokyselin #izné
deélky, vzajema propojenych intermolekularnimi i intramolekularmidasulfidickymi vaz-

bami a vodikovymi nastky. [1, 2, 4]

2.1.4 Skrob

Druhou vyznamnou slozkou pS&né mouky je Skrob, ktery je sloZzeny ze dvou frakci
amylosy a amylopektinu, vzajemrzastoupenych v pafru 1:3. Z fyzikalnich vlastnosti
Skrobu maji nejvyznandsi schopnost bobtnani, mazaosmita retrogradace. Skrobovéa zrna
jsou ve vod nerozpustna a ve studené ¥aodirné bobtnaji. Z tohoto vodu se Skrob malo
uplatiuje v pa@ateini fazi tvorby €sta, ale maiezité funkce v dalSim technologickém
postupu. B priabézném Stpeni na zkvasitelné cukry poskytuje zakladni sabgiro fer-
menta&ni pochody kvasinek. V pbéhu pe&eni dochazi k denaturaci bilkovin, které timto
ztraceji schopnost vazat vodu. S rostouci teplqteieni z&ina intenzivijSi bobtnani
Skrobu, ten fjimé uvolninou vodu z bilkovin a tim zajidje vi&nost hotovych vyrobk
UpIné zmazovani Skrobu je dokoteno v utitém teplotnim asasovém intervalu, ktery je
dam stupdm poskozeni skrobu. Skrob hraj@eFitou roli i i starnuti p&iva, kdy doché-

zZi k celkové ztratvody z vyrobku a migraci vody uvhistidy. [1, 4]
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2.2 Drozdi

Jednim ze Z&danych paranietrotového vyrobku je jeho objem.u@Zitym krokem pi
vyrobe je proto ptibéh fermentace a fermenita potencial &sta, ktery je dan jakosti vstup-
nich surovin a pouZzitou technologifipravy (postup, vyrobni &eni). Pro kvalitu &sta

jsou rozhodujici vlastnosti pSéné mouky a drozdi.

Za pekéarenské drozdi jsou povazovany kvasinky ®accharomyces cerevisiae Hansen
rasy drod’arenske, ziskané biotechnologickym postupem mno&styich kvasninych
kultur, vypsstovanych na cukernych substratech obohacenychamij stimulatory a po-
mocnymi latkami. K hlavnim funkcim drozdi v pekéské vyrol paki kynuti spojené se
zvySenim objemuesta kygicimi plyny, gredevsim oxidem uklditym, zmeny ve struktie

tésta a ovliveni senzorickych vlastnosti fiea.

Fermentaceésta je anaerobni proces. Zahto podminek probihd metabolismus kvasinek

podle fermenténi rovnice:
C¢H .0, - 2C,H.OH +2CO,+2ATP (1)

Kvasinky timto pochodem ziskavaji energii zkvaSéonaoukiii za tvorby ethanolu a oxidu
uhli¢itého. Tato sumarni rovnice je vysledkem celéhdsow ndslednych reakci, znamych
pod nazvem Embden-Meyerhofovo schéma alkoholoveh&dni. Na zakladtéchto reak-
ci vznikaji v gst¢ krome ethanolu a oxidu uhiitého dalSi metabolity,ipdevsim aldehydy,
ketony, a dalSi karbonylové skaniny, které vyznamnou drou pispivaji k vni a chuti
peciva.

Za aerobnich podminek probiha metabolismus kvagiodle respiréni rovnice:

C,H,,0, — 6CO, +6H,0 +38ATP )

Kyslik ptitomny v gst se diky hiteni za pitomnosti vzduchu tédit okamzi¢ spotebuje

a metabolismus kvasinekgide Ehem zranidsta na fermentaci.

Limitujicim faktoremc¢innosti kvasinek je pH a teplotasta. Kvasinky vykazuji optimalni
aktivitu pii teplo& 38 'C. Fi pH 3,5 — 6 je produkce oxidu utiiého konstantni. Pod pH
3,5 aktivita kvasinek klesa &ipH 2 je prakticky nulova. Nad hodnotu pH 6 sesivy-

Suje zasaditoststa.
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Vyznamna je i vedlejSi funkce drozdi, kteréspiva ke zvySeni nutmi hodnoty pekia
skych vyrobki. Kvasinky jsou porérné bohaté na obsah bilkovin a vitamintegevsim

inositol, kyselinu pantothenovou, niacin a thianjin.4, 11, 13]

2.3 Cukr

Pod pojmem cukr se v peiskych recepturach rozumi krystalickd sacharosananako
fepny cukr (cukr krystal, krupice nebo nd&ea). Ridavek cukru nema podstatny vliv na
reologické vlastnosti¢sta, mirg zvySuje teplotu mazowvati Skrobu, snizuje viskozitu

tésta a prodluzuje dobu Hteni.

Monosacharidy, fedevsim glukosa a fruktosa, hraji vyznamnou réttion fermenténiho
procesu jako potrava pro kvasinky, které tyto cuiqpyacovavaji a produkuji kyici plyn

CO,. Mouka obsahujefiblizné jen 2 % monosachaiid

Sacharosa sefigava do &sta jako recepturni slozka, je nezkvasitelny diaedha slouzi
jako zdroj zkvasitelnych culir Kvasinky produkuji exoenzym invertasuspbici uvnit
cytoplazmatické membrany, ktery hydrolyzuje sackarna glukosu a fruktosu. Rychlost
této reakce je tak vysoka, ze po ukemi hréteni se jiz vést prakticky Zzadna sacharosa

nevyskytuje.

DalSim zdrojem zkvasitelnych monosachared maltosa vznikajici rozkladem Skrobir p
sobenim enzymu ap amylasy. Maltosa je dale enzymem maltopermeasmsportovana
pies cytoplazmatickou membranu kvasinek do¢kiantam endoenzymem maltasou rozlo-
Zena na d¥ molekuly glukosy. Hdavek cukru neni limitujicim faktorem rychlostifeen-
tace. Rhem fermenténiho procesu kvasinky preferuji zkvaSovani saclyarake pokud
jeji koncentrace klesne podc¢itou hranici, aktivuje se systém produkce indukiimen-
zymi maltasy a maltopermeasy a kvasinkyrza fermentovat maltosuiidavek 1 — 2 %
sacharosy mighzvySuje rychlost fermentaceiqulevSim v p&ateini fazi. Pokud je fida-
vek vysSi nez 4 %, aktivita kvasinek se snizujeerh vysokého osmotického tlaku cuker-
ného roztoku na b&nou membranu, ktery apobi dehydrataci.i®Rlavek cukru vySSi nez

10 % snizuje rychlost fermentace az o 25 %.

Kromé ovlivnéni technologickych postupptisobi sacharosa i na senzorickou kvalitu vy-
robki v dodani sladké chuti a podili se na zlepSeniedthivyrobku. Hlavni vyznam cukru

zalezi v oslazeni vyrobku, musi se profidfvat az fi miseni ¥sta. Ridava se vzdy



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 19

v rozpuséné forn€, aby byl stejnorné rozmistén v celém &st. Cukr se skladuje

v suchém prosgedi. [1, 4]

2.4 Sl

V tradicni pekaské terminologii se pod pojmenilsozumi chlorid sodny dodavany v po-
travinaske kvalig, znamy jako kuchyska sil. Souwtastna legislativa takovy termin nezna a
v provadci vyhldSce MZE¢.331/1997 Sb. ve 2ni novely¢. 419/2000 Sh. k zakonu o
potravinach se pouziva termin jedid 9 a je definovana jako krystalicky produkt obsahu

jici nejmért 97 % chloridu sodného v su§jmripadré obohaceny potravnim dajkem.

Vliv soli piidané do &sta se v pekarenské technologii projevujereelt hlavnich sirech.
Prvni z nich je ovlivani chuti vyrobku. Obvykle jets$ pifidavana v mnozstvi 1 — 2 % na
mouku a v kombinaci s cukrem vytva@ojem komplexni plné chuti vyrobkuilSma dale
znany vliv na reologické vlastnostédta. | nizky pidavek soli (8kolik desetin procenta
na mouku) ztuzuje lepkové bilkoviny, snizuje vaznesdy a sotasreé prodluzuje dobu
vyvinu tsta. Tetim aspektem \&st je ovlivréni doby fermentace.tubsniZzuje fermentaci
kvasinek, tim i produkci kyjiciho plynu CQ a zpomaluje tak gib¢h zrani a kynutiésta.
Jedla 8l maze byt dodavana jako hruldéjemné krystaly, nebo jemdrrozemleta. Hrubé

krystaly se pouzivajifpvazre ke zdobeni pava. [1, 4]

2.5 Tuk

Tuk je dilezita peki#ska surovina pro vyrobu jemnéhcocpa. Vyznamnou rérou se podili
na zpracovatelskych vlastnosteé&bta, ovliviiuje objem a texturu vyrobku, strukturu, aro-
ma a barvu vyrobku.iB3piva k celkové viénosti a jemnosti ggva a prodluzuje trvanli-

vost hotovych vyrobik.

Tuky jsou triacylglyceroly — estery vysSSich mastmykyselin a glycerolu. V pekskych
tucich jsou nejvice zastoupeny kyseliny palmitetéarova, olejova a linolova.
Dale se pouzivaji oleje (sluwrgcovy, sojovy, bavinikovy, podzemnicovyt@pkovy) nebo

tuky tuhé jako margariny, shorteningy, maslo aedoglych pripadech sadlo.
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2.5.1 Margarin

Margarin pati do podskupiny emulgovanych tukZa emulgovany tuk se ozhge jedly
tuk a olej nebo sis ztuzenych neborgesterifikovanych oléja tuki s jedlymi tuky a oleji

ve forme emulze vody a tuku.

Margarin miZze obsahovat max. 3 % hmotnosti émého tuku z celkového obsahu tuku.
Muze byt ,Slehany* dusikem nebo zdravoimezavadnym vzduchem. Obsah tuku u mar-
garinu je 80 — 90 % hm., dale je definovan margseisnizenym obsahem tuku nelbali-

varin (60 — 62% hm.)a margarin s nizkym obsahem tuku (39 9##im.)

Jeho bod tani se pohybuje od Z8do 37°C. Dobry a nezavadny margarin jeste Zluté
barvy. Na vzduchu zafistupu slunéniho s¥tla a za vyssi teploty se snadno kazi a Zlukne.

Musi se proto skladovat v chladnych a suchych ragséch. [1, 2, 4]

2.5.2 Maslo

Maslo se ziskavé stloukanim rimé&ho tuku. Rimérné sloZeni kravského masla je 83,6 %
tuku, 0,78 % bilkovin, 0,7 % miéého cukru, 0,12 % popelovin a 14,8 % vody. Maaje t
pii teplot 30 aZ 36C. Je porsrné bohaté na vitaminy, zejména D, A (provitamin A a
Dava peéivu prijemnou vini a dobrou chti Maslo setasto kazi, a proto se musi uchovavat
bud’ v chladu pi teplots kolem 4°C, nebo nasolenéifolavek 1 % aZ 3 % soli). [8]

2.6 Voda

Nezbytnou sloZkou fermentovanéhssta je voda. Skrob je schopen vézat vodu z 50 —
65 % své hmotnosti, bilkovinyiplizné dvojnasobek své hmotnosti a pentosany az patnac-
tindsobek své hmotnosti. Optimalrigavek vody wité konzistence ve fazi optimélniho

vyhréteni se oznalje jako vaznost.

Jednim z ukazatiltechnologické kvality vody je tvrdost, ddna obsahépenatych a ho-
fecnatych soli. Tvrda voda obecmpomaluje fermentacésta a pilis ztuZuje lepek. Mkka
voda dava volgsi a lepivé &sto, které vykazuje snizenou vaznost. DaléZtou charak-
teristikou vody je pH (kyselost nebo alkalita). Teznak ovliviuje vedenidst kypgeenym
drozdim. Alkalicka voda zpomaluje fermentaci, aybkeni prodlouZzena doba zr&ssta,

ma za nasledek mensi objentipa, ale s dobrou barvou a strukturotidst.
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Zasadnim pozadavkem pouziti vody v potraiské vyrol je zajiS€ni jeji nezavadnosti.
[1, 4]

2.7 Mlééné komponenty

Mlé¢né produkty jsou v pekarenskeé technologii vyuzZivigaylepSeni fundnich viastnosti
tésta a zvySeni nutmi hodnoty vyrobl. Frispivaji ke zvySeni obsahu vapniku, bilkovin
a jsou hodnotnym zdrojem esencidlnich aminokysegitedevsim lyzinu, methioninu a
tryptofanu. Paf k limitujicim aminokyselinam pSefiié bilkoviny. Celko¥ ovliviuji
chu’ a aroma p@va, strukturu a texturuistly, zlepSuji vybarvenitkky a prodluzuji trvan-

livost vyrobki.

Mléko i syrovatka obsahuji migy cukr — laktosu, ktera jako nezkvasitelny cukstavéa
v tést¢ az do faze peeni. V disledku toho je posilena moznostilmthu Maillardovy reak-

ce,cimz se zlepSuje vybarveniitky vyrobku.

V pekarenské technologii se ra produkty ¥tSinou pouzivaji v suSené foémPridava
se suSené mléko, podmasli, syrovatka aj. nebo geotasti komplexnich zlepSovacich

smesi. [1, 4]

2.8 Vejce

Prisada vajec dasta znan¢ zjemuje €sto i vyrobek, zvlagtvysokym obsahem bilkovin.
Vejce jsou cennou surovinou, ktera zvySuje gnfrhodnotu vyrobeného {iga za sodas-

ného zlepSeni jeho jakosti, a to zejména po stréna@ve. KronE toho se vejce pouzivaji
k potirani (maSlovani) povrchu jemnéhaipa pred p&€enim. Takové pgvo se musi péct

bez pary.

Ve vejcich jsou také vitaminy A, B, D, K a E, délerevné latky a stopy biogennich pitvk

(jodu). Zasoby vajec je nutndqal zkaZenim chrénit uloZzenim v chladitpplot 2 C.

Vejce jsou podle hmotnosti ZEzovany do 4itd jakosti — tida XL (73 g a vice),fida L
(63 — 73 g),ida M (53 — 63 g)ifda S (médnez 53 g).

viN 7

Z toho divodu je pouzivanéerstvych vajec rizikove, proto byv&tginou pouzivano suse-
nych nebo zmrazenych vajec a vajgch slozek. V satastné dob se také dodavaji vaje

né obsahy s cukrem, v nichz je podil cukru nateyigoky, ze neumaitije rozvoj bakteri-



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 22

alni kontaminace. Vaj@é produkty suSené, zmrazené i vageobsahy (melanze) samotné

¢i smichané s cukrem jsou dodavany vyheggasterované. [1]

2.9 Chemické kyprici prostiedky

Chemické kypici prostedky se pouZivaji ke kypni €st (hmot) na &které druhy jemného
pe&iva, trvanlivého péiva a rekterych cukréskych vyrobk.

Pro zajiS¢éni kyprosti a dostat®ého objemu vyrobku jedba v &st& béhem jeho héteni

(michani), zranti peceni zajistit dostataou tvorbu oxidu uhditého, a to déma zgisoby:

» Biologicky (tj. oxidem uhlkitym vznikajicim¢innosti mikroorganistiy). Byva pou-
Zivano drozdi. Podstatou kigmi je schopnost kvasinélaccharomyces Cerevisiae

hanserpremeénit substrat za pomoci svych enZyma ethanol a oxid uliy.

* Chemicky (tj. CQ vznikajicim z reakci fidanych chemickyckinidel). Chemicka
kypiidla jsou slodeniny, které @i svém rozkladu uvaliji kyprici plyn NaHCQ,
KHCO3;, NH4HCOs;. Chemicka kygidla mohou byt pouzivany roea s rékterymi
organickymi kyselinami, které napomahaji uvolnit G@ pii odlezeni (kyselina

vinna, citronova, jablaa). [1, 16]

2.9.1 Princip G¢inku chemickych kypridel

K ovlivnéni nakygeni €sta dochazi i vzduchem, ktery je zpracovavancdtatithem mi-
chani, a vodni parou, ktera vzniké peceni odp#&vanim volné vody obsazené dstt.
Pouziti spravného typu kijgiho prostedku vhodnym zfsobem je dlezitym faktorem
ovliviujicim dobrou kvalitu pekakych vyrobk. [1]

2.10ZlepSujici prostiedky
Pekaské pomocné prastdky pisobi ve tech smérech:

* Na zmenu zkvasitelného substratu pro kvasinky nebo jinkreorganismy bd’

piimo, nebo nefdmo prostednictvim enzymatickych proaoies

* Na zmenu hydratace (bobtnani) koloidnich sloZzékta, na zlepSeni kiygni, kon-

zistencedsta, tvorbu gfdky.

* Na znenu jakosti peiva, konzistence #dky a na zminu trvanlivosti.
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Systematika pekarenskych technologickych peakfi podle Pelshenkeho:
» Podle surovin pouzivanych k jejich vygob
» Podle technologickychcinki

* Podle zfisobu pouziti, nap podle druhu vyrobku [8]

2.10.1 Diapol 107

Oswdceny zlepSujici sladovytfpravek se suSenym mlékem a syrovatkou pfipravu
zejména jemného pwa. Urceno pouze pro dalSi zpracovani. Dogene davkovani: 5 az
7 % na pouzitou mouku. SloZeni: pS&@d mouka, cukr, suSené mlékairjé sladova mou-

ka diastaticka, emulgator E471, suSena syrovékiea zlepSujici mouku E300, enzymy.

2.10.2 Jajok

Rovnocenna nahrada vaje slozky ¢erstvych vajec i melanze) v kynutych, plundrova-
nych i lineckych &stech. Uéeno pouze pro dalSi zpracovani. Dogeng davkovani:
0,5 % na pouzitou mouku. SloZeni: sojova mouka,lgator (E322, sojovy), suSena syro-
vatka, barvivo E160a. [30]

2.10.3 Berliner CZ

Smes pro vyrobu koblih. Dopotiené davkovani: 20 az 30 % na hmotnost mouky. Siozen
suseny rostlinny tuk, pSema mouka, lepek, vajga melanz susSenaijlsemulgatory E471,
E472e, E322, melirujici latka E516, zafm&adlo E412, enzym, kyselina E300, aroma
E160a, barviva E101. [29]
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3 VYROBA JEMNEHO PE CIVAA ZPRACOVANI T EST

Priprava &st — kynuta dsta na vangkové a koléové peivo se vyrabji periodicky

v dizich a to ngmym i pfimim vedenim. Fmé vedenidsta je z hlediska uspory
¢asu a pracnosti vyhod§i. Princip spoiva ve smichani vSech surovin dle platné
receptury (¢etre drozdi), €sto ukitou dobu zraje, probiha etanolové a enzymatické
kvaseni. FEmé zkracené vedeni vyzaduje vysSi naklady na surolegimé ve-
deni €sta je oswdceny a spolehlivy zjsob gipravy €st, kdy dochazi k vyraznému
pomnoZeni kvasinekied vlastni pipravou &sta. Pro tento postup je charakteristic-
ké dvoustupové vedeni, kdy 2asti mouky, vody a celého recepturniho mnozstvi
drozdi a enzyrin se vyrobitidky kvasny stupg necha se prokvasit a pak se teprve

pridaji zbyvajici suroviny, vymisi sésto, které ogt zraje.

Déleni, tvarovani a pkmni &€st — provadi se jen vyjindaé rucné, ve WtSing provo-

zoven je jiz tento usek vybaven mechanizovanynriotvacimi linkami.

Dokynuti tvarovanych polotovar probiha ¥tSinou periodicky v boxovych kynar-
nach, odkud se plechy s vykynutymi kusymtipiesazuji do pibézné pasové pece.
Mame vsak jiz moderni provozovny, kde je za tvacdvimku zd&azena pibézna
kynarna, z niz polotovary plynulgégehazeji na péci pas pece, takze krénpata-
tecni faze vyroby (fipravy €st) je cely vyrobni proces kontinualni. Dokynuta-tv
rovanych &stovych kug by melo probihat v prosedi o teplat 35 — 40 °C f rela-
tivni vlihkosti 75 — 80 %. [3, 9]
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Tabulka 1. Optimalni doba dokynuti jemnéheiyee[9]

Druh Hmotnost () Doba kynuti (min)
Vanacky 460 35-50
Kolace tlatené 56 15-20
Babovky 560 30-40
Buchty s naplni 560 35-40
Buchticky 56 35-40
Maslové ltebeny 50 25 -30
Sladky rohlik 46 30-40
Kioupék 50 20-25
Kavovy rohlik 46 25 - 40

* Pe&eni — jemné kynuté peo se pée bez pary (pec se nezame). PouZivaji se

teploty v rozmezi 220 — 25G.

Tabulka 2. Doba p&ni jemného kynutého dea [9]

Skupina vyrobk Doba péeni (min.)
Vyrobky o hmotnosti 45 — 60 g (kalé, makovky, briosky) 9-12
Vyrobky o hmotnosti 200 — 300 g (k& brrénsky rohlik) 20-25
Vyrobky o hmotnosti 400 — 600 g (vatky, zaviny, buchty) 30-35
Vyrobky o hmotnosti 800 — 1000 g (vaiky, mazance) 40 - 60

3.1 Vano¢kové a kol&ové peivo

Presto, Ze sortiment této skupiny je velmi bohatyaty se prakticky jen z&yi druhi tés-
ta. Mezi olgma skupinami je rozdil hla¢nve vzhledu: vantkové vyrobky (vandky, ma-

zance, makovky) jsou negme, &tSinou v kusech o velké hmotnostékdy sypané mand-
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lemi, makem apod. Kotédvé peivo se vyznauje velkym podilem naplni a vyrabi se

v menSich i ¥tSich hmotnostech.
Ob¢ skupiny se fipravuji zectyt tést (tukoveho | a Il a maslového | a ll).

Vanockova téstavzhledem k narnym tvafim se pipravuje spiSe tuzsi, ale deovyzrala.
Vanacky z pilis starych &st mivaji viani po drozdi, jsou drobivé a rychleji vysychajfilig
mladé ¥sto zase miva za nasledek tvarové vagbtotv peci bokivé kvasi, vanoky ,pa-

daji“ na stranu, jednotlivé vrstvy se sesouvajiatitse mezi nimi trhliny.

Vanaikova tsta byvaji pipravovany nejasgji na tretinovy omladek, pro luxusni végioy
na polovéni omladek. Konzistencedta byva upravovana podle toho, pro jaky vyrobek je
uréeno. Nap. tésto na mazance byvé&ipravovano po#kud volrgjSi nez na vaniky. Je
dobré nechat je pouze jednou nakynout &itsje na bochanky. Bochanky po nakynuti se

pak znovu st&eji a kladou na plechy.

Vanatky a mazance kynou nejlépe v chlg@im, ale v dostate¢ vihkém prostedi, hlav-
né bez pfivanu. RPed sazenim se ,masluji“, tj. potiraji rozSlehanyajetnym obsahem
nebo jeho nahrazkou — Novoleskem. Novolesk je néiFi@rasek, ktery seipd pouzitim
rozSleha s vodou v pafru 1 : 7 az 1 : 8. MaSlovat Ize dvakrat — popniévdg doby kynu-

karky.

Kolac¢ova tésta ve srovnani s varovymi se pipravuji volrgjSi (mensi naroky na tvar,
jsou podlozkou pro napdh, ale spiSe mladSi. Vyzaduji dobrou moukadeltatou na 20
aZ 22°C, voda do omladku ma byt teplejsi (89 neZ voda dassta. Zranidsta ma probi-

hat ve vihkém teple bez{ranu, stejs jako dokynuti vytvarovanych polotovar

Pe&eni vandek, kol&u i ostatniho jemného pwa vyzaduje jiné podminky nez fani
béZného pe&iva. MaSlované vyrobky byvaji sazeny zasado nezapé&né pece, s otés-
nymi tahy, protoZze zakladikky zde tvdi bilkovinny (réekdy i tukovy) film maslovaciho
prostedku, a ten by seipobenim pary porusSil. Jemnécp® byva p€eno pomaleji nez
béZzné a to podle zasad§im wtSi hmotnostdstového kusu &im bohatSi receptura, tim

niZsi teplota pece a delSi dobaqra.

Vanatkové a koléove pe€ivo sazime do migjSi az stedre vyhiaté pece, tj. ip teplot

220 — 240C a pé&eme je po dobu 12 — 60 min. podle hmotnosti a tecgp
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Upetené vyrobky musifed expedovanim 1 — 2 hodiny chladnout, nejlépeoiezié na
prknech. [2, 3, 5, 9]

Tabulka 3. Tukoveesto | a Il [3]

Suroviny Tukovédsto | Tukové tsto
(kg) (kg)

PSentna mouka hladka pekska Special 100,00 100,00
Margarin stolni 10,00 18,00
Cukr krupice 14,00 13,00
Vajecny obsah — mrazena sm 2,00 2,00
Diapol 7,00 7,00
Drozdi 5,00 5,00
Sul jedla 1,20 1,20
Pitna voda podle vaznosti

3.1.1 P¥iklady vyrobki z tukového €sta |

* Buchticky o hmotnosti 56 g (s naplni tvarohovou, makovmayidlovou, aj., p&ou

se naskladané ve formach vymazanych olejem a nalpoge masliuji olejem).

* Buchty o hmotnosti 560 g (anymi naplmi, tvaruji se jako zaviny, geu se po

jedné ve formach vymazanych olejem, masluji seeoigj

» Babovky o hmotnosti 460 nebo 560 g (n€pk, nebo s makovou naplni, tvaruji se

jako zaviny, p&ou se ve formach, masluji se olejem).

e Zaviny o hmotnosti 560 g siznymi naplgmi (peou se vold na pomashych ple-
chach, masluji se vajeym obsahem nebo Novoleskem a pocepé se Bkdy sy-

pou mowkovym cukrem).

» Ztukového &sta | se vyrabi také mazance, vénos hrozinkami nebo bez nich (o
hmotnosti 460 a 920 g), makovky, brioSky, rohlikédy (hmotnost 46 g), ale bez
piisady cukru a vajec (hladky nebo sypany makem)oBwg rohlik o hmotnosti
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N £ v

56 g, ktery je na povrchtlerény pricnymi fezy, se nazyvaikupak (hladky nebo
sypany makem nebo soli a kminem). Prakticky tueZepturu maji banketky —
drobné rohkky o hmotnosti 25g. [3, 5, 9]

3.1.1.1 Tvarovani sortimentu

Zralé tsto se rozvaZuje ngezy [Fislusné hmotnosti. RozvaZengstovéiezy se stéeji
(ztuzuji) a nechavaji asi 10 minut kynout (podlepének prosedi). Ri vyrobé zavini,
plnénych babovek a velkych buchet se tigay rozvaleji na rohlikovém stroji na placky asi
1cm silné a nadse rozee naph. Placka se pak svine do rolady a klade s&reav dofi

na plech nebo dorfsludné formy (buchty, babovky). Vytvarované poleiy kynou 30 az

40 min.

Téstoverezy na vyrobu buchtek, makovek, brioSek a pletenych véel se dli na klon-
ky, takze jejich hmotnost musi odpovidat hmotnasgigitu klonki z cgli¢ky. Klonky se
nechaji 5 az 10 min. kynoutfiR/yrob¢ buchttek se pak kynuté klonky na rohlikovéem
stroji rozvaluji na ovalné placky, do nichz se ueawnaph. Vytvarované buchtky se

naskladaji po 10 ks do formy a silse potiraji tukem. [3]

Obréazek 1. Makovy zéavin [19]

3.1.2 P¥iklady vyrobki z tukového €sta Il

» Tukové kol&e, kapsiky a Sateky o hmotnosti 56 a 100 g.
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« Ceské buchtiky o hmotnosti 40 g (g@u se po 9 kusech v hlinikovych titiach).
» Cesky kol& (hmotnost 350 g, plochy, s napini na povrchu,iyatea podloZce).

* Michelsky kol& (plochy v tvaitku, se zvySenym podilem drozdi a n&pln

» Sladky rohlik o hmotnost 46 g, sypany makem.

e Ztukoveho &sta Il bez pisady cukru a vajec se vygbdalSi rohlikové tvary, a to
karlovarsky rohlik (hmotnost 60 g, tvardlmésice, s priezavanou &rkou, potira-

ny olejem) a kehky rohlik (hmotnost 46 g, hladky nebo sypany adiminem).

Zv o

3.1.2.1 Tvarovani tla*fenych kol

Pri vyrobé tlatenych kol&u se ztuzené klonky kladou na plechy po 20 kusecsbchavaji
se kynout 20 — 25 min. Poté se roatig tak, aby uproged byla vrstvadésta silna 3
mm a na okrajich 10 mm. Okraje k&ddse masluji vajmym obsahem, naisd se nanasi

napki. Po dalsich 15 — 20 min. kynuti se polotovary gakepece (250C i vice). [3, 5, 9]

Obrazek 2. Tléené kolde [21]

3.1.2.2 Tvarovani vazanych kol&i

Vazané kolée vyzaduji poskud tuzsi &sto nez kolée tlatené. Mirg nakynuté klonky
jsou rohlikovym strojem rozvalovany na okrouhlécglg do jejichZ diedu se nanasi napl
Dva protilehlé okraje jsou vytahovany do kratSichnpénki, které jsou nad naplni upro-
stred spojeny, tak aby vznikidyii pravidelna okénka s odkrytou naplnfi ®arovani sa-

tecku byvaji spojovany pouze dva okraje. [3]
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Obrézek 3. Vazané kaia [20]

Tabulka 4. Maslovéssto | a 1l [9]

Suroviny Maslovédsto | Maslové €sto I

(kg) (kg)
PSenéna mouka hladka pekska Special 100,00 100,00
Maslo stolni 16,50 20,00
Cukr krupice 15,00 15,00
Vajecny obsah — mrazena sm 2,00 12,00
Diapol 7,00 7,00
Drozdi 5,00 7,00
MIéko suSené odstdine — 4,00
Cukr vanilinovy - 1,00
Sul jedla 1,20 1,20
Citronova pasta ovocna 1,00 1,00
Mandle (do vanéek) 4,00 4,00
Rozinky 5,0 — 15,0 podle druhu
Proslazené ovoce 5,0 — 15,0 podle druhu
Pitna voda podle vaznosti
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3.1.3 P¥iklady vyrobka z maslového &sta |
* PIrény hteben o hmotnosti 50 a 100 g.
» Svatebni kol&e (50 g, tldené s napini na povrchu).
« Cajovy kol& (60 g, byva balen po 6 kusech).
* Maslovy a ntizkovy kol& (50, 100, 150 nebo 400g).

* Maslové vansky a mazance (460, 9209), vé&kyg a mazance s mandlemi a rozin-

kami.

Obrazek 4. Maslova varka [22]

3.1.4 Priklady vyrobka z maslového &sta Il
* Nuselské kol&y (25 g, tl&ené, balené po 6 kusech).
» Doméaci vansky a mazance (400 a 800 g) s rozinkami a mandlemi.

» Plzaiska vanoka a mazanec (460 a 920 g) s proslazenym ovocemmaedli. [3]

3.2 Smazené pé&vo

Smazené pgvo (koblihy, tatenky, pirohy) paf mezi pekiské speciality. Krom atraktiv-

nosti pro spdtbitele ma jejich vyroba tytorednosti:
e Smazeni je kratSi nez g@ni

» Tvarovani je rychlé a jednoduchéssta jsou volnjsi (vySSi vyEZnost).
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* Vreceptie jsou levijSi koblihy pekaéské — smazi se fip vySSi teplod

180°C a drazsi cukiaké, které se dnes hlavmyraksji — ty se smai ip teplo®

150°C. [9]
Tabulka 5. Receptura na koblihy z 10 kg mouky [3]
Suroviny Koblihy cukréské Koblihy pekaské
(kg) (kg)
PSentna mouka hruba 8,00 —
PSentna mouka hladka pek. Special 2,00 10,00
Mléko suSené pinotmeé 0,50 -
Cukr moutka 1,50 1,50
Olej stolni do &sta 1,22 -
Margarin stolni doésta - 0,80
Pasterované vajaé zloutky tekuté 1,20 -
Cerstvy vajény obsah — 0,80
Sil jedla 0,05 0,10
Tuzemsky rum 40% d@sta 0,30 -
Drozdi 0,70 0,60
Sladova motka (Diasta) - 0,10
Citronova pasta ovocna 0,05 -
Pitna voda (do suSeného mléka) 4,78 dle vaznosti
PSentnad mouka hladka na tvarovani 0,80 0,80
DZem meriikovy (nebo jiny) 3,20 3,00
Ztuzeny pokrmovy tuk ke smazeni 2,88 2,70
Cukr mowka k posypani 0,32 0,32
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3.2.1 Technologie vyroby gsta

Kvalitni koblihy jsou vyzn&ovany kyprou, Zlutou jentnporovitou stidkou a zlatohédou
kurkou se swtlou obrokkou. K dosazenithto znak je zangiena receptura i technologie
vyroby. Ve srovnani s recepturami na Kolé a vantkové vyrobky obsahuji koblihy vice
drozdi a vajec nebo ZloutkDo cukréskych koblih pak byva kro#jinych chu’ovych gi-
sad davkovan i rum, ktery podporuje kyprost vyrghbudiviiuje aroma a reguluje migraci
vody a nasaklivost tuku. Obsah recepturniho tukeal®hruba stejny jako u ostatnich ky-
nutych jemnych vyrobk ale hotové koblihy maji obsah tukeit$i, protoZze do nich byva

vsakovan i Bhem smazeni.

Tésta na koblihy byvaji ifipravovany vol®jsi, vesngs nepimym vedenim. Pgadném vy-
zrani jsou dlena na klonky, které se ztuzuji a nechavaji kynopitostedi o teplot 28 az

30 °C a vy3si relativni vihkosti, aby neokoraly. Vykyéiklonky jsou kladeny do vy&tého
tuku na 150C a smaZeny po kazdé sttgha? 4 minuty. Sitla obrowka na obvodu kob-
lihy vznika tim, Ze na spodni (pammée) polovig smazené koblihy se ihned po vioZeni do
tuku z&ne tvait karka, kdezto horni (nepoiena) polovina prudce vykyne a stane se spe-
cificky leh¢i (ma mensi grnou hmotnost). Po obraceni se jiz zcela nefipnakzecast

povrchu vyrobku nefjde do gimeého styku s horkym tukem éstane sstlejsi.

Po usmaZzeni jsou koblihy gmy dZementi marmeladou pomoci pistové piky s d¥ma
dutymi plnicimi hroty; plnika mize byt také satasti mechanizované linky. Vychladlé

koblihy jsou sypany maikovym cukrem.

Ke smazeni je pouzivan ztuzeny pokrmovy tuk, pmteZprakticky bezvody a bez orga-
nickych netukovych latek (bilkovin, cuky, které by urychlovaly jeho tepelny rozklad.
Normovana davka tuku je totiz péme nizka, proto je tuk davkovan veétg8im mnozstvi
a je pouzivan ¢kolikrat. Po kazdém smazeni se vSak ma proplachramdu, ktera strhne
zuhelnatlé castice, a po ztuhnuti zbavit spodni &&&né vrstvy. Protoze tepelnym roz-
kladem tuku vznikaji nefjemns pachnouci a kancerogenni latky (propenab), oy se po

kazdém smazeni tuk laboratékontrolovat. [3, 9, 12]
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Obrazek 5. Kobliha (cukrgka) [23]

3.2.1.1 Popis vyrobku
* Vzhled a tvar — pravidelny, déedformovany, klenuty
» Kaurka, povrch — charakteristicky zlatavé barkigta
» Sttidka — porovita, pruzna, &la

» Vané a chu’ — charakteristickd,ifjemna s pichuti gidanych slozek [12]

3.3 Listové pe&iivo

Listové peivo se vyznauje velkou pracnostiipvyrob¢ tésta, neni-li k dispozici alespo
casténa mechanizace (provalovaci strojEsio ma vrstevnatou strukturu, v niz Sédst
z&kladni &sto kynuté nebo nekynuté) s vrstvami tuku. Tytdwrsnusi Zistat oddleny az

do zaatku pe&eni. Proto sessto zpracovava v chladu a k provalovani se pougpegialni
tuk — taZzny margarin, ktery ma ve srovnani se gtomargarinem nizsi obsah vody a vyssi
bod tani, a proto se nevsakuje do zakladréstat Teprve v peci tuk roztaje, para ze za-
kladniho ¥sta se musi prodirat mezi vrstvami tuku, a takasakuje vysokého kyjziho
acinku.

Hlavnimi surovinami jsou mouka a tuk. Podle gom v jakém mnozstvi se davku-
ji, i podle ostatnich recepturnich slozek lze ligtdesta rozdlit na nekynuta a kynu-
ta. [3, 6,]
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3.3.1 Listova tésta nekynuta

Provaluje se do nich 70 % tuku na hmotnost zpras®wvaouky, jinak jsou receptufichu-

da — obsahuji pouze malé mnozstvi Zlduticet, 8l a vodu.

Z drazSich nekynutyckdt se vyraji jablecné zaviny, #izné sladké a slané zakusky (listo-
vé fezy, tastiky aj.) afada cukréskych vyrobk s rozmanitymi napkmi a povrchovym

zdobenim.

3.3.2 Listova tésta kynuta (plundrova)

Provaluje se do nich asi 30 % tuku. Tatsta se kyfi drozdim a jejich receptura je podob-

na recepturam vadkovych a koléovych €st.

Z levrgjSich plundrovychdst se vyraji kolace a Satéky s riznymi naplgmi (tvaroho-

vou, makovou, marmeladovou, araSidovou), plundréveéebeny. [9, 15]

Tabulka 6. Receptury listovycest [3]

Suroviny Nekynutédsto Kynuté gsto
(kg) (kg)

PSentna mouka hladka pek. Special 100,00 100,00
Margarin stolni doésta - 10,00
Margarin tazny k provalovani 70,00 30,00
Cukr krupice - 15,00
Pasterované vajaé zloutky 6,00 4,00
Drozdi - 5,00
Sl jedla 0,80 1,20
Kvasny ocet 8 % 1,50 —
Pitna voda podle piby podle patby
Novolesk na maslovani 0,60 0,60
Naplns 68 — 200 60,00
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3.3.2.1 Priprava listovéhodsta

Zakladni €sto kynuté i nekynuté, ma byfipravovano z kvalitni mouky s dostétgm
mnoZzstvim tazného lepku, protoze jé yyrob¢ znané mechanicky naméahano a nesmi se

trhat.

Nekynuté &sto bez tuku, zvané téz vodanek, se necha v ciadu30 minut odleZzet. M&
mit teplotu 15 — 18C.

Tukova hmota byvaifpravovana tak, Ze tazny margarin se pgtdrs gidavkem 15 %
recepturni mouky do hladké konzistence. Teplotagngmsahnout 20C. Tento polotovar
byva riené nebo stroja rozvalen na tlou¥ku asi 20 mm a sloZzen ze stran proti&ob
styrikrat. Necha se odginout v prostedi o teplot kolem 10°C. Skladani, rozvalovani
a odleZenidsta byva opakovandgikrat a doba odleZzenédta byvatizena kvalitou lepku
(zpravidla kolem 30 minut). Po kofrem rozvaleni byv&sto tvarovano, pdp plréno,

a vyrobky se masluji Novoleskem.

Priprava kynutého listovéha@dta byva jest zdlouha¥jsi, protoze zakladnisto kygené
drozdim musi zrat 1 — 2 hodiny (podle kvality moakgrozdi). Po vyzrani séldnatezy,
které se nechaji v chladu odjomout. Pak se do nich bali a rozvaluje tukova hnzot@zné-

ho margarinu podobnym é@gobem, jaky byl popsén &sta nekynutého.

Vytvarované polotovary se sazeji do pecetéigna teplotu nejmér230°C a p&ou se 12

az 30 minut (podle velikosti, tvaru a mnozstvi mdpbez pary. [3, 9, 15]

Obrazek 6. Plundrovanyreaben makovy [26]
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Obrazek 7. Listovy Satek povidlovy [24]

3.3.3 Vyrobky z kiehkého €sta

Kiehké péivo je vyzn&ovano vysokym obsahem recepturniho tuku (30 % @) vikuk je
zde zpracovavanifmo do tsta a omezuje bobtnani mimych koloidi, takze &sto ma
nepruznou, tégt drobivou strukturu aip peceni se stavaikhkym. Do &sta je vzhledem
k vy§§imu obsahu tukufidavano meé# vody. Kypi se vodni parou a chemicky —
NH4HCQO;. Kronk toho ovliviiuje kypreni i tuk, ktery pi peceni zpomaluje odchod pary

Z testa.

Z tohoto &sta jsou fipravovany kehké kolée, kehké zaviny, tehké kolé&ky. Vyrobky
jsou plrény riznymi naplgmi (makovou, tvarohovou, jablkovou a povidlovogRy sypa-

ny Zmolenkou nebo m@kovym cukrem. Jsou dodavany balené. [3, 9]

Obrazek 8. Kolatvarohovy [25]
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Tabulka 7. Recepturagta na kehké vyrobky [3]

Suroviny (k)
PSentna mouka hladka pekska Special 100,00
Margarin stolni 32,00
Cukr mowka 39,00
Vajecny obsah mrazeny 13,00
Vanilkovy cukr 3,00
NH4sHCO3 1,30
Mléko suSené odisgdiné 3,00
Pitna voda podle poteby

3.4 Moucéniky ze Slehanych a chemicky kyfenych hmot

Tato skupina vyrobk s bohatou recepturou jefipravovana z polotekutych Slehanych
hmot, které se liji do hlinikovych tyibek (forem), v nich se pak geu a posléze i baliet
Sinou do pitsvitnych celofanovych félii z plagtVyroba je mechanizovana, ke Slehani jsou
pouzivany zné typy cukréskych Sleh&i, k davkovani hmoty do t¥tek wtSinou pneu-

matické plnéky, které jsou satasti tvarovacich linek na jemnécpm.

Souasti receptury byva vyssi davka wagého obsahu, paépi samotnych bili, dale cukr,
sudené mléko, margarin nebo olej aikgipprasky (chemicka kyjula). Slehanim vajmé
hmoty a bilk vznikd gna, ktera vyrobek dinné kypri a spolu s moukou vytyiakostru
budouci gtidy. Kyprici (Cinek bilkového séhu je porkud snizovan fisadou tuku, a proto
jsou gridavany jedt chemicka kygidla — NH{HCO; nebo kygidlo kombinované. Hmoty
obsahuji znéné mnozstvi vody, takZze na kgpi se vyrazé podili i vodni para. Bkteré

vyrobky obsahuji nuténé hodnotné fisady, jako tvaroh, mak, kompotované ovoce aj.

Pe&eni tchto mownika probiha ve srovnani s ostatnim jemnyniiy@m zn&né pomaleji

vzhledem k vysokému obsahu vody i k chemickémudayp [9]



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 39

3.5 Naplné

Naplre tvori podstatnowdst kol&ovych i jinych druli jemného p&va. Do rekterych typi
kol&t se davkuje 400 % i vice rozmanitych naplni¢if@no na hmotnost zpracované

mouky.

Mezi zakladni pekakée chut naplni pat povidla, tvaroh, mak, ovocna marmelada, jablko
a dech. K gémto tradénim drulim postups pribyl vanilkovy krém neboli pudink, dale

nag. kakao, sktice, kokos, karamel, v nedavné dabisli a mnohé dalsSi varianty.

Spole&nou vlastnosti vSeckdhto pekéskych naplini je termostabilita. Dosahuje se ji pou-
Zitim hydrokoloidi neboli vysokomolekularnich vaznych latek, dasggji polysacharid.
vazat co nejpewviji vodu. Za studena musi byt naplpolotekute, aby je bylo mozné dav-
kovat plntkami. V procesu peeni pak musi vodu fixovat a zabranit jejimu uvolindo
prostoru. FiliS fidké naplg, zejména ovocné, poté vyrobci musi zalwat i za studena

a za tepla je nezbytny proces jejich Zelirovani.

Casto se vzhledem k pozadawk na kvalitu napini kombinujegkolik hydrokoloid: do-
hromady, aby se svymi vlastnostmi vzajeéndoplnily. K gfirodnim ingrediencim, jako je
guarova guma, agar, pektiny nebo alginatykasto gidavaji tzv. modifikované Skroby.
Nejcastji se jedna o Skroby z kukice, mért z pSenice nebo brambor. K viastni modifika-
ci Skrobu neboli ke z#mé jejich vlastnosti, na rozdil od nativniho stavichiazi bd’ che-

micky nebo termicky.

3.5.1 Tvarohové naplné

U tvarohové napkhje nutno sledovat vihkost a homogenitu dodavanetmhu. Jeho vih-
kost mize byt podle normy az 75 %iifemz i tato hodnota byva &dis Fekroiena a napl
pak vytéka z korpusu. Z tohdiebdu byva do receptury tvarohové napha‘azena pSet
na hladkd mouka k zahdsf (2 % na hmotnost na@nnebo pidavek modifikovaného

Skrobu na hmotnost naglrHrudkovity tvaroh jeieba ped pouzitim zjemnit.

Proti plisnim a kvasinkam se konzervuje tvarohadaliin0,2% roztokem sorbatu draselné-

ho, ktery se fidava ve forns vodného roztoku (1:1).
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3.5.2 Makové naplné

Hygienicka nezavadnost makové népinize byt ohrozena dwma vlastnostmi maku: vy-
sokym obsahem tuku a zpravidla vysokym stuphkontaminace aerobnimi sporulaty. Ma-
kova semena obsahuji 48 az 50 % oleje, ktery jeporuSeném semeni péme staly.
Mletim se vSak rozruSi pletivove itky, v nichZ je uzaken, olej vytéka asobenim en-
zymu lipoxidasy se na vzduchu snadno oxiduje —rgulProto se mak rozemila a&&re
pied @ipravou napla a spauje se horkou vodou. Tim sethjednak enzymy (lipoxidasy) a
rovréZ i vegetativni formy aerobnich sporuildfejichz wtSi vyskyt by v hotovém vyrobku

mohl vyvolat nitkovitost.

Zakladni receptura proripravu makové nap#obsahuje: cukr, margarin, vanilkovy cukr,

susené mléko, Keni, vodu a samoegjmeé mak.

3.5.3 Ovocné naplré z marmelad

Vyrabi se z ovocného protlaku, kteryibe byt chemicky konzervovan nebo sterilovan.
Marmelada obsahuje rafinovany cukr 50 %kdly Ize nahradit cukr Skrobovym sirupem
az do vyse 20 % cukru. [9, 18]

Druhy marmelad:
» Jednodruhova — meikova, rybizova, jahodova
* Dvoudruhova — z jabt®ého protlaku a protlaku ctiové vyrazného typu

* Smes marmelady — obsahuje 80 % jainlého protlaku, 10 % jiného druhu ovoce

a 10 % z protlaku vyrazrchuwového ovoce

* Marmelada na geni — vysSi obsah refraktometrické susiny
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4 VYROBNI ZA RiZENi V MALE PEKARN E

* Rotani elektrickd pec — vozikova réta pec s univerzalnim pouzitim prodeai

Obrazek 9. Rotai pec [27]

» Elektrick4 etdZzova pec -€p etazové provedeni, jednotlivé etaZze jsou vzajenes
zavislé, coz umatilje sodasné pé&eni tizného sortimentu. U kazdé etaze je mozno
nezavisle nastavit horni a spodni topeniteeh vykonovych stupnich $gsnym
udrzenim nastavené teploty pomoci regutatblezavislé vyvijge pary, umisttné

ve spodnim ramu pece z&ji§i rovnontrné zap#eni pece v celé plose etaze.

Obrézek 10. Elektrické etazova pec [28]
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* Boxova kynarna — vihkost a teplota bykiaena elektrickym klimatizatorem. Ky-
narna byva v nerezovém provedeni a byva elektrgniidena. Velice snadno se

obsluhuje a udrzuje.

* Michalka tsta s pevnou dizi 80 | —d@na na michani a &teni €st. Byva v nere-

zovem provedeni.

» Delici stroj elektricky — jednoduché vykulovani a nowrerné rozalovani tsta,
jednoduché nastaveni prézné hmotnosti&sta, hlava stroje je vyklopna, snadné

myti noZi, snadna udrzba stroje.
* Rohlikovy stroj jedntadkovy

* Rohlikovy stroj dvosadkovy

4.1 Zarizeni pouzivané ke tvarovani a pkni jemného péiva

VétSina paimyslovych pekaren vyré&fici jemné péivo byva obvykle vybavena jednim ze
dvou kEzr¢ pouzivanych typ tvarovacich linek. Podstatou oboutyje dlouhy tvarovaci
dopravnik, po #mz se posunuje passta a pomocitznych zéizeni se plynuledi, plynu-

le nebo perusovan plni, uzavira do zadanych tuaa nakonec aeézava na pozadovanou

délku vyrobku. OB linky se liSi stupéim mechanizace a vykonnosti.

Linka LJP 400 ma tvarovaci dopravnik Siroky 400 e ctyitadkova. Estové pasy pro
tvarovani byvaji fipravovany periodicky — #ezu vykynutéhodsta, které byva rozvalovéa-
no na rozvalovacim stroji (naptypu Rollfix). Rozvaleny pass$ta je navinut nardwny
valeiek, s nimz je fenesen do vidlic podavaciho dopravniku linky. Odtiagblynule pro-

chazi kalibrovacimi valci a tvarovacimi prvky.

Linka LJP 600 (601) o &e dopravniku 600 mm je Sedtikova. Pasista si vyrabi sama,
takZze zde byvar¢ba mén rucnich Ukorii. Tuto linku Ize z funkniho hlediska roz#it na
tii ¢asti: stanici naifjpravu tsta pasového, vlastni tvarovaci dopravnik a odsec ai-

zeni s dopravou pleéh

e Stanice na fipravu tstového pasu se skladaizvadéciho dopravniku se dma
zapraSovd, z lisu na &sto, z gicného rozvalovée a z kalibrovacich vaic Lis na
tésto ma zasobnik, z jehoz spodasti odebiraji ryhované valcgsto a protlauji je

Sablonou s obdélnikovym otvorem. Takto hruformovany &stovy pas pada na
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pomouweny pas fivadéciho dopravniku, zde je sam ponien a prochazi pak pod
piicnym rozvalovadem, coZ je valec konajici vratny pohyb FHamlopravniku. Na-
konec prochazistovy pas mezi dima kalibrovacimi valci s regulovatelnou meze-

rou, kde se zeslabi na poZzadovanou tlu$ro gislusny vyrobek.

» Tvarovaci dopravnik byva ograh iiznymi zd&izenimi, kteradsto cli a upravuji
do kon&ného tvaru vyrobku. Prvni Biaeni je podélétezaci hlavice — coz jmda
kotouwtt na @i¢né ulozené vodorovnérfdeli, ktera dli téstovy pas na podélné pru-
hy. Pa@et noZ zalezi na $€e a potu poZzadovanych druhtésta; v kazdémifpads
vSak funguji alespodva krajni noze, které éekzavaji nerovné okrajéstového pa-
su. Odkrojky se shrnuji vodicimi liStami dossych nadob, odkud jsou vraceny do
zasobniku lisu. DalSim #iaenim je Sestibodovy plnici stroj s pneumatickywrhg
nem. Vklada se do¢p prislusna napi, kterou pak plriika vstikuje bud’ bodo,
nebo kontinualé na podjizdjici pruhy €sta. Tyto pruhy s napini se pakdbuzavi-
raji pomoci skladaciho #aeni, nebo se svinuji do tvaru rolady pomoci dsiamo
uloZenych ryhovanych véi¢ctzv. svinovacich tiin Naplréné a uzakené pruhyds-
ta se pak gilotinou s pneumatickym pohonem perigdadsekavaji na pozadova-

nou délku. Nkteré linky maji za gilotinou jeStmaslovaci a sypaci daeni.

« Linky (typu 601) maji je&t tieti ¢ast — odsazovaci #iaeni pro automatické sazeni
vytvarovanych polotovarna plechy. Je tvenorettzovym dopravnikem s ramy, do
nichZ jsou usazeny piei plechy a z raadovaciho dopravniku, kterfdi odsazo-

vani vytvarovanych polotovama podijizdjici plechy.

» Poslednim vyvojovym typem popsané tvarovaci lirkiinka Alkor 38tizena poi-
tatem na niz se podle nastaveného programu automafpukystji jednotliva tva-
rovaci a plnici zazeni. Na tuto linku navazujeji€zna kynarna, takZe celé vyroba

krome pripravy €sta probiha jiz kontinuan

Na uvedenych tvarovacich linkach se vyrai@vazi jemné peéivo kynuté, ale Ize je vyu-

Zit i k vyrobe chemicky kypeného pé&va. [9, 17]
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5 STARNUTI PECIVA, PRODLUZOVANI JEHO TRVANLIVOSTI

Trvanlivost ¥tSiny pekarenskych vyrolikoyva nizka, protoZze maji pa@nmé vysokou vih-
kost a svym chemickym slozeni #wvovhodny substrat pro mnozeni nezadoucich mikroor-
ganisni. Trvanlivost je doba, po kterou je vyrobek pozehay, i kdyZz neni jiz zcelders-

tvy. Jemné p#&vo vysycha pomaleji, ale za&inych skladovacich podminek je I1ze uchovat
jen rekolik dni. Po této dabv ném zanou probihat nezadouci biochemické procesyi.nap
Zluknuti tuku nebo rozmnozovani aerobnich spoiudas tim souvisejici rozklad bilkovin

i sacharid.

Cerstvost vyrobk, resp. jeho st§ |ze kontrolovat smyslay analyticky i mikrobiologicky.

Z hlediska smyslového hodnoceni se vyijiacerstvé vyrobky rdkkou pruznou gtdou

a vyraznou wni. Z analytického hlediska Izerstvost posuzovat hlagpodle obsahu vody
ve stidé. Z hlediska mikrobiologického jeerstvé peivo prakticky sterilni (povrch dky

se péenim vyltiva az na 160 °C), pouze uungtidy prezivaji zpravidla &které spory
hnilobnych bakterii, které se z@iznivych podminek mohou rozmnoZovat a vyrobek zne-

hodnotit. Vyrazné pomnozeni MO vSak vyZaduje dé&iu (3 az 5 dni).

DalSi proces charakterizujici starnuti, totiz vysya stidy Ize do jisté miry brzdit. Je totiz
podmirén koloidné chemickymi zmdnami v bilkovinach a hlawnve Skrobu. Bilkoviny
sttidy podléhaji Bhem skladovani tzv. redenaturadii piz se uvaiuje ¢ast koloid® va-
zané vody. Ve Skrobu probihaémpa krystalizace (retrogradace) amylosy a syne(@nes-
tovani) amylopektinového geluiipemz se oft uvoliuje voda. Ta se pak rychle vypge.
Retrogradace amylosy byva pokladana za hlakitino starnuti p&éva. Tento fyzikalni jev
probiha v rozmezi teplot -7 aZ +88, vyrazré se zpomaluije jiZ i teplot +30 C. Z toho
vyplyva, Ze starnuti vyrotikize brzdit fisobenim teploty. Teplot vy$Sich neZ 80se vy-
uziva pro klimatizované skladovani a dopravu vyiolikdy kratkodob), teplot pod 0C

pro zmrazovani peva.

Vysychani Ize brzdit i mechanicky a to balenim bjin coz je vSak spojeno s nebedipe

vnitiniho oroseni obal a tim i mikrobialni kontaminace vyroik
Vlhkost ve stidé Ize vazat i pomocidkterych hydraténich gisad, napp modifikovanych
Skrohi (tepel nebo chemicky upravenych). Také zvySena davka spkiu s emulgéato-

rem zpomaluje vysychaniiity.
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Trvanlivost jemného peva je ze spdtbitelského hlediska dostate. Nekteré druhy jem-
ného peéiva, kde se deklaruje prodlouzena trvanlivost, @é ¢io obal. Obal zde pini fe-
devsim funkci hygienickou. Sezonni druhy jemnéhéivae(vanaky, mazance) seékdy

téZ zmrazuji, aby bylo mozno je vyrobit do zasolskladovat 8kolik dni az tydi. [8, 9]
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6 VNIT RNi ZNAKY PE CIVA

Mezi vnitini znaky jsoutrazeny winé a chua’ petiva, porovitost, struktura a krgjitelnost
stridky.

6.1 Viné petiva
Hodnocenim &n¢ vyrobku byva ovrovana zejménairfiomnost cizich pac¢h Bezvadna

viné ma byt charakteristicka pro druh vyrobku podle Zteh surovin a vyrobni techno-

logie.

6.2 Chut pefiva

Chw byva ozn#&ovana jako vyznamny subjektivni ukazatel a protassinmyt hodnocena
zvla® petlivé. Musi byt gedevsim sledovano, zda vyrobek nema ciimhot, kterd byva
zasadn negijatelna, nebo takovou chovou odchylku, kterd vyrobek znehodnocuje ze
spotebitelského hlediska. Nedostaté osoleni m4 za nasledek mdlou, nevyraznoti,chu
kysela chd ukazuje na fezrala &¢sta, absorpce dezinfé&kich a insekticidnich latek e
vyvolat negijemnou az odpornou ciziighw'. Stara a Spatnskladovana mouka e (fi-

vodit nahdklou nebo nazluklou chuatd.

6.3 Porovitost a struktura stridky

Velmi dalezitym vnittnim znakem byva charakter a struktuidd&ty a mnozstvi, velikost
a uspsadani padi. Stavba pdr by méla odpovidat tvaru a hmotnosti vyrobku i pouzité
receptie. Pory by mily mit stejny tvar, tenké &y a @iblizné stejné rozréry. Stidka

s velkymi tlustostinnymi péry byva ozn#mvana jako hrub porovita.Cim je struktura po-
rovitosti jemrgjSi acim terti s€ny maji pory, tim je stravitetjsi, lepSi a ma delsi Zivot-
nost vyrobku. StarSi vyrobky s jemnou porovitostizelajicerstwjSi nez skuténé cerstvé
vyrobky s pérovitosti hrubou. Strukturu fdovliviiuje i kvalita mouky, jeji std a zpisob

zpracovani i vyrobni technologie.

Pro dosazeni Zzadané poérovitosti a strukturyi p@ikladen draz na zfisob tvarovani a ky-
nuti tvarovanych vyrohk v optimalnich podminkéach. V malo horké peci na&tailisné
dokynuti, a tim i hrubSi porovitosti, zatimctili§ horka pec psobi opané. Pro spravné

posouzeni vliu na strukturu $tdky se vyZaduje zgaa odborna znalost.
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6.4 Krajitelnost (pevnost naiezu)

Také krajitelnost bava vyznamnou vlastnodtidgly. Narezu vyrobku se zjisti, je-li §tla
lepiva, mazlava nebaifis suchd, a z toho #ou byt posuzovany jeji senzorické vlastnosti

pii pouziti.

6.5 Hmotnost vyrobku

Vyrobek s nizSi hmotnosti byvaiazen jako zmetek, kdezZto vyrobek z téhista s pede-
psanou hmotnosti, toleranci neléasi mize byt oznéen jako prvatidni. Dolie odvazeny
kus mize zngnit svou hmotnost vlivemizného tepelného rezimu v pecki RysSi teplok
se vytvdi karka rychleji, intenzivaji zabarvené vyrobky jsouitve vypékany, maji dekla-
rovanou hmotnost a mohou byttaaeny do prvni jakosti. Vyrobky zvolnademé mohou

byt vytazeny jako zmetky, pémadz jejich hmotnost byva zpravidla nizsi.

Hmotnost vyrobku neni povaZzovana za jakostni zakkmusi odpovidat normamii Pe-
dodrzeni hmotnosti vyrobku se sfadiiteli dostane za stanovenou cenu mensi mnoZstvi
vyuzitelnych Zivin, cozZ je v podstatotéz, jako kdyby nebylo dodrZzeno recepturni sidze
(neopraviné snizen obsah recepturni slozky) nebo neogr@vnavysena cena vyrobku.

[8]
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ZAVER
Ve své préaci jsem se z velkasti zabyvala technologii vyroby a sortimenty jehm@ei-

va. Prace byla reSerSniho charakteru a cilem bytovymat jednotlivé druhy gera, zhod-

notit ¢erstvost pekarenskych vyrobka pouZziti zlepSujicichrpravka.

Bylo zjiStno, Ze nej¥tSi objem vyroby zaujima traghi kynuté peéivo typu vangek a ko-
laca lisici se navzajem hlagrvzhledem. Vangkové €sto byva tuzsi, dak vyzralé, nepl-
néné, Wtsinou v kusech o&sSi hmotnosti a ¢kdy sypané. Koléové €sto byva pipravo-
vano volrgjsi, vyzna&uje se velkym podilem néplni, vyradbi se v menSiettdich kusech
(kol&te, buchtiky, Satéky, zaviny, babovky). Dale smazenécpe (koblihy, tatenky,
pirohy). Podle receptury jsou vyraty kobliny pek#éské a cukréské. Cukréské kobliny
jsou dnes vyraimy castji. Listove €sto se vyznéuje velkou pracnosti. Listovésto nuize
byt nekynuté i kynuté (plundrové). Nejmensi podihda na rehké vyrobky, které maji

jednodussi technologii s p@émé drahou recepturou.

V ¢eskych pekarnéch je vyréb velmi Siroky sortiment jemného $ea. Tato fiznorodost
s sebou pnasi vysoké naroky na technologii a jejich odotnais tvarovani. Proto je pou-
Zivano zlepSujicichifpravki a sné&si, které musi byt schopny zajistit beapeu a bezpro-
blémovou vyrobu. Cilem je dosdhnout co nejlepSiticlulbjemu a tvaru vyrohk a také

napomoci jejich maximalni trvanlivosti.
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MZE
FAO
Sb.

CO;
NaHCG;
KHCO3

NH4HCOs

mm

cm

% hm.
CR
C,HsOH
CeH1206
H>O

ATP

Ministerstvo zergdélstvi
Organizace OSN pro vyzivu a zéslstvi se sidlem Rimé
Sbirka

Oxid uhliity
Hydrogenuhkitan sodny
Hydrogenuhlkitan draselny
Hydrogenuhliitan amonny
Stupaé Celsia

Gram

Milimetr

Centimetr

Procento hmotnostni
Ceské republika

Ethanol

Glukosa

Voda

Adenosintrifosfat
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PRILOHA P I: SCHEMA PRO HODNOCENI JAKOSTI
PEKARENSKYCH VYROBK U — JEMNE PECIVO (SATE CKY,
PLUNDRY, KAPSI CKY, BUCHTI CKY, KOLA CE, HREBENY) [8]

Znaky Jakost — vyhovujici
Vyborna (A) Dobra (B)

Vzhled tvar charakteristicky, pravidelny, | tvar dobry, mé# pravidelny,

Tvar dolre formovany uspokojivy

Objem velky stedni

Kurka zlatohréda, dolde propeéend, swtlejsi, tmavsi, méhleskia,
leskla, sypani Zzmolenkou, nepravidelné sypani Zmolenkod
odpovidajici pro jednotlivé vyrobky

Stridka porovita, kypra, doie propéend, | nepravidelné poéry, dab
stejnongrné rozloZzena napil prop&ena, nestejnodnné rozlo-

Zena napi

Viné piijemnd, charakteristicka po meére vyrazna, ale charakteristi
néplni, vyrazna ka

Chut velmi dobra, lahodnda, charakterijsmére vyrazna, ale charakteristi

ticka po pouzité naplni

ka

)




PRILOHA P Il: SCHEMA PRO HODNOCENI JAKOSTI
PEKARENSKYCH VYROBK U — JEMNE PECIVO (SATE CKY,
PLUNDRY, KAPSI CKY, BUCHTI CKY, KOLA CE, HREBENY) [8]

Znaky Jakost — nevyhovuijici
Nestandardni (Ca) Hrubé narusena (Cb)

Vzhled tvar mért vyhovuijici, z¢ast&ne nevzhledny, zdeformovany,

Tvar vyteklou naplni, objem maly srazeny

Objem maly @ilis maly

Kurka matna, casténé¢ zneistena, @ipa-| spalena, sild zneisténa, ilis
lena, nedostate¢ posypand Zzmo-bleda, hrubé zavady v sypani
lenkou

Stridka houZevnata, s naznakem brouskouirouskovita, syrova, mazlava,
tosti, nepruzna, lepkava, nedostaneistena, s cizimi pedntty,
tecné mnozZstvi ngpth bez naplg

Viné neukita, netypicka bez ciziho horkd, kysela, s cizim pachem,
pachu negijemna

Chut nevyrazna, mdla, netita, bez kysela, nahtkla, zatuchla,

cizich gichuti

nazluklg, cizi




