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ABSTRAKT

Celiakie je celozivotni autoimunni onemocnéni. Zakladem terapie je striktni dodrzo-
vani bezlepkové diety. Lepek je hlavni slozkou pSenicné mouky a jeho nahrazeni
Vv pekatskych vyrobcich vyzaduje nové technologické pristupy a vyuziti aditiv. Diplomova
prace byla zaméfena na prizkum v oblasti vyroby bezlepkového peciva, predevsim cukrafi-
skych vyrobka v letech 2006-2011 na stfedni $kole. Byla provedena ekonomicka analyza
vyvoje ceny a formou dotazniku bylo zjistovano, jaky byl o tyto vyrobky zajem mezi spo-
ttebiteli. Vysledky ukdzaly, Ze sortiment bezlepkovych zakuski se rozsitoval postupné od
jednoho az k deseti druhim. Navic bylo zjisténo, Ze v porovnani s béZnymi vyrobky jsou
bezlepkové drazsi a jejich cena je ovlivnéna hlavné cenou pouzivanych surovin, zejména
vajec, masla a smetany. Data ziskana z dotazniki ukézala na zvysujici se zdjem o tyto pro-

dukty nejen u osob trpicich celiakii, ale i u osob se zdravym zivotnim stylem.
Kli¢ova slova: celiakie, bezlepkové pecivo, ekonomicky vyvoj
ABSTRACT

Coeliac disease is an autoimmune disease. The lifelong gluten-free diet is used as
the only effective treatment for these patients. Gluten is a major component of wheat flour,
and its replacement in bakery products requires a novel technological approaches and addi-
tives. This thesis describes the economic progress and technological approaches in produc-
tion of gluten-free cakes in high school in period 2006-2011. The differences in price and
changes in product range were analysed using economic data. The questionnaire was used
to show interest in buying gluten-free bread. This study demonstrated that 2006-2011 the
availability of gluten-free products increased and the product range grew from one kind up
to ten. Moreover, the gluten-free products were more expensive than their gluten-
containing counterparts. The product price was influenced by prices of raw materials, es-
pecially eggs, butter or cream as emerged from the price analysis. The results of question-
naire analysis showed, that not only people with coeliac disease, but also people with

healthy lifestyle, bought gluten-free products.

Keywords: coeliac disease, gluten-free bread, economic progress
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UvVOD

Celiakie je definovana jako celozivotni geneticky podminéné autoimunni onemoc-
néni. Konzumace potravin s obsahem lepku vyvola reakci organismu, jejimz nasledkem je
poskozeni sliznice tenkého stfeva, které miize vést az k rozvoji atrofie a zanétlivych zmén.
V poslednich letech se vyskyt celiakie celosvétove zvysuje. Zakladem terapie je celozivot-
ni bezlepkova dieta. Ta je ovSem povazovana za ekonomicky nakladnou. Dalsi nevyhodou
je horsi dostupnost bezlepkovych potravin, cozZ mize negativné ovlivnit dodrzovani diety 1
celkovou kvalitu Zivota pacientll. Zejména u nemocnych s minimalnimi projevy miize dojit
k porusovani dodrzovani zasad bezlepkové diety. Pfitom disledné dodrzovani diety je i
dalezitym preventivnim opatienim pfed rozvojem zdvaznych komplikaci celiakie.

Vyznamnou soucdsti jidelni¢ku je pe€ivo. Na trhu roste poptavka po bezlepkovych
pekatskych vyrobcich s kvalitou srovnatelnou s kvalitou pseni¢ného peciva. Zkouma se
potencidlni uplatnéni riznych pekaiskych surovin, aditiv a technologickych pfistupti, tak
aby se dosédhlo bezlepkového vyrobku o pozadované kvalité za ptijatelnou cenu.

Cilem prace byl prizkum v oblasti vyroby bezlepkového peciva, pfedevS§im cukrai-
skych vyrobkd, a jejich uplatnéni na trhu. Formou dotaznikl na stfedni Skole bylo zjisto-
vano, jaky je o tyto vyrobky zajem mezi spotiebiteli, jestli stoupa jejich vyroba a tedy i
dostupnost, jaké problémy pfinasi jejich vyroba a také jaka je jejich cena.

Prizkum byl provadén na Stfedni $kole gastronomie, odévnictvi a sluzeb ve Fryd-
ku — Mistku, kde se bezlepkové vyrobky zacaly v poslednich letech vyrabét. Divodem
bylo nejen obohatit vyuku studentd, ale i vyhovét zakaznikim, ktefi trpi celiakii. V této
Skole se ptipravuji na budouci povolani studenti riznych oborii, zejména na povolani pro-
davace, kuchate a cukrafe. VSechny vyrobky, které studenti béhem praktické vyuky vyro-
bi, jsou nabizeny ve Skolni prodejné. Mezi zdkazniky patfi ostatni studenti, ucitelé, ale 1
navstévnici Skoly. Vysoky zajem o cukraiské vyrobky byl pfic¢inou rozsifeni nabidky o
bezlepkové zakusky. Sortiment bezlepkovych zakusku se rozSifoval postupné. V roce 2006
byla vyrabéna pouze pfirozené bezlepkova slehackova rolada, zatimco v roce 2011 nabidka
obsahovala jiz 10 druhti bezlepkovych zakuski.

Teoretické ¢ast diplomové prace obsahuje piehled piirozené bezlepkovych obilovin
a mlynskych vyrobku z nich. V praktické ¢asti jsou obsazeny tdaje o vyrobé bezlepkovych
zakuskli ve Skolnim zafizeni, analyza vyvoje ceny u téchto vyrobkl a vyhodnoceni dat

ziskanych pomoci dotazniki.
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1 CELIAKIE - NEMOC

Celiakie (celiakalni sprue, gluten-senzitivni enteropatie, netropicka sprue) je celo-
zivotni geneticky podminéné onemocnéni, které se projevuje po rtizné¢ dlouhé dobé kon-
zumace vyrobku z obilovin s obsahem lepku (glutenu) u geneticky vnimavého jedince [1].
Zminky odpovidajici celiakii se objevuji uz ve 2. stoleti n. 1. (Aretaeus z Cappadochie).
Pivod nemoci byl objasnén béhem 2. svétové valky holandskym pediatrem Dickem, ktery
pozoroval, Ze symptomy nemoci se zmirnily s nedostatkem obilovin v potravé obyvatel-
stva [2].

Neptimétenou imunitni odpovéd’ zprostiedkovanou T-lymfocyty spoustéji ve sliz-
nici tenkého stfeva $tépné produkty lepku - gliadinové peptidy reprezentované HLA-DQ2
(u 95 % pacienttl) a HLA-DQS. Zarovei jsou produkovany vysoce specifické autoprotilat-
ky proti tkanové transglutaminaze (tTG). Dochazi k poSkozeni stfevni sliznice s riznym
stupném atrofie a zadnétlivych zmén. I kdyz je potvrzena geneticka predispozice vazana na
HLA-DQ2 a DQS8, manifestace onemocnéni zévisi na dobé, kdy dojde k prvnimu vystaveni
glutenu a na jeho celkovém pozivaném mnozstvi [3].

Celiakie je onemocnéni tykajici se jak détského, tak dospélého véku. V détském
veku patii k typickym priznaklim prijmy se steatoreou, kolikovité bolesti bficha, anemie,
bfisni dyskomfort s flatulenci. Pacienti maji nafouklé bficho, ochablé svalstvo, neprospiva-
ji télesné ani psychicky. V dospélosti se ptiznaky objevuji mezi 30. az 40. rokem. Rozvoji
onemocnéni muze predchéazet i n¢jaka silnd zatéz (gravidita, laktace, operace, infekce).
Casta je dyspepsie, inavovy syndrom ¢ mimostievni projevy, jako je anémie, osteoporodza
nepiimétena véku, neurologické projevy a psychické poruchy [2].

U déti i dospélych se mize objevit dermatitis herpetiformis. Jde o svédivy kozni na-
lez, ptevazné v oblasti nad extensory koncetin, na trupu, hyzdich a ve kstici. Nejde o pii-
druzenou chorobu ani komplikaci celiakie, ale o kozni projev nesnaSenlivosti lepku. Tato
nemoc popsana L. A. Duhringem v roce 1884 byla az do roku 1966, kdy se podaftilo pro-
kazat, ze u 75 % nemocnych sliznice tenkého stfeva vykazuje stejné zmény jako u celiakie,
povaZovana za Cist€ koZzni onemocnéni. Jedinym moznym lé€ebnym opatfenim je trvala

bezlepkova dieta [3, 4, 5].
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Klasifikace celiakie: [4]

» Kilasicka forma (30-40%) — pIn¢ rozvinuta

= Subklinicka — atypické ptiznaky, chybi stfevni obtize

= Silentni (néma4) forma — chybi klinické ptiznaky, pozitivni sérologie a histologie
* Latentni forma — nejsou symptomy nemoci, pacienti dodrzujici dietu

* Potencialni forma — geneticka predispozice

Mezi komplikace patii anémie, krvacivé projevy, hyposplenismus, metabolické os-
teopatie, gynekologické problémy az psychické poruchy. Zavaznou komplikaci je ulcera-
tivni jejunitida a refrakterni sprue vyskytujici se u pacienti bez odezvy na bezlepkovou
dietu. Nelécena ¢i pozdé zjisténa celiakie je zavaznou prekancer6zou [5].

Pilifem terapie je celozivotni bezlepkova dieta. Jde nejen velky zasah do zivotniho
stylu pacientli, ale také ekonomickou stranku. Po zavedeni diety dochazi ke zmirnéni
symptomi a pozdé&ji i k obnoveni struktury sliznice tenkého stieva a normalizaci protila-
tek [6, 4].
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2 BEZLEPKOVA DIETA

Problematika bezlepkové diety se zamétfuje na oznaCovani potravin s piimesi lepku,
dale na piivod skrobii, které se pouzivaji, ¢i na dodrzovani spravné vyrobni praxe, ktera by
méla zamezit kontaktu bezlepkovych potravin s potravinami s obsahem lepku [4].

Vyhléaska Ministerstva zdravotnictvi ¢. 54/2004 Sb. oznacuje jako bezlepkovy vy-
robek, ten ktery obsahuje splnéni limitnich hodnot 20 mg/kg (u potravin neobsahujici pse-
nici, jeémen, zito, oves nebo jejich kiizence, ale nahrazky téchto obilovin), a také potravi-
ny splityjici limitni hodnotu 100 mg/kg (u potravin obsahujicich specialné upravenou pse-
nici, jeCmen, Zito, oves nebo jejich kiizence) [6].

Nové nafizeni (ES) ¢. 41/2009, které vstoupilo v platnost 1. ledna 2012, umoznilo
zptehlednéni a zaroven zptisnéni pravidel pro oznaceni potravin ,,bez lepku®. Toto nafizeni
upravuje jak pozadavky na potraviny uréené pro zvlastni vyzivu, tak pozadavky na potra-
viny uréené k bézné spotiebé [6].

Zavadi dvoji zékladni oznaceni:

= bez lepku — Ize pouzit pouze pii obsahu lepku do 20 mg/kg, je uréeno primarné
pro potraviny z piirozen¢ bezlepkovych surovin a je povoleno jak u potravin urce-
nych pro zvlastni vyzivu, tak u béznych potravin [4]

= velmi nizky obsah lepku* - Ize pouzit pfi obsahu lepku do 100 mg/kg, je uréeno
pro oznaceni potravin obsahujicich jednu nebo vice sloZzek ze specialn€ upravené
pSenice, je¢mene, ovsa, zita nebo jejich kifiZzencu, nelze je pouzit v oznaceni béz-
nych potravin, nelze pouZit u potravin neobsahujicich Zadnou slozku z pSenice je¢-

mene, ovsa, Zita nebo jejich kiizenci [4]

Cilem tohoto nafizeni je stanovit jednotna evropska pravidla k zajiSténi ochrany
spotiebitele a volného pohybu zbozi. A umoznit rozsifit nabidku vyrobkil s rizné nizkym
obsahem lepku. Jsou tak stanovena jasna pravidla pro oznaCovani bezlepkovych vyrobki a
tim usnadnén vybér zakaznikem.

Vyrobci nebo riizni provozovatelé mohou pouzivat i jiné alternativni zpisoby ozna-
¢eni bezlepkovych produkti, napt. pouziti loga pteSkrtnutého klasu, oznaceni typu ,,vhod-
né pro celiaky*, ,,vhodné pfti bezlepkové dieté apod. [6].

Z jidelnicku pfti bezlepkové diet€¢ musi byt vylouCena pSenice, Zito, jeCmen a oves.

Také vyrobky z téchto obilovin, vyrobky obsahujici jejich piimési ¢i kontaminované pfi
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vyrobé. Déle je potieba kontrolovat aditiva, stabilizatory a emulgatory, které mohou obsa-
hovat stopy lepku [7].

Zakladem diety jsou obiloviny neobsahujici alergenni prolaminy: kukufice, ryze,
pohanka, proso, quinoa ¢i amarant. Povoleny jsou 1 veskeré luSténiny, zelenina, maso.
Mléko a mlééné vyrobky jsou omezovany individudlng dle zdvaznosti sttevniho poskozeni.
U nékterych pacientt je potieba dopliovat vitaminy a mineralni latky [4].

Diilezitym problémem je také zamezeni kontaminace bezlepkovych surovin, nacini
a pracovni plochy. Proto je vhodné pouzivat zvlastni pracovni naini pouze na pfipravu

bezlepkovych jidel a se surovinami obsahujicimi lepek pracovat oddélené [7].

2.1 Pravidla diety

Pravidla diety dle Svaciny [8]:

» climinovat potraviny obsahujici lepek — pSenici, zito, Zitovec, jeCmen, oves a
vSechny vyrobky z nich (mouku, kroupy, vlocky, pe€ivo a chléb)

* nahradit zakazané obiloviny ryzi, kukufici, bramborami, bramborovym a kukufic-
nym Skrobem, s6jou, amarantovou moukou

* na zacatku diety strava spiSe Setfici a protiprijmova, omezeni tuki, mléka

= celozivotni dodrzovani diety i pies vymizeni ptiznakd
2.2 Nové pristupy

Nové piistupy v bezlepkové dieté spocivaji v odstranéni toxické sekvence prolami-
na z obilovin. Bud’ genetickou modifikaci téchto obilovin, nebo specidlnimi postupy pfi
ptiprave tésta, kdy jsou pouzity fungalni protedzy ¢i probiotika [9]. K rozlozeni toxickych
sekvenci aminokyselin v prolaminech byly vyuZivany bakterie mlééného kvaSeni. Prede-
v§im laktobacily a fungalni protedazy. Podafilo se odstranit stopovd mnozstvi lepku
Vv bezlepkovych potravinach a také bylo popsano, Ze tyto postupy dokazou odstranit lepek i

z pSenicnych jidel [10].

2.3 Ekonomicka zatéz a dostupnost na trhu

Bezlepkova dieta je povaZovana za ekonomicky nakladnou. Provedené studie
vriznych castech svéta prokazaly, Ze bezlepkové produkty jsou vyrazné drazsi
V porovnani s béznymi. Také jejich dostupnost je horsi. Financni aspekt, zvlasté v pripade
kde je v rodiné postizeno vice ¢lenti, mize vést k nedodrzovani diety a ovlivnit tak celko-

vou kvalitu zivota téchto pacienti [11,12]. Také se objevuje zajimava skutec¢nost sice, ze
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bezlepkové potraviny kupuji i spotfebitelé, kteti povazuji bezlepkové potraviny za zdravej-
§i [13].

Pozitivnim zjisténim, které vyplynulo ze studii je, Ze rostouci poptavka po bezlep-
kovych potravinach je doprovazena rostouci nabidkou bezlepkovych potravin. Celosvétovy
trh s bezlepkovymi vyrobky se rychle rozviji a rust trhu se pohybuje mezi 10-20 % ro¢né.
Nejvetsi nartist Se pozoruje u potravin z amarantu, quinoy a pohanky [14].

Bylo zjisténo, ze v Ceské republice je strava pacienta s celiakii denné o 80 K& na-
ro¢néjsi ve srovnani s béznou dietou, coz odpovida 2400 K¢ mési¢né [15]. Co se tyce do-
stupnosti BL (bezlepkovych) potravin a tedy i pe¢iva v CR, V poslednich letech doslo k
podstatnému rozsifeni nabidky a tento trend pokracuje. Nejznaméjsi znackou peciva v CR
je Delta, kterou zna 48 % Ceskych spotiebitell, na dalsich mistech jsou pekarny Odkolek,
Penam, Michelské pekarny, Dobré pecivo a Cerea, vSechny tyto pekarny nabizeji BL peci-
vo [16].

BL vyrobky jsou dostupné v rizné kvalité a cené. Na trhu jsou dostupné rizné BL
smési na peceni chleba, babovek, perniku, rizné druhy trvanlivého peciva, ale stale je malo
uspokojiva nabidka cerstvého BL peciva. V podstaté je to zplsobeno tim, Ze vyroba BL
produkti je naroc¢na, protoze zakladem dobrého peciva je lepek, ktery pii vyrobé BL peci-
va musi vyrobci odstranit. Po odstranéni této technologicky vyznamné slozky z tésta musi
vyrobci fesit problémy typu lepivost tésta, nizky objem, drobivost ¢i horsi senzorickou
kvalitu vyrobku. Pfesto jsou na naSem trhu spole¢nosti, které se vyrobou ¢erstvého BL
peciva zabyvaji. Bezlepkovych pekaiskych vyrobki je v CR republice asi 40-50 druhti a
sortiment se stale rozsifuje. Piehled o téchto vyrobcich nalezneme v databazi bezlepkovych
vyrobku [17].

Od roku 1994 se vyvojem a vyrobou BL peiva zabyvaji Jizerské pekarny Ceské
Lipa. Bezpecnost pii vyrobé je zaru¢ena oddélenim BL vyroby od bézné vyroby. Pravidel-
n¢ nechavaji v akreditovanych laboratofich kontrolovat obsah gliadinu v jednotlivych vy-
robcich. Mezi jejich nejvice proddvany vyrobek patii BL smés Jizerka. Dale pak maji
v nabidce 10 druhti BL Cerstvého chleba, také bagety, babovky a jiné sladké pecivo. Nabi-
zeji nékolik druhti predpeceného peciva, plundrové pecivo a sladké rolady. Tyto vyrobky
nabizeji prostfednictvim svych prodejen po celé republice, ale dnes maji 1 svou interneto-
vou prodejnu [18].

Mezi dalsi firmy, které rozsifuji sortiment BL peciva, patii napiiklad Labeda. Tato

firma v8ak nabizi jen BL smési na piipravu chleba a peciva. Dr.Schir dopliuje trh o trvan-
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livé BL pecivo a smési na peceni. Viedenské pekarny, Paleta - Lipnice, Mantler Miihle a
Zdravy styl jsou také firmy, které nabizi trvanlivé BL pecivo, poptipadé BL smési na pe-
¢eni. Firma Zdravy styl od biezna 2012 dokonce vyrabi 12 druhti bezlepkovych zakus-
ka [19].

Rostouci vyvoj trhu s bezlepkovymi potravinami v Ceské republice je patrny
z internetové online databaze, kde je k nalezeni pichled bezlepkovych vyrobkd, které byly
analyzovany a vyhovuji vyhlasce ¢. 54/2004 Sb. Databaze je vhodna pro pacienty trpici
celiakii, rodicim déti s celiakii, dietnim sestram a 1ékaftim. Obsahuje jednak vyrobky de-
klarované jako bezlepkové nebo pfirozené bezlepkové a také bézné potraviny [17].

Trh s bezlepkovymi potravinami by v budoucnu mohly ovlivnit alternativni techno-
logické postupy, které jsou v poslednich letech pfedmétem intenzivniho z&jmu. Mezi tyto
postupy lze zatadit [20]:

1. modifikace kodonu pro prolin v obilovinach metodami genetického inZenyrstvi

2. péstovani geneticky starSich druhti obilovin, které neobsahuji hlavni toxicky pep-

tid a-gliadin

3. Stépeni toxickych peptidii v obilnych vyrobceich a potravindch chemicky ¢istymi

mikrobialnimi nebo plisnovymi prolylendopeptidazami

4. ptiprava strukturnich analogt gliadinovych peptidu k selektivni inhibici tTG, kte-

ra spousti kaskddu autoimunitnich reakci pii celiakii

Vyse zminéné postupy jsou jiz v pokrocilé fazi vyzkumu a objevuji se jiz jejich
aplikace. V horizontu nékolika pfistich let 1ze ocekavat jejich alespon ¢astecnou terapeu-

tickou aplikaci [20].
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3 SUROVINY PRO VYROBU BEZLEPKOVYCH POTRAVIN

Lepek (gluten) je tvoien prolaminy (gliadiny), které jsou rozpustné v 70% ethanolu,
a gluteliny (gluteniny), které jsou rozpustné ve ziedénych roztocich kyselin a zasad. Pro-
laminy psenice, Zita, jeCmene a ovsa obsahuji nejvyssi podil glutaminu a prolinu. Naproti
tomu v prolaminech kukuftice, ryze a prosa je obsah glutaminu a prolinu minimalni, coz

determinuje jejich bezpe¢nost pro nemocné s celiakii [3].

3.1 Kukurice

Kukufice pochéazi z Jizni Ameriky a botanicky jde o jednoletou, jednod€loznou,
jednodomou cizospraS$nou rostlinu. Jako rod Zea je zatfazovdna do celedi lipnicovitych
(Poaceae), skupiny kukuficovitych (Maydae). V potravinafstvi jsou vyuzivany kukufice
konsky zub, kukutfice obecna tvrda, kukufice polozubovita, kukutice pukancova, kukuiice
cukrova, kukufice voskova a kukufice Skrobnata [21].

V dnesni dobé¢ se péstuje také geneticky modifikovana (GMO) kukufice a to hlavné
v USA, Kanadg, Jihoafrické republice a ve Spanélsku. GMO kukutice obsahuje vlozeny
gen z pudni bakterie Bacillus thuringiensis (odtud Bt-kukufice), ktery kukufici proptjcuje
odolnost proti Skodlivému zavije¢i kukuti¢nému (Ostrinia nubilalis) nebo bazlivci kuku-
ficnému (Diabrotica virgifera) [21].

V mlynském primyslu se zpracovava kukuficné zrno predevSim na kukufi¢nou
krupici, méné¢ na mouku. Krupice se nejvice vyuziva na vyrobu extrudovanych vyrobki.
Typické je pouZiti pro vyrobky typu corn flakes, jako soucast ceredlnich smési (miisli),
kase a suSenky [22].

Susina obilky kukufice obsahuje 70 % Skrobu a 12 % dusikatych latek a 8 % tuku.
Dale je zde vysoky obsah vitaminu E a mineralnich latek. Nejvice tuku je v klicku a jeho

obsah se pohybuje mezi 3-6 %. Mineralni latky jsou soustfedéné v kli¢ku a jejich obsah je

v

3.2 Ryze

Ryze (Oryza sativa) je velmi rozsifenou obilovinou, ktera se péstuje pro tzv. pfi-
mou konzumaci. Z historického hlediska jde o zakladni potravinu poloviny svétové popu-
lace. Je stézejni potravinou zvlasté v asijskych statech, v Evropé a Americe, kde je ryze
konzumovana vétsinou jako piiloha. Jde o hodnotnou potravinu, ktera je snadno stravitel-

na, a proto vhodna pro rizné typy diet, neobsahuje zZadny cholesterol, ma pouze stopové
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mnozstvi tuku, neobsahuje sodik ani lepek. Tzv. hnéda ryze obsahuje navic vysoké mnoz-
stvi vlakniny [21].

Neloupana obilka ryze obsahuje 8-12 % bilkovin, 2,4 % tuku, 68—72 % polysacha-
ridt (8krobu), 10 % vlakniny, vitaminy skupiny B (thiamin, riboflavin, niacin), vitamin E,
fosfor, vapnik, draslik, hoicik a Zelezo. Bilkoviny z ryze jsou ve srovnani s jinymi druhy
obili povazovany za jedny z nejkvalitnéj$ich. Maji osm esencialnich aminokyselin, které
jsou nezbytnou stavebni jednotkou svali. Ryze neobsahuje lepek, proto se vyuziva pfi
bezlepkové dieté. Nealergizuje, je lehce stravitelna, a proto je vhodna jako dietni potravina.
Snadno a rychle se pfipravuje a lze ji pouzit témét do jakéhokoliv jidla — do polévek, sala-
tl, jako hlavni jidlo ¢i zakusek. Z ryze se také vyrabi mouka, té€stoviny, které¢ u osob aler-

gickych na lepek mohou nahradit vyrobky z pSenice [23].

3.3 Pohanka

Pohanka setd se podle vyuziti fadi k obilovinam, ov§em botanicky je to rostlina
dvoudélozna a patii do ¢eledi rdesnovitych (Polygonaceae) a rodu Fagopyrum. Historicky
se p&stovala hlavné v Cechach a na Moravé v podhorskych oblastech a to v oblasti Beskyd
a Té&inska a v mistech usidleni Volynskych Cechi. Jeji péstovani zalalo upadat az
v 18. stoleti a souviselo i se zménami ve stravovacich zvyklostech, kdy se zacalo ustupovat
od kaSovitych pokrmil. Znovuobjeveni zaznamenala pohanka v devadesatych letech minu-
1€ho stoleti. Z poddruhti se péstuje pohanka seta. Pohanka tatarska (tatarka) se péstuje spise
ve stiedni Asii [21].

Byl popsan podil frakci bilkovin v nazce pohanky, kde obsah albumint a globulind
je 50 %, prolaminu 6,3 %, glutelint 18,7 % a zbytek 25 %. Tento nizky obsah prolaminti a
glutelinti umoZiiuje jeji vyuziti pro bezlepkovou dietu. Déle je pohanka vyznamnym zdro-
jem esencialnich aminokyselin, nenasycenych mastnych kyselin, mineralnich latek a vita-
minQ skupiny B a vitaminu E [24].

Flavonoidy, pfirodni antioxidanty v pohance zastupuje zejména rutin. Jsou obecné
znamy jeho pozitivni u€inky na pruznost cév, dale reguluje krevni sraZlivost a posiluje
imunitu organismu [21].

V Ceské republice je vyrabéno vice nez 40 riznych produktt z pohanky. Jde piede-
v§im o kroupy, lamanku, Krupici, mouku, téstoviny, smési na piipravu omelet, livance,

vlocky, rizné pekaiské vyrobky a specialni vyrobky pro pacienty trpici celiakii [24].
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3.4 Proso

Jako proso byva oznacovano né€kolik botanickych rodii a druhti s pfibuznymi vlast-
nostmi. Proso - Panicum miliaceum je nejznamé&jsi a péstované v Rusku, Ciné a USA,
Eleusine coracana se péstuje prevazné v Africe, Indii a Cing a Seteria italika se péstuje
hlavné v Cing a na Blizkém Vychodé. A nejméné dalsich 5 botanickych rodd. Péstovéni
prosa je nenaro¢né, jde o jednoletou teplomilnou obilninu [23].

V potravinaistvi se vyuzivaji obilky prosa - jahly, které jsou bohaté na bilkoviny,
mineralni latky a vitaminy. Jahly jsou lehce stravitelné a Ize z nich pfipravit fadu pokrmd.
Naptiklad kasi, noky, nakypy, placky, rizota, krokety, ale i sladké krémy. Mezi nejznaméj-
§i jidla u nas patii jahelnik. Jahly neobsahuji lepek, a proto pokrmy z nich pfipravované
mohou byt soucasti bezlepkové diety. Dal$imi produkty mlynského zpracovani prosa jsou
prosnd mouka, krupice a vlocky. Mezi vyznamné obsahové latky prosa patii esencialni
aminokyseliny, bilkoviny 10-14 %, tuky 4 %, skrob 68—76 %, amyloza 26,3-28,4 %, amy-
lopektin 72,0-73,7 %, mineralni latky — vapnik, fosfor, draslik, hoi¢ik, Zelezo, dale obsa-

huje vitaminy skupiny B [21].

3.5 Quinoa

Quinoa, neboli merlik chilsky (Chenopodium quinoa Willd.) je jednoleta dvoudé-
loZna rostlina, jejiz drobnd, svétld semena se podobaji prosu. V potravinafstvi jsou vyuzi-
vany listy, které se upravuji jako salaty. Semena se vyuZzivaji bud’ celd, nebo ve forme
mouky ¢i krupice. Mouka je lehce stravitelna, proto je vhodna i pro détskou vyzivu [21].

Semena merliku obsahuji skrob 60 %, amylozu 11-12 %, bilkoviny 16 %, albumi-
ny a globuliny 60 %, prolaminy 6 %, gluteliny 20 %, tuk 6 %, vlakninu 3,5 % a popel 2,2
%. Piimou pouzitelnost mouky omezuje malo amyldzy ve skrobu. Merlik obsahuje jen 1,8

mg lepku na 100 g vzorku a je tedy vhodny pro dietu pfi celiakii [24].

3.6 Amarant

Ve svéte je znamo 60 druhti rodu Laskavec a pro produkei obilovin jsou vyznamné
druhy A. hypochondriacus, A. cruentus a A. caudatus. Jeho péstovani je rozsiteno piede-
v§im v Americe. V Evropé se péstuje nejvice na Slovensku, v Mad’arsku a Italii. Jde o jed-
noletou, dvoudéloznou a Sirokolistou rostlinu s velkym rozmnozovacim potencialem, ktera

vyprodukuje obrovské mnozstvi (200 az 500 tisic) malych semen ¢ockovitého tvaru. Tyto
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semena maji vysoky podil kvalitnich bilkovin 16 %, vyznamny je i obsah aminokyseliny
lyzinu 0,89 % [25].

Amarantova semena jsou zdrojem vitamint (B, a E) a mineralnich latek. Obsahuji
vapnik, hotc¢ik a draslik, vyznamny je i vyssi obsah zeleza. Tukova frakce ¢ini u amarantu
7,5 %. Tuk obsazeny v amarantu, obsahuje nenasycené mastné kyseliny, které ptiznivé
ovliviluji zdravi. V tuku se nachazi vyznamna slozka — skvalen (7-8 % z celkového mnoz-
stvi tuku), ktery brani nadbyte¢né syntéze cholesterolu v organismu a je také u¢innym an-
tioxidantem [21].

Obsah lepku ¢ini od 2,4 do 8,4 mg na 100 g suSiny, amarant je tedy vhodny pro
bezlepkovou dietu. I kdyz byly pozorovany rozdily mezi odridami, limit 10 mg/100 g su-
Siny nebyl piekrofen u zadné odridy. Je vyuzivan jak k pfimé konzumaci, hlavné¢ mladé
rostliny, které se upravuji jako listova zelenina, tak jako semena, ktera se vyuzivaji rizné

upravena vafenim, prazenim nebo semletim na mouku [24].

3.7 Teff

Teff neboli Milicka habesska (Eragrostis abyssinica) je nejdrobné&jsi znamou obi-
lovinou na svété. Vyznamna je nejen obsahem cennych mineralnich latek, bilkovin 10 %,
tukd 2 %, sacharidii 70 %, vlakniny 2 %, ale jeji drobna zrna neobsahuji zadny lepek, je
proto vhodna pro bezlepkovou dietu. Rozmér teffového zrna neptesahuje jeden milimetr.
Barva lepkavych zrnek se podle odriidy pohybuje od cervenohnédé az po slonové bilou.
Bila zrna chutnaji po vlasSském ofechu, tmavs§i varianty se chutové blizi liskovym

ofisktiim [26].
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Obr. 1: Suroviny pro bezlepkovou dietu
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4 TECHNOLOGIE CUKRARSKYCH VYROBKU

Zakladem cukrafskych vyrobkt jsou pekaiské vyrobky, které jsou doplnény o pole-
vy, naplné, ozdoby a kusové ovoce. Korpusy jsou nejcastéji vyrabény z tést lineckych,
vaflovych a lineckych tienych, dale ze hmot Slehanych, palenych a jadrovych [22].

Pti bezlepkové dieté je pro vyrobu cukraiskych korpusii a ptipravu tést potieba po-
uzit mouky bez lepku. Tyto mouky mohou byt vyrobeny z pfirozen¢ bezlepkovych obilo-

vin nebo se mohou pouzit smési, které jsou pro tyto vyrobky specialné pfipravovany.

Prirozené bezlepkové mouky

Pohankova mouka hladka je jemné namletda mouka z pohankovych krup. Pohanka
pro vyrobu mouky je loupana vyhradné mechanicky. Tento zpusob, na rozdil od termické-
ho loupéni, je velmi Setrny a vede k zachovani piivodnich chutovych a vyzivovych hodnot
pohanky. Pohankovéa mouka je vhodna na peceni chleba, rohliki, kolac¢t, jemného peciva,
suSenek, palacinek nebo k zahusténi polévek ¢i omacek. V bezlepkovych moucnicich slou-
Zi jako pojivo, a tim pomaha nahradit chybé&jici lepek pii ptipravé tésta [27]. Zastoupeni

zakladnich zivin v pohankové mouce je uvedeno Vv tabulce ¢. 1.

Jahlova mouka ma v bezlepkové dieté nezastupitelné misto napiiklad pii zahust'o-
vani a pfi piipraveé kiehkych moucnikt. Je oblibena pro svou vlac¢nost a relativné vysokou
pojivovou schopnost, coz je dulezité pii peceni bezlepkovych vyrobka [28]. Slozeni jahlo-

vé mouky je uvedeno v tabulce €. 1.

RyZova mouka je oblibenou slozkou riznych bezlepkovych moucnych smési, 1ze ji
pouzit jako zahuStovadlo a pojivo, a slouzi taktéz jako nahrada pSeni¢né mouky
v trojobalu, ale i v cukraiské vyrobé. ZvysSuje objem smési na peeni a ma pojivové vlast-
nosti. Pouziva se smichana s jinymi druhy mouky. Ma vysokou energetickou hodnotu a
obsahuje mensi mnozstvi vlakniny [29]. Zastoupeni zékladnich Zivin v ryzové mouce je

uvedeno v tabulce ¢. 1.

Maniokova Skrobova mouka. Maniok jedly, nékdy téZ zvany kasava, tapiok nebo
yuca, pochazi z Jizni Ameriky. Je pfirozené bezlepkovy. Pouziva se pro ptipravu sladkych

tést, slanych tést, k zahuStovani omacek a jinych pokrmi, mlze rovnéz nahradit vajecny
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bilek pii ptipraveé babovek, sekanych ¢i bramborovych placek. Maso ¢i ryby posypané ma-

niokovym Skrobem pied pecenim jsou vlaénéjsi a chutoveé vyraznéjsi [30].

Amarantova mouka ma ofiSkovou ptichut, pfidava se do chlebovych i1 pecivovych
smési, do paladinkovych a livancovych tést. Amarantova mouka se pouzivd ve smési

s jinou moukou [26]. SloZeni této mouky je uvedeno v tabulce ¢. 1.

Séjova mouka je zdrojem cennych bilkovin a kyseliny linolové. Lecitin obsazeny
V sdjové mouce pusobi jako emulgator a pridanim 3—5% mouky do peciva lze nahradit
vejce a prodlouzit jeho trvanlivost. S6jova mouka ma uplné jiné vlastnosti nez ostatni
mouky. Neobsahuje lepek ani Skrob a jeji obsah sacharidd je nizky. Ma vysokou biologic-
kou hodnotu danou obsahem cennych bilkovin a rostlinnych tukti, které obsahuji nenasy-
cené mastné kyseliny. Dale je bohatd na vitaminy skupiny B, vapnik, fosfor, zelezo, zinek
a draslik. Cenime si ji i pro obsah vlakniny. Nevyhodou je ale jeji vysoka energeticka hod-

nota [31]. Slozeni této mouky je uvedeno v tabulce ¢. 1.

Kokosova mouka se vzhledem velmi podoba pseni¢né mouce, ma svétle bézovou
barvu, je typicka svou pfijemnou nasladlou vini a je cenna i pro sviij vysoky obsah vlakni-
ny, obsahuje az 38 %. Kokosova mouka se pouziva ¢asto ve smési s jinou moukou. 100%
mouka z duziny kokosovych ofecht je ptirozené bezlepkova a je vyrobena z Cerstvé koko-
sové duziny, ktera je nejprve susena a pak jemné mleta na prasek. Kokosovou mouku Ize
rovnéz dat do jogurtd a koktejlti. Obsahuje priblizn€ 26 % sacharidii a zaroven obsahuje
pres 19 % proteinti. Kokosova mouka je hodné sucha a silné zahust'uje. Hodi se jako za-
hustovadlo do ovocnych omacek, krémi, nebo riznych podobnych pokrmt. Tam kde se

jemna kokosova chut’ hodi, dokaze nahradit i smetanu [32].

Mandlova mouka se vyrabi az po vylisovani panenského oleje. Nema tolik naslad-
1¢é aroma jako kokosovéa mouka, hodi se tedy 1 na vyrobu slanych BL vyrobk. Je to idedlni
zékladni mouka pro vSechny druhy peciva. Je bezlepkova a obsahuje fadu minerala napfi-
klad hot¢ik, mangan, zinek, Zelezo a draslik, a vitaminy pfedev§im skupiny B. Mandlova
mouka je proteinove vyzivna, obsahuje piiblizné 36,4 % bilkovin, 12 % tuku, dale obsahu-

je priblizné 29 % vlakniny a jen 7 % sacharidu [33].

Teffova mouka - pouziti této mouky je mnohostranné a jeji obliba roste, protoze

zlepSuje kvalitu tésta a mala zrnka této neslechténé obilniny, kterd maji nasladlou ofecho-
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vou chut, se melou i s plevami a mouka proto dodava pecivu tmavou barvu podobné jako

jina celozrnna mouka [7].

Tab. 1. Slozeni riznych druhii bezlepkové mouky v 9/100 g mouky [7]

Mouka Vlaknina | Bilkovina | Sacharidy | Tuk
KukufFi¢na mouka 9,0 8,3 66,3 2,8
Pohankova mouka 3,7 9,1 71,0 1,7
RyZova mouka 1,4 6,7 78,2 0,7
Séjova mouka 18,5 37,3 3,1 20,6
Bramborovy $krob 0,1 0,6 83,1 0,1
Amarantova mouka 1,4 14,6 56,8 8,81
Cizrnova mouka 11,9 17,8 47,8 6,4
Jahlova mouka 3,8 9,8 68,8 3,9
KasStanova mouka 6,01 2,5 36,9 1,95
Teffova mouka 79 11,2 57,3 2,0

4.1 Charakteristika tést

Bezlepkové peceni vyzaduje pouZiti jiné technologie, nez se pouziva na vyrobu
pSeni¢ného peciva. Bezlepkové tésto se vice lepi a hlife tvaruje nez bézna tésta. Také hiie
vaze vodu, a proto je dilezité pridat pro zlepSeni technologickych vlastnosti bezlepkové
mouky rizné pomocné prosttedky, napt. vlakninu, rizné druhy ofechti a semen, prasek do
peciva, drozdi a zahustovadla.

Vlaknina svou schopnosti vazat vodu a bobtnat zlepSuje kvalitu bezlepkového peci-
va, protoze mu umozni udrzet si déle vlhkost. Pro ty samé vlastnosti se do bezlepkovych
tést pridava ,,Psyllium®. Je to rostlinna vlaknina ze semen jitrocele indického [34].

Dalsi slozka, ktera je dulezita pro vytvofeni spravné struktury bezlepkového tésta,
je xantanova guma. Je to vysokomolekuldrni sacharid produkovany fermentaci sacharida

¢istou kulturou Xanthomonas xanthopetris. V tésté je schopna ¢aste¢né nahradit vlastnosti
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lepku tzn. zpevnit strukturu tésta, zlepsit jeho elasticitu, vazat recepturni vodu a zadrzet
vzduch. Finalni vyrobky pak zlstavaji déle Cerstvé, kichké a tak i pomaleji tvrdnou [35].
Vazat hodné vody i za studena dokaze také guarova guma, ktera se ziskava ze semen rost-
liny Cyamopsis tetragonolobus. Pouziva se jako zahuStovadlo a emulgator [34].

Chut' a vzhled bezlepkovych vyrobkii pomahaji zlepsit riizné ofechy a semena.
V cukrarské vyrobé se nejvice pouzivaji ofechy liskové, které je mozno pouzivat sekané,
mleté 1 veelku. Obsahuji asi 60 % tuku a maji vysoky obsah vitaminu E (26 mg/100 g).
Tradi¢ni je pouziti ofecht vlasskych, které obsahuji 60 % tuku. Mandle jsou vyznamnym
zdrojem vlékniny. Pistacie obsahuji draslik a navic proptjci bezlepkovym téstim vini a
chut. Sezamové seminko je dulezité pro vysoky obsah vapniku (783 mg/100 g). Pecivu
doda ofechové aroma, které jeste zesili, pokud se seminka oprazi. Dobrym zdrojem hot¢i-
ku (260 mg/100 g) jsou ofechy kesu. Konzumuji se syrové i restované a vzdy obohati chut’
sladkého i pikantniho bezlepkového peciva. Exotickou vini pecivu pfinaseji kokosové
ofechy a zaroven Cerstvé nastrouhany syrovy kokos doda pecivu pruznost. Mezi dalsi ore-
chy, které jsou vyzivoveé vyznamné pfii bezlepkové dieté, patii naptiklad Inéné seminko.

Dale para ofechy, pekanové ofechy a burské ofisky [7].

Kynuta tésta

Za cukraiské kynuté vyrobky se povazuje pecivo kyptené drozdim. Oproti kynutym
pekarenskym vyrobkiim obsahuji receptury vyssi podil cukrt, tukil, vajecnych slozek a
drozdi. Také jejich tvarovéani byva pracnéjs$i nez u kynutych pekarenskych vyrobki. Patii
sem napiiklad vanoc¢ky, kolace, mazance, koblihy [22].

Technologie na vyrobu bezlepkové varianty kynutého tésta je zaloZena na piiprave
kvasku z drozdi, mléka a cukru. PSeni¢na mouka se nahradi BL moukou ,Jizerka“. BL
mouka vaze vice vody. Aby tésto nebylo pfilis tuhé a po upeceni drobivé, je tieba dat vice
vody nebo o0 0,1 kg méné€ mouky bezlepkové nez mouky pSeni¢né. Pruznost tésta se da
vylepsit pfidanim bramborové vldkniny. Tu je tfeba zalit odméfenym mnoZstvim teplé vo-
dy a nechat nabobtnat. Vyzraly kvések se smicha s ostatnimi surovinami a vyhnéte se tésto,
které se necha vykynout [36]. Pii pfipraveé pSeni¢ného kynutého tésta v prvni fazi hnéteni
dochazi k promichani a homogenizaci vsech slozek tésta a v prubéhu tohoto procesu do-
chézi k pozvolnému vytvateni trojrozmérné sité lepkové bilkoviny. Dalsi fazi je zrani tésta,
jehoz prubéh a doba se odviji od fady faktort — kvalita mouky, drozdi, teplota prostiedi,
sila a délka hnéteni. Béhem zrani tésta se provadi ptfetaZeni a tim dojde k vypuzeni CO; a

stimulaci kvasinek Cerstvym vzduchem. Vymisené tésto se necha kynout a pak se zpraco-
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vava. Déli se na fezy predepsané hmotnosti, ty se ztuzuji, aby se dosdhlo stejnomérné po-
rovitosti. Po kratkém odlezeni se déli na téstové klonky, které se po kratkém nakynuti tva-
ruji na piislusny druh peciva ru¢né nebo strojove. Pii tomto tvarovani se narusuje lepkova
sitovina tésta a také se vypuzuji kypftici plyny. Aby si vyrobky zachovaly tvar pii pecent,
musi se nechat opét kynout. Doba dokynuti je dilezita, nebot’ péci se ma v dobé¢, kdy kvas-
na aktivita drozdi dosahla maxima [46]. Bezlepkové kynuté tésto neobsahuje lepkovou
bilkovinu a pii kynuti se nemize vytvaret trojrozmérna sit’. Vypracované tésto je proto
f1d8i konzistence, trha se a Spatn¢ tvaruje, pii peceni nedrzi tvar. Proto je tieba kynuté BL
tésto co nejrychleji zpracovat. Bud’ pfemistit do formy, nebo vytvarovat potiebné tvary. BL

tésto se tedy nechava kynout az ve finalni podobé¢ a pak se hned pece [36].

Pevna tukova tésta

Pevné tukova tésta se daji pfipravit podle riznych receptur a technologickych po-
stupti. Nejcastéji se déli do tii zdkladnich skupin a to na linecké tésto, vaflové tésto a linec-
ké tésto tfrené. Vyrobky z tukovych tést patii mezi nejoblibenéjsi cukrarské pecivo jednak
pro svou jednoduchou piipravu, ale také jemnou chut’ a kiupavou konzistenci. Jeho kieh-
kost je ovlivnéna mnozstvim a druhem pouzitého tuku (20-40%), ktery pii spravném tech-
nologickém postupu vyroby tésta vyrazné omezuje bobtnani a pruznost lepku. Spravné
vyrobené tésto je elastické, nepraska a snadno se tvaruje [37].

Zékladni suroviny pro piipravu lineckého tésta jsou pSeni¢éna mouka hladka, emul-
govany rostlinny tuk, cukr moucka, vaje€ny obsah, vanilkovy cukr, hydrouhli¢itan amon-
ny, mléko susené odstiedéné a pitna voda [37].

Rozdil mezi vaflovym a lineckym pecivem je pouze v ptitomnosti jddrovin ve va-
flovém tésté, které maji vliv na chut’ a svou pfitomnosti ovlivituji tu¢nost tésta. Tucnost je
Vyssi, a proto neni vhodné plnit korpusy z vaflovych tést naplnémi s obsahem tuku. Vhod-
néjsi jsou napIné ovocné nebo ofechové [38].

Zakladnim procesem pii vyrob& lineckého tésta tfeného je vytvoreni dokonalé
emulze tuku s vodni fazi, dale smiseni emulze s moukou a pfisadami a zpracovani tésta
stiikanim [22]. Spravné vyrobené tésto ma kasovitou konzistenci a snadno se tvaruje stii-
kacim sackem. Pro kvalitu tésta a korpusu je dilezitd teplota pouzitych surovin, kterd je
vys8i (20-25 °C) nez pii ptiprave tést pevnych. Pouziti surovin o nizsi teploté mtze zpiliso-
bit spafeni tésta a tésto se stavd nepouzitelné. Ztraci svou hladkou konzistenci, je kratke,

tuhé a pfi stfikani se uvolnuje tuk. Vada se neda odstranit, je tieba ji predchazet [37].
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Vyroba bezlepkové varianty je zalozena na technologii smiseni vSech sypkych su-
rovin - ryZzova mouka, bramborova mouka, polenta (jemna kukufi¢na mouka), xanthanova
guma, stl, cukr, poté se zapracuje maslo a nalije vejce rozslehané ve vodé. Tésto se musi
zpracovat rychle, dohladka a pfesto, ze se s nim bude pracovat hlife nez s téstem z pSeni¢né
mouky, nesmi se pridat hodné tekutiny, protoze tésto s vysokym obsahem vody by pfi pe-
¢eni prili§ ztvrdlo [39].

Cajové a pafFiZské petivo

Cajové a pafizské petivo je drobné trvanlivéj§i pecivo riznych tvart. K jeho pii-
pravé se pouzivaji zékladni druhy pevnych tukovych tést, ale i tést ttenych a jadrovych.
Cajové petivo je vétsinou plnéné trvanlivymi naplnémi, naptiklad jadrovymi, pisingrovy-
mi ¢i ovocnymi a nakonec je dozdobeno polevami. Typickym znakem patizského peciva je
jeho vysoké kiehkost, které¢ se dosdhne tvarovanim tésta do tenkych vrstev a pecenim pfi
vysokych teplotach. Jde o pecivo neplnéné, zdobené na povrchu riznymi polevami, sypané
prazenymi jadry, grilidSem nebo ¢okoladovou ryzi. Tésto je Fidsi konzistence, a proto se pii

roztirani pouzivaji Sablony nebo se stiika trubi¢kou [37].

Jadrové hmoty

Jadrové hmoty jsou tésta, K jejichz piipravé mohou byt pouzity vSechny druhy
znamych a pouZzivanych jadrovin. Jadrové hmoty mohou byt ofechové, ofiskove, arasido-
vé, sojove, kokosove, pecené ¢i nepecené. Jejich hlavni vyznam je v tom, Ze jsou piirozené
bezlepkové. Hlavni surovinou je vedle jadrovin cukr a vajecny bilek, ktery se pro dosazeni
porovitéjsi struktury muze i nasSlehat. Vyrobky jsou na povrchu kiehké a uvniti korpusu
vlaéné. Spravné upecené maji zlatohnédou barvu, jsou mirné klenuté a typickym charakte-

ristickym znakem je jemn¢ popraskany povrch. Nejzndméj$i vyrobky jsou kokosky, maro-

kanky, griliaSové trubicky, jadrové kornoutky a mandlové rohlicky [37].

Palené hmoty

Palené hmoty se pfipravuji svafenim piesné davky pSeni¢né mouky, tuku, vody a
soli. Po vychladnuti se veslehaji vajicka a tvaruje se sttikdnim tésta na plech. Vyrobky jsou
charakteristické svou kiehkosti a jemnou chuti. Upecené korpusy se plni zloutkovym kré-

mem nebo Slehackou a povrch se poléva polevou [37].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 28

Obr. 2. Priparava palené hmoty

Pti ptipravé BL palené hmoty se postupuje stejné, ale misto pSeni¢né mouky se po-
uzije bezlepkova smés ,,Jizerka®. Bezlepkové smési saji vice vody, a proto je dileZzité pou-
Zit pii vyrob¢ tésta vice vody nebo zapracovat o 1/10 méné bezlepkové mouky. Plnit 1ze

Slehackou nebo zloutkovym krémem [36].

Obr. 3. Vyrobek z palené hmoty

Listova tésta

Listova tésta se vyznacuji tzv. listovanim, stfidanim vodankovych a tukovych vrs-
tev, které 1 po n¢kolikerém spole¢ném vyvaleni zlstavaji zachovany a po upeceni tvoii
typické listkovani peciva. Hlavni suroviny jsou hladka pSeni¢nd mouka, tuk, voda a sul.
Listové tésto ma svétle zlutou barvu, je elastické tazné a lze ho snadno vyvaélet v tenky
plat [22, 40].

Pro vyrobu bezlepkové varianty listového tésta jsou zakladnimi surovinami mouka
LJizerka®, tuk, voda a stl. I zde se musi ptipravit dvé tésta, jedno tukové s velkym obsa-
hem tuku (jen bezlepkova mouka a tuk) a druhé beztukové (jen bezlepkova mouka a voda
s malym mnozstvim octa). Pak nasleduje baleni tukové kostky, provalovani, piekladani a

odleZeni tésta [41].
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Slehané hmoty

Vyrobky ze Slehanych hmot jsou lehce stravitelné, a jejich zaklad tvoti vaje¢na pé-
na, kterd ma schopnost udrzet svlij uSlehany objem 1 pii peceni. Béhem S$lehani se ptidava
k bilkim cukr, ktery podpofii pevnost stén bublin, které pii Slehani vznikaji. Pény jsou pak

stabilngjsi [38].

Obr. 4. Vyrobek ze slehané hmoty

Slehané hmoty jsou zakladnim polotovarem pro vyrobu §irokého sortimentu cuk-
rafskych vyrobki. DéEli se na vyrobky, jejichz zakladem jsou Slehané hmoty lehké, které
neobsahuji tuk nebo jen malé mnozstvi. Pak Slehané hmoty tézké, obsahujici i 50 % tuku,
vztazené na hmotnost mouky, dale hmoty nahfivané a zvlastni druhy §lehanych hmot, které
neobsahuji mouku viibec, nebo jen nepatrné mnozstvi [37].

Zakladni suroviny pro bezlepkové vyrobky ze Slehanych hmot jsou vejce, cukr a
kakaovy prasek. Po oddé€leni Zloutku od bilku se usSlehd z bilkli bilkovy snih, ktery se
zpevni ptidavanim cukru v pribéhu §lehani. Cukr pfi svém rozpousténi odnima z roztoku
vodu, rozpousti se a je naplavovan v tenkych filmech na vzduchové bubliny a tim vzniklou
pénu zpevni. Je to dllezité pro kone¢ny vysledek upeceného korpusu. Pak se do hmoty
zaSlehaji zloutky a opatrné vmicha, nejlépe rucné, kakaovy praSek. Nesmi dojit k tomu,
aby tésto ztratilo na objemu. Takové tésto by po upeceni bylo suché a drobivé. Spravné
upeceny korpus je vlacény, kiehky a jemné porovity. Chut’ je jemna a vyrazné ovlivnéna
kakaovym praSkem. Po vychladnuti se korpus naplni a povrch se miize potdhnout polevou
[42].
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Trené hmoty

Tento druh tésta obsahuje vyssi podil tuku, ktery udrzuje vyrobky delsi dobu vlac-
né. Kyprosti se docili tim, ze se Slehaji bilky. Rozdil mezi Slehanim a tfenim spociva pouze
V pouzité suroviné. Tekuté suroviny se Slehaji, suroviny tuz$i konzistence — tuky, se tfou a
tim se vhani, podobn¢ jako $lehanim, do hmoty vzduch, ktery se uzavira v tuku, a hmota
nabyva na objemu. Vyrobky jsou pak kypré a lehce stravitelné. Protoze neobsahuji naplné,
které z pravidla snizuji trvanlivost, patii tyto vyrobky mezi polotrvanlivé. Mezi nejznaméj-
§i vyrobky z tienych hmot patii babovky, biskupské, ovocné a jadrové chlebicky, ale taky
platy jako korpusy pro dalsi dohotoveni [37].

Babovka je vyrobek, ktery lze pripravit ve spousté riznych variaci. Pro bezlepko-
vou dietu je vhodné nahradit pSeni¢énou mouku bezlepkovou smési (Mantler, Jizerka, a
dalsi) nebo pouzit pfirozené bezlepkové mouky. Tento vyrobek se pfipravuje béZznym po-
stupem, kdy ve Slehacim stroji se tie mirn¢ nahtaty tuk spolu s cukrem. Pak za stalého mi-
chani se pomalu pfiléva roztok vajec s mlékem. Proseta BL mouka, naptiklad sojova, se
spoji s praskem do peciva, xantinovou gumou a zlehka promichavé, az se suroviny doko-
nale spoji. Hmota se nalije do tukem vymazané a kokosem vysypané formy. Po upeceni Ize

posypat cukrem, nebo potahnout cokoladovou polevou [36].
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II. PRAKTICKA CAST
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5 CILE DIPLOMOVE PRACE

Cilem diplomové prace bylo zpracovat problematiku vyroby cukraiskych vyrobkt

Vv bezlepkov¢ kvalité. Cile bylo dosazeno:

= porovnanim vyvoje vyroby bezlepkovych produkti a jejich spotieby
V jednotlivych letech v ramci stfedni skoly, kde se vyrabi, a porovnanim do-
sazenych vysledkl s vyvojem spotiteby bezlepkovych produktii ve svété a
v CR

= porovnanim vyvoje cen bezlepkovych zakuskl vyrobenych ve stfedni Skole
Vv letech 2006 az 2011

= provedenim priizkumu formou dotazniku, za G¢elem ziskat udaje o poptavce
a spotiebé téchto produktil v rdmei stiedni skoly, kde se tyto vyrobky vyrabi

» ziskané vysledky byly vyhodnoceny a na jejich zéklad¢ byly formulovany

Zavery
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6 MATERIAL A METODIKA

6.1 Material

Analyza vyvoje a spotieby BL produkti a jejich uplatnéni na trhu byla provadéna
za pouziti ekonomickych vysledkli vyroby a prodeje BL vyrobka béhem let 2006—2011.
Udaje poskytla Stiedni $kola gastronomie, odévnictvi a sluzeb se sidlem ve Frydku — Mist-

ku. Tyto vysledky byly doplnény dotaznikovym prizkumem ve stejném zatizeni.

6.2 Metodika

Pfedmétem analyzy byla vyroba a spotteba bezlepkovych zakuskl vyrdbénych ve
Skolnim zatizeni. Zakusky byly vyrdbény jako soucast praktické vyuky studentli oboru
cukraf. Analyzovana byla dokumentace k denni vyrob¢ a spotiebé jednotlivych produktli a
kalkula¢ni listy vyrabénych BL zakuskii.

Hodnocen byl vyvoj cen surovin pouzivanych pro vyrobu zdkusk, ktery ovlivnil
jejich kone¢nou cenu. Pro toto hodnoceni byly analyzovany kalkula¢ni listy vyroby. Kon-
krétné byl zpracovan vyvoj cen v letech 2008-2011.

Dale byl vytvofen ze ziskanych udajii ptehled o jednotlivych druzich a mnoZstvi
vyrobenych BL zékuskl v obdobi 2006—-2011.

Prizkum formou dotazniku byl proveden mezi zaky, uciteli, zaméstnanci a na-
v§tévniky Stfedni Skoly gastronomie, odévnictvi a sluzeb ve Frydku - Mistku. Dotaznik byl
sestaven z 11 otazek, kde méli dotazovani moZnost vybrat z nabizenych odpovédi, u otaz-
ky ¢. 2,5,8,11 byla mozZnost i vlastni odpovédi. V pfiloze IV je plné znéni dotazniku, tak
jak byl v prizkumu ptedkladan. Dotazniki bylo vyhodnoceno 85, a kazda otazka byla
zpracovana zvlast' do grafu. Vyhodnoceni bylo provedeno s ohledem na odpovéd dotazo-
vanych osob na otazku ¢. 1.

Vsechny udaje byly zpracovany pomoci softwaru Microsoft Office Excel 2007.

6.3 Suroviny pro vyrobu bezlepkovych vyrobkii

Ve vyrobé bezlepkovych cukrafskych vyrobkid jsou pouzivany smési, které jsou
oznacovany riznymi komerénimi nazvy. ,Jizerka“ je bezlepkova smes, pouzitelna pro pii-
pravu kynutych tést, Slehanych a tfenych hmot. Smés obsahuje kukufiény skrob, brambo-
rovy Skrob, modifikovany Skrob kukufi¢ny, lupinovou mouku, modifikovany skrob manio-

kovy, dextrozu, zahustovadlo guma guar, emulgator s6jovy lecitin, kyselinu askorbovou a
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citronovou [18]. Vyzivové hodnoty na 100 g: bilkoviny 3,7 g, sacharidy 81,2 g, tuk 2,3 g.
Energetickd hodnota: 1 527 kJ/ 365 kcal [43]. ,,Mantler je smés na bazi kukufice
s ptidavkem sojové mouky, zahu$tovadla guma guar a emulgatoru sdjového lecitinu [44].
Vyzivové hodnoty na 100 g: bilkoviny 7,7 g, sacharidy 74,2 g, tuky 2,3 g. Energeticka
hodnota: 1 460 kJ / 350 kcal [43]. ,,Unimix* je smés tvoiena kukufi¢nym $krobem, bram-
borovym skrobem, ryzovou moukou, cukrem a kukuticnym skrobem modifikovanym [19].
Vyzivové hodnoty na 100 g: bilkoviny 0,7 g, tuky 0,6 g, sacharidy 89,1 g. Energeticka
hodnota: 1547 kJ / 364 kcal [43]. ,,Margherita - Mix A“ je smés, ktera obsahuje cukr,
kukufi¢ny Skrob, bramborovy skrob, latku na zahusténi (mouka z jader svatojanského
chleba), kypfici latku (E575 - glukonolakton), uhli¢itan sodny a emulgator (E471 - mono-
a diglyceridy mastnych kyselin) [7]. Vyzivové hodnoty na 100 g: bilkoviny 0,4 g, tuky 0,5
g, sacharidy 90,7 g. Energeticka hodnota: 1572 kJ / 370 kcal [43]. ,,Margherita - Mix B*
je smés slozend z kukuti¢ného skrobu, ryzové mouky, lupinové bilkoviny, dextrozy, rost-
linné vlakniny, zahustovadla (E464 - hydroxypropylmethylceluloza) a soli [7]. Vyzivové
hodnoty na 100 g: bilkoviny 3,7 g, tuky 1,1 g, sacharidy 76,8 g. Energeticka hodnota:
1409 kJ / 332 kcal [43]. ,,Margherita - Mix C* je smés z kukufiéného $krobu, kukufi¢né
mouky, latky na zahusténi (mouka z jader svatojanského chleba) [7]. VyZivové hodnoty na
100 g: bilkoviny 1,6 g, tuky 0,8 g, sacharidy 83,8 g. Energeticka hodnota: 1481 kJ /
349 kcal [43]. ,,Michalik I11“ je bezlepkova mouka vhodna pro peceni chleba, drobného
peciva, na pfipravu nejriznéjSich kynutych buchet, kolaci, tfenych babovek a také pro
ptipravu zékuskl. Je vyrabéna z kukufi¢ného Skrobu, s6jové mouky, zahustovadla (guma
guar E412) a emulgatoru (lecitin E322) [44]. Vyzivové hodnoty na 100 g: bilkoviny 7,6 g,
tuky 2,3 g, sacharidy 74,2 g. Energeticka hodnota: 1 450 kJ/ 350 kcal [43].

6.4 Hodnocené bezlepkové vyrobky

Mezi hodnocené bezlepkové zakusky byla zatazena §lehackova rolada, ktera je pfi-
rozen¢ bezlepkovy produkt, ktery neobsahuje mouku. Déle ¢okolddova rolada, kokosova
rolada, patizsky fez, kubansky fez, florida fez, ananasovy fez, ofechova rolada, s6jova ba-

bovka, a malinovy fez. Vyrobni postup hodnocenych vyrobki je uveden Vv ptiloze 1.
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7 VYSLEDKY

7.1 Vyroba a spotieba bezlepkovych zakuski v letech 2006-2011

Z udaju v tabulce €. 2 vyplyva, ze v letech 2006 az 2011 doslo k rozsifovani sorti-
mentu jednotlivych druhti zakuski z jednoho na deset druhti. Jako prvni bezlepkovy zaku-
sek se zacCala vyrabét Slehac¢kova rolada, ktera je piirozené bezlepkovy produkt, ktery ne-
obsahuje mouku. V roce 2007 byl sortiment rozsifen o roladu ¢okoladovou a v roce 2008
ptibyla kokosova rolada, patizsky a kubansky tfez. V roce 2009 byly do prodeje uvedeny
dalsi tii nové bezlepkové zakusky, florida fez, ananasovy fez a ofechova rolada. V roce
2010 se nabidka rozrostla dale o sdjovou babovku a malinovy fez. Tento sortiment zustal

stejny 1 v roce 2011.

Tab. 2. Pocet a druhy bezlepkovych zdkuskii vyrabéné v letech 2006-2011

2006 | 2007 2008 2009 | 2010 2011

Slehackova rolada 1890 | 2520 1890 | 2520 2 520 2 520
1680 3360 | 1680 2 520 2 520
1680 840 1680 2 520
2016 | 3024 4 032 4 032
1248 | 1248 2 496 3024
0| 3024 4032 4032
0 504 1248 1248
0| 2080 2520 2520
0
0

Cokoladova rolada

Kokosova rolada

Parizsky ez

Kubansky fez

Florida rez

Ananasovy fez

Ofechova rolada

0 672 1248
0 3024 4 032

Sojova babovka

Ol o/ o/lojlo|jlo|o| oo
Ol ojolo|lo|o|o

Malinovy fez

Také celkové nartstala vyroba bezlepkovych zakuski v poctu porci u jednotlivych
druhd, jak je uvedeno v tabulce ¢. 2. Pii porovnavani ristu vyroby téchto produktd
Vv jednotlivych letech bylo zjiSténo, Ze v roce 2006, kdy byla nabizena pouze Slehackova
rolada, se prodalo jen 1 890 kusti. Bezlepkové ¢okoladové rolady se po zavedeni v roce
2007 prodalo 1 680 kust. V roce 2008 se prodalo 3 360 kust, coz je o 100 % vice nez v
roce 2007. V nasledujicim roce 2009 nedoslo k narustu, ale v letech 2010 a 2011 bylo pro-
dano 2 520 kust, coz je o 50 % vice nez v roce 2007.

Porovnani spotieby kokosové rolady prokazalo, ze nejmensi pocet kusa 840 byl vy-

roben v roce 2009 a nejvice kust 2 520 se prodalo v roce 2011. V letech 2008 a 2010 bylo
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prodano stejné mnozstvi 1 680 kust kokosové rolady. Ve sledovaném obdobi 2006-2011
byla tedy 0 30 % vétsi poptavka po roladé cokoladové, nez kokosové.

Pfi porovnéni poctu vyrobenych kust u kubanského a patizského fezu bylo zjisté-
no, ze za sledované obdobi se prodalo patizského fezu 13 104 kusti a kubdnského jen
8 016, coz je 0 53,8 % méné nez patizského fezu.

Vyznamny narlst byl zaznamenan u florida fezu, kterého se prodalo 11 088 kust.
Dale byl vyznamny nartist pozorovan i u ofechové rolady, které se prodalo 7 120 kusii a u

malinového fezu, kterého se za roky 2010 a 2011 prodalo 7 056 kusu.

287784, - K&

28 000
26 000 - 249 144,- K¢

24000 A
22000
20000 A

18 000 -
16 000 - 132 408,- Kc

14000 - ® Pocet kusii
12 000 - 87 900,- K¢
10000 -+

8000 -

6000 - 26 460,- KC

4000 7711 340,- K& -

2000 -

2006 2007 2008 2009 2010 2011

Obr. 5. Celkové mnozstvi vyrobenych bezlepkovych zdakuskii a jejich celkovad cena Vv kazdém

roce

V grafu na obr. 5 jsou zaznamenany udaje o celkovém mnozstvi vyrobenych
bezlepkovych zakusk a jejich celkové cené v kazdém roce. V roce 2006, kdy byla nabize-
na jen Slehackova rolada, se prodalo 1 890 kust tohoto zakusku a celkova utrzena ¢éastka
byla 11 340,- K¢&. V roce 2007 byla v nabidce také ¢okoladova rolada a celkem se prodalo
4 200 kusti obou zakusk, utrzilo se 26 460,- K¢. Nasledujici rok 2008 bylo nabizeno pét
druhti bezlepkovych zakuskl a prodalo se 10 194 kusti. Za tyto BL vyrobky bylo utrzeno
87 900,- K¢. Ke zvysSeni nabidky o dalsi tii bezlepkové produkty doslo v roce 2009 a
V tomto roce se prodalo jiz 14 920 kust vSech zakuskl. UtrZzena ¢éstka za rok 2009 byla
132 408,- K¢&. V roce 2010 doslo k nariistu na 24 744 kusi vyrobenych a prodanych BL

zakusku. V souvislosti s tim doSlo k nartstu trzby na 249 144,- K¢. V poslednim sledova-
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ném roce 2011 doslo ke zvyseni vyroby a prodeje na 27 696 kusti a to je o 11, 54 % vice
nez v roce 2010 a dokonce 0 47,42 % vice nez v roce 2009. Utrzena ¢astka za rok 2011
byla 287 784,- K¢.

V roce 2011 bylo v cukrafské vyrobn¢ utrzeno celkem 642 437,- K&. Tato Castka je
tvofena Castkou utrzenou za bézné psSenicné pecivo 354 653,- K¢ a Castkou ziskanou za
prodej BL peciva 287 784,-K¢. Z grafu na obr. 6 je ziejmé, ze BL vyrobky tvoii vyznamny

az 45% podil z celkového prodeje ve Skolnim zatizeni.

m Bezlepkové pecivo

® PSenic¢né pecivo

Obr. 6. Udaje o zisku v cukrdrské vyrobné pro rok 2011

7.2 Analyza vyvoje ceny

Sledovani vyvoje ceny bezlepkového zakusku bylo provedeno u slehackové rolady,
¢okoladové rolady, kokosové rolady, pafizského fezu, kubanského fezu, florida fezu, ana-
nasového fezu, ofechové rolady, a U s6jové babovky a malinového fezu. Udaje byly ziska-
ny z kalkulacnich listi pro dané vyrobky pro obdobi 2008-2011. Podrobné kalkulaéni listy
jsou uvedeny v ptiloze III. Do ceny vyrobkd byly zapoc€itany ceny pouzitych surovin a
naklady na spotiebu elektrické energie.

Tabulka 3 udava piehled o zvySujici se cené Sleha¢kové rolady ve sledovanych le-

tech a o mnozstvi prodanych kusu.
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Tab. 3. Vyvoj ceny v K¢ U slehackové rolady a pocet prodanych kusii

2008 | 2009 | 2010 | 2011

Cena 6 6 7 8
Poéty | 1890 | 2520 | 2520 | 2520

Z uveden¢ tabulky vyplyva, ze zvySujici se cena neméla vliv na mnoZzstvi proda-
nych kust. Cenu tohoto zakusku nejvice ovlivnila vzristajici cena vaji¢ek a Slehacky. Ce-
na vajic¢ek se zvysila v roce 2010 0 50 % a o rok pozdéji v roce 2011 az o 150 %, ve srov-
nani s rokem 2008 a rokem 2009. Nartst ceny Slehacky byl o 10-16 % od puvodni ceny.

Z tabulky 4 je patrné postupné zvyseni ceny ¢okolddové rolady, coz vSak nevedlo

ke snizeni spotieby zakusku. Tedy i pfes zvySujici se cenu zakusku poptavka nadale rostla.

Tab. 4. Vyvoj ceny v K¢ U cokolddové rolady a pocet prodanych kusii

2008 | 2009 | 2010 | 2011

Cena 7 7 8 9
Pocty | 3360 | 1680 | 2520 | 2520

Zvyseni ceny ¢okoladové rolady v letech 2010 a 2011 nejvice ovlivnila vzristajici
cena masla a suSeného mléka. Cena masla se od ptivodni 100,- Ké/kg zvysila 0 20 % tedy
na 120,- K¢/kg a u suSené¢ho mléka vzrostla cena o 26 %.

Tabulka 5 ukazuje stejny vyvoj, kdy ptes zvyseni ceny roste spotieba kokosové ro-
lady. Nardstajici cenu u kokosové rolady nejvice ovlivnilo zdrazeni masla a krupicového
cukru. Tabulka 6 poukazuje na stejny vliv ceny na oblibenost patizského fezu, kdy i ptes

zvySujici se cenu nedoslo k poklesu poptavky.

Tab. 5. Vyvoj ceny v K¢ U kokosové rolady a pocet prodanych kusii

2008 | 2009 | 2010 | 2011

Cena 9 9 10 10
Pocty | 1680 840 | 1680 | 2520
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Tab. 6. Vyvoj ceny vV K¢ U parizského rezu a pocet prodanych kusii

2008 | 2009 | 2010 | 2011

Cena 12 12 13 13
Poéty | 2016 | 3024 | 4032 | 4032

Z tabulek je patrné, ze i kdyz se cena zakuskd postupné zvySovala, tak piesto rostl
pocet prodanych kusii. Nejvétsi vliv na cenu zakusktt méla zvysujici se cena pouzitych
surovin, a to zejména rostouci cena vajicek, Slehacky, masla a suseného mléka. Narust ce-
ny jednotlivych surovin a jejich potiebné mnozstvi ve sledovaném obdobi uvadéji kalku-
la¢ni tabulky obsazené v pftiloze IlI.

Ani pocet prodanych kust kubanského fezu, florida fezu a ananasového fezu nebyl

ovlivnén cenou, coz je zobrazeno v tabulkéch 7, 8, 9.

Tab. 7. Vyvoj ceny v K¢ U Kubdnského rezu a pocet prodanych kusii

2008 | 2009 | 2010 | 2011

Cena 11 11 12 13
Pocty | 1248 | 1248 | 2496 | 3744

Tab. 8. Vyvoj ceny v K¢ u florida rezu a pocet prodanych kusii

2008 | 2009 | 2010 | 2011

Cena 0 8 9 9
Pocéty 0| 3024 | 4032 | 4032

Tab. 9. Vyvoj ceny v K¢ U ananasového rezu a pocet prodanych kusii

2008 | 2009 | 2010 | 2011

Cena 0 10 11 11
Pocty 0 504 | 1248 | 1248

Tabulka 10 ukazuje, Ze rostouci cena ofechové rolady taktéZ neovlivnila rostouci
pocet prodanych kusu. Jak lze vidét v tabulce 11 a 12, tak ani rostouci cena s6jové babov-

Ky a malinového fezu neovlivnila pocet prodanych kusi tohoto produktu.
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Tab. 10. Vyvoj ceny v K¢ U ofechového rezu a pocet prodanych kusii

2008 | 2009 | 2010 | 2011

Cena 0 9 10 10
Pocéty 0| 2080 | 2520 | 2520

Tab. 11. Vyvoj ceny v K¢ U séjové babovky a pocet prodanych kusii

2008 | 2009 | 2010 | 2011

Cena 0 0 9 10
Pocty 0 0 672 | 1248

Tab. 12. Vyvoj ceny v K¢ U malinového Fezu a pocet prodanych kusti

2008 | 2009 | 2010 | 2011

Cena 0 0 10 10
Pocéty 0 0| 3024 | 4032

To, Ze rostouci cena neovlivnila pocet prodanych kusi zakusku, bylo pozorovano u
vSech analyzovanych zdkuskl. Ceny neovliviiovala jejich nabidka ¢i spotieba, ale stale se
zvySujici naklady na jejich vyrobu. Ve sledovanych letech se zvysila cena nejen vyrobnich
surovin, ale i vody, elektfiny a benzinu. V cené se odrazil i fakt, ze se musela se zafidit

zvlastni vyrobna, aby se zabranilo kontaminaci lepkem béhem vyroby zakuskd.
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V tabulce ¢. 13 jsou uvedeny ceny bezlepkovych (v tabulce oznaceny hvézdickou)

a béznych pSeni¢nych zakusku v letech 2010-2012.
Tab. 13. Ceny zdkuskii v letech 2010-2012

2010 2011 2012
Slehackova rolada* 7K¢ 8 K¢ 9 K¢
Sleha¢kova rolada 6 K¢ 7 K¢ 8 K¢
Cokoladova rolada* 8 K¢ 9 K¢ 11 K¢
Cokoladova rolada 9 K¢ 9 K¢ 10 K¢
Kokosova rolada* 10 K¢ 10 K¢ 11 K¢
Kokosova rolada 9Ke 9 K¢ 10 K¢
Parizsky rez* 13 K¢ 13 K¢ 14 K¢
Parizsky rez 12 K¢ 12 K¢ 13 K¢
Kubansky rez* 12 K¢ 13 K¢ 15 K¢
Kubansky fez 11 K¢ 11 K¢ 14 K¢
Florida fez* 9 K¢ 9 K¢ 10 K¢
Florida fez 8 K& 8 K¢ 9Ke
Ananasovy rez* 11 K¢ 11 K¢ 12 K¢
Ananasovy fez 11 K¢ 11 K¢ 12 K¢
Ofrechova rolada* 10 K¢ 10 K¢ 11 K¢
Ofrechova rolada 9 K¢ 9 K¢ 10 K¢
Séjova babovka* 10 K¢ 10 K¢ 11 K¢
Sojova babovka 9 K¢ 9 K¢ 10 K¢
Malinovy fez* 10 K¢ 10 K¢ 11 K¢
Malinovy fez 9 K¢ 9 K¢ 10 K¢

Vysvétlivky: * bezlepkové zakusky

Z tabulky ¢. 13 vyplyva, ze v porovnani sbéznymi pSenicnymi zékusky jsou
bezlepkové varianty ve Skolnim zafizeni v priméru o korunu draz§i. Vzhledem k tomu, ze
se jedna o Skolni zatizeni, neni zde obchodni marze jako u komer¢nich vyrobk.

Pro porovnani cen byly pouzité naptiklad komer¢ni BL vyrobky firem ,,Dr.Schér®,
ktera nabizi své vyrobky v cenovych relacich: housky trvanlivé 200 g za 61,- K¢, vice zrn-
ny chléb 400 g za 87,- K¢, bageta k dopeceni 400 g za 102,- K¢. Primérna cena za 100 g
vyrobku byla 26,- K¢. ,,Jizerské pekarny* nabizeji Cerstvé BL pecivo - bily nebo tmavy

chléb o vaze 650 g za 105,- K¢, drobné pecivo pii vaze 300 g za 58,- K¢&. Primérna cena za
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100 g vyrobku byla 18,- K¢&. Jejich bezlepkové smési na peceni stoji v rozmezi 20-60,- K¢.
Cerstvé BL zékusky, které nabizi ,,Zdravy styl - Ladislav Michalik® vychazeji cenové
v priméru 16-20,- K¢ za 30 g. Vztazeno na 100 g se cena BL zakuskd pohybovala mezi
53,- az 67,- K¢&. [18,19].

Primérnéd cena hodnocenych zakuskl pfepoctena na 100 g byla 12,- K¢. U rolad
byla cena v rozmezi 12,- az 15,- K¢ za 100 g, cena ezl se pohybovala mezi 10-14,- K¢ za
100 g a kubansky fez vychazel na 11,- K¢ za 100 g vyrobku. V porovnani s komerénimi

produkty, byla cena vyrobenych zakuskt vyrazné nizsi.

7.3 Vyhodnoceni dat z dotazniku

Dotaznik je uveden v piiloze IV. Obrazek ¢. 7 znazoriiuje procentudlni zastoupeni
jednotlivych skupin pii vypliiovani dotazniku. Jak je patrné, nejvétsi zastoupeni méli
s 50,7 % ucitelé, nasledovani skupinou zaki 20,5 %, navstévnikt 16,4 % a nejmensi sku-

pinu tvofila skupina s oznacenim jiny (kuchat, sekretarka a dalsi).

m zak
m ycitel
W jiny

B navstévnik

Obr. 7. Zastoupeni jednotlivych skupin vyplnujicich dotaznik

Nasledujici obrazek ¢. 8 vyhodnocuje prvni otazku z dotazniku, kterd méla za ukol
zjistit, pro¢ si zakaznik kupuje bezlepkovy zakusek. VétSina respondentii uvedla, Ze
bezlepkové zakusky kupuje ze zvédavosti - 32 respondentl - 41,1 %, 21 respondentt tedy
26 % chce snizit pfisun potravin s obsahem pseni¢né mouky, 17 respondentt 23,3 % nevi,
ze kupuje BL zakusek, 7 respondentd 6,8 % kupuje BL zakusek pro nékoho blizkého s BL
dietou a 4 respondenti 2,7 % odpovédéli, Ze kupuji BL zakusek, protoze sami trpi onemoc-

nénim spojenym s nesndsenlivosti lepku.
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B Mam onemocnéni spojené s
nesnasenlivosti lepku

m Kupuji zédkusek pro nékoho blizkého
s onemocnénim spojenym s
nesnasenlivosti lepku

= Chci snizit pfisun potravin s obsahem
pSeniéné mouky - trend ,,zdravejsi
zivotni styl

B Ze zvédavosti, chci ochutnat
bezlepkovy zakusek

= Nevim o tom, ze zékusek je
bezlepkovy

Obr. 8. Zastoupeni osob vyplnujicich dotaznik podle odpovédi na 1. otdizku

Dalsi otazky dotazniku byly vyhodnocovéany s ohledem na odpovéd’ na prvni otaz-
ku z dotazniku, a to vzhledem k dulezitosti, co si o bezlepkovych zakuscich mysli lidé, pro

které jsou hlavné urceny.
Pomocna legenda K vysledkiim

o Mam onemocnéni spojené s nesnasenlivosti lepku je ve vysledCich uvedeno jako

,, Nemocny “

o Kupuji zakusek pro nekoho blizkého s onemocnénim spojenym s nesndsenlivosti

lepku uveden jako ,, Blizky nemocny *

vvvvvv

styl “uveden jako ,, Zdravy styl“

‘

e Ze zvédavosti, chci ochutnat bezlepkovy zakusek uveden jako ,, Ze zvédavosti *

I3

e Nevim o tom, Ze zdkusek je bezlepkovy uveden jako “Ostatni

Na nasledujicich obrazcich (9-11) je zobrazena odpovéd’ na otazku cislo 2 z dotaz-
niku, ktera se zaméfila na kvalitu bezlepkovych zakuskt s ohledem na jeho chut’, vini a
vzhled. Z obrazku ¢. 9 je patrné, ze vétSina respondentd, téméi 69,14 %, si mysli, ze BL
zakusek ma stejnou chut’ a odpoveéd’ lepsi chut’ nez bézny zakusek uvedlo 27,16 %, a to
bez ohledu na to, pro¢ si BL zdkusek zakoupili. Jen nepatrné mnozstvi odpovidajicich

3,7 % si mysli, Ze chut’ BL zakusk je oproti béZnym zakuskiim horsi.
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Obr. 9. Ndzory na chut bezlepkového zakusku
Obrazek ¢. 10 zobrazuje hodnoceni nazoru respondentti na vini BL zakusku. | zde

vétsina respondenti 87,65 % odpovédela, ze BL zakusek ma stejnou vini, odpoveéd’ lepsi

vini nez bézny zakusek zvolilo 11,11 % a jen 1,23 % odpovédelo, ze viuné je horsi.

40,00

35,00 - = Je horsi nez bézny zakusek

30,00 -
H Je lepsi nez bézny zakusek

25,00 ~
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15,00 -
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5,00 A l

0,00

Nemocny  Blizky  Zdravy styl Ze Ostatni
nemocny zvédavosti

Obr. 10. Bezlepkovy zdkusek a jeho viiné

Graf na obrazku ¢. 11 zobrazuje hodnoceni vzhledu BL zakusku. VétSina respon-

dentu si mysli, ze vzhled je stejny 83,95 %, ¢i lepsi nez vzhled bézného zakuskul3,58 %.
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Naopak 2,47 % respondentii odpovédélo, ze vzhled BL zakusku je horSi nez u bézného

zakusku.
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35,00 -
= Je horsi nez bézny zakusek
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25,00 -  Je lepsi nez bézny zakusek
20,00 ~
u Je stejny jako bézny zakusek
15,00
10,00
- l
0,00
Nemocny Blizky Zdravy Ostatni

nemocny styl zvedavostl

Obr. 11. Vzhled bezlepkového zakusku

Z udajii na obrazcich ¢. 9-11 je patrné, Ze vétSina z dotazovanych hodnoti kvalitu
bezlepkového zakusku stejné€ nebo lepsi, ve srovnani s béznym zakuskem.

V dalsi otazce ¢. 3 byly osoby dotazovany, zdali se zajimaji, z jakych surovin je za-
kusek vyroben. Podle o¢ekavani lidé majici bezlepkovou dietu se o to zajimaji. Ale jak je
vidét na obrazku ¢. 12, tak vétSina 55,56 %, z dalsich dotazovanych se o tuto informaci

nezajima.
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Obr. 12. Odpovédi na otazku zda li se dotazované osoby zajimayi,

Z jakych surovin je vyrobek vyroben

Dalsi otazka v dotazniku byla, zdali je oznaceni ¢i informace o tom, Ze je prodava-
ny zakusek bezlepkovy, dostate¢na. Hodnoceni je na obrazku ¢. 13. Na tuto otazku kladné
odpovédeélo 69,17 % dotazovanych.

40,00 -

35,00 ~

30,00 -

25,00 -

20,00 A

= Ano

15,00 A

10,00 A

5100 - -

0,00 .

Nemocny  Blizky Zdravy Ostatni
nemocny styl zvedavostl

Obr. 13. Je informace ¢i oznaceni o tom, Ze je zdkusek BL dostatecné

Otazky ¢. 5, €. 6 a ¢. 7 dotazniku se zabyvaly tim, jak ¢asto a kolik kusti zakuski
dotazovani kupuji, a ktery bezlepkovy zdkusek je jejich nejoblibenéjsi. Jednou za meésic
kupuje zdkusky 61,73 % respondentd, 18,52 % respondentli odpovédélo, ze kupuje BL
zakusek jednou tydné, 16,05 % respondentti dvakrat tydné€ a jen 3,7 % respondentt si ku-



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 47

puje BL zakusek kazdy den. Tyto vysledky jsou uvedeny na obrazku ¢. 14. Na obrazku

¢. 15 je uvedeno, kolik kusti BL zakuski si dotazovani bézné kupuji.
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0,00
Nemocny Blizky Zdravy Ostatni
nemocny styl zvedavostl

Obr. 14. Jak casto nakupuji dotazovani bezlepkové zdkusky

Odpovéd’ 1-2 BL zékusky si vybralo 74,61 % respondentt a 25,39 % respondentti
odpovédeélo, ze si bézné kupuje 3—6 BL zakuska.
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Obr. 15. Odpovédi na otazku jaké mnozstvi dotazovani bézné nakupuji

Z grafu na obrazku €. 16 je patrné, Ze nejvice oblibeny BL zakusek u respondentt
byl malinovy fez, ktery uvedlo 30,91 % osob. Nasleduje slehackova rolada, kterou uvedlo
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14,55 % respondentt, vénecek s krémem uvedlo 11,82 % respondenttl, patizsky fez 10,9 %
respondentti, ofechovou roladu 10 % respondentt, ¢okoladovou roladu ma v oblibé 9,09 %
odpovidajicich. Ananasovy fez je obliben u 5,45 % respondentil, kubansky fez a kokoso-
vou roladu uvedlo stejné 2,73 % respondentt a florida fez uvedlo 1,82 % respondentd.

Séjovou babovku neuvedl ani jeden z respondentll. Nekolik respondentt odpovédelo vice

druhy.
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Obr. 16. Oblibenost jednotlivych bezlepkovych zdakuskii

V dalsi otazce byli dotazovani lidé na dobu, po kterou nakupuji bezlepkové zakus-
ky na Stfedni $kole gastronomie, odévnictvi a sluzeb ve Frydku-Mistku. Jak respondenti
odpovidali je znazornéné na obrazku ¢. 17. Nejcast&jsi odpoveéd’ respondentti byla, ze BL
zakusky kupuji po dobu 1 roku, uvedlo tak 35,8 %. 2 roky a/nebo déle nakupuje 24,2 %

respondentti a 15,8 % respondentti uvedlo, ze BL zakusky kupuji jiny ¢asovy interval.
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Obr. 17. Jak dlouho nakupuji dotazovani bezlepkové zakusky na Stredni skole
gastronomie, odévnictvi a sluzeb ve Frydku-Mistku

V otazce ¢. 9 dotazniku mohli ucastnici ohodnotit spokojenost s cenou bezlepkové-
ho zakusku. Hodnoceni je uvedeno na obrazku ¢. 18. Pfizniva cena BL zakusku byla jako
odpovéd’ uvedena u 81,48 % respondenttl, dale 9,88 % dotazovanych uvedlo, Ze cena je
vysoka a 8,64 % uvedlo, Ze pro né€ neni cena dilezita. Je nutné zminit, ze ceny prodava-
nych zakuskd na Stfedni $kole gastronomie, odévnictvi a sluzeb ve Frydku-Mistku zohled-

nuji jen suroviny a energii na jejich vyrobu, v cené neni zahrnuta obchodni marze ani pra-

ce.
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Obr. 18. Spokojenost s cenou bezlepkového zdkusku
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Dale byla v dotazniku hodnocena moznost koupit bezlepkovy zakusek, coz zobra-
zuje obrazek ¢. 19. Spokojenost s moznosti koupit BL zakusek vyjadtilo 87,65 % respon-
denttl. Cast 8,64 % odpovédéla, Ze nevi a 2,47 % si mysli, Ze tyto vyrobky nabizi vétsina

cukraren a obchodi a je tak zbytecné je nabizet.

90,00 1 ® Ostatni
80,00 -
70,00 - B Ze zvédavosti
60,00 -
50,00 - Zdravy styl
40,00 -
30,00 _/_ ] BHZky nemocn}'/
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' ——
0,00 T T
Jsem spokojen, ze ~ Myslim si, Ze je to Nevim
takova moznost zbytecné, tyto
existuje vyrobky nabizi
vétSina cukraren ¢i
obchodt

Obr. 19. Ndzor na moznost zakoupit na Stiredni skole gastronomie,

odévnictvi a sluzeb ve Frydku-Mistku bezlepkovy zdakusek

Posledni otdzka dotazniku dévala dotazovanym moznost napsat o jaky vyrobek
Vv bezlepkové kvalité, ktery neni zatim dostupny, by méli zdjem. Tuto moznost, ale bohuzel
moc dotazovanych nevyuzilo. Tabulka ¢. 14 zobrazuje navrhované vyrobky podle toho,

ktera skupina dotazovanych se vyjadrila.

Tab. 14. Dalsi vyrobky o které je zdajem, ale nejsou zatim dostupné

Nemocny Muffiny, chléb

Vyrobky z listového tésta a kynutého tésta (napt. koblizky),

Blizky nemocny |, - pecivo, chléb

Zdravy styl Kolace, frgaly, dalsi ovocné tezy, chléb

Ze zvédavosti Chléb

Ostatni Jable¢ny zavin
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8 DISKUZE

Celiakie je celozivotni geneticky podminéné onemocnéni déti 1 dospélych, které se
projevuje trvalou nesnasenlivosti lepku (glutenu) ve stravé. Klinicky obraz je proménlivy
od stfevnich pfiznakli az k mimostievnim komplikacim. V poslednich letech vyskyt této
nemoci celosvétové stoupa. V Ceské republice se prevalence odhaduje na 1:200 az 1:250.
Zasadni roli v 16¢bé celiakie hraje bezlepkova dieta [1].

Po zahijeni bezlepkové diety dojde k vymizeni piiznakii nemoci a ke zlepSeni sta-
vu, na druhou stranu je bezlepkova dieta velkym zasahem do zivota ¢lovéka. Nejde jen o
psychické vyrovnani se s celozivotni dietou, ale pfedevsim o velkou finan¢ni naro¢nost a
problémy s dostupnosti a kvalitou bezlepkovych potravin [47].

V zapadnich zemich je vyznamnou soucasti jidelni¢ku pecivo. Na trhu roste po-
ptavka po kvalitnich bezlepkovych pekaiskych vyrobcich. Tato prace se zabyvala prizku-
mem V oblasti vyroby bezlepkového peciva, predevsim cukraiskych vyrobki, a jejich
uplatnénim na trhu.

Bezlepkova dieta je povazovana za ekonomicky ndkladnou jak ve svété, tak i1
v Ceské republice. Studie v riiznych &astech svéta prokazaly, ze bezlepkové potraviny jsou
vyrazné drazsi v porovnani s béznymi. [11,12]. Kanadska studie, ktera porovnavala ceny
bezlepkovych a béznych potravin prokdzala, Ze vSech 56 testovanych bezlepkovych pro-
duktii bylo drazsich v porovnani s b&znymi [11]. V Ceské republice je bezlepkova strava
mésiéné drazsi o 2 400 K¢& ve srovnani s béznou dietou [15]. Diplomova prace Jany Cerné
byla zaméfena na vyrobu suSenek pro BL dietu, s pouZitim mouky z pseudocerealii. Pii
ekonomickém srovnani zakoupenych a vyrobenych vyrobkl, byla stanovena cena vyrobe-
nych suSenek niz$i nez cena komerénich [48]. Tyto zjisténi odpovidaji vysledkim této pra-
ce, kdy bylo zjisténo, Ze cena vyrobenych zakuski byla vyrazné niz§i v porovnani
S komer¢nimi produkty. Vysledky dotaznikové studie Lucie Vinklerové poukazuji na to, ze
osoby s celiakii pocituji BL dietu jako finan¢né narocnou a ekonomicka oblast jejich zivo-
ta je vyrazné touto dietou ovlivnéna. S dostupnosti a sortimentem produktl na ¢eském trhu
byli tito dotazovani spiSe spokojeni [49].

V ramci otazky ¢. 9 dotazniku mohli respondenti ohodnotit spokojenost s cenou BL
zakusku. Vétsina respondenti odpovédéla, ze cena BL zékusku je pfizniva. Primérna cena
hodnocenych zakuskl pfepoctena na 100 g byla 12,- K& Naproti tomu cena BL zakuski,
které nabizi napftiklad ,,Zdravy styl - Ladislav Michalik* vychazeji cenové v priméru na

53,- az 67,- K¢ za 100g. [19]. Lze tedy fici, ze pii porovnani s komer¢nimi produkty, byla
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cena vyrobenych zékuskl vyrazné niz$i. Divodem muze byt to, ze do ceny vyrobkl neni
zapocitdvanad obchodni marze a cena prace, z divodu, Ze jejich vyroba je soucasti vyuky na
sttedni Skole. Nartst ceny v letech 2008 az 2011 byl ovlivnén hlavné cenou pouzivanych
surovin, zejména vajec, masla a smetany.

V soucasnosti je nabidka BL potravin Siroka, piesto jsou zde stale limity, jak v na-
bidce Cerstvého BL peciva, tak v nabidce cukraiskych vyrobkii. Divodem mize byt to, Ze
vyroba BL produktl je technologicky narocna. Svétové studie potvrzuji, Ze rostouci po-
ptavka po bezlepkovych potravinach je doprovazena rostouci nabidkou [14]. V Ceské re-
publice se vyvojem a vyrobou BL pegiva zabyvaji napiiklad Jizerské pekarny Ceska Lipa
[18]. Sortiment bezlepkovych pekaiskych vyrobki v CR se stale rozsifuje. Pfehled o téchto
vyrobcich podava spotiebitelim databaze bezlepkovych vyrobku [17]. Firma ,,Zdravy styl*
od bfezna 2012 vyrabi 12 druhl bezlepkovych zakuski [19]. Sledovani vyvoje vyroby
bezlepkovych produkti v ramci stfedni Skoly ukdazalo, ze v letech 2006 az 2011 doslo
K rozsifeni sortimentu jednotlivych druhti zékuskd z jednoho na deset druhd. Rozsifeni
sortimentu doprovazelo 1 zvySeni vyroby a prodeje, v roce 2011 o 11, 54 % vice neZ v roce
2010 a dokonce 0 47,42 % vice nez v roce 2009. Porovnanim téchto dosazenych vysledka
s vyrobou a spotiebou BL peciva na svétovém trhu lze konstatovat, ze Ceska republika
kopiruje svétovy trend zvySujici se nabidky a poptavky po BL vyrobcich.

Soucasti dotazniku byly i otazky tykajici se vzhledu, chuti a viiné BL zakuska. Vét-
Sina z dotazovanych ohodnotila kvalitu bezlepkového zakusku stejné nebo leps$i, v porov-
nani s béZnym zakuskem.

Pii sledovani poptavky bylo z dotaznikl zjiSténo, ze vétSina respondentt (32 re-
spondentt - 41,1 %) kupuje bezlepkové zakusky ze zvédavosti a asi pro ¢tvrtinu dotazova-
nych (21 respondentt - 26 %) je divodem snaha o snizeni pfisunu potravin s obsahem pse-
ni¢né mouky. Zajem o tyto BL potraviny potvrzuji dalsi vysledky dotazniku, kdy 61,73 %
dotazovanych kupuje BL zakusky alesponi jednou za mésic. Pfi¢emz 74,61 % respondentl
kupuje bézné 1-2 BL zakusky a 25,39 % respondentti bézné kupuje 3-6 kouskt BL zakus-
k.

Také se objevuje zajimava skuteCnost sice, Ze bezlepkové potraviny kupuji i spo-
tiebitelé, ktefi povazuji bezlepkové potraviny za zdravéjsi [13]. V souladu

s publikovanymi zavéry je zjisténi, ze BL vyrobky kupovali nejen 1lidé trpici celiakii, ale i

vvvvvv



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 53

9 ZAVER

Vysledky prokazaly, ze cukrarska vyroba BL produktii na stfedni skole se uspésné
rozviji a o jeji produkty tedy hlavné o ty BL je zajem. Zajimavym se jevi fakt, ze BL peci-
vo kupuji ve skolni prodejné nejen ti, kteti touto nemoci trpi, ale také zakaznici, ktefi si
chtéji vylepsit sviyj zdravotni styl.

Kdyz byly vysledky této prace porovnavany Se situaci na svétovém a ceském trhu,
je mozné konstatovat, zZe odpovidaji trendu zvySujici se nabidky a poptavky po BL vyrob-
cich. Zaroven bylo potvrzeno, ze BL vyrobky jsou drazsi v porovnani s béznymi.

Pekarenské vyrobky jsou dulezitou soucasti jidelnicku, proto v oblasti téch bezlep-
kovych je potieba vzhledem k bezpecnosti a spokojenosti zdkazniki, sledovat moderni
piistupy a trendy v oblasti rozvoje jejich vyroby a kvality. Tak aby se co nejvice elimino-
valo porusovani bezlepkové diety, které muize negativn¢ ovlivnit kvalitu Zivota pacienti

s celiakii.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

HLA-DQ2 Isoforma receptoru na antigen prezentujicich buiikach, rozpoznavajici gluten

HLA-DQ8 Isoforma receptoru na antigen prezentujicich bunikéch, rozpoznavajici gluten

tTG Tkanova transglutaminaza
ES Evropské spolecenstvi
BL Bezlepkova,- y

GMO Geneticky modifikovany organismus
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PRILOHA PI: VYBRANE RECEPTY

Malinovy fFez

Zakladni suroviny na ptipravu korpusu jsou cokolada, kterd se rozpusti spolu
s maslem a necha vychladnout. Poté se z ni spolu s vejci, cukrem, vanilkou a bezlepkovou
smési ,,Jizerka™ vypracuje piskotové tésto a upece plat, ktery se po vychladnuti rozpuli.
Omyté ociSténé maliny se rozmixuji a smichaji s cukrem, do hmoty se pfimiché rozpusténa
Zelatina a necha se Caste¢né vychladit. Kdyz za¢ne malinové pyré Zelirovat, opatrné se
vmicha dotuha uslehana $lehacka a jeden plat se touto hmotou potie. Nahoru se zlehka
pritlaci druhy plat. Potfe se Slehackou, ozdobi ¢okoladovymi hoblinkami, nakréji a dozdobi

malinami.

Obr. 20. Malinovy rez
Parizsky rez
Zloutky se vyslehaji s krupicovym cukrem. Vznikla smés se §lehd, dokud nevznik-
ne stfedné hustd hmota. Z bilkli se vySleha s ptfidanim krupicového cukru tuhy snih a po-
malu se obé hmoty ruéné smichaji spolu s bezlepkovou moukou ,Jizerka™ a kakaovym
praskem. Upece se dortovy korpus, ktery se po vychladnuti rozieze na ptl. Naplni se patiz-

skou slehackou, potahne ¢okoladovou polevou, ozdobi a nakraji na 12 fezu.

Obr. 21. Parizsky dort



Sleha¢kova rolada

Zakladni suroviny pro piipravu kakaového korpusu jsou vejce, cukr, kakaovy pra-
Sek. Po oddéleni Zloutku od bilku se musi uslehat z bilku snih, ktery se v prtibéhu Slehani
zpevni pfidanim cukrt. Do vzniklé hmoty lze poté zaSlehat zloutky a opatrné vmichat nej-
1épe rucné kakaovy prasek. Tésto Se rozetie na plat, upece a po vychladnuti naplni usleha-
nou Slehackou. Poté se stoci do tvaru rolady, utahne a necha ztuhnout a Ize dohotovit po-
tdhnutim ¢okolddovou polevou piipravenou z ¢okolady a 100% tuku.

Cokoladova rolada

V kotli Slehaciho stroje se nahteji vejce s cukrem na teplotu 45 °C. Pied doslehdnim
se ptida voda, vanilkovy cukr, citropasta, dosleha se a zlehka ru¢né€ vmicha kakaovy prasek
a BL smés ,,Jizerka™. Opét se rozetie na plat a upece. Po vychladnuti 1ze naplnit kakaovym
maslovym krémem a potdhnout ¢okolddovou polevou.

Kokosova rolada

Zaklad tvoti piSkotovy korpus (svétly), pfipraveny z tekutych vajec, cukru krupice,
vody, vanilkového cukru, citropasty a BL smési ,,Jizerka®. Jako druhou variantu Ize pouzit
misto pSeniéné mouky - kukuficnou mouku hladkou. Upeceny plat se po vychladnuti potie
rybizovou marmeladou a naplni maslovym krémem zakladnim, sto¢i se do tvaru rolady,
fadné utahne a necha vychladit. Povrch rolady lze také potfit krémem a obalit v kokosu.

Kubansky fez

Lze pouzit stejny dortovy korpus jako na patizsky fez, ktery se po upeceni rozkroji
a pridaji se pulky bananu. Na banany se rozetie pafizska §lehacka, a necha se vychladit a
zatuhnout. Muze se potahnout ¢okoladovou polevou.

Florida fez

Svétly dortovy korpus se ptipravi nahiatim v kotli z vajicek, cukru krupice na teplo-
tu 45 °C. Smés se Slehd na nejvyssi obratky, az zvEtsi svij objem a jeji teplota klesne na
20-22°C. Pted doslehanim hmoty se ptida voda, citropasta, vanilkovy cukr a ru¢né se vmi-
cha BL smés na peceni ,,Jizerka“. Tuto sm¢s lze zaménit za smés ,,Mantler”. Tésto se na-
pIni do dortovych forem a upece. Hotovy korpus lze rozkrojit na dvé stejné casti a na stra-
nu, ktera vznikla roziezanim, se pak pokladaji kompotované broskve. Na ulozené ovoce se
nanese pozadované mnoZstvi maslového Zloutkového krému a uhladi se. Po ztuhnuti se
pak rovnomérné rozetie pevné uslehana slehackova napli. Povrch Ize zlehka posypat jem-

né strouhanou ¢okoladou.



Ananasovy fez

Zaklad tvoii korpus z dortové hmoty s olejem. Slehaji se bilky za postupného pfi-
davani 2/3 cukru krupice. Zvlast’ se uslehaji zloutky s pfidanim zbylé 1/3 cukru krupice. Za
neustalého $lehani se pak p¥iléva opatrné olej, aby se smés nesrazila. Sleha se, aZ vznikne
sttedné husta hmota. Ob& hmoty se ru¢né zamichaji spole¢né s bezlepkovou smési na pe-
¢eni ,,Jizerka®, poptipade ,,Mantler. Tésto se opét plni do dortovych forem a pece. Pro
dohotoveni 1ze korpus rozkrojit a spodni ¢ast potiit marmeladou a maslovym ananasovym
krémem. Ptilozit dalsi ¢ast korpusu a znovu rovnomeérmne rozetiit krém. Po pfilozeni vrchni
Casti a po zatuhnuti se potfou i bo¢ni strany krémem. Bo¢ni strany Ize obalit hoblovanymi
mandlemi a povrch dortu stejnomérné prestiikat cukratskou cokoladovou polevou.

Ofrechova rolada

Zaklad tvoti piskotovy korpus (svétly), piipraveny z tekutych vajec, cukru krupice,
vody, vanilkového cukru, citropasty, pohankové a s6jové mouky. Tésto se rovnomérné
rozetie na plat a upece. Po vychladnuti se plni maslovym krémem a sto¢i do tvaru rolady.
Po zatuhnuti 1ze roladu na povrchu zlehka nattit krémem a posypat mletymi ofechy. Doz-
dobit krémem a vlasskymi ofechy.

Sojova babovka

Ve Slehacim stroji se tfe mirn¢ zahtaty tuk spolu s cukrem. Pak za stdlého Slehani se
pomalu pfiléva roztok vajec s mlékem. Sojovou mouku je dobré prosit a spojit s praskem
do peciva, xantinovou gumou a zlehka ruéné promichat, aZ se suroviny dokonale spoji.
Hmota se vylije do tukem vymazané a kokosem vysypané formy. Po upeceni lze poprasit

cukrem.



PRILOHA P II: POCTY VYROBENYCH BEZLEPKOVYCH
ZAKUSKU ZA TYDEN, POCET PORCI, KTERE LZE PRIPRAVIT

Z JEDNOHO VYROBKU
Tab. 15. Pomocna tabulka
Rok 2006 2007 2008 2009 | 2010 | 2011
(42 tydnit)
Pocet porci
z jednoho Pocet upecenych kusi za tyden
kusu
15 3 4 3 4 4 4 | Slehatkova rolada
20 nepeklo 2 4 2 3 3 | Cokoladovi rolada
20 nepeklo | nepeklo 2 1 2 3 | Kokosova rolada
24 nepeklo | nepeklo 2 3 4 4 | Parizsky fez
24 nepeklo | nepeklo 1 1 2 3 | Kubansky iez
24 nepeklo | nepeklo | nepeklo 3 4 4 | Florida fez
12 nepeklo | nepeklo | nepeklo 1 2 2 | Ananasovy Fez
20 nepeklo | nepeklo | nepeklo 2 3 3 | Ofechova rolada
8 nepeklo | nepeklo | nepeklo | nepeklo | 2 3 | Sojova babovka
24 nepeklo | nepeklo | nepeklo | nepeklo | 3 4 | Malinovy iez




PRILOHA P III: KALKULACNI LISTY

Stfedni Skola gastronomie, odévnictvi a sluzeb, Frydek-Mistek, tf. T.G.Masaryka 451, pfispévkova organizace
Kalkulacni list

Rok: 2008, 2009 Cislo: 120

Nazev vyrobku: Kubansky dort

Pouzité suroviny MJ | mnozstvi | cena/MJ | K¢
mouka Jizerka kg 0,15 66,00 9,90
100% tuk kg 0,05 30,00 1,50
cukr krupice kg 0,20 20,00 4,00
vejce ks 3 2,00 6,00
Slehacka | 0,60 50,00 |30,00
¢okolada - poleva tmava kg 0,20 45,00 9,00
kakao kg 0,10 230,00 |23,00
banany kg 0,50 28,00 |14,00
marmelada kg 0,05 30,00 1,50
Suroviny celkem 98,90
Pocet porci 12

naklady na suroviny 8,24

Prodejni cena: 11,00 Ké



Stfedni Skola gastronomie, odévnictvi a sluzeb, Frydek-Mistek, tf. T.G.Masaryka 451, pfispévkova organizace
Kalkulac¢ni list

Rok: 2010 Cislo: 120

Nazev vyrobku: Kubansky dort

Pouzité suroviny MJ | mnozstvi | cena/MJ | K¢
mouka Jizerka kg 0,15 70,00 10,50
100% tuk kg 0,05 35,00 1,75
cukr krupice kg 0,20 22,00 4,40
vejce ks 3 3,00 9,00
Slehacka | 0,60 55,00 33,00
Cokolada - poleva tmava kg 0,20 47,00 9,40
kakao kg 0,10 240,00 24,00
banany kg 0,50 30,00 15,00
marmelada kg 0,05 35,00 1,75
Suroviny celkem 108,80
Poéet porci | 12

naklady na suroviny 9,07

Prodejni cena:



Stfedni Skola gastronomie, odévnictvi a sluzeb, Frydek-Mistek, tf. T.G.Masaryka 451, pfispévkova organizace

Kalkulac¢ni list

Rok: 2011 Cislo: 120

Nazev vyrobku: Kubansky dort

Pouzité suroviny MJ mnozstvi | cena/MJ Ké
mouka Jizerka kg 0,15 70,00 10,50
100% tuk kg 0,05 35,00 1,75
cukr krupice kg 0,20 25,50 5,10
vejce ks 3 5,00 15,00
Slehacka I 0,60 58,00 34,80
Cokolada - poleva tmava kg 0,20 47,00 9,40
kakao kg 0,10 247,00 24,70
banany kg 0,50 32,00 16,00
marmelada kg 0,05 35,00 1,75
Suroviny celkem 119,00
Pocet porci 12

naklady na suroviny 9,92

Prodejni cena: 13,00 Ké




Stfedni odborné ucilisté, Frydek-Mistek, tf. T.G.Masaryka
451, pfispévkova organizace

Kalkulacéni list

Rok:2008, 2009 ¢islo: 29

Nazev vyrobku Cokoladova rolada

Pouzité suroviny MJ mnozstvi cena/MJ Ké
mouka Jizerka kg 0,15 66,00 9,90
maslo kg 0,35 100,00 35,00
cukr krupice kg 0,25 20,00 5,00
vejce ks 6 2,00 12,00
citropasta kg 0,02 35,50 0,71
cukr vanilkovy kg 0,02 75,50 1,51
susSené mléko kg 0,05 150,00 7,50
puding - krémovy prasek kg 0,05 35,00 1,75
¢okolada tmava kg 0,20 45,00 9,00
100% tuk kg 0,08 35,00 2,80
kakao kg 0,05 230,00 11,50
Suroviny celkem 96,67

Pocet porci

20

naklady na suroviny

4,83

Prodejni cena:

7,00 Ké




Stfedni odborné ucilisté, Frydek-Mistek, tf. T.G.Masaryka 451

Kalkulac¢ni list

Rok: 2010 Cislo: 29

Nazev vyrobku: Cokoladova rolada

Pouzité suroviny MJ mnozstvi | cena/MJ Ké
mouka Jizerka kg 0,15 70,00 10,50
maslo kg 0,35 120,00 42,00
cukr krupice kg 0,25 22,00 5,50
vejce ks 6 3,00 18,00
citropasta kg 0,02 35,50 0,71
cukr vanilkovy kg 0,02 75,50 1,51
susSené mléko kg 0,05 150,00 7,50
puding - krémovy prasek kg 0,05 39,00 1,95
¢okolada tmava kg 0,20 47,00 9,40
100% tuk kg 0,08 35,00 2,80
kakao kg 0,05 240,00 12,00
Suroviny celkem 111,87
Pocet porci 20

naklady na suroviny

5,60

Prodejni cena:

8,00 K¢é




Stfedni Skola gastronomie, odévnictvi a sluzeb, Frydek-Mistek, tf. T.G.Masaryka 451, pfispévkova organizace
Kalkulaéni list

Rok: 2011 Cislo: 29

Nazev vyrobku: Cokoladova rolada

Pouzité suroviny MJ |mnozstvi |cena/lMJ| K¢
mouka Jizerka kg 0,15 70,00 10,50
maslo kg 0,35 120,00 | 42,00
cukr krupice kg 0,25 25,50 6,38
vejce ks 6 5,00 30,00
citropasta kg 0,02 39,50 0,71
cukr vanilkovy kg 0,02 75,50 1,51
suSené mléko kg 0,05 189,00 9,45
puding - krémovy prasek kg 0,05 39,00 1,95
¢okolada tmava kg 0,20 47,00 9,40
100% tuk kg 0,08 35,00 2,80
kakao kg 0,05 247,00 | 12,35
Suroviny celkem 127,05
Pocet porci 20

naklady na suroviny 6,35

Prodejni

cena: 9,00 K¢




Stfedni Skola gastronomie, odévnictvi a sluzeb, Frydek-Mistek, tf. T.G.Masaryka 451, pfispévkova organizace

Kalkulac¢ni list

2008, 2009 Cislo: 18

Nazev vyrobku: Slehackova rolada

Pouzité suroviny MJ mnozstvi | cena/MJ Ké
cukr krupice kg 0,25 20,00 5,00
100% tuk kg 0,05 30,00 1,50
kakao kg 0,05 230,00 11,50
vejce ks 6 2,00 12,00
Slehacka | 0,60 50,00 30,00
¢okolada tmava kg 0,05 45 2,25
ztuzovac Slehacky ks 2,00 2,50 5,00
Suroviny celkem 67,25
Pocet porci 15

naklady na suroviny 4,48

vaha 50 g

Prodejni cena: 6,00 Ké




Stfedni odborné ucilisté, Frydek-Mistek, tf. T.G.Masaryka 451

Kalkulacni list

2010 Cislo: 18

Nazev vyrobku: Slehackova rolada

Pouzité suroviny MJ mnozstvi | cena/MJ | K¢
cukr krupice kg 0,25 22,00 5,50
100% tuk kg 0,05 35,00 1,75
kakao kg 0,05 240,00 | 12,00
vejce ks 6 3,00 18,00
Slehacka | 0,60 55,00 33,00
Cokolada tmava kg 0,05 47 2,35
ztuzovac Slehacky ks 2,00 2,50 5,00
Suroviny celkem 77,60
Pocet porci 15

naklady na suroviny 517

vaha 50 g

Prodejni

cena: 7,00 Ké




Stfedni odborné udilisté, Frydek-Mistek, tf. T.G.Masaryka 451

Kalkulaéni list

2011 Cislo: 18

Nazev vyrobku: Slehaékova rolada

Pouzité suroviny MJ mnozstvi | cena/MJ | K¢
cukr krupice kg 0,25 25,50 6,38
100% tuk kg 0,05 35,00 1,75
kakao kg 0,05 247,00 | 12,35
vejce ks 6 5,00 30,00
Slehacka | 0,60 58,00 34,80
¢okolada tmava kg 0,05 47 2,35
ztuzovac Slehacky ks 2,00 2,50 5,00
Suroviny celkem 92,63
Pocet porci 15

naklady na suroviny 6,18

vaha 50 g

Prodejni

cena: 8,00 Ké




Stfedni odborné udilisté, Frydek-Mistek, tf. T.G.Masaryka 451
Kalkulaéni list

2008, 2009 Cislo: 27

Nazev vyrobku: Kokosova rolada

Pouzité suroviny MJ mnozstvi | cena/MJ | Ké
mouka Jizerka kg 0,20 66,00 13,20
maslo kg 0,50 100,00 50,00
cukr krupice kg 0,30 20,00 6,00
vejce ks 6 2,00 12,00
citropasta kg 0,02 39,50 0,79
cukr vanilkovy kg 0,02 75,50 1,51
suSené mléko kg 0,15 150,00 | 22,50
puding - krémovy prasek kg 0,06 35,00 2,10
kokos kg 0,35 30,00 10,50
marmelada kg 0,30 44,00 13,20
Suroviny celkem 131,80
Pocet porci 20

naklady na suroviny 6,59

Prodejni cena: 9,00 K¢




Stredni odborné ucilisté, Frydek-Mistek, tf. T.G.Masaryka 451
Kalkulacéni list

2010 ¢Cislo: 27

Nazev vyrobku: Kokosova rolada

Pouzité suroviny MJ mnozstvi | cena/MJ | KéE
mouka Jizerka kg 0,20 70,00 14,00
maslo kg 0,50 120,00 | 60,00
cukr krupice kg 0,30 22,00 6,60
vejce ks 6 3,00 18,00
citropasta kg 0,02 39,50 0,79
cukr vanilkovy kg 0,02 75,50 1,51
suSené mléko kg 0,15 150,00 22,50
puding - krémovy prasek kg 0,06 35,00 2,10
kokos kg 0,35 30,00 10,50
marmelada kg 0,30 44,00 13,20
Suroviny celkem 149,20
Pocet porci 20

naklady na suroviny 7,46

Prodejni

cena: 10,00 K¢é




Stfedni odborné ucilisté, Frydek-Mistek, tf. T.G.Masaryka 451

Kalkulac¢ni list

2011 Cislo: 27

Nazev vyrobku: Kokosova rolada

Pouzité suroviny MJ mnozstvi | cena/MJ | Ké
mouka Jizerka kg 0,20 70,00 14,00
maslo kg 0,50 120,00 | 60,00
cukr krupice kg 0,30 25,50 7,65
vejce ks 6 5,00 30,00
citropasta kg 0,01 39,50 0,79
cukr vanilkovy kg 0,02 75,50 1,51
suSené mléko kg 0,15 189,00 | 28,35
puding - krémovy prasek kg 0,06 35,00 2,10
kokos kg 035 30,00 10,50
marmelada kg 0,30 33,00 9,90
Suroviny celkem 164,80
Pocet porci 20

naklady na suroviny 8,24

Prodejni

cena: 10,00 K¢




Stfedni odborné ucilisté, Frydek-Mistek, tf. T.G.Masaryka 451
Kalkulacni list

2009 Cislo: 28

Nazev vyrobku: Orechova rolada

Pouzité suroviny MJ mnozstvi | cena/MJ Ké
sojova mouka kg 0,10 82,50 8,25
maslo kg 0,35 100,00 35,00
cukr krupice kg 0,25 20,00 5,00
vejce ks 6 2,00 12,00
citropasta kg 0,02 39,50 0,79
cukr vanilkovy kg 0,02 75,50 1,51
suSené mléko kg 0,08 150,00 12,00
puding - krémovy prasek kg 0,05 39,00 1,95
ofechy vlaSské kg 0,25 180,00 45,00
pohankova mouka kg 0,05 70,00 3,50
Suroviny celkem 125,00
Pocet porci 20

naklady na suroviny 6,25

Prodejni

cena: 9,00 K¢




Stfedni odborné ucilisté, Frydek-Mistek, tf. T.G.Masaryka 451
Kalkulac¢ni list

2010 cCislo: 28

Nazev vyrobku: Orechova rolada

Pouzité suroviny MJ mnozstvi | cena/MJ | Ké
Sojova mouka kg 0,10 85,00 8,50
maslo kg 0,35 120,00 | 42,00
cukr krupice kg 0,25 22,00 5,50
vejce ks 6 3,00 18,00
citropasta kg 0,02 39,50 0,79
cukr vanilkovy kg 0,02 75,50 1,51
sudené mléko kg 0,08 150,00 12,00
puding - krémovy prasek kg 0,05 39,00 1,95
ofechy vla$ské kg 0,25 180,00 | 45,00
pohankova mouka kg 0,05 70,00 3,50
Suroviny celkem 138,75
Pocet porci 20

naklady na suroviny 6,94

Prodejni

cena: 10,00 K¢é




Stredni odborné ucilisté, Frydek-Mistek, tf. T.G.Masaryka 451

Kalkulac¢ni list

2011 Cislo: 28

Nazev vyrobku: Orechova rolada

Pouzité suroviny MJ mnozstvi | cena/MJ | Ké
sojova mouka kg 0,10 86,50 8,65
maslo kg 0,35 120,00 | 42,00
cukr krupice kg 0,25 25,50 6,38
vejce ks 6 5,00 30,00
citropasta kg 0,02 39,50 0,79
cukr vanilkovy kg 0,02 75,50 1,51
suSené mléko kg 0,08 189,00 15,12
puding - krémovy prasek kg 0,05 39,00 1,95
ofechy vlaSské kg 0,25 184,00 | 46,00
pohankova mouka kg 0,05 78,00 3,90
Suroviny celkem 156,30
Pocet porci 20

naklady na suroviny 7,82

Prodejni

cena: 10,00 K¢




Stfedni odborné ucilisté, Frydek-Mistek, tf. T.G.Masaryka 451
Kalkulacni list

2009 Cislo: 33
Florida
Nazev vyrobku: dort
Pouzité suroviny MJ mnozstvi | cena/MJ | K&
mouka Jizerka kg 0,10 70,00 7,00
olej kg 0,15 30,00 4,50
citropasta kg 0,05 39,50 1,98
vanilkovy cukr kg 0,05 75,50 3,78
vejce ks 3 2,00 6,00
susSené mléko kg 0,03 150,00 4,50
cukr krupice kg 0,15 22,00 3,30
krémovy prasek kg 0,05 35,00 1,75
maslo kg 0,05 100,00 5,00
broskve kompot. kg 0,25 28,00 7,00
rumoveé aroma kg 0,05 107,00 5,35
Slehacka | 0,30 50,00 15,00
Cokolada - poleva tmava kg 0,05 45,00 2,25
ztuzovac ks 1,00 2,50 2,50
Suroviny celkem 69,90
Pocet porci 12
naklady na suroviny 5,83
Prodejni

cena: 8,00 K¢




Stredni odborné ucilisté, Frydek-Mistek, tf. T.G.Masaryka

451

Kalkulachni list

2010 Cislo: 33

Nazev Florida

vyrobku: dort

Pouzité suroviny MJ mnozstvi | cena/MJ | Ké
mouka Jizerka kg 0,10 70,00 7,00
olej kg 0,15 30,00 4,50
citropasta kg 0,05 39,50 1,98
vanilkovy cukr kg 0,05 75,50 3,78
vejce ks 3 3,00 9,00
susSené mléko kg 0,03 150,00 4,50
cukr krupice kg 0,15 22,00 3,30
krémovy prasek kg 0,05 39,00 1,95
maslo kg 0,05 120,00 | 6,00
broskve kompot. kg 0,25 28,00 7,00
rumoveé aroma kg 0,05 107,00 5,35
$lehacka I 0,30 55,00 | 16,50
¢okolada - poleva tmava kg 0,05 47,00 2,35
ztuzovac ks 1,00 2,50 2,50
Suroviny celkem 75,70
Pocet porci 12

naklady na

suroviny 6,31

Prodejni cena: 9,00 K¢




Stfedni odborné ucilisté, Frydek-Mistek,

tf. T.G.Masaryka 451
Kalkulacni list

2011 Cislo: 33

Nazev vyrobku: Florida dort

Pouzité suroviny MJ | mnozstvi | cena/MJ | K&
mouka Jizerka kg 0,10 70,00 7,00
olej kg 0,15 30,00 4,50
citropasta kg 0,05 39,50 1,98
vanilkovy cukr kg 0,05 75,50 3,78
vejce ks 3 5,00 15,00
susSené mléko kg 0,03 189,00 5,67
cukr krupice kg 0,15 25,50 3,83
krémovy prasek kg 0,05 39,00 1,95
maslo kg 0,05 120,00 6,00
broskve kompot. kg 0,25 28,00 7,00
rumoveé aroma kg 0,05 107,00 5,35
Slehacka I 0,30 58,00 17,40
Cokolada - poleva tmava kg 0,05 47,00 2,35
ztuzovac ks 1,00 2,50 2,50
Suroviny celkem 84,30
Pocet porci 12

naklady na suroviny 7,02

Prodejni
cena:

9,00 Ké




Stredni odborné ucilisté, Frydek-Mistek, tf. T.G.Masaryka

451

Kalkulacni list

2009 Cislo: 40

Nazev

vyrobku: Ananasovy dort

Pouzité suroviny MJ mnozstvi | cena/MJ | KéE
mouka Jizerka kg 0,40 66,00 26,40
maslo kg 1,25 100,00 | 125,00
cukr krupice kg 0,80 20,00 16,00
vejce ks 10 2,00 20,00
olej | 0,10 26,00 2,60
suSené mléko kg 0,15 150,00 22,50
krémovy prasek kg 0,20 35,00 7,00
ananas - kompot kg 0,56 37,00 20,72
kyselina citronova kg 0,01 52,00 0,52
alginat kg 0,05 76,50 3,83
ofechy vlaSské kg 0,05 180,00 9,00
marmelada kg 0,10 30,00 3,00
¢okolada - poleva tmava kg 0,10 45,00 450
Suroviny celkem 261,10
Pocet porci 36

naklady na

suroviny 7,25

Prodejni

cena: 10,00 K¢é




Stfedni odborné ucilisté, Frydek-Mistek, tf. T.G.Masaryka

451
Kalkulacni list
2010

gislo: 40
Nazev
vyrobku: Ananasovy dort
Pouzité suroviny MJ mnozstvi | cena/MJ | Ké
mouka Jizerka kg 0,40 70,00 28,00
maslo kg 1,25 120,00 | 150,00
cukr krupice kg 0,80 22,00 17,60
vejce ks 10 3,00 30,00
olej I 0,10 30,00 3,00
susSené mléko kg 0,15 150,00 22,50
krémovy prasek kg 0,20 35,00 7,00
ananas - kompot kg 0,56 37,00 20,72
kyselina citronova kg 0,01 52,00 0,52
alginat kg 0,05 76,50 3,83
ofechy vlaSské kg 0,05 180,00 9,00
marmelada kg 0,10 35,00 3,50
¢okolada - poleva tmava kg 0,10 47,00 4,70
Suroviny celkem 300,37
Pocet porci 36
naklady na
suroviny 8,34
Prodejni

cena: 11,00 K¢




Stredni odborné ucilisté, Frydek-Mistek, tf. T.G.Masaryka

451

Kalkulacni list

Rok: 2011 cCislo: 40

Nazev

vyrobku: Ananasovy dort

Pouzité suroviny MJ mnozstvi | cena/MJ | Ké
mouka Jizerka kg 0,40 70,00 28,00
maslo kg 1,25 120,00 | 150,00
cukr krupice kg 0,80 25,50 20,40
vejce ks 10 5,00 50,00
olej I 0,10 30,00 3,00
suSené mléko kg 0,15 189,00 28,35
krémovy prasek kg 0,20 25,00 5,00
ananas - kompot kg 0,56 20,00 11,20
kyselina citronova kg 0,01 52,00 0,52
alginat kg 0,05 76,50 3,83
ofechy vlaSské kg 0,05 184,00 9,20
marmelada kg 0,10 35,00 3,50
¢okolada - poleva tmava kg 0,10 47,00 4,70
Suroviny celkem 317,70
Pocet porci 36

naklady na

suroviny 8,83

Prodejni

cena: 11,00 K¢é




Stfedni Skola gastronomie a sluzeb, Frydek-Mistek, tf. T.G.Masaryka 451,
pfispévkova organizace

Kalkula¢ni list

2010 Cislo: 281

Nazev

vyrobku: Malinové fezy

Pouzité suroviny MJ | mnozstvi cena/MJ Ké
Cokolada kg 0,20 47,00 9,40
maslo kg 0,06 120,00 7,20
vejce ks 8 3,00 24,00
cukr moucka kg 0,40 27,50 11,00
mouka Jizerka kg 0,25 70,00 1750
prasek do pediva ks 1,00 1,50 1,50
Zeletina kg 0,04 202,00 8,08
ovoce mrazené kg 1,05 42,00 44,10
Slehacka I 1,00 55,00 55,00
Suroviny celkem 177,78
Pocet porci 24

naklady na

suroviny 7,41

Prodejni

cena:

10 Ké




Stfedni Skola gastronomie a sluzeb, Frydek-Mistek, tf. T.G.Masaryka 451, pfispévkova

organizace
Kalkulachni list

2011 Cislo: 281

Nazev

vyrobku: Malinové rezy

Pouzité suroviny MJ mnozstvi | cena/MJ Ké
Cokolada kg 0,20 47,00 9,40
maslo kg 0,06 120,00 7,20
vejce ks 8 5,00 40,00
cukr moucka kg 0,40 27,50 11,00
mouka Jizerka kg 0,25 70,00 17,50
prasek do peciva ks 1,00 1,50 1,50
Zeletina kg 0,04 202,00 8,08
ovoce mrazené kg 1,05 42,00 44,10
Slehacka | 1,00 58,00 58,00
Suroviny celkem 196,78
Pocet porci 24

naklady na

suroviny 8,19

Prodejni

cena: 10 K¢




Stfedni odborné ucilisté, Fryddek-
Mistek, tf. T.G.Masaryka 451
Kalkulaéni list

2008,2009 ¢islo: 55

Nazev vyrobku: Pafizan

Pouzité suroviny MJ | mnozstvi | cena/MJ Ké
mouka Jizerka kg 0,07 66,00 4,62
vanilkovy cukr kg 0,04 75,50 3,02
vejce ks 8 2,00 16,00
cukr krupice kg 0,26 20,00 5,20
citropasta | 0,01 39,50 0,40
kakao kg 0,10 240,00 | 24,00
mandle kg 0,10 252,00 | 25,20
Cokolada - poleva tmava kg 0,20 47,00 9,40
Slehacka I 0,25 50,00 12,50
ztuzovac ks 1,00 2,50 2,50
100% tuk kg 0,05 35,00 1,75
Suroviny celkem 104,59
Pocet porci 12

naklady na
suroviny 8,72

Prodejni
cena: 12,00 K¢




Stfedni Skola gastronomie a sluzeb, Frydek-Mistek, tf. T.G.Masaryka 451, pfispév-

kova organizace

Kalkulacni list

2010 Cislo: 55

Nazev vyrobku: Pafizan

Pouzité suroviny MJ | mnozstvi |cena/MJ | KéE
mouka Jizerka kg 0,07 70,00 4,90
vanilkovy cukr kg 0,04 75,50 3,02
vejce ks 8 3,00 24,00
cukr krupice kg 0,26 22,00 5,72
citropasta | 0,01 39,50 0,40
kakao kg 0,10 240,00 | 24,00
mandle kg 0,10 252,00 25,20
¢okolada - poleva tmava kg 0,20 47,00 9,40
Slehacka | 0,25 55,00 13,75
ztuzovac ks 1,00 2,50 2,50
100% tuk kg 0,05 35,00 1,75
Suroviny celkem 114,64
Pocet porci 12

naklady na

suroviny 9,55

Prodejni

cena: 13,00 K¢é




Stfedni odborné ucilisté, Frydek-
Mistek, tf. T.G.Masaryka 451
Kalkulac¢ni list

2011 Cislo: 55

Nazev vyrobku: Pafizan

Pouzité suroviny MJ | mnozstvi | cena/MJ Ké
mouka Jizerka kg 0,07 70,00 4,90
vanilkovy cukr kg 0,04 75,50 3,02
vejce ks 8 5,00 40,00
cukr krupice kg 0,26 25,50 6,63
citropasta | 0,01 39,50 0,40
kakao kg 0,10 240,00 24,00
mandle kg 0,10 252,00 25,20
Cokolada - poleva tmava kg 0,20 47,00 9,40
Slehacka I 0,25 58,00 14,50
ztuzovac ks 1,00 2,50 2,50
100% tuk kg 0,05 35,00 1,75
Suroviny celkem 132,30
Pocet porci 12

naklady na
suroviny 11,02

Prodejni cena: 13,00 K¢




Stredni Skola gastronomie a sluzeb, Frydek-Mistek, tf. T.G.Masaryka 451,
pfispévkova organizace

Kalkulaéni

list rok: 2010 Cislo:

Nazev

vyrobku: Sojova babovka

Pouzité suroviny MJ mnozstvi cena/MJ Ké
cukr krupice kg 0,300 22,00 6,60
vanilkova cukr kg 0,050 75,50 3,78
mléko susené kg 0,030 150,00 4,50
vejce ks 4,000 3,00 12,00
s6jova mouka kg 0,20 82,50 16,50
xantinova guma kg 0,15 54,00 8,10
olej I 0,08 30,00 2,40
citropasta kg 0,03 39,50 1,19
stolni margarin kg 0,10 30,00 3,00
cukr moucka kg 0,05 27,50 1,38
kokos kg 0,05 35,00 1,75
Suroviny celkem 61,19
Pocet porci

naklady na

suroviny 7,65

Prodejni

cena: 10 Ké




Stredni Skola gastronomie a sluzeb, Frydek-Mistek, tf. T.G.Masaryka 451,
pfispévkova organizace

Kalkulaéni

list rok: 2011 Cislo:

Nazev

vyrobku: Sojova babovka

Pouzité suroviny MJ | mnozstvi cena/MJ Ké
cukr krupice kg 0,300 22,00 6,60
vanilkova cukr kg 0,050 75,50 3,78
mléko susené kg 0,030 150,00 4,50
vejce ks 4,000 5,00 20,00
séjova mouka kg 0,20 82,50 16,50
xantinova guma kg 0,15 54,00 8,10
olej I 0,08 30,00 2,40
citropasta kg 0,03 39,50 1,19
stolni margarin kg 0,10 35,00 3,50
cukr moucka kg 0,05 27,50 1,38
kokos kg 0,05 35,00 1,75
Suroviny celkem 69,69
Pocet porci 8

naklady na

suroviny 8,71

Prodejni

cena: 10 K¢




PRILOHA PI1V: DOTAZNIK

Dotaznik — ureny spotiebiteltim bezlepkovych zadkuski ve Skolnim zafizeni.

Dobry den, tento dotaznik slouzi jako podklad pro zpracovani diplomové prace, ktera

zkouma uplatnéni bezlepkového peciva na trhu. Dotaznik je dobrovolny a anonymni, po-

kud chcete odpovidat, zakrouzkujte ¢i dopiste prislusnou odpovéd'.

Jsem na této Skole:

zak

ucitel

jiny zaméstnanec Skoly -jaky? o
navstévnik

1. Pro¢ jste si koupili bezlepkovy zakusek?

a)
b)

c)

d)
e)

Mam onemocnéni spojené S nesnasenlivosti lepku

Kupuji zakusek pro n¢koho blizkého s onemocnénim spojenym s nesnéasenlivosti
lepku

styl*

Ze zvédavosti, chei ochutnat bezlepkovy zakusek

Nevim o tom, Ze zakusek je bezlepkovy

2. Co si myslite o kvalité bezlepkového zdkusku? (chut’, vzhled, viné)

O jeho chuti?

a)
b)

c)

Je stejny jako bézny zékusek
Je lepsi neZ béZny zdkusek

Je horsi nez béZzny zakusek
Pro€ hor$i? ...t

O jeho vini?

a)
b)

c)

Je stejny jako bézny zédkusek
Je lepsi nez bézny zakusek
Je horsi nez bézny zakusek

ProGhorSi? ..o,

O jeho vzhledu?

a)
b)

c)

Je stejny jako bézny zédkusek
Je lepsi nez béZzny zakusek
Je horsi nez bézny zakusek

ProGhorSi? ...,



. Zajimate se, z jakvch surovin je vyroben?

a) ANO
b) NE

Je oznaceni, ¢i informace o tom, ze je zakusek bez lepku, dostate¢né?
a) ANO
b) NE

Jak casto kupujete bezlepkové zakusky?
a) Kazdy den

b) Jednou tydné

c) Dvakrat tydné

d) Jednou za mésic

Jaké mnozstvi bézné nakupujete?
a) 1-2 kousky

b) 3-6 kousku

c) 7avice

. Ktery druh bezlepkového zakusku mate nejradéji?

a) Cokoladova rolada
b) Slehackova rolada
c) Kokosova rolada
d) Pafizsky fez

e) Kubansky fez

f) Florida fez

g) Ananasovy fez

h) Ofechova rolada
1) Sodjova babovka
J) Malinovy fez

K) Vénecek s krémem

Jak dlouho uz zde zakusky v bezlepkové kvalité kupujete?
a) Rok

b) Dva roky

c) Vice

d) Jinak..............




9. Jste spokojeni s cenou zakusku?
a) Ano, je pfizniva
b) Ne, je vysoka
¢) Cena pro mé neni dilezita

10. Co si myslite o0 moznosti koupit u nas bezlepkovy zakusek?

a) Jsem spokojen, Ze takova moznost existuje
b) Myslim si, ze je to zbytecné, tyto vyrobky nabizi vétsSina cukraren ¢i obchodu
c) Nevim

11. Napiste, pokud mate zajem o néjaky vyrobek v bezlepkové kvalité, ktery neni zatim
dostupny.




