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ABSTRAKT

Cilem bakaléiské prace bylo zkoumani vlivu netradi¢nich surovin na vyrobu bezlepkového
laminovaného tésta. Pro pfipravu vyrobka bylo pouzito 5 druhi komeréné dostupnych
bezlepkovych smési znacky Jizerka, uréenych specialn€ pro vyrobu riiznych peciv jako jsou
langose (pizza), palacinky, vicezrnny chléb, tmavy chléb a univerzalni smés pro vyrobu
peciva (pf. rohliky). Teoreticka ¢ast se zabyvala charakteristikou pSeni¢ného listového tésta,
jeho klasifikaci dle typu, vlastnostmi bezlepkového listového tésta, porovnanim s klasickym
pSeni¢nym téstem a popisem zakladnich surovin pro vyrobu bezlepkového listového tésta.
Prakticka ¢ast byla zaméfena na pouzity material a postup vyroby bezlepkového listového
tésta. Déle byla pozornost vénovana metoddm méteni vlastnosti vyrobkli upecenych pii dvou
rozdilnych teplotach (220 °C a 230 °C). Nakonec bylo provedeno senzorické hodnoceni
upeCenych vyrobki, pfi¢emz byly hodnoceny parametry jako je barva, viing, struktura
a chut’. Vysledky byly diskutovany v kontextu s literaturou a na zakladé¢ vlastnosti riznych
sloZzek obsazenych ve smésich (napf. Skrob, guma guar, kyselina citronova, pohankova
mouka, lupinova mouka atd.) pouzitych pfi vyrobé. Nejvétsi nartist vysky peciva (zhruba 11
mm) byl zjistén u vzorku €. 1 z bezlepkové palac¢inkové smési pii teploté peceni 220 °C.
Zatimco nejniz$i nartst (ptiblizné 3 mm) byl pozorovan u vzorku €. 7 z univerzalni (UNI)
bezlepkové smési Jizerka pfi teploté peceni 230 °C. Ze senzorického hodnoceni vyplynulo,
ze vyrobky z bezlepkovych smési urenych na ptipravu palafinek (vzorek ¢. 1), langost
(pizzu) (vzorek €. 2) a zuniverzalni smési Jizerka (vzorek €. 7) byly nejvice podobné

pSeni¢nému vyrobku z listového tésta.

Kli¢ova slova: bezlepkové laminované tésto, konkurenéni smési, pSeni¢né laminované tésto,

naruast vysky peciva



ABSTRACT

The aim of the bachelor thesis was to investigate the effect of non-traditional ingredients
on the production of gluten-free laminated dough. For the preparation of the products 5 types
of commercially available gluten-free mixes of the brand ,,Jizerka* were used, designed
specifically for the production of various bakery products, such as langos (pizza), pancakes,
multigrain bread, dark bread and universal mix for the production of bakery products (e.g.
rolls). The theoretical part focuses on the characteristics of wheat puff pastry, its
classification by type, the properties of gluten-free puff pastry, comparison
with conventional wheat puff pastry and a description of the basic ingredients for the
production of gluten-free puff pastry. The practical part was focused on the material used
and the process of gluten-free puff pastry production. Furthermore, attention was paid to
methods for measuring the properties of products baked at two different temperatures (220
°C and 230 °C). Finally, a sensory evaluation of the baked products was carried out,
assessing parameters such as colour, aroma, texture and taste. The results were discussed
in the context of the literature and on the basis of the characteristics of the different
ingredients contained in the mixtures (e.g. starch, guar gum, citric acid, buckwheat flour,
lupin flour, etc.) used  in the production. The greatest increase in height (approximately 11
mm) was found for sample 1 of the gluten-free pancake mix at a baking temperature of 220
°C. While the lowest increase (approximately 3 mm) was observed in sample 7 of the
universal (UNI) gluten-free mixture Jizerka at a baking temperature of 230 °C. The sensory
evaluation showed that the products from the gluten-free mixes intended for the preparation
of pancakes (sample 1), langos (pizza) (sample 2) and the all-purpose mix Jizerka (sample

7) were most similar to the wheat-based puft pastry product.

Keywords: gluten-free laminated dough, competitive mixes, wheat laminated dough, pastry

height increase
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UvVOD

Listové tésto dle vyhlasky ¢. 18/2020 Sb. ,,o pozadavcich na mlynské obilné vyrobky,
pekarskée vyrobky a cukrarské vyrobky a tésta”, je vytvorené postupnym provalovanim
jednotlivych vrstev vodového tésta a tuku. Pfipravuje se bez kypficich prostredki.
Po upeceni vykazuje charakteristické listovani [1,2]. Béhem peceni dochazi k nakypieni
tésta [2,3]. Upecené tésto je typické svoji neutrdlni chuti, proto se do n¢j ptidavaji sladké
napln¢ [4]. Tésto je zdkladem pro vyrobu sladkych (napi. napoleonil) a slanych pokrmil

(napft. pizzy) a muze byt soucasti hlavnich jidel [5].

Listové tésto je vyrobeno z pSeni¢né mouky obsahujici lepek, ktery napomaha k lepsi
stabilité a zpracovani tésta. Pii vyrobé bezlepkového tésta je zasadnim problémem absence
lepku. Funkce lepku je pfi peceni zasadni, protoZze stanovuje celkovou kvalitu hotového
produktu. Lepek je slozeny z bilkovinnych proteinii glutenint a gliadinti [6]. Gliadiny jsou
rozpustné bilkoviny (ve vodnych alkoholech) a gluteniny jsou nerozpustné bilkoviny
spojené disulfidickymi vazbami [7,8]. Lepek je v tésté€ ve form€ gumovité hmoty. Hlavnimi
funkénimi vlastnostmi lepku jsou plynova bariéra a schopnost viskoelasticity [6,7,8,9].
P11 vyrobé GF (= gluten free, bezlepkovy) pekatskych produktl je zapottebi nahradit lepek
jinymi sloZzkami. Proto jsou v dnesni dobé& k dostdni komeréné vyrobené smési urcené
na vyrobu téchto produktii. Smési jsou vyrobeny ze Skrobu, ktery ma neutralni chut’ a svymi
vlastnostmi je vhodnéjsi pro vyrobu bezlepkového peciva. Pro lep$i zpracovani tésta jsou
do smési mouk ptidany latky (konzervanty, antioxidanty, zahust'ovadla) podporujici lepsi

manipulovatelnost, aby se kone¢ny produkt alespon blizil strukturou pSeni¢nému téstu [10].
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I. TEORETICKA CAST
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1 LISTOVE TESTO

Listové tésto je vrstveny vyrobek, ktery se sklada z vrstev zakladniho tésta a tukové casti.
Zékladni tésto se piipravuje smichdnim nejdiive sypkych surovin (mouka, stl)
a poté ptrimichanim tekutych surovin (voda, ocet, zloutek, tuk). Tukova ¢ast se sklada z tuku

a mouky [2,4].

Listové tésto se vyrabi postupnym piekladanim zakladniho tésta a tukové Casti. Po rozvaleni
se listové (laminované) tésto pielozi a uloZi na pozadovanou dobu do lednice, aby ztuhly
tuky. Tento postup se opakuje dle pozadovaného vrstveni. Vysledkem technologickych
operaci (provalovani, pfekladani a uklddani do chladu) je vznik viditelnych vrstev

[4,11,12].
1.1 Typy listovych tést

1.1.1 Nekynuté listové tésto

Na ptipravu nekynutého listového tésta se pouZivaji zékladni suroviny jako jsou voda,
mouka, ocet a tuk ¢i maslo. Déle se mohou pouzit Zloutky. U mouky se pozaduje mouka
s vysS§im obsahem lepku, ktery ma celkovy vliv na strukturu, konzistenci a vlacnost tésta.
Na rozdil od plundrového (kynutého) tésta se pro vyrobu nekynutého listové tésta
nevyuzivaji kypfici prostiedky [4,11,12]. U nekynutého tésta je voda zadrzend uvnitt vrstev
tésta. Pfi peceni se voda pfeméni na paru, kterda je zachycena rozpuSténym tukem

mezi vrstvami tésta. Tento jev ma hlavni pfi¢inu k nadzvedavani tésta [4,12,13].
Vyuziti
Nekynuté listové tésto se v potravinaiském primyslu pouzivd pro ptipravu sladkého

1 slaného peciva, jako jsou vétrniky, syrové ty€inky, ouska, tasticky s naplni (pikantni),

kolace, dortiky atd. [14].

1.1.2 Plundrové listové tésto (kynuté)

Zakladni suroviny pro vyrobu plundrového tésta jsou mouka, tuk, voda, ocet, cukr a drozdi.
Od nekynutého listového tésta se odlisuje pridavkem kypficich prostiedki (drozdi). Do tésta
se také ptidava sacharoza. Samotnd sachar6za nepiispiva na sladkosti. Hlavnim vyznamem
sachardzy je vyuziti jako fermentacni substrat pro kvasinky. V pfitomnosti kvasinek je
sachar6za hydrolyzovana kvasinkovou invertazou (enzym) na glukézu a fruktézu. Cukr mé

vliv na vySku, texturu strukturu na hotovy vyrobek. Kvasinky konzumuji cukry a uvoliu;ji



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 13

fermenta¢ni metabolity (etanol a oxid uhli¢ity). Uvolniovani a konzumace raznych druht
cukra kvasinkami ovliviiuje sladkost a tvorbu barvy pekatského vyrobku. Redukujici cukry
(fruktdza a glukoza) prispivaji k tvorbe barvy béhem peceni a vzniku Maillardovych reakeci.
Kvasinky hraji diilezitou roli v provzduSovani tésta béhem kynuti i peCeni a naruSuji
celkovou celistvost zdkladniho tésta a tukovych vrstev. Pritomnost drozdi ma vliv na vznik
porovité a meékké struktury uvniti upeceného tésta [4,13,15,16]. Nejcastéji se pouzivaji

kvasinky rodu Saccharomyces cerevisiae, znamé jako pekaiské drozdi [17].
Vyuziti
Plundrové listové tésto se v potravinarském primyslu pouziva pro pfipravu croissantd,

plundrovych rohlikt, pizzy ty€inek, Snekt (slanych ¢i sladkych), Sateckt nebo loupack atd.
[4,14].

1.2 Bezlepkové listové tésto

1.2.1 Charakteristika bezlepkového listového tésta

Jedna se o typ listového tésta s absenci lepku. Tésto se diky nedostatku lepku hiife
zpracovava, ma Spatnou soudrznost, pevnost, mensi pruznost a vysokou kiehkost. Dalsi
nevyhodou je kratka trvanlivost, nizky obsah vldkniny a po €ase zvySena tvrdost hotového

produktu [18].

1.2.2 Rozdil mezi pSeni¢nym a bezlepkovym listovym téstem
SloZeni bezlepkové mouky

V soucasné dob¢ se pii vyrobé bezlepkovych tést pouzivaji specidlng piipravené bezlepkové
smési obsahujici ndhrazky pSenicné mouky, jako je napt. bramborova, kukufi¢na ¢i ryzova
mouka [18,19]. Aby se napodobily funkéni vlastnosti pSenicné mouky, jsou tyto smeési
doplnény ptisadami (emulgétory, zahuStovadla, antioxidanty, enzymy atd.), které zlepSuji

texturu, vzhled a celkové zpracovani [10,18,19].

PSeni¢na mouka ma vyssi obsah nutriéné vyznamnych slozek jako jsou bilkoviny, vldknina,
mineralni latky a lepek. Lepek obsazeny v mouce je diilezity pro tvorbu kvalitniho vodanku

a lepsi zpracovani tésta (elasticita, pruznost) [3,4,20,21].
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Struktura listového tésta

Bezlepkové tésto je méné elastické, soudrzné a na rozdil od pseni¢ného Spatné zadrzuje plyn.
Vyrobky jsou charakteristické pro svou netypickou vuni, svétlejsi kirku, drobivou
az rozpadavou strukturou. Dal§im rozdilem je ten, ze vyrobek podléha rychlejSimu tvrdnuti

po upeceni [21].
Problémy pri peceni

Samotna piiprava tésta je dost problematicka. Bezlepkové listové tésto neobsahuje lepek.
dochazi k tvorbé vadné struktury kone¢ného vyrobku (Spatna barva a kvalita tésta, kratka
doba trvanlivosti, rychlé tvrdnuti). Nedostatek lepkové sité uvnitt té€sta zpiisobuje rychlejsi

ztratu vlhkosti a tim rychlejsi tvrdnuti té€sta po upeceni [19,21,22].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 15

2 ZAKLADNI SUROVINY PRO VYROBU LAMINOVANEHO
BEZLEPKOVEHO TESTA

2.1 MOUKA

Tradi¢né se pro vyrobu laminovaného tésta vyuziva pSeni¢na mouka. U bezlepkovych
vyrobkl je nutné upravit recepturu mouky tak, aby neobsahovala alergenni bilkovinnou
slozku — lepek. Hlavni surovinou v bezlepkovych smésich je $krob. Skrob se vyuziva
u potravinafstvi kvili jeho neutrdlni chuti castéji nez napt. kukufice, kterd diky své vini
a barvé dodavéa vyrobku netypickou strukturu i chut, coz vede k neoblibenosti dané¢ho
vyrobku u nékterych konzumentt. Pro zvyseni kvality vyrobku se do konkuren¢nich smési
pridavaji dal$i druhy rostlinnych mouk, jako je jahlova, lupinova, pohankova ¢i ryzova
mouka, které jsou ptirozené bohaté na Skrob. Tyto smési, oznacované jako ,.konkurencni®,
ptedstavuji Sirokou $kdlu moznosti na trhu s bezlepkovou moukou, i kdyz s vétsi slozitosti
vyroby. Do smési se také pridavaji hydrokoloidni sloZky, stabilizatory nebo zahust'ovadla,

aby se zlepsila textura, struktura a usnadnila se lep$i manipulace s téstem [23].
PSeni¢na mouka

PSenice (Triticum aestivum) patii mezi nejcastéji produkovanou plodinu s bohatym
nutricnim vyznamem. Mezi hlavni vyznamné sloZky této plodiny patii sacharidy a kvalita
proteinovych frakei (gliadin a glutenin). Bilkoviny se v pfitomnosti vody spojuji a vytvari

lepek ve formée vlaken [24,25].
Lepek a jeho vlastnosti

Lepek (gluten) je pSeni¢ny protein (bilkovina), ktery se ziskava izolaci z pSeni¢né mouky
[25]. ,,Lepek je tepelné stabilni (nerozpustny ve vode) a ma schopnost piisobit jako pojivo. “
V potravinafstvi se lepek vyuziva jako piisada pro zlepSeni textury, soudrznosti, viskozity

a chuti [6,25].
2.1.1 SlozZeni bezlepkovych smési
Skrob (bramborovy, kuku¥i¢ny, maniokovy)

Skrob je hlavni zasobni latka rostlin, kterd se ziskdva z lusténin, obilovin, kofenil a hliz.
Sklada se ze smési polysacharidi (glukantl). Skrob se v potravinafském primyslu vyuziva

pro vyrobu emulgatorii, zahustovadel a stabilizatori. Do bezlepkovych smési se Skrob
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pridava za ucelem zahusténi (zelirovani), stabilizace, zadrzovani vlhkosti a zlepSeni barvy.

Brani také rychlej$imu starnuti vysledného produktu [26].
Bezlepkovy Skrob pSeni¢ny

Bezlepkovy pseni¢ny skrob je druh skrobu, u kterého je bilkovinna slozka, lepek, odstranéna
odstiedénim [27]. Tento Skrob se ziskdva izolaci z pSeni¢né mouky. Pfi némz dochdzi k
odd¢leni lepku od Skrobové slozky. PSeni¢ny Skrob se pouziva pii vyrobé bezlepkového
peciva, kde jeho hlavni funkéni vlastnost spociva v ovlivnéni struktury a stability kone¢ného

vyrobku [27,28].
Hroznovy cukr (D — glukéza, dextrdéza)

Hroznovy cukr je v pekatstvi (hned po sachardze) druhym nejvice vyuzivanym cukrem.
Vyuziva se pii vyrobé sladkych tést, kde plni funkei jako kypfici latka zvétSujici objem tésta
[29].

Jable¢na vlaknina

Jable¢na vlaknina je pfidatna latka (E440), ktera patii mezi rozpustnou formu (pektin). Jeji
hlavni funkéni vlastnosti je zlepSovani textury vyrobku, zadrZovéani (absorpce) vody,
bobtnani a zasyceni organismu (zadrzovani vody v zaludku) [30,31]. Jable¢na vlaknina
neobsahuje lepek, proto je vhodna pro bezlepkovou dietu. Pti peceni se ptidava jak ¢astecna
nahrada pSeni¢né mouky. ZvySuje viskozitu tésta, zlepSuje jeho objem a zvySuje hydrolyzu

Skrobovych frakci v téste [30,32].
Guma guar

Guma guar je pfidatnd latka (E412) rozpustna ziskand zendospermu Cyamopsis
tetragonolobus z ¢eledi Leguminosae [30,33]. Jeden z nejvyuzivanéjSich hydrokoloida [34].
V bezlepkovém peceni nahrazuje funkce lepku v mouce. Pti vyrobé bezlepkového peciva se

pouziva jako zahust'ovag a stabilizator [35].

Kyselina askorbova (L-askorbova)

Kyselina askorbova (vitamin C) je dilezitym antioxidantem vyskytujicim se v rostlinach
[36]. Nejvétsim zdrojem piijmu je predev§im ovoce (limetka, citrony, pomerance atd.)
a zelenina. Nej€astéji vyuzivany konzervant, ktery se pouziva i jako aromaticka pfidatna
latka (E300). Dodava produktu kyselou ptichut [30,36,37]. Pii vyrobé bezlepkového peciva

se pouziva jako stabilizator a zlepSovac oxidace [37].
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Lecitin

Lecitin je ptidatna latka (E322), kterd se fadi mezi antioxidanty a emulgatory pfirozené se
vyskytujici v kazdé Zivé bunice mnoha potravin jako jsou ofechy, mléko, s6jové boby,
vajecné zloutky, semena, oleje (fepkovy, slune¢nicovy, Inény). Hlavni funkce lecitinu je
udrzeni dvou skupenstvi, (voda a olej) u sebe za tvorby homogenni suspenze (emulze).
U bezlepkového peceni je vhodny jako stabilizator a zahustovadlo a nahrazuje funkci lepku

v mouce, zpomaluje tvrdnuti hotového produktu [30,38].

Séjovy lecitin

Sojovy lecitin se ziskava extrakci lecitinu ze s6jovych bobl. Povazuje se za nejcastéji
vlastnosti tohoto emulgatoru, jako veSkeré typy lecitintl, je spojeni molekul vody a tuku
za tvorby emulze. Toto sjednoceni molekul vody a tuku umoznuje vstup vzduchu do pény

¢i tésta, které jsou zadouci pii vyrobé sladkych nebo slanych produktt. Je vhodny pro vyrobu
bezlepkovych produkti, protoze je primyslové vyrabén z bezlepkovych plodu soji [41,42].

Slune¢nicovy lecitin

Slunec¢nicovy lecitin je druh lecitinu, ktery se nevyrabi ve vétSim mnoZstvi. Dlivodem je
nizké mnozstvi lecitinu v surovém oleji ze slune€nice ve srovnani se sdjovym olejem 2,9 %,
kukufi€nym olejem 2,0 - 2,7 % a fepkovym olejem 1,9 %. Slune¢nicovy lecitin je pouzivan

jako mozna ndhrada sdjového lecitinu [43].

2.2 TUK

Hlavni funk¢ni vlastnosti tuku v listovém tésté je odd€leni naskladanych vrstev od sebe.
Pii pedeni chrani granule $krobu pred Zelatinaci. Zelatinace (= tepeln& indukovany rozklad)
je proces, kdy se granule syrového skrobu zahtivaji ve vodé, zéaroven dochazi
ke strukturalni a molekularni zméné€ ve struktufe Skrobu. Vysledkem je tvorba visk6zniho

roztoku [3.,4,11,44].

Pti pecenti listového tésta dochazi k odpateni vody, ktera se nachazi ve vzniklé hmot¢ tésta.
Z odpatené vody vznika para, kterd se uvolni (expanduje). Expanze vzniklé pary pfi peceni
mezi vrstvami zpusobuje nakypieni tésta [3,11,13]. Dalsi diillezitou funkcni vlastnosti tuku
je chut’, ktera vzniklému produktu dodava specifické vlastnosti jako je kiehka a dobra

textura, struktura a pfijemny pocit v tstech [4].
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V komerc¢ni vyrobé se pouzivaji diky lepsi zpracovatelnosti, smési rostlinnych olejt a tukd.
Muze byt pouzito i maslo. To se z divodu hor$i manipulace a zpracovatelnosti vyuziva jiz

jen v tradi¢nich pekarnach [4,12].

2.3 VODA

Voda napomaha ke smichani sypkych a tekutych materiali. Voda miize byt nahrazena
polotuénym (1,5 %) nebo plnotuénym mlékem (3,5 %). Pokud cilovy konzument trpi

intoleranci laktozy, 1ze pouzit bezlaktézové mléko [4,45].

2.4 ZLOUTEK

Hlavni funk¢ni viastnosti Zloutku v listovém tésté je smichani tekuté (voda) a tukové ¢asti
(tuk) se zamérem vytvofit jednotvarnou strukturu (emulzi), kterd zlepSuje soudrznost tésta.

Dalsim faktorem je vysledna chut’, barva a jemnost kone¢ného vyrobku [4,46,47].

2.5 OCET

Hlavni funkce octu v listovém téstu je tvorba lepSiho vodanku (zakladni tésto s tukovou
¢asti). Dalsi funk¢éni vlastnosti octa je hydratace lepku v klasickém listovém téstu a jako
okyselujici ptipravek. Podporuje pohlcovani vody moukou pifi michani a napomaha
k uvolnéni tésta a lepsi taznosti tésta [4,11,48]. Vynechani octa pfi vyrobé listového tésta

muze zpusobit jen mensi rozdily napt. v chuti nebo ve kvalité vodanku [45,49,50].

2.6 SUL

Stl je nosicem chuti stejné¢ jako tuk. Hlavni funkci soli v listovém téstu je dodani

(zvyraznéni) mirné slangjsi chuti [4,45].
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3 POSTUP VYROBY PSENISNEHO LISTOVEHO TESTA

wewvr

zakladni suroviny: pSeni¢nd mouka, voda, ocet, olej, tuk a stl. T¢sto je sloZzené z vrstev
zakladniho tésta oddélené vrstvami tuku. Prekladanim tukové casti do zékladniho tésta
vznikaji tzv. vrstvy. Béhem peceni se voda pfeméni v paru, kterd nadzvedava a tlaci vrstvy

tésta od sebe (Obr. 1). Vyssi teplota Zelatinuje Skrob a ten se poté ochladi a zpevni [3,11,13].

raw pastry cooked pastry

Obr. 1 - Prekladané syrové tésto (na levo) a struktura
upeceného tésta (na pravo) [51]

3.1 Metody prekladani

3.1.1 Anglicka metoda (Francouzska)

Anglicky zplsob piekladani je zplsob, kdy se tuk rozvali mezi vrstvami zdkladniho tésta
(Obr. 2) [11].

(a) (b) \ (c)
Obr. 2 - Piekladani tuku do zékladniho testa [52]

3.1.2 Skotska metoda

Skotska metoda je zptsob, kdy se tuk nakrdji na malé kosticky o velikosti stran 20 mm.

Kosticky tuku se poté pridaji do misy mezi ostatni suroviny (Obr. 3) [11].
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Obr. 3 - Skotskd metoda [53]
3.1.3 Srovnani mezi anglickou a skotskou metodou prekladani

Skotsky zplsob piekladani neumoznuje vznik odd€lenych vrstev a tim se pfi peceni
Zivotnost té€sta snizuje. Pecivo je méné trvanlivé, protoze mé vyssi pravdépodobnost pro unik
pary z tésta. Skotska metoda prekladani je vhodna pro vyrobu rolad. Tésto ma nizsi stupen
nadnaseni, vlockovitou strukturu. Tésto vytvari souvislou vrstvu prolinajici se s tukem a je
tedy méné pravdépodobné, aby se zde doslo k vyvoji lepku. Neni potieba tésto nechat
odpocinout. Neni vhodné pro vyrobu vol-au-vent (= let ve vétru). Francouzské plnéné

pecivo, kter¢ je typické pro svou nadychanost a lehkost [11].

3.2 Postup vyroby dle druhu tést

Listové tésto se dé€li na dva hlavni typy podle zpiisobu pfipravy a pouzitych surovin.
Podle druhu peciva se rozliSuje ,,kiehké pe€ivo* (Short crust pastry) a ,,pe€ivo pfipravené

s horkou vodou* (Hot water pastry) [11,54].

3.2.1 Krehké pecivo (Short crust pastry)

Kiehké pecivo je druh tésta, u kterého neni Zadouci vyvoj lepku. Obvykle se zde pouziva
pSeni¢nd mouka. Mezi dalsi typické suroviny patii voda, tuk a poptipadé stl (Tabulka €. 1).
Tento druh peciva se vyrabi ze samokypiici mouky nebo s ptidavkem prasku do peciva.
[11,54]. Jedna se o druh peciva, ktery se pouziva pro vyrobu produktd, jakou jsou napf.

sladké rolady (Obr. 4), linecké cukrovi (Obr. 5) nebo ovocné kolace (Obr. 6).
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Tabulka ¢. 1 — Suroviny pro vyrobu kiehkého peciva [55]

MnozZstvi (g/ml) Suroviny
1000 hladkd mouka
10 kypfici prasek
250 (ztuzeny) tuk
250 margarin
125 mouckovy cukr
125 voda

Postup vvroby

Zpusob vyroby spociva ve smichani tuku spolecné s moukou (tzv. vtirani). Tuk se doslova
vtira do mouky konecky prstil, coZ ma za nasledek ztuzovani mouky vodou. Tento proces

snizuje tvorbu lepku. Aby se tésto mohlo vyvijet, musi bilkoviny absorbovat vodu. Pekafi

povazovali pouziti mékkych margarinti a michani tésta v jednom kroku za zadouci. Castecny

Obr. 5 - Linecké cukrovi Obr. 6 - Ovocné kolace [58]
[57]
3.2.2 Pecivo pripravené s horkou vodou (Hot water pastry)

Druh peciva, ktery se pouziva pro vyrobu produktl, jakou jsou napt. veptové kolace

(Obr. 9). Jelikoz se jedna o slané produkty, nepiidava se do nich cukr. Vyrobky jsou znamé
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jako vyvysené kolace s néplni, které jsou obtizné na vytvarovani (Obr. 7,8). Pokud by se
produkty pekly z obycejného tésta, doslo by ke zhrouceni, zdeformovani a tésto by nedrzelo
tvar. Pro zabranéni zhrouceni korpusu se do tésta piimichava horka ¢i varici voda. Horka
voda uvnitt tésta rozpousti tuk, Zeliruje Skrob v mouce a snizuje aktivitu n¢kterych enzymii
(amylaz). Rozpustény tuk ve formé povlaku zabranuje nasati vody téstem. Pokud ma népli
niz8i vodni aktivitu nez tésto samotné, dochazi k tomu, Ze tésto nasaje méné¢ vody. Dutiny

v tésté jsou naplnény tukem a pohyb vody je zpomalen [11,54].

Obr. 8 - Kola¢ s tlustou Obr. 9 - Veprovy kolaé (Pork pie)
ktrkou a naplni [60] [61]
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II. PRAKTICKA CAST
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4 CILPRACE

Cilem bakalafské prace bylo ovéfit vyuzitelnost bezlepkovych komercnich smési na vyrobu
bezlepkovych listovych tést a peciva. Nasledné byly zméfeny charakteristiky a vlastnosti

peciva po upecent.
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5 METODIKA A PRIPRAVA

5.1 Material

Pro ptipravu bezlepkovych listovych tést bylo pouzito 5 bezlepkovych komercnich smési:
bezlepkova smés na palacinky, bezlepkovd smés na vicezrnny chléb, bezlepkova smés
na tmavy chléb, bezlepkova smés na langose (pizzu) a bezlepkova smés

Jizerka — univerzalni.

5.1.1 SlozZeni surovin

1) Bezlepkova smés na palacinky
SloZeni:  kukuficny  Skrob, bramborovy  Skrob, modifikovany  Skrob
kukufi¢ny, lupinovda mouka, modifikovany Skrob maniokovy, dextroza,
zahustovadlo guma guar, kyselina: kyselina askorbova, ryzova mouka, stl.
Vyrobce: JIZERSKE PEKARNY, spol s.r.o., Generala Svobody 374/9 a, Liberec
XIII — Nové Pavlovice, Pekdrna Lipa, Décinskd 1699, 470 62, Ceska Lipa, Ceska
republika.

2) Bezlepkova smés na langose (pizzu)
SloZeni: kukuti¢ny Skrob, bramborovy Skrob, modifikovany Skrob kukuti¢ny (oxid
sifi¢ity), lupinova mouka, modifikovany Skrob maniokovy, dextr6za, zahust'ovadlo
guma guar, emulgator sdjovy lecitin, kyselina askorbové a citronova, sil.
Vyrobce: JIZERSKE PEKARNY, spol s.r.0., Generéala Svobody 374/9 a, Liberec
XIII - Nové¢ Pavlovice, Pekarna Lipa, Décinska 1699, 470 62, Ceska Lipa, Ceska
republika.

3) Bezlepkova smés na bezlepkovy vicezrnny chléb
SloZeni: kukufi¢ny Skrob, bramborovy Skrob, modifikovany Skrob kukufi¢ny,
lupinovd mouka, modifikovany Skrob maniokovy, hroznovy cukr, zahustovadlo
guma guar, emulgator slunecnicovy lecitin, kyselina askorbova, bezlepkovy Skrob
pSenicny, jahly, pohanka, Inéné seminko, slune¢nicové seminko, kmin, stl.
Vyrobee: JIZERSKE PEKARNY, spol s.r.o., Generala Svobody 374/9 a, Liberec
XIII — Nové Pavlovice, Pekarna Lipa, DéCinskd 1699, 470 62, Ceska Lipa, Ceska
republika.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 26

4)

)

Bezlepkova smés na tmavy chléb

SloZeni:  kukufi¢ny  Skrob, bramborovy Skrob, modifikovany  skrob
kukuficny, lupinova mouka, modifikovany Skrob maniokovy, hroznovy cukr,
zahustovadlo guma guar, emulgator slunecnicovy lecitin, kyselina askorbova,
bezlepkovy skrob pSeni¢ny, jable¢na vldknina, sul.

Vyrobce: JIZERSKE PEKARNY, spol s.r.o., Generala Svobody 374/9 a, Liberec
XIII — Nové¢ Pavlovice, Pekarna Lipa, Décinskd 1699, 470 62, Ceska Lipa, Ceska
republika.

Bezlepkova smés Univerzalni

SloZeni: pSeni¢ny Skrob bez lepku, lupinova mouka, dextréza, zahustovadlo guma
guar, kyselina: kyselina askorbova.

Vyrobce: JIZERSKE PEKARNY, spol s.r.o., Generala Svobody 374/9 a, Liberec
XIIT — Nové Pavlovice, Pekarna Lipa, Décinskd 1699, 470 62, Ceska Lipa, Ceska
republika.

Dalsi suroviny pro vyrobu bezlepkového listového tésta byly: ocet, Zloutek, voda, stl a tuk.

Jednotlivé potraviny byly nakoupeny v obchodni siti Makro, Kaufland, Billa a Zdrava

vyziva U Zeleného stromu ve Zling.

6)

7)

8)

9)

Ocet: Bzenecky ocet kvasny; vyrobce Burg Ocet s.r.o., U Bzinku 409, 696 81,
Bzenec.

Vejce: Billa cerstva vejce M, z podestylkového chovu, vyrobee: BILLA, spol. sr.0.;
¢islo balirny/tfidirny: CZ 21880289).

Tuk: Favorit stolni margarin chlazeny

SloZeni: neztuzené a Castecné ztuzené rostlinné tuky a oleje (palmovy a fepkovy),
voda, emulgatory: polyglycerolové estery mastnych kyselin, mono-a diglyceridy
mastnych kyselin a slunecnicovy lecitin, jedld sil (0,25%), konzervaéni latka:
kyselina sorbova, maslova aroma, regulator kyselosti: kyselina citrénova, barvivo:
beta-karoten.

Vyrobce: KaKa CZ s.r.0., Knézeves 185, park ALP, 252 68 Stfedokluky, Ceska
republika

Sil: Jedla kamenna sil s jodem, vyrobee: K+S Czech Republic a.s., zavod Solné

mlyny, Sladkovského &.p. 234/47, 77911 Olomouc-Holice, CR.
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5.1.2 PouZité pomucky
Pro ptipravu listovych tést bylo pouzito:
- kuchynisky hnéta¢ ETA Gratus Original 0028 90030,
- kuchyniskd vaha SOENHLE Page Compact 100,
- laboratorni odmérny valec do 100 ml,
- sklenéné vazenky (na ocet, stl a zloutek),
- pruhledné pravitko Koh-i-noor (20 cm),
- kuchyiisky ntz,
- pekatska pec MIWE cube: air,
- sklenéné kadinky (100 ml, 150 ml, 500 ml),
- hlinikové plechy,

- silikonova podlozka 2x, difevény valecek, potravinova folie (na tésto), silikonova
pecici podlozka 2x, silikonovy §tétec na potirani (na olej ¢i Zloutek), sito (velikost

oka 1 mm).

- mobilni telefon Samsung Galaxy S10+ (na fotografickou dokumentaci).

5.2 Postup vyroby bezlepkového listového tésta

Postup vyroby vychazel zknihy TVRZICKA (2013) [4]. Vyroba listového tésta byla
rozdelena do 3 Casti. Prvni byla piiprava tukové Casti, kdy se zpracovala mouka s tukem.
Ve druhé ¢asti se zpracovalo zakladni tésto, kdy se smichaly zbylé sypké a tekuté suroviny.
V konecné Casti se zakladni té€sto s tukovou ¢asti spojilo, vyvalelo a ptelozilo.

Cast 1: Piiprava tukové &asti

Na ptipravu tukové ¢asti bylo navazeno 58 + 3 g mouky a 125 + 4 g tuku. Tuk byl nakrajen
na nepravidelné tvary (kvadry) o délce 4,1 = 2 cm, Sifce 3,5 £2 cm a vySce 5 = 3 cm,
poptipadé nudlicky o délce 5 + 0,3 cm, Sifce 3 £4 cm a vySce 3 + 2 cm. Mouka byla proseta
sitem o velikosti oka 1 mm. Prosata mouka se smichala s tukem a promichala se pomoci
kuchynského hnétace po dobu 2 £ 1 minuty (Obr. 10). Regulace otacek byla nastavena
na urovenl 2. Hmota se michala do té doby, dokud nevznikla hladkéd konzistence. To se
zjistilo tak, ze se tuk k misce nepftilepil. Pomoci stérky se hmota z misky vytahla a pesunula

na silikonovou desku. Piebyte¢nd mouka v okoli silikonové desky se odstranila silikonovym
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Stétcem na potirani oleje ¢i zloutku. Tukova ¢ést se vyvalela pomoci dievéného valeCku
o tloust’ce 3 = 1 cm a pomoci rukou se vytvarovala do tvaru obdélniku o velikosti 10 x 6 cm
(£ 1x 1 cm) (Obr. 11). Vznikld hmota se zabalila do potravinové folie a ulozila se do lednice

pfi teploté¢ 5 £2 °C na 10 £ 1 minut.

Obr. 10 - Smichéni Obr. 11 - Tukova vrstva (foto
margarinu (tuku) a autora)

mouky v robotickém

michaci (foto autora)

Cast 2: Zpracovani zakladniho tésta

Pro vyrobu zékladniho tésta bylo navazeno 250 + 3 g bezlepkové mouky, ktera byla proseta
sitem (o velikosti oka 1 mm). Poté se pridalo 6 = 2 g soli, 3 £ 2 ml octa, 1 Zloutek
(o hmotnostech 24 g — 36 g), ktery se oddélil od bilku a 100 + 10 ml pitné vody. Pokud se
pfi michani nevytvofilo kompaktni tésto, bylo pfidano dalSich 50 = 10 ml vody. VSechny
suroviny se promichaly pomoci robotického hnétace po dobu 3 = 1 minut. Regulace otacek
byla nastavena na troven 2. Vzniklé tésto se vyjmulo z robotického hnétace a vytvarovalo
pomoci rukou do tvaru kulicky (Obr. 12). Vytvarované zakladni tésto se zabalilo
do potravinové folie. UloZilo se do lednice po dobu 10 = 1 minut pii teploté 5 + 2 °C (Obr.
13) spole¢né s tukovou &asti (viz Cdst 1: Piiprava tukové casti). Zakladni tésto se nenechalo
po delsi dobu v lednici (vic nez 15 minut), s téstem by se pak hlife pracovalo, nevytvaielo

by vrstvy a nebylo by dostatecné elastické.
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Obr. 12 - Zakladni Obr. 13 - Zakladni t&sto
tésto (vytahlé z ulozené do lednice (foto
robotického michace) autora)
(foto autora)

Cast 3: Vyvaleni a piekladani tésta

Tukova cast se spoleéné se zdkladnim téstem vytdhla z lednice, odstranila se znich
potravinova folie. Obé vzniklé hmoty (zakladni tésto i tukovad Cast) se presunuly
na silikonové desky. Nejdiive se pomoci dievéné¢ho véalecku vyvélelo zdkladniho tésto
tak, aby se jeho tloustka pohybovala okolo 2 + 1,5 cm s délkou 20 £ 5 cm (vétsi délka byla
potfeba na prekladani tukové casti). Na druhou silikonovou desku se polozila tukova ¢ast,
ktera se vyvalela pomoci dievéného valecku na pozadovanou tlouStku 2 + 2 cm (co nejvice

se blizila tloust’ce zédkladniho tésta).

Prekladani probihalo tak, Ze se vyvalena tukova cast opatrné polozila na zakladni tésto.
Boc¢ni stény, vyvaleného zakladniho tésta, se pielozily pres tukovou cast jako obalka
(viz kap. 3.1.1 — Anglicka metoda (Fracouzska); Obr. 2). Piebyte¢na mouka, na povrchu
pielozeného tésta pies tukovou ¢ast, se odstranila Stéteckem. Tuk uvnitt zakladniho tésta se
vyvalel valeckem v podélném sméru. Rozvaleni tuku mezi vrstvami napomahalo k tvorbé
tzv. ,listkii*. Poté se vrchni a spodni ¢ast vyvaleného tésta pielozila ptes sebe (Obr. 14).
Vzniklé tésto se zabalilo do potravinové folie a nechalo se odpocinout po dobu 13 £ 1 minut

pii 5 £ 2 °C. Prekladani se stejnym zplisobem zopakovalo jeste 2x.

Obr. 14 - Prekladani tésta (foto autora)
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Cast 4: Pecéeni

Vzniklé a na ttikrat pielozené tésto se rozvalelo na tloustku 0,5 + 0,3 cm. Vyvalené listové

tésto se pomoci kruhové formicky, o priméru 7,2 cm na pernicky, vytvarovalo. Poté se dalo
péct na 220 = 3 °C nebo 230 + 3 °C po dobu 8 + 1 minut.

5.3 Postup méreni vyrobkii

Vyska syrového tésta (Obr. 15) a vyska upecené¢ho vyrobku (Obr. 16) byla méfena pomoci
klasického prithledného pravitka (o délce 20 cm). Vyska syrového tésta i upe¢eného vyrobku
byla naméfena na 3 mistech. Celkové byly naméfeny z kazdého vzorku 3 vyrobky.
Naméiené hodnoty byly potifebné pro vypocet celkového nartistu peciva od vysky syrového
tésta (viz 5.3.1 — Vzorce pro stanoveni vysky upecenych vzorkii). Vysledky naristu peciva
byly uvedeny jako primér + smérodatnd odchylka (viz kap. 6.1 — Vysledky narustu
upecenych vzorku pri teploté 220 °C a 230 °C, Tabulka ¢. 1 — 2).
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Obr. 15 - Méfeni syrového tésta ~ Obr. 16 - Méfeni upeceného vyrobku (foto
(foto autora) autora)

5.3.1 Vzorce pro stanoveni vysSky upecenych vzorki

Vysledky s tabulkami byly vytvoteny v programu Microsoft Office Excel 2016 (viz kap. 6.1
— Vysledky nariistu upecenych vzorku pri teploté 220 °C a 230 °C). Pro vypocet pruméru
byla pouzita funkce PRUMER. Smérodatna odchylka vybéru se vypoditala pomoci funkce
SMODCH.VYBER. Smérodatna odchylka vyjadiuje, jak se piislu$na hodnota 1isi
od primeéru [62]. Maximalni a minimalni hodnota se vyhledala v souboru dat pomoci funkce

MAX a MIN.

1) Narust vySky upec¢eného vyrobku (B— A) v mm:

Nejdiive byla zméfena vyska syrového tésta a poté vyska upecené¢ho vyrobku (viz 5.3 —

Postup méreni vyrobkur). Nartst vysky byl vypocitan jako rozdil naméfené vysky upeceného
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vyrobku (B) a vysky tésta (A) (viz kap. 6.1 — Vysledky nariistu upecenych vzorkii pri teploté
220 °C a 230 °C, Tabulka ¢. 1 - 2).

h= B —A=[mm]
Kde:

h — nartst vysky upeceného vyrobku [mm]
B — namétena vyska upeceného vyrobku [mm]

A — namétena vyska syrového tésta [mm]

5.4 Senzorické hodnoceni

Na zhodnoceni upecenych bezlepkovych listovych tést se podilelo 8 osob, z toho 4 muzi a 4
zeny ve véku od 16 do 58 let. Senzorickéd analyza probihala v obdobi 4.8. — 6.12.2022
v odpolednich hodindch (mezi 13-14 h). Bezlepkové vyrobky z listového tésta byly
vyrobeny v budové Fakulty managementu a ekonomiky, Univerzity TomaSe Bati ve Zlin¢.
Jednotlivé vzorky nebyly vyrobeny hromadné v jeden den, ale v ramci kazdého tydne
(v obdobi 4 mésict) z diivodu jejich zdlouhavé ptipravy.

Kazdy tyden byl zhodnocen 1 vzorek upeceny pii teplotdich 220 °C a poté pii 230 °C.
Vzorky byly popsany, nachystany a senzoricky podrobeny. Hodnotitelé byli pfed samotnym
posuzovanim seznameni s pravidly senzorické analyzy. Respondenti nebyli experti v oboru,
proto se vysledky senzorického podrobeni mohly lisit na zaklad¢ jejich odlisnych preferenci.
Hodnotitelé posuzovali nésledujici parametry, jako jsou barva, ving, struktura a chut.
Zavérecné zhodnoceni zahrnovalo, ktery ze vzorkili se nejvice podobal chuti i konzistenci
klasickému (pSeni¢nému) vyrobku z listového tésta. Vysledky hodnotitelli byly ziskany
formou senzorického dotazniku na zdkladé vybéru odpovédi z bodové skély (1-5) (Priloha

I— SENZORICKY DOTAZNIK).

5.4.1 Statistické vyhodnoceni

Tabulky s vysledky respondentti byly vytvofeny v programu Microsoft Excel 2016. VSechny
parametry (chut’, vling, struktura a barva) s vysledky byly uvedeny do tabulek (kap. 6.3 —
Vysledky senzorické analyzy, Tabulka ¢. 4 - 6).

Po shroméazdéni vSech idaji od 8 respondenti byla vypocitana reprezentativni hodnota

(medidn) u kazdého jednotlivého parametru.
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6 VYSLEDKY A DISKUZE

Nize v podkapitolach jsou uvedeny vysledky méteni nartistu vysky vyrobkt z listového tésta
pecenych pii 220 °C a 230 °C. Nasledujici cast bakalatské prace se zamétuje na vysledky

senzorické analyzy jednotlivych upecenych vyrobki z listového tésta.

6.1 Vysledky narastu vzorktu upecenych pri teploté 220 °C a 230 °C

Nasledujici tabulky poskytuji uceleny piehled o zménach celkového naristu
u pozorovanych vzorkli vyrobenych z konkurencnich bezlepkovych smési. Hlavnim

zkoumanym parametrem byl primérny narast vysky (h) vyrobkli méfeny v milimetrech.

Zakladem u vétSiny testovanych receptur byly nasledujici ingredience: Skrob (bramborovy,
kukufi¢ny, modifikovany skrob maniokovy, modifikovany skrob kukufi¢ny), dextroza, stl,
zahustovadlo guma guar, lupinovd mouka a kyselina citrénova. Vyse jmenované piisady
pozitivné prispivaji k lepSim vlastnostem tésta. Mezi tyto vlastnosti patii celkova soudrznost,
vzhled, nutri¢ni vyzivova hodnota, objem, trvanlivost vyslednych vyrobki atd. [11,63]. Tyto
slozky tvotily zaklad u vétSiny testovanych bezlepkovych smési (kromé ,,smési 5 — UNI

Jizerka®) vyuZitych v praktické Casti.

Vyrobce vSak neuvedl konkrétni informace o mnozstvi jednotlivych sloZzek v bezlepkovych
smésich. Z toho lze usuzovat, Ze suroviny byly ve smési pouzity v rliznych pomérech,
coz vedlo ke zjisténym rozdilim. Je zndmo, ze kvalita listového tésta se 1iSi v zavislosti
na kvalité surovin, coZ miizeme porovnat mezi jednotlivymi upecenymi vzorky v tabulce ¢.
1 [3]. Nejen mozny pomér slozek mohl mit vliv na kone¢ny vyrobek, ale 1 teplota piisobeni
pfi peceni. Tento vliv teplot lze porovnat mezi tabulkou ¢. 1 (teplota peceni 220 °C)

a tabulkou ¢. 2 (teplota peceni 230 °C).
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Tabulka ¢. 2 — Primérnd hodnota nariistu vysky peciva [mm], maximalni a minimalni

hodnota néartstu vyrobkd [mm] upecenych pii 220 °C

h, — narist Maximalni Minimalni
upeceného hodnota hodnota
Vzorek vyrobku [mm)] [mm]
[mm]
1
(palacinky) 11+7 21 3
2
(langoSe, pizza) 6+3 10 2
3
(palacinky + langoSe, pizza) 6+4 13 1
4
(vicezrnny chléb) 543 11 1
5
(vicezrnny chléb + palaCinky) 6+5 14 2
6
(UNI Jizerka + tmavy chléb) 4+3 9 1
7
(UNI Jizerka) 3+2 6 1

Nartist vyrobkli, upecenych pii teplote¢ 220 °C, se pohyboval mezi 3 — 11 mm.
Pficemz nejvyssi nartst (11 £ 7 mm) mél vzorek ,.¢. 1 pfipraveny z bezlepkové smési
pfipraveny z bezlepkové univerzalni smési Jizerka (Obr. 28). Rozsah narGistu vysky se
u vyrobkil pecenych pii ,,220 °C* pohyboval od 1 do 21 mm, pfi¢emzZ maximélni hodnoty
se pohybovaly mezi 9 do 21 mm a minimalni hodnoty mezi 1 az 2 mm. Rozdil
mezi minimalnimi a maximalnimi hodnotami lze pficist deformacim vyrobkii béhem peceni,

které vedly k rozdilim ve vySce v rliznych ¢astech vyrobku.
Vzorek €. 1 z bezlepkové smési na pala¢inky

Nejvyssi nartst (11 = 7 mm) byl zjistén u vzorku ,,¢. 1% pfipraveného z bezlepkové smési
na palacinky (Obr. 17). Smés ,,na palacinky* jako jedind obsahovala ryZovou mouku. Ta se
v potravinafstvi vyuziva jako nadhrada za pSeni¢nou mouku. Mezi hlavni funkéni vlastnosti
ryze jsou zvysovani objemu a pojivosti bezlepkovych smési, coZ mohlo vést k pozitivnimu
vysledku [64]. Dalsi slozky, které mohly napomoci k lepSimu nértstu peciva byly Skroby
(modifikovany kukuti¢ny, kukufi¢ny, bramborovy, maniokovy) a zahus$tovadlo guma guar

ve smeési.
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Ptidavek Skrobi v bezlepkovych pekaiskych vyrobcich ma za cil zlepsit stabilizaci,
provzdusnéni, zvétSit objem a zlepsit celkovou kvalitu [65,66,67,68]. Guma guar,
ktera plisobi jako zahustovadlo, navic slouzi jako potencialni nahrada lepku ve vyrobcich
na bazi pSenice a prispiva k pruznosti kone¢né¢ho vyrobku [69]. Lze tedy konstatovat, Ze tyto

slozky mély pozitivni vliv na narist kone¢ného vyrobku.
Vzorek €. 2 z bezlepkové smési na langose (pizzu)

U vzorku ,,¢. 2“ (6 £ 3 mm) byla pouzita smes na langoSe (pizzu). Piestoze méla smés
»ha langose (pizzu)*“ podobné slozeni jako smés ,,na palacinky*, pozorovany nariist nebyl
tak vyrazny jako u predchoziho vzorku ¢. 1 (ze smési ,,na palacinky®). Lze timto fici,
ze pomeéry slozek se mohly ve smésich lisit, coz mohlo zpUsobit zjisténé rozdily v nartstu.
Nicméné vzorek ,,&. 2* pfesto poskytl dobry vysledek, jelikoz byl narst pomérné vysoky.
Smés ,,na langoSe* se od smési ,,na palacinky* alespon lisila zejména ptitomnosti sGjového
lecitinu (emulgétoru) v receptuie (Obr. 19). Séjovy lecitin je klasifikovan jako povrchove
aktivni latka (PAL), jejiz cilem je pfeména tukil na jejich krystalickou strukturu, snizeni
viskozity, zvySeni objemu peciva a provzdusnéni vyrobku [70]. Tyto funkéni vlastnosti
lecitinu mohly pozitivné€ ovlivnit narist vyrobku ,,¢. 2. Podobné jako u vzorku €. 1 (ze smé&si
,»UNI Jizerka*) mohly k ptiznivému vysledku ptispét 1 dalsi slozky, jako jsou guma guar

a pritomnost Skrobii, které napomohly k dobrému nartistu peciva.
Vzorek ¢. 3 z bezlepkovych smési na pala¢inky a langose (pizzu)

Vzorek ,,€. 3* (Obr. 20) vykazoval podobny primérny narist peciva (6 £ 4 mm) jako vzorek
»C. 2% z bezlepkové smési na langose (pizzu) (Obr. 19) a vzorek ,,¢. 5 ptipraveny ze dvou
bezlepkovych smési na vicezrnny chléb a palacinky (obr. 24). Vzorek ,,¢. 3 zahrnoval
kombinaci dvou bezlepkovych smési, z bezlepkové smési na palacinky smichana s jinou
bezlepkovou smési ur¢enou pro ptipravu langost (pizzy). Jak jiz bylo uvedeno u vzorku ,,¢.
2% (pochazejiciho ze smési na ptipravu langost (pizzy)), k tomuto zvySeni mohly piispét
emulgator sdjovy lecitin obsazeny ve smési na piipravu langost (pizzy) [69,70]. Rozhodujici
roli v tomto procesu mohly hrat také specifické Skroby, v€etné moditikovaného kukuti¢ného
Skrobu, modifikovaného maniokového Skrobu, bramborového skrobu a kukufi¢ného Skrobu.
Tyto Skroby byly navic pfitomny v obou smésich (smés ,,na palacinky a smés na pizzu). Dale
se zde podobné jako u vzorku ,,¢. 1 (ze smési na palacinky) osvédc¢ila ryzova mouka.
Kombinace téchto slozek pravdépodobné ptispéla k celkovému nartstu a kvalité peCeného

vyrobku [64,65].
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Vzorek €. 4 z bezlepkové smési na vicezrnny chléb

Stfedniho nartstu doséhl vzorek ,,¢. 4 (5 = 3 mm) z bezlepkové smési na vicezrnny chléb
(Obr. 22). Smés ,,na vicezrnny chléb* se od ostatnich pouzitych smési odliSovala pfitomnosti
kminu, mouk (pohankova, jahlova) a slunec¢nicovych, Inénych seminek. Seminka spole¢né
s kminem byla proseta sitem, aby se zabranilo trhani a popraskani tésta béhem zpracovani.
Pohanka (pseudoceredlie) je béZznou ndhradou pSeni¢né mouky pfi bezlepkovém peceni. Je
bohata na vitaminy a rezistentni Skrob, coZ mohlo mit za nasledek zvySovani specifického
objemu a zlepSeni kvality konecného vyrobku [71,72]. Ve smési dale byly ptitomny slozky,
jako jsou slunecnicovy lecitin (emulgator) a bezlepkovy Skrob pseni¢ny. Slunecnicovy
lecitin (emulgator) ma obdobnou funkci jako s6jovy lecitin s tim, ze mnozstvi lecitinu je
ve slunecnicovém oleji obsazeno v mensim mnozstvi [73]. Lecitin i bezlepkovy Skrob
pSeni¢ny jako takovy by mél podpofit vyssi objem peciva, coz se v tomto piipad¢ potvrdilo.
I pfes mensi narist peciva byl vysledek pozitivni. Lze tedy predpokladat, ze slozky guma
guar, pohankova a jahlova mouka, slune¢nicovy lecitin a bezlepkovy Skrob pSeni¢ny mohly

podpofit vétsi narast vyrobku.
Vzorek €. 5 z bezlepkovych smési na vicezrnny chléb a palacinky

Vzorek ,.C. 5 pifipraveny kombinaci dvou bezlepkovych smési na vicezrnny chléb
a palacinky vykazoval vyssi narQst pfi peeni, a to az o 6 = 5 mm (obr. 24). Podobn¢ jako
u vzorku €. 3 byl vyrazné pozitivni vysledek pozorovan pii smichani dvou bezlepkovych
smési. Ve smésich byl, jako podplrna slozka, pfitomen jak bezlepkovy pSeni¢ny Skrob,
tak slunecnicovy lecitin (emulgétor). Slunecnicovy lecitin ma obdobné funkce jako sdjovy
lecitin (viz vzorek €. 4 ze smési na vicezrnny chléb). Podporuje zvySeny objem peciva [73].
Dalsi slozky, které mohly podpofit vysoky narist byly ryZova mouka ¢i pohankova mouka.
Studie na chléb vyrobeny z pohankové a ryZzové mouky potvrdila jejich pozitivni vliv na
mérny objem a kvalitu chleba, ktery se projevil i pfi vyrobé vzorku ,.,¢. 5 z listového tésta

[71,72].
Vzorek €. 6 z bezlepkové univerzalni smési a na tmavy chléb

Nizkého narlstu dosdhl vzorek ,.¢. 6 ( 4 £ 3 mm), ktery byl pfipraveny kombinaci
z bezlepkové univerzalni smési a ze smési na tmavych chléb (Obr. 26). Pouzitd smes
,ha tmavy chléb* jako jedina obsahovala jable¢nou vldkninu v receptufe. Jable¢na vldknina
(pektin) se bézné pouziva v potravinarském pramyslu ke zvyseni nutri¢ni hodnoty vyrobku

a slouzi jako zdroj vlakniny v pekatskych vyrobcich (napt. kolace, chléb ¢i susenky) [74].
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Podle Kucerové, Sottnikové et al. (2013) zpracovani jable¢né vldkniny do tésta zhorsuje jeho
celkovou stabilitu [75]. Lze timto fici, Ze slozka by mohla mit za nasledek snizeni objemu
finalniho vyrobku. A tim padem mohla zptsobit nizky nartst konecného vyrobku, coz Ize
pozorovat u vzorku ,,¢. 6“. I pfes kombinaci smési na tmavy chléb a UNI Jizerka nebylo
pozorovano vyrazné zlepseni objemu peciva. Kromé jable¢né vldkniny lze omezeny nartst
pficist nedostatecné pfitomnosti piisad urcenych k posileni specifickych objemovych

vlastnosti z obou smési.
Vzorek €. 7 z univerzalni bezlepkové smési

Vzorek ,,¢. 7, vyrobeny z bezlepkové univerzalni smési Jizerka, vykazoval nejmensi nartst
pfi teploté peceni 220 °C. Mensi nartst l1ze pravdépodobné pficist absenci klicovych slozek
ve smési, jako jsou Skroby (bramborovy, kukufi¢ny), emulgator lecitin (ze slunecnice nebo
s0ji) nebo zékladni zahustovadla, jako je guma guar. Vyroba listového tésta vyzaduje
kone¢nému vysledku. Stoji za zminku, Ze univerzalni smés je vhodné&js$i pro vyrobu

tradi¢niho slaného a sladkého peciva, jako jsou rohliky, chléb nebo housky [64].

Tabulka ¢. 3 — Primérna hodnota nartstu vysky [mm], maximalni a minimalni hodnota

nartstu [mm] vyrobkil upecenych pii 230 °C

h, — narust Maximalni Minimalni
Vzorek upeceného vyrobku hodnota hodnota
[mm] [mm] [mm]
1
(palacinky) 6+4 15 2
2
(langose, pizza)
3
(palacinky + langosSe, pizza) 2+1 5 1
4
(vicezrnny chléb) 4+1 6 1
5
(vicezrnny chléb + palacinky) 8+5 19 2
6
UNI Jizerka + tmavy chléb 3+£2 6 1
vy
7
(UNI Jizerka) 2+1 5 1
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Rozsah maximélni hodnoty narGstu vyrobkii upecenych pii ,,230 °C*“ se pohyboval
v rozmezi od 5 do 15 mm. PfiemZz minimalni hodnoty odpovidaly hodnotam zjisténych
pii 220 °C, tedy od 1 do 2 mm. Co se rozdilu mezi minimalnimi a maximalnimi hodnotami
tyCe, vychazime z podminek, které panovaly pfi peceni vyrobkl na 220 °C. I pti 230 °C

dochdzelo k urc¢itym deformacim béhem peceni.

Nartst vyrobkt, upecenych pii teploté 230 °C, se pohyboval v rozmezi od 2 do 8 mm.
od vysky syrového tésta, nez u piedchozi teploty 220 °C (Tabulka €. 1). Vyjimkou byl vzorek
»C. 5 piipraveny kombinaci dvou smési (na vicezrnny chléb a palacinky), jehoz primérny
nariist se pohyboval okolo 8 £ 5 mm (Obr. 25). Na rozdil od ptedchozi testované teploty
(220 °C) se jeho priimérny nartist zvysil o £ 2 mm. Dlvod radikalniho zvySeni neni zndm.

Nejvyssi nartst (6 + 4 mm) mél vzorek ,,&. 1 vyrobeny z bezlepkové smési na palacinky
pfipraveny ze dvou smési na palacinky a langose (pizzu) (Obr. 21) a vzorek ,,¢. 7% pfipraveny

z bezlepkové univerzalni smési Jizerka (Obr. 29).
Vliv teploty peceni (230 °C) na narust vyrobku

Prili§ vysoka teplota peceni obecné zplisobuje nedostatecné propeceni a nizky objem [76].
Tento fakt mizeme dokdzat v tabulce ¢. 2. Mezi dals$i vlastnosti, které vyssi teplota
zplsobuje, patii tvorba kiupavé az tmavé karky [76]. Tuto skuteCnost lze dokazat
u upecenych vyrobkl pii 230 °C (Obr. 24). Vyrobky z listového tésta pecené pii 230 °C se
dale vyznacovaly nepropeenym vnitinim obsahem, pfilnavosti mezi vrstvami (sliti vrstev)
a mirn¢ spalenym povrchem. U nékterych vyrobkli se dokonce vyskytovalo netypické
zbarveni (matnost) (napt. Obr. 27) na rozdil od vyrobkl upecenych pii 220 °C.

Nizky nértst vysky vyrobkl (pii 230 °C) Ize dale pticist degrada¢nim procesiim jednotlivych
ptisad obsazenych ve smésich [63]. Pfidatné latky dle Sevéikové (2006) mohou byt
ovlivnény vysokymi teplotami, coz by mohlo byt diivodem nedostatecného navySeni
upeCenych vyrobkll. Pfidatné latky mohou podléhat chemicky zméndm (urychleni
chemickych reakci), coz mohlo zplsobit snizeni U€inkl ptidatnych latek a piispét
k negativnimu vysledku u kone¢nych vyrobku [77].

Vhodné zvolena teplota peceni by méla zplisobovat u vyrobku jemnou strukturu, dobrou
a lesklou barvu, atraktivni vzhled a vysoky objem [76]. Tyto charakteristiky mizeme

pozorovat u vyrobkll upecenych pii teplot¢ 220 °C (Tabulka ¢. 1). Lze tedy potvrdit,
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ze pro uspésné upeceni vyrobkill s vyssim narGstem bylo nutné optimalizovat teplotu pecenti,
v nasem piipad¢ na nizsi teplotu (220 °C).
6.2 Fotograficka dokumentace upecenych vyrobku

Ptilozené fotografie znazoriuji 13 vyrobkt pfipravenych z komercné bezlepkovych smési
(na palacinky, langoSe (pizzu), tmavy chléb, vicezrnny chléb a univerzalni (UNI) smés

Jizerka) upecenych pii dvou teplotach 220 °C a 230 °C.

Vzorek €. 1 — Listové tésto z bezlepkové smési na pala¢inky

Obr. 18 - Listové tésto z bezlepkového smési na palacinky upecené pii 230 °C (foto autora)

Vzorek €. 2 — Listové tésto z bezlepkové smési na langose

Obr. 19 - Listové tésto z bezlepkové smési na langose upecené pii 220 °C (foto autora)
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Vzorek €. 3 — Listové tésto z bezlepkové smési na palacinky a langoSe

Obr. 20 - Listové tésto z bezlepkové smési na pala¢inky a langos$e upecené pii 220 °C (foto autora)

Obr. 21 - Listové tésto z bezlepkové smési na palacinky a langose upecené pii 230 °C (foto autora)

Vzorek €. 4 — Listové tésto z bezlepkové smési na vicezrnny chléb

Obr. 23 - Listové tésto z bezlepkové smési na celozrnny chleba upecené pii 230 °C (foto autora)
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Vzorek ¢. 5 — Listové tésto z bezlepkové smési na vicezrnnv chléb a paladinky

Obr. 25 - Listové tésto z bezlepkové smési na vicezrnny chléb a palacinky upeéené pfi 230 °C (foto autora)

Vzorek €. 6 — Listové tésto z bezlepkové smési na tmavy chleba a UNI Jizerka

Obr. 27 - Struktura listového tésto z bezlepkové smési na tmavy chléb a UNI Jizerka upecené pii 230 °C

(foto autora)
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Obr. 29 - Listové tésto z bezlepkov
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6.3 Vysledky senzorické analyzy

Celkové bylo testovano 13 vzorkt, z toho 7 vzorkl upecenych pfi teploté 220 °C a 6 vzorka
pii teploté 230 °C. Hodnotitelé, ackoliv nebyli experti v oboru, posuzovali vzorky na zaklad¢

jejich barvy, ving, struktury a chuti.

Jednotlivé udaje byly shromazdény prostiednictvim senzorického dotazniku,
v némz respondenti hodnotili vyrobky na zéklad¢ vyse stanovenych kritérii. Respondenti
meli na vybér ze standardizované pétibodoveé stupnice 1 — 5. PfiemZ nejvyssi hodnocent
vynikajici kvalitu a vlastnosti. Ziskané vysledky byly zpracovany do tabulek a porovnany

vzhledem ke klasickému pSeni¢énému vyrobku z listového tésta.

Vysledky ukazaly, Zze vyrobky pecené pii teploté 220 °C mély obecné lepsi hodnoceni
ve srovnani s vyrobky upecenymi pii vyssi teploté 230 °C.

Tabulka ¢. 4 — Celkové bodové zhodnoceni ,,barvy‘“ od respondentti, vypocet medianu,

minimalni a maximalni hodnoty

Vzorek Teplota 220 °C Teplota 230 °C
Barva Max Min Barva Max Min
1 20 40 L0 30 40 iy
2 2,0 40 20
3 3,0 40 L0 s 0 i
4 1,5 4,0 1,0 1.5 2.0 1.0
5 40 50 20 50 50 10
6 3.5 40 L0 40 S0 0
7 3.0 40 20 20 10 0

PSenicné listové tésto je typické pro své zlatohnéd¢ zbarveni. Toto zbarveni je zplisobené

na zaklad¢é Maillardovych reakci. Pficemz vysledkem je tvorba hnédé klirky [15,16].

Senzorické hodnoceni barvy se pohybovalo od ,,syté zlaté s bronzovym okrajem* (zndmka

1) po ,,tmav¢ bronzovy‘ odstin (znamka 5).

Senzorické hodnoceni barvy (pii 220 °C) u vzorku ,,¢. 1 a 2° mélo od vSech 8 respondent
reprezentativni znamku 2 (syté zlatou s bronzovym okrajem). Vzorky ,,¢. 3* (na palacinky
a langose (pizzu)), ,,&. 6 (UNI Jizerka a tmavy chléb) a ,¢. 7° (UNI Jizerka) mély

dle hodnotiteli zbarveni nartzovélé s bronzovym okrajem (znamka 3). Vzorek ¢. 5
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(vicezrnny chléb a palacinky) mél reprezentativni znamku ,4“ (zlatd s narizovélym
okrajem). Vzorky upecené pii 220 °C byly podle hodnotiteli senzoricky atraktivni,
coz mohlo byt diivodem spravné zvolené teploty peceni (220 °C) a na zéklad¢ vlivu

pridatnych latek ve smésich.

Pii teploté peceni 230 °C, se znadmkovani senzorické analyzy pro barvu, pohybovalo
ve stupnich ,,1,5 — 5,0 (syté zlata s bronzovym okrajem — tmavé bronzova). VétSina vzorkd
ziskala znamku ,,2,0, 3,0 a 1,5“, coz ukazuje na rGzné charakteristiky pozorované
u hodnocenych vzorkti. Vyssi teplota peCeni (230 °C) mohla vést k prepeceni nebo
atypickému zabarveni na povrchu peciva. Diikazem mohou byt vzorky ¢. 3 (smés
na palacinky), 4 (smés na vicezrnny chléb) a 7 (smés UNI Jizerka), které respondenti vnimali
jako zesvétlené vyrobky, piicemz nékteii zaznamenali atypické ,,matné‘ zbarveni (Obr. 21,

23,29). Bledé zbarveni by mé¢lo byt znamkou nizsi teploty, coz se nepotvrdilo [76].

Tabulka ¢. 5 — Celkové bodové zhodnoceni ,,viine“ od respondentii, vypocet medianu,

minimalni a maximalni hodnoty

Wik Teplota 220 °C Teplota 230 °C
Viiné Max Min Viiné Max Min
1 2,0 3,0 1,0 3,0 4,0 10
2 2,0 3,0 2,0
3 2,0 4,0 2,0 4,0 3.0 20
4 2,5 3,0 2,0 4,0 2.0 3.0
5 2,5 3,0 2,0 3.0 5.0 10
6 2,5 3,0 2,0 4,0 5.0 20
7 3,0 4,0 1,0 1.0 40 10

Listové té€sto se vyznacuje vlni po Cerstvém pecivu [4].

Senzorické hodnoceni viin€ se pohybovalo od ,,pfijemna viing, odpovidajici druhu vyrobku,
bez cizich vliini*“ (znamka 1) az po ,,neptijemna viing, siln€ intenzivni cizi vliin€, nevyhovujici

pro druh vyrobku* (znamka 5).

VétsSina vzorkd upecenych pii 220 °C ziskala reprezentativni znamku mezi ,,2 — 2,5
(pfijemnd vin¢, mirny naznak cizich vini, akceptovatelny vyrobek). Jediny vzorek ¢. 5
(ze smési UNI Jizerka) byl ohodnocen reprezentativni znamkou ,,3“ (pfijatelnd viné

s ptevladajicimi cizimi vinémi, netypicky pro druh vyrobku) (Obr. 29). Tyto cizi pachy
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mohly byt pfisuzovany pfidatnym latkam (Skroby, lupinova mouka, kukufi¢nd mouka atd,)

ptfitomnych v bezlepkovych smésich, které mohly dodat vyrobkiim netypickou vini [21].

Vzorky upecené pii teploté 230 °C obdrzely znamku ,,3* (pfijemna ving) az po znamku ,,4*
(neptijemnou vini s cizimi pachy). Tyto vyrobky byly hodnoceny negativné ve srovnani
s vyrobky upecenymi pii nizSich teplotach 220 °C. Jak jiz bylo zminéno, k témto
hodnocenim mohlo pfispét napt. rychlé vysuSovani tésta pii vysSich teplotach, vysoka
propecenost klrky doprovdzena pachem lehce ptipalenych pekatskych vyrobku atd. (viz

kap. 6.1 - Vliv teploty peceni (230 °C) na ndruist vyrobki) [76].

Tabulka ¢. 6 — Celkové bodové zhodnocenti ,,struktury “ od respondentt, vypocet medianu,

minimalni a maximalni hodnoty

Vzorek Teplota 220 °C Teplota 230 °C
Struktura Max Min Struktura Max Min
1 2,0 2,0 1,0 1,0 2,0 1,0
2 3,0 3,0 2,0
3 2,0 3,0 1,0 4.0 5,0 4,0
4 3,0 3,0 2,0 40 5,0 4,0
5 3,0 4,0 2,0 1,0 2,0 1,0
6 3,0 4,0 3,0 1,0 3,0 1,0
7 1,5 1,0 1,0 3,0 4,0 3,0

Vrstveni produktu je vysledkem opakovaného prekladani, vyvéleni a skladani tésta. Tuk ma
funkci oddé€lovat vrstvy od sebe a zachycovat vodni paru. V dasledku toho dochézi

k nasledné expanzi pekatského vyrobku [16,78].

Senzorické zhodnoceni struktury se pohybovalo v rozmezi od ,,viditelné listovani (tvorba
vrstev), kiehkd az drobiva struktura, typickd pro dany druh vyrobku® (znamka 1)
az po ,neschopnost tvorby vrstev, vnitfni obsah syrovy, na povrchu spaleny vyrobek*

(znamka 5).

Vzorky upecené pii teploté¢ 220 °C byly hodnoceny pozitivné. Vzorky ,,¢. 1 — 6 mély
viditelnou tvorbu vrstev s mékkou strukturou. Mékkost vyrobku mohla byt dana ptitomnosti
Skrobii ve smésich, které maji za ukol zlepSovat celkovou strukturu peciva (zpomaleni

tvrdosti, zvySeni elasti¢nosti produktu) [79]. Nejlépe hodnoceny byl vzorek ,.¢&. 7
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z bezlepkové smési ,,UNI Jizerka®™ (Obr. 28). Podle hodnotiteli mél vyrobek vysoky stupeii
ktupavosti a kiehkosti a byl senzoricky velice atraktivni.

Vyrobky upecené pii 230 °C mély rozporuplné hodnoceni. U vzorka ,,6. 1 (smés na

13

palacinky), 2 (smés na langoSe (pizzu)) “ mély podle respondentii viditelné listovani.
Zatimco nejhiife ohodnoceny byl vzorek ,,¢. 3“ (na pala¢inky a langose (pizza) (Obr. 21) a
vzorek ,,¢. 4“ (na vicezrnny chléb) (Obr. 23). Tyto vzorky byly hodnoceny znamkou ,,4%
(vrstvy slité do sebe, gumovitd struktura, mirné syrovy obsah, ale piesto akceptovatelny
vyrobek). Podle hodnotiteld byl vnitini obsah vrstev slity do sebe. Pficemz doslo k

rychlej§imu propeceni na povrchu tésta (tvorba kirky), coz mohla zplsobit vyssi teplota

[76].

Tabulka ¢. 7 - Celkové bodové zhodnoceni ,,chuté od respondentl, vypocet medianu,

minimalni a maximalni hodnoty

Vzorek Teplota 220 °C Teplota 230 °C

Chut’ Max Min Chut’ Max Min
1 2,0 3,0 2,0 2,0 2,0 1,0
2 2,5 3,0 2,0
3 2,5 3,0 2,0 3,0 4,0 2,0
4 3,0 3,0 2,0 4,0 5,0 4,0
5 2,5 3,0 2,0 2,0 3,0 1,0
6 3,0 3,0 2,0 2,0 3,0 2,0
7 2,0 3,0 2,0 3,0 4,0 2,0

Listové tésto je charakteristické vyS$$im obsahem tuku, ktery dodava vyraznéjsi chut’ [80].

Senzorické¢ zhodnoceni chuti se pohybovalo vrozmezi od ,,vynikajici“ (zndmka 1)

az po ,,velmi $patny, nevyhovujici* (zndmka 5).

Z tabulky ¢. 5 1ze pozorovat, Ze vzorky upecené pii teploté 220 °C byly hodnoceny kladné
znamkami ,,2* az po ,,3* (primérny, dobry). Vzorky ohodnocené znamkou ,,2 — 2,5 mély
netypickou chut’ (napft. po sadle, Skrobu). Neobvykla chut’ mohla byt divodem ptitomnosti
Skrobli (kukufi¢né, bramborové Skroby, maniokové) a jinych slozek pfitomnych
v recepturach [26]. Prikladem muze byt vzorek €. 4, ktery byl respondenty vniman jako
podobny chuti ,,tvarohovych trubi¢ek* (Obr. 22). Chut mohla byt ovlivnéna piitomnosti

Inénych a slune¢nicovych seminek nebo jahly, které obohacuji vyrobek o jemné ofiskovou
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chut’ [81]. Vzorek €. 6 (smési na tmavy chléb a UNI Jizerka) byl podle respondentii podobny
chuti ,,bramburki nebo krekri* (Obr. 26). Nejvice podobny pseniénému vyrobku z listového
tésta byl dle hodnotitell vzorek ,,¢. 7 (ze smési UNI Jizerka) (Obr. 28). Respondenti vnimali
jeho chut’ po ,,Cerstvych rohlicich®. Divodem mohla byt skutecnost, ze produkt byl vyroben
z univerzalni smési Jizerka, kterd se pouzivd pro vyrobu klasického peciva, jako napf.

rohliky &i chléb [64].

Vyrobky upecené pii vyssi teploté 230 °C mély negativnéjsi zndmkovani. PficemZ nejlepsi
hodnoceni mél vzorek ,.6. 1“ z bezlepkové smési na palacinky (Obr. 18). Hodnotitelé
posoudili vyrobek za velice chutny a pifijemny. Nejhife obodovany byl vzorek ,,¢. 4
z bezlepkové smési na vicezrnny chléb (Obr. 23). Diivodem negativniho ohodnoceni byla
syrovost uvnitf vyrobku. Hotovy vzorek byl dle respondentii ,velice tézky a hutny

na traveni®.
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ZAVER

Bylo zjisténo, ze lze vyrobit laminované tésto s pouzitim bezlepkovych konkuren¢nich
smési na palacinky, na langosSe (pizzu), na vicezrnny chléb, na tmavy chléb a univerzalni
bezlepkové smési Jizerka. Vyrobky byly upeceny pti dvou rozdilnych teplotach, pticemz 7
vzorkl pfi teploté 220 °C a 6 vzorku pii teploté 230 °C. U vSech 13 vzorkl byl stanoven
narast vysky vyrobka od syrového tésta. Vysledky se podlozily literaturou. Nejvyssiho
naristu (pii 220 °C) dosahl vzorek €. 1 z bezlepkové smési na palacinky a nejmensi naristu
dosahl vzorek ¢. 7 z bezlepkové smési UNI Jizerka. Vyrobky upecené pfi teploté 230 °C
mély mnohem nizsi ndrast. Nejvyssi narust (pti 230 °C) mél vzorek €. 1 z bezlepkové smési
na palacinky a langoSe (pizza) a vzorek €. 7 z univerzalni bezlepkové smési Jizerka. Celkové
se v této praci potvrdilo, Ze vyrobky upecené pii nizsi teploté (220 °C) mely vySsi narast,
nez vyrobky upeCené pii  vyssi teploté¢ (230 °C). Také bylo prokazano,
ze navzdory podobnému sloZeni bezlepkovych smési doslo k rozdilnému nértstu vyrobk.
Lze predpokladat, Ze variabilita ptidatnych latek pfitomnych v jednotlivych smésich méla
vliv na zvySeni a nartst vyrobkii. Napiiklad skroby, emulgator (lecitin) a kyseliny (kyselina
askorbova, citronova) obsazené ve smésich podpoftily objem vyrobkil. Zatimco vldknina

méla negativni vliv na narlst, coz se pfii teploté 220 °C potvrdilo.

Dale se u vyrobenych vzorkl provedla senzorické analyza. Vysledné bodové ohodnoceni se
ziskalo formou senzorického dotazniku od jednotlivych respondentd. Byly hodnoceny
zakladni parametry (barva, vinég, struktura a chut’). Vzhledem k pSeni¢ného vyrobku se
nejvice podobaly podle hodnotitelii vzorek €. 1 ze smési na palacinky a vzorek €. 2 ze smési
na langose (pizzu) a vzorek €. 7 z bezlepkové univerzalni smési Jizerka. VSechny vzorky se
pekly pti 220 °C. Vzorky pecené pii teploté 230 °C ziskaly od respondenti horsi bodové
ohodnoceni, a to z diivodu vysSiho pocitu prepalenosti na povrchu, syrového vnitiku

a nelibosti barvy.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

GF  gluten free (bezlepkovy)
UNI  univerzalni

viz  vidét

atd.  atak dale

mm  jednotka délky (milimetr)
ml  jednotka objemu (mililitr)
cm  jednotka délky (centimetr)
% procento

°C jednotka teploty (stupen Celsia)
g jednotka vahy (gram)
MIN minimalni hodnota

MAX maximalni hodnota

¢. ¢islo

PAL povrchové aktivni latka
napf. napiiklad

tzv. takzvané
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Priloha I — SENZORICKY DOTAZNIK

Senzorické hodnoceni bezlepkového listového peciva

Pohlavi: ...ooovvvee, VEK: oo,

Datum: .....oooovii

Ukol: Pfed Vami se nachazeji modelové vzorky z listového tésta pripraveného z komerénich
bezlepkovych smési. Vasim ukolem je vzorky senzoricky podrobit (barva, viiné, struktura
a chut)) a vyhodnotit na zaklad¢ nize uvedeného schématu ve formé¢ bodové skaly (1 — 5).

Vysledky uved’te do tabulek.

Tabulka €. 1 — Hodnoceni bezlepkovych vyrobki z listového tésta upecenych pii 220 °C

Vzorek Barva Vuné Struktura Chut’
1

N [N B [W

Poznamka hodnotitele: . ...oooiee e

Tabulka ¢. 2 — Hodnoceni bezlepkovych vyrobkt z listového tésta upecenych pii 230 °C

Vzorek Barva Vuné Struktura Chut’
1

~ [\ | | [W o




Poznamka hodnotitele: .. ..o

Barva peciva

1 — syt¢ zlata s bronzovym okrajem

2 — svétle zlatd s nartizovélym okrajem

3 — svétle nartizovela s bronzovym okrajem

4 — zlata, nariizovéla s bronzovym okrajem

5 — tmav¢ bronzova

Viné peciva

1 — pfijemna viing, odpovidajici druhu vyrobku, bez cizich viini

2 — ptijemna vung, mirny naznak cizich vini, akceptovatelny vyrobek

3 — pfijatelna viing€ s ptevladajicimi cizimi vinémi, netypicky pro druh vyrobku
4 — neptijemna viné, intenzivni cizi viing, ale ptesto akceptovatelny vyrobek

5 — nepfijemna ving, siln€ intenzivni cizi viin€, nevyhovujici pro druh vyrobku
Struktura peciva

1 — viditelné listovani (tvorba vrstev), kiehka az drobiva struktura, typickd pro dany druh

vyrobku
2 —rozeznatelné listovani (tvorba vrstev), mirn€ kiehka az drobiva struktura
3 — mirné naznaky listovani (tvorba vrstev), ndznak kiehkosti a gumovitosti vyrobku

4 — vrstvy slité do sebe, gumovita struktura, mirn¢ syrovy obsah, ale piesto akceptovatelny

vyrobek

5 —neschopnost tvorby vrstev, vnitini obsah syrovy, na povrchu spaleny
Chut’ (hédonické)

1 — vynikajici

2 — velmi dobry



3 — dobry, primérny
4 — nepfijatelny

5 — velmi Spatny, nevyhovujici



Piiloha I - HODNOCENI RESPONDENTU

Tabulka ¢. 8 — Vysledky senzorického zhodnoceni vzorku €. 1 z bezlepkové smési na

palacinky upeceného pii teploté¢ 220 °C

Respondent Vék Pohlavi Barva Viné | Struktura| Chut
1 20 Zena 2 2 2 2
2 22 Zena 1 2 2 2
3 21 zena 1 1 2 1
4 25 Zena 1 2 2 2
5 16 muz 4 1 1 1
6 58 muz 4 2 1 2
7 26 muz 2 3 2 2
8 26 muz 1 2 1 2

Tabulka ¢. 9 — Vysledky senzorického zhodnoceni vzorku €. 2 z bezlepkové smési na

langosSe (pizzu) upeceného pfi teploté 230 °C

Respondent Vék Pohlavi Barva Viné | Struktura| Chut
1 20 zena 2 2 3 3
2 22 zena 4 2 3 3
3 21 zena 2 3 2 2
4 25 Zena 4 2 3 2
5 16 muz 4 2 3 3
6 58 muz 2 3 2 2
7 26 muz 2 2 3 2
8 26 muz 2 3 3 3




Tabulka ¢. 10 — Vysledky senzorického zhodnoceni vzorku €. 3 z bezlepkovych smési na

palacinky a langoSe, pizzu upeceného pfi teploté 220 °C

Respondent Vék Pohlavi Barva Viné |Struktura| Chut
1 20 Zena 1 4 3 2
2 22 zena 4 2 2 2
3 21 Zena 4 2 1 2
4 25 Zena 3 2 2 2
5 16 muz 1 2 2 2
6 58 muz 3 4 3 3
7 26 muz 1 2 1 2
8 26 muz 3 2 3 3

Tabulka €. 11 - Vysledky senzorického zhodnoceni vzorku ¢. 4 z bezlepkové smési na

vicezrnny chléb upeceného pii teploté 220 °C

Respondent Vék Pohlavi Barva Viné | Struktura| Chut
1 20 Zena 1 3 2 2
2 22 Zena 2 3 3 3
3 21 Zena 4 2 2 2
4 25 Zena 2 3 3 3
5 16 muz 1 2 3 2
6 58 muz 1 2 2 2
7 26 muz 2 2 3 3
8 26 muz 1 3 3 3




Tabulka ¢. 12 - Vysledky senzorického zhodnoceni vzorku ¢. 5 z bezlepkové smési na

vicezrnny chléb a palacinky upeceného pfi teploté 220 °C

Respondent Vék Pohlavi Barva Viuné |Struktura| Chut
1 20 zena 4 2 3 2
2 22 Zena 2 3 4 3
3 21 zena 4 3 4 3
4 25 Zena 4 2 3 3
5 16 muz 4 2 3 2
6 58 muz 4 3 4 3
7 26 muz 2 2 2 2
8 26 muz 5 3 3 2

Tabulka €. 13 - Vysledky senzorického zhodnoceni vzorku €. 6 z bezlepkovych smési UNI
Jizerka a tmavy chléb upeceny pii teploté 220 °C

Respondent Vék Pohlavi Barva Viiné Struktura| Chut
1 20 Zena 1 3 3 3
2 22 zena 4 2 3 2
3 21 Zena 3 3 4 3
4 25 zena 4 2 3 2
5 16 muz 1 3 3 3
6 58 muz 1 2 4 3
7 26 muz 4 2 3 2
8 26 muz 4 3 4 3




Tabulka ¢. 14 - Vysledky senzorického zhodnoceni vzorku €. 7 z bezlepkové smési na UNI

Jizerka upeceného pii teploté 220 °C

Respondent Vék Pohlavi Barva Viné |Struktura| Chut
1 20 zena 2 1 1 2
2 22 zena 4 4 2 2
3 21 zena 4 3 1 2
4 25 Zena 4 1 2 3
5 16 muz 4 3 2 2
6 58 muz 2 3 1 2
7 26 muz 2 1 1 3
8 26 muz 2 3 2 2

Tabulka €. 15 - Vysledky senzorického zhodnoceni vzorku €. 1 z bezlepkové smési na

palacinky upeceného pii 230 °C

Respondent Vék Pohlavi Barva Viné | Struktura| Chut
1 20 Zena 4 2 1 2
% 22 zena 4 2 1 2
3 21 zena 2 2 1 2
4 25 Zena 4 1 2 1
5 16 muz 2 1 1 1
6 58 muz 4 2 2 2
7 26 muz 2 3 1 2
8 26 muz 2 2 1 2




Tabulka €. 16 - Vysledky senzorického zhodnoceni vzorku €. 3 z bezlepkovych smési na

palacinky a langoSe upeceného pti 230 °C

Respondent Vék Pohlavi Barva Viné Struktura| Chut
1 20 zena 1 2 4 3
2 22 zena 3 4 4 4
3 21 zena 2 2 5 3
4 25 zena 2 3 5 3
5 16 muz 1 2 4 2
6 58 muz 1 2 4 2
7 26 muz 2 3 5 3
8 26 muz 1 3 4 3

Tabulka ¢. 17 - Vysledky senzorického zhodnoceni vzorku €. 4 z bezlepkové smési na

vicezrnny chléb upeceného pii 230 °C

Respondent Vék Pohlavi Barva Viiné Struktura
1 20 Zena 1 4 4
2 22 Zena | 3 4
3 21 Zena 1 3 4
4 25 Zena 2 3 5
5 16 muz 1 4 4
6 58 muz 2 3 4
7 26 muz 2 3 5
8 26 muz 2 3 4




Tabulka ¢. 18 - Vysledky senzorického zhodnoceni vzorku €. 5 z bezlepkovych smési na

viceznny chléb a pala¢inky upeceného pti 230 °C

Respondent Vék Pohlavi Barva Viiné Struktura| Chut’
1 20 zena 5 2 1 2
2 22 zena 4 2 2 2
3 21 Zena 5 2 1 2
4 25 Zena 4 2 2 3
5 16 muz 5 1 1 1
6 58 muz 5 2 2 2
7 26 muz 5 2 1 2
8 26 muz 4 3 1 3

Tabulka €. 19 - Vysledky senzorického zhodnoceni vzorku €. 6 z bezlepkovych smési UNI
Jizerka a tmavy chléb upeceného pii 230 °C

Respondent Vék Pohlavi Barva Viiné Struktura Chut’
1 20 Zena 5 3 2 3
2 22 zena 5 2 1 2
3 21 zena 1 3 1 3
4 25 Zena 1 3 3 3
5 16 muz 4 2 2 2
6 58 muz 5 4 1 2
7 26 muz 4 2 1 2
8 26 muz 1 3 1 2




Tabulka ¢. 20 - Vysledky senzorického zhodnoceni vzorku €. 7 z bezlepkové smesi UNI

Jizerka upeceného pii 230 °C

Respondent Vék Pohlavi Barva Viné |Struktura| Chut
1 20 zena | 1 3 3
2 22 zena 4 1 4 3
3 21 zena 1 2 3 2
4 25 zena 4 2 4 4
5 16 muz 4 2 3 3
6 58 muz 1 2 3 2
7 26 muz 1 1 4 2
8 26 muz 3 2 3 3




