Pridavek definovanych stabilizatoru
na jakost tvarohovych kolacu

Libuse Miklova

Bakalarska prace i Univerzita Tomdase Bati ve Zliné
2008 Fakulta technologicka




Univerzita Tomase Bati ve Zliné
Fakulta technologicka
Ustav potravinaiského inzenyrstvi
akademicky rok: 2007/2008

ZADANI BAKALARSKE PRACE

(PROJEKTU, UMELECKEHO DILA, UMELECKEHO VYKONU)

Jméno a pfijmenf: Libuse MIKLOVA
Studijni program: B 2901 Chemie a technologie potravin

Studijni obor: Chemie a technologie potravin
Téma prace: Pfidavek definovanych stabilizatord na jakost
tvarohovych kolaci

Zasady pro vypracovani:

Prace je experimentalniho charakteru. Student ve své praci zpracuje nasledujici témata:
1. Vlastnosti pSeni¢né mouky a p$eniéného tésta.

2. Uvede metodicky postup tj. technologicky postup vyroby finalnich vyrobki,
surovinové sloZeni a technologii vedeni a zpracovani tésta na finalni vyrobek.

3. Stabilizatory poutzité do tvarohové naplné.
4. Poutzité metody na senzorické hodnoceni a vysledky hodnoceni.

5. Zavér a diskusi vysledkii.



Rozsah prace:
Rozsah pfiloh:
Forma zpracovani bakalaiské prace: tisténa/elektronicka

Seznam odborné literatury:
Zaklady pekarenské technologie: Pfihoda, Humpolikova, Novotna
Suroviny a polotovary pro cukraiskou vyrobu: Skoupil

Suroviny pro uéebni obor pekai: Skoupil
Jakost a zpracovani rostlinnych produkta: Pelikdn, Sakova

Vedouci bakalafské prace: doc. Ing. Jan Hrabé, Ph.D.
Ustav potravinaiského inzenyrstvi
Datum zadani bakalafské prace: 17. prosince 2007

Termin odevzdani bakalaiské prace: 31. kvétna 2008

Ve Zliné dne 12. kvétna 2008

,

nae /

prof. Ing. Ignac Hoza, CSc.
vedouci katedry

doc. Ing. Pétr Hlavacek, CSc.
dékan




ABSTRAKT

Préace je predevSim praktického charakteru. Zabyva se vyrobou domdcich svatebnich ko-
1a¢kt. Hlavné jde o porovnani kvality tvarohu, konkrétn¢ zabranéni uvoliiovani syrovatky
s pouZzitim vhodného stabilizatoru. Dosud byla vyroba realizovdna bez ptidavku stabiliz4-
toru, coZ zhorSovalo senzorickou jakost kolact. Dale zde popisuji fyzikdlni i chemické
vlastnosti mouky, porovnani pSeni¢né a Zitné mouky a jejich pouZiti pfi pekarenské vyro-
be. SloZeni pouzitych surovin je popsdno do podrobnosti. Zmiiuji se také o tom, Ze stabili-
zatory jsou vyrobeny z modifikovanych Skrobli pouZivanych v pekdrenském primyslu.
Cist bakaldtské price se vénuje i chemickym a biochemickym zméndm v kvasech a t&s-

tech pfi vyrob¢ peciva.

Motto: I tvaroh se vzdy nepodaii.

Klicova slova: pSeni¢nd mouka, Zitnd mouka, vlastnosti mouky, sloZeni mouky, lepek,

drozdi, tvaroh, aditiva, stabilizatory, jemné pecivo, modifikované Skroby.

ABSTRACT

This thesis dissert upon the practical character especially. It is concerned with making do-
mestic wedding cookies. The main thing is comparison of cheese quality , in the concrete
the prevention of whey releasing using facceptable stabilizer. Till this time was producti-
on realize without any stabilizer added, which deteriorated sensorial quality of cakes.
Then I describe physical and chemical properties of flour, I compare wheat flour and rye
flour and their application in bakery production. The structure of used raw materials is
described in detail. I also mention that the stabilizers are made from modified starch which
is used in bakery industry. Part of this dissertation thesis attends to chemical and bioche-

mical changes in ferments and doughs at production of pastries.

Keywords: wheat flour, rye flour, properties of flour, structure of flour, gluten, yeast, curd,

additive, stabilizers, fancy cake (cookies), modified starches.
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UvVOD

Obiloviny byly ¢lovéku zdrojem uhlohydritové potravy jiz v dobach velmi ddvnych. Prvni
zminka se datuje roku 715 pted n. ., ale z historickych pramenii se uvadi, Ze obiloviny

byly zndmi Ciiiantim jiZ v roce 5000 pied n. 1.

V dobdch pied n. 1. jesté nelze mluvit o pekarském femesle, pokrm se vyrdbé€l z pSenicné
nebo jecné tluce. Pozdé€ji se mouka pripravovala tlucenim obilovin v hmozdifi a pak drce-

nim mezi dvéma kameny. Pak bylo drceni nahrazeno mlynkem (ru¢nim).

Postupem doby se vyvinuly mlyny pohdnéné zvifeci silou. Prvni vétrny mlyn byl v Evropé

postaven roku 833 n. 1.

V naSich zemich se pecivo pfipravovalo vesmé&s po domécku. Od jedendctého stoleti se
objevuji zminky o pekatich a pekarnach a asi v roce 1419 bylo v Praze zapsano 157 peka-

it. Nyni je v CR tolik pekafi, Ze je nesnadné je spoéitat. [23]

V této préci se zabyvam vyrobou a pozorovanim domacich kolacki plnéné tvarohem. Ci-

lem mé préace je zjistit problematiku, ktera se tyka vyroby jemného peciva.

V tvodni ¢asti vlastniho textu jsem se nejdiive seznamila s legislativni normou pro peka-

renské vyrobky, tykajici se této prace.

Dalsi kapitola se zabyva fyzikdlnimi a chemickymi vlastnostmi mouky, coZ je napiiklad
granulace, barva, hustota, obsah lepku, tvorba plynt a rozdilnymi ¢astmi mezi pSeni¢nou a
Zitnou moukou pfi vyrob¢ peciva.

Déle zde popisuji zdkladni sloZeni obilovin, i podrobné chemické sloZzeni mouky, cukru,
tvarohu a ostatnich piisad pouZzivanych pti vyrob¢ jemného peciva.

K docileni dobfe stravitelného vyrobku se pouZiva nejen mouka, ale 1 koloidné chemické a
biochemické prostfedky. To je zajiSténo Zivymi mikroorganizmy, v mém piipad¢ drozdim.
V dnesni dobé se pouzivaji Pridatné latky (aditiva) pro zlepSeni jakosti vyrobku. V praci
jsem pouzila jako pfidatnou latku stabilizator tvarohu, ktery je sestaven tak, aby se

z tvarohu pfi peceni neuvoliiovala syrovétka.
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I. TEORETICKA CAST
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1 LEGISLATIVNI NORMY PRO PEKARENSKE VYROBKY

1.1 Vyhlaska ¢.333/97 Sb. K zakonu 110/1997 Sb. O potravinach a taba-
kovych vyrobcich

Jemnym pecivem jsou, ve smyslu definice vyhlasky Mze, pekaiské vyrobky ziskané tepel-
nou Upravou tést nebo hmot s recepturnim piidavkem nejméné 8,2 % bezvodého tuku nebo
5 % cukru na celkovou hmotnost pouzitych mlynskych vyrobku, popiipadé plnéné rizny-
mi ndplnémi pred peCenim nebo po upefeni marmelddou, dZemem nebo povidly nebo po-

vrchové upravené sypdnim, polevou nebo glazurou. [13]

Mezi jemné pecivo patii nejen doméaci tvarohové kolace, ale i zdviny, buchty, koblihy,

loupacky véanocky, mazance atd.

1.2 Vyhlaska ¢. 304/2004 sb. Stanoveni druhii a podminek pouziti pri-

datnych a pomocnych latek pii vyrobé potravin (stabilizatory)

Stabilizdtory jsou latky, které umoznuji udrzet fyzikdlné-chemické vlastnosti potraviny.
Mezi stabilizatory se tadi latky, které umoziuji udrzeni homogenni disperze dvou nebo
vice nemisitelnych sloZek v potraving. Dale sem patii latky, které stabilizuji, udrZuji nebo
posiluji existujici zbarveni potraviny a dale latky, zvySujici vazebnou kapacitu potraviny
véetné tvorby piicnych vazeb mezi bilkovinami, coZ umoziuje spojeni jednotlivych slozek
potraviny do kone¢né podoby. Riizné potraviny maji riiznou konzistenci a texturu. Zadné
dva stabilizatory, zahustovadla nebo melirujici prostiedky nejsou piesné¢ shodné, jeden je
obecné v urcité aplikaci i¢innéjsi nez druhy. [14]

Presvéd¢ime se o riznych stabilizatorech priddvanych do tvarohu pted pecenim.

1.3 Vyhlaska ¢. 450/2004 Sb. O oznacovani vyZivové hodnoty potravin

Pfitomnost pfidatné latky v potravin€ se na obalu oznaci v tdajich o sloZeni potraviny uve-
denim ndzvu latky nebo jejiho ¢iselného kddu, a pokud tak stanovi zvlastni pravni piedpis,

i jejim mnoZzstvim a idajem o moZnosti neptiznivého ovlivnéni zdravi lidi. [15]
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2 VLASTNOSTI MOUKY

2.1 Fyzikalni vlastnosti mouky

Vlastnosti mouky souvisi se zdkladni stavebni strukturou obilného zrna, tedy s jeho che-
mickym slozenim, strukturnim uspofdddanim hlavnich chemickych slozek a s jejich zmé-
nami v dusledku reakci probihajici uvnitt zrna pii jeho zrani, vymildni mouky, skladovéani

obili a mouky.

Mouka po semleti méni svoje vlastnosti, postupné vyzrdva a zvySuje pekaiskou silu lepku,

to pfindsi zvySeni kvality pro pekatfskou vyrobu. [1]

2.1.1 Granulace ( zrnitost ) mouky

Granulace mouky je definovédna jako charakteristickd vlastnost danych mouk, vyjadiena
kvantitativnim sloZenim ptfitomnych granuli podle velikosti, to je granulometrickym sloZe-

s

nim.

Velikost mouénych granuli zdvisi na zptsobu mleti zrna. Hrub$i mouky jsou zpracovany
mlecimi valci Setrnéji, obsahuji méné naruSenych Skrobovych zrn a pletiv. Jemné granulo-
vané mouky prochdzeji vétSim poctem mlecich chodi, jejich zrna jsou vice mechanicky i

tepelné naruSena, proto se po smiseni s vodou sndze enzymoveé odbourdvaji. [4]

2.1.2 Barva mouky

Barva mouky je zavisld predevSim na druhu a jakosti zrna, na druhu mouky, na stupni vy-

mleti, stafi apod.
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2.1.3 Hustota mouky

Sledovéani hustoty mouky ma vyznam pii inventarizaci mouky skladované v silech. Husto-
ta ¢efenych mouk se pohybuje v rozmezi 0,40 — 0,42 kg.dm‘3 a hustota mouk kratkodobé

volné skladovanych je v rozmezi 0,50 — 0,55 kg.dm™.

2.1.4 Obsah lepku

Lepek mé schopnost tvofit pruzny gel, jehoz nejdulezitéjsimi slozkami jsou gliadiny (je-
jichz strukturu si jde predstavit jako jeden spojity fetézec bilkoviny tvofeny z Cdsti Useky
helixu a z ¢asti ndhodnymi ohyby. Helixy jsou udrZovany vodikovymi vazbami a ohyby
fetézce jsou drZzeny pevnymi disulfidovymi vazbami) a gluteniny (jsou pfedstavovamy
jako 6 slozity komplex tvofeny mnoha fetézci o rtizné velikosti). Retézce jsou uvniti glute-
ninu udrZzovany disulfidovymi a vodikovymi vazbami, ale navenek jsou s ostatnimi fetézci
spojeny jen vodikovymi vazbami a udrZovany hydrofébnimi silami. Charakteristickymi
vlastnostmi lepku jsou taZnost, pruznost a schopnost bobtnani ve zfedéné kyselin¢ mlécné.

Lepek obsahuje zhruba 90 % proteint, 8 % lipidi a 2 % sacharidd v susiné. [19, 1]

2.1.5 Dalsi vlastnosti

Sila mouky - je schopnost tésta zadrZet kypftici plyn, vznikajici pfi kynuti, coz ovlivni jeho

tvar a objem peciva.

Kyselost mouky, vlhkost mouky, plynotvornd schopnost mouky (podminéna mnozZstvim

zkvasitelnych cukrt a aktivitou amylolytickych enzymt). [22]

2.2 Chemické vlastnosti mouky

Vlhkost

vvvvvv

stfedné suché o vlhkosti 14-15,5 %, vlhké 15,5-17 % a mokré obili o vlhkosti nad 17 %.
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Objemova hmotnost

To je hmotnost 1 hektolitru zrna vyjadrena v kilogramech, kterd je vySsi u zrna dobie vy-

vinutého.
Ptimé&si a neclistoty (zlomky zrn, zrnové pitimési, porostla zrna, necistoty). [10]

Schopnost tvorby plynu — fermentace cukrt, produkce CO,, zkvasitelné cukry, plisobeni

amylolytickych enzymd, stav Skrobu v mouce.

2.3 Vlastnosti pSeni¢né a zitné mouky (rozdilné ¢asti)

2.3.1 PSeni¢na mouka

- po vymleti ma krémovou barvu a se stoupajicim stupném vymleti prechdzi ve Zlutou az

ZlutooranZovou

- mezi dileZité vlastnosti tésta patii pruznost, pevnost a taznost
- dulezity obsah lepku

- mensi mnoZstvi zkvasitelnych cukrli, méné enzymi

- vyroba bézného peciva, jemného pecliva, trvanlivého peciva

2.3.2 Zitna mouka

- po vymleti ma Sedobilou barvu s mirnym odstinem do zelena

- mezi diileZité vlastnosti tésta patif sledovani viskozity a jejich vodné suspenze
- dilezity obsah maltosy

- Zitny Skrob Iépe bobtnd, ma vice amylopektinu a méné amylosy, kterd zpétné retrograduje

a je pri¢inou tvrdnuti chleba
- vyroba prevdzné chleba

- nizky obsah lepku [22]
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3 ZAKLADNI SLOZENI MOUKY

3.1 Chemické slozeni obilovin
Sacharidy

Jsou jednou z hlavnich sloZek obsaZenych v obilovindch. Mlzeme je rozdé€lit na monosa-
charidy naptiklad pentosy, které jsou zakladnimi stavebnimi ¢4sticemi pentosant, coZ jsou
dualezité slozky podptrnych pletiv. Déle to mizou byt glukosa a fruktosa, které jsou obsa-
v§im v klicku.

Skrob

je mezi polysacharidy. V obilce je Skrob obsaZen v parenchymatickych buiikach endo-
spermu. Skrob ve studené vodé je nerozpustny, pouze bobtnd. P¥i teploté nad 60 °C ve
vod¢ mazovati a viskozita vzniklého mazu se prudce zvySuje. Obilni Skrob se skldda ze
dvou sloZek a to z amylasy s nerozvétvenym fetézcem a amylopektinu s rozvétvenou struk-

turou.

Velmi dulezity proces je hydrolyza Skrobu, kde proces probihd vlivem enzymu vyvolavaji-
cich jeho hydrolyzu. Tyto enzymy nazyvame trividln€ amylasy neboli diastazy, které Skro-

bovy substrat ztekucuji, dextrinuji a zcukiuji.

Neskrobové polysacharidy jsou rostlinné slizy a jednd se predevSim o zesitované mak-
romolekuly polysacharidii na bazi pentos — xylosy a arabinosy — Cistych pentosant. Slizy
jsou polyfunkéni a tvoii soucdst bunéénych stén a bunécného obsahu. Neskrobové polysa-

charidy nerozpustné ve vod¢ jsou fazeny mezi hemicelulosy.

Bilkoviny

vvvvvv

kost surovin. Zvlastni postaveni md zejména bilkovina pSenic¢nd, kterd jako jedinad vytvari
beéZné s vodou pruzny gel neboli lepek. Obsah bilkovin v pSenici se pohybuje v rozmezi 10

-16 % au Zita od 8-15 %.
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Tuky

Tuky tvoii maly hmotnostni podil obilného zrna. Je obsazen predevsim v klicku a aleuro-
nové vrstvé. Tuky chlebovych obilovin jsou nazloutlé olejovité kapaliny, které obsahuji
nasycené mastné kyseliny v mnozstvi 18-25 %, kyselinu olejovou 16-18 %, kyselinu lino-
lovou 48-57 % a kyselinu linoleovou 5 %. Podil esencidlni mastné kyseliny linolové je
velmi vysoky. Pfi nevhodném skladovani mouky miiZe dojit k hydrolyze tuku a nezddou-
cimu zvySovani kyselosti mouky. Zluknuti katalyzuji lipazy a je to zptsobeno vyssi vlh-

kosti obili a rozvojem plisni produkujicich lipazy.

Vitaminy

Vitaminy jsou v obilovindch obsazeny piedevsim v klicku a aleuronové vrstvé. Vitamin A
(retinol) je obsaZen ve formé& svého provitaminu B-karotenu v kli¢cich. Vitamin B, (thia-
min) je obsaZzen v kliccich a aleuronové vrstvé. Vitamin B, (riboflavin) se nachdzi piede-
v§im v klicku a fadime je k flavinlim coZ jsou Zlutd dusikata barviva. Vitamin PP (niacin)
nikotinamid je obsaZen v pSenici a jeCmeni ve velkém mnozstvi a je lokalizovan do aleu-
ronové vrstvy a proto hlavni podil prechdzi do otrub. Kyselina pantotenova je predev§im
v pSenici a to zejména sklovité. Vitamin Be (pyridoxin) je lokalizovan v aleuronové vrstve
a ve Stitku, ale 1 v drozdi. Vitamin C (kyselina L-askorbovd) se ve zralém obili nevyskytu-
je. Jeho obsah vzristd az ve vykliceném obili. Vitamin E (tokoferoly) jsou obsazeny pie-

devSim v klicku, v endospermu se nevyskytuji.

Mineralni latky

Mineralni latky tvoii v obilovindch maly podil v zavislosti na ptidnich a agrotechnickych
podminkdch. Velké mnoZstvi minerdlnich latek bylo zjiSt€éno v osemeni a v aleuronové
vrstvé. Endosperm je chudy na minerdlie. Nejvétsi podil mineralif tvoii oxid fosfore¢ny ve
form¢ fytinu. Ddle jsou pifitomny oxid draselny, hofeCnaty a vapenatd. V malém mnoZstvi

jsou oxid sodny a kiemicity. [22]
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3.2 Pseni¢na mouka

Vv s

Nejpodstatnéjsi podil zrna tvoii sacharidy. Patfi sem ptedevsim polysacharidy — Skrob (50
— 70 %) a vldknina. V zrn¢ pSenice je 1,5 — 3 % tuku a 1,4 — 3 % minerdlnich latek, které

se nachazeji v klicku a v obalové vrstve.

Z hlediska nutri¢ni hodnoty jsou klicky velmi cenné. Z celkového chemického sloZeni
obsahuji 50 % sacharidii, 30 % bilkovin bohatych na esencidlni aminokyseliny a 20 % tu-
ka.

Klicky jsou zdrojem biologicky hodnotnych latek a vitamint (A, B, C, D, E).

Z hlediska objemu spotieby je pSenice rozhodujicim zdrojem energie.

3.3 Zitna mouka

Zitnd mouka je zdkladni slozkou chleba, perniki a pernikovych produkttl. Nutriéni hodno-
ta Zita je velmi vysokd. Obilky obsahuji asi 70 % sacharidt, 9 — 15 % bilkovin, 1,5 % tuku,

vldknin a pestrou Skdlu minerdlnich latek (draslik, fosfor, zelezo, sira, fluor).

Zitnd mouka obsahuje dostatek lepku na pifpravu vhodného chlebového tésta (ale méné

nez mouka pSeni¢nd). [20]
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4 7ZPRACOVANI MOUKY

4.1 Pekaiska technologie

Na vyrobu jemného peciva, se jako zakladni surovina pouzivd mouka pSeni¢né. K docileni
dobie stravitelného a senzoricky hodnotného vyrobku se pouziva nejen hlavni surovina
(mouka), ale i koloidné-chemické, biochemické a chemické prostfedky. Toho je dosaZeno
nakypfenim tj. udrzenim rozptylenych bublinek plynu (disperzni faze) v souvislé gelové
struktufe tvofené t&€stem (disperzni prostiedi). To je zajiSt€éno Zivymi mikroorganizmy,
v tomto piipadé drozdim. K Zddoucim chutovym a vzhledovym zméndm dochézi pfi bio-
chemickych pochodech béhem zrani a kynuti tésta, a v disledku chemickych reakci, pro-

bihajicich pfi peceni. [5]

4.1.1 Koloidné chemické promény v kvasech a téstech

Disperzni systém je tvofen dvéma nebo vice latkami, z nichZ jedna je rozptylena ve formé
drobnych ¢i vétSich Castic (disperzni podil) a druhd skupina tvoii spojitou fazi (disperzni
prostiedi). V tésté je disperznim prostiedim vétSinou voda a disperznim podilem jsou ¢4s-

tice mouky, ptipadné dalSich surovin.

Z fyzikélniho hlediska rozliSujeme faze systému, coz je prostiedi, které je ve vSech svych

castech fyzikdlné stejnorodé neboli homogenni.

Z chemického hlediska faze obsahuji vice molekul. RozliSujeme zde pravy a koloidni roz-
tok. Pravy roztok je jednofdzovy systém a v némz jsou molekuly rozpoustédla a rozpustné
latky dokonale promiseny. V téstech pravé roztoky tvofi sul, cukr a kyseliny. Koloidni
roztok jsou cCastice vytvarejici v tekutém disperznim prostredi né€které makromolekuldrni
latky.

vvvvvv

umoziuje téstu, Ze se kypficimi plyny napind a Ze si vyrobek pfi peceni udrzuje svij tvar.

Jako gely se v téstech vyskytuji nabobtnalé bilkoviny, hlavné pSeni¢ny lepek.
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4.1.2 Biochemické zmény v kvasech a téstech

Hned jak se smisi mouka s vodou a jinymi surovinami, aktivuje se fada riiznych enzymd,

které jsou obsazeny v mouce a v mikrobiélnich bunikdch.

Nejprve se zde uplatiiuji hydrolytické enzymy, které katalyzuji St€peni sloZit&jSich surovin
za Ucasti vody. MiiZzeme sem zatadit odbourdvani skrobu amylasami, Stépeni bilkovin, §té-

peni kyselin z tuki lipdzami.

V kynutych téstech a kvasech probihaji nejen enzymové procesy, ale i komplikované bio-
chemické déje — kvaseni. Pivodci kvaseni jsou kvasinky rodu Saccharomyces cerevisiae
Hansen, které jsou obsazené v drozdi. Neboli pro¢ vlastné té€sto kyne? Protoze drozdi, kte-
ré se pii peCeni pouziva ke kynuti tésta, obsahuje neSkodny jednobunécny organizmus,

ktery se v teple a vlhku rychle mnozi. [9, 7]

4.2 Pozadavky na jakost surovin

Hlavni pekatské suroviny tvoii mouka, voda, drozdi a sil, ostatni piisady jako cukr, tuky,

vejce, mléko, zlepSovaci ptipravky aj. jsou suroviny pomocné.
Pozadavky na dobrou pekatskou jakost mouky jsou rozsdhlé, ale mezi ty hlavni patii:

- cukrotvorna schopnost mouky, coz ovliviiuji amylolytické enzymy a schopnost vy-
tvofit dostatecné mnozstvi kypiiciho plynu (CO,)

- sila mouky, tj. schopnost zadrzet kyptici plyn v tésté, coZ je ddno mnoZstvim a
vlastnostmi lepku

- dostate¢na vaznost mouky, jez ovliviiuje ptiznivé vytéznost tésta a pe€iva (u nasich

mouk byva 54-58 %)

Mouka musi mit dostateCnou enzymatickou aktivitu, jak amylolytickou tak proteolytickou.
Drozdi musi mit dobrou kvasnou mohutnost, pouZzivaji se jen kulturni kvasinky Saccharo-

myces cerevisiae Hansen, voda musi spliiovat poZadavky na kvalitni pitnou vodu. [5].
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4.3 Vyroba jemného peciva

Jemné pekaiské pecivo predstavuje pomérné Siroky sortiment vyrobku, ale maly objem
vyroby ve srovnani s chlebem a béznym pecivem. Je to ddno jednak vysokou pracnosti a
naro¢nosti na suroviny, jednak vysokou energetickou hodnotou, takZe vyrobky nejsou kon-
zumovany ve velkém mnoZstvi. KoldCové tésto se piipravuje volnéjsi, vyznacuje se vel-

kym podilem ndplni, vyrdbi se v mensich i1 vétsich kusech (kol4ce, buchticky). [22]

4.3.1 Technologicky postup vyroby jemného peciva
- priprava vhodnych pomiicek a nastroji
- ptiprava potiebnych surovin a jejich navazeni
- z navdZenych a upravenych surovin vyhotoveni tésta
- tésto nechat nakynout
- pfiprava potfebné ndplné
- tvarovani tésta, ddvkovani ndplné€ a umisténi na plech
- kynuti pfed pecenim
- stupeni a doba peceni dle zhotoveného vyrobku
- vyjmuti z pece a posouzeni stupné upeceni vyrobku

- expedice [11]

4.4 Vady jemného peciva

a) vady vzniklé Spatnou jakosti mouky — pfili§ dlouho a Spatné skladovand, mrtveé
mletd mouka, Cerstva, mouka z porostlého obili

b) vady vzniklé nespradvnym zad€ldnim tésta — chyby pfi zad€élavani, tuhé tésto, piilis
volné tésto, znacnd davka soli, aj.

¢) vady vzniklé kynutim — kratké kynuti, prekynuti, nizk4 ¢i vysokd vlhkost, aj.

d) vady vzniklé pe¢enim — piili§ tepld nebo chladnd pec, mnoho kusti vedle sebe

e) vady vzniklé Spatnym skladovanim hotovych vyrobkl — nedostatecny pfistup vzdu-

chu, mnoho vyrobkt v pfepravce [6]
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5 ADITIVA POUZIVANA V POTRAVINARSKEM PRUMYSLU

5.1 Rozdéleni aditiv

Pridatné latky — antioxidanty, barviva, konzervanty, kyseliny, regulatory kyselosti, tavici
soli, kypfici latky, ndhradni sladidla, latky zvyraziujici chut’ a vlini, zahuStovadla, meliru-
jici latky, modifikované skroby, stabilizatory, emulgétory, rozpoustédla, lestici latky, zvlh-
Cujici latky, plnidla a latky zlepSujici mouku.

Pomocné latky, které se pouZzivaji pii vyrob¢ potravin z technologickych divodl, nestdvaji
se potravinami, ale jejich zbytky se mohou objevit v potravé v nevyznamném mnoZstvi
(silikonovy olej).

Latky urcené k aromatizaci, ptfiddvaji se proto, aby potravina ziskala viini a chut’, kterou by
jinak neméla.

Potravinové dopliiky, jsou to latky s biologickymi ucinky, pouzivaji se k fortifikaci potra-

viny (vitaminy, minerdly, aminokyseliny, esencidlni mastné kyseliny).

5.2 Nejpouzivanéjsi aditiva
Konzervanty — prodluzuji trvanlivost potravin tim, Ze je chrani pfed znehodnocenim zpu-

sobenym nezadoucimi mikroorganizmy (dusitany, kyselina benzoov4).

Antioxidanty — prodluzuji trvanlivost potravin tim, Ze je chrani pied neZadouci oxidaci

(kyselina askorbova, tokoferoly).

Latky upravujici aroma — latky pouzivané k aromatizaci potravin (vonné a chutové latky,

nahradni sladidla, reguldtory kyselosti, ldtky hotké a povzbuzujici, intenzifikatory aroma).

Latky upravujici barvu — atraktivni barva mimo jiné povzbuzuje sekreci Zaludec¢nich $tdav

(barviva, b¢lidla).
Latky upravujici texturu — fadi se za nejpouzivanégjsi aditiva — zahustovadla a melirujici

prostredky, emulgdtory a stabilizatory (kde stabilizatory jsou tématem této bakaldiské pra-

ce). [16]
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5.3 Stabilizatory pouzité pro bakalarskou praci (stabilizatory tvarohu)

Stabilizdtory tvarohu jsou smési, které slouzi k jednoduché ptipravé tvarohové ndpln¢ do
jemného peciva. Obsahuji slozky, které vytvaii chut ndplné tj. cukr, kyselina citrénova a
aromata, dale obsahuji slozky, které ovliviiuji a vytvareji technologicky vyhovujici struktu-
ru ndpln¢ a jeji texturu a reologické vlastnosti. Tuto funkci plni hydrokoloidni latky
v tomto piipadé jde o kombinaci n€kolika typi modifikovanych Skrobtd a suseného vajec-
ného bilku, které zajiStuji tvorbu optimalni struktury jak ve studeném stavu v procesu vy-

roby peciva, tak i po upeceni. Stabilizitor je sestaven tak, aby zajistoval vyrovnani ptiro-
zenych vykyvi v jakosti tvarohu a umoznoval ekonomicky efekt.

Diky stabilizatoru ndplii pti peceni nevytékd, nepousti vodu do tésta a Ze se peCenim ne-
ztraci je dosazeno tim, Ze viskozita je v celém teplotnim rozsahu vyssi nezZ tlak, ktery se
v procesu vyroby dosahuje a je vysSi nez vnitini tlaky zplsobené jak silami vznikajicimi
pii kynuti tésta, tak tlaky vodnich par, které se vytvaii uvnitt vyrobku pii peceni a to je

vysledkem prave té optimdlni kombinace hydrokoloidid. [17]

5.3.1 Izabela stabil

Tento stabilizdtor je urCeny pro piipravu kvalitni tvarohové ndplné€. Je vhodny zejména pro

plnéni uzavienych tvarti jemného peciva, odkud se nevypéka.

Dévkovani: tvaroh 1,00 kg, voda pitnd 0,15 kg, olej jedly 0,06-0,10 kg, Izabela stabil 0,42
kg. Tvaroh, voda a olej se spoleéné¢ homogenizuji do kasovité konzistence.

Nakonec se prida Izabela stabil a vznikne pevnd, dobfe stiikatelnd hmota.

Slozeni: Cukr, modifikovany skrob (E1412, E1422, E1414), susend vejce, sil, pfirodni

a ptirodné identické aroma, kyselina (E330), barvivo (beta-karoten E160a)

Skladovani: Vyrobek musi byt skladovan v suchych, snadno vétratelnych mistnostech,

teplota nejvySe +25°C, vzdy uzaviené.

Trvanlivost: 270 dnu
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5.3.2 1Izabela stabil II.

Tento stabilizator je urCeny pro piipravu kvalitni tvarohové ndpln¢. Je vhodny zejména pro

plnéni uzavienych tvarti, odkud se nevypéka.
Dévkovani: tvaroh 1,00 kg, voda pitna 0,50 kg, [zabela stabil II. 0,40 kg

Tvaroh a voda se spolecné homogenizuji do kaSovité konzistence. Nakonec se

prida Izabela stabil II. a vznikne pevnd, dobfie stiikatelnd hmota.

Slozeni: Cukr, modifikovany Skrob (E1412, E1422, E1414), mlé¢na bilkovina, kuku-
ricny Skrob, susend vejce, sil, pfirodni a piirodné identické aroma, kyselina

(E330), barvivo (beta-karoten E160a).

Skladovani: Vyrobek musi byt skladovan v suchych, snadno vétratelnych mistnostech,

teploty nejvysSe +25°C, vZdy uzaviené.

Trvanlivost: 365 dnu

5.3.3 Izabela vanilkova

Je to stabilizator tvarohu s vanilkovou pfichuti. SlouZi k rychlé a jednoduché piiprave tva-

rohové naplné. Vyborné vyrovnava riiznorodou kvalitu tvarohu.
Dévkovani: tvaroh 1,00 kg, voda pitnd 0,55-0,65 kg, Izabela vanilkova 0,40-0,45 kg

Dévkovani Izabely a vody je nutno pfizpisobit kvalit¢ tvarohu. Pfi Spatné
kvalité tvarohu doporucuje se ¢ast vody nahradit vejci. Tvaroh a voda se spo-
le¢né¢ homogenizuji do kaSovité konzistence. Nakonec se ptida Izabela vanil-

kova a vznikne pevna, dobre stiikatelna hmota.

Slozeni: Cukr, modifikovany Skrob (E1412, E1414, E1422), suSeny vajecny bilek,
kyselina (E330), sil, pfirodni a pfirodn¢ identické aroma, barvivo (bata-

karoten E160a).

Skladovani: Vyrobek musi byt skladovan v suchych, snadno vétratelnych mistnostech,

teploty nejvyse +25°C, vZdy uzaviené.

Trvanlivost: 365 dnu
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5.3.4 Diana izabela

Velmi G¢inny, chut'ové a aromaticky vyvazeny stabilizdtor tvarohu ureny pro vyrobu pe-
katské tvarohové naplné vhodné i pro diabetiky. V kombinaci s kynutym téstem vyrobeny
se smesi Diana — sm¢s pro jemné pecivo Ize dle doporucenych receptur upéct velmi chutné

kolace.

Dévkovani: tvaroh odtu¢nény 1,00 kg, voda pitnd 0,60 kg, Diana izabela 0,25 kg

Tvaroh s vodou se rozmichaji do hladka, poté se ptisype Diana izabela a zno-
vu se vSe promichd az do rovnomérné konzistence néplné. Napln je ihned pfi-
pravena k pouZiti. Pii niz8i kvalité tvarohu je vhodné zvysit recepturni mnoz-

stvi stabilizatoru Diana izabela nebo sniZit davku vody.

SloZeni: Modifikovany Skrob (kukufi¢ny a bramborovy), frukt6za, suSend syrovatka,
suSeny vajecny bilek, stl, pfirodni a pfirodné identické aroma, sladidlo ace-

sulfam K, kyselina citrénova4, barvivo beta-karoten.

Skladovani: Vyrobek musi byt skladovan v suchych, snadno vétratelnych mistnostech,

teploty nejvyse +25°C, vZdy uzaviené.

Trvanlivost: 365 dni

5.3.5 Tofiima

Je to stabilizator tvarohovych ndplni, ktery umoZznuje vyrovnavat kolisajici kvalitu tvarohu

a poskytuje ndplné€ odolné pii peceni.

Dévkovani: tvaroh 1,00 kg, Tofiima 0,30 kg, rozpustény margarin 0,09 kg, vejce 0,20 kg,
rozinky 0,10 kg. VSechny pfisady se ve Slehaci rozmichaji do hladka. Hmota

je ihned pfipravena k pouZiti.
Slozeni: Cukr, bobtnava mouka, aroma
Skladovani: V suchu a chladnu

Trvanlivost: 365 dni [8]
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Tabulka ¢. 1 ¢ Energetickad a nutri¢ni hodnota stabiliztort.

Energetickd a nutri¢ni hodnota ve 100g vyrobku

Izabela Izabela Izabela va- Diana Toftima

stabil stabil II. nilkovd izabela

Energie (kJ) 1746 1644 1646 473 1632
Bilkoviny (g) 5,80 23,10 0,80 11,40 1,70
Sacharidy (g) 86,10 66,20 95,80 15,70 94,00
Tuky (g) 5,00 3,40 0,10 0,30 0,10
Skroby (g) - - - 4,40 -
Vldknina(g) - 0,10 0,10 0,30 -
Mastné kys. (g) - - - 0,20 -
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6 MODIFIKOVANE SKROBY A JEJICH VYUZITI PRI PRIPRAVE
PECIVA

Skrob je jedina biopolymer, ktery se v pifrodnim materidlu vyskytuje ve formé tuhych &4s-
tic, bez chemické a fyzikdlni vazby na jiné slozky suroviny. L.ze ho ze surovin izolovat

pouze s vyuzitim mechanické energie ve vysoké chemické a fyzikdlni Cistoté.

Skrob jako vychozi surovina je v sou¢asné dobé zakladem rozsdhlych pramyslovych vy-
rob. Priimyslové zpracovéni Skrobti ve Skrobdrenském priimyslu se skldda ze dvou zédklad-
nich obort. Prvnim z nich je hydrolytickd vyroba Skrobovych sladidel. Druhym je vyroba

technickych dextrinti a modifikovanych Skrobu.

Modifikované Skroby jsou vSechny vyrobky ze Skrobii, které maji zachovéanu alespon jed-
nu puvodni charakteristickou vlastnost Skrobu. Uplatiiuji se zde tfi zdkladni druhy modifi-

kovanych Skrobii, a to Skroby upravené:

a) fyzikaln¢ (ptisobenim vyssi teploty)
b) chemicky (hydrolyticky, oxida¢né, esterifikacné)

c¢) fermentativné (ptisobenim vybranych druhti amylolytickych enzymu pii dodrzeni stan-

dardnich reak¢nich podminek) [24, 3]

6.1 Pekarensky primysl

Modifikované Skroby se pouzivaji nejcastéji na vyrobu peciva a chleba, v nichZ Skrob mii-
Ze pusobit jako reguldtor distribuce vody ve stiidé. Vysledkem je pak prodlouZeni trvanli-
vosti. Do pekdrenskych vyrobkl se pouZzivaji oxidované Skroby. Oxidaci se totiz mize na
Skrobové makromolekule vytvoftit velky pocet karbonylovych skupin, které jsou schopny
reagovat pii peeni s aminoskupinami lepku. Skrob pak v t&sté zvySuje elasticitu lepkové

slozky mouky. PouZiva se tedy do pekatsky slabych mouk jako zlepsujici ptisada.

Modifikované Skroby se pouzivaji jako zahustovadla ndplni kola¢t a buchet. Tato vyroba

se bez vhodnych zahus§tovadel nemtiZze vypotadat s problémem vytékdni ndplné pfi peceni
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na plechy. Pfi zahust'ovani ndplni nestaci jen jeden typ modifikace, musi byt pouZzita kom-
binace s dvéma riznymi teplotami ndrastu viskozity pfi hydrataci. K t€émto dc¢elim se hod{
béZny termicky modifikovany pSeni¢ny Skrob ve smési s nativnim Skrobem kukufi¢nym

nebo s mirné odbouranym kukufi€énym Skrobem. [24]
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7 SUROVINOVE SLOZENI

7.1 Mouka

Monosacharidy — jsou zdkladnimi stavebnimi jednotkami oligosacharidli a polysacharidi.
Volné se vyskytuji ve zralych obilnych zrnech pouze v nepatrném mnoZstvi, a to v klicku.
Do mouky se dostava jen 1-3 %. Systematicky je zafazujeme mezi polyhydroxyaldehydy
(aldosy) nebo polyhydroxyketony (ketosy). Jejich zdkladem je uhlikaty fetézec tvofeny
peti nebo Sesti atomy uhliku. Na tomto fetézci jsou funkéni skupiny: ve vétsim poctu hyd-
roxylové skupiny —OH a jedna skupina bud’ aldehydickda —CHO nebo ketonickd C=0. Cuk-

ry s 6 uhliky v molekule nazyvame hexosy a s 5 uhliky pentosy.

Oligosacharidy — jsou tvofeny molekulami monosacharidii vzdjemné spojenymi glykosi-
dickymi vazbami. Molekuly monosacharidt se vyskytuji v cyklické formé, kde ke vzniku
glykosidické vazby dochdzi mezi —OH skupinou prvniho uhliku jedné glukosové jednotky
s jednou z — OH skupin jiné jednotky monosacharidu za soucasného odstépeni vody. Vaz-
by oznacujeme napt.: a-1,4, a-1,6, B-1,4 a podobné. Pismeno a ¢i  oznacuje konfiguraci

neboli polohu. (maltosa — vazba a-1,4)

Polysacharidy — jsou nejvyznamné&;jsi skupinou biopolymer obilovin. Makromolekuly poly-
sacharidi v obilovinach jsou Casto tvofeny pouze jednim typem, méné Casto dvéma typy
monosacharidii. Struktura polysacharidi je méné sloZitd ve srovndni s proteiny. Maji dvé
zékladni funkce — funkci zdsobni (typicky pfedstavitel je Skrob)a stavebni (pfedstavitelem

je celulosa, hemicelulosa a lignin). [2]

Aminokyseliny — jsou jednoduché organické slouceniny, které obsahuji v molekule karbo-
xylovou skupinu, typickou pro vétSinu organickych kyselin. Z aminokyselin, které se

v prirodé vyskytuji, pouze dvacet tvoii molekuly bilkovin.

Jsou to predevsim:

glycin isoleucin arginin fenylalanin
alanin serin kyselina asparagova tyrosin
threonin methionin kyselina glutamova histidin
valin cystein asparagin tryptofan

leucin lysin glutamin prolin



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 29

(|300H

HQN—(IZ—H CHB—?H—CDDH
H NH,
Glycin
a-alanin

Aminokyseliny vstupuji do fady chemickych reakci. Jednou z nich je tvorba peptidovych
vazeb. Slouceniny, v nichZ je timto zpisobem pouze nékolik aminokyselin, jsou nazyvany
peptidy. [2]

vV

vych systému. Jde o typické biopolymery, jejichZ molekuly dosahuji né¢kdy ohromnych
rozmérii. Molekuly proteint tvoii vZdy razné dlouhé fetézce aminokyselin spojenych pep-
tidovou vazbou, kterd vznikne mezi —OH skupinou z karboxylového konce jedné aminoky-

seliny a -NH; skupinou druhé aminokyseliny za sou¢astného odstépeni vody.

COOH + NH, - CO - NH + H,O

Lipidy — jsou rozsahlou, pestrou a vyznamnou skupinou organickych slou¢enin nachazejici
se v Zivé prirodg. Jejich vlastnosti ne nerozpustnost nebo omezend rozpustnost ve vodé.

Rozpustné  jsou v organickych  rozpoustédlech  (chloroform, toluen, ben-

Vv s

které vitaminy. [2] H H
H—(—0H H-C-0-C—R
o
H—-C-0H H—C—D—%—H
o
H—?—DH H—%—D—E—H
H H 0

Glycerol Triacylglyceral
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7.2 Cukr

Pod pojmem cukr se z pekaiského hlediska rozumi b&zna krystalickd sacharosa, znama
jako fepny cukr (cukr krystal, krupice nebo moucka). Pti technologickém postupu vyroby
kynutych tést slouzi ptidavek sacharosy jako zdroj kvasitelnych cukrti pro kvasinky. Sa-
charosa sama neni zkvasitelnd, ale piisobenim invertazy muze byt hydrolyzovana na fruk-

tozu a glukozu, které jsou zkvaSovany. [2]

Glukosa (cukr hroznovy) — tvoii bezbarvé krystalky, dobfe rozpustné ve vodé¢, méné
v alkoholu. Jeji sladivost dosahuje 75 % sladivosti sacharosy. Vyréabi se kyselou hydroly-

zou Skrobil nebo z roztoki invertniho cukru separaci.

OH
H O, OH
H
o H
HO H
H OH

Fruktosa (cukr ovocny) — vyskytuje se v ovoci. Ve smési s glukosou tvoii invertni cukr.

Obtiznég krystaluje, je siln€ hydroskopickd a dobfe rozpustna ve vod€. Je vyznamnou sloz-

kou pro diabetiky.
CHa OH
o H
H o
OH W o CHCH
I
OH H

Sacharosa (cukr fepny) — je to bila krystalicka latka sladké chuti, dobfe rozpustna ve vodé

a mén¢ v alkoholu. Vyrabi se z fepy cukrové. [3]

CHOH
0 HOCH, 0
H
OH H H Ho
H OH
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7.3 Olej

SloZeni jednotlivych olejii se zna¢né 1isi. Zakladem rostlinnych olejii jsou mastné kyseliny,
které pro lidsky organizmus jsou nepostradatelné. Rostlinné oleje maji zna¢ny podil poly-

nenasycenych mastnych kyselin, které ptispivaji ke sniZzeni cholesterolu a rizika krevnich

srazenin. [21]

Tabulka €. 2: Zastoupeni mastnych kyselin v olejich v %

Typ oleje Nasycené MK | Mononenasyce- | Polynenasycené | Nejvice zastou-
né MK MK pend
Slunecnicovy 8-16 13-40 40-74 k. linolova
olej
Sezamovy olej 13-17 36-42,5 41,5-48 k. linolova
Sojovy olej 13-20 17,7-25,5 55-66 k. linolova
Olivovy olej 8-25 55-87 4-21 k. olejova
Repkovy olej 3,5-9 50-76 24-42 k. olejova
Kokosovy olej 78-90 5-10 1-2,5 k. laurova
Palmovy olej 45-55 36-44 6,5-12 k. palmitova

7.4 Drozdi

Podstatou drozdi jsou lisované kvasinky rodu Saccharomyses serevisiae Hansen, drozd’a-
renské rasy, dnes vétSinou vyrdabéné lihovym kvasenim sladin, pfipravenych z melasy a
priméteného mnozstvi dusikatych a fosforecnych Zivin, pfi intenzivnim piisobeni vzdusné-

ho kysliku. [3]
SloZeni kvasni¢né bunky:

voda 68 —75 % dusikaté latky 40 — 60 % v susing

sacharidy 30 —45 % v susiné lipidy 2 —6 % v suSin¢

mineralni latky 5—10 % v susin¢ [2]
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7.5 Tuk

Vv

Organické tuky jsou estery vysSich mastnych kyselin a glycerinu, dle obecného vzorce:

CH,-0-CO -R;
I
CH-0-CO-R;
I

CH,-O0-CO-R;

Symboly Rj, R,, R3 predstavuji zbytky, radikdly mastnych kyselin, z nichZ jsou v béZnych

tucich nejCastéji zastoupeny kyseliny:

- nasycené  palmitova
staerova
madselnd

- nenasycené olejova

linolova

linoleova

7.5.1 Maslo

CH; - (CH»)14 — COOH
CH; - (CH»)16 — COOH
CH; - (CH»), - COOH
CH; - (CH;); - CH = CH - (CH,); - COOH

CH; - (CHy)s — CH = CH — CH, — CH = CH - (CHy)7 —
COOH
CH;-CH;,-CH=CH-CH;-CH=CH-CH,-CH=CH
—(CHy); - COOH [3]

Ve srovnani s ostatnimi tuky, pouZivané pro pekaiské ucely, ma vyznamnou vyhodu ve

svém specifickém aroma. Jeho nevyhodou je, Ze pfi nizkych teplotdch je pfili§ tuhé, az

tvrdé, zatimco v teplém stavu je prili§ mekké. [2]
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7.6 Vejce

Pro vyrobu pekatského peciva se pouziva vejce pievazné slepi¢i. V Cerstvém vejci je pii-
blizny hmotnostni podil skofdpky 11 %. Zbytek tvoii bilek (57 %) a Zloutek (32 %). Hlav-
ni slozkou slepicino vejce je voda, ktera tvoii ve vajecném obsahu bez skotdpky asi 74 % a
nachdzi se predevSim v bilku. SuSina je tvofena proteiny, lipidy, sacharidy, minerdlnimi
latkami a velmi malym mnoZstvim vitaminil, enzymi, kyselin, barviv a nizkomolekular-

nich dusikatych latek. [2, 12]

Tabulka €. 3: SloZenf slepicino vejce v %

Slozky Celé vejce Skorapka a blany bilek Zloutek
Voda 65,6 1,6 87,9 48,7
SuSina 34,4 98,4 12,1 51,3
Bilkoviny 12,1 3,3 10,6 16,6
Lipidy 10,5 Stopy Stopy 32,6
Sacharidy 0,9 Stopy 0,9 1,0
Mineraln{ latky 10,9 95,1 0,6 1,1
7.7 mléko

MIéko ma ve vyzivé ¢loveka velké postaveni. Je to nenahraditelny pokrm kojenct a dule-
Zita soucast stravy pro dospivajici a dospé€lé. Mlékem se nazyva tekuty sekret mlécné zlazy
savcl. Kravské mléko obsahuje primérné 88 % vody a 12 % suSiny. Mléko ddle obsahuje
enzymy, pigmenty, hormony, sacharidy (laktéza), tuky (kyselina linolovd a linoleova),

minerdln{ latky (Vapnik, fosfor, draslik), vitaminy (A, By, B, Bj2, C, D, E). [12]
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Tabulka €. 4: Primérny obsah jednotlivych Zivin v 1 litru kravského mléka

Druh Zivin Obsah Zivin v 1 litru mléka
Bilkoviny (g/h) 31-35
Esencidlniaminokyseliny 1,3
(g
Mlécny tuk (g/h) 30 -46
Mlécny cukr (g 45 - 50
Minerélni latky (g/h 7
Vitaminy (mg/1) 11,4-42.4
7.8 Sil

Pod pojmem stl se rozumi chlorid sodny, kuchyiiska stil nebo jedla sil. Je obohacena jo-
dem, jodem s fluérem nebo jinymi minerdly. Pfidavkem soli do tésta se ztuZuje konzisten-

ce lepkové bilkoviny, ale soucasn¢ se sniZuje vaznost mouky. [2]

7.9 Vanilkovy cukr

Vanilin je aromaticky aldehyd, odvozeny od pyrokatechinu. Je to bila krystalickd latka,
s bodem tani 82 °C. Ziskavd se extrakci pfirodnich surovin nebo se vyrdbi synteticky
z eugeniku a pyrokatechinu. Ziskany produkt se oznacuje jako etylvanilin. Smiseny
s jemnym krystalovym cukrem se pouZzivd pii vyrob¢ potravindiskych vyrobki, pod na-

zvem vanilkova cukr. [3]

7.10 Rum

SloZeni rumu — lih, rumova trest, vanilkova ptichut’, cukr, kulér
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7.11 Rozinky

Rozinky jsou susené bobule vinnych hroznl. SloZeni rozinek je pomérné jednoduché: vice

neZ polovinu jejich objemu tvoii cukr, pfi¢emz glukéza a fruktéza jsou v poméru 1:1.

7.12 Tvaroh

Podstatou tvarohu je mlé¢na bilkovina, u tvarohu z kravského mléka je to kasein a malé
mnozstvi jednoduchych bilkovin albuminového typu. Kasein patii do skupiny fosfoprotei-
da vazanych na vépnik. Tim obohacuje potravinu o cenné prvky, predevsim fosfor, vapnik,
siru a dusik. Tvaroh se vyrabi srdZzenim mlécné bilkoviny z odstfedéného nebo 1 tu¢ného

mléka, a to bud’ ¢istym mléEnym kysdanim nebo ptisobenim syfidla. [3]

Tabulka €. 5: Slozeni tvarohu ve 100g

Slozky M¢ekky tvaroh Tucny jemny tvaroh

Bilkoviny 19,4 % 13,7¢
Sacharidy 4.8 % 48 ¢

Tuky 0,3 % 12¢g

Fosfor 264 mg 253 mg
Viépnik 100 mg 366 mg
Zelezo 0,3 mg 0,3 mg
vitaminy A, B, PP A, B, PP

7.13 Povidla

Je to potravina vyrobena z jednoho nebo vice druhti ovoce, s ptidavkem piirodnich sladidel
nebo bez ptipravku, pfivedend do polotuhé nebo tuhé konzistence s jemnymi az hrubSimi

¢asticemi duZniny ovoce. [22]

SloZeni: sacharosa, glukosa, fruktosa, kyselina jable¢nd, anthokyany, flavonoidy, karoteno-

idy [18]
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8 SENZORICKE HODNOCENI

Jakost potravin miZeme hodnotit metodami chemickymi, fyzikdlnimi, mikrobiologickymi
a senzorickymi. Kazda z uvedenych metod pouziva postupy pro ni charakteristické. Che-
mickymi analyzami stanovujeme chemické sloZeni potraviny (tuk, bilkoviny, sacharidy,
tézké kovy, aj.). Mikrobiologickymi analyzami urujeme obsah a piipadn¢ i druh pfitom-
nych mikroorganizmti. Fyzikdlnimi metodami hodnotime napiiklad mechanické vlastnosti
potravin (kiehkost, pevnost, viskozitu aj.), teplotu potravin apod. Metody senzorické ana-
lyzy jsou urceny k zajiStovani organoleptickych vlastnosti potravin, tedy vlastnosti vyrob-
ku vnimatelnymi lidskymi smysly (chut’, viné, konzistence apod.). Senzorickd analyza
patii do skupiny psychometrickych metod, jejichZ prostfednictvim nezjistujeme sloZeni

potravin, ale posuzujeme existenci nebo intenzitu urcitého vjemu.

Vysledky jednotlivych analyz se pouZivaji jednak k samotnému vyhodnoceni jakostnich
ukazatelll, v ¢astych piipadech se vSak vzdjemné kombinuji a slouZzi tak ke komplexnimu,

celkovému hodnoceni jakosti potravin.

Metody senzorické analyzy poskytuji vysledky téméf okamzité po odbéhu vzorki, coz o
fadé mikrobiologickych metodach fici nelze. Chceme-li hodnotit potravinafsky vyrobek
z pohledu spotiebitele — zdkaznika, musime vzit v ivahu, Ze spottebitel nema k dispozici
nakladné vybaveni mikrobiologické ¢i chemické laboratofe a posuzuje potravinu na zakla-
d¢ vlastniho zkoumani tim, co ma k dispozici, a to jsou jedin¢ lidské smysly. Proto se stiva

voev s

senzorickd analyza stdle populdrn€jsi a vyuzivanéjsi.

Senzorickd analyza se provadi na zdklad¢ experimentu, ktery zahrnuje pfipravu ex-
perimentu, samotné hodnoceni potravin (vysledkem jsou data), vyhodnoceni (statistika) a
interpretaci vysledk. Nakonec senzorické analyzy provadime zavér, proto ziskand data

musime vyhodnotit. [25]
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II. PRAKTICKA CAST



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 38

9 NADPIS POSTUP VYROBY

9.1 Zakladni suroviny

Pseni¢nd mouka

Hladkd svet/a
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9.2 Zakladni receptura pro vyrobek

Hladka mouka 50¢g
Maslo 250 g
Celkem 300 g
Polohruba mouka 1000 g
Hera 200 g
Zloutky (6 kust) 120 g
Mouckovy cukr 200 g
Olej (2 velké lzice) 30¢g
Drozdi 70 g
Miéko 400 g
Sul 10¢g
Rum ( 2 velké Izice) 30¢g
Vanilkovy cukr (1,5 balicku) 45 ¢
Celkem 2105 g
Tvaroh 1000 g

Stabilizétor a ptisady

dle doporucené receptury
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9.3 Skutec¢né pouZiti surovin pro vyrobek

Tukové tésto a vlastni tésto je dle zakladni receptury.

Maslovacka
Vejce 75 ¢
Zloutky 30g
MIéko 40 ¢g
Rum 25¢
Olej 20¢g
Celkem 190 g
Drobenka
Polohruba mouka 150 g
Mleta cukr 50¢g
Hera 40 ¢
Vanilkovy cukr 10g
Celkem 250 g
Tvarohova napli
Izabela stabil - tvaroh 250 g
Voda 38 ¢g
Olej I5¢
Stabilizator 105 g
Celkem 408 g
Izabela stabil II.- ~ Tvaroh 250 g

Isabela stabil |
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Voda 125 ¢
Stabilizdtor 100 g
Celkem 430 g
Izabela vanilkovd - Tvaroh 250 g
Voda 140 g
Stabilizator 100 g
Celkem 490 g
Diana izabela - tvaroh 250 g
Voda 150 g
Stabilizator 65 g
Celkem 465 g
Tofiima - tvaroh 250 g
Stabilizator 75 g
Hera 20¢g
Vejce 50¢g
Rozinky 3g
Celkem 398 g

Isabela stabil I1.

Isabela vanilkovd

Diana Isabela

Tofuma
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10 TECHNOLOGICKY POSTUP VYROBY KOLACU

Tukové tésto

Vazeni surovin

Miseni tukové kostky

Tvarovani do kostky

Chladit pfi teploté 7°C
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Vlastni tésto

Suroviny - mouka polohruba, mouckovy
cukr,
Zloutky, olej, drozdi, sul, rum, vanilka

navazit a dat do mise

hera, mléko ohrat asi na 35 °C

Miseni tésta

Kynuti

Promichani tésta

Kynuti

Navazeni na 800 g

zbytek tésta pouzijeme dle vlastni potreby

Ja zbytek tésta a tvarohu pouzila na kynuté zaviny a nakonec jsem je srovnala s kolacky.
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Maslovacka

Vazeni surovin

Mixovani

Drobenka

Vazeni surovin

Miseni v sypkou hmotu
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Tvarohova napli

Vazeni surovin

Michani do kaSovité konzistence (tvaroh, voda)

PFrimichani stabilizatoru (popf. jiné pfisady)

Hotova napln
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10.1 Vlastni priprava tést

Tésto se vyvalime do tvaru ¢tverce tak, abychom mohly do néj zabalit tésto tukové.

Zabalené tésto opét rozvalujeme do tvaru obdelniku a prekladame 3x4,1x 3.
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Rozvalime tésto na pozadovany tvar a krajime na malé ¢rverecky.

Cukrarskym pytlikem davame na rozkrajené tésto tvarohovou napli. VSechno zaba-

lime to tvaru kuli¢ky a polozime zabalenym nahoru.

Uchopime kuli¢ku, namo¢ime do maslovacky, obalime v drobence, poloZime na vy-
mastény plech, udélame doprostied dirku, do dirky vkladame povidla a nakonec ne-

chame nakynout.
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Troubu vyhiejeme ne 200 °C a pe¢eme zhruba 10 — 15 minut, dle velikosti kolacku.

Po upeceni nechame vychladnou a muzeme podavat.

Vidy se stane, Ze par kouski se nepodari.
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11 VYSLEDKY SENZORICKEHO HODNOCENI

Pro senzorické hodnoceni byla pouZita metoda smyslova.

a) vzhled celkového vyrobku

b) vzhled rozkrojeného vyrobku (kolik tvarohu ubylo pecenim)
¢) chut’

d) viin¢

e) trvanlivost

O hodnoceni kolacki jsem pozddala svou rodinu, nynéjsi pani vedouci (p. Kasnd), byvalé-

ho vedouciho (p. Kolér) a firmu Enzyma sidlici v Brn¢.

Vzhledové doméci koldcky nejsou moc rozdilné jako kolacky vyrabéné primyslové. Jen
pti zacatku peceni, kdyZ jesté nebyla trouba potddné vyhtatd, byl vrch kolacki jako nedo-

peceny, ale spodek zacinal vice razovét.

U rozkrojeného vyrobku uz jde poznat, Ze jsem pouzila vice stabilizdtord, protoze rozdil

tvarohu po upeceni byl viditelny.
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Chut’ kolackt uz se 1isi vic. Nejlépe na chuti skoncily kolacky ¢islo 3 s pouzitim stabiliza-
toru izabela vanilkova a kolacky s ¢islem 4 s pouzitim stabilizdtoru diana izabela. U téchto
druhti nebyl ani veliky vypek tvarohu a chutové opravdu pfipominaly tvaroh a nebylo po-
znat chemické upraveni. Koldcek ¢islo 1 se stabilizdtorem izabela stabil a ¢islo 2 se stabili-
zatorem izabela stabil II. jsou na tom pravé opacné. Po chutové strance jsou si podobné a
jde poznat chemické upraveni a po strance obsahové je viditelny mensi podil vypec¢eného
tvarohu. Ale u kolacku ¢islo 5 s pouZzitim stabilizétoru tofiima doslo k rozdilnym chutim u

vsech hodnotiteli. Nékteii jej definovaly jako nejhor$i a moc suchy a druzi zase, Ze suchy

vvvvvv

Vini kola¢t miizeme pfirovnat k viini tvarohu a vanilce.

Kolace jsem nechala pii pokojové teplote, zabalené v sacku a vydrzely mi az 7 dni beze
zmeény. AZ po sedmi dnech byly na kold¢ku znamky plisn€. Z tohoto soudim, pokud bych
uchovavala kolacky v chladnicce, vydrZely by déle jak 7 dni.
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ZAVER
V préci jsem se zabyvala vlivem stabilizatord na jakost tvarohovych koldckii. V praci jsou

uvedeny piislusné legislativni normy tykajici se pekdrenskych vyrobki, rovnéz tak komo-

ditni vyhlasky tykajici se jemného peciva a povolenych pfidatnych (aditivnich) latek.

Svatebni tvarohové koldce jsou velmi oblibenym druhem jemného peciva. Jejich jakost
byla negativné ovliviiovdna jakosti doddvaného tvarohu at’ jiz mékkého, nebo tu¢ného
apod. Tvaroh v pritbéhu vyroby a zpracovani kolaCkli uvolnoval syrovitku (dochéazelo
k synkrezi syrovétky). To se projevovalo ve tvarovych nedostatcich koldckd, praskani

findlniho vyrobku, snizovani hmotnosti apod..
Cilem tedy bylo pouZzit vhodné stabilizatory na odstranéni té€chto jakostnich vad.
Z provoznich zkousSek a vyrob vyplynuly néasledujici zavéry.

Byly pouZito celkem 5 druht stabilizatorti na bazi modifikovanych Skrobi. Z téchto druhti
se jako nejlepsi projevil stabilizator Diana izabela (dia) a nejhiife se projevil stabilizator
Izabela stabil I a II. Pfi senzorickém hodnoceni bylo zjiSté€no, Ze co stabilizator to jina
chut. Téz bylo poznat u nékterych druhti kolackii chemické upraveni. Ale zdvérem by se
dalo fict, Ze vSechny stabilizatory splnily svoji ulohu, protoze koldcek po jakostni strance
zustal nepoSkozeny. A na rozdil od kolacku bez stabilizatoru, zlstava uvnitf pec¢iva hodné

naplné.
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Acetylovany Skrobovy difosforecnan
Kyselina citronova

Karoteny

Mastna kyselina
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