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Abstrakt: Cilem této bakalafské prace bylo popsat stavajici technologie pouzivajici
se pro tepelné zpracovani tést v pekarenskych provozech. V kapitole ,Prehled
poznatkll o souCasném stavu“ je struéné nastinéna historie pekarenstvi, jeho
soucasnost, dale pak pouzivané suroviny a tésta, a vyrabény sortiment. Poté jsou
zde popsany celé vyrobni linky a nasleduji jednotliva zafizeni pouzivana pro
tepelnou Upravu tést. V kapitole ,Teorie procesu peceni“ jsem se zaméfil na popis
peceni a jeho prabéh, dale jsou zde uvedeny pochody probihajici pfi tepelném
zpracovani. V nasledujici kapitole ,Popis vybraného zafizeni* je popsana mnou
navstivena pekarna, popis vyrobce a parametri vybraného zafizeni, jeho zaclenéni

do vyrobni linky a parametry, podle kterych bylo dané zafizeni vybrano.

Kliéova slova: pekarna, peceni, pec

Technologies of heat batterworking during processes in bakeries

Abstract:

The aim of my bachelor thesis should describe current technologies which are used
for heat batterworking during processes in bakeries. Chapter called ,Pfehled
poznatkll o souCasném stavu“ deals with the history of baker-craft, its current
situation, batter and materials which are used, and products. The whole modes of
production are described in the same chapter, as well as the equipment used for
working with the batter. | focused on the description of baking and its process in the
chapter ,Teorie procesu peceni“. Next chapter called ,Popis vybraného zafizeni®
concentrates on a bakery | visited, on the description of producer and the quality of
equipment. It deals with its integration into the whole process, and the criteria for

chosing the equipment.

Key words: bakery, baking, oven
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1. Uvod

Pedivo ma nezastupitelné misto v naSem Zivoté a stalo se ,zakladnim
stavebnim kamenem® nasich jidelni¢kd. Jeho vyroba se postupem &asu presunula
z domacich podminek do primyslovych provoza. Tim vznikly naroky na velkou
produkci koncentrovanou v jednom misté, a proto bylo potfeba vyvinout zafizeni,
kterd jsou schopna takovy objem vyroby pokryt. V dneSnich pekarnéch je snaha o co
moZna nejvétsSi automatizaci, od vyroby tésta az po upeceni. Pravdou zustava, Ze pfi
nékterych operacich stroj ¢lovéka jeSté nemuze nahradit (napf. pleteni vanocek). Za
GuCelem seznamit se stouto problematikou a zejména s problematikou tepelného
opracovani tést, jsem navstivil pekarnu Srnin, ktera se nachéazi nedaleko Ceského
Krumlova, a jenZ dodavéa pecivo do celého JihoCeského kraje. Mym cilem v této praci
je popsat zafizeni, ktera se pouzivaji pro tepelné opracovani tést, jejich zaclenéni do
pekarny jako celku a najit pfipadné nedostatky souvisejici s touto problematikou

v navstiveném provozu.



2. Prehled poznatk G o sou €éasném stavu

2.1 Historie pekarenstvi

Pfesné vécné nebo pisemné nélezy o tom, kde se upekl prvni kvaseny chléb
neexistuji, ale vSeobecné se predpoklada, Ze se tak stalo asi pfed Sesti tisici lety ve
starém Egypté. Egyptané znali nejprve nekvaSené chlebové placky, ale pozdéji
nechavali tésto vyrobené z mouky, vody a soli zkvasit plsobenim kvasinek ze
vzduchu. Takto spontanné zkvaSené tésto bylo po upeceni v peci lehké, vzdusné
a s chutnou karkou. TehdejSi pekafi pekli chléb nejraznéjSich tvard. Pecny byly
ovalné ¢i mély tvar tupého kuzele, podobu pyramid, ryb nebo ptakd. Zaliba v chlebu
vedla sousedni narody kposméSnému nazyvani Egyptand ,chlebozZrouty”.
Z hieroglyfi, objevenych v pyramidach, vyplyva, Ze chléb byl spole¢né s pivem
a cibuli i urcitou formou platidla. Z Egypta se chléb pozdéji rozsifil do celého svéta
(viz. obr. 1). (BRONCOVA, 2001)

Obr. 1 Pompejska pekarna se zdénou peci a zbytky kuzelovitého mlyna na obili




Rust stfedovékych mést a s nim spojena délba prace postupné zatlacily
veSkerou vyrobu v domacnostech zcela do pozadi. Pedeni chleba prechazelo
postupné do rukou pekard. V Cechéch se objevuji zminky o pekafich jako dvorskych
femeslnicich v 11. a 12. stoleti jiz v Kosmové kronice. PocCet pekaru rostl a prvni
zminky o vzniku cechu se datuji k poatku 14. stoleti. DoloZeny jsou artikule prvniho
pekarského cechu v Netolicich z roku 1338. Cechy vymezovaly vztahy mezi femesly
a vramci femesla mezi mistry, tovarySi a ucni, ale slouzily také ke vzajemnému
podporovani se, zvelebovani Ffemesla, vychové dorostu, vytvareni vztah(
k zakaznikim a dohlizely nad kvalitou vyroby. Cechy mély kromé svych statut také
svlj erb, prapor se svatym ochrancem a vétSi cechy i vlastni hudbu. Symbolem
pekafského znaku se vétSinou staly pekarské vyrobky, jako napf. precliky, chléb,
rohliky, Zzemle apod. Poslani cechu bylo hospodarské, socialni a politické. Kromé
chleba se ve stifedovéku pekl hojné i pernik. Vyrobky pernikarského femesla vSak
byly spiSe luxusnim zboZim pro nejbohat$i domacnosti. Pekarstvi jako femeslo se

vyvijelo pomalu.

Ve 20. stoleti se vnaSich zemich vyvijelo velmi nerovhomérné. Jednou
z rozhodujicich podminek bylo soustfedéni obyvatelstva v jednotlivych mistech, které
davalo predpoklady pro koncentraci vyroby ve velkych méstech a zvlasté v prvni
poloviné stoleti postup a rozsah elektrifikace, plynofikace a dopravniho spojeni. Proto
na jedné strané mohly ve vhodnych podminkach velkomést ojedinéle vznikat velké
pekarny (Odkolek Praha), zatimco na venkové zustavalo pekarstvi u primitivni
femesiné vyroby. O celkovém poctu pekaren v roce 1930 svédci Udaje statistického
Gradu. K 27. kvétnu toho roku bylo registrovano 13 341 pekaren, v nichZ pracovalo
43 437 zaméstnancul. Jejich pocet dale narlstal az na nejvySSi hodnotu 14 415
pekaren v roce 1938. Obdobi prvni republiky bylo i zaroveri obdobim, kdy se do
pekaren dostavaji prvni stroje a odstranuji predevsim néroCnou fyzickou praci.
V prabéhu druhé svétové valky nastal Gtlum ve vyrobé i v poltu pekéaren jako
dasledek Fizeného hospodarstvi a pfidélového systému potravin. Po skonéeni valky
zustalo v provozu pouze 10 390 pekaren s asi 45 000 pracovniky. K podstatnym
zménam ve vyvoji pekarenstvi doslo po zméné rezimu v r. 1948. Pfedtim, vr. 1947,
byla znadrodnéna pekarna Odkolek v Praze, postupné nasledovaly v nékolika etapach
i dalSi pekarny, takze v letech 1950 az 1951 byly postupné vSechny Zivnostenské

pekarny pfevedeny do narodnich podniki ve méstech nebo do druzstev na venkove.



Nastava obdobi koncentrace vyroby. Zpoc¢atku se rekonstruuji vhodné velké pekarny
nebo jiné vhodné objekty, postupné dochazi i na vystavbu na zelené louce. Po vzoru
zpramyslnéni a mechanizace vyroby v zdpadnich zemich se podobny systém zavadi
i u nas. To sebou vSak nese snizovani podilu ruéni prace, typické pro pekarskée
femeslo. Koncentraci a zéniku Zivnostenskych provozoven se nevyhnulo ani
cukraiské femeslo. Cukrarny se pridruzuji k pekarndm a vznikaji kombinéty,
zajistujici pfredevsim mnozstvi. S potfebou vybavovat pekarny modernim zafizenim

se rozviji i tuzemské potravinarské strojirenstvi.

V 90. letech minulého stoleti jsou nabizeny komplexni mechanizované linky na
vyrobu chleba a bézného pediva. Znacné mechanizovana je i vyroba jemného
pecCiva. Roste podil balenych vyrobkl s prodlouzenou lhatou jejich spotfeby. Velké
zmény ve spole¢nosti v poslednim desetileti maji za nasledek i velké zmény ve
vSech oblastech narodniho hospodéfstvi. Cely sektor je postupné privatizovan
formou restituci a tzv. malou a velkou privatizaci (s kuponovou formou a pfimym
prodejem). Kromé prevedeni vSech pekarenskych provozu do soukromého vlastnictvi
vzniklo jeSté se statni podporou hodné malych pekaren. Byly vybaveny predevsim
zafizenim z Francie na vyrobu taméjSich druht peciva. Tyto vyrobky vSak trh
vétSinou nepfijal a tak vétSina téchto pekaren zase velmi rychle skoncila. Zustaly
predevSim ty, které mély dobré zadzemi ve vynikajicich odbornicich a dovedly se

pFizplsobit pozadavkim trhu. (http://www.foodnet.cz)

2.2 Dnesni pekarny

V roce 2002 registrovala Statni zemédélska a potravinarska inspekce ze zakona
0 potravinach asi 2 500 podnikatelskych subjektd z fad pekaren a 1 600 zfad
cukraren. Z toho je asi 360 subjektu s vice jak 100 zaméstnanci. Povinnost predavat
vybrané stanovené udaje CSU se vztahuje na podniky s 20 a vice zaméstnanci.
Zavedenim konvertibilni mény se uvolnil trh pro dodavky surovin a technologickych
zafizeni ze zahraniCi a nastal tak velky rozvoj jak ve vyrobcich, tak i v technologii
vyroby. Prestoze se zvySily ceny a poklesla spotfeba vyrobkl, zaznamenalo toto
obdobi vyrazny narlst sortimentu vyrobkd a zlepSeni celkové rentability provozu.
Zlomovym rokem je vSak rok 1997, se kterym je spojovan vstup supermarketud

a hypermarketd na na$ trh. Oproti svym matefskym zahrani¢nim firmam nabizeji



u nas vyrazné vyssi podil Cerstvych vyrobkl. Vzhledem k tomu, Ze svoji ofenzivni
obchodni politikou vytladuji z trhu zabéhlé samoobsluzné prodejny, pfesouva se
prodej Cerstvych pekarskych vyrobki do marketd a zacina nelitostny souboj
o udrzeni jejich zasobovani. To ma za nasledek tvrdy konkurenéni boj a pokles
odbytovych cen. Malé pekéarny si nachazeji prostor ve vyrobcich raciondlni vyzivy
a s vySsi pracnosti, kde jim velké pekarny tolik nekonkuruji. Mezi velkymi pekarnami
dochazi ke sdruzovani, at uz na zakladé vlastnikd (Ramill, Delta Pekarny nebo
Penam), nebo pouze k obchodnim Géeldm (Millba-Czech, Cempek druZstvo, Cesky
pekaf, CPM). V ramci vzniku velkych firem jako silnych partnert obchodnich fetézcu
dochazi i kjejich wvnitfni restrukturalizaci. Nasledkem toho se zavira nékolik
provozoven, jejichZz vyuzivani pokleslo pod pfijatelnou mez. Tradi¢nim vyrobkem je
Zitno-pSenic¢ny nebo psSeni¢no-zitny chléb s pouzitim pfirodniho ve tfech stupnich
vyvedeného Zitného kvasu. V bézném pecivu patfi mezi nejrozSifenéjSi vyrobky
rohlik a houska, pro vyrobu lahudkarskych vyrobkd je uréena veka. NejSirsi je
sortiment jemného peciva, z néhoz jako typické Ize uvést vanocky, mazance a kolace
s riznymi naplnémi. V posledni dobé se rozSifila i vyroba koblih, které se staly
celoro€nim vyrobkem. Zvl4stni kategorii jsou vyrobky z listového nebo listového
kynutého tésta a rizné trvanlivé vyrobky (ty€inky, precliky, babovky apod.). Rozviji
se i vyroba mrazeného peciva, urCeného pfedevSim k dopékani pred zraky

zakaznika v marketech nebo u €erpacich stanic. (http://www.foodnet.cz)

2.3 Suroviny at ésta

Zakladni surovinou pro pekarenskou vyrobu predevSim predurc€ujici kvalitu
vyrobku je mouka. DalSimi hlavnimi sloZzkami jsou voda, sul a drozdi. Drozdi se
dodava jako Cerstvé lisované s omezenou trvanlivosti na nékolik dnl, nebo jako
suSené s podstatné delSi trvanlivosti. Pro cely prubéh zrani a kynuti tésta je dulezita
aktivita drozdi, ktera se sleduje bud prostfednictvim objemu uvolnéného CO, nebo
pfimo z narGstu objemu tésta. Urgity vliv ma také pfitomnost zkvasitelnych cukra.
Pocatec¢ni aktivita drozdi je ovliviiovana tim, na jakém substratu bylo drozdi vyrabéno
(sacharosovy nebo Skrobovy-maltosovy), nebot podle toho ma vyvinuty enzymovy
systém a maze zahdjit fermentacni pochody okamzité, nebo az po adaptaci systému

na jiny substrat.



DalSi slozky nejsou pro vytvoreni tésta a vyrobku nezbytné, ale zlepSuji jeho
strukturu, chutové a dalSi senzorické vlastnosti a zpomaluji starnuti (tuhnuti)
vyrobku. Jsou to cukr, tuk, mlééné produkty (suSené mléko nebo syrovatka, maslo,
syr, tvaroh), vejce, chemicka kypfidla. V sou¢asné technologii se pouziva cela fada
zlepSovacich pfisad jako oxidantu (pfedevSim kyselina askorbova), emulgator, latek
vazicich vodu (pfirodnich hydrokoloidid a modifikovanych S$krobu), enzymu,
ochucovacich a aromatizujicich latek (kmin, fenykl a anyz, koncentrat ze Zzitnych
kvasu), barvicich latek (karamel, cikorka). Tyto latky byvaji kombinovany do cilené
pfipravenych zlepSovacich smési pro jednotlivé druhy vyrobkd. Soucasné se pro
specialni vyrobky pouziva mnoha druhG semen (slunecnice, mak, sezam, Inéné
seminko, rizné druhy ofechd) a v zahrani¢i hrozinek (u nas jen v mensi mire).

Do jemného peciva se pouzivaji ttmer vSechny jadroviny, kakao a mnoho druht
ovocnych zavarenin a konzervovaného ovoce. Do cukrafskych vyrobkl se pouZivaji
také kakaové a Cokoladové polevy rizné kvality, kakao a nékteré mlékarenské
vyrobky. (KADLEC, 2002)

2.4 Sortiment

Zakladni rozdéleni je dano vyhlaskou ¢&. 333/97 Sb. ve znéni pozdéjSich
predpist. Vyhlaska ¢leni vyrobky dle druhG (chléb, bézné pecivo, jemné pecivo
a trvanlivé pecivo). Druhy se dale &leni na skupiny. Pro chléb a bé&zné pecivo je
Clenéni shodné na skupiny: pSeni¢ny, Zitny, Zitno-pSeni¢ny, pSeni¢no-zitny,
celozrnny, vicezrnny a specialni (viz. obr. 1). Jemné pecivo se na skupiny nedéli
a oznacuje se dle hlavnich surovin nebo naplni. Trvanlivé pecivo se déli na tyto
skupiny: suSenky, pec€ivo ze Slehanych hmot, oplatky, perniky, suchary, precliky
a trvanlivé ty€inky, crackerové pecivo, extrudované vyrobky a pisSkoty. Podil vyrobki
od tuzemskych vyrobcl na vnitfnim trhu pfrevySuje jejich dovoz ze zahranici. Zvlasté
markantni je to u druhd chléb, bézné pecivo a jemné pecivo.

S vyjimkou vyrobcu trvanlivého peciva, které vSak neni hlavnim predstavitelem
pekafského a cukrarského oboru, neexistuje specializace na vyrobu jen jednoho
druhu vyrobk(. VétSina vyrobcl nabizi cely sortiment vyrobk(d. NejrozSifenéjSim
vyrobkem mezi chleby je konzumni chléb (s podilem cca 45% Zithé mouky).
V béZzném pedivu je to rohlik a houska. Sortiment jemného peciva je natolik Siroky,
Ze nelze vyzdvihnout jeden nebo dva vyrobky. D& se obecné fFici, Ze s rostouci



velikosti vyrobce se zuZuje sortiment vyrobkd v jednotlivych druzich i skupinach.

v v s

Vyroba sméfuje k co nejvysSi mechanizaci a produktivité prace, coz nedovoluje
Siroky sortiment. Potfebné Sife sortimentu pro odbyt se dosahuje reexpedici produkt(
mezi jednotlivymi provozovnami velkych firem, Fid€eji nakupem od spolupracujicich

vyrobcu. (http://www.foodnet.cz)

Obr. 2 Ruzné druhy chleba

2.5 Komplexn é mechanizované vyrobni linky

VSechny vySe zminéné vyrobky se vyrabéji na vyrobnich linkach, které slucuji
vSechny potfebné operace do jednoho celku. Hlavnim cilem mechanizace je
odstranit téZkou fyzickou praci a monotonni charakter nékterych operaci. Pivodné
byla provadéna mechanizace pouze jednotlivych operaci (napf. miseni, déleni,
¢i tvarovani tést) bez navaznosti jednotlivych stroju. Velkym problémem byla zejména
manipulace se surovinami, téstem ¢&i polotovary, kterou obsluha musela zajiStovat
pfevazné ru¢né. Az komplexni mechanizaci byly vytvofeny vyrobni linky vyrazné
snhizujici, popf. zcela odstranujici podil ruéni prace. Komplexné mechanizované linky
tak umoznuji Uplnou automatizaci nékterych vyrobnich Gseku. Stale CastéjSi Fizeni
celého vyrobniho procesu pocitatem umoznilo vyrazné zvySeni produktivity prace
a zajisténi vysoké jakosti vyrobkl. Podle toho pro jaky provoz jsou uréené, vyrobni
linky délime na vyrobni linky cukrafskych vyrobkd a vyrobni linky pekarenskych
vyrobku. (DOLEZAL, 2002)



2.5.1 Mechanizované vyrobni linky cukrd  Fskych vyrobk

Tyto linky zacinaji zpracovanim tést vétSinou na periodickych misicich strojich,
méné Casto na kontinudlnich vyrobnicich tésta. Nasleduje déleni a tvarovani tésta
pomoci zafizeni tvoficich tvarovaci linku. Tepelné zpracovani vyrobkl se provadi
nejcastéji pe€enim, pficemz vykon prabézné pece uréuje i maximalni mozny vykon
celé mechanizované linky. Ke kone¢né upravé nékterych vyrobkul jesté patfi pinéni,
zdobeni nebo potahovani cukrafskou polevou. Poslednim &lankem komplexné
mechanizovanych linek je baleni hotovych vyrobkd automatickymi balicimi stroji. Tyto
linky nachazime zejména v pramyslové vyrobé jemného peciva, koblih, pernikd,
sudenek, oplatek a listového tésta. (DOLEZAL, 2002)

2.5.2 Mechanizované vyrobni linky pekarenskych vyro bk

Tyto linky maji obdobnou n&vaznost jednotlivych operaci a zahrnuji zejména
linky na vyrobu chleba a bézného peciva, ale i komplexni linky na ty€inky, suchary
nebo rtzné extrudované vyrobky. (DOLEZAL, 2002)

2.6 Zafizeni pro tepelnou Upravu

Zafizeni pro tepelnou uUpravu jsou ze vSech zafizeni pouzivanych v peka-
tfi skupiny zafizeni pouZzivanych v pekérenskych provozech: varna, smazici a pecici
zafizeni. (DOLEZAL, 2002)

V pekarenstvi se pouziva ktermickému opracovani vyrobkl( tfi hlavnich
principt. Prvnim je pouziti exotermnich chemickych reakci pfi spalovani rdznych
paliv. Zahraté stény pece nebo topnych kanall prfenasSeji energii ¢astecné radiaci
a cCastecné kondukci do pecného prostoru. Druhy zplsob vyuZivA zahfevu
elektrickym odporem. V zavislosti na teploté elektrické spirdly nebo topného télesa
se predava rozdilné zafivé spektrum, které muze dosahovat az pasma svétlého
infracerveného zareni. Tretim zplsobem je vyuziti vysokofrekvenéniho pole kde jsou
dipbélové molekuly pe¢eného tésta elektromagneticky uvadény do kmitavého pohybu,
coZ zpusobuje jejich zahfev zevnitf. (HAMPL, 1985)



2.6.1 Varna zafizeni
Vareni patfi k velmi ¢astému zpusobu tepelného zpracovani v cukrafskych

dilnach. Vafi se razné polevy, cukerné rozvary, naplné, hmoty a zmrzliny. K vafeni se
nejCastéji pouzivaji varné kotle. Tyto kotle mohou pracovat bud za atmosférického
tlaku, nebo za snizeného tlaku. Podle zplUsobu vytapéni rozeznavame kotle

s ohfevem parnim, plynovym nebo elektrickym. (DOLEZAL, 2002)

2.6.1.1 Duplikatorové varné kotle
Véalcova nadoba duplikatorového varného kotle ma dvojity plast. Ohfev se
provadi nejCastéji sytou parou privadénou do prostoru vymezeného dvojitym

v

nadoby jako kondenzat. Neni-li k dispozici syta para, ohfiva se voda ve dvojitém
plasti elektrickymi topnymi télesy nebo plynovym hordkem. MenSi kotle jsou bud
pevné, nebo sklopné. U vétSich kotla je provedeni vzdy pevné a vafeny obsah se
odvadi vypustnym kohoutem asi pul metru nad zemi. Kazdy kotel ma pojistny ventil,
ktery udrzuje pretlak pary ve dvojitém plasti na poZzadované hodnoté (max. 50 kPa).
Povrch varnych kotld je smaltovany nebo chromovany, ale stale ¢astéji se zhotovuji
kotle celé z nerezu bez povrchové Upravy. Kotle se vyrabéji v riznych velikostech
s obsahem od 60 do 300 litrG. Schéma varného kotle je na obrazku &. 3. (DOLEZAL,

2002)

Obr. 3 Schéma varného kotle
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2.6.1.2 Vakuove varné kotle
Nékteré roztoky se pfi varu za atmosférického tlaku znehodnocuji (napf.

karamelizace cukru zpusobuje zhnédnuti), a proto je vafime za snizeného tlaku.
Vyuziva se zavislosti mezi tlakem a teplotou varu, nebot snizenim tlaku se snizi
i teplota varu. Vakuovy kotel ma varny prostor spojen pfes smésSovaci kondenzator
s odstfedivou vyvévou, ktera vytvari podtlak. Zafizeni je vybaveno teplomérem
a tlakomérem, popf. méficem podtlaku. Tato vakuova zafizeni se pouZivaji spisSe
v cukrarské vyrobé a umoznuji zpracovat az nékolik set kilogramd hmoty za hodinu.
(DOLEZAL, 2002)

2.6.2 Smazici zafrizeni
Smazici panve jsou nadoby s plochym dnem, ve kterych je olej na smazeni

zahfivan na pozadovanou teplotu (okolo 160C). Ohfev smaZiciho oleje provadime
bud nepfimo pfes dno panve, neb pfimo ponofenymi topnymi spiralami. Nepfimeé
vytapéni ma zdroj tepla vné smazici panve, proto jde o vnéjsi zplsob ohfevu. Pfi
pouziti vnéjSiho ohfevu se jako zdroj tepla pouZivd nejCastéji plynova stolicka.
Nevyhodou vnéjSiho ohfevu je vysoka teplota dna smazici panve (az 280C), na
kterem se pfipaluji usazené necistoty. Navic nerovnomérné rozlozeni teploty
zpusobuje i pfepalovani tuku, a tim i horSi jakost vyrobki.

Z hlediska provozu rozdélujeme smazici zafizeni na diskontinuélini
a kontinualni. U diskontinualniho zplsobu se vkladaji vyrobky do smazici panve
ruéné v draténém kosi, ze kterého se po usmazeni vyjmou. Pro pfimy ohfev tohoto
zpusobu smazeni se pouzivaji specialni zafizeni s elektrickou topnou spiralou
ponofenou pfimo v olejove lazni, nebo se pouzivaji fritézy. Vyhodou vnitiniho ohfevu
je rovnomeérné rozlozZeni teploty, €imz jsou odstranény veSkeré nevyhody nepfimého
ohfevu. Fritézy maji obsah smazici vany od 4 do 20 litri a pouZzivaji jeden nebo dva
fritovaci koSe. Pramérna spotifeba elektrické energie je 0,5 kW na jeden litr olejové
naplné. Fritézy se uplatiiuji pouze u malych vykonl nebo pfi pfilezitostné vyrobé
smazenych vyrobku.

Kontinualni smazici zafizeni pouzivaji vzdy pfimy ohfev smaZzici panve
obdélnikového tvaru. Pohyb vyrobk( v panvi zajistuje ty¢kovy dopravnik, ktery je
posouva na hladiné rozpaleného tuku (viz. obr. 4). V podélném sméru byvaji

jednotlivé fady od sebe oddéleny pevné zabudovanymi listami. Pfiblizné v poloviné
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délky smaZici panve je obracec€, ktery koblihy obrati. Prachodem zbyvajici délky
smazici panve se vyrobky usmazi i z druhé strany. Na konci vany je vynaSeci
zafizeni doplnéné plni¢kou naplni.

U nas se nejvice pouziva kontinualni smazici zafizeni pro smazeni koblih od
firmy Rijkaart (Holandsko) nebo od firmy Reimelt (Némecko). Nejmensi varianty
téchto zafizeni maji pouze Ctyfi fady koblih vedle sebe ve smazici panvi o rozmérech
0,6 x 2 metry, o obsahu 150 litri oleje a jejich vykon je do 1000 koblih za hodinu.
Naopak nejvétsSi provedeni kontinualniho smaziciho zafizeni ma jiz 12 fad koblih
vedle sebe, smazici panev na 1000 litr( oleje o rozmérech 1,2 x 5 metrt a dosahuje
maximalniho vykonu aZ 8000 kust za hodinu. (DOLEZAL, 2002)

Obr. 4 Kontinualni smazici panev s plnickou naplni

2.6.3 Pecici zafizeni
V sou€asné dobé se pripravené tésto v pekérenskych provozech tepelné

opracovava v pecich, které se podle jejich funkce rozdéluji na periodické
a kontinualni. Periodické pece pracuji pretrzité, tj. do vyhfaté pece se nejprve
vyrobky sazeji, pak nasleduje vlastni peceni a nakonec se upecené vyrobky vyjimaiji.
Kontinualni pece pracuji naproti tomu nepretrzité, to znamena Ze sazeni, vlastni
peceni i vyjimani upecenych vyrobkd probihd souCasné. Tento postup umoZzniuje
pohybliva pecici plocha, nejCastéji tvofena pasovym dopravnikem. Podle pohybu
pecici plochy rozezndvame pece s pohyblivou nebo nepohyblivou pecici plochou.
Pece s pohyblivou pecici plochou mohou byt jak kontinualni, tak periodické (napf.

pasové etazove pece). Pece s nepohyblivou pecici plochou jsou vzdy periodické.
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Déale muzeme pece rozdélit podle toho jakym zpusobem je u nich feSen zpusob
vytapéni na pece s pfimym a nepfimym vytapénim. Pece s pfimym vytapénim maji
spole¢ny prostor jak pro peceni vyrobkd, tak pro spalovani paliva. Nevyhodou tohoto
systému je ze zplodiny spalovani se dostavaji do kontaktu s pe€enymi vyrobky. Proto
se Castéji pouzivA nepfimé vytadpéni, u kterého je pecici prostor oddéleny od
spalovaci komory (topenisté).

Podle prevladajiciho zplisobu sdileni tepla délime pece na radia¢ni, konvekéni
a kondukéni. U radiaCnich peci se pfenasi teplo z topnych téles salanim (radiaci).
U konvekénich peci se pfivadi do peciciho prostoru horky vzduch, ktery svym
proudénim (konvekci) prfedava teplo pe¢enym vyrobkdm. Kondukéni pece uplatiuji
pfimy pfenos tepla vedenim (kondukci) pfimo z pecici plotny na vyrobek (napf.
peceni oplatek).

Podle pouzitého paliva rozliSujeme pece na pevna paliva (dfevo, uhli), na
kapalna paliva (topné oleje aj.), na plynna paliva (zemni plyn, svitiplyn, propan-

butan) a pece elektrické (odporové, infravinné a mikrovinné). (DOLEZAL, 2002)

2.6.3.1 Elektrické pece a konvektomaty
Pro malé provozovny jsou vhodnd elektrickd pecici zafizeni, kter4 nevyZaduji

prakticky Zadnou udrzbu a jsou spolehliva. Témi mohou byt elektrické pece, nebo
konvektomaty. Patfi sem elektrické tfitroubové pece, z nichZz se nejvice osveédcili
pece typu TPE 30 (Alba Hofovice), dodnes pouzivané i jako doplikové zafizeni pro
peceni drobnych cukrafskych vyrobkld. U téchto peci pfevlada radiaéni zpUlsob
sdileni tepla. Zdrojem tepla jsou odporova elektricka télesa vyhfivajici pedici prostor.
DalSim univerzalnim feSenim jsou konvektomaty (viz. obr. 5). Tato zafizeni vyuZzivaji
konvekéni zpusob sdileni tepla a jsou to v principu horkovzdusné pece.
Konvektomaty s vyvije€em pary umozniuji nejen peceni, ale i vafeni v pare, grilovani
a smazeni. Vyrabéji se vriznych velikostech podle poZadované pecici plochy.

v i s

(DOLEZAL, 2002)
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Obr. 5 Schéma konvektomatu
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2.6.3.2 Periodickeé pece
e AV . .
Periodické pece se vyznaluji prerusovanym zpusobem provozu. Na

samostatnou pecici plochu se vyrobky osazuji, odpékaji a po upeceni se vyrobky
najednou z celé etdze vyjimaji. Pracné osazovani vyrobkl, vétSinou pecenych na
plechu, odpada u vozikovych peci. U téchto peci se ihned po vyjeti voziku s jiz
upecenymi vyrobky zavazi na jiném voziku vSechny vyrobky najednou. Tento zpusob
zvySuje produktivitu pece, ktera je u periodickych peci vSeobecné nizSi nez
u kontinualnich. Provoz periodickych peci se vyznacuje dlouhymi ¢asovymi pro-
dlevami, béhem kterych neni pec vyuZita. Vyhodou periodickych peci je rychla
zmeéna teplotniho rezimu peceni, maly zastavény prostor a snadné kontrola prubéhu
pecéeni. (DOLEZAL, 2002)

2.6.3.2.1 Parni sazeci pece
NejstarSim typem dodnes pouzivanych periodickych peci jsou zdéné parni

sazeci pece. Tento typ peci byl dfive nejrozSifen&jSim provedenim periodické pece
pro peceni cukrarskych i pekarskych vyrobkd. Pecici prostor parni sazeci pece je
oddélen od topenisté, které je v zadni c&asti pece. Vytapéni pece se plvodné
provadélo pevnymi palivy (dfevem, uhlim) ze zadni mistnosti oddélené od teplé dilny.
Pozdéji se topenisté na pevna paliva nahradilo plynovym hofakem. Potfebné teplo je
pfedavano do peciciho prostoru prostfednictvim pary vznikajici uvnitf svazku trubek.
Tyto trubky (tzv. Perkinsonovy) jsou umistény vedle sebe ve svazku, a to jak nad
pecicim prostorem, tak pod nim. BezeSvé silnosténné ocelové trubky jsou z jedné
tfetiny naplnény destilovanou vodou, ktera je v nich uzaviena. Svazky trubek jsou
v peci umistény s mirnym sklonem, aby voda v téchto trubkach stékala vzdy do

v

niz§iho konce, ktery zasahuje do topenisté. PUsobenim tepla v topenisti se voda
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v trubkach pfeménuje v paru a ta pak predava teplo do peciciho prostoru. V pecicim
prostoru para kondenzuje a voda v trubkach stéka zpét do nizSiho konce, kde se
opét ohfiva, pak odpafuje a cely proces se opakuje. Nevyhodou téchto peci je, Ze pfi
pretopeni pece (nad 320 C) dosahne para kritického tlaku 22,5 MPa a rozzhavena
trubka exploduje.

Parni sazeci pece se Casto stavély az s tfemi pecicimi prostory (etazemi) nad
sebou. Vlastni pecici plochu pece tvofi ocelovy ram, vyloZzeny tzv. Monierovymi
plotnami. Tyto plotny jsou betonové desky, jejichz stfedem prochazi draténé sito
zvySujici pevnost a pruznost desky. Celd pec je vyzdéna ze Samotu a obezdéna
vypalenymi cihlami. Pro sefizovani tahu pece slouzi kominové hraditko. Regulaci
hraditka se zmenSuje prafez kanall, kterymi odchazeji spaliny do komina.
Zaparovani peciciho prostoru se provadi pomoci zaparovaci desky, na kterou se
privadi voda dérovanymi trubkami. Vypousténi pary z peciciho prostoru se provadi
odtahy pary ovladané tahly na fetézech. V kazdé etézi je zabudovan teplomér méfici
teplotu peciciho prostoru a osvétleni elektrickou lampou. Odpadni teplo koufovych
spalin se vyuZziva pro ohfev uzitkové vody v bojleru, ktery je zabudovan v nejvyssi
Casti pece tak, aby z jedné poloviny obvodu zasahoval do koufovych kanalu. Bojler
se nesmi plnit pfimo z vodovodu, ale je doplfiovan z pomocné nadrze. (DOLEZAL,

2002)

2.6.3.2.2 Radia¢ni etdZzové pece

EtaZzové pece maji vétsSi pocet pecicich ploch a nepfimé vytapéni peciciho
prostoru. NejrozSifenéjSim zplsobem nepfimého vytdpéni je cyklotermicky princip
ohfevu. Pecici prostor je trvale oddélen od spalin vznikajicich ve spalovaci komore
(topenisti) hofaku. Spaliny prochazeji okolo stén peciciho prostoru, kterym predavaji
teplo. ZvétSenym povrchem téchto stén (radiatort) se zvySuje U€innost prenosu
tepla. Horni radiatory predavaji teplo od stropu peciciho prostoru salanim. Spodni
radiatory predavaji teplo pfevazné vedenim pres pecici plechy do vyrobkd. MnozZstvi
spalin prochéazejici v radiatorech Ize regulovat hraditky. Spaliny z topenisté odvadi
obéhovy ventilator. Z ventilatoru proudi jiz ochlazené spaliny ke kominové klapce,
ktera proud spalin rozdéluje na dvé cCasti. MenSi ¢ast spalin se odvadi tahem spalin
a vetSi Cast spalin se vraci vratnym kanalem zpét k hoféku. Zde ohfivaji vzduch,

kterym se palivo v hofaku spaluje. Pfedehfatim vzduchu se vyrazné zvySuje ucinnost
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horaku, a tim celé pece. Teplota pe€eni se mize ménit polohou regulaénich hraditek
v topnych radiatorech a vykonem hofaku. Kominova klapka se reguluje pouze pred
spusténim pece a béhem provozu zlstava trvale nastavena v zakladni poloze
(sefizeno od vyrobce). Uzavreni odtahu spalin kominovou klapkou zpusobi intenzivni
provétrani pece. Po skonceni provétrani je klapka vracena do zakladni polohy a jeji
dalSi regulace je automatickd bez dalSiho mozného zasahu obsluhy. Podle druhu
pouzité energie pro ohfev peciciho prostoru rozliSujeme radiaéni pece na elektrické
a na plynova nebo kapalna paliva. NejpouzivangjSi jsou pece vytapéné zemnim
plynem a elektfinou. Podle zpusobu provedeni pecici plochy (a tim i zpusobu

osazovani) rozliSujeme periodické radia¢ni pece sazeci, vytazné a pasové. Sazeci

v o

v rv

Matador (Werner & Pfleiderer, Némecko) rozSifené i v naSich cukrafskych
provozovnach. Vyrdbéji se v provedeni 3 az 5 etdzi umisténych nad sebou. Kazda
etdZ ma ovladaci prvky pro nastaveni teploty, doby peceni a zapafovani. Ukon¢eni
doby peceni je signalizovano zvukové a svételné (rozsvicenim kontrolky).

Nejvhodnéjsi velikost peéici plochy je pro cukréafskou vyrobu od 4 do 10 m?2.
(DOLEZAL, 2002)

2.6.3.2.3 Vytazné periodické pece

Tyto pece pouzivaji nejCastéji elektricky ohfev. Vytapéni pece se provadi
odporovymi topnymi tyCemi umisténymi nezavisle na sobé nad i pod pecicim
prostorem. Tepelné nezavislost jednotlivych etdzi je zajisténa mezietazovou izolani
vrstvou. Dno peciciho prostoru maze byt tvofeno sitkovym pasem s podloZznym
plechem. Sitkovy pas zajiStuje také rovnomérné propeceni spodni kirky pecenych
vyrobkd. Vrstva vzduchu mezi pasem a plechem omezuje sdileni tepla vedenim,
a tim zabrariuje pfipaleni spodni strany vyrobku. V Celni sténé jsou osazeny ovladaci
a kontrolni prvky. Prosklené predni stény jednotlivych etdZi umoznuji vizudlni
rovnomeérnost propeceni vyrobkl a ekonomiku provozu je &asto radiacni zplsob
ohfevu (salanim) kombinovan s proudénim horkého vzduchu (konvekci) v pecicim
prostoru. Tento systém umozniuje plynulou regulaci rychlosti proudéni po celé Sifi
kazdé etaze. Timto zplsobem Ize pomoci tyristorové regulace nastavit teplotu

o

v pecicim prostoru od 35 do 350 . Pfitom lze v jednotlivych etazich ménit teplotu
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peciciho prostoru nezavisle na sobé. Pfikladem je vytazna turboetazova pec PEE 10
VK (TMS Pardubice) zobrazena na obrazku &. 6. (DOLEZAL, 2002)

Obr. 6 Vytazna turboetazova pec

2.6.3.2.4 Boxové pece (konvek ¢€ni)

V boxovych pecich (viz. obr. 7) je sdileni tepla do peciciho prostoru zajiStovano
proudénim (konvekci) horkého vzduchu, Konvekéni pece maji intenzivnéjsi
pfedavani tepla nez pece radiaCni. V boxu pece jsou specialni voziky, na kterych
jsou nad sebou pecici plechy s vyrobky. Aby byly vyrobky rovhomérné propeceny, je
nutno vozikem béhem peceni pomalu otacet. RozliSujeme dva mozné zplsoby
otaceni vozikem. U prvniho zpusobu je v horni ¢asti boxu drzék, do kterého se vozik
zavési. Tento drzak m& zvedaci hlavu, kterd vozik zvedne a pomalu jim otaci.
U druhého zplsobu je v podlaze boxu zapusténa rotacni deska, na které vozik stoji.
(Mopos Olomouc).

Celokovova konstrukce s vnéjSim plastém z nerezovych plecht ma tfi sekce.
V krajnich sekcich jsou pecici boxy a prostfedni slouzi pro topné zafizeni. Topné
zafizeni tvofi plynovy hofak, rekuperacni ohfivaCe vzduchu a zapafovaCe. Nad
topnou sekci je obézny radiélni ventilator, ktery dopravuje horky vzduch do pecicich
boxd regulovatelnymi Stérbinami. Z jedné strany (vnéjSi) boxu se uzkymi Stérbinami
privadi horky vzduch v celé vySce do peciciho prostoru a na protéjSi strané se tento

vzduch odvadi, ale jiz ochlazeny. Odvadéni vzduchu z pecici komory umozriuje
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vnitini sténa z dérovaného plechu. Ochlazeny vzduch se takto pfivadi kolem
spalovaci komory zpét do rekuperacniho ohfivace. Pecici komora je uzaviena
tepelné izolovanymi dvefmi se sklenénym priizorem. Tepelnou izolaci celé pece tvori
dvojity plast vyplnény mineralni plsti. Tésnéni dvefi zajiStuji profilova tésnéni ze
silikonové gumy. Pfi otevieni dvefi se automaticky vypind horak, otaceci zafizeni
a také ventilator. Uvnitf kazdého boxu je osvétleni. (DOLEZAL, 2002)

Maly zastavény prostor a menSi potfebna plocha oproti jednopasovym pecim
umozniuje jejich instalaci i do malych pekaren. Rovnéz kratSi Cas pfi sazeni
a vypékani, oproti etdZzovym pecim, byl a je faktorem, ktery pomohl ke zvySeni
produktivity prace. PFiznivé pusobi i pomér povrchu pece k jejimu vykonu, a tak
kK nizSim ztratdm uniku tepla. Proudénim horkého vzduchu je vyuZzito rychlejSiho
prestupu tepla do vyrobku. Pfi peceni horkym vzduchem vSak dochazi k vétSimu
vysuSovani a zesileni kurky peciva. Rovnéz pfi otvirdni dvefi pece unikd péara
a horky vzduch, doch&zi k ochlazovani vnitfku pece a tim ke ztratam energie. Oproti
pasovym pecim také vznika Casova ztrata pfi vyméné vozik( v peci a sniZuje se
produktivita. U etdZzovych peci bylo vzdy snahou péci pecivo ve vlastni pare a ziskat
lepSi lesk kirky. U boxovych peci je nutné dodat do pecici komory vzdy vSechnu
péaru. (http://www.pekarske-stroje.cz)

Obr. 7 Boxové pece
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2.6.3.2.5 Specialni periodické pece
Kromé jiz uvedenych moznych zpusobl ohfevu a jejich vzdjemné kombinace

existuji jesté jiné, méné Casto pouzivané zplsoby ohfevu. Jde zejména o elektrické
pece s ohfevem infraCervenym zarenim, vysokofrekvenénim polem (tzv. mikrovinné
pece) a odporovym s pfenosem tepla vedenim (tzv. kondukéni pece).

Infrapece pouZivaji pro ohfev infraCervené zareni, které fadime mezi viditelny
druh elektromagnetického vinéni s mensSi svételnou intenzitou nez svétlo. Infra-
cervené zareni pronika i mirné pod povrch peceného vyrobku a zplsobuje tepelny
ohfev nejen na povrchu, ale ¢aste¢né i zevnitf. Vyslednym efektem je zkraceni doby
peceni pfi zachovani vysoké jakosti vyrobkl. Zdrojem infraerveného zareni v pecich
jsou infrazarovky nebo keramické zafiCe. Infrazarovky maji Zhavici vidkno ve
specialni bance z kifemiCitého skla, které |épe propousti tepelné zafeni. Vnitfni
povrch banky je kolem Zhaviciho vldkna postfibfen, aby odrazel a usmérrioval
tepelny tok pfed Zarovkou. Zarovky maji b&zné provozni napéti do 230 V a tepelny
vykon 250 nebo 500 W. Keramické infrazafic¢e mohou byt elektrické nebo plynové.
Elektrické infrazafiCe pouZzivaji specialni keramicka téliska, kterd se rozzhavi nad
i pod pecicim prostorem.

Plynové infrazafi¢e pouZivaji ke své funkci smés plynu se vzduchem, ktera se
protlacuje poréznimi keramickymi destiCkami. Na povrchu keramickych desek
dochazi k bezplamennému spalovani za vzniku infraCerveného zareni. Provozné
Radu elektrickych periodickych infrapeci nabizi firma Winkler (Némecko). Tyto pece
pouzivaji keramické destiCky s elektronickou regulaci teploty a programovatelnou
jednotkou. Celkovéa peéici plocha je podle typu pece od 2 do 18 m? a je rozdélena na
Ctyfi nebo pét etadzi nad sebou.

Mikrovinné pece jsou pece vysokofrekvenéni, tj. mikrovinny ohfev je zplsoben
stfidavé se ménicim elektrickym polem o vysoké frekvenci. Ohfivany vyrobek je
umistén mezi dvéma elektrodami. Bude-li jedna elektroda nabita kladnym nabojem,
bude pfitahovat zaporné elektrony, zejména molekuly vody, které kazdy vyrobek
obsahuje. Druha elektroda se zapornym elektrickym nabojem bude naopak
pfitahovat kladné nabita jadra téchto molekul. Stfidavd zména elektrického pole pak
vyvola i zmény pohybu jednotlivych atomu a vlivem vnitfniho tfeni hmoty zpasobi
pohyb molekul teplo. Na prvni pohled se zda, ze &im vysSi zména (frekvence) po-

larizace elektrod, tim vétsSi teplo. Ve skute€nosti vSak pfi pfekro€eni urcité frekvence
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jiz atomy nestihaji reagovat na podnét zmény polarizace (z kladné na zpornou a na-
opak) a jejich pohyb se s rostouci frekvenci naopak zpomaluje, a tim se snizuje
i tfeni vyvolavajici tepelny ucinek. Nejvyhodnéjsi frekvence pro peceni tést je okolo
35 MHz, to znamend, Ze se zméni polarizace elektrod 35milionkrat za sekundu.
Vyhodou mikrovinnych peci je rovnomérné propeceni homogennich vyrobku
a vysoka rychlost peceni. Nevyhodou je to, Zze u ruznorodych vyrobkl muaze
dochazet i k pfipalovani zevnitf a také to, Ze vyrobky nemaji charakteristickou kdrku.
Praxe ukazala, Zze mikrovinna zafizeni lze pro pec€eni pouZzit pouze v kombinaci
s nékterym z tradi¢nich zplsobU ohfevu. Proto se kombinuje mikrovinny ohfev s radi-
acnim nebo konvek&nim ohfevem. Radia¢ni zpusob pfenosu tepla se uplatiuje pfi
grilovani a konvekéni zplsob se uZziva pfi peceni a suSeni vyrobkd horkym
vzduchem. Z technologického hlediska je nejvhodnéjsi zaradit mikrovinny ohfev
v konecné fazi peceni nebo jej pouZzit pro rychlé zpracovani zmrazenych polotovard.

Kondukéni pecici zafizeni. Posledni uvadénou skupinou periodickych peci jsou
specialni zafizeni pro peceni vyrobku v tenké vrstvé. U téchto zafizeni pfevazuje pfi-
my prenos tepla vedenim (kondukci) s kratkou dobou pec€eni. Typickym pfikladem je
vyroba oplatek na pecicich karuselech s kruhovym usporadanim pecicich forem (9
nebo 21 ploten). Vyhfivani je zabezpeceno elektrickymi topnymi télesy v kazdé
jednotlivé pecici plotné. Vykon peciciho karuselu s 21 plotnami je 1400 oplatek za
hodinu s maximalnim pfikonem elektrické energie 19 kW. Specéeni dvou korpusu Ize
provadét ve spékacich dvouklestich SD 2 (Strojirny Chréastany) s pfikonem 1,6 kW,
které jsou zobrazeny na obrazku &. 8. (DOLEZAL, 2002)

Obr. 8 Detail karuselu s pecicimi kleStemi
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2.6.3.3 Kontinualni pece
Ve velkych primyslovych provozech se zafazuji do komplexné mechani-

pece pasove, které maji pecici plochu tvofenou pasovym dopravnikem. Vyhodou
téchto peci je jednoducha konstrukce, univerzalni pouziti a moznost nepfetrzitého
provozu. Nevyhodou je vysok& spotfeba pary na zaparovani pediciho prostoru
a znana prostorova naroénost zafizeni, zejména svoji délkou. (DOLEZAL, 2002)

2.6.3.3.1 PrubéZzné pasové pece s cyklotermickym oh  Fevem

V nasich primyslovych provozech se pouzivaji prabézné pasové pece typového
oznaceni PPC vyrabéné Tovarnou mlynskych stroji (viz. obr. 9). Tyto pece jsou
univerzalni a Ize na nich péci chléb, stejné jako pecivo nebo cukrarské vyrobky.
Pribézné pasové pece pouZzivaji cyklotermicky ohfev a jsou svym zplasobem pre-
nosu tepla pecemi radiacnimi. PribéZzné pasové pece s cyklotermickym ohfevem
maji jeden nebo dva hofaky, z kterého spaliny nucené cirkuluji rozvodnymi kanaly do
topnych radiatord. Topné radidtory jsou umistény jak nad pelicim pasem (horni
ohfev), tak pod spodnim (spodni ohfev). Tento cyklotermicky systém ma velmi dobfe
navrzeny rozvod spalin, ktery umoznuje pouZit jeden hofak pro celou pec az do
velikosti pegici plochy 54 m?. Vé&t&i typy peci maji jiz dva hofaky, z nichZ kazdy vytapi
oddélené urcitou €ast peciciho prostoru. Prvni hofak vytapi prvni tfetinu peciciho
prostoru, druhy hofak zbyvajici dvé tretiny. Pribézné pasové pece s dvéma horaky
maji také dva ovladaci panely. Tyto pece jsou kromé spodnich a hornich radiatord
jesté vybaveny specialnim topnym radiatorem pro predehfivani vstupni casti
peciciho pasu. Vykon predtapéciho radiatoru je regulovan samostatnym hraditkem
v predni ¢asti pece. Horni a spodni radiatory maji regulaci hraditky, umisténymi vzdy
nad sebou v Urovni pasového dopravniku, pro kazdou topnou sekci. Tato regulaéni
hraditka jsou vZzdy pouze z jedné strany pece, na které je i ovladaci panel. V celém
topném systému je mirny podtlak zabranujici uniku spalin do prostoru peceni nebo
okoli pece. Spalovaci komora s hofakem jsou umistény nad pecicim prostorem
v prvni tfetiné délky pece. Tim je zajiSténo, aby horké spaliny byly pfivadény do
zapékaci Casti pece nejkratSi cestou. Pecici plochu tvofi pletivovy dratény pas, ktery
je soucasti pasového dopravniku. Hnaci buben je umistén ve vystupni ¢asti pece

s v 7z

a na vstupni ¢asti pece je hnany buben. Pas je veden ve své horni a spodni vétvi na
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podpérnych valeckach. Hnaci buben je pohanén elektromotorem s variatorem
a fetézovym prevodem. Piepinanim poctu poélad elektromotoru Ize (skokoveé)
dosahnout dvoji velikosti ota€ek. DalSi regulaci variatoru umozfuje plynulou zménu
otaCek, a tim i rychlosti pasu. Touto rychlosti pasu tak pfimo ovliviiujeme dobu
peceni. V pfipadé vypadku dodavky elektrické energie Ize pas posouvat ruénim
pohonem (klikou v ndhonu hnaciho bubnu), a tim zabranit spaleni vyrobka. Napinani
pasu se provadi posuvem hnaciho bubnu pomoci zavazi. Ve spodni vétvi pasového
dopravniku je zafizeni na automatické vyrovnavani pasu. Toto zafizeni zajisStuje
stadlou polohu pasu a jeho spravné vedeni v podélném sméru. Tim je zabranéno
sjizdéni pasu na boéni stény topnych radiatorll, coz vyrazné zvysuje jeho Zivotnost.
ProtoZze boc¢ni automatické vyrovnavani koriguje odchylky pasu vétsi 15 mm,

umozZzniuje tato regulace lepsSi vyuziti pecici plochy i na krajich pasu.

Obr. 9 Pridbézna pasova pec s cyklotermickym oh/evem

p——

Zaparovaci zafizeni tvofi soustava nékolika trubek, na jejichz spodni strané jsou
trysky. Pfi zapafovani se pfivadi do trubek nizkotlak& péara a pomoci trysek se
rozpraSuje do zapafovaci zony peciciho prostoru. Smér rozpraSovani pary lze
regulovat nastavenim trysek. Probiha-li zapafovani vyrobk( pouze v prvni fazi
peceni, je zaparovaci zona od ostatniho peciciho prostoru oddélena teflonovym
zavésem. Hlavni vyhodou pribéznych pasovych peci je hofak s automatickou
regulaci pfivodu paliva i vzduchu pro spalovani v zavislosti na teploté spalin.

Pozadovanou hodnotu teploty spalin v topnych radiatorech nastavime na ovladacim
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panelu a hofék ji automaticky udrzuje na konstantni hodnoté. Z ovladaciho panelu se
dale ovlada rychlost peciciho pasu a spousténi nebo odstaveni pece. Kromé toho
panel obsahuje zafizeni na kontrolu teplotniho rezimu pece a svételnou i zvukovou
signalizaci v pfipadé poruchy. Na boku pece (ze stejné strany jako ovladaci panel)
jsou i kontrolni prazory pro sledovani peciciho prostoru a teploméry, které méfi
teplotu peciciho prostoru v jednotlivych zénach. DalSi samostatny teplomér ukazuje
teplotu spalin ve vratném kanalu.

Pribézné pasové pece se vyrabéji ve velikostech pecici plochy od 18 do
108 m? v provedeni levém nebo pravém, kde rozhoduje umisténi ovladaciho panelu
a vSech regula¢nich a kontrolnich prvka (hraditka, teploméry, prazory atd.). Napfiklad
je-li ovladaci panel pfi pohledu ve sméru pohybu pasu na pravé strang, jde
o provedeni pravé. Dfive se velikost peci oznacovala Cislem za typovym oznacenim
PPC, kde prvni Cislice vyjadfovala Sifku pasu a nasledovala velikost uzitné pedici
plochy vm? Napriklad PPC 354 byla priibéZna pec s cyklotermickym ohfevem,
s &itkou pasu 3 metry a pegici plochou 54 m?. Konstrukce peci umoZiiuje pouZivat
horaky jak na plynnd, tak kapalna paliva. NejCastéji se vyskytuji plynové hofaky na
spalovani zemniho plynu.

Nové varianty peci (firma J-4, Pfedméfice nad Labem) maji v oznacCeni jako
prvni Udaj Sifku pasu, nasleduje velikost pecici plochy a doplrikové Cislice ur€ujici
provedeni a pocet hofakl. Napfiklad PPP 3.0 81.0 XX1-2V je drivéjSi typ pece PPC
381, ale v nové varianté se dvéma hofaky. Na trhu jsou i dvouetazové, resp.
viceetdZzové pece s pasovym nebo ¢lankovym provedenim osazovaciho dopravniku
v &itkach od 0,4 do 1,4 metru, tj. velikosti peéici plochy od 5 do 25 m?.

Pro peceni trvanlivého peciva se pouzivaji specialni pasoveé pece s Sifkou pasu
0,8, 1 nebo 1,2 m, tj. pe¢né plochy od 9,6 do 33,6 m?, jejichZ délka dosahuje nékolik
desitek metrd. Pece jsou sestaveny z nékolika topnych sekci, z nichz kazda ma svuj
hofak se samostatnym cyklotermickym okruhem. Pocet topnych sekci je zavisly na
celkové pozadované pecici ploSe. PFilis velka délka pece zplsobuje béhem peceni
vysokou vlhkost v pecicim prostoru, coz nepfiznivé ovliviiuje tvorbu kirky a kvalitu
stfidy trvanlivého peciva. Proto se u téchto peci zavadi nucend cirkulace vzduchu
v pecicim prostoru, ktera odstrani syté vodni pary (vihkost). Nevyhodou nucené cir-
kulace vzduchu je zvétSeni tepelnych ztrat, a tim i vySSi spotfeba energie na peceni.
Pfehledné schéma pece je uvedeno na obrazku &. 10. (DOLEZAL, 2002)
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Obr. 10 Schéma pasové pece

bezpecénostni & i v
ventilitor topného P_t 5 rozdelo_vam komor:a hork}{ch
= g e VEracl porakova  spalin pro horni a dolni
systému s fizenymi Kklapk 3 e
otackami apka  romora ohrev tunelu peceni

horké
horak

spaliny
dopravni vratny kanal ]
s hlazenych rozvodny kanal &
sitovy ~ ©chiazel dny kan: ochlazené
pas spalin odtah  norkych spalin spaliny

par regulace

odtahu

gistici ‘ . @) | ‘ ‘ ‘ \

L 7 | ‘ \ |
. ) / nahlizeci nosnik | shérna komora ochlazenych dvojité nerezové parni
agregat pohonu / tepelna okénko s izolaéni | spalin od horniho a dolniho trubky se 100%
pasu s Fizenymi izolace | viozkou '  ohrevu tunelu peéeni odloucenim kondenzatu
otackami S osveétleni regulace teploty v regulace regulace teploty v
protizavazi prostory hornim a dolnim odtahu hornim a dolnim
paeen radiatoru par radiatoru
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2.6.3.3.2 Prabézné pece s p Amym vytap énim

PFimé vytapéni se mlze pouzit pouze u peci, které spaluji topny plyn. Vytapéni
zajistuji trubkové horaky instalované proti sobé v boc¢nich sténach pece. Bocni fady
hofaku jsou umisténé jak nad pecicim pasem, tak pod nim. Nékteré pfimo vytapéné
pece maji spalovaci prostor hofakil oddélen od peciciho prostoru kovovou deskou,
kterd brani pfimému kontaktu plamene hofakd s vyrobkem. Sou€asné se pfenosem
tepla pfes délici kovovou desku dosahuje rovnomérnéjSiho ohfevu. Spalovaci vzduch
se u téchto peci vhani ventilatorem do hofakoveé soupravy, kde se smésuje s topnym
plynem. Nevyhodou prabéZnych peci s pfimym vytapénim je znecisténi peciciho
prostoru pfimym kontaktem spalin, které jesté navic maji vysoky obsah vodnich par.
Slozita soustava hofakl komplikuje kontrolu plynového zafizeni, a proto se tento

zpUsob vytapéni pouziva pouze ojedinéle. (DOLEZAL, 2002)

2.6.3.3.3 Prdbézné pece s kombinovanym oh rfevem
Pece s kombinovanym ohfevem vyuZivaji pfimé i nepfimé vytapéni. Jejich

pouziti je pro peceni nékterych druht vyrobkd dokonce nezbytné (napf. crackery).
V prvni sekci je pfimé vytapéni tfemi podélnymi fadami trubkovych hofakd na obou

stranach pece. Spodni fada horaku je pod spodni vétvi peciciho pasu a predehfiva
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pas pred sazenim vyrobkd. Horni dvé fady horakd jsou v horni vétvi peciciho pasu,
na kterém jsou vyrobky predpékany. Zplodiny hofeni (spaliny a para) se odvadéji do
spole¢ného odtahu spalin s moznosti regulace pomoci klapky.

Druha sekce je nepfimo vytapéna nékolika samostatnymi cyklotermickymi
okruhy (nejCastéji ctyfmi). Kazdy cyklotermicky okruh se sklddé z automatického ho-
faku se spalovaci komorou, odkud jsou spaliny obéhovym ventilatorem dopravovany
topnymi kandly do hornich a spodnich radiator. Dva termostaty automaticky reguluji
¢innost hofaku. Jeden termostat je umistén v pecicim prostoru a druhy termostat,
ktery slouzi jako pojistny, je vsazen pfimo do topného systému horkych spalin.
(DOLEZAL, 2002)

2.6.3.3.4 Elektrické pr ubézné infrapece

v rv

Pro peceni suSenek byly velmi rozSifené prabézné infrapece firmy Radebeul
(Némecko). Tyto pece maji stavebnicovou konstrukci se samostatnou regulaci kazdé
sekce. V jednotlivych sekcich je dvojnasobny pocet infrazarovek nad pecicim pasem
nez pod nim. Délku peciciho prostoru Ize regulovat zménou poctu jednotlivych sekci
od 18 do 36 metru. Nejcastéji se pouzivaly pece dlouhé 27 metru, které byly slozeny
z 18 sekci, a v kazdé bylo 60 infrazarovek nahote a 30 infraZzarovek dole.

Pribézné infrapec méa tepelné izolované stény vnitiniho tunelu s odrazovymi
hlinikovymi plechy. Infrazarovky jsou upevnény v objimkach jak na stropu tunelu, tak
na jeho spodni ¢asti. Tunelem prochazi pecici pas pasového dopravniku v obvyklém
provedeni. Objimky hornich infrazarovek jsou chlazeny v meziprostoru tunelu
proudicim vzduchem, pfivadénym ventilatorem z okoli pece. U spodniho topeni se
objimky infrazafi€l ochlazuji samovolnym proudénim vzduchu. Celkem je v peci
0 délce 27 metrd 1620 infrazarovek, kazda o vykonu 250 W. Teplota v peci se
reguluje zapinanim infrazarovek v jednotlivych sekcich.

Vyhodou infrapeci je vysoce bezpeény a hygienicky provoz. Jejich vySSi
spotfeba energie ve srovnani s plynovou peci, kratkd Zivotnost zarovek a jejich
komplikovana vymeéna jsou naopak nevyhody, pro které se pribézné infrapece
prestaly u nas instalovat. (DOLEZAL, 2002)
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2.6.3.3.5 Elektrické pr dbézné vysokofrekven ¢éni pece
Vysokofrekvenéni (mikrovinny) zplGsob ohfevu je vyhodny pro suSeni

a rozmrazovani vyrobku. Pro peceni nejsou tyto pece vhodné, protoze ohfev vyrobku
zevnitf zpusobuje zvySenou tvorbu plynt a par, které povrch vyrobkd nepravidelné
zvednou, coZ vede az k jeho popraskani. Proto se vysokofrekvencni pece zafazuji za
nékterou z tradi¢nich peci, napf. pro dopékani trvanlivého peciva. Vysokofrekvencéni
pece vlastné jiz pouze snizuji vysokou vihkost pfedpecenych vyrobkl (aZz o 8 %).

Tento zpusob peceni umoziuje zvySeni rychlosti pasu u predpékaci pece
a zkraceni celkové délky obou peci. MenSi rozméry pece tak snizuji stavebni
i provozni naklady. Prednosti vysokofrekvenéni pece je kromé malé délky (do 5 m)
i kratkd doba dopékani (okolo jedné minuty). Pfi dopékani trvanlivého peciva ve
vysokofrekvenc&nich pecich se dosahuje vysoké jakosti vyrobkl pfi celkovém zvySeni
vykonu az o 50 %. (DOLEZAL, 2002)

2.6.3.3.6 Pecici automaty na oplatky
Naprosto odliSné konstrukce peci se pouZziva na kontinualni pe€eni oplatkovych

platd. Zakladni ¢asti pece na oplatky je dvoudilna pecici forma, do které se davkuje
tésto. Vytapéni pecicich forem se provadi bud horkymi spalinami vznikajicimi
hofenim plynu, nebo elektricky odporovymi télesy uvnitf pecici formy.

Zavésovy systém tvori vodorovny fetézovy dopravnik, na kterém jsou vzajemné
spojeny Ctyrkoleckove voziky projizdéjici po kolejnicich uvnitf pece. Pecici formy pfi-
pevnéné na vozicich prochazeji vnitfnim prostorem pece na horni i spodni vétvi
fetézoveho dopravniku. Pohyb vozikld je nepfetrzity (kontinualni) a pecici formy se
oteviraji pouze v predni Casti pece. Po naliti tésta se pecici formy uzaviraji
a zamykaji. Uzamcené formy prochazeji pec€icim prostorem vytapénym fadami plyno-
vych hofakl v bocnich sténach pece. Tyto pece maji pfimy ohfev peciciho prostoru
spalovanim plynu, ale do tésta je veden pfestup tepla nepfimo pfes pecici formu.
V pecicim prostoru jsou dvé fady horakl, jedna pro horni vétev fetézu, druha pro
spodni vétev fetézu. Ke sméSovani plynu se vzduchem dochazi uprostfed délky
peciciho prostoru ve spole¢ném smésovaci pro horni i spodni fadu hofaku. Tepelné
izolovana skfin celé pece ma snimatelné kryty bocni stény, aby bylo mozné hofaky
sefizovat a Cistit vnitfni prostor pece. Zplodiny pedeni, popf. spaliny, se odvadéji

v v s v /s 7

odtahy z nejvysSiho mista peciciho prostoru. U elektrického vytapéni mé kazda
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pecici forma vestavéné odporové topeni, do kterého se pfivadi elektricky proud
pomoci stiracich kartacu z vedeni po stranach vozikové dréahy.

Pecdici automaty na oplatky (Haas, Rakousko) maji podle poZzadované
vykonnosti od 12 do 72 pecicich forem s celkovou dobou pracovniho cyklu 1,5 az 3
minuty. Vykony téchto pecicich automatt se pohybuji od 400 do 2 500 kuslU za
hodinu. (DOLEZAL, 2002)

3. Teorie procesu pe €éeni

3.1 Peéeni

Peceni znamené velmi dulezZitou souc¢ést technologického procesu pro konecny
vzhled a senzorickou kvalitu vyrobku. Vedle fermentace nese hlavni podil na vzniku
typického aroma a chuti pec¢enych vyrobkd. V zemich se zkracenymi postupy zrani
a kynuti tést je pe€eni dokonce hlavnim zdrojem aromatickych latek v pecivu. Zcela
tradiCni a z davné historie znamy postup peceni cerealnich vyrobkl ma kromé toho
vyznam z hlediska nutricniho a hygienického. Vyrobky se upeenim stavaji
stravitelnéjsi, prodlouZzi se jejich uchovatelnost, a zejména z hlediska mikrobiologické
kontaminace jsou po tepelném zpracovani zcela nezavadné. Pokud nedojde k jejich
druhotné kontaminaci, patfi z hlediska ohroZzeni zdravi pfi konzumaci
pecenim vyrobkl(. Treba si vSak uvédomit, Ze pro udrZzeni senzorické kvality
a hygienické nezavadnosti nutno vénovat stejnou pozornost chladnuti pe&enych
vyrobkd a dal$i manipulaci s nimi. (PRIHODA, 2003)

3.2 Chemické a koloidni zm ény p A pe éeni

Znacnou cast z celkové doby pec€eni probiha hydrolyticka cinnost
amylolytickych enzymu a fermentacni ¢innost kvasinek. Pavodné pfitomné cerealni
amylasy jsou inaktivovany az pfi teplotach kolem 70 T (a-amylasa dokonce podle
podminek asi o0 10 T vyse), a zlstavaji proto aktivni i nad teplotou denaturace
bilkovin a po &ast doby, kdy probihd mazovaténi Skrobu. Amylasy plisfiového

pavodu, které jsou nékdy pridavany do tést pfimo nebo prostfednictvim zlepSovacich
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smeési, ztraceji aktivitu pfiblizné pfi 60 T. Amylasy bakterialniho p ivodu maji naopak
nejvyssi teplotni odolnost. Pro kvasinky Saccharomyces cerevisiae se uvadi teplotni
optimum mezi 25 az 28 C, ale jejich aktivita v t ésté pfi peCeni se akceleruje jesté do
teploty pfiblizné 40 T. Odumiraji p fi teplotach nad 50 <C. P fi teplotach nad 60 € lze
predpokladat, Ze jiz zcela ustaly projevy c&innosti mikrofléry, i kdyZz jednotlivé
Zivotaschopné kvasinky nebo bakterie mlééného kvaseni uvnitf vyrobku ve stfidé
mohou pfezit.

Dusledkem fermentaéni ¢innosti je tvorba CO, a ethanolu. CO, je v tésté
s dostate¢né pevnou bilkovinnou strukturou zadrZzovan v plynném stavu, mala ¢ast
se ho rozpousti na kyselinu uhli¢itou. Ethanol pfi teplotach peceni a b&éhem chladnuti

i ze stiidy vyrobku Uplné vytéka. (PRIHODA, 2003)

3.3 Fyzikalni procesy v pr dbéhu pe ¢eni

Vytvarované téstové dily maji pfi vstupu do pece teplotu obvykle méné nez
30 T. Casto jsou pred sadzenim zavlaZovany, a navic je ihned na podatku pedéeni
pec zaparena. V disledku velkého teplotniho rozdilu mezi teplotou pece a pomérné
chladnym povrchem tésta dochazi zpocatku k caste¢né kondenzaci vody na jeho
povrchu. Tim se umoZznuje lepSi prostup tepla do vrchni vrstviCky a zaroven urychluje
mazovaténi Skrobu v této povrchové vrstviCce. AvSak brzy se zacne vytvaret
povrchova krusta, ktera tvorfi zaklad budouci karky. Pokud neprobiha peceni pomalu
pfi nizké teploté, je kdrka jen tenka vrstva na povrchu, a pod ni si stfida zachovava
charakter polotuhé pény s velmi pomalym prostupem tepla. Vzhledem k urcité
spotfebé tepla na reakci mazovaténi a rozpousténi Skrobu se ani teplota pod
povrchem bochniku nezvySuje pfilis prudce. Na druhé strané k rychlejSimu
mazovaténi povrchu pfispiva i kondenzaéni teplo pary na bochniku. (PRIHODA,
2003)

3.4 Pruabéh peceni

Zakladni pfic¢inou vSech chemickych, fyzikalnich a koloidnich zmén v tésté pfi
peceni je zvySovani jeho teploty. Zejména témto zménam vyznamné napomaha
i zna¢na migrace vody v tésté a odpar z povrchu. Hlavni sméry pohybu vody mezi

koloidnimi slozkami tésta pfi pe€eni znazornuje obr. 11.

27



Obr. 11 Schematické znazornéni koloidnich zmén a pohybu vody v pSeni¢ném
a Zitném tésté béhem postupu vyroby a p#i tvorbé tfidy

tésto: PSENICNE ZITNE
P et «— ¥
bilkoviny skrob pentosany skrob bilkoviny
operace:

o Y Y U
HNETENI  bobtnani bobtnéni bobtnani bez
TESTA a tvorba bez tvorby tvorby sité

sité sité

. U U U
ZRANI' A pokrag.castet. bobtnani  ¢asted. bobtn.

KYNUTI bobtnani hydrol., arozpoust. a hydrol. sdileni vody
a zesiténi malo bobtn. propojov.  malo bobtn. s pentosany
s bilkov.
U Y U U U
PECENI denaturace  postupné zvySovani  postupné denaturace
CastecC. koncentr.  &astec.
mazovaténi mazovaténi
voda voda &ast. voda
VYSL. NOSNA ztuhla bilkov. sit’ polotuhy gel polysacharidd,
STl}!JKTURA se §krob gelem asted. propoj. makromol. pentosani
STRIDY a nespojité bilkoviny

Tésto je v okamziku sazeni do pece tvoreno tfifazovou disperzi, kde spoijita faze
je tvofena nabobtnalym gelem bilkoviny pfipadné jesté ve smési s gelem pentosand.
Jako pevna nespojita faze jsou za normalni teploty pekarenského provozu v tésté
dispergovana Skrobova zrna jen Caste¢né nabobtnala, ale dosud nezmazovatéla.
Konecné treti fazi jsou bublinky plynu, takZze tésto ma charakter polotuhé pény.
Takovy systém vykazuje nizkou vodivost tepla (koeficient tepelné vodivosti Ize
oCekavat srovnatelny s izolacnimi materialy). Je proto pochopitelné, Ze prostup tepla
téstem a postupné vznikajici stfidou je pomaly a teploty na povrchu a uprostied
vyrobku jsou v riznych fazich peceni velmi rozdilné.

Pfi pe€eni chleba se v pocate¢ni fazi, tzv. zapékani, pohybuji teploty obvykle
mezi 270 az 280 €. Pokud pozadujeme u vyrobku lesklou kirku, jesté pred
vsazenim se povrch vlazi vodou bud potiranim smacenymi kartaCi nebo
sprejovanim. V soucasnosti jsou u ¢asti spotrebitelt v oblibé chleby se zamouéenym
a nelesklym povrchem, pfipadné s mirné umeéle potrhanym povrchem (napf. rdzné
.selské”, ,bavorské" apod.). V takovém pfipadé se povrch pfed pecenim nevlazi.

Ihned po vsazeni chleba do pece se pec velmi intenzivhé zapafuje pfimym
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vpusténim péry do pecného prostoru. U vsadkovych peci se takto pousti para po
kratkou chvili po vsazeni, u prabéznych peci do pfedni ¢asti pece. Po kratké dobé
zaparovani se para musi odpustit a peceni pokrauje bez zapafovani s postupné
klesajici teplotou. Na konci pec€eni se teploty pohybuji obvykle od 230 do 210 <.
U vsadkovych peci s ruénim sazenim chleba se tato tzv. pe¢na kfivka teplot dosahla
samovolné tim, Ze se po zapecCeni a kratké dobé peceni chléb tzv. pfesazoval.
Pfitom se chléb ze zadnich &asti pece obvykle rychle pfesazel do pfedni Casti,
a naopak. | kdyz se pec stale vytapéla, dosSlo tim k poklesu teploty, a nasledné se
chléb pozvolnéji dopékal. U modernich vsadkovych peci boxovych |ze pribéh teploty
regulovat, u nakladnéjSich dokonce naprogramovat. U kontinualnich prabéznych peci
musi byt feSeno vytapéni v jednotlivych sekcich pece tak, aby bylo mozno dosahnout
spravné teplotni pecné kfivky.

Obvykla doba peceni chlebl ¢eského typu o hmotnostech od 1,3 do 1,5 kg byva
cca 50 az 55 minut. Pro pe€eni drobného bézného pecliva pouZivaji jednotlivé
pekarny riznych postupl. V pecich s ruénim sazenim se zapékaci teploty na
pocatku pohybovaly mezi 260 az 270 C. Teplota pak sam ovolné klesala. Pokud se
pouziva vysSich zapékacich teplot, byvaji v dnesSni praxi v boxovych pecich nebo
kontinualnich pasovych pecich pouzivany teploty kolem 240 <C. N ékteré pekarny voli
pro pecivo opacné pecné kfivky s pocateCnimi zapékacimi teplotami zhruba 200 az
220 €. V poslednich dvou tfetinach peceni se teplota zvySuje na 240 az 270 C. Ve
vSech pfipadech se pedivo pece v zapafeném prostoru, z néhoz se para neodpousti.
Drobné pecivo pii zaplnéni peéné plochy svym relativné velkym povrchem
dostateCné zaparfuje prostor pece béhem peceni. Doba peceni obvyklych typu
naseho b&Zného pediva o hmotnosti cca 50 g &ini 12 aZ 15 minut. (PRIHODA, 2003)

4. Popis a konstrukce vybraného za Fizeni

4.1 Pekarna

Mnou navstivena Pekérna Srnin Klll spol. sr. 0. se nachazi na hornim toku
Vitavy, nedaleko obce Zlatad Koruna v okrese Cesky Krumlov. Firma ma okolo 200

zameéstnancl a svuj vlastni vozovy park, diky kterému je schopna samostatné
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distribuce vyrobku vice neZ péti stim stalych odbératell v Jiznich Cechéach. Pekarna
kromé& pekarenskych produkuje zaroven i cukrarské produkty, nebot’ jeji soucasti je
i cukrarna. Sortiment nabizeného zboZzi zahrnuje celé spektrum vyrobkua: chléb,
toastovy a sendvicovy chléb, specialni chleby, bézné pedivo, vicezrnné pecivo,
jemné pecivo, Cajové pecivo, cukrarské vyrobky, tyCe, precliky, zelfdky, srninsky
pernik, mrazené a listové vyrobky, smazené vyrobky, srninské kokosoveé tyc€inky,
lahdadky.

4.2 \ybrané za Fizeni

Pro popis jsem si vybral sazeci etazovou pec Kornfeil Variant 22
s akumulovanou pecici plochou vybavenou pecicimi deskami, kter4 je vytapéna
plynovymi hofaky. V srninské pekarné se pouziva k pe€eni kulatého chleba a dalSiho

malosériového peciva. Na obrazku €. 12 je pec v provozovné.

Obr. 12 Sazeci etdZzova pec Kornfeil Variant 22

4.2.1 Vyrobni linka
Tato pec je soucasti vyrobni linky ktera zac¢ina u kontinualniho vyrobniku tésta.

Tady se v hnétac¢i smichaji vSechny potfebné slozky pro vznik pfisluSného tésta
a dochazi k jeho hnéteni. Nasledné tésto putuje do zraciho zafizeni kde kyne. Po
vykynuti nasleduje zafizeni na tvarovani, jenz tésto rozdéli na pfislusné dily, které

jsou poté vytvarovany do pozadovaného tvaru. Poté je tésto naloZzeno do prepravek
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na voziky a prevezeno k peci kde ho obsluha vyklopi na dopravnik a dojde k zaloZzeni

do pece. Po ukon&eni programu jsou stejnym zpusobem vyjimany upecené vyrobky.

4.2.2 \yrobce
Zvolenou pec vyrabi ¢eska firma Kornfeil spol. s r. 0., kterd ma v tomto oboru jiz

témér dvacetileté zkuSenosti. Firma Kornfeil nabizi celou fadu produktd jak pro
tepelnou Upravu tést (etdzové pece, vozikové pece, rotaéni pece a sazeci automaty),
tak i dalSi nezbytné vybaveni pro pekarensky pramysl (kynarny, zafizeni pro chlazeni

a pro vyuziti odpadniho tepla, zafizeni pro automatizované chlebové linky, atd.).

4.2.3 Vybér zafizeni
Zarizeni bylo vybirano s ohledem na velikost pe¢né a zastavéné plochy. Majitel

zvazoval nakup mensi i vétSi pece, ale nakonec zvolil pravé pec o velikosti pe¢né
plochy 22 m? kv(ili velikosti zamyslené produkce a v neposledni fadé i kvili moZnosti
péci na odliSnych teplotach vruznych Castech peci. K peci bylo zvoleno jesté
prisluSenstvi Asistent které zjednodusSuje zakladani vyrobkd do pece a jejich vyjimani

na principu pasoveho dopravniku.

4.2.4 Popis zafFizeni
Pec Variant je sazeci etdzova pec s akumulovanou pecici plochou vybavenou

pecicimi deskami. Tato pec Variant je vyrobena jako dvouokruhova, to umoznuje
peceni na dvou riznych teplotach. TFi horni etdZze mohou udrzovat vysSi teplotu do
rozdilu 30 < oproti tfem spodnim etazim, pokud bude pec kontinualné zatéZovana.
Vyrobky se mohou osazovat pomoci osazovaciho automatu Asistent Super, Asistent
Manual, nebo ru¢né pekarskou lopatou. U zvoleného modelu bylo pouZito zafizeni
Asistent Super. Je zde moznost osazovat i na pecici plechy, které se rué¢né zasunou
do pece.
Po dosaZeni nastavené teploty se pec osadi peCivem a odstartuje se zvoleny

pecici program. V pecicim programu mohou byt zadany tyto parametry peceni:

- Doba peceni

- Pozadovana teplota v zavislosti na ¢ase (u dvou okruhl dveé teploty)

- MnoZstvi zapareni (Cas)

- Cas otevieni dvefi etazi
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- Poloha klapky odtahu pary
- Odvétrani digestore
PecCeni vpeci Variant se déje horkym vzduchem s posilenym vykonem

akumula¢nich pecnych desek. Schéma pece je uvedeno na obrazku ¢&. 13, technické
specifikace jsou uvedeny v tabulce €. 1.

Obr. 13 Schéma peci Kornfeil Variant 22
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4.2.4.1 Vedeni vzduchu
Vzduch je cyklotermicky rozvadén dutymi kanaly v celém pe¢ném systému a je
hermeticky oddélen od peciciho prostoru. Odsavani vzduchu z peciciho prostoru se

déje vzduchovou Sachtou, ktera je umisténa na levé vnitfni sténé.

4.2.4.2 Zaparovani pece

V peci Variant je zabudovan vykonny zaparovac pro kazdou etaz samostatné.
Zaparovace jsou namontovany na dné, aby se vyuzilo kazdé misto v peci. VSechny
pece Variant jsou vybaveny zaparovaci jednotkou pro kynarnu.

Trubka pro pfivod vody (vstfikovaci trubka) je umisténa tak, aby pfitékajici voda

ostfikovala celou plochu zapafovate a tak zaruCovala dokonalé odparovani.
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Prebytek neodpafené vody vyteCe pfes odpadni systém do kanalové vpusti.
MnoZstvi zapareni je fizeno dobou otevieni elektromagnetického ventilu a stalym
tlakem vody min. 2 Bar. Para proudi do etdZze zezadu a vytlaCuje pfed sebou vzduch
ke dvitkiim, kde odejde pretlakovou klapkou. Odvadéni pary z peciciho prostoru se
déje pres litinové Soupé. Dobu, pfipadné okamzik otevieni klapky, odvétrani pary je

mozno stanovit pomoci fizeni poc¢itacem.

4.2.4.3 Hluk
Hladina trvalého hluku pfi zavienych dvefich (hodnota namérena ve vzdalenosti

4.2.4.4 MnoZstvi spalin
SloZeni spalin vznikajicich pfi spalovani zavisi na pouzitém palivu a na

nastaveni hofaku, zvoleném dodavatelem hofaku.
MnoZstvi spalin pfi plném zatiZzeni &ini u pece V22 cca 215 m*h™. Presné

hodnoty emisi se Ize dozvédét u pfislusného vyrobce horaku.

4.2.4.5 Vodni para
MnozZstvi vodni pary vyplyva z mnozstvi vody zvolené pro zaparovani a z poctu

zaparovani za hodinu. Maximalni mnozstvi vodni pary, kterd muze v peci vzniknout

ginf 4 kg-h™* pro jednu etaz.

Tab. 1 Technické specifikace peci Kornfeil Variant 22

TECHNICKA SPECIFIKACE

Prikon 6,5 kW

Kmitodet 50Hz

Sitové napéti 3x400V + N

Ridici napéti 24Vss, 230V/50Hz

Osvétleni 230V/50Hz — 6 x 100W

Vytapéni Plyn, Olej

Max. teplota v peéném

prostoru 300<C (doporu €end do 280C)

Jmenovité tepelné zatizeni V22 180 kW

Ped&ici plocha V22-22m?

Velikost peciciho plechu 580 x 980mm

Pocet pecicich plechd V22 - 36ks

Pocet etazi V22 -6

Zastavéna plocha 3403 x 2580mm vc&etné hloubky digestore
VySka pece V22 2950 bez napojeni kominu a pfisluSenstvi
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5. Zaver

V této praci jsem se zabyval problematikou tepelného opracovani tést
v pekarenskych provozech. Mym cilem bylo popsat zafizeni pouZivajici se k tomuto
Gcelu v dnesnich pekarnach a zaroven nastinit jejich zasazeni do provozu jako celku.
Dale jsem chtél zjistit pfipadné nedostatky v tomto oboru ve vybraném provozu. Toto
téma mé zajimalo predevSim proto, Ze navstivena pekarna Srnin se nachazi
nedaleko mého bydlisté a s jejimi vyrobky se setkavam témeér kazdy den.

Ke zpracovani jsem se snazil vychazet z doporu€ené literatury, jenZz jsem
doplnil i jinymi zdroji a technickou dokumentaci k pfisluSnym pecim, kterou mi poskytl
hlavni technik v pekarné Srnin. V literatufe jsem se zaméfil zejména na jednotlivé
technologie a zafizeni pro tepelné opracovani tést, a dale na peceni a jeho prubéh.
Pro popis vybrané pece jsem pouZzil informace Cerpané z technické dokumentace.

Pfi navstévé pekarny Srnin jsem zjistil, Ze tato je ve velice dobrém stavu, nebot’
prosla nedavnou rekonstrukci. Zaroven byly zakoupeny nové boxové a jedna sazeci
etazova pec. Stavajici dvé prubézné pece a ostatni zafizeni je v pofadku, takze po
technické strdnce jsem neshledal Zadné nedostatky. Jedinym problémem ktery
vtomto ohledu spatfuji je nedostatek kvalifikované pracovni sily, nebot prace
v pekarné neni lukrativné ohodnocena a vyzaduje nasazeni v tfisménném provozu.
Tento fakt se samoziejmé projevuje na produktivité a kvalité prace. ZlepSeni v tomto
ohledu do budoucna bych vidél ve snaze managementu hledat rezervy k uvolnéni
vétSich financnich prostfedkd na mzdy zaméstnancu, a tim zajistit pfiliv kvalifikované

pracovni sily do tohoto sektoru vyroby.
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