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Abstrakt

Bakal&ska prace pojednava o problematice ugltmapini v pekarenstvi a fiearen-
stvi. Naplrt byly rozctleny podle trvanlivosti na trvanlivé,istre trvanlivé, més trvanlivé a
naplre k rychlému zpracovani. Pro dplnost byladana informace i o naplnich aemych
k peteni. V praci je zahrnuta charakteristikatipa, které se néastji plni naplremi. Vétsi
pozornost je #novana naplnim ovocnym, s ohledem na jejich rostobtbu. Kvalita &chto
naplni v poslednich letech vyrazstoupla. ZlepSila se jejich zpracovatelnost atelnost,
vzrostla rozmanitost Sirokou nabidkou diuprijemnych svou chuti a v neposledad mi-
krobialni stalosti a celkovou trvanlivosti. Vyznafidst prace byla zagiena na firmu FRU-
JO a.s., kterd svym portfoliem vyrabkjejich kvalitou patti k vyznamnym vyrobim na na-

Sem trhu.

Kli ¢éova slova:pegivo, jemné péivo, bézné peivo, trvanlivé peivo, naplre, ovocné naplé
FRUJO a.s.

Abstract

The thesis discusses the issue of the applicafiditiing in the baking industry. Refills
were divided according to durability to durable,diuen durable, less durable and fillings for
rapid processing. For completeness information abia fillings intended for baking has
been added. The work included the characterisfigastry, which is mostly filled. More at-
tention is paid to fruit fillings, with regard tdeir growing popularity. The quality of these
fillings in recent years has increased consideralitgir processability and ability to be filled
has been improved, increased diversity thanks tie wange of species, their delicious taste
and finally microbial stability and overall durabyl A significant portion of the thesis was
focused on the company FRUJO a.s., whose rangeodtigts and their quality is one of the

leading manufacturers in our market.

Key words: pastry, fine pastry, ordinary pastry, durable padillings, fruit fillings, FRUJO

a.s.
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1 UVOD

Naplre jsou polotovary, které se pouzivaji k ghin cukrédskych vyrobk a peiva a
slouzi roviZz k jejich dekoraci. Vyrabi se aznych surovin, &auz jde o ovoce, cukr,
tuk, smetanu, nebo nagkakao a kavu. Kvalita pouZzitych surovin rozhodojeysledné
jakosti naplg. Podstaté se zde row¥ promita hygiena vyroby, technologicky postup
a zpisob zpracovani. Uzitve se ¥délo, Ze vyroba napini by &ha byt Zetelrg odctle-

na od ostatniho provozu, tak aby byly vytmay podminky pro jeji maximalni stabilitu.

vvvvv

chog prijimat nové postupy. Tohle uz v dnesni doleplati a spousta firem vyrabi stale
nove a nové napé) prevazige ovocné. Bhem modernizace doslo icksténé instanti-
zaci naplni, kdy se do podniku doda pouze konced&aych naplini, ty se daléipravi

k pouziti vyrobcem deklarovanym postupem.

V dnesdni dob se napla krome velkych podnik, pouzivaji ve znaném mnozstvi i
v domacnostech. JdagalevsSim o vlastni vyrobu ovocnych naplni, kteréomécich
podminkéach neni tak nanoé. Casto je mimo tradnich drutii ovoce, které si lidéasto
i sami vyggstuji, pouzZivano ovoce exotické. Je to dano jeldstatré snazsi dostupnos-
ti, kterd je jednim zikledki oteweni se sstové globalizaci.

Vzhledem k tomu, Ze ovocné naplpati k nejoblibejSim a nejpouzivaijSim na-
plnim. Zangfili jsme se pra¥ na tuto oblast. NaSi snahou bylo zachytit stavajéndy

ve vyrolg, distribuci a uplaténi naplini pedevsim v pekérenstvi agdearenstvi.



2 CIL PRACE
Cilem pedkladané bakaiské prace bylo:

» prostudovat pdgebnou literaturu a zpracovat literarni reSersi ikédproblemati-

ce.

* Vv praci popsat ve zkracené fafrmproblematiku vyroby &ného, jemného a tr-

vanlivého péiva.

» charakterizovat jednotlivé nagrpouzivané v pekarenskych vyrobach, gizd

je dle trvanlivosti a uziti se zatifenim na napkovocné.

» poskytnout vyznamné informace o féknkRUJO a.s., ktera gatk nasSim ped-

nim vyrob@m naplini
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3 LITERARNI P REHLED

3.1P&fivo

Pe&ivo je zakladem lidské vyzivy. Ma bohatou histaiiv iznych koutech sita
ma peivo specifickou podobu. Malé pekarny se 2&ami na vyrobu prac¥Sich vyrob-
ki a wtsSiho sortimentu, ale v malych sériich. Velké palganemaji tak velky peet

druhi peiiva, ale vyrabji pecivo ve velkych sériich.

3.1.1Bézné peivo

BéZné peivo pati mezi zakladni potraviny. Kazdy den se vyrabi gbk& mnoz-
stvi kEZného peiva. Pati zde jak tradini pSeniné a pSernozitné peéivo, tak i vice-
zrnné péivo. Mezi kéZné peivo fadime nafiklad rohlik, bagetku, housky, pletynky,

nebo veky. BzZné p&ivo miZzeme oznéovat pouze jako ,pavo” (Szemes, 1991).

3.1.1.1 Popis @Zného péiva

Vyrobky jsou vyrobeny z mouk, které jsou specidlipravené pro tentocél a ob-
sahuji pimérné 75 % Skrobu, 12 % bilkovin a podle stdéprymleti zrna 0,5 — 1 % mi-
neralnich latek, také jsou zdrojem vitaniskupiny B. Obsah vilakniny se liSi podle
pouzité mouky pro vyrobu danéhocpa. Pe&€ivo vyrobené z celozrnné mouky ma nej-

vySSi obsah vladkniny, g&vo vyrobené z pSetmé mouky nejnizsi (BHODA, 2003).

,B éznym peéivem rozumime tvarovany pekly vyrobek, vyrobeny z pSam nebo
Zitné mouky, fisad a gidatnych latek, ktery obsahuje neamez 8,2 % bezvodého tuku a
mére nez 5 % cukru, vztazeno na celkovou hmotnost kylghsobilnych vyrob-
kiz.“ (VYHLASKA €. 333/1997 Sh.)

3.1.1.2 Suroviny pro vyrobu BZného péiva

Hlavnimi surovinami jsou psSemié i Zzitné mouky, Ppadré jejich kombinace, pitna
voda, sl a olej. Obsah tuku v receptutsta je jednim z rozhodujicich paraniestar-
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nuti peiva. (RRIHODA, 20030). Mezi pisady pati drozdi a zlepSujiciifpravky, hlavi
emulgatory, daletzné posypy jako ndpsil, mak, kmin neboizna semena (BCERO-
VA, 2015).

3.1.1.3 Vyroba

Pri tvorbé pSenéného Esta dochazi v fibchu hréteni k pozvolnému vyti@ni troj-
rozmérné sit lepkové bilkoviny, kterd je nosnou struktur@sté . Bi oxidaci, nebo fi
mechanickém vzajemnéntilplizeni se ze dvouiznych aminokyselin s —SH skupinou
vytvéri disulfidicka vazba (RIHODA, 2003). Tyto vazby pak maji vyznantiprytvére-
ni elastické prostorové struktury pSarého tsta, dale peptidické vazby, vodikové vaz-
by a dalSi fyzikalni sily (BHODA, 20030). Dilezity vyznam pi tvorbé tésta maji i oxi-

datni latky nap. kyselina L-askorbova.

Intenzivni oxidace id hnéteni ma velky vyznam hla¥npii specialnich postupech
zkracenych vyvif tésta s velmi intenzivnim Rtenim, @ hnéteni prokthne tvorba ko-
neiné struktury dsta za velmi kratkou dobu &sta maji znén¢ zkracené nebo zadné
zrani. Diky tomu je bilkovinna strukturésta mnohem pewsi, nez pi tradicnim hre-
teni €sta a umoituje vytvait velmi tenké stny poi, které udrzi kyfici plyn a zjiso-
buji VetSi objem vyrobk (PRIHODA, 2003). F¥i pripraw tést se také uplauje Skrob ve
své hydratované forén coz je tzv. zmazovdy stav. MnoZstvi vazané vody ve vyrobku

se do wité miry také podili na vdosti €sta (KUCEROVA, 2015).

U negimého vedeni pSetmnéeho Esta se provadiifprava kvasnéhotpdstups, coz
je rozkvasSeni fidavaného drozdi jeStpred vymisenim kori@mého &sta. Vceskych
zemich byl v minulosti néasgjSim typem kvasnéhoredstups pii vyrobé pSenéného
petiva omladek (pipravuje se z mouky, vody a drozdfidaval se jény slad), z&chto
surovin se vymichéidka sngs (fidSi nez &sto) a necha se jednu hodinu zr&ag(@es,
1991).

U pfimého vedeni pSemého Esta (tzv. ,na zaraz"*) se vSechny slozky davkuji-sou
casré a ihned se vymichava a vyte €sto, tato metoda jeaso¥ UsporrjsSi a més
narana (Obrazek 1). Jeho pouzitieplada i diky zlepSujicim pekskym @ipravkim,
bez pouziti&chto gipravki je nutna delSi doba zranizSies, 1991).
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A B

Mouka Voda DroZdi (slad Mouka Voda Drozdi Sal Ostatni slozky
cukr aj.)
zrani (I -2 h)
Kvasny pfedstupefi Mouka Voda Sil
Ostatni
slozky
Tésto
ani (120-150 min)
Tésto
Dleni
zrani v¢. pretuZ.(120-150 min)
prediynuti (2-10 min)
Déleni
predkynuti(2-10 mirn) Tv!rovém’
v okynuti (20-40 min)
Tvarovéni
dokynuti (20-40 min) Sazeni do pece
Sazeni do pece

Obrazek 1: Schematické porovnani fieggho (A) a imého (B) zfisobu vedenista
(PRIHODA, 2003»)

Mezi nové technologické trendy gadi giprava stabilizovaného psSéngho

omladku, ktery mé teplotu, vlastnosti a parametgjng po cely den, tyto parametry

muzeme regulovat a vyroba trvaélgizné dvanact hodin (KCEROVA, 2015).

Po vyzrani jedsto cleno na klonky, fi velkém objemu p&va se pouZzivaji konti-
nualni clici a tuzici stroje, které mohou mit i dopravnfizeni pro odsun klorik
V menSich pekarnach se pouZivajlid stroje (Obrazek 2)casto v kombinaci

s vykulovanim.
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Obréazek 2: lici stroj (http://www.artos.cz/pekarske-stroje-zani/delici-a-

tuzici-stroje/delicka-testa-fortuna/)

Pro mechanické tvarovani vyrabke pouziva dvoji postupiigrvnim je gsto roz-
valovano na tenky platek a tento platek se palkugalo tvaru rohliku, nebo vekyiiP
druhém postupu se vyrobi bochanestd, do kterého se razi pozadovany tvar vyrobku
(PRIHODA, 2003n).

Po vytvarovani klonk dochazi ke kynuti, ve velkych kontinualnich prosciz je
soutasti linky i pasova kynarna, z které se vykynutgykinia konci sazi rovnou do pece.
Oproti tomu v malych pekarnach se vytvarované kueyezou do kynarny, kde jsou
fizené podminky a po vykynuti séegezou do boxovych, ngstji rotacnich peci
(Obrazek 3) (KCEROVA, 2015).
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Obrazek 3: Roténi boxova pec (http://www.technoservis.cz/?str=B53854)

Na za&atku pé€eni probiha tzv. zapékani a tti pejvyssi teplat 200 - 240°C, po
dané dob se teplota postugrsniZuje a posledriast, tzv. vypékani, které probih& p
teplotach obvykle kolem 200°C. Teplotu proé@ei nenizeme ovliviovat ve velkém
metitku (DELCOUR, 2010). V pekarnach jsou pece limitujicim faktorestly podle toho
jak velké jsou v pekatnpece, se uvadi kolik vyrobije schopna dana pekéarna vyrobit.

Pro technologické posouzeni peci se pouziva velisasécich ploch v M.

3.1.2Jemné pe&ivo

Jemné p&vo zahrnuje Siroky sortiment peiskych vyrobki s bohatSi recepturou a
delSi trvanlivosti, ale oproti¢inému pé&ivu s malym objemem vyroby. Je to dano jak
vysokou pracnosti, tak namosti na suroviny a vysokou energetickou hodnotgob
k. ,Jemnym pévem rozumime pekské vyrobky ziskané tepelnou Upravést hebo
hmot s recepturnim/fdavkem nejmén8,2 % bezvodého tuku nebo 5% cukru na celko-
vou hmotnost pouzitych mlynskych vyiglgopipade plnéné riznymi naplemi ped
pecenim nebo po ugeni marmeladou, dZzemem nebo povidly, nebo powaravené
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sypanim, polevou nebo glazur@UvHLASKA ¢. 333/1997SB.).“ Nejvétsi objem vyroby
zaujim& kynuté varikové a koléové peivo, dale kynuté smazené dpeo, listové ky-

nuté peivo, listové nekynuté gevo a kehkeé peéivo.

Jemné p&vo miaze byt vyrobeno i z dalSiclidt, nap. ,z tazenéhodsta®, ,z litych
hmot“, ,ze Slehanych hmot“, ,Z@nych hmot", ,z kehkych tukovychdst”, ,z jadro-
vych hmot“, ,¢ajové pe€ivo“, ,ovocny chlebéek”, ,slané nebo syrové peo“ (M u-
ELLEROVA, 1993).

Jemné p&vo muzeme rozdlit na vyrobky z kynutéhoésta, které zahrnuji nepn
né vyrobky a vyrobky pkné naplémi. NeiastjSimi vyrobky jemného nepémého
peiiva jsou nap. vand@ky, mazance a Stoly ®upiL, 1998). NefasgjSimi vyrobky

jemného plgného péiva jsou nap buchty s #iznymi naplgmi, babovky, nebo zaviny.

Mezi zakladni suroviny p&tpSenéna mouka hladka speciafilstuk, drozdi, voda
(mléko), cukr krupice, vajmy obsah, zlepSujicitisady, naplé a zlepSujici suroviny
(KUCEROVA, 2015).

Priprava €sta probiha néastji neprimym vedenim, z drozdi seéipravi predstupé
(omladek), a ten se pak davkuje dsta. Rsto Ize pipravit i vedenim gimym. Nasle-
duje zrani &sta, @leni, tvarovani a pkni tst, dokynuti tvarovanych polotovar
v kynarnach a naslednégemi podle zasadyjm wtSi hmotnost a bohatSi receptura, tim
nizsi teplota a delSi dobademi. VetSi podil napla také zpomaluje geni (KOUPIL,
1998).

3.1.2.1 Vanockoveé peivo

Tésto je dobe vyzralé, tuzsi, neptné. Pouze u luxusgfsich drulii se gimo do &s-
ta pidavaji mandle, rozinky, pdp proslazené ovoce. Vadimvé vyrobky byvaji
v kusech o #tSi hmotnosti, maji natoy pleteny tvar a zdobi se mandlemiu®iLE-
ROVA, 1993). Jejich povrch se masluje, coz je potiranirgdau rozSlehanymi vejci,
ovSem v dnesdni délse pouziva jejich nahrazka Novolesk, ten se paugievazig ve
vétSich provozech. OvSem v menSich pekarnachi @gdeni doma se stéle pouzivaji
vejce. Tvarovani se provadicnim pletenim, ale existuji i mechanizované autorkati
linky (FRIBERG, 2002).
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3.1.2.2 Kolacové péivo

Tésto je volrjsi, vyzn&uje se velkym podilem naplni, coz zvySuje&ytost péi-
va. Jsou tvaray jednodussi afevlada peivo mensi hmotnosti. Naplje do vyrobku
bud’ casténe, nebo zcela zabalena (zaviny, bugky), nebo se poklada na plésta a
na povrchu se sype tukovou nebo maslovou Zmolefkotizova buchta“). Volny po-
vrch se opt masluje (ENT, 1997).

3.1.2.3 Smazené pévo

Pod pojmem smazenédde rozumime smazené vyrobky z kynutébsta. Vyrob-
Ky jsou bul’ pInéné po usmazeni, nebo se neplnitiRaezi velmi oblibené @evo, pre-
Vvazre u dti (MUELLEROVA, 1993). Vyroba se neustale raz§e o nové vyrobky. Sma-
Zené p&ivo ma mnoho fednosti, jednou z hlavnich je Uspora energie, peogmnazeni
je rychlejSi nez peeni, dale tvarovani koblih je rychlé a lehké a pidoznaplni se vy-
razreé zvySuje vyeéznost. Bsto na koblihy se néjstji vyrabi z dodavanych kobliho-
vych sngsi. Koblihy vyrobené zthto smési maji nizkou nasakavost tukiinz se do-
sahuje Uspory tuku, dale poskytuji stabilgata Ehem zrani a kynuti, maji jerépo-
rézni a vlénou stidu, dlouhotrvajici¢erstvost a jsou vhodné k zmrazeniafKec,
2009).

Surovinami pro vyrobu jsou pSéna hladka mouka special, cukr ntka, pastero-
vané tekuté vajmé Zloutky, drozdi, pitna voda, ztuZzeny pokrmovi tva smazeni,
dZzem, mléko suSené pIndhé, olej stolni docsta, s, citronova pasta, tuzemsky rum,

cukr moutka na posypani (BERG, 2002).

Priprava tsta je ¥tSinou nepimym vedenim na omladek, désta se fidava dile-
Zita slozka, kterou je rum (podporuje kyprost vwoeka omezuje vsakovani tuku do
tésta). Pouzivaji se vysoké davky drozdi. Po vyzs@ntsto cli na klonky, které se
ztuzuji a dale nechavaji vykynout pyssi vihkosti. Koblihy se mohouiaryt platnem

nebo folii, aby neokoraly (KCEROVA, 2015).
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Smazeni (fritovani) koblih je specialni tepelndayar nakynutycheéstovych klonk
v rozpéleném tuku. Z&kladnigupoklady pro ziskani kvalitnich vyrablsou spravna
volba zaliati a oSdéeni smazicich tuk Obecr vSak plati, Ze tuk musi mit neutralni
chuw’ a vini. Samozejmosti je minimalni obsah netukovych slozek, pre¢onenize
pouzivat maslo ani sadlo a pouziva se ztuzeny pokyntuk, v rekterych gipadech
fritovaci olej. V malych pekarnach se pouzity teimuje, coz znamena, Ze se do tuku
piida voda, do které se absorbuj@sina neistot. Ve velkych pekarnach se pouzity tuk
vyiadi a nahradi sgerstvym. Smazeni probih&a ve velkych panvich nelrditaalnich
smazicich automatech. Po usmaZzeni se koblihy gkrobialn¢ stabilnimi niplami a
pomazankami. V dnesni ddlmegastji pouzivané ovocné napirjsou jahodové a me-
ruinkove. Davka napkcini asi 14 % z celkové hmotnosti. Koblihy se po Mgcnuti

¢asto sypou maikovym cukrem (RIBERG, 2002).

3.1.2.4 Listova #sta

Listovym ®€stem rozumimeésto s vysokym obsahem tukiigravené bez pouziti
kypricich prostedki, tvorené jednotlivymi vrstvami vodovéha@sta a tuku, které po
tepelné Upra¥ vykazuje charakteristické listovani, coz je prae stidani vodorova
uloZenych vodankovych a tukovych vrstev. Listos&td se dajifpravit doma, ale je to
velmi pracné, proto se dnes daji koupit jako hotpelpotovar v chlazené nebo mrazené
formé (BLAHA, 1998). Pat mezi vyrobky s neptSim ristem objemu produkce a spo-
tkeby. Vyroba je velmi natma na fyzickou praci a nargsnost provedeni, proto se ve
velkovyrol® pouZzivaji strojni zidzeni, ktera jsowasto spojena v kompletni vyrobni
linku. Jako suroviny pro vyrobu se pouzivaji pgeéimouka hladka special, vodal,s
ocet, tuk, Zloutky, u plundrovyckst drozdi a zlepSujicitfpravky. Listova &sta mize-
me rozalit na nekynuta a kynuté (tzv. plundrovax{piL, 19978).
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Listova #sta nekynutado nekynutych listovychést se provaluje kolem 70 % tuku na
hmotnost zpracovavané mouky, fyzikélee kygi a nakypeni zaji$uje vodni para.
Dale nasledujeifprava vodanku, odlezeni vodanku, Uprava margabaleni margari-
nu do vodanku (Obréazek 4), provalovarigkadani, dleni — formovani, odlezeni, upe-
¢eni. Pro baleni margarinu do vodanku existéjelik zpisohi (popsany jako metoda
francouzska a anglickd). Listové&sto Ize vyuzit jako polotovar jak pro traédi sladké
cukraské vyrobky, tak na slané nebo pikantni typy vyiolskmasovou, sojovou i
zeleninovou naplni. Z nekynutyckst mizeme vyrobit i jabléené zaviny, listové rohik

ky aradu korpué (BLAHA, 1998).

Rez téstem po zavileni tukové kostky

Obrazek 4: Baleni tuku do vodanku (http://www.smshrudim.cz/stranky/wp-

content/uploads/2015/06/listove_testo_v_moderniawvgpdf)

Listové kynuté pé&vo (plundrové),téstem kynutym listovym nebo téZ plundrovym ro-
zumime &sto s vysokym obsahem tukdgravené s pouzitim kyfrich prostedki, coz

je hlavni rozdil oproti nekynutému listovemgstu, tvdenému jednotlivymi vrstvami
kynutého &sta a tuku, které po tepelné Upfawykazuje charakteristické listovani.
Z tohoto tsta se vyrabi n@pkol&e, croissanty, nebo Sékg (SKoupiL, 1997).
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Priprava &sta je podobnd jako u listovéhssta nekynutého, rozdil je v tom, Zstb
je kyprené drozdim a obvykla davka tuku do zakladn#stat je nizSi. B klasickém
zpiasobu se kynut&sta gipravuji negastji na omladek, ten se necha vykynout, poté se
spolu s moukou, roztavenym tukem a ostatnimi sneowi zadla na tsto. Testo se pod
utérkou nechd zréat, poté se teze, po roezani naezy se nechaji v chladu odjwout,
a do nich se pak bali tukowé&sto. Oproti listovémuestu se peklada pouzeétyrikrat az
pétkrat (KUCEROVA, 2015).

3.1.3 Trvanlivé pecivo

»rrvanlivym pefivem rozumime vyrobky vyrobené zejména z moukyipaop dal-
Sich surovin, fidatnych latek a latek denych k aromatizaci, s obsahem vody nejvyse
10%, s vyjimkou pernidk precliki a trvanlivych tyinek s obsahem vody nejvySe 16%,
popfipact plnené riznymi naplami, maené, potahovane, nebo povrcBaypravené
(VYHLASKA €. 333/1997SB.)." Nejwtsi ¢ast vyroby tvei suSenky a oplatky. Mezi tr-
vanlivé peivo aleradime i suSenky, trvanlivé gigo ze Slehanych hmot, oplatky, per-
niky, suchary, precliky a trvanlivé éipky, crackerové p#vo, extrudované vyrobky,
pufované vyrobky, maces a knackerbrot. Trvanlivéyemtzeme dlit podle slozeni,
nebo podle pouzité skupiny suchych igggkovych plod. K vyrobé se nejastji pouzi-
vaji automatické kontinudlni piwarenské linky koncipované podle poZzadovaného dru-
hu a produkce trvanlivého gga (KADLEC, 2009).

3.1.3.1 SusSenky

Tésto se chemicky kyih hnéte se mé# intenzivrié a s mensim mnoZstvim vody.
Diky tomu dosahnemeridéhkosti. Pouzivaji se pSéné mouky s nepevnou lepkovou
bilkovinou. Maji velky objem vyroby a velké mnoZistiznych druli. SuSenky raize-
me rozdlit na keksy (jsou tvrdé, obsahuji 0 — 15% tukujiskvity (jsou nekkeé, obsa-
huji 15 — 35 % tuku) (RiBERG, 2002), dale podle Zgobu tvarovani na vypichované,
lisované, vytl@gované, dfkané, podle Upravyipd balenim na jednoduché, &he, po-
lom&iené, celomé&né, ozdobené na povrchu a podle chuti na slatik# a speciath

ochucené. Jako suroviny pro vyrobu pouzivame pBeni mouku hladkou gesaren-
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skou slabou, tuk ve vodné emulzi, suSené mlékanatiaa&ni a ochucujici latky, cukr,
vejce a kypici prostedky. Zkraceny technologicky postup vyroby je midhgypkych
surovin, miseniésta, provalovani¢sta, tvarovani, geni, chlazeni, pkni, slepovani,
zdobenifazeni, baleni, Zisob ipravy €sta zavisi na recept a tvarovani (KCERO-
VA, 2015).

3.1.3.2 Vyrobky ze Slehanych hmot

Jsou to chemicky kyené vyrobky, zakladnimi surovinami jsou pouze &ayeob-
sah, cukr a mouka. Slehané hmoty jsou polotovéprgvované z gn, pro tvorbu pn
jsou dilezité bilkoviny obsazené ve vejcich.ikéme je rozélit na lehké, nafivané,
tézké a specialni druhy (BHA, 1998).

Slehané hmoty lehkgsou gipravovany studenou cestou, bilky a Zloutky sedleh
odcklerg, pii miseni se zasypavaji moukoujgadré dalSimi gisadami. Z vyrobk do-
minuji détské piskoty, vyrabi se z v&mého obsahu, z hladké pS&ré mouky, cukru,
piipadré kakaa a barviv (8upiIL, 19978).

Slehané hmoty nafivané jinak také tzv. ,pi&té* hmoty. Ri vyrobé se vajéna
hmota nativa s cukrem, poté séglije do Slehaciho stroje a za studena vysleh&do p
ny, do vzniklé hmoty se zamicha mouka atcivé Fisady, pop. se gida tuk. Vyrobky
zahrnuji korpusy na dorty, platsezy a tunely (SoupiL, 19978).

TéZké Slehané hmotysou oggt vyrabiny studenou cestou, ale bez fiaéni vajec.
Obsahuji velky podil tuku. Bilky se vysSlehaji s@oahou cukru v pevny snih, druha
polovina cukru se vySleha s tukem a se Zloutkye €Asti se poté spoji s moukou a
piimichaji se chtové gisady. Takto vyrobené dortové korpusyipatezi nejkvalitij-

Si (BLAHA, 1998).

Specialni druhy Slehanych hmot jsotelkkeé, maji delSi dobu trvanlivosti a malou
hmotnost. Bli se na bilkové a Zloutkové. Piatde sihove peivo, Zloutkové variky,

laskonky, dortové a roladové platy((fPANOVA, 2013).
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3.1.3.3 Oplatky

Jsou to vyrobky ziskané gEnim tenké vrstvyeésta nebo hmoty kontaktnim igo-
bem ve formach. Po suSenkach je to druhy nejea3$i druh trvanlivého pava. Jako
suroviny pouzivame psSeamou mouku pé&varenskou se slabym lepkem, vodu, cukr,
maslo, tuk, susené mléko, emulgatory aildip. 94 — 97 % hmoty na oplatky ftfoso-
da a mouka (RIBERG, 2002). Pro vyrobu se pouziva technologie Slehgeani velmi
fidkého &sta v tenké vrstvve forne tzv. peicich (oplatkovych) klestich, tomuto pro-
cesu pedchazi giprava emulze, davkovani sypkych surovin, Sleh@weni, davkovani
tésta do peicich klesti a p&eni. Po up&eni se platy ochlazuji, nanasi se ganaph,
chladi oplatkové korpusyezou, maéi, chladi a bali. Oplatky 6Zeme rozdlit na hredé
(z hredého &sta), duté (kornouty na zmrzlinu) a bilé (ze Skjplmebo na trzni druhy
COZ jsou nepléné, spékané, pdné naplgmi, ma&ené a polom&neé, se snizenym obsa-

hem cukru, celozrnné, nebo l&zké oplatky (BAHA, 1994B).

3.1.3.4 Perniky

Perniky jsou p&né vyrobky z chemicky kypného &sta s pidavkem kéeni a ne-
utralizovaného invertovaného cukerného roztokueitniho cukru, nebo medu. Je to
tradiéni skupina s delsi dobou trvanlivosti pochazejécstarého Egypt&ecka akima.
Surovinami pro vyrobu jsou pSéna hladkd mouka polostla se silnym a pruznym
lepkem, invertni sirup, chemické kyglo a snés kaeni. Vyroba z&na gipravou in-
vertniho sirupu fimo ve vyrolé hydrolyzou sacharézy za varu s HCIA(KEC, 2009).
Vznika snés glukosy a fruktosy, ptase se roztok neutralizuje NaHE®poté seifda
za horka do roztoku mouka, nebo &kterych vyrobé az po vychladnuti. MZeme pi-
davat vajénou sngs, vzniklé &sto nechamedkolik dni odlezet, pak fidame chemické
kypridlo v malém mnoZstvi vody a jefamozemleté pernikoveé keni. Nasleduje tvaro-
vani, p€eni, chlazeni, potahovani, pim, chlazeni pléenych pernik a baleni. Trzni
druhy pernik jsou perniky nem#né, méené, poloméené, glazované a zdobené
(SkoupiIL, 1997B).
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3.1.3.5 Suchary

Tésto na suchary je kypné chemicky nebo biologicky (drozdim). Suchanpse
¢ou volre loZzené ve tvaru veky nebo formového chlebagapg polotovar se kraji na
platky a vysusi se orestovanim. Suroviny pro vyrggmu pSerina mouka bohata na
lepek, sl, tuk nebo maslo, drozdi, cukr¢kdy se pidava suSeny Zloutek nebo vejce.
Vyroba probiha z vyzralych kynutyclist, volrgjsi konzistence, tradihim zpisobem
nebo na pimyslové lince. Vyzralacsta se di a tvaruji na veky, ukladaji do tukem
vymazanych forem, kde kynou a poté séooe p&enim se ziskavaji krudony, které se
nechavaji odlezet, po odlezeni se krudony krapékaji po obou stranach. Po vychlad-
nuti se bali do celofanu nebo papirovychkéa(KApLec, 2009). Suchary dime na
dietni suchary a pochoutkové (luxusni) suchamy(four, 2010).

3.1.3.6 Precliky a trvanlivé tyinky

Jsou to vyrobky z tuzSihesta, kygené chemicky nebo biologicky (drozdim). Jsou
petené do uplného vysuSeni v celém objemu, diky toraji precliky nizky obsah vo-
dy. Surovinami pro vyrobu jsou pSéna hladka mouka special, kypi prasek, zlepSu-
jici pripravek, voda, tuk a dafaljici suroviny (napp kmin, syr, celozrnna moukaiyzna
seminka). Vyroba probihalaiyodné ruéné ve tvaru krouzk, dnes strojni Zézeni
krouzky vytla&uje. Vice jsou vyrany ty¢inky z kynutého a z chemicky kigného &s-
ta, €sto se po vymichani necha zrat a tvaruje se pormjboizanych valg, nebo protla-
covanim pes trysky. Vytvarované &jnky se sekaji na patnou délku a p#u seim
terci, tim vySSi teplota a kratSi g@ni. Trzni druhy t§inek a preclik jsou tradéni slané
ty¢inky a precliky, tenké tynky, siln¢jSi italské tginky (nag. Grissini) (KaDLEC,
2009).

3.1.3.7 Knackerbrot

Dovazi se k nam z&necka, pouziva se celozrnny Srot nebo celozrnnékanea
Zita, pSenice aj. Jsou kigmé drozdim, kvasem nebo naslehanim vzduchem, slichy
chy chléb je p&n do Uplného vysusSeni. Je tvrdy i@Hky a nesmi byt zafmovan
s extrudovanymiiehkymi platky (KUCEROVA, 2015).

23



3.1.3.8 Crackerové pévo

Vyrabi se z laminovanyckdt kypg‘enych chemicky, zidzodu lepSi chuti sefflava
mala davka drozdi. Mezi surovifgdime pSewknou mouku hladkou s vysokym obsa-
hem silného lepku, tuk, sladovou mouku, NaH@QIirozdi. Tradini vyrobu @lime na
negimé vedeni s kvasnynmigrstupgm (mouka, voda, drozdi, sladova nika, zrani,

z vyzralého kvasku a ostatnich surovin se ¥yhrgsto, necha odlezet, kiime droz-
dim spolu s chemickym kyjllem) a gimeé vedeni (suroviny promisime,deni, kynu-
ti, provalovani, laminovani, kratké odlezeni, twanoi, vlazeni, sypani, peni, chlazeni

a baleni). Crackeroveé vyrobky na trhu jsouindpic, Telka (KADLEC, 2009).

3.1.3.9 Expandované pé&vo

Pati sem extrudované a pufované vyrobky. Nakyp je termomechanicke, kdy
castén¢ zmazovaitly material za vysoké teploty a s malym mnoZstvisdyje uzaven
pod vysokym tlakem a nasletlise vypusti do okolni atmosféry, plyny a vodni para
uzawena v materialu okamzgitexpanduji a nakyp vyrobek. V normalni atmosfé a
teplot okamzit ztuhne, diky tomu je vyrobekdhky. Vyrobky jsou burizony, pufova-
né chlebiky a macesy (KDLEC, 2009).
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3.2Néaplné

Naplrg jsou velmi Sirokym sortimentem polotouaslouzicich k plani a zdobeni
cukraskych vyrobki. Mohou mit fiznou barvu, chiii vani, tak i konzistenci a slozeni.
Naplre udrzuji vi&nost korpug a zvysuji energetickou i biologickou hodnotu vykob
(PULPANOVA, 2013). U rgkterych vyrobki jsou naplg podstatnou saiasti. V minulosti
byla receptura cukiékych vyrobk predepsana vyrobnimi normami, proto se novinky a
obecrt nové receptury nebo technologické procesy prosdyoxelmi €Zzce. RPevazri
kvili konzervativnosti se omezovalaitéi napaditost a nadani cukita Se znénou po-
litického rezimu a #tSi svobodou podnikani, dale taky kontaktem s #tyspi zapad-
nimi zengmi, dochazi k vyro® novych, pipadré staronovych napini (B\HA, 1994).
Existuje velmi mnoho receptur a to jak v nasi,uaahranini literatue. Vyrobky se ve
velkovyrok® negasgji pIni plnickami, které mohou mit vykon 1200 az 1800 davek za

jednu hodinu (RZBARSKY, 2005).

3.2.1 Charakteristika napini

Naplre jsou polotovary, které se pouzivaiedevsim k plani cukr&skych vyrobk
(Obrazek 5). Dale k jejich zdobeni, dekorad¢ippdreé pii koneiné Upra¥. Maji rozdil-
nou barvu, uni a chu, polotuhou (krémovou) konzistenci &8$ina z nich se da snadno
roztirat nebo davkovat (BHA, 1994).

-’

o

S

Obrazek 5: Croissant pﬁmyéokolédovou naplni
(http://www.toje.cz/katalog/produkty-pro-pekare+akcare/ovocne-
termostabilni-naplne)
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Naplre se gipravuji z cukru, tuku, suSeného mléka, tvarohugtamy, tekutych bil-
ki a Zloutki, krémového praSku, marmelad, maku, z jadrovinbeiai z dortovych
hmot, kakaagokolady a jinych surovin. Pro ro#8hi sortimentu se na@rupravuji
barvicimi, aromatickymi a cliovymi piisadami, roztokem kyseliny citronove, ovoc-
nymi protlaky, vanilkovym nebo vanilinovym cukreoykr&skymi pastami, likérovymi
vytazky apod (80uPIL, 1997).

Pro udrzeni vysoké uzitné hodnoty felta u vyrabnych naplni dodrzovat ¢ité
zasady, nap naph musi odpovidat zasadam spravné vyzivy, netdapat Zadné cizo-
rodé latky, musime se vyvarovat nagného barveni, zvlaSpak pastelovymi barvami
(nevhodné jsou modré, zelené, fialové nebo ruaéyskvé znaky museji byt v souladu
a vhodr dophovat smyslové znaky ostatnich slozek vyrobku. Vostgdnitad je
dulezité, aby byla vyroba naplni jednoducha a ekockynvyhodna a @&la co nej¢étsi

trvanlivost. Naph mé mit vicetelové pouZziti (BLPANOVA, 2013).

3.2.2 Rozdéleni naplni

Naplre cukrdskych vyrobki mazeme rozdlit podle celéiady kritérii. Nejlepsi je

rozcleni podle trvanlivosti.
Podle trvanlivosti tedy izeme naplaé délit na (ROLPANOVA, 2013):

* trvanlivé

* stredre trvanlivé

* mére trvanlivé

*k rychlému zpracovani

e uréené k peeni

Toto rozdleni ale neni fesné. Tak nap mezi nejtrvanligjSi pati ovocné naplé

pievazre pak napld z marmelad a dzeim Ovocné napl# jsou samaoiejmeé i naplre
piipravené z jabknych fezi, které maji mensi trvanlivost. Proto se napiili podle

nej\tsSiho zastoupeni (BHA, 1994).

26



3.2.3Naplné trvanlivé

Trvanlivé ndplg se velmicasto vyuzivaji ve vyrabcukraskych vyrobk. PouZi-
vame je hlava tam, kde musime zajistit delSi trvanlivost vyropamnvyrobki. Trvanli-
vost se pohybuje v rozmezi 7 — 2IndN této doks je nutné zajistit, aby hotoveé vyrob-
ky byly skladovany v chladném préstli, jehoz teplota nem&gsahnout 15 °C. Taktéz
je potebné zamezitifistupu slunéniho s¥tla (PULPANOVA, 2013).

3.2.3.1 Ovocné naplé

Zakladni sloZzkou ovocnych naplni jsalené marmelady, dzemy, pometana ki-
ra, proslazené ovoce, ovocny kompot, jabérezy a dalSi (BAHA, 1999). Pro vyrobu
marmelad a dZeinse pouziva ovoce, které je tepebseteno, diky tomu je ovoce mi-

e

Charakteristika

Ovocné napla tvori velmi vyznamnou skupinu vyrobik které lze pouzit jak k pl-
néni syrovych &st, tak i upéenych korpus. Jejich hlavni vyhodou je vysoka stalost,
jak fyzikalné-chemicka, tak biochemicka, dale moznost jak st@ho, tak rdniho dav-
kovani, snadna uprava a obsah gatrihodnotnych pektinovych latek. Ovocné n&plin

muzeme obohacovat vitaminyigvazri kyselinou L-askorbovou (RPANOVA, 2013).

Nevyhodou ovocnych naplni jsou jejich smyslové znddonzistence a jednostran-
né pouziti pedevsim k plani. Jejich uplaténi nagF. pri zdobeni vyrobk je omezeno. V
praxi se ngjastji setkhvame s ovocnymi nagimi piipravenymi z marmelad, dzemu,
sterilovanych jablénych fez2i a s kombinovanymi ovocnymi naghni (SKoupiL,
1997n).

Vyroba ovocnych naplni

Principem jejich vyroby je konzervace ovocné duymebo protlaku zvySenim ob-
sahu suSiny, jednak odigmim ¢asti vody, pidavkem cukru, aipvedeni do rosolovité
konzistence. Pod pojmem dZem se rozumi vyrobekéhjkoli ovoceti smesi ovoce,
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obsahujici kousky ovocné suroviny, ale i bez nEminimalnim obsahem rozpustné
susiny nad 60 %, i$dce rosolovitou, ale neroztékajici se konzisteRojem marmelady
je vyhrazen pro stejné vyrobky z citrusového ov@¢eDpLEC, 2009). Ri vyrobe se [ii-
davarepny cukr, Skrobovy sirup, kyselina citronova atpektery funguje jako rosolo-
tvornécinidlo. Pektin se ve vyrabpouZziva nejastji, moznou ndhradou je napalgi-

nat.

Zakladem pro vyrobu je receptura, ktera nam v @dtl$tka, jaky ma byt powr
mezi suSinou a kyselinamifiRryrob¢ je treba zajistit 8kolik parameté, které gimo
ovliviuji vyrobu. Jako prvni se musime zbavit veSkerélidwosiicitého, ktery se ob-
¢as pouziva ke konzervaci. Ke zbavovani oxiditiggtho dochazi v prvni fazi veni,
kdy se material sw¥as cukrem. DalSi parametr je rozsah inverze, ktengi byt mezi 30
— 50 %. Pokud tento parametr nedodrzimézenhem skladovani dojit ke krystaliza-
ci. Tomuto jevu pedchazimetdsténym nahrazenim sacharosy Skrobovym sirupem.
Béhem svéeni pozorujeme fbéh inverze, pidanim kyseliny tento proces zmg
urychlime (KabLEc, 2009).

Své&eni se ukoti pii dosazeni poZzadované susiny agest tepla se plni do olial

kde se nechéa ztuhnout.

Zkracerg bychom mohli vyrobu marmelad popsat jakeejjika surovin a poloto-
vani, skladovani surovin,ipjimka aditiv a pektinu, volba technologie a reuepsa-
nitace provoznich mistnosti, navazka do varnydfzeni, vakuové odpavani, gida-
vek cukru a fisad, pasterace, @ni do spatebnich obal, chlazeni, etiketace, vystupni
kontrola a expedice (kDLEC, 2009).

Doméci vyroba marmelad a dzéne velmi rozmanita, ndp pro domaci vyrobu
exotické dyioveho dzemu pétbujeme dyni, ananas, bilé vino a Zelirovaci cukr.
VSechny tyto pisady rozmixujeme, dame do hrnce d@ivee, dokud se nam Zelirovaci
cukr aplreé nerozpusti, poté plnime za tepla dipmvenych nadob (Obrazek 6). Podob-

n¢ si mizeme pipravit celou spoustuiznych marmelad a dzeénfHIRscH, 2013).
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Obrazek 6 Merukova napﬁ_‘(http Ilwww.toje. cz/katalog/p;bdukty pro-pekare-
a-cukrare/ovocne-termostabilni-naplne/drenove-oesnapine)

Pri domaci vyrob mazeme nahradit cukr, dnes velmi populérni stéviiréék 7),
cozZ je bylina pochéazejici z Paraguaye a ma 2000x 8&Si sladivost nezdiny cukr.
Tuto bylinu mizeme pouzivat pouze pro dzemy a marmeladgné k okamzité spiw-
bg, jelikoz neni vhodna pro vyrobu trvanlivych vyrdbfHirRscH, 2013).

Obréazek 7: Stévie (http://www.stevis.cz/proc-steegladi.html)

Rozdleni ovocnych naplini

Jak bylo uvedeno vyse, tak ovocné népimizeme rozdlit na napl vyrobené z
marmelady a ndptnvyrobené z dzemu (BHA, 1994n).
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Ovocné n4plé pripravené z marmeléad

Ovocné naplé z marmelad pouzivame k gim cukr&skych vyrobk, predevsim
trvanliveho charakteru. Pro tentdall se marmeladyasto upravuji fisadou drobiki z
piSkotovych hmot, vitamiin aromatickych latek, zaht@vadla, apod. Charakter napin
je vSak uéen druhem a jakosti pouzité marmelady. Jako madyelan&ujeme pouze
vyrobky vyrobené z citrusovych plogKADLEC, 2009).

PoZadavky na marmelady:

a) ,Barva musi odpovidat deklarovanému druhu ovoce.

b) Konzistence musi byt rosolovita, neroztékava, éssenmarmelady do pwva az
tuha, aby bylo moZno marmeladu mazat nebo kragstmi obsahovat ciziip
mesi

c) Jemnost n@&ezu ma byt hladka az médrsna

d) Chemické poZadavky: cukr krupice nejvySe 50 % bk sirup nejvySe 10 %,
konzervani cinidla - benzoova kyselina nejvySe 0,15 %, benzoamy nejvyse
0,18 %, oxid gicity nejvySe 0,02 YSkoupiL, 1997a)"

Pokud byly k vyrob marmelad pouzity konzerwai cinidla, nesmi jejich obsah

pirekradit dané procento a jejich st nesmi byt vySSi nez 0,18%k(RPIL, 1997A).

Ovocné naplé pripravené z dzemu

Vi s

p&iiva, jako nap. korpusu ze Slehanych hmot. Od marmelad se v gBd&ti tim, Ze
vedle hladké homogenni rosolovité latky obsahljpusky givodniho ovoce (Obrazek

8) a nejsou vyrobené z citrusovych pidékAbLEC, 2009).
Pozadavky na dzemy:

a) ,Barva dZzemu musi odpovidat deklarovanému druhecevo
b) Konzistence m& byt rosolovit, u sterilovanych dZzesjvySe miré roztékava.
Vyrobek musi obsahovat celé plody, nebo jeji@sti a nesrji v nem byt cizi

primesi
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c) Kyselost dZzer se vyjaduje v procentech monohydratu kyseliny citronové.
Ostatni znaky dzehjsou podobné znékn marmeladySkouriL, 1997A)"

- E O, -
-
- *
| -

| ﬁﬁi‘? W

Obrazek 8: FeSiova napk (http: //WWW tole cz/katalog/prod'ukty pro-pekare-a-

cukrare/ovocne-termostabilni-naplne/kusove-ovocaghre)
Nezadouci zny marmelad a dzern

Presto, Ze sloZzeni a smyslové znaky marmelad a @wjsou esré definovany,
muzeme se v&kterych gipadech setkat se Zmami €chto polotovai, které zabrauji
dalSimu pouziti vyrobku. Jako fyzik&mchemické zminy ozn&ujeme:fidkou, nebo
tuhou konzistenci a heterogenitu (kousky), jako natikalni oznaujeme znatelné ples-
nivéni a skryté mikrobialni zemy (piekrateni limitu v p&tu MO) (SouPiIL, 1997A).

Ridka konzistence marmelad a dzém

Tato znEna je velmi nefilemnd, protoZe #ZFuje davkovani do polotovaru,
z polotovaru vytéka, ip peceni se fipaluje a zn&stuje peici plechy. Kwili tomu se
shiZuje kvalita vyrobku a vyrobek je nach§jii k mikrobialnimu kazeni.iRin fidkosti
marmelad a dZzeinmize byt kolik (SkoupPIL, 19977).

NejbeZrejsi z nich jsou:

a) Nedostateéna suSina (vySSi obsah vody) - tento nedostatakéseychle zjistit
refraktometrickou zkouskou, a to jizi prejimce. S touto vadou se vSak praktic-
ky nesetkavame. Konzervarny si zpravidla nedoiotbtzgisobem normy poru-
Sit

b) Nedostateéna kyselost - rosolotvorna mohutnost marmelad andze zavisla
mimo jiné i na pH prosedi. Optimalni pH je 4,5 az 5,2. Tato hodnota se da
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jednoduse zjistit indikanimi papirky. Je-liFidka konzistence z tohotéwibdu, da
se zrdnit pridavkem organické kyseliny, nejlépe citronové nébné na patic-
né pH

Malym mnoZzstvim nebo nedostaieu kvalitou pektinovych latek. Rosolotvorna
schopnost pektinu je zavisla na délce jeébtBzce a na stupni esterifikace kar-
boxylovych skupin. Byva nestandardni, byl-li pekiiipraven z ovoceiiznych
druhi, dale z ovoce naruSeného rozkladem nebo z ovezedbeho. Z toho:id
vodu naSe pektinové preparaty nedavaji vzdy roebagované kvality (konzis-
tence). Naopak vyboerjsou nap. pektinové preparaty/pravené z citrusovych

plodi. (SKkouPIL, 1997A)"

Ridkost marmelad a dzeémlze v tomto pipads eliminovat takto:

a)

b)

d)

~Zahustenim pektinovymi preparaty. Lze pouzit jak praskouak i tekuté pre-
paraty, vhodgjSi jsou vSak preparaty praskovité

Zahus¢nim modifikovanymi Skroby

Upravou alginaty

Zahugovani ovocnych naplni strouhankou z jemnéheivpe K zahufovani
ovocnych naplni Ize pouzit tzv. drokg, coz je v podstahygienicky nezavadny
a mikrobidlre staly jem@ rozstrouhany upéebitelny odpad z vyroby jemného
peciva

Pouzivanim specialnich zahlogacich pipravk: (SkoupiL, 1997A)"
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P#ilis tuh& konzistence marmelad a dzém

Nejcastji je zpasobena vysychanim. V tomtdipadt je Uprava jednoduchd; kdy
smisime ovocny polotovar s odpovidajicim mnoZsitviép hygienicky a zdravo#ne-
zavadné vody. MnoZstviiplané vody musi byt sami@gme stejné, jako mnozstvi vody

vypaené (KouPiIL, 1997).

Mikrobialni zmény ovocnych naplini

Marmelady a dzemy jsou mikrobid&lmpomerne stalé, pevazre diky anaerobnimu
prostedi, vysokému osmotickému tlaku adkterych gipadech i pouzitim konzerga
nich¢inidel. Stale se nam ale na povrchu mohou vyskytptiare. Takoveé polotovary

nelze zpracovat a musime je reklamovat u vyrobgesiL, 1997).

Mnohem ¢asgjSi je ovSem mikrobialni kontaminace marmelad, ndbenti kon-
taktem s pracovniky, nebo vyrobnimtizanim. Kontaminaci mohou égobit i gridav-
né suroviny (nap kontaminované drolbky nebo jadroviny). JdeipdevSim o plish
rodu Aspergillus (hlavre ze skupinyAspergillus glaucus dale Penicillium glaucum

apod. KvaSeni naplni apobuje nap Saccharomyces cerevisiag

K mikrobialni kontaminaci rize také dojit  nahlé zngn¢ teplot vyrobki, kdy se

vyrobek orosi a vznikne vhodné pri@sti pro mikroorganismy (uPiL, 1997A).

Fortifikace ovocnych naplni
Fortifikace obecé znamend, Zetmlame do potraviny latky, které jsou préspé
lidskému zdravi, a dana potravina tyto latkirgzere neobsahuje. Jsou to rapitami-

ny, mineralni latky, bilkoviny aj. Napéz marmelad a dzeimjsou velmi vhodné pro
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fortifikaci vyrobka vitaminem C, protoZe vitamin C je d@&brozpustny ve vada vodni
prostedi ovocnych naplni podporuje jeho dobré rozptylenvyuZiti (RILPANOVA,

2013).

Pti pouzivani ovocnych naplni je nutno dbat na zvgsemygienu, aby nedochazelo

ke zbyténym kontaminacim. Viodnim baleni je stalost 6&siai.

Ovocné naplé piipravené z jablénych i'ezi

Pro tento druh ovocnych naplni se nejvice pouZjahjecnéiezy sterilované, nebo
susené. Sterilované jableiezy se fipravuji zftezl nebo nudliek neloupanych jablek
zbavenych jafincia, konzervovanych teplem ve vzducksitych obalech. PouZivaji se
k vyrob¢ mouwenika, predevsim zdst listovych, plundrovych a kynutych. Jaktisady
slouzi voda a kyselina citronova. Jainé platky maji byt 1 az 3 mm siln&lavé, zluté
az slak nahreédlé barvy. Konzistence plaiknebo nudliek) ma byt mikka, ale jejich

tvar musi byt zachovan (BHA, 1994n).

Pfi pouziti se jablené fezy kombinuji s dalSimifsadami (nap z drobeku
z dortové hmoty, s mletou skoi, rozinkami, atd.). V fivodnich obalech vydrzi az 24
meésial, vyrobky jimi plniné 3 dny.

Susené jablmé kostky jsou ve vystych technologiich &nym polotovarem. Jeho
zakladem jsou nestejn@nmé naezané jabléné kostky, které seied vlastni pipravou
jablkové napls smisi se sypkymiifsadami a s vodou v daném psm Po Sestihodi-
noveém stani je naplpripravena k plani kynutych i nekynutychést. Vyhodami této
naplre jsou gevazrt usnadgni prace, mensi naroky na skladovani, jednoduéiphiagp

va, zlepSeni hygieny a mikrobialni stalosti(PANOVA, 2013).
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Jabléna naph muze ve vyrobku zmodrat, rgsgji je to zpisobeno kontaminaci

piirodnimi barvivy zéerného rybizu, neb&ervenych hrozi (CAUVAIN , 2001).

Pomerarova napli

Pomeratiova naph ma kasSovitou polotuhou konzistenci s drobnymi kyuysome-
rantové kiry. Chu’ a vin¢é je vyrazr pomeratiova. Pouziva se k pini trvanlivych
vyrobki nag. vaflovych, pernikovych a lineckych korgusle vhodna pro vyrobtajo-

vého péiva (Obrazek 9) (BAHA, 1994).

«©w

Obréazek 9:Cajové peivo s pomeratovou naplni (http://www.vanocni-

darky.cz/linecke-cukrovi/)

3.2.4Naplné stiredné trvanlive

Tyto naplré maji stedni dobu trvanlivosti. Je to velmi rozmanita skapnapini.

PiSingrova napli ma kakaov hnédou barvu, je bez kouska lehce roztiratelna.
Chw a vin¢ je vyrazna po pouzité jadrove past cukrdské kakaoveé polév Pouziva

se k plrni trvanlivych vyrobk, oplatek atajového péiva.
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Oi'echova napm ma s¥tle hredou barvu, vlidnou konzistenci a jemnou zrnitost.
Chuw je jemre orechova s rumovouifchuti. Tuto napl pouzivame k pkni kiehkych a

lineckych korpus a vyrobki ze Slehanych hmot.

Kokosova napt ma bilou barvu, hrubsi, zrnitou polotuhou konzisteChu' a ui-
n¢ je vyrazre kokosova s fichuti rumu. Pouziva se k @gim trvanlivych vyrobk a pro

vyrobucajového péiva.

Rumova népki je swtle hreda s drobnou tdovitosti. Konzistence je viaa, jemid

zrnitd. Chd’ a ving je vyrazri rumova.

OriSkova napli ma s¥tle hredou barvu. Konzistence je ¥lda s jemnou zrnitosti.
Chw a viné je ariSkova s pichuti rumu a skidce. Tato napl ma Siroké uplatni
v cukr&ské vyrolg, pouzivame ji nap k plréni korpusi z €st pevnych a Slehanych

hmot.

Tukovy krém letnije naph bilé, mire nazloutlé barvy, lehce roztiratelné konzis-
tence, je hladky a lehky.i€d vlastnim plénim ho vzdy ochutname. ddeme ho do-
chutit nap. kakaem, kavou, likérovymi vytazky, atd. Tato ma vhodna k plani vy-
robki, které maji vySSi trvanlivost. V cukské praxi se pouZziva hla¥rpro vyrobu

cajoveého peiva a k plreni korpusu z pevnyclest.

Trvanlivy tukovy kréms maslem je stélejSi, neni tak nachylny k nezédouers-
nam, jako klasicky maslovy krém. Je vhodny képinvyrobki se stedni trvanlivosti,
proto je vhodny k pléni korpus z €st lineckych, kehkych pop. korpusi fazenych
mezi zvlastni Slehané hmoty. Krém je bilé barvadké neroztékavé konzistence. €hu
a viné je sladka. K ochuceni je mozné pouzit kakaovy gkaStrouhané jadroviny,

mletou kavu aj (BLPANOVA, 2013).
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3.2.5Méné trvanlivé naplné

s s

pevnych &st, listovych &st, korpué ze Slehanych a palenych hmok¢®priL, 1997).

3.2.5.1 Zakladni Zloutkovy krém

Krém je s¥tle Zluté barvy, hladké, rosolovité, neroztékavézistence. Chilje ty-
picky sladka s vanilkovoutwi. Bez dalSi Upravy se nepouziva, zpravidla sljaki
polotovar pro pipravu jinych naplni. K vyrob se pouziva ¢kolik zpisohi (BENT,
1997).

3.2.5.2 Zloutkovy krém maslovy, tukovy (margarin)

Zloutkovy krém maslovy, anebo tukovy, je polotowgtle Zluté barvy, hladké,
snadno roztiratelné konzistence, bez kGu§itadké vanilkové chuti. K pmi Zloutko-
vého krému maslového pouzivame hladké tikpi k plneéni zZloutkového krému tuko-
vého se pouZzivéezana truliika. Vyrobky plrgné touto naplni maji trvanlivost 48 hodin

od data vyroby (BLPANOVA, 2013).

3.2.5.3 Maslovy krém

Maslovy krém zakladni je stle Zluté barvy, hladke, lehce roztiratelné korezise,
bez kousk. Chu’ je sladka, jemna s typickodiphuti masla. Maslovy krém je poloto-
var, ktery pouzivame k pni vyrobki po jeho pedchozi Upra& K ochucovani pouzi-
vame fizné suroviny a polotovary nagkakao, jadroviny, aromatické latky, aj (MdLL-
EROVA, 1993).
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3.2.6 NapIné k rychlému zpracovani
Maji velmi omezenou trvanlivost. Jsou né&ngjSi na teplotni podminkyipvyrobe,
béhem dopravy a jejich prodeji. Pouzivaji se képinvSech drut cukréskych korpug

(POLPANOVA, 2013).

3.2.6.1 Smetanoveé naplé

Timto nazvem jsou oztavany naplg, Kk jejichz gipraw se pouzivA smetana
s obsahem tuku 33%. Podle zavazné technické noengmietana ke Slehani bilé az
krémoveé barvy, stejnorodé konzistence. €Cbmetany je lehce nasladla, typicka, bez

cizi ptichug a pachu (BAHA, 1994n).

3.2.6.2 Sleha’kové napl®

Mé& smetano¥ bilou barvu. Konzistence je pevna, neroztékavait'Ga jemna, la-
hodna, smetanova. Ndpma nizkou trvanlivost, napiné korpusy rychle provttuje,
klesa a jeji objem se zmenSuje. Ma velmi Siroka@tmphi v cukrdské vyrol, pouziva
se k plgni Slehanych korpus korpusi z padlené hmoty, na vyrobuiznych zmrzlino-
vych pohai apod (BNT, 1997).

3.2.6.3 Kavova Sleh&ka

Tato naph ma s¥tle hnédou kavovou barvu s jemnowk®vitosti a hladkym povr-
chem. Konzistence je pevnd, neroztékava.tGhuiné je prijemre kavova, mirg slad-
ka. Naph je vhodnd k plani korpusu z palenych a Slehanych hmatLfFANOVA, 2013).

38



3.2.6.4 PaFizska Sleh#ka — lehka

Paizskéa Slehéka ma mats hnédou barvu, hladké neroztékavé konzistence tGéu
horkosladka. Pouzivame ji k gini korpusi ze Slehanych hmot, palené hmoty i

k ptipraw ovocnych a zmrzlinovych poha(BENT, 1997).

3.2.6.5 Cikansky krém

Cikansky krém je naplswtle cokolddové barvy, konzistence je hladka, krémova.
Chw po smetatia cukrdské kakaové poleév(PULPANOVA, 2013).

3.2.6.6 Karamelova Slehé&ka

Karamelova Slehka je naph swtle hredé barvy, neroztékavé konzistence. Clau
mirné sladka s fichuti karamelu. Pouziva se k @i korpusi z palené hmoty a k vyro-
b¢ raiznych pohat (FRIBERG, 2002).

3.2.6.7 Zloutkova $lehaka

Zloutkova $Sleh&ka je naph switle Zluté barvy, jemné hladké, neroztékavé konzis-
tence. Chtl je lahodnd, Zloutkova dopina Sleh&kovou gFichuti. Pouziva se k pini
korpusi ze Slehanych i palenych hmoR{BERG, 2002).

3.2.6.8 Karamelovy krém

Karamelovy krém ma stle hnidou karamelovou barvu. Konzistence je hladka,
krémova, chtl po smeta& a karamelu. Pouziva se pro §in korpusi ze Slehanych a

palenych hmot (BLPANOVA, 2013).
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3.2.6.9 Cokoladovy krém s maslem

Mé cokoladdovou barvu, je pevné konzistence a lehcdradeiny. Chd je mirrg
sladka, vyrazé cokoladova. Krém je vhodny k pini korpusi fazenych mezi zvlastni

druhy Slehanych hmot a korpuse Slehanych hmot (MeLLEROVA, 1993).

3.2.6.1(Parizska Sleh&ka — ¥zka

Paizska Sleh&a €zka je napi matné, tma¥ hnédé barvy, bez t&kovitosti. Kon-
zistence je hladce krémova. Ghuaplre je vyrazna po cukiaké kakaové poleéva ka-
kaovém prasku. Tuto napje mozné kombinovat siznymi korpusy nap z jadrovych
hmot, pevnychdst i korpusy ze Slehanych hmot. Vyrobky maji trixamdt 3 dny (ENT,
1997).

3.2.6.11Syrovy krém

Syrovy krém ma sitle Zlutou stejnorodou barvu. Ma hladkou, pevnouanou
konzistenci. Chtl je lahodnda, vyrazn syrova. Napl je vhodna Kk plani korpusi
z palené hmoty a listovyckkdt. RovigZ se pouziva ve studené kuchynii(PANOVA,
2013).

3.2.6.1Bilkovy krém zakladni

Bilkové krémy jsou lehké, objemné naplnsou fHzné obarvené a ochucené.
K ochuceni pouzivame vanilinovy cukr, jetnmletou kavu, kakaovy prasek, nebo
strouhané jadroviny. Pouzitimiipad se doplni sytsladka cht. N4pk pouzivame

k pInéni korpusi z st pevnych a listovych (MELLEROVA, 1993).

3.2.6.1Bilkovy krém ovocny

Bilkovy krém ovocny je sitle pastelové barvy s matnym leskem. Konzistence je

hladka, pevna, neroztékava. Jehotcjeusladkokyseld, dopéna chuti pouzitého ovoc-
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ného protlaku. Bilkovy krém ovocny je vhodny k@i korpusi ze Slehanych hmot
(SkouPIL, 1997A).

3.2.6.14loutkovy krém zjem#ny bilkovym krémem

Krém je s¥tle zZluté barvy, konzistence rosolovita. €he jemna, fijemre sladka
s vanilinovou pichuti. Naph je vhodn& k pléni korpusi z listovych &st, palenych a

Slehanych hmot ([.PANOVA, 2013).

3.2.7NapIné uréené k peeni

Jsou to napky které se pouZzivaji k pini p&iva, které se dale zpracovavaee

nim. Nefasgji se pouzivaji k plani listovych, kynutych ailehkych &st.

Pati zde tvarohova nap] kterd je setle Zluta, hladkd a ma ctigo tvarohu a pou-
Zitych chwovych gisadach. Déle rechova napil, kterd& ma sstle hredou barvu
s jemnou te&kovitosti zmisobenou fitomnymi dechy. Chti je sladka a vyrazna po
vlaSskych eeSich. A jako posledniiieme uvést makovou néplejiz barva odpovida

pouzitému maku, ma jemnou zrnitost a sladkou makamt’ (PULPANOVA, 2013).

41



3.3FIRMA FRUJO A.S.

Firma se nachéazi v blizkosti obce Tvrdonice v akrBgeclav. Hlavni snahou fi-
remni politiky je ovliviovat a obohacovat tuzemsky a zahfahtrh novymi produkty.
Firma propojuje izna od¥tvi potravindského pimyslu, jako nap mlékarenstvi, na-
pojovy piimysl, ptimysl mrazenych krétha zmrzlin, zpracovani tika olef, lahidek
a pochutin, cuki&tvi a cukrovinkéstvi, nebo pek&tvi (FRuiacz, [cit. 9. 2. 2016]).

Obrazek 10: Areal firmy FRUJO (http://frujo.cz/egjb--svet-chuti/historie)

3.3.1 Historie

Firma byla zaloZzena v roce 1990 a od roku 1991 hiyeseptické komponenty.
V roce 1993 doplnili technologii o vyrobu emulzbazi, dale v roce 2000 zahajili vyro-
bu i zeleninovych komponent. Od roku 2006aa vyralst certifikované BIO produkty
a v dnesni dabhjiz dodavaji polotovary do vice nez dvaceti zew#ta FrRuIQCZ, [Cit.
9. 2. 2016)).

3.3.2 Sortiment

Sortiment firmy Frujo a.s je mozno ragidl do nekolika skupin.
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ananas premium, metka premium, jahoda premium, vispremium, bolivka, merui-
ka, jahoda, vidg cerveny rybiz, pomera&n malina, hruska, Sidlové jablko a kiwi
(Www.TOJECZ, [cit. 25. 3. 2016]).

DalSi skupinou jsou termostabilni ovocné népiekusové, mezigpati povidla ze
Svestek a jablek, povidla Svestkova, povidlova inapleruika, visdi, jahoda a zahradni
smes (Www.TOJECZ, [cit. 25. 3. 2016]).

DalSimi skupinami jsou termostabilni n&plneovocné (nap vanilka, cokolada),
slané zeleninové termostabilni n&plmag. cikanska, boliska), koblihové a linecké
naplre (nag. zahradni s&s do koblih, povidlova napldo koblih), praSkové sési
(nag. vajeny likér do Sptek, jogurtovy krém) a napbvée krémy cukréské (nap. lis-

kovy arisek, vajény likér special) Www.ToJECZ, [cit. 25. 3. 2016]).
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4 ZAVER
Naplre jsou vyznamnou s@asti peiva, protoZze zvysuji jak vyzivovou, estetickou,

senzorickou, nuténi, tak i ekonomickou hodnotu gea. Naplre ndm umo#uji oZivit

jinak ,nudné” p&ivo a zvysit jeho prodejnost.

V bakal&ské praci je popsano zakladni rélehi naplni a v ramci moznosti popsa-
na i Sfe sortimentu, v&mz vyznamnou roli hraji naplrovocné. Tatam je doba, kdy se
do néaplni pouzivalo fepdevSimcerstvé ovoce bez vedlejSich Uprav. Vd&mnosti
s rozvojem modernich technologii rosteipbt naplni stabilnich s vysokou dlouhodo-
bou trvanlivosti. Rtom je snaha o to, aby poditiplusné pirodni slozky, ke které piat
i ovoce, Zistal co nejvyssi. To klade zir& naroky jak na hygienickou kvalitu surovin a
vyrobni postupy, tak i na uplani novych technologickych postla proces. Témito
smery se ubira také firma Frujo a.s., ktera je v koatkv ramci bakal&ké prace fed-

stavena.
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