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ABSTRAKT

Téma mé bakalaifské prace bylo ,,Trvanlivé pecivo s piidavkem zivocisSnych
tukG. V prvni Casti prace je charakterizovano trvanlivé peCivo a zatfazeni vyrobku
Skvarkové bonbony mezi suSenky. V dalsi ¢asti jsou popsany suroviny pro vyrobu
susenek, zaméfené na suroviny potiebné pro vyrobu Skvarkovych bonbond, Zivo&isné
tuky a rGzné kofeni. Poté prace popisuje historii, charakteristiku susenek a
technologicky postup vyroby. Upozorniuje na mikrobiologickd, fyzikalni a chemicka
rizika, jako jsou naptiklad akrylamid a nerovnomérna vlhkost v suSenkach po upeceni.

V zavéru prace je popsana receptura Skvarkovych bonbont a postup vyroby.

KLICOVA SLOVA

trvanlivé peéivo, susenky, Skvarkové bonbony

ABSTRACT

The topic of my bachelor thesis is ,, Durable pastry with the addition of animal
fats*. The first part of the thesis is the characteristic of durable pastry and the
classification of product Skvarkové bonbony into biscuits. The thesis then describes raw
materials for the biscuit production, focusing on the raw materials needed for Skvarkové
bonbony, animal fats and various spices. The thesis also covers the history,
characteristics of the biscuits and the manufacturing process. It points out
microbiological, physical and chemical hazards such as acrylamide and uneven
moisture in the biscuits after baking. In conclusion, the thesis presents the recipe of

Skvarkové bonbony and the manufacturing process.
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1 UvVOD

Ptestoze byly nékteré druhy trvanlivého peciva znamy jiz ve stfedovéku, historie
femesIné vyroby zacala az v minulém stoleti. Vyroba peciva, nejen trvanlivého, prosla
velkym vyvojem od téméf femeslné vyroby, S pfevazujicim podilem rucni préce,
aZ po soucasnou automatizovanou vyrobu.

Pojem trvanlivé pecivo zahrnuje Siroky sortiment ceredlnich vyrobka. Vyrabi se
pievazné z pseni¢né mouky a dalSich surovin a ptisad. Trvanlivé pecivo nema zakladni
sytici funkci, ale je spottebiteli pfedkladano pro rychlé obcerstveni, ¢i pifi sportu a
rekreaci. Jeho hlavni a nespornou vyhodou je dlouha doba trvanlivosti, kterd je dana
prvofadé nizkym obsahem vody. Spotieba trvanlivého peéiva a snack vyrobki v CR
v poslednim desetileti kolisa mezi 6,1-6,7 kg na osobu na rok. Nabidka sortimentu
na trhu je velice obsahla a rozmanita.

Mezi trvanlivé pecivo patii také podskupina suSenek. Sortiment suSenek tvorii
pfiblizné¢ 40% podil ve vyrobé trvanlivého peciva. Sortiment je Siroky diky variabilité
naplni a potahovani. Jednim z téchto produktii jsou Skvarkové bonbony. Jde o susenky,
kdy se do tésta pied jejim upecenim ptidaji zlehka nadrcené Skvarky a rizné smési
kofeni. Na zaklad¢ spoluprace mezi Mendelovou univerzitou v Brn¢ a firmou, ktera se

zabyva vyrobou Skvarkovych bonbonti, vznikla tato bakalaiska prace.



2 CIL BAKALARSKE PRACE
Cilem bakalatské prace bylo:
e charakterizovat trvanlivé pecivo dle legislativnich pozadavkii,
e uvést zakladni slozeni trvanlivého peciva a jakostni pozadavky na ng¢j,
charakterizovat pouzité suroviny pii vyrobé.
e provést zakladni charakteristiku lipidi, uved’te mozné pouziti zivoc¢isnych tukt
ve vyrobé trvanlivého peciva jako soucdst vyrobni receptury,

e Zzpracovat literarni resersi na dané réma a odevzdat v uvedeném terminu.
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3 LITERARNI PREHLED

3.1 Trvanlivé pecivo

Trvanlivé pe€ivo zahrnuje Siroky sortiment cerealnich vyrobkt pifevazné z pSenicné
mouky, dalSich surovin a pfisad (Kucerova, 2016). Jejich piesna klasifikace neni
jednoduchd a jednotlivé skupiny se mohou navzijem piekryvat. Typickd je delsi
trvanlivost a to podle druhu od 2 mésicti do 2 let. Dlouhd trvanlivost je dana nizkym
obsahem vody, ktery se pohybuje mezi 5-10 %. Perniky, precliky a trvanlivé tyCinky
tvofi vyjimku a mohou obsahovat az 16 % vody (BureSova a Lorencova, 2013).

Trvanlivé pecivo nemad zakladni sytici funkci, ale vyuZziva se pro rychlé obcerstveni
mezi hlavnimi jidly, pfi sportu a rekreaci. Kromé energetické hodnoty nema trvanlivé
pecivo zadny podstatny nutri¢ni piinos (Kadlec et al., 2012).

Prestoze byly nékteré druhy (napf. pernik) zndmy uz ve sttedovéku, zacina historie
femeslné vyroby trvanlivého peciva v minulém stoleti. Vyroba trvanlivého peciva
prodélala za poslednich 50 let velky vyvoj od téméf femesiné vyroby s velkym podilem
ruéni prace po souCasnou automatizovanou vyrobu (BureSova a Lorencova, 2013).
Primyslovd vyroba v sedmdesatych letech a zejména monopolizace po roce 1990
pfedstavuji omezeni tradi¢niho tuzemského sortimentu. Nabidka na trhu je vSak
rozsahla a to diky dovozu ze zahranici. Spotieba trvanlivého peciva a snack vyrobkl
v CR v poslednim desetileti kolisd mezi 6,1-6,7 kg na osobu na rok (Kadlec et al.,
2012).

3.1.1 Déleni trvanlivého peciva

Zakladni déleni trvanlivého peciva je podle textury a tvrdosti na susenky, oplatky a
krekry. Podle druhu pouZitého tésta na kypiené biologicky, chemicky, mechanicky a
termomechanicky. Podle zplsobu tvarovdni tésta na vypichované, lisované,
vytlaCované, stiikané. Podle zplisobu tGpravy na slepované, macené nebo poloméacené
v ¢okoladg, sypané, zdobené dzemem atd. (BureSova a Lorencova, 2013).

Trvanlivé pecivo se podle vyrobkli rozdéluje na suSenky, oplatky, perniky,
trvanlivé pecivo ze Slehanych hmot, precliky, suchary a tyCinky. Mezi snack vyrobky
patii pecené a praZzené vyrobky, tepeln¢ a tlakové extrudované vyrobky, sypané cerealni

smési a smazené vyrobky (Kadlec et al., 2012).
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3.1.2 Legislativni pozadavky

Definice podle vyhlasky ¢. 333/1997 Sb. ve znéni vyhlasky ¢. 182/2012 Sb., pro

mlynské obilné vyrobky, téstoviny, pekaiské vyrobky a cukrarské vyrobky a tésta o

potravinach a tabakovych vyrobcich a o zméné a doplnéni nékterych souvisejicich

zakond, ve znéni pozdéjsich predpis.

Trvanlivym pecivem jsou vyrobky vyrobené z mouky, piisad a piidatnych latek

S obsahem vody nejvyse 6 % s vyjimkou piskotl, nejvySe 8 %, pernikd, preclikli a

trvanlivych ty¢inek s obsahem vody nejvyse 16 %, poptipadé plnéné riznymi naplnémi,

macené, potahované, nebo povrchové upravené.

Podle vyhlaSky ¢. 182/2012 Sb. se rozumi:

suSenkami - vyrobky ziskané upeCenim tésta, zejména chemicky kypteného,
trvanlivym pe¢ivem ze Slehanych hmot - vyrobky kypfené vyhradné
mechanicky, jejichz zdkladnimi surovinami jsou vaje¢ny obsah a cukr,
oplatkami - vyrobky ziskané upecenim tenké vrstvy tésta nebo hmoty
kontaktnim zptisobem ve formach,

pernikem - pecené vyrobky z chemicky kypfeného tésta s pfidavkem koteni a
neutralizovaného invertované¢ho cukerného roztoku nebo invertniho cukru nebo
medu,

suchary - vyrobky z tésta kypfeného chemicky nebo biologicky, po upeceni
krajeného na platky a restovane.

precliky a trvanlivymi ty¢inkami - vyrobky z tésta, kypfeného chemicky nebo
biologicky, které¢ musi byt pii peceni prosuSeny v celém objemu,

crackerovym pecivem - vyrobky zlaminovanych tést kypfenych chemicky
nebo biologicky,

extrudovanym vyrobkem - vyrobek vyrobeny z mlynskych obilnych vyrobki
extruzni technologii plisobenim tlaku a teploty,

pufovanym vyrobkem - vyrobek vyrobeny z obrousenych zvlhéenych obilnych
zrn jednoho nebo vice botanickych druhli obilovin, ryze nebo pohanky
Vv expanzni form¢ peciciho zatizeni plisobenim tlaku a teploty,

macesem - kiehky nekvaSeny vyrobek kulatého ¢i hranatého tvaru vyrobeny

Z nekynutého tésta z vody a pSeni¢né mouky tepelnou Gpravou
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e knickebrotem - vyrobek kiehké konzistence z mlynskych obilnych vyrobki a
dalSich surovin obvykle ve tvaru obdélniku vyrobeny tepelnou tpravou.
3.1.2.1 Oznacovani
U trvanlivého peciva se vzdy oznaci skupina:
e susenky

e vyrobky ze Slehanych hmot

e oplatky
e perniky
e suchary
e precliky

e trvanlivé tyCinky
e knédckebrot
e crackerové pecivo
e extrudované vyrobky
e pufované vyrobky
e macesy
e piskoty
Vyrobky lze oznacit nazvem:
e maslové, je-li tukem pouzitym do tésta vyhradné maslo,
e vajecné, obsahuji-li nejméné 180 g celych vajec nebo 64 g Zloutkd na 1 kg
mlynskych vyrobkd,
e kakaové, obsahuji-li neyméné 2,5 % hmotnostnich kakaa,
e pouzité skupiny suchych skofapkovych plodt, obsahuji-li nejméné 25 g jader

téchto suchych skotapkovych plodt na 1kg hmoty.

3.1.2.2 Pripustné zaporné hmotnostni odchylky
Trvanlivé pec¢ivo o hmotnosti:

e do 50 gnejvyse -11 %

e 51-100 gnejvyse -9 %

e 101-250 gnejvyse -7 %

e 251-500 gnejvyse -5 %

e Nad 500 g nejvyse -3 %
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3.1.2.3 Pozadavky na jakost

Vyhlaska ¢. 182/212 Sb. v aktudlnim znéni, definuje pozadavky na vzhled a tvar,

povrch, stiidku, viini a chut’ (Tab. 1).

Tabulka 1: Pozadavky na jakost trvanlivého peciva

(Dostupné z: https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2012-182)

Vztr\‘/'aeg a Povrch Stridka Viiné a chut
trvanlive kiehkd, u
pecivo kromé .y . , " ,
susenck typicka ) laminovanych pfijemna dle
o barva vyrobkul ptisady
oplatki
o vrstevnaty lom
perniku
y pravidelné . 1 Y 11 . .
suSenky dle formy svétle hnédy kiehka jemna
pfijemna dle
oplatky dle formy | kiehky otisk formy kiehka pouzitych
prisad
pernik dle formy celistvy, Cisty vlacna dle prisad
pecivova,
ravideln® charakteristicky, frgieélﬁﬁz
extrudované P Y odpovidajici g el prichn
vrobky dle pouzité pouzitym kiehka, porovita ptidanych
Y formy Surovinm slozek bez
cizich pachti a
ptichuti
pecivova,
. , charakteristicky, | Kiehka, tvofena pryemna
. pravidelny 1o . o S ptichuti
pufované vl odpovidajici jednotlivymi -y
vyrobky dle pouzité pouzitym pufovanymi pfidanych
formy Surovinm zmy slozek bez

cizich pachtli a
ptichuti

3.2 Zatazeni Skvarkovych bonboni

Tato bakalaiska prace byla vypracovana na zakladé spoluprace mezi Mendelovou

univerzitou v Bmé a firmou, kterd se zabyva vyrobou trvanlivého peciva. Jednim

Z jejich vyrobkli jsou i Skvarkové bonbony. Tento vyrobek splituje charakteristické

znaky trvanlivého peciva. Je vyroben z mouky, piisad a pridatnych latek. Obsah vody

se pohybuje mezi 3,9 - 4,2 %. Dalsi charakteristicky prvek a to minimalni trvanlivost
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2 mésice, tento vyrobek také splituje. Vyrobek si zachova své senzorické vlastnosti
1 po pulro¢nim skladovani v obalu.

Dale je podle vyrobniho postupu vyrobek zafazen do skupiny susenck. Legislativni
definici, ze suSenky se vyrabi upecenim tésta, zejména chemicky kypieného, tento
vyrobek spliiuje. I kdyz je ve vyrobku pouzito drozdi, neni to proti legislativnim

pozadavklim, protoZze ty nezakazuji pouziti i jinych kypficich prosttedku.

3.3 Zakladni suroviny pro vyrobu trvanlivého peciva

3.3.1 Mouka

Mezi evropské obiloviny vyuzivajici se na vyrobu mouky patii pSenice, Zito,
je€men, oves a kukufice. Z diivodu vhodnosti prakticky pro vS§echny druhy tést a peciva
ma p$eniénd mouka dominantni postaveni. Zitna mouka se pouziva pro piipravu
chlebovych kvasi. Kukuficnd mouka je vhodna pro lidi trpici celiakii, protoze

neobsahuje lepek.

3.3.1.1 PSeni¢na mouka
Mouku ziskdme rozmélnénim wvnitini ¢asti obilného zrna s mens$im podilem
otrubovych castic. Vliv na chemické sloZzeni mouky mé druh obiloviny, plidni a
klimatické podminky, poskliziiova Gprava a mlynské zpracovani. Pouzivd se mouka
vymleta ze zralého zrna pSenice obecné, latinsky Triticum aestivum (Blaha et al., 2007).
PSeni¢na mouka je hlavni slozkou pro vyrobu témét vSech susenek. Jeji vlastnosti
a tim padem 1 vhodnost pro vyrobu suSenek zavisi na typu pouzivané psSenice, roénim
obdobi a mleti (Manley, 2011). Pouzivd se pfevazné pSenicna mouka hladka
pecivarenska slaba. Tato mouka obsahuje méné lepku (22-28%), ktery je tazny a méné
pruzny. Mouka nesmi byt mechanicky, tepelné¢ ani enzymaticky poSkozena. Vyznamny
ukazatel jakosti je zrnitost mouky. Pozadovana zrnitost mouky zavisi na druhu susenky
a jeji vyrobni technologii. Reologické vlastnosti pecivarenskych mouk charakterizuje
krat$i doba vyvinu tésta (Kadlec et al., 2012).
Primérné zastoupeni hlavnich slozek pSeni¢né mouky je obsah:
e Skrobu 75 az 79 %,
e bilkovin 10 az 12 %,
e tukul,1az1,9 %,
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e cukriu2 az5 %,

e vlakniny 0,1 az 1 %,

e sliza2,5az3,4 %,

e popelovin 0,4 az 1,7 %.

Dale pSeni¢na mouka obsahuje barviva (karotenoidy, chlorofyl), enzymy
(amylésa, diastasa) a vitaminy skupiny A, B, E. Mezi bilkoviny obsazené v psSeni¢né
mouce patii lepek, ten vaze vodu a pii hnéteni tésta vytvari trojrozmérnou sit’, kterd je
zodpovédna za pruznost a taznost tésta (Skoupil, 1994).

Zakladnim faktorem, ktery ovliviiuje vyuzitelnost pSeni¢né mouky, je mnozstvi
a kvalita bilkovin. Obecné plati, ze ¢im je vy$$i obsah bilkovin v zrnu, tim vyssi je také
obsah bilkovin v mouce. Cim je vy$§i obsah bilkovin v zrnu, tim je vy3si obsah
lepkovych bilkovin v mouce a tim lepsi je schopnost tésta zadrzovat kypfici plyn a
nasledné zvySovat objem biologicky kypieného peciva. Lepkové bilkoviny se pfirozené
vyskytuji v pSeni¢ném zrnu a z n¢j se pii mleti dostavaji do mouky. Mnozstvi a kvalita
lepkovych bilkovin zavisi na odridé pSenice a podminkach péstovani (BureSova a

Lorencova, 2013).

3.3.1.2 Legislativni pozadavky

Podle vyhlasky ¢. 333/1997 Sb. v platném znéni, je mouka definovéna jako
mlynsky obilny vyrobek ziskany mletim obilnych zrn, pohanky a ryze a tfidény podle
velikosti Castic, obsahu mineralnich latek a druhu pouzitého obilnych zrn, pohanky a
ryze.
Podle vyhlaSky se mlynské obilné vyrobky déli na skupiny a podskupiny (Tab. 2).

Tabulka 2: Clenéni na skupiny a podskupiny
(dostupné z: https://www.zakonyprolidi.cz/cs/1997-333/zneni-20120801)

Druh Skupina Podskupina

hladka mouka

polohrubd mouka

Mlynské obilné vyrobky mouka hruba mouka

celozrnna mouka
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Fyzikalni a chemické pozadavky jsou:
e vlhkost mouk ze vSech druhti obilovin, pohanky a ryze smi byt nejvyse 15 %,
e kukufi¢né mouky a krupice smi obsahovat nejvyse 3 % tuku v susing,
e Mmouky nesm¢ji byt chemicky béleny.
Vyhlaska ¢. 182/212 Sb. v aktualnim znéni, definuje podle druhu mouky, smyslové

pozadavky na barvu, vini a chut’ (Tab. 3).

Tabulka 3. Smyslové pozadavky na jakost mouky
(Dostupné z: https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2012-182)

Nazev mouky Barva Viiné a chut’

pSenicna bild s nazloutlym odstinem | Pfijemna, charakteristickd pro mouku z
pSeni¢na bila se ZlutoSedym nebo | dané obiloviny, bez cizich pachi a
chlebova nasedlym odstinem ptichuti

pSeni¢na hnédavy, nadervenaly nebo

celozrnna tmavocerveny odstin

Zitna svétla | bila

(vyrazkova)

Zitna tmava | Sedobild se zelenomodrym

(chlebova) odstinem

3.3.2 Kypridla
Kypfici prostfedky zvétsuji objemu cukratskych a pekatskych vyrobkl a maji vliv
na jejich strukturu a stravitelnost. Pouziva se fyzikdlni, chemicky a biologicky zplisob

kypteni (Lipanova, 2013).

3.3.2.1 Fyzikalni kypreni

Jde o termomechanicky zplsob kypteni. Kypficim plynem je vzduch a vodni
para. Vzduch je vhanén do hmoty pomoci metly pfi mechanickém Slehani vajecné
hmoty, ¢imz se vytvafi péna. Vzduch se uzavird ve hmoté do vzduchovych bublin.
Vzduch uzavieny v bubliniach zvétSuje sviij objem pii zahfivani hmoty a tim se vytvari
poréznost, kyprost a lehkost vyrobku. Voda se béhem peceni zméni na vodni paru a ta

nakypfi tésto (Lipanova, 2013).
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3.3.2.2 Chemické kypreni

Mezi nejbéznéjsi chemické kypfici prostiedky patfi hydrogenuhli¢itan sodny,
hydrogenuhli¢itan amonny. Tyto prostfedky se skladuji v suchu a chladu, nejlépe
V uzavienych nadobach (Kobzevova, 2013).

Podle typu kypfidla jsou kypficimi plyny oxid uhli¢ity, vodni péra, amoniak.
Principem chemického kypfeni je vznik kypficich plynt pfi rozkladu kyptidla
pusobenim tepla a vlhkosti (Lipanova, 2013).

Hydrogenuhlicitan sodny

Hydrogenuhli¢itan sodny (NaHCO3), znamy pod nazvem jedla soda je bila latka
ve form¢ prasku, nebo krystalkli se zasaditym ph. Ma vyraznou slanou chut’. Pouziva se
na chemické kypteni peciva, jako soucast kypfticich praskl a reguldtor kyselosti. Ma
silny ucinek, skoro 3x-4x silngj$i nez kypftici prasek do peciva. Pti tepelném zdhievu
zveétsi objem daného produktu. Pokud v t€sté neni ptitomna acidni slozka, mize produkt
dostat kovovou ptichut. Jedla soda se povazuje za bezpecnou ptidatnou latku.

Jedla soda se vyrabi reakci hydrogenuhli¢itanu amonného a chloridu sodného
ve vodném roztoku. Tento postup se nazyva Solvayiiv proces.

Hydrogenuhli¢itan amonny

Hydrogenuhli¢itan amonny (NH4HCO3) je zndmy také pod oznaenim E503(i1).
Jde o bily praSek bez zapachu. Vyuziva se jako chemické kypftidlo a regulator kyselosti.
Vyuziva se pti vyrob¢ slaného peciva a suSenek. Pouzivé se také ve zdravotnictvi jako
ptipravek k odkaslavani.

Ziskava se prohdnénim plynného oxidu uhli¢itého koncentrovanou amonnou
vodou. V menSim mnozstvi neptedstavuji riziko pro lidsky organismus. Ve vysSim
mnozstvi mohou zplsobovat podrazdéni pokozky na rukou pfi kontaktu s téstem, nebo

nerovnovahu mezi kyselym a zasaditym prostfedim Vv téle.

3.3.2.3 Biologické kypreni

Jde o kypfteni, pii kterém se pouzivéa drozdi. Principem biologického kypteni je
vznik oxidu uhli¢itého a ethanolové pary pomoci kvasného procesu, ktery probiha
s tésté. Pouziva se naptiklad u kynutych tést (Kobzevova, 2013).
Drozdi

Patii mezi nejcastéji pouzivané kypfici prostiedky. Jedna se o Cistou kulturu

kvasinek druhu Sacharomyces cerevisiae Hansen. Za pfiznivych podminek dochazi
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¢innosti kvasinek k alkoholovému kvasSeni. B&hem alkoholového kvaSeni dochézi
k pteménéni zkvasitelnych cukrii na ethanol a oxid uhli¢ity. Oxid uhli¢ity zde pisobi
jako kypfici plyn (Lipanova, 2013).

Charakteristika droZdi

Drozdi ma typickou kvasni¢nou vini. Chut’ je neutralni a na jazyku se rychle
rozplyva. Konzistence je vlacna, nikoliv mazlava a drobiva. Barva je svétld, zZlutohnéda
a lom je lasturovy. (Blaha et al., 2007)

Vyroba drozdi

Pekatské drozdi se vyrabi jako lisované, aktivné susené a v menSi mife
zmrazené. Vyrabi se produkt, ktery spliiuje pekarenské pozadavky. Témito pozadavky
jsou mikrobiologicka Cistota, trvanlivost a vysoka mohutnost kynuti v tésté
(Kadlec et al., 2012).

Drozdi se vyrabi zkvasenim melasové zapary. Melasa, kterd je sekundérni
produkt pfi vyrobé cukru, se nafedi vodou obvykle v poméru 1:1 a pfi pH 4,5-5,5
se povafti, ¢imz dochézi k Cifeni melasy. Z diivodu nedostatku Zivin v melase (pfevazné
dusiku a fosforu) se ptida amoniak a kyselina fosforecnd. Do kvasnych kéadi se napusti
Cista zapara a smisi se s Cistou kulturou kvasinek. Teplota se udrzuje mezi 28-34°C.
Kvasinky se béhem procesu rozmnoZuji a vznika ethanol a oxid uhli¢ity. ZkvaSena
zépara se odstfedi a propere Cistou vodou. Vysledkem je kvasni¢né mléko. Kvasni¢né
mléko se skladuje né€kolik dni pfi teploté¢ 5°C. Poté se upravi obsah vody na rotaénim
vakuovém filtru a na liberkovacim stroji vznikaji kvadry. Kromé& lisovan¢ho drozdi
se vyrabi aktivni suSené¢ drozdi. Jeho vyroba se pouziva jiny druh kvasinek a 1isi se
zaveérecnd vyrobni faze, kde se odfiltrované drozdi musi granulovat a poté material

odchazi do susarny (Kadlec et al., 2012).

Vady drozdi
e zmeéna barvy - pfitomnost mrtvych kvasinek,
e zména vun¢ — Spatné skladovani, mrtvé kvasinky, plisei,
e zména konzistence
o Suché drozdi, ptili§ vylisované,
o mazlavé drozdi — obsahuje velké mnozstvi vody. Nebezpeci napadené

plisnémi a bateriemi zpusobujici hnilobu (Kobzevova, 2013).
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3.3.3 Cukr

Jsou to sacharidy sladké chuti, rozpustné ve vodé. Vznikaji v zelenych Céstech
rostlin pomoci fotosyntézy. Pojmem cukr se v potravinaistvi bézné oznacuje sachardza
(fepny, titinovy cukr). Pro vyrobu fepného cukru se péstuje cukrova fepa
(Blaha et al., 2007).

Sladka chut’ byla vzdy v potravinadch oblibena. Pravdépodobné prvni Clovékem
pouzivany zdroj cukru byl med. Mnoho rostlin ma ve svych tkanich cukry, ale pouze
cukrova titina (Sacharum officinarum) a cukrova tepa (Beta vulgaris) byly pouzity
pro extrakci cukru v komerénim pouziti. V obou piipadech je cukrem sachardza
(Manley, 2011).

Nevyuzivaji se pouze pro svou sladivost, ale pfi vyrobé se vyuziva jejich
specifickych vlastni. Mezi tyto vlastnosti patfi schopnost vytvafeni rizné
koncentrovanych  roztokl, rekrystalizace, karamelizace, schopnost inverze,
zkvasitelnost (Blaha et al., 2007)

Cukry jsou vyznamnou a diileZitou slozkou vétSiny suSenek. Podili se na vytvareni

struktury a chuti. (Manley, 2011)

3.3.3.1 Legislativni pozadavky
Podle vyhlasky ¢.76/2003 Sb. v aktualnim znéni, se rozumi:
e prirodnimi sladidly — ve vodé rozpustné sladce chutnajici latky na bazi
pfirodnich sacharidd,
e cukrem - vyciSténa krystalizovana sacharéza upravena zejména do krystald,
moucky, homoli, popfipadé¢ doplnéna ptidatnymi latkami, latkami uréenymi

k aromatizaci nebo kotenim.

3.3.3.2 Sacharoéza

Sachar6za se v zavislosti na mnozstvi vody v tésté rozpusti, nebo castecné
rozpusti a poté rekrystalizuje nebo tvoii amorfni sklo po upeceni. Timto zplisobem
se siln¢ ovliviiyje struktura pecené susenky. V ptipad¢€, ze mnozstvi sachardzy je vysoké,
bude susenka po upec€eni tvrda. Velikost krystalli sachar6zy a jejich rychlost rozpousténi
ma vliv na vzhled a kiupavost susenky (Manley, 2011).

Téstim, které fermentuji pomoci kvasinek, poskytuje sacharéza kvasinkovou

potravu, a tim zvySuje rychlost vyroby plyna. Cukr piisobi v suSenkach také jako
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antioxidant a pfispiva tim k del$i trvanlivosti, protoze zpomaluje Zluknuti tukt
(Manley, 2011).

V ruznych krystalickych formach a velikostech miize byt sachar6za pouzita jako
povrchova dekorace. V nékterych pripadech se na povrch susenky nanese poprasek
sachar6zy. Béhem peceni se roztavi a po ochlazeni vytvoii atraktivni lesk nebo glazuru
(Manley, 2011).

Sachar6za je hlavni slozkou cokolddy, dzemi, Zelé a karamelu, kde jeho
koncentrace ovliviiuje aktivitu vody a tim stabilitu vi¢i mikrobidlnimu réstu a
konzistenci. Sacharo6za je hlavni slozkou polev, kterymi se po upeceni potahuji nekteré
suSenky. Mezi vedlejsi produkty rafinace titinové sachardzy patii sirupy se silnou a
vétSinou piijemnou chuti. Paleny cukr je zndmy pod ndzvem karamel. M4 hotkou chut’
a tmavou barvu. Karamel se pouzivd do nékterych suSenek pro jeho zabarveni a chut’

(Manley, 2011)

3.3.3.3 Sirupy

Sirupy jsou roztoky cukrti, obvykle redukujicich cukri nebo smési obsahujici
redukujici cukry. Obvykle maji koncentraci 70 % nebo 80 %. Neékteré sirupy
se pouzivaji vsuSenkdch pifi relativné nizkych koncentracich pro jejich
charakteristickou chut. PouZivaji se také jako zvlhCovadla, coz jsou latky, které

zabranuji ztraté vody z potraviny (Manley, 2011).

3.3.3.4 Vyznam cukru ve vyzivé ¢lovéka

Cukry se rychle vstiebavaji v lidském téle a jsou cennym zdrojem energie v nasi
stravé. Znepokojeni nastdva u potravin, ze kterych pfi konzumaci ziskavame piili§
mnoho cukru (Manley, 2011). Mnozstvi cukru se nesmi ve vyrobcich bezduvodné
zvySovat. Pfili§ slazené vyrobky nevyhovuji zisadam raciondlni vyZivy a
ze zdravotniho hlediska jsou nezadouci. Nadméré pozivani cukru zvySuje riziko
zubniho kazu a pfispiva k poruchdm v Zivotospravé. Cukr nema kromé sladkosti a
vysoké energetické hodnoté zadny vyzivovy vyznam. Z piebytku cukru se v organismu

stavaji tuky. Z toho divodu pfibyva lidi s obezitou (Blaha et al., 2007).
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3.3.4 Tuk

Tuk je dilezitou surovinou pouzivanou pii vyrobé peciva. Jeho zastoupeni
Vv riznych druzich vyrobki se vyrazné lisi. Tuk ovliviuje technologické vlastnosti tésta,
zlepSuje senzorickou hodnotu vyrobku a zpomaluje tvrdnuti peciva (BureSova a
Lorencova, 2013).
konzumni kvalitu a chut’ vyrobku. Nejcastéji se jako tuk pfidava do suSenek maslo,
nebo jiny zivociSny tuk, rostlinny tuk nebo rostlinné oleje (naptiklad palmovy olej,
slune¢nicovy olej). Kliova funkce tuku v susenkach je ,,zkraceni tésta“. Cilem je

zajistit typické ,.tani v Gistech a drobivou strukturu (Manley, 2011).

3.3.4.1 Legislativni poZadavky
Podle vyhlasky ¢. 397/2016 Sb. v aktudlnim znéni, se rozumi:

e jedlym tukem a olejem smés smiSenych triacylglyceroli, které se v zavislosti
na pomérném zastoupeni mastnych kyselin v triacylglycerolu vyskytuji
za normalnich podminek v tekutém nebo tuhém stavu

e rostlinnym tukem a olejem jedly tuk a olej ziskany ze semen, plodi nebo jader
plodt olejnatych rostlin

e Zivo¢iSnym tukem a olejem jedly tuk a olej ziskany z pozivatelnych tukovych
tkani Zivocichii za podminek stanovenych veterinarnim zédkonem a nafizenim,
kterym se stanovi zvlastni hygienicka pravidla pro potraviny zivocisSného

puvodu

3.3.4.2 Chemické sloZeni

Tuky jsou estery vysSich mastnych kyselin a glycerolu. Vyss§i mastné kyseliny
nachazejici se v tucich jsou nasycené a nenasycené. Mezi nasycené¢ mastné kyseliny
patii naptiklad palmitova, stearova, laurovd, myristovd apod., mezi nenasycené
naptiklad olejova, linolova, linolenova, apod. (Blaha et al., 2007)

Fyzikalni vlastnosti tuku urcuje pomér v zastoupeni téchto kyselin. Pfi vétSim
mnozstvi nasycenych kyselin ma tuk vyssi bod tani. Pi1 vétSim podilu nenasycenych
kyselin v tuku klesd bod tani, tuk se tak stdva za normalnich podminek tekutym.
Prevazuje-li kyselina palmitovd a stearovd, je tuk tuhy a pomérné staly. Tuky

s prevahou ostatnich kyselin jsou mazlavé, nebo tekuté. (Blaha et al., 2007).
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Zdroje tuku s vyssim obsahem nenasycenych mastnych kyselin se stavaji pti
pokojové teploté tekutymi. V disledku toho mohou vyvolat nepiiznivé ucinky
V potravinafskych  produktech a tim mize dojit ke snizeni kvality

(Youssef a Barbut, 2009).

3.3.4.3 Skladovani tuku

Skladovani probiha v chladirnach nebo potravinarskych skladech. Tuky jsou
skladovany pii teplot¢ maximalné¢ 1 ©°C, relativni vlhkosti vzduchu do 80 %,
za nepfitomnosti pachit nebo jinych latek, jejichz pach by skladované tuky mohli

ptejimat (Ingr, 1996).

3.3.4.4 Vady tuki

Vady tukd mohou vzniknout nevhodnym pouzitim zakladni suroviny,
zpracovanim ve vyrobé¢, pii skladovani a ulozeni. Stupen nasycenosti mastnych kyselin
V tuku, pfitomnost bilkovin v tuku, vlhkost, pfistup vzduchu a mikroorganismd, teplo a
svétlo ovliviiuji kaZeni tukli. Nejméné stalym tukem je maslo. Znehodnoceni tukda,
neboli Zluknuti, je zplisobeno mikrobidlnim enzymovym rozkladem. Pfistup kysliku,
svétla tepla urychluje zluknuti. Pfi Zluknuti se tuky Sté€pi na niz$i kyseliny (kyselina
maselnd) a glycerol. Okysli¢enim vznikani nezadouci zapachajici latky jako jsou

aldehydy a ketony (Blaha et al., 2007).

3.3.5 Zivo&isny tuk

Tukova tkan je dileZitou soucasti téla zvifat. Slouzi jako zasobéarna energie a
tepelny izolant. Po poraZzeni zvifete se tukova tkan tézi samostatné a je zpracovavana
pro vyrobu zivoc¢isnych tukti nebo ziistava soucasti vysekovych mas. Tukova tkan je
modifikaci ftidkého vaziva. Je sloZena ztukovych bun€k a ridzného mnozstvi
mezibunééného stomatu. Deli se podle obsahu nasycenych mastnych kyselin a
vlastnosti tukll na sadla a loje. Loje maji tuhou konzistenci a vyssi teploty tani a tuhnuti,
protoze obsahuji vysoky podil nasycenych mastnych kyselin. L{j je tukovou tkéni
prezvykavci. Sadlo ma fidsi konzistenci a vyssi nachylnost k oxidaci, protoze ma vyssi
obsah nenasycenych mastnych kyselin. Sadlo pochazi z monogastrickych zvifat

(Steinhauser, 2000).
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3.3.5.1 Zpracovani Zivo¢iSnych tuku

Tukové tkang, které se zpracovavaji na potravinové nebo technické tuky, se tézi
pii jatecném zpracovani zvifat a pii bourdni jatecné opracovanych tél. Mezi zakladni
suroviny pro vyrobu sadla a loje patii syrové veptové sadlo, syrovy hoveézi 14j, syrovy
skopovy a kozi 1dj (Ingr, 1996).

Syrové veprové sadlo zahrnuje sadlo hibetni, plstni, stfevni, kruponové a
technické. Mezi technické patii sadelné odpady, kyrys zkancl, tlusta stieva a
konecnice, vSechno ostatni sadlo nezpiisobilé pro vyzivu lidi). Syrovy hovézi Iij
zahrnuje 14j ledvinovy, panevni, mikrovy, osrdeénikovy a jadrny povrchovy (Ingr,
1996).

Vytézené syrové veprové sadlo mize predstavovat az 19 % hmotnosti jatecné
opracovaného téla. Hibetni az 16 %, plstni 2 % a krupové 1 %. VSe zavisi na hmotnosti
a protucnélosti zvifat. Vytézeny hovézi I predstavuje u tuénych krav az 12 %
hmotnosti jate¢né opracovaného téla (Ingr, 1996).

Zpracovani vepiového syrového sadla a syrového hovéziho loje na potravni
nebo technické tuky je v podstaté izolaci tuku od ostatnich slozek tukovych tkéni.
Z n¢kolika moznych zplsobl se v praxi uplatiuje prevazné zpracovani suchou nebo

mokrou cestou, tedy $kvafenim nebo tavenim (Ingr, 2011).

3.35.2 Skvafeni tuki

Skvateni vepfového sadla se v primyslovych podminkach jiz uplatituje ve velmi
malém rozsahu. Skvafeni tukil je pretrZity zptsob, tudiz malo vykonny a ekonomicky
velmi nevyhodny. Urcity podil vepfového hibetniho a plstniho sadla se proto Skvaii jen
proto, aby se vyhovélo poptavce po ném pro jeho pozadovanou typickou chut’ a vini
po $kvarcich. Skvarky jsou druhou potravinou z tohoto zpracovani. JelikoZ spotieba
zivo€iSnych tuklt vcetné¢ veprového sadla klesd, snizuje se vyroba Skvatrené¢ho
veptového sadla. V malych provozech a domacnostech se tento zplisob vyroby udrzuje
(Ingr, 2011).

Dobfte vychlazené a Cerstvé hibetni vepfové sadlo je zdkladni surovinou. Kréji se
na kostky o hran¢ asi 3cm, aby se ziskaly tzv. selské Skvarky odpovidajici pozadované
velikosti. Nakrajend tkan se vkladd do duplikatorového kotle opatfeného michadlem,
do meziplasté kotle se vhani predehiata para. Na pocatku Skvateni se pfidd jen velmi

malé mnozstvi vody, aby nedoslo k pfipaleni. Skvateni probihé pfi teploté 115-120°C.
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Teplem se denaturuji bilkoviny tukové tkané, destruuji se tukové bunky a tuk
se uvoliluje. Voda se odpatuje, ve Skvarcich se zadrzuje pomérné velké mnozstvi tuku.
Skvafteni trva 1 — 4 hodiny a vétinou je ukon¢ovano podle barvy skvarkd (Ingr, 2011).

Pti Skvareni dochazi k pyrolyze ptitomnych organickych latek, zejména bilkovin,
coz je pri¢inou vzniku typického aroma i barvy. Probihaji rovnéz reakce
neenzymatického hnédnuti bilkovin a sacharidi (tzv. Maillardova reakce) jejichz
reakéni produkty davaji Skvarkim typickou zlatohnédou barvu a sadlu Skvarkovou
chut, vlini a smetanové zabarveni. Poné¢vadz tukova tkan obsahuje stopy sacharidi,
intenzitu a rozsah Maillardovych reakci 1ze ovlivnit pfidavkem malého mnozstvi mléka
(dodava se tak laktéza, ale 1 bilkoviny). Po ukonéeni Skvafeni se scezenim oddéli
Skvarky od séadla. Sadlo by se mélo co nejrychleji vychladit z divodu dosaZeni jeho
hladké struktury. Skvarky se pouzivaji piimo jako potravina. (Ingr, 2011)

3.3.5.3 Tavené tukii

Ekonomicky neefektivni zplGsob Skvateni byl nahrazovan a nahrazen velmi
vykonnym zpiisobem kontinudlniho taveni na modernich zatizenich. Prakticky se tavi
veskery 11j a pfevazna ¢ast veprového sadla. NejrozsitenéjSim zafizenim na taveni tukt
je kontinualni systém Centriflow de Laval, ktery pracuje zcela automaticky
Vv nésledujicich krocich:

¢ mélnéni tukové tkané na fezacce o praméru otvorti 3 — 6 mm,

e Vlastni taveni — rozmélnéna tkan se setkdvd v tavicim bubnu s pfedehiatou
parou, ktera denaturuje bilkovinu tkané a tim ji destruuje, tak se uvoliuje
do prostfedi, para po odevzdani ¢ésti tepla Castecné¢ kondenzuje, takze vznika
smés vody, tuku a denaturovanych bilkovin,

e separace koagulovanych bilkovin je odlouceni pevné sloZzky smési odlisovanim,
denaturované bilkoviny jsou vyuzivany ke krmnym tGceltim,

e rozdéleni emulze voda — tuk na velmi vykonnych odstfedivkach (napiiklad
od firmy Laval) s vyuzitim rozdilné mérné hmotnosti tuku a vody, ziskava se
taveny tuk, obsahujici maximalné 0,3 % vody a tzv. kalova voda s nepatrnym
obsahem tuku,

e izolovany tuk se velmi rychle zchlazuje G¢innym trubkovym pratokovym

systémem, staci se do oballi nebo do cisteren.
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Pii popsaném vyrobnim procesu nedoslo k prevyseni teplot nad 100°C, nedoSlo
tudiz k pyrolyze netukovych slozek a dalS§im reakcim, které¢ by vedly k barevnym a
aromatickym produktim. Tavené sadlo ma tudiz Cisté bilou barvu a zcela neutralni chut’
a vuni. Taveny lij je zcela nepatrné nepatrné nazloutly latkami obsazenymi v syrové
tukové tkani (Ingr, 2011).

Zatizeni Centriflow de Laval je vyrdbéno v rGznych velikostech na rtznou
vykonnost. Vyzaduje relativné malou plochu. Je vykonny, hospodarny a pomérné

jednoduchy. Pracuje automaticky, je vyzadovana pouze dohled a kontrola (Ingr, 2011).

3.3.6 Voda
Voda pouzivana pii vyrob& trvanlivého peciva musi podléhat vyhlasce
¢. 252/2004 Sb., ktera stanovuji hygienické pozadavky na pitnou a teplou vodu a ¢etnost
a rozsah kontroly pitné vody. Voda musi byt napiiklad bez zdkalu a sedimentu, bez
zapachu, bezbarva, chemicky a mikrobiologicky nezavadna.
Obsah vody v tésté ma velky vyznam. Voda:
e ovliviluje hydrataci bilkovin a tvorbu lepkové sitg,
e ovliviluje hydrataci skrobu,
e umoziuje rozpousténi soli, cukru a chemickych kypfidel,
e usnadiiuje rozptyleni tuku a dalSich slozek v téste,
e ovliviiuje senzorickou kvalitu trvanlivého peciva. Pokud v tésté neni dostatek
vody Kuplnému zmazovaténi Skrobu, jsou vyrobky tvrd$i nez vyrobky

se zmazovatélym skrobem (Buresova a Lorencova, 2013).

3.3.7 Sladka s0jova omacka

Pro ochucovéani pokrmi ma séjova omacka Siroké vyuZiti. Jedna se o hnédou
omacku slané chuti, kterd se vyrabi fermentaci s6jovych bobil nebo odtu¢néné sdjové
mouky. Fermentaci provadi mikroorganismy Aspergillus oryzeae nebo Aspergillus
soyae. Na konci procesu se pridavaji mlécné bakterie Lactobacillus delbrueckii a
kvasinky (Kadlec et al., 2012).
3.3.7.1 Legislativni poZadavky

S6jovou oméackou se rozumi séjovym vyrobkem fermentovana omacka

ze sojovych bobiil nebo ze smési s6jovych bobti a pSenice.
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3.3.8 Glutaman

Jedna se o sodnou stl kyseliny glutamové. Pro jeho oznaceni se pouziva zkratka
MSG (monosodium glatamate), nebo E621. Je to krystalicka latka bilé barvy a
specifické masové chuti. Pro vnimani druhu chuti vyvolané glutamatem zvolili
biologové japonské slovo ,,umami‘.

Glutamat se v lidském téle nachazi vazany ve formé bilkovin, volny ve svalech,

v organech, mozku a krevni plazmé. Zajistuje rizné funkce v lidském téle, napiiklad
v mozku, kde je hlavnim excitaénim pienaseCem nervovych vzrucht.. Reguluje procesy
uceni a paméti, prenos bolestivych podnétii i koordinaci pohybu. Pfirozené se vyskytuje
v nékterych houbach a moiskych fasach, v sojovych bobech a zralych rajcatech
(Strunecka a Patocka, 2011).

Glutamat sodny je nejcastéji pouzivanym dochucovadlem (latkou zvyraziujici chut’
a vini) v potravinafském primyslu. Znacné vyuzivan je v asijské kuchyni. Do potravin
je pfidavan pro svou vyraznou masovou chut. Je sou¢dsti mnoha kofenicich smési,
sojovych omacek, instantnich pokrmi jako jsou polévky a omécky, konzervovanych
jidel, pfevazné zeleniny, hotovych balenych jidel. Pouzivad se i jako ndhrada soli

(Strunecka a Patocka, 2011).

3.4 Koreni
3.4.1 Cesnek

Botanicky ndzev: Allium sativum
Celed”: Alliaceae
Jina jména: knobloch, knoblauch

Cesnek je vytrvalou, nejéastji jednoletou nebo dvouletou cibulovinou. Existuje
velké mnoZstvi odrid. Napiiklad malé Cesneky s nariiZzovélou slupkou se péstuji
ve Francii, nebo velké bilé odridy v Kalifornii (Alcraft, 2004). ,,Hlavicky* cibule maji
velikost pésti a skladaji se z duznatych Supin (,,strouzky*). Doba kvétu je Cervenec-
srpen (Zilliken, 2006).

Mezi latky obsazené v Cesneku patii sirné silice s hlavnimi slozkami alicinem a

aliinem, dale vitamin C a vitamin A.
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3.4.1.1 Uéinky

Cesnek ma antibakteridlni a dezinfeké&ni vlastnosti, napomaha prokrveni, snizuje
krevni tlak, snizuje hladinu tukd, pasobi protiplisnové. Ma velmi aromatickou a
intenzivni chut’ (Zilliken, 2006).
3.4.1.2 Vyuziti

Diky svému silnému aroma se v kuchyni vyuziva syrovy nebo vatreny cesnek
pro kofenéni pokrmu a salatli. Mlze se ptipravovat i jako pikantni zelenina. Tradi¢né
se hodi k masitym pokrmim, tucnym pecenim a uzeninam (Zilliken, 2006). Nejbéznéjsi
zpracovani je strouhdni, nasekani, utfeni, nebo protlaceni lisem. Pti pouziti malého
mnozstvi se jim mohou suroviny pted vafenim pouze pottit (Alcraft, 2004).
3.4.1.3 Skladovani

Oloupané ,strouzky“ by mély byt tvrdé, pevné, krémové bilé barvy
bez poskvrny. Cesnek se skladuje na suchém, tmavém a chladném misté (Morrisova,
2002).

3.4.2 Cesnekova pasta

Na vyrobu skvarkovych bonbonti je potieba 50g cesnekové pasty.

3.4.2.1 Vyroba

Cesneky vlozte do nadoby, piidejte trochu vody a pomoci ty¢ového mixéru rozmélnéte

do konzistence pasty. Neptidava se zadna sil, ani jiné dochucovadlo.

3.4.3 Rozmaryn

Botanicky nazev: Rosmarinus officinalis
Celed: hluchavkovité
Jind jména: lidové rozmarynek, motska fasa

Neopadavy vétevnaty kef, vysoky 30 - 150 cm. Hranaté, silné rozvétvené lodyhy
s uzkymi sivozelenymi jehlicovitymi listy. Kvéty bledé¢ modré az fialové, ztidka bilé,
v koncovych lichopteslenech. Cela rostlina je siln€ aromatickd. Doba kvétu je kvéten-
Cerven. Mezi latky obsazené v rozmarynu patii silice s pinenem, borneolem, kafrem,
cineolem. Dale hoi¢iny, tfislovina kyselina rozmarynova, flavonoidy (Zilliken, 2006).
3.4.3.1 Ukinky

Rozmaryn mé antiseptické a protizanétlivé tcinky, podporuje traveni, posiluje
nervy, dokéze uvoliiovat kieCe, povzbuzuje krevni ob¢h a tisi bolest. M4 siln€ kotenné

aroma, piipominajici kafr a pikantni, hotkou chut’ (Zilliken, 2006).
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3.4.3.2 Vyuziti

Rozmaryn se nejCastéji vyuziva ve francouzské a italské kuchyni. Tradicné
se hodi kjehnécimu a skopovému, pecenému a grilovanému masu. K docileni
pozadované chuti staci Casto jedina vétvicka (Zilliken, 2006).

V lékaistvi se vyuziva pro jeho harmonizujici a povzbuzujici G&inky. Cajovy
nalev pomaha pfi nechutenstvi, pocitu plnosti, zazivacich potizich a zahani nervové
bolesti hlavy. Pii nizkém krevnim tlaku poméha rozmarynové vino. Jako masazni olej a

prostiedek proti bolesti kloubti se vyuziva rozmarynova mast (Zilliken, 2006).

3.4.4 Sul
Chemicky nazev: Chlorid sodny

Jiny néazev: Sul jedla, sl kuchynska

Sul je slouceninou dvou prvki, sodiku a chloru. Sodik je zakladni stopovy prvek
pro udrZeni zivocisného a lidského zivota. Stl zaujala v déjinach lidstva specidlni misto,
byla nejen dochucovadlem a konzervaénim prostfedkem, ale 1 Iékem a platidlem.

Jako univerzalni kofenici ptisada se pouziva k vyniknuti chuti sladkych a pikantnich
jidel. Ma silnou chut’ a je bez zapachu (Morrisova, 2002).
3.4.4.1 Vyuziti

Stl je dulezitou slozkou receptur. Ovlivituje technologické a senzorické
vlastnosti tésta. Pfidavek soli ztuzuje konzistenci lepkovych bilkovin, sniZuje vaznost
vody, prodluzuje dobu vyvinu tésta, snizuje aktivitu kvasinek (BureSova, 2013).

Stl se vyuziva jako kotenici ptisada, ale také se hojné pouziva ke konzervaci
masa, ryb a zeleniny. V lékafstvi se pii nachlazeni, nebo bolestech v krku doporucuje
kloktat slanou vodou (Morrisova, 2002).
3.4.4.2 Skladovani

Skladuje se bez ptistupu vzduchu na suchém a chladném misté. Sil se nesmi
skladovat ve sttibrnych slankach, protoze chlor reaguje se sttibrem, které zezelena

(Morrisova, 2002).
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3.4.5 Pepr

Botanicky nazev: Piper nigrum
Celed”: Piperaceae
Jina jména: cerné koteni, peprovnik obecny

Vytrvald popinava rostlina ptivodem z Indie. Nejlépe roste v blizkosti rovniku
(Morrisova, 2002). Splha po podptrnych killech az 6 metrd, pland do vysky 15 metrd.
Listy jsou tmavé zelené, ovalné, kozovité, zaspicatélé. Proti listim vyristaji nejprve
vzpiimené, pozdéji visici klasy malych bilych kvéti. Plody jsou Cervené, bobulovité.
Doba kvétu v Indii je kvéten—Cervenec. Pepi se nabizi ve Ctyfech riznych barvach.
Podle doby sklizn¢ a zpracovani vznikne pept Cerny, bily, zeleny nebo Cerveny. Mezi
latky obsazené v pepfi patii silice s riiznymi terpeny, alkaloidy piperin a chavicin,
bisabolen, bilkoviny a mineralni latky (Zilliken, 2006).

3.45.1 Ug&inky

Pept plisobi antisepticky, podporuje prokrveni a traveni, potlacuje nadymani,
snizuje teplotu (Zilliken, 2006). Kuli¢ky pepife maji zemité bohaté aroma a velmi
pronikavou chut’, ktera se odrazi ve viini (Morrisova, 2002).

3.45.2 Vyuziti

Vyuziva se jako kotfeni ve vS§em pikantnim varteni. Pept nejen sdm koteni, ale ma
schopnost posilovat i jiné chuté. Je vhodny k masu, driibezi, rybdm, zelenin€¢ nebo
salatim. Cerny pepf se pouziva i do sladkych jidel. Pfidava se do ovocnych kola¢h a
pernikit (Morrisova, 2002).

V lékafstvi se pepf vyuziva pii zaludecnich a stfevnich potizich, ob&hovych
problémech a nedostate¢ném prokrveni, nachlazeni. Pfi revmatickych a svalovych

bolestech pomahaji silice z nezralych plodt (Zilliken, 2006).

3.4.6 Kmin

Botanicky nazev: Carum carvi

Celed: Umbelliferae

Jind jména: kmin kofenny, carvies, lidové raska

Dvouletd vzpiimena bylina, bohaté vétvena. Vyska rostliny je 50-100 cm. Kofen
je vietenovity az fepovity. Listy jsou zpefené¢ délené v jemné ukrojky. Semena jsou

dvojnazky a ve zralosti se polti ve dva plidky. Doba kvétu je kvéten-Cerven. Mezi latky
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obsazené¢ v kminu patii silice, obsahujici pfevazné karvon a limonen. Déle mastné
kyseliny, tfisloviny a kumariny (Zilliken, 2006).
3.4.6.1 Utinky

Kmin ptsobi antibakterialné, tlumi kieCe, podporuje traveni (Zilliken, 2006).
Semena maji teplou sladkou a trochu peprnou viini. Chut’ ma nadech po fenyklu nebo
anyzu. Chut' semen kminu ma i lehky eukalyptovy nadech. Zvykaji se pro osvéZeni
dechu (Morrisova, 2002).
3.4.6.2 Vyuziti

Kmin se vyuziva ve vychodoevropské, némecké a rakouské kuchyni. Objevuje
se v pikantnich i sladkych jidlech, napiiklad v kyselém zeli, guldsi, zelnych polévkach.
Kmin dodava typickou chut’ chlebu, kolacim a kekstim. Vyuziva se na ochucovani syra,
uzenin a jinych masovych vyrobkl (Morrisova, 2002).

V I€katstvi se kmin vyuziva pii zazivacich obtizich, nadymani, pocitu plnosti a

kiecich ve stievech. Kminovy ¢as dokaze ulevit pii nachlazeni (Zilliken, 2006).

3.4.7 Bruschetta Il

Jedna se o kofenici smés, vyrabénou spole¢nosti Nesse v Némecku.

SloZeni: Rajcata, Koteni (obsahuje celer), Sil, Aroma, Dextroza, Paprikové aroma.

3.4.8 Slaninové aroma v soli

Jde o smés aromatickych latek na sypkém nosici, prodavany spolecnosti Aromka
Brno s.r.0. pod nazvem Aroma Slanina S.

Sypky aromatizujici ptipravek slaninové ptichuté je ur¢en k dochuceni naptiklad
bramburki, krekrt, ty¢inek apod.

Pouzitym nosic¢em kofeni je stil. Trvanlivost smési je pfiblizné 3 mésice.

3.5 SuSenky

Susenky se mohou oznacit jako cerealni vyrobky s riznym obsahem tuku (0-35%)
a cukru (10-20%) v receptuie. Sortiment susenek je rozsahly a tvofi pfiblizné Ctyficeti
procentni podil ve vyrobé trvanlivého peciva. Sortiment je Siroky diky variabilité naplni

a potahovanim (Kadlec et al., 2012).
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Barva je urcujicim faktorem pti definovani jakosti jakékoli potraviny a je to rys,
ktery spotiebitel okamzit¢ zaznamena a ktery obecné ovlivituje subjektivni smyslovy
dojem. V ptipad¢ suSenek je barva a struktura dilezitym parametrem, ktery je nutné
kontrolovat béhem zpracovani (Chevallier et al., 2002). Zasadnim pozadavkem na
suSenky je leskly povrch a v zéavislosti na druhu suSenky tvrdd az jemna textura
(Bure$ova a Lorencova, 2013). Zadoucim texturnim parametrem je kiupavost. Je
vnimana jako kombinace hluku a sily potfebné k rozbiti vyrobku béhem kousani.
Kiupavy produkt by mél vytvaret vysoké zvuky a rozpadnout se pfi nizkém tlaku
(Arimi et al., 2010).

Mikrostruktura susenek je tvofena lepkovou siti, ve které jsou zabudovany
Skrobové granule a kapicky tuku. Recepturni pfidavek vody neumoziiuje zmazovaténi
veskerého Skrobu (BureSova a Lorencova, 2013).

Tésto se kypti prevazné jen chemicky. Aby byla suSenka pii konzumaci kiehka, tak
se tésto hnéte s menSim mnozstvim vody a méné intenzivné nez kynuta tésta.
Pro suSenky 1 oplatky se vyzaduji pSeni¢né mouky s nepevnou lepkovou bilkovinou,
aby nedosSlo k vyvinuti prostorové miizky z nabobtnalé¢ lepkové bilkoviny. Nekdy

se bilkovina jesté zeslabuje pfidanim proteolytickych enzymu (Kucerova, 2016).

3.5.1 Historie

Susenky jsou znadmé uZ od stfedovéku, kde se latinsky oznacovali jako
panis buscoctus, coz znamena dvakrat upeceny chléb. Byly velmi neatraktivni a
vyrobeny pouze z mouky a vody. Pouzivali se pfevazné jako potravina na lodich
(Manley, 2011).

V dne$ni dobé se suSenky pouzivaji jako obcerstveni, luxusni darky, dietni
potraviny, kojenecké potraviny. Vyrdbi se suSenky pro zvifata a suSenky s riznymi
pfimési. VSechny jsou vyrobeny z mouky (nejcastéji pSeni¢né), maji nizky obsah vody a

diky tomu i dlouhou Zivotnost (Manley, 2011).

3.5.2 Rozdéleni suSenek

e podle obsahu tuku na biskvity (mékké, obsah tuku 15-35 %) a keksy (tvrdé,
obsah tuku 0-15 %),

e podlé zplsobu zpracovani tésta na pripravené za studena (biskvity) a pfipravené

za tepla (keksy),

32



e podle zptsobu tvarovani na vypichované (obsah tuku 0-20 %), lisované (obsahu
tuku 15-30 %), vytlacované (fezané, obsah tuku 15-30 %), stfikané (obsah tuku
nad 30 %),

e podle upravy ptfed baleni na jednoduché, plnéné, polomacené, celoméacené,
ozdobené na povrchu,

e podle chuti na sladké, slané, specialné¢ ochucené (Kadlec et al., 2012).

3.5.3 Suroviny

PSenicnd mouka hladka, pecivarenské slaba (obsah lepku 22-28%, tazny, méné pruzny,
obsah bilkovin 7-8%, lisované susenky 8-9%).

Cukr — sladka chut a chutova plnost vyrobki (sacharéza, v zahrani¢i je sacharoza
nahrazovana fruktézou a fruktosovym sirupem).

Tuk — vliv na technologické a texturni vlastnosti, snizuje vyvin pruzné lepkové
struktury tésta.

Vejce, suSené mléko, kypftici prostfedky, aromatizac¢ni a ochucujici latky. Z kypficich

prostiedki se pouziva hydrogenuhli¢itan sodny a amonny (Kucerova, 2004).

3.5.4 Technologicky postup vyroby

Technologicky postup vyroby zahrnuje michéani sypkych surovin, miseni tésta,
provalovani tésta, tvarovani, pec€eni, chlazeni, plnéni, slepovani, zdobeni, fazeni a
baleni.

Zplisob piipravy tésta zavisi na receptufe a ndsledujicim tvarovani. Tuk se
pfidava ve vodné emulzi, zpracovava se pii 26-28 °C, aby jeho konzistence byla
pastovita. Tésto se misi ve specidlnich hnétacich strojich tak, aby nedoslo k vytvoieni
souvislé lepkoveé struktury, aby suSenky nebyly tvrdé a bylo dosazeno kiehkosti
(Kucerova, 2016). Tésto na vyrobu susenek se stiednim a vy$§im obsahem tuku a cukru
se nechavd po hnéteni pfiblizné¢ 30 minut odlezet. Behem odlezeni tésta bilkoviny a
Skrobové granule absorbuji vodu, té€sto zdanlivé vysycha a ztraci lepivost (Buresova a

Lorencova, 2013).
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3.5.5 Tvarovani
3.5.5.1 Vypichovani

Rozvali se tenky plat tésta, ktery se na vyrobni lince posunuje pod rotujici
vypichovaci valec, nebo vypichovaci raznici (Obr. 1). Hotové tvary postupuji po pase
do pece na upeceni, Vypichovaci zatizeni je vybaveno kromé nozii odpovidajicich tvarti
i hroty pro dérovani tésta. Ugelem téchto hrotl je perforace, ktera zajisti odvod pary,
aby nezvedala pfi peCeni povrch, a tim byla zajiSténa rovnomérna tloustka suSenek
po upeceni. Tento typ susenek ma nejnizsi podil tuku a susSenky jsou tvrdsi. SuSenky

maji hladky a rovny povrch (Kuéerova, 2016).

zadsobnik tésta

/ raznice

=
2 tésto %

dopravni péas

Obrazek 1: Schéma vyrobni linky pro vypichovani (Dostupné z: Kucerovad, 2016)

3.5.5.2 Lisovani

Tésto se nalisuje do vyfrézovanych tvarii na povrchu tvarovaciho vélce, hotové
tvary vypadavaji z otvori na dopravni pas a vedou se pfimo do pece (Obr. 2). Lisované
suSenky mohou mit vyssi podil tuku (15-30 %) nez vypichované. Povrch maji plasticky,

vystupuje na ném tvar dany formou otvoru na povrchu valce. (Kuéerova, 2016)

34



z4dsobnik tésta

formy na valci

W s, 2 s (ol oy 00 s 2 s

dopravni péds

Obrdazek 2: Schéma vyrobni linky pro lisovani (Dostupné z: Kucerovd, 2016)

3.5.5.3 Stiikani
Ridké t&sto se vystiikuje tryskami ve stejnomérnych davkach na dopravni pas, ktery
vede susenky pfimo do pece (Obr. 3). Stfikané, drezirované suSenky obsahuji nejvice

tuku v tésté, vice nez 30 %. Slozenim odpovidaji vyrobkim z kiehkého tésta

(Kucerova, 2016).

z4asobnik tésta

pohyb celé hlavy

o

AN N AN AN N

_

dopravni pés

Obrdazek 3: Schéma vyrobni linky pro stiikani (Dostupné z: Kucerovd, 2016)

3.5.5.4 Vytlacovani, Fezani
Tésto se vytlacuje otvorem, ktery ma vnéjSi obrys susSenky, z vytlaCovaného

tésta se odiezavaji strunou platky, odpovidajici tloust’ce susenky, které¢ padaji na pas a
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vedou se pfimo do pece (Obr. 4). SuSenky maji rovny, zdrsnény povrch, v disledku

fezu strunou. Tésto ma vyssi obsah tuku, ptiblizné 30 % na mouku (Kucerova, 2016).

zdsobnik tést

dopravni piéas

e~

Obrdazek 4: Schéma vyrobni linky pro vytlacovani, rezani (Dostupné z: Kucerova, 2016)

3.5.6 Peceni suSenek

Po tvarovani mohou byt susenky upraveny posypem. Peceni probihd zpravidla
Vv pasovych pecich pfi teploté 240 — 280 °C po dobu 4-5 minut podle druhu. Pecenim
dochazi k rovnomérnému nakypfeni objemu, sniZeni obsahu vody a zbarveni povrchu
(Kadlec et al., 2012).

Po upeceni se suSenky chladi, pii teploté¢ pod 30°C se mohou plnit a slepovat,
potahovat nebo rizn€ zdobit. Potom se suSenky fadi a bali do plastovych folii

s potiskem (Kadlec et al., 2012).

3.6 Mikrobiologicka, fyzikalni a chemicka rizika
3.6.1 Peceni

Peceni je komplexni proces, pfi kterém soucasné vznikaji chemické a fyzikalni
zmény. Vlivem vysoké teploty, dochazi také k likvidaci mikroorganismu. To je dilezité
nejen z hlediska trvanlivosti, ale také tyto zmény ovliviiuji kvalitu, chut’ a strukturu
(Manley, 2011).

Mimo pozadované vlastnosti peceni vytvaii fada sloucenin v potravinach pfi
tepelném zpracovani nezddouci kontaminanty, jako jsou napiiklad akrylamid a

hydroxymethylfurfural, které vznikaji v disledku Maillardovy reakce (Manley, 2011).
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Maillardova reakce je reakci neenzymatického hnédnuti, ktera se vyskytuje mezi
aminoskupinami aminokyselin a karbonylovymi skupinami, ptedev§im cukry. Produkty
Maillardovy reakce jsou heterogenni skupiny, které zahrnuji slouceniny s nizkou
molekularni hmotnosti a polymerni produkty. Pfispiva k chutovym vlastnostem, barve a

struktute produktu (Wang, Oian, Yao, 2011).

3.6.1.1 Akrylamid

Akrylamid je toxicky a pravdépodobny lidsky karcinogen, ktery byl detekovan v
tepelné upravenych potravinach v disledku Maillardovy reakce mezi asparaginem a
karbonylem. V roce 2010 vyhlésil Evropsky ufad pro bezpecnost potravin statistické
mnozstvi akrylamidu v riznych skupindch potravin. Podle této zpravy byla primérné a
maximalni hodnota akrylamidu v suSenkach 289 ugkg® a 5849 ug.kg™. Koncentrace
akrylamidu je ovlivnéna prekurzory, pH, obsahem a aktivitou vody, fyzikdlnim stavem
potraviny, teplotou a dobou tepelné tpravy (Mogol et al., 2014).
3.6.1.2 Hydroxymethylfurfural

Hydroxymethylfurfural (dale jen HMF) byl zjistén v Siroké Skdle tepelné
upravovanych vyrobkt, jako je naptiklad kava, suSenky. bily chléb (Capuano a
Fogliano, 2011). HMF se oznaCuje jako cytotoxicky. Pfi vysokych koncentracich
zpuisobuje podrazdni oci, hornich cest dychacich, klize a sliznic. Dikazy o
karcinogenich ucincich jsou velmi omezend a pii maximalni davce nebyly pozorovany
zadné nezadouci ucinky, pokud jde o akutni a subakutni toxicitu. HMF je také
povazovan za ukazatel tepelného poskozeni béhem tepelného procesu

(Mogol et al., 2014)

3.6.2 Kontaminace obilovin mykotoxinem

Klicovym problémem v pekarenské vyrob¢ je kvalita a bezpe€nost obili. PSenice
je jednou z nejcitlivéjsich obilovin pro kontaminaci mykotoxinem (Pleadin et al., 2013).
Mykotoxiny mohou v plodinach pietrvavat béhem zpracovani a kontaminovat konecné
produkty. Lze pozorovat zavazné U¢inky na zdravi lidi a zvifat v disledku konzumace
potravin kontaminovanych mykotoxiny. Je dilezité kontrolovat pfitomnost mykotoxint

pted zpracovanim obili (Generotti et al. 2017).
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3.6.3 Vady ve strukture suSenek
V susenkach zlstava po opusténi pece nerovnomérna vlhkost. Zejména horni a
spodni hrany povrchu maji niz§i obsah vlhkosti, nez je ve stiedu suSenky. Béhem
skladovani vlhkost migruje ze stfedu s vy$§im obsahem vlhkosti do sussich oblasti, aby
se dosdhlo rovnovéhy. Pii tomto pohybu vlhkosti nastdva fada napéti a deformaci
v produktu, na kterém mohou vznikat trhliny. V nékterych zévaznych ptipadech se
muze suSenka rozpadnout na nékolik mensich dilti. Nejlepsi zptsob, jak se vyhnout
tomuto problému, je zajistit minimalni nartst vlhkosti u pecené¢ho vyrobku. To znamena
peceni pii nizSich teplotach po delsi dobu. Ptipadné pouzit okamzité suseni po upeceni
pomoci radiofrekvencniho nebo mikrovinného ohievu. V idedlnim piipadé je rozdil
vlhkosti mezi povrchem a sttedem mensi nez 1 % (Cauvain a Young, 2001).
Je mozné, Ze susenky budou absorbovat vlhkost z atmosféry. To obvykle vede

ke zmeknuti susenky a nedochazi k trhlinam (Cauvain a Young, 2001).

3.7 Skvarkové bonbony

Vyrobek je charakterizovany jako suSenka. Vyrdbi ho spolecnost sidlici
Vv Bohumin¢. Tato spolecnost se zaméfuje na vyrobu tyCinek a suSenek se zvlaStnim

charakterem a chuti.

3.7.1 Slozeni
Jedna davka t&sta na Skvarkové bonbony se vyrabi ze surovin uvedenych v

tabulce (Tab. 4).
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Tabulka 4: Suroviny pro vyrobu Skvarkovych bonbonii

Suroviny MnoZstvi
Hladka mouka 1 Kg
Tuk 0,08 Kg
Cukr 0,05 Kg
Jedla soda 0,006 Kg
Drozdi 0,04 Kg
Slaninové aroma v soli 0,033 Kg
Sladka s6jova omacka 0,028 Kg
Glutaman 0,0008 Kg
Cesnekova pasta 0,05 Kg
Sul 0,02 Kg
Pept 0,0022 Kg
Voda 0,441
Skvarky 0,72 Kg

3.7.1.1 Koreni

e rozmaryn a hruba sil — bonbony s touto pfichuti se tésné pred peCenim
rovnomeérne posypou smesi rozmarynu a hrubé soli,

e kmin — bonbony s touto pfichuti se tésné pted pecenim rovnomérné posypou
lehce nadrcenym kminem,

e Bruschetta — do bonbond stouto piichuti se piidava kofenici smés
Bruschetta I1. Do tésta se vmichava mnozstvi 20 g smési na 250 g tésta,

e slaninové aroma v soli — do bonbont s touto ptichuti se pfidava navic 20 g

slaninového aroma v soli na 250 g tésta.

3.7.2 Vyroba

Vsechny suroviny mimo Skvarkli se smichaji a na hnétacim stroji se hnétou do
hladkého tésta (Pfiloha 1, Obr. 1). Nasledné se Skvarky zlehka nadrti a vmichaji do
tésta. Poté se tésto nechd pfiblizné pil hodiny vykynout a zafnou se znéj tvofit

bonbony.
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Tvofeni bonbonli probihd pomoci kuchynského robota s ndstavcem na nardzeni.
Z pristroje vychazi stejné pasy tésta valcového tvaru, které se nasledné roziezavaji
pomoci struny na mensi dilky (tzv. bonbony).

Tésto, které se kofeni kminem nebo rozmarynem a hrubou soli, je rovnomérné
posypano danou smeési.

Peceni probihd v konvektomatu. Prvni ¢ast peceni probiha pii 150°C po dobu
Sestnacti minut. Druha ¢ast peceni probiha pii 140°C po dobu Sesti minut. Poté se necha

pii pokojové teploté vychladnout a vakuové se bali.
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4 ZAVER

Cilem bakalatské prace na téma ,,Trvanlivé pecivo S piidavkem zivoc¢iSnych tukt®,
bylo popsat a charakterizovat trvanlivé pecivo, zaméfit se na skupinu suSenek a
charakterizovat zivo¢isné tuky pouzitelné pii jejich vyrob¢.

Spotieba a obliba trvanlivého peciva v minulych letech vzristala, proto se zacinaly
na trhu objevovat rizné varianty ,typickych® i ,,méné typickych“ vyrobku. Trvanlivé
pecivo se rozd€luje na susenky, oplatky, perniky, trvanlivé pecivo ze Slehanych hmot,
precliky, suchary a tyCinky. U trvanlivého peciva se musi dodrzovat rizné podminky.
Hlavni podminkou je obsah vody, protoze ten je hlavnim faktorem pro charakteristickou
delsi trvanlivost.

Nejzastoupenéjsi skupinou trvanlivého peciva jsou pravé susenky. Tvoii piiblizné
40% podil. Pouzivaji se napiiklad jako obcerstveni, luxusni darky, dietni potraviny.
Zasadnim pozadavkem na susSenky je leskly povrch a v zavislosti na druhu suSenky
tvrdd az jemna textura. Rozd€luji se podle obsahu tuku a zpracovani tésta na biskvity a
keksy.

Jednou z moznosti ovlivnéni senzorickych vlastnosti je ptidavek zivocisného tuku,
zejména Skvarkd, pfi jejich vyrobé. Tim samoziejmé vzrista energetickd hodnota
vyrobkl, ale vzhledem k tomu, Ze to neni potravina sytici, ale pouze obcerstvujici,
nepiedstavuje to pro konzumenta témért Zadné riziko.

Pii peceni dochazi k mikrobiologickym, fyzikalnim a chemickym zménam, které
ovliviyji kvalitu, chut’ a strukturu. Mimo poZadované vlastnosti se pfi peeni vytvari
nezadouci latky, jako jsou napiiklad akrylamid a hydroxymethylfurfural. | z tohoto
diivodu, nejen kvili vy$§imu obsahu energie ptidavkem Zivocisnych tuki, by mél mit

tento sortiment vyrobkii pouze charakter pochutin a ne charakter sytici.
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Vyhlaska Ministerstva zemédélstvi €. 333/1997 Sb., kterou se provadi §/8 pism.
a), d), h), 1), j) a k) zdkona ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich a o
zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zdkont, pro mlynské obilné vyrobky,

téstoviny, pekaiské vyrobky a cukraiské vyrobky a tésta.

Vyhlaska ¢. 76/2003 Sb., kterou se stanovi pozadavky pro ptirodni sladidla, med,

cukrovinky, kakaovy prasek a smési kakaa s cukrem, ¢okoladu a ¢okoladové bonbony.

Vyhlaska ¢. 397/2016 Sb. o poZadavcich na mléko a mlécné vyrobky, mrazené
krémy a jedlé tuky a oleje.

Vyhléaska ¢. 252/2004 Sb., kterou se stanovi hygienické pozadavky na pitnou a

teplou vodu a ¢etnost a rozsah kontroly pitné vody.

45



6 PRILOHA
PRILOHA 1

Obrdzek 2: Skvarkové bonbony pripravené k peceni v konvektomatu (Foto: Martin
Svib)
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Obrazek 3: Skvarkové bonbony po upe
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Obrazek 4: Rozdil mezi upecenymi (vepredu) a neupecenymi (vzadu) bonbony
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