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ABSTRAKT

Cilem bakal#ské prace na téma ,, Moznosti modifikace vyrobyettd a p&va“ bylo
prostudovat dostupnou literaturu a vypracovatditer gehled a provést experimentalni

pokus na dané téma.

Prace se zabyva studiem surovin vhodnych pro vyrbkiného péiva i chleba,
technologii vyroby a vyuZzitim pSenic s nettadin zabarvenim obilky. V ramci
praktické ¢asti bakaléské prace byl proveden pekky pokus, kdy bylo zhodnoceno
p&iivo s gidavkem sladu z barevnych pSenic. Pro vyrobu stady pouzity odfidy
barevnych pSenic Konini a Skorpion. Slad byl pow&tforme odklickovaného nebo
neodkltkovaného sladu. ied pouzitim dodsta byl slad poSrotovan nebo pomlet na
mouku. Varianty pokusu zahrnoval§zné kombinace takto upraveného sladu. Hotové
vyrobky byly nasled& senzoricky zhodnoceny zkuSenymi hodnotiteli. Vgikie byly
statisticky zpracovany a vyhodnoceny.

Kli ¢ova slova:
peivo, pekdské suroviny, technologie vyroby, barevné pSenice

ABSTRACT

My bachelor thesis deals with the study of ingeets suitable for the production of
bread and bakery products, production technolagieisthe use of wheat caryopsis with
an unusual color. In the practical part of the ihegas carried out the experiment of
baking, in which was reviewed pastry with the additof colored wheat malt. The
malting varieties were used colored wheat Konin Skdrpion. Malt was used with or
without sprout. Before using the dough was milletb icoarse-grained grain, or flour.
Variants of the experiment included various comtiams of such modified malt. The
finished products were then evaluated by experrssmsory evaluators. The results

were statistically processed and evaluated.
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1 UvoD

Chléb a kzZné peivo pati mezi zakladni potraviny ve vyiivélovéka. Jsou
zakladem vyzivové pyramidy aikkzitou sodasti nasSeho jideleku. Podle nejstarSich
prameri byl prvni kvaSeny chléb vyroben jiziqged 6000 lety ve Starém EgQypt
Nekynuté chlebové placky byly znamy jed&tvno pedtim.

Sortiment pekiskych vyrobki je dnes velmi rozmanity. Vedle klasickych diuh
peiva jsou i druhy obsahujici vysSi podil celozrnnéuky nebo jsou na jejichiipravu
pouzity netradini suroviny. P&vo z bizné pSenice je vSak chudé na zdravi prés@
latky. V poslednich letech se liddm dal tim vic zajimaji o své zdravi a snaZi se
konzumovat kvalitni a progpné potraviny. Diky tomu dochazi k vysSi s$pbi
vicezrnného p#iva i peiva obsahujiciho pseudoceredliginé suroviny. Nejedna se
vSak o vysoky ndist, jelikoZ jeSt nebyla vygstovana zadna plodina, ktera bylantak
piiznivé vlastnosti jako pSenice seta a kterd by phla zcela nahradit. Proto
v poslednich &kolika letech dochazi k vyzkumu pSenice s netisida zbarvenim
obilek. Tyto zvlastni odidy obsahujitadu latek s antioxidaimi (€inky a zarove si
zachovavaji pekaké vlastnosti pSenice seté. JednaieelgvSim o pSenice s modrym

aleuronem a purpurovym perikarpem.

Predkladana bakatgka prace se zatfuje na problematiku vyroby chleba a
béZného péiva. Znana pozornost je dnovana problematice kvality surovirtetns
hodnoceni jejich jakosti. Jsou zde popsany \aswosti standar@n pouzivané
technologie vyroby &etrg¢ moznosti vyuZziti netradiich surovin. K nim bezesporu piat
i pSenice s barevnym perikarpem.ét¥ina doposud publikovanych praci hévo
piedevSim o moZnostech uplatn mlynskych vyrobk ziskanych pr&y zpracovanim
barevnych pSenic. Barevné pSenice Ize vyuzit iveyarskych technologiich, kde je
muzeme uplatnit ve forghpSenéného sladu. V pekarenstvi se standangouziva jény
slad, vyuziti slafl pSentnych je spiSe ojedée. Informace o mozZnostech uplétm
sladi z barevnych pS3enic v pekarenstvi se nam nepodaiskat. Proto jsme této

problematice tnovali pozornost v nasi bak&d&é praci.
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2 LITERARNI P REHLED

2.1 Suroviny pro pekarenskou vyrobu

Mezi zakladni suroviny pro pekarenskou vyroburipatouka, voda, drozdi ails
Pomocnymi surovinami jsou tuky, cukry, v&pe suroviny, mléné suroviny. Dale se
pii vyrobé pouZzivaji pidatné latky jako povrchav aktivni latky — emulgétory,
chemické kypici prostedky, chemické zlepSovaci priesiky, hydrokoloidy, enzymové

preparaty, konzervai latky (RRIHODA A KoL ., 2003).

Mezi zéakladni suroviny pro vyrobwiného peéiva pati pSenéné a zitné mouky,
voda, s, tuky. Jako pisady se pouziva drozdi, cukry a zlepSujitéady, pedevsim
emulgatory. Na ozdobeni povrchu vyrobku se vyuziefi. mak, kmin a ostatni
seminka. Zakladnimi surovinami pro vyrobu chlelmaujitné a pSetiné mouky, voda
a dil. Jako pisady slouzi, drozdi, kmin a dalSi technologickyzngmné latky

(DOSTALOVA AKOL.,2014).

2.1.1 Mouka

s

Mouka je nejdlezit¢jSi surovinou pro pekaké &ely. VétSinou tvdi 60 a vice %
z hmotnosti vyrobkugEDIVY A KOL., 2013). PSeriné a Zitné mouky, které povazujeme
za z&kladni, majitzny stupé& vymleti. Mouky z jinych obilovin nebo luskovin jgo
povazované jen jakorisady, jedna se nam mouku kukié¢nouci sGjovou PRIHODA A
KOL.,2003).

2.1.1.1 Mouka pSenéna

Pouziva se igdevSim pSenice obecna, ze které se vyslechtilohonradid.
Z pestitelskeho hlediska teme rozliSit pSenici jarni a ozimou. Z hlediskaoboi
mouk rozliSujeme pSenici na &kou a tvrdou ZIMOLKA, 2005). VSeobeah je

Vv s

kvality se povaZzuje objem ziskanéh@iga (SEDIVY A KOL., 2013).

Za zakladni typ pSetmé mouky pro pekarenskou vyrobu povazujeme hladkou
mouku T 530, ktera ma obsah popela do 0,6 % v &uBio ptimyslové zpracovani se

pouzivaji mouky pSetiné chlebové typu T 700 (chlebovaéda) a T1050, T 1000
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(chlebova tmava). Kromzakladnich typ mouk se vyrébi jeStrada specidlnich mouk

(PRIHODA A KOL ., 2003).

Podle vyhlasky Ministerstva zeuilstvi ¢. 333/1997 Sb. roztbjeme mouky do
podskupin hladka, polohruba, hruba a celozrnnao Tpadskupiny se rozliSuji dle
granulace mouky a s vyjimkou hladkych mouk i dlesaitu popela (YHLASKA

MINISTERSTVA ZEMEDELSTVI €. 333/1997SB. V PLATNEM ZNENI).
Hodnoceni kvality pSetiné mouky

K hlavnim ukazatéim pekaské kvality mouky pdt dlouhodols tyto & ukazatele:
schopnost tvorby kyjicich plym, pekaska sila a barva moukysKoupriL, 1994).
S postupentasu gibyl dalSi ukazatel — granuai spektrum mouky, tento faktor se

vSak sleduje malcPRiHODA A KOL ., 2003).

Schopnost tvorby kyjicich plyni je podmigna gitomnosti zkvasitelnych cukrv
mouce. PSefind mouka ma meérnzkvasitelnych cukr nez zitna, proto se do kynutych
pSenénych €st gridava malé mnozstvi cukr$gpivy A KoL., 2013). Mezi zkvasitelné
cukry pati glukosa, fruktosa a maltosa, které mohou bytomny uz v é&st nebo
mohou vznikat psobenim amylolytickych enzyimKuCEROVA, 2004).

Za optimalni mouku je povazovana mouka s malymilpodpgredem naruSenych
Skrobovych makromolekul a se stabilni produkci,QeRiHODA A KoL., 2003). Pro
spravnou schopnost tvorby plynu jélefity dobry stav amylaso-Skrobovéeho komplexu

vV mouce §KOUPIL, 1994).

Pekdska sila mouky je dana kvalitou a mnozstvim lefiosah lepkové bilkoviny
v mouce ma nejvyznandj$i vliv na objem pSetiného peéiva (SEDIVY A KOL., 2013).
Hodnoty obsahu mokrého lepku jsou v rozmezi 21 9638 suSig (PRIHODA A KOL.,
2003). Krong obsahu lepku ma vyznam i jeho kvalita. Jednimazatel kvality lepku
je jeho bobtnavost. Bobtnavost se provadi v roztkkseliny ml€né, kde se sleduje
narist objemu mokrého lepktHOSENEY, 1994). DalSi metodou &kovani kvality lepku
je tzv. lepkovy index. Lepkovy index se vyjage v procentech zbylého lepku na sitku
k celkovému mnozstvi lepku. S lepkovym indexem ssiutaznostdsta. Taznostésta
muze byt néfena extenzograficky nebodné zjistovanim maximalni délky lepku do

jeho gretrzeni PRIHODA A KOL ., 2003).
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Nejvice se ke stanoveni kvality bilkoviny vyuZin@etoda sedimentaiho testu
(Zelenyho test). Tato metoda pracuje na principdinsentace, kdy mouka s vySSim
podilem a s kvali#Si bilkovinou rychleji sedimentuje a m&tsi objem bobtnani

(SEDIVY AKOL.,2013).

Nejlepsi pehled o pekiské sile mouky dava pokusnécemi. Toto pe&eni musi
prok¢hnout za pesrt definovanych podminek. K ukazatel kvality pri tomto
stanoveni pét objem vyrobku a smyslova hodnocesb\WARDS, 2007).

Posuzovani barvy mouky&o v minulosti ¥tSi vyznam neZ nyni, kdy se velmi
rozSkil piidavek celozrnnych mouk nebo 8rotoz velmi ovliviuje barvu gfidy peiva
(PRIHODA A KOL., 2003). Pokud ma mouka naSedly odstiizento ukazovat na tzv.
zadni mouku, ktera ma vysSi obsah poskozeného skmbhorsi pekakou
zpracovatelnostHOSENEY, 1994). Barvu mouky dale oviiwje pivodni barva pSenice,
kterd miZze byt Zluta, modra, bild neb@ervené ZiIMOLKA , 2005). V rekterych zemich
dochézelo k #leni mouk nap chlorovymi slodeninami, u nas je deni zakazano

(PRIHODA A KOL ., 2003).

Granulace mouky fize mit vliv na vlastnosti moukytipzpracovani. Semilani zrna
na jemné&astice ma vliv na stupigposkozeni SkrobwcAuvAin, 2006).Cim vice je zrno
semilano, tim vice je Skrob poSkozen. PoSkozenybSlanaze podléhaupobeni
amylolytickych enzym a zkvasitelnych cukr (SEDIVY A KOL., 2013). Pro hladké
mouky je podle vyhlaSky Ministerstva zedIstvi ¢. 333/1997 Sb. pozadovan podil
¢astic mensSich nez 267 um nejrad&® % a podikastic mensSich nez 162 um nejrdén
75 %. \EtSina hladkych mouk ale obsahuje podigtic je& mensi velikostiKRIHODA
AKOL.,2003).

2.1.1.2 Mouka zitna

A

pekarenské kvality moukytipzpracovani MAINTZ, 2002). Zitné zrno obsahuje také
meére bilkovin a vlastnosti zZitné bilkoviny se podstalisi od pSeniné bilkoviny. U
Zitné mouky neni bilkovina schopna po nabobtnandeu vytvdit souvisly lepek
(SEDIVY AKOL.,2013). Dle vyhlaSky Ministerstva zeudglstvi ¢. 333/1997 Sb.
rozliSujeme hladkou mouku na Zitnoué¢dau (vyrazkovou), ktera odpovid&ilplizné

typu T 600 a zitnou tmavou (chlebovou) odpoviddjypu T 900. Tyto dva typy mouk
14



jsou hlavnimi Zitnymi moukami pouzivané pro pek&kau vyrobu ¥RIHODA A KOL.,
2003).

Hodnoceni kvality Zithé mouky

Ukazatele ufujici kvalitu Zithné mouky jsou do ¢&ité miry odliSné od ukazatel
uréujicich kvalitu pSeriné mouky. OdliSnost jeipdevsSim v zitné bilkovih ktera
nedokaze vytvist souvislou strukturni prostorovou t'sicoz je zpisobeno hlavé
pusobenim pentoz@nSArRov, 2007). Cilezitou roli @i tvorbe struktury stidy hotového
vyrobku hraje i SkrobgkoupriL, 1994).

Mrivriw s

komplexu KUCEROVA, 2004). Tento komplex pracuje na principispbeni amylas na
slozky Skrobu. Naderna aktivita amylolytickych enzyin nebo poSkozené granule
Skrobu zpisobuji vytvdeni fady produki hydrolyzy a kvalita mouky se zhorSuje
(EDWARDS, 2007). Jestlize dojde k fermentaci brzy po Wtkeni €sta a kvasinky se
rychle vyerpaji, ve findle vyrobek ztraci objem nebo se &igdn klepnuti propadne
(SEDIVY A KOL., 2013). Ke zji&ni stavu amylaso-Skrobového komplexu pouzivame

amylograf KUCEROVA, 2004).

U Zitné mouky mizeme pedpokladat vysSi podil poskozeného Skrobu, protoze
mleti mouky se provadi za deggdich podminek nez u mouky ps&me, proto Zzitny
Skrob dive mazovati §aROv, 2007). Zitny Skrob obsahuje oproti krobu p&eému
vice amylopektinu a ménamylosy. Amylosa je hlavnifginou tvrdnuti pSegného

peiva, z¢ehoz vyplyva, Ze zitny chleba tvrdne pomalegiifiloDA A KOL ., 2003).
2.1.2 Voda

DalSi dilezitou surovinou v pekarenstvi je vodx¢uriL, 1994). Pro potravirigké
Ucely se pouziva pouze voda pitna. Jednim z ukdzatedlity je tvrdost vody, ktera
piedstavuje obsah rozpusfich vapenatych a b&natych sloZzek MAINTZ A KOL .,
2002). Ri mimoradné tvrdosti vody se dop@uje bul’ zvysit davky drozdi, nebo ji
snizit v kombinaci sifidavkem sladové malyy (PRIHODA A KOL., 2003). DalSim
ukazatelem kvality je kyselost a alkalita vody. @ytw slozky mohou mit vliv i na

vedeni &sta GEDIVY A KOL., 2013). Dle zkuSenosti imemerict, Ze ntkka voda dava
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e

piilis ztuZuje lepek a alkalicka voda zpomaluje fentaei PRIHODA A KOL., 2003).
2.1.3 Drozdi

Kvasinky se fi vyrobé chleba pouzivaji vice nez 5000 let. Podle platiggslativy
jsou povazovany za peilské drozdi kvasinky druhu Saccharomyces cerevisaesét.
Tyto kvasinky jsou ziskané biotechnologickym postupmnoZenéistych kvasninych
kultur (SMAHEL, 2007). Tyto kultury jsou vystované na cukernych substratech, které
jsou obohacené Zivinami a pomocnymi latkami, kiso@ schopné Zysobit kynuti &sta
(PRIHODA A KOL., 2003). V pekarenské technologiiu#eme vyuZivat i jiné druhy
kvasinek. Tyto kvasinky maji¢které vlastnosti liSici se, a proto je vyuzivame pr
specifické technologickécely. Nag. Saccharomyces rosei se vyuziva u mrazenych

tést, protoze tyto kvasinky jsou osmotolerantni a@&ta#tolné vci zmrazeni.
Drozdi ma v pekérenské vyrdbyto ti hlavni funkce:

e ZvySeni objemuésta pomoci kyficich plymi a to gedevSim oxidem
uhli¢itym,
e Zmeény ve struktile €sta,

» Ovlivneni senzorickych vlastnosti §giga (PRIHODA A KOL ., 2003).

Drozdi Ize v jeho funkci kyiici slozky v gkterych gipadech nahradit kyfcimi
prasky, ale v senzorickych vlastnostech je staleaheaditelné MAHEL, 2007). Za
vedlejSi funkci drozdi rizeme povazovat to, jak oviivje nutréni hodnotu vyrobk a

to hlavré v obsahu bilkovin a vitamin(RYCHTERA A KOL., 1991).

Princip vyroby se u jednotlivych drihdrozdi neliSi. Rozdily jsou ve vi§tu
vhodného kmene kvasinek, kultdrdach podminkéach a finalni UpréayskouriL, 2003).

Lisované drozdi je v pekarenskémumpiyslu nejvice vyuzivanéSKAHEL, 2007).
Vyrabi se v liberkach, které maji hmotnost mezi 30000 g $kouPiL, 2003). Drozdi
musime uchovavatipteplo€ 4-6°C, jinak ztraci svou aktivitu a jeho trvanistadle
vyrobce by ndla byt 7-28 dniKELIKAN, 2004).

Granulované drozdi jeipdevsSim pro velkoodbatele PRiIHODA A KoL., 2003).

Vlastnosti jsou stejné jako u lisovaného drozdii e mezi sebou pouze v koné
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Upraw a ve zfisobu manipulace. V pekarnactCeské republice neni tento typ droZdi
rozSteny GEDIVY A KOL., 2013).

Na vyrobu aktivniho suseného drozdi se pouZiyegciglni kmeny kvasinek, které
jsou odolrjSi vaci zakzi spojenou s dehydrataci a naslednou dehydrasacupiL,
2003). Aktivni susené drozdi ma oproti lisovanénmohem delSi Zivotnost a odolnost
vici nepiznivym podminkamgmAHEL, 2007). Red pouZzitim musime drozdi aktivovat

v teplé vod (PRIHODA A KOL ., 2003).

Vyhoda instantniho suSeného drozdi je, fasl ppouZzitim ho nemusime aktivovat a
je pripraveno k okamzitému pouZzitifiraci s instantnim drozdim musime davat pozor
na kontakt s vodou, ledem nebénstmi chladirny. Instantni drozdi se davkuje asi 1/3

oproti lisovanému droZdiR{CHTERA A KOL., 1991)

Pro zlepSeni senzorickych vlastnositipa se pouziva inaktivni susené drozdi, kde
je tepelnym oSéenim odstragna fermenténi aktivita. Vyuzivame toho, Ze kvasinky
Saccharomyces cerevisae maji vysoky obsah glutatfgxoupriL, 2003). Dochazi ke
zvySeni taznostiésta. Tento typ drozdi se pouziva jako tua a aromaticka slozka

(SEDIVY AKOL.,2013).
2.1.4 Sil

Sil v pekarenskych technologiich ma vlivepevsim na reologické vlastnosista
(SMAHEL, 2007). Po gidavku soli se ztuzuje konzistence bilkoviny acssu® se sniZuje
vaznost mouky. Déle se prodiuZzuje doba vyvigsia EEDIVY A KOL., 2013). Ridanim
vySSiho obsahu soli dochézi k oviéni chuti vyrobki, kdy nejde jen o dosazeni slané
chuti, ale v kombinaci s cukrem o dosazeni pindiahuobki (PRIHODA A KOL., 2003).
DalSim vyznamnym vlivem je negativniigobeni pidani soli na fermentacésta,cimz
se snizuje aktivita kvasinelSNAHEL, 2007). Ridavek soli také podporujeriméiené
zbarveni kirky béhem péeni. U nesolenéh@gta mize dochazet kipkynuti a &sto se

roztéeka, pesolenédsto naopak Spatrkyne PRIHODA A KOL., 2003).
2.1.5 Cukr

Malé mnoZstvi idaného cukru nemé podstatny vliv na reologick&tvlasti Esta,
na rozdil od stejného mnoZstvifigané soli. Cukr ma vyznam jak ve &m

technologickém, tak i z hlediska senzorikitiloDA A KOL ., 2003).
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Pridavek cukru slouziip technologickém postupu vyrobysta kynutym drozdim
jako zdroj zkvasitelnych cularpro kvasinky $EDIVY A KOL., 2013). MnoZstvi idaného
cukru je u BZného peiva asi 1 — 3 % na zpracovanou mouku, u jemnékivage to az
13 %, coz ovliviuje uz i chdi vyrobku a vytvéi dojem plné chuti, dale zjetje
porovitost stidy a zvyraauje barvu krky. Vysoky gidavek cukru naopak sniZuje
aktivitu kvasinek a brzdi kvasemR{HODA A KOL., 2003).

2.1.6 Tuky

Tuk seradi k dilezitym pekaskym surovinam na vyrobu jakiného peéiva, tak i
jemného pé&iva a cukréskych vyrobk (skouriL, 1994). Tuk ovliviuje zpracovatelské
vlastnosti ¢sta a charakter vyrolika to hlavi z hlediska senzorického hodnoceni
(PRIHODA A KOL., 2003). Tuky jsou charakterizovany jako triacylgisag, coz jsou
estery glycerolu a mastnych kyselknpLeC, 2002). Nejlgzngji se pouzivaji tuky, kde
jsou nejvice zastoupeny kyseliny olejova, palmitstaarovagkouriL, 1994).

V pekérenské vyrabse pouzivaji tuky ziviSneé i rostlinné, v kapalné i pevné fafm
Z tuhych tuki se pouzivaji shorteningy, margariny, maslocldg i sadlo §EDIVY A
KOL.,2013).

2.1.7 Vajeéné suroviny

V pekarenstvi se vyuzivajirgrevSim vejce slefii (skouriL, 1994). Protoze
pouzivanicerstvych vajec je rizikové z hlediska moznosti lkoninace salmonelou,
jsou pouzivany suSena nebo zmrazena vejce ¢h@jprodukty suSend zmrazené se
dodavaji pasterovan&gpivy A KoL., 2013). Vejce maji zlepSujiciciinek, obsahuji
plnohodnotné bilkovinygimz zvySuji vyzivhou hodnotu vyrobkwPRiHODA A KOL.,
2003).

2.1.8 Mlééné suroviny

Pro @Znou vyrobu se pouZzivajirgdevsim produkty z kravského mléksx@upiL,
1994). MI&né produkty jsou pro zpracovani dodavany htavisusené forth Jedna se
0 suSené mléko, suSené podmasli, susenou syrogaskieny syr. V mensi faise

vyuZziva suSeny jogurt a suseny tvarekifODA KOL., 2003).
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2.1.9 Pridatné latky

Podle zédkona o potravind¢h110/1997 Sh. ve Zni pozdjSich gedpisi rozumime
pridatnymi latkami latky, bez ohledu na jejich vyArem hodnotu, které se nepouZzivaji
samostaté nebo jako potravina ani jako charakteristicka gati gisada. Tyto latky se
pridavaji do potraviny f vyrobe, baleni, pepra¥ nebo skladovaniimz se mohou stat
souwasti potraviny. R vyrobé béZného peiva se niizeme setkat €mito piidatnymi
latkami PRIHODA A KOL ., 2003):

e Povrcho¥ aktivni latky - emulgatory (latky umaajici tvorbu
stejnorodé swsi dvou nebo vice nemisitelnych kapalnych fazi nebo
které tuto smss udrzuji), gnotvorné latky, které umdahji vytvaeni
stejnorodé disperze plynné fazeiCEROVA, 2004).

* Chemické zlepSovaci praetky - latky zlepSujici moukuridavané do
tésta za Gelem zlepSeni pekské kvality EEDIVY A KOL., 2013).

* Hydrokoloidy — latky schopné pe¥ra stabilg vazat velké mnozstvi
vody (zahuBovadla, modifikované Skroby, Zelirujici latky, steatory),
(PRIHODA A KOL ., 2003).

* Enzymy - latky zlepSujici mouku, ale protoZze nejsowvedeny ve
vyhlaSce, mohou se pouzivat pouze se souhlasem stlisiva
zdravotnictvi. Pro pekaké &ely je uveden jen enzym invertasa
(KUCEROVA, 2004).

* Chemické kypici prostedky - kygici latky nebo sisi latek, které
vytvari plyny a tim zvySuji objemeésta 6kouPIL, 1994).

» Konzerv&ni latky - latky prodluzujici adrZznost potravin laréni je proti
zkaze EDWARDS, 2002). Podle vyhlasky. 53/2002 Sb. jsou povolené
jako konzervanty kyselina sorbova, oxidi&ty a jeho slodeniny a

kyselina propionova a jeji SOP{iHODA A KOL ., 2003).

2.2 Technologie vyroby chleba a &zného péiva

2.2.1 Priprava pSeniného tsta

Mriviw s

V tomto kroku se vytvid zakladni jakostni vlastnosti vyrobku. Jejich kizakzavisi na

n¢kolika zakladnich faktorech: suroviny, tvorba sprédwo koloid&-chemického
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systému dsta, fyzikalni a mechanické vlastnosti, spravnéyp@ni a finalni Uprava
vyrobku. RIHODA A KOL ., 2003)

Nejdiive dochazi k homogenizaci vSech sloZzeékta, jejichz mnozstvi je dano
recepturou. Bhem hrteni dochazi k zintenzieni bobtnani a dochazi
chemickych reakci a k vytveni trojroznérné si¢ bilkoviny (lepku), ktera je nosnou
strukturou &sta CAUVAIN, 2006). Ri pripraw tésta tradini cestou se na pruznosti a
pevnosti struktury podili hla¥npSenéna bilkovina gRIHODA A KOL., 2003). Schopnost
vytvoiit pevnou a pruznou strukturu oulije podil gliadinu a gluteninu v pSéné

bilkoviné (KUCEROVA, 2004).

Na pipraw pSenénych st se podili i Skrob. Ten se nachazi v hydratovarmée
(PRIHODA A KOL., 2003). Mnozstvi vody, ktera se na Skrob navazeyitwje via&nost
tésta a nasledni viacnost findlniho vyrobkuqepivy A koL., 2014). Faktory ovlisiujici
miru zmazovaini Skrobu jsou teplota, objem vody a kvalita SkrébaninTz, 2002). Je
znamo, Ze zitny Skrob mazovati sngdmez pSeniny, ten patebuje teplotu az nad
60°C KADLEC AKOL.,2012).

2.2.1.1 Nepfimé vedeni pSetiného #sta

Jedna se offpravu gedstups na rozkvaseniflavaného drozdi jeSpred tim, nez
dojde k vymiseni korimého &sta KUCEROVA, 2004). Slozeni kvasnéhdealstupg a
jeho giprava se v jednotlivych zemich i pekarnach I&tiHoDA A KoL ., 2003)

Tradiénim typem kvasnéhoiedstupg je omladek §EDIVY A KOL., 2014). Omladek
se pripravuje z mouky, vody a drozdi.five secasto gidaval i jeny slad (sladova
mouka, extrakt). Zé&chto surovin se vytud fidka sngs, ktera se necha 1 hodinu zrat
(MAINTZ, 2002). Konzistence s¥si se niize u jednotlivych pekéaren lisit, vzdy ale byl
omladekiidSi nez &sto PRIHODA A KOL., 2003). Na konzistenci a sloZzeni omladku ma
také vliv receptura a také to, jak silnd mouka bptauzita. Podobnym kvasnym
piedstup®m jako omladek byl v minulosti poliXCEROVA, 2004). Doba zrani polise
se pohybuje okolo dvou hodin, teplota je stejné jakomladku, tedy 30-32°C.tiP
piiprak je dilezité, aby vSechny slozky bylyikladre rozSlehané.HoLY, JANICEK,
1967). V sodasnosti se kvasnérguistup u EZného péiva pouzivaji velmi malo,
v pramyslové vyrol skoro wvibec EEDIVY A KOL., 2014).
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2.2.1.2 P#imé vedenidsta

RozsfergjSi metodou fipravy pSeniného €sta je metodaiimého vedeniésta tzv.
“na zéraz" (KUCEROVA, 2004). Na rozdil od népného vedeni se zde vSechny sloZky
davkuji sodasrt a ihned se vymichava a vyite €sto ERIHODA A KoL., 2003).
Souwasné vyrobni technologie kladoirdz na pipravu €st bez kvasnychipdstumpa
s pouzitim zlepSujicichifpravka. Hlavnim divodem je zkracentasu gipravy, kdy se
zkracuje nebo zcela vypustas pro zraniésta za pidavku ¥tSiho mnozstvi drozdi.
Proto je tento zjsob z hledisk&asu a pracnosti mémarany (SEDIVY A KOL., 2014).

2.2.2 Priprava tésta se Zitnou moukou

V pekérenské vyrabu nas pevaZzuje vyroba psemozitného chleba nad chlebem
ZitnopSeninym, ktery obsahuje &Si podil Zitné mouky KADLEC A KOL., 2012).
Z nej\tsSi casti se pouziva trathi technologicky postupifpravy €sta, ktere je kyfeno
Zzitnym kvasem. Menstéast peiva se vyradbi na zaraz a je kgpa pimo drozdim

(PRIHODA A KOL ., 2003).

Zitn& mouka oproti pSetié obsahuje &3i podil podobalovych slozek z&&iho
endospermu, ma proto vysSi obsah nerozpustnychpustnych polysachafig které

obsahuji pentosanyAv RENA, 1951).

Pri tvorbe tésta z zitné mouky dochaztipsmichani mouky s vodou k nabobtnani
bilkoviny a pentozanovych polysacharidSeEbivy A KoL., 2014). Restoze Zitna
bilkovina bobtnd, neni schopna vytitosouvislou lepkovou strukturu na rozdil od
bilkoviny pSentné, kterd vytvB souvislou strukturu §arRov, 2007). Zakladem
struktury Zitného chleba je viskézni gel s mendizposti nez ma psSeémé tsto

(PRIHODA A KOL ., 2003).
2.2.2.1 Kvas a jeho vyroba

Kvasem rozumimeidké tsto, které je ppravené z zitné mouky a vody a je
zkvasené firozenou mikroflorou zitné moukyADLEC, 2012). Nefastji pouzivame
mouku zitnou typu T 930PRIHODA A KOL ., 2003). Ri smichani vody s moukou dochazi
ke vzniku tsta a za tepla Zma fermentace, kterd probiha diky mikroorgariism

piitomnych v mouce, jako kvasinky a bakterie ¢nkho kvaSeniSgDIvY A KOL.,2014).
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Pisobeni kvasinek zajifje kvasu a pozgi i téstu produkci etanolu a oxidu
uhli¢itého. Ri kvaseni vznika velké mnozstvi vedlejSich produldko jsou aldehydy a
organické kyseliny, které spolu vyitv&hlebové aroma. Ve vyzralém kvasu s€gbo

kvasinek pohybuje v hodnotach 30-70 milion1 g kvasu#RiHODA A KOL ., 2003).

Kyselost chlebovémuestu zaji¥uji bakterie mléného kvasenikUCEROVA, 2004).
Rodlactobacilluszpisobuje mléné kvaseni aipnenuje jednoduché cukry na kyselinu
mlé&nou a octovou a vedlejSi produkty, jako jsou alkgleoaldehydy, které dodavaji
typickou vini a aroma NMAINTZ, 2002). Urove zakyseleni ovliiiuje optimalni
nabobtnani bilkovin a $krobu, coZ se promita ddityvehleba i jeho trvanlivostiCim

je chléb kyselejsi, tim je oda@j$i proti plesni¥ni a hnilol& (SEDIVY KOL., 2014).
Pro vyrobu chleba obsahuijici zitnou moukiweme pouZit:

» Kklasicky zpmisob
» vyroba kvas v kvasomatech

* pouziti kvasovych koncentrat

Klasicky zpisob vyroby chleba sgiva ve vyvadni kvasi v dizich a misenista

za pouziti kvas (KUCEROVA, 2004).

Tradiéni technologii je ifstupiové vedeni kvasu. Zakladem je tzv. zékvasek
(zahu&tny kvas fetiho stupd), ke kterému seffgla voda a vytvii se sris (PRIHODA A
KOL.,2003). Prvni stupeje dilezity hlavré pro pomnoZeni kvasinek a 8szraje 4 az 5
hodin @i teplo 23 - 25°C. Druhy stugeziskame fidanim vody a zitné mouky. Zrani
probiha asi 4 hodinyipteplot 26-28°C. Tento stueje vhodny pro zrani mé@ych
bakterii. Teti stupé ziskame fidanim dalSi vody a mouky. Sihkvasi asi 4 hodinyip
teplog 30°C, zde spotmou cinnosti kvasinek a méaych bakterii dochazi
k alkoholovému kvaseni a ndlgemu kysanigepivy A koL., 2014). Na pipravu tsta se
odeberou 2/3 a zbyvajidietina se pouzije na opakovani kvastiho stup® (DRDAK A
KOL.,1996).

V posledni dob se velmi roz&il zpasob gipravy kvas zkrdcenym postupem,
s dodanim startovaci kultunggbivy A koL., 2014). Jedna se orgrfermentovanou
kulturu ml&€nych bakterii, které smichame s moukou a vodadm@ na takovy objem

kvasu, ktery pdebujeme KUCEROVA, 2004). Tento zfisob gipravy neumoiuje
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takovy rozvoj kvasinek a jsou produkovany organiklgeliny, hlave kyselina mléna

a octova AINTz, 2002). Ri samotné vyrob tésta se fidava drozdi, aby doSlo

k nakygeni. Pro takto vyraimé €sto se pouzivaji specialni nadrze zvané kvasomaty.
Po chiiové strance se takto vyrobeny chléb nejvice podciébu vyrobenému

klasicky PRIHODA A KOL ., 2003).

Kvasové koncentraty jsou ziskavany zatni$h pirozeného Zitného kvasu. Takova
smes mize byt tekutd nebo sucha. Zaklad kvasuritkyselina octova, citronova,
ml&na, vinna a jablna, dale barviva, které @gobuji typicky vzhled s$tdy
(KUCEROVA, 2004). Do kvasu je moznétigat i zlepSujici proseédky obsahujici i
stabilizatory a latky prodluzujicterstvost chleba. Takto vyrobené vyrobky maji

podobnou chtijako vyrobky vyrobené klasickym #pobem $EDIVY A KOL., 2014).
2.2.3 Hnéteni a miseni &st

Pfi hnéteni €sta dochazi k mnoha chemickym a fyzikalnimémam. Voda se
dostava fi hn¢teni do kontaktu pouze s povrchem fieého zrna a k ostatnim slozkam
se dostava pozvolna pomociidié. Na zaatku je voda v febytku a do $edu zrna by
se dostavala velmi dlouho. Aleciem mechanického michanista se odstraije
hydratovany povrch a vodatire snaz pronikat k dalSim slozkam. DalSim promithan
vznikne z hydratované&asti spojity gel. Dochazi ke sniZzertepytku vody a ke zvySeni
koncentrace gelu a jeho viskozity a tim se zvysdjeor tsta Vi¢i napinani. ZvySuje se
také pruznostésta. Cely tento proces nazyvame vyvistd, dokud se nedosahne
maximalniho odporu. Okamzik, kdy je vydtani optimalni, je dosazeni Uplné hydratace
vSech slozek bilkovin a Skroburdd dosaZzenim optima sloZzky g3hohou pijimat
vodu, pak uZz vodu néfimaji, a pokud pokréujeme v hiteni, dochazi ke snizeni

viskozity &€sta a uvolini ¢asti vody a dochazi kiehréteni PRIHODA A KOL ., 2003).
RozliSujemefi zpasoby miseni a hteni €st:

» Diskontinualni piprava €st, kdy se do misicich nadrzi nadavkuji
suroviny, smisi se v kta¢i a vytvari se homogenniésto, které pak
zraje.

» Polokontinualni fiprava €st pracuje na principuifpravy €sta v dizich,

které jsou umisghy na otdivém karuselu, diZze jsou nastavovany do
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raiznych pozic podle toho, jaka technologickast vyroby se prav
provadi.

« Kontinudlni giprava &st, kdy je hita¢ doplrén o davkovaci zézeni
zaji¥ujici plynulost vyroby a mouka jgigadkna z dennich zasobriik

2.2.4 Zrani tésta

Po vyhiteni €sta se nech&gto zrat a probiha nakigni tsta. Zmsoby nakypeni
tésta mohou byt biologické, chemickémechanické. U biologického nakigmi, které
probihd pomoci mikroorganigm dochazi k alkoholovému kvaSeni, kdy kvasinky
pusobi na zkvasitelné cukry a produkty tohoto progesu oxid uhltity a etanol. U
chemického kypeni mizeme jeho pibéh regulovat vyBrem kygiciho prostedku a
prostedi, ve kterém budeipobit. Chemicky kyfena &sta nevyzaduji delSi dobu zrani,
a protoZze zde nedochazi kfermentaci, vyfmbk chybi chtové slozky. H
mechanickém kyifeni musi bytdsto rychle zpracovano a nedochazi ke zrékiHODA
AKOL.,2003).

2.2.5 Déleni a tvarovani

Po procesu zrani dochazi #ehi a tvarovaniésta. Ri déleni je €sto rozéleno na
stejné dily o hmotnostech, které zavisi na vim&m vyrobku. Aby se nastavila spravna
hmotnost vyrobku, musime znat, jaké budou ztrétypeieni (vypek) a také odpeni
po upe€eni vyrobku. Bleni mize probihat bdito ruéné, coz se provadi ipvazri
v malych pekéarnach. V pmyslovych pekarnach éteni probiha ve vsadkovych
delickach, kontinualnich nebo pistovycHlidkach. Mezi dlenim a tvarovanim dochazi
jes€ k predkynuti &sta, kdy sedsto ulozi do kynarny, kde j@zena teplota a vihkost

(PRIHODA A KOL ., 2003).

Tvarovani &t mize probihat réné nebo strojov. Rwni tvarovani se vyuziva u
malého mnozstvi chlebovych vyrabla peiva béZzného. Rané se zpracovava pouze
chleby s podilem Zitné mouky vice nez 70 %, tystat jsou velmi lepivd a strajn
Spat® zpracovatelndSgpIvY A KoOL., 2014). U BZného pe&iva se vyuziva reniho
zpracovani hlavhpri vyrob¢ vanaiek (MULLEROVA, 1993). Ri mechanickém tvarovani
je &sto bul’ rozvaleno na tenky platek a srolovano, to se wgu#i rohliki a vek nebo
se vytvdi bochanekdsta a do & se shora vyrazi tvak(CEROVA, 2004). Ri tvarovani
chleba se vyuZzivaji skulovaci nebo vyvalovaci strdj skulovacich strdjse €sto
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homogenizuje a ziskava pravidelny tvar, tento siénja tvar bochnik Vyvalovacimi
stroji ziskame tvar vek, tedy valcovity tvagsta EEDIVY A KoL., 2014). U
mechanického tvarovaniéiného pe&iva pracujeme hlavhs pSeninym &stem o mensi
hmotnosti. Vytvarované vyrobky pak putuji do kyngrkde jetfizena teplota a vlihkost
a kde dle druhu vyr&@ného péiva kynou po utity ¢as, nez dojde k geni KUCEROVA,
2004). U kontinudlni vyroby se pouZzivaji automatiggdsoveé kynarny, kdy na jednu
stranu vlozime klonekésta a na druhé stramam vyjde upé&ny vyrobek. V malych
pekarnach se vyrobky daji do voziku d@eyezou do kynarny a pak do pece

(MULLEROVA, 1993).

2.2.6 Peteni

s

Pe&eni je jeden z nejdezitéjSich technologickych procésma velky vliv na finalni
kvalitu vyrobku. Bhem peéeni dochazi k chemickym a koloidnim &mam a to
k ¢innosti amylolytickych enzyiina fermentani ¢innosti kvasinekNAINTZ, 2002). Aby
byla stida vl&na, musi byt itomen dostatek vody pro Skrobii Peceni dochazi ke
tvorbe typickych aromatickych a cliavych slozek, jejichz nejvyznar§y8imi zdroji

jsou cukry, které pochazeji ze Skrobu a dalSichigaaharid (PRIHODA A KOL ., 2003).

Peteni mizeme rozdlit na nekolik fazi. Nejdive probihd zapékani, kdy je teplota
peteni nejvyssi, u chleba 240-280°C agireho peiva 200-240°C. Postugrse teplota
sniZzuje az na teplotu kolem 200°C a poté probilslepmicast, tzv. dopékdnPgiHODA
AKOL.,2003).

Dle zpisobu vyroby rozélueme pece na diskontinualni a kontinualni. U
diskontinualnich (periodickych) peci probih&@ei v cyklech aadime mezi & pece
etdZzové, boxové a pasove. EtdZzové pece pracujiimggu sélavého tepla a pouzivaji
se cyklotermické i termoolejové pece. Kontinudlmibézné) pece pracuji na principu
praichodu vyrobku celou peci pomoci pohyblivého pasytoTpece se lisi dle

pouzivaného druhu pasm{LLEROVA, 1993).
2.2.7 Chlazeni

Po vytazeni chleba z pece nastava dalSi techmlpgoroces a to vypéekani.

Dochazi ke chladnuti vyrobku a ke stabilizadidst Teplota krky se po vytazeni
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pohybuje okolo 170°C a teplotariskky do 100°C. Proces chlazeni jéleFity, aby
nedoslo k zagani a proto se vyrobky untigji do chladirenfRiHODA A KOL., 2003).

2.3 Druhy chleba a kZného peiva
Druhy chleba jsou v souladu s platnou legislatiethe obsahu mouk definovany

nasledova:

* pSenény chléb, ktery obsahuje nejn€n90% podil pSekinych
mlynskych obilnych vyrobk (pSenénych mouk) z celkové hmotnosti
mlynskych obilnych vyrobk a tedy jen zanedbatelné mnoZstvi mouk
Zitnych (max. 10% na celkovou hmotnost mouk),

e Zitny chléb, obsahujici nejm&®0% podil mlynskych obilnych vyrolik
ze Zzita (Zitnych mouk) z celkové hmotnosti,

» ZitnopSeniny chléb je pekisky vyrobek, obsahujici nadpoldwi
mnozstvi Zitné mouky (tedy vice nez 50 %) v gamk mouce pSetne,
které musi byt vice nez 10 % z celkové hmotnosyinskych obilnych
vyrobka,

* pSentnozitny chléb je pekaky vyrobek, obsahujici nejm&n50%
pSenénych mlynskych obilnych vyrolik (pSentnych mouk) a podil
mlynskych obilnych vyrobk ze Zita musi byt vice, nez 10% z celkové
hmotnosti mlynskych obilnych vyrolik

e celozrnnym chlebem se rozumi p&ley vyrobek, jehoZ ésto musi
obsahovat z celkové hmotnosti mlynskych obilnychobji nejmért 80
% celozrnnych mouk nebo jim odpovidajici mnoZstyirawenych
obalovych¢astic z obilky

e vicezrnny chléb je peksky vyrobek, do jehozésta jsou pdany
mlynské vyrobky z jinych obilovin nez pSenice aazituS€éniny nebo
olejniny v celkovém mnozstvi nejmé&b %,

» specialnim druhem chleba nebocipa se rozumi pekaky vyrobek,
ktery obsahuje krotnmlynskych vyrobk ze pSenice a Zita dalSi slozku
jako obiloviny, olejniny, lugininy, nebo brambory v mnoZzstvi nejndén

10 % z celkové hmotnosti mlynskych vyrdibk
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Druhy biZného peiva jsou charakterizovany stgjrjako u chleba. K néastji
vyrakEnym druhim pati peiivo z pSeniné mouky hladké s¥1é nebo polosstlé. Mezi
pSenéné peivo pati rohlik tukovy, houska razenda, chigkiva veka, banketka, bageta
a pletynka. Dalamanek nebo chlebanek jsou pgenitné vyrobky a k vicezrnnému

petivu fadime Sestizrnnou bagetu nebo kornrohlikHMSKA €. 33/1997SB.).

2.4 Vyroba chleba a péiva z netradi¢nich surovin

2.4.1 Pseudocerealie

Nejcastji se chléb a p#vo vyrabi z pSerné nebo Zitné mouky. Lze vSak pouzit i
jiné druhy mouk z tzv. alternativnich plodin, ktggbu ¢asto uéené pro specialni
vyzivu. Mezi alternativni plodiny (pseudoceredligafi pohanka, proso, quinoa a
amarant. PouZivaji se iimési mouk kukdi¢nych, ovesnych, sojovych nebdaiesch.
Prevazre se tyto mouky prodavaji v obchodech se zdravouvewz Jejich cena je
ponerné vyssi a je to dano hlagmizsi osevni plochou a slog&im technologickym
procesem. Z hlediska botanického jgatgme mezi obiloviny, ale jsou jako obiloviny

pouzivany. Tyto plodiny jsou vyznamn#edevsim z hlediska nutriiho a zdravotniho.
2.4.1.1 Amarant

Amarant neboli laskavec ma oproti tr&dim obilovinam vice proteina viakniny.
Semena jsou také dobrym zdrojem vitaiia mineralnich latek, zejména iiku,
vapniku a drasliku a také obsahuji vySSi obsalzdaelruk, ktery je v amarantu obsazen,
ma FedevSim nenasycené mastné kyseliny, které migpipy inek pro nasSe zdravi.
V tuku nachazi velmiiezita latka skvalen, ktera zakrge syntéze cholesterolu a také
je antioxidantemKoPACOVA, 2007).

Amarant se rize upravovat prazenim neboieaim, semena se také melou na
mouku. Amarantova mouka sédgava hlavie k mouce pSetiné nebo kukti¢né, sama
na pek#éské vyrobky byt zpracovana nége. ZlepSuje reologické vlastnostista a
neobsahuje lepek, méa vliv barvu vyrobkiegevsim kuli obsahu barviv anthokyan

(KALINOVA , DADAKOVA , 2009).
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2.4.1.2 Quinoa

Quinoa neboli Merlik chilsky p&tmezi bezlepkové potraviny. Semena je mozno
vyuZzit cela nebo se melou na mouku a krupioPACOVA, 2007). Quinoa je vyznamna
hlavre diky své vysoké stravitelnosti, nuini hodnot¢ a ma také fljemnou chd.
Oproti pSenici ma vysSi obsah proteitipidd, vliakniny i vitamini a mineralnich latek
(MAHONEY A KOL., 1975). Nevyhodou je vysoky obsah sapdnantanini, které maji
hotkou chu’ a negativa ovliviiuji pekarenské zpracovani. iké chuti se zbavime
promytim semen ve studené tekouci &@RUALES, NAIR 1992). Quinoova mouka se
piidavd k moukam pSetnym, kukdiénym a lze z nich vyrobit chléb, suSenky i
téstoviny. Pokud je fiddavek mouky vice jak 30 %, lz&ekavat hekou chu’ vyrobku
(LORENZ, 1990).

2.4.1.3 Pohanka

Obsah bilkovin, tuk, sacharid i bilkovin je v pohance nutin¢ velmi pfiznivy. Ve
srovnani s ostatnimi obilovinami ma pohanka optithdtastoupeni esenciélnich
aminokyselin. Pohanka ma také vysoky obsah nenagghemastnych kyselin,atezity
je také obsah vlakniny. Velmi hodnotnou potravirjeou pohankové otruby, jelikoz
obsahuji velké mnoZstvi vitaniinhlavre vitaminy skupiny B a E. V pohance najdeme
také girodni antioxidanty, fedevSim rutin KRUGAR, 2008). U néas je produkovéno asi
40 vyrobki z pohanky, které&Sinou maji ozn&ni bio. Jedna segdevSim o mouku

¢i krupici, lamanku nebo kroupyOUDRY A KOL., 2005).
2.4.2 Olejniny

Olejniny se v pekéarenstvi vyuZivajtgaevsim na ozdobu povicliiznych druli
peiva a to v podob celych zrn. Lze je vSakijolat i do €sta. Na posypy @éva sec¢asto

pouzivaji Iftnd seminka, zrna sezamu, maku nebo ghioeva seminka.
2.4.2.1 Len sety

V pekarenském gmyslu se vyuzivaji semena cela nebo mleta. V pdaahych
zrn se pouZivaji jakorfilavek do rohlil, téstovin nebo vicezrnnych chiebPouZzivaji
se [fimo do &sta nebo jako posyp na povrch vyrobku. Mleta zemanshou pouzivat
jako nahrada tuku nebo moukyUkALOVA A KoL ., 2012). Len je dobrym zdrojem

fytoestroge a alfa-linolové kyseliny, kteréffznivé pasobi na lidsky organismus.
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Snizuji riziko onemocini diabetes, ale také snizuji vznik rakoviny prswpigobi

piiznivé na jatra a ledvinyR{TzPATRICK, 2007).
2.4.2.2 Mék sety

Mak se pouzivaiedevsim jako napldo sladkého pva, buchet a koléi, ale také
na ozdobeni povrchusbného péiva.

2.4.2.3 Sluneafhice raéni

Sluné&nice obsahuje vysoké mnoZstvi nenasycenych mastkyshlin a malo
antinutriénich latek, coz maifznivy &inek na lidsky organismuszykALOVA , 2012).
Takeé vynikaji svym obsahem kvalitnich bilkovin &itua maji vysokou energetickou
hodnotu. Semena také obsahuji vitaminigdevsim vitamin E, ktery je antioxidant a
také vitaminy skupiny B. Slugaicova semena fizeme pouZzit jako posyp nadpe,
také se fidavaji do &st pi pripraw vicezrnnych chleb (PETR 1998).

2.4.2.4 Sezam indicky

Semena sezamu obsahuji az 50 % oleje a maji vysloggh bilkovin. Také jsou
semena bohata na vitamin E a nenasycené mastrieniy&eeré misobi giznivé na nas
organismus. Semena se pouZivajl’ma olej nebo na zdobeni povrchizmych druli
peiiva nebo se mohoutimichat k &stu @UkALOVA, 2012). Posledni dobou se stale
castji vyrabeji vicezrnné pekérenské vyrobky, kdy &asti smdsi jsou i semena
sezamu, které davaji vyrobkii&kovou cht (INDRANI A KOL ., 2010).

2.5 Vyuziti pSenic s netradénim zbarvenim obilky pro vyrobu chleba
a petiva
Zrno &chto pSenic je uznavano jako dobry zdroj zdravspignych latek, jako jsou
dietni vlidknina, fenolické latky, tokoferoly a kéeooidy. V sodasnosti se &dci vénuji
vyzkumu pSenice s netr&dim zbarvenim obilek. Tyto oty pSenice maji vlastnosti
pSenice seté, ale zardvebsahuji i latky prosfEné organismu, antokyanyspEL-ALL
AKOL.,2003).

Antokyany jsou biologicky aktivni latky, které jsowyznamné pedevsim kuli
jejich antioxid&nimu &inku. Maji vliv na dormanci a kieni obilek, ale jsoudinné i

proti biotickému i abiotickému stresu a maji blafod vliv na zdravi LACHMAN A
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KOL., 2003). Zmituji riziko oxidaniho poSkozeni, preventiyn pisobi proti
kardiovaskularnim onemoénim (WALLACE, 2011).

Jedné se o oddy s modrym aleuronem a purpurovym perikarpem & sakzZlutym
endospermem. PSenice s nettadlizbarvenou obilkou je bohata n&rpdni pigmenty,
proteiny, vitaminy, aminokyselinyCANAPEK, 2010). Odady pSenice s netrathiim
zabarvenim zrna mohou vyznainnozsfit sortiment potravin a mohly by se stat
funkeni potravinou MARTINEK, 2010). VyuZiti barevnych pSenic, s modrym aleuronem
a purpurovym perikarpem, seggpoklada v celozrnnych moukach a tiedevsim
proto, Ze se pigmenty nachazi v povrchovych vrstyaa rozdil od karotenaid ktere

jsou vice v endosperms8TJASTNA A KOL., 2014).

NejvysSi obsah antokyan byl zjisSttn v modré pSenici, nasleduje pSenice
S purpurovym &aervenym zbarvenim obilky. Separaci antokygromoci kapalinové
chromatografie bylo zji§ho, Ze kazda pSenice ma odliSné zastoupeni antbkyan
(ABDEL-AAL, 2003). V modré pSeniciipvazuje delfinidin-3-0-rutinosid, delfinidin-3-0-
glukosid a malvidin-3-0- glukosid. V pSenici s purpvym zbarvenim obilky je to
kyanidin-3-0-glukosid, peonidin-3-0-galaktosid a Iw@in-3-0-glukosid. Z celkového
poctu antokyaf zbyva struktural&identifikovat 40 — 70 %Hcco A KoL, 2014).

Cervené zbarveni obilky se vyskytuje &tdiny bsZnych odéd p3enice. Obsahuji
hoiké fenolické latky, které pozitienpisobi na odolnost ofidy proti profistani.
Sloweniny fenolu mohou oxidovat na polyfenoly (tanirlignin), které chrani proti
chorobam NARTINEK A KOL., 2014). Odédy s bilym zrnem maji nizSi obsah
fenolickych latek, pSenice je tedy nachy¥i k profmistani, zrno je sladStehoz je
mozné vyuzit v cukidtvi (MARTINEK A KOL ., 2012). PSenice s purpurovym perikarpem
se vyznduje pitomnosti antokyain v povrchové vrst¥ obilek. Genové zdroje jsou
jarni a ozimé, kjarnim seéadi i odida Konini (MARTINEK A KoOL., 2010). Odida
p3enice s modrym aleuronem byla vyslénht v prvni polovig 20. stol. Sleckni
probihalo mezidruhovymikenim i gibuznymi druhy. Bvodné se odiéda Slechtila
piedevsim pro odolnost proti chorobam a dobry vyrex€l JAAFAR A KOL, 2013).
Genoveé zdroje jsou jarni a zimni, k zimnimipabdnida Skorpion\{YHNALEK A KOL .,
2013).
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Ackoliv se modré a purpurove ddly pSenice zatimiika vyuZivaji pro vyrobu
peiiva, pSenice gernym zbarvenim obilky se vyuZiva pro vyrobu chleb#o diky
vysokému podilu vysokomolekularnich glutehin které giznivé ovlivauji
technologické vlastnostést. PSenice ma vysoky obsah dusikatych latek opgatiym

odridam, sila lepku je ale slab$REEDY A KOL, 2011).
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3 MATERIAL A METODIKA

3.1 Material
Pro pekésky pokus byly pouzity oddy barevnych pSenic Konini a Skorpion.

3.1.1 Charakteristika pSenice odmdy Konini

Konini je odida jarni pSenice, kter& ma purpurové zbarveni aegrik obilky.
Nejvice antokyain se u Konini nachazi v povrchové vistbilky. Obsah antokydnje
dan gedevsim kyanidin 3-glukosidem a peonidin 3-glukesidKNIEVEL ET AL 2009).
Zrno odiady Konini ma dobrou kvalitu a jeji pouziti je vhadmedevsim ve form
celozrnnych mouk, ale i jako standagdnleta pSenice.

3.1.2 Charakteristika pSenice odmdy Skorpion

Skorpion je odida ozimé pSenice s modrym zabarvenim zrna a bydkeslytna
ceskymi Slechtiteli. V roce 2011 byla zaregistrovarfRakousku. Modré zabarveni zrna
zpiasobuje zabarveni Srotu i mouky. Diky svému neobiykl zabarveni je &ena pro
specialni vyuziti v potravirtatvi (MARTINEK A KOL., 2013). Antokyany, které jsou
vyznamnymi antioxidanty schopné redukovat volnéikagl u Zivaticha, zpisobuji
modré zbarveni aleuron&NIEVEL A KOL., 2009). Odéda Skorpion ma v porovnani
s WtSinou ostatnich evropskych ddrnizsi vynos. Pekaka jakost odrdy Skorpion se

pohybuje na urovni kvality B.

Skorpion se@adi mezi sedre pozdni az pozdni otidy, stedre vysokého vazistu,
stredre aZz még odnoZujici. Vy&Znost mouky je $édni, bobtnavost lepkuistni az
vysoka,¢islo poklesu velmi nizké. Stabilitésta je velmi nizka a taznosista velmi
vysoka. Lepivostésta je vysSi kidi nizké stabilit a nizkémueislu poklesu. Nevyhodou
této odfidy jsou nevyrovhané technologické parametry, kteréhou z@sobovat
problémy u ¥tSich pekaren. Odda Skorpion je dopotiwvana pro vyrobu celozrnnych

rohlikt (MARTINEK A KOL ., 2012).
3.1.3 Charakteristika pouzitého sladu

Z téchto odfid byl v mikrosladova na Ustavu technologie potravin vyroben slad.
Postup vyroby sladu byl nasledujici:
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* Mé&ceni dvoudenni ségmi namékami.
» Kili¢eni Sestidenni s pravidelnou kontrolou proissini.

* Hvozdni sladu dvoudenni sgemi teplotnimi rezimy dotahovaci teplotou 80°C.

Slady byly pouzity pro tvorbu receptur.

3.2 Metodika

Slad z barevnych pSenic byftea pouzitim &sta upraven. Polovina sladu z kazdé
odridy byla nejprve zbavena E&kii. Poté byla vzdy polovina odkkovaného i
neodklékovaného sladu poSrotovana na Srotovniku Romill M® a 2. polovina
pomleta na laboratornim mlynu Chopin. Nasledujatdutka ¢. 1 uvadi jednotlivé

varianty pokusu.

Tab. 1 SloZeni srési dle pouZitych surovin

Mouka hladkd
Var. Receptura pSenénd (%) | Slad (%

1 | Kontrolni varianta 100

2 | Varianta Konini - Srot - odkikovany slad 95 5
3 | Varianta Konini - Srot - neodkkovany slad 95 5
4 | Varianta Konini - mouka - odklkovany slad 95 5
5 | Varianta Konini - mouka neodkkovany slad 95 5
6 | Varianta Skorpion - Srot - odkkovany slad 95 5
7 | Varianta Skorpion - Srot - neodibvany slad 95 5
8 | Varianta Skorpion - mouka - oditiovany slad 95 5
9 | Varianta Skorpion - mouka neodidovany slad 95 5

U uvedenych sisi byl proveden peksky pokus (Rapid Mix Test) dle receptury
(Tab. 2). Bsto bylo gipraveno na zaraz ze vSech surovin,étbni probihalo
v rychlohrétati po dobu cca 1 minuty. Po vyéteni €sta nasledovalo kynuti po dobu
20 minut v laboratorni kynaémpii teplot 32 £ 1 °C a relativni vlhkosti vzduchu 80 +
5%. Po 20 min. zrani sésto zvazilo a réné vytvarovalo do klonk o hmotnosti 80 g a
nasledg viozilo do kynarny k dokynuti na dobu 25 min. Ruotmasledovalo geni
v zap&ené peci (Hdavek 50ml vody na zatku pe&eni) po dobu 20 min.ipteplot
230 — 240 °C. Hodnoceni vyroblprokehlo 1 hodinu po upeeni. Stanoven byl snny
objem pegiva a dalSi parametry jako W¥nost €sta a vygznost peéiva, ztrata p&enim,

objemova vy&znost, vyska, ka a pondrovécislo.
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Tab. 2 Receptura pekiského pokusu
Surovina Navazka (g

Mouka + slad 500

NacCl 7,5

Drozdi 25

Cukr 5

Tuk 5

3.2.1 Senzorické hodnoceni péva

Senzorické hodnoceni bylo provedeno desiti hodeiptipricemz byly pouzity
nestrukturované grafické stupnice. Stupnidiedstavuje Us&a o délce 10 cm
a vysledek hodnoceni je vyzafen na Usé&ce v mist, které podle nazoru hodnotitele
odpovida intenzé nebo pijemnosti viemu. B senzorické analyze byly hodnoceny tyto
deskriptory: tvar, barvatkky, vang, pruznost a barvaistly, snadnost ukousnuti, pocit

v Ustech po kratkém zvykani, konzistence tcheelkovy dojem vyrobku.

3.2.2 Metody vyhodnoceni vysledk

Vysledky pek#ského pokusu a senzorického hodnoceni byly zpragova
tabelarg a graficky. Vysledky senzorické analyzy byly vyhodeny statisticky
metodou ANOVA (program Statistica 12).
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4 VYSLEDKY A DISKUSE

4.1 Vyhodnoceni pekaskéeho pokusu

V ramci pek#ského pokusu byly hodnoceny nasledujici parambtnptnost &sta a
petiva, vytZznost Esta a péiva (Tab. 3), mirny objem péiva, ztrata p&enim, vyska,

Sitka a pongrovécislo (Tab. 4).

Tab. 3 Hmotnost a vy€Znost #sta a p&iva

Varianta| Hmotnost ésta | VytéZznost &sta | Hmotnost p&iva | VytéZznost péiva
(9 (%) (9) (%)
1 825,5 165,1 712,26 142,5
2 833,2 175,4 714,63 150,45
3 830,4 174,8 708,66 149,19
4 832,6 175,3 725,47 152,73
5 831 174,9 727,15 153,08
6 829,4 174,6 730,16 153,72
7 828,2 174,4 733,32 154,38
8 829,4 174,6 728,7 153,41
9 832,2 175,2 726,61 152,97

Hmotnost &sta se pohybovala od 825,5 g do 833,2 g. Nejvyssiost ndl vzorek
¢islo 2 (Konini — hrub mlety odklékovany slad), nejnizSi hmotnost byla zaznamenéna
u kontrolni varianty. Z hmotnosti¢sta Ize vypeoitat jeho vygéZznost, kdy menSi
Rozdily mezi variantami obsahujicimi slad v recéptbyly ale malé. Vyjimku zde
tvorila pouze kontrolni varianta, ktera se vyrgeodliSovala a mila vytZznost o cca 10
% niZSi. Tyto rozdily se projevily i ve W#nosti pegiva.

Ztrata pe€éenim u BZného peéiva by se mila pohybovat okolo 10 — 13 %
(KUCEROVA, 2004). VysSi hodnotyips 14 % byly zji&ny u varianté. 2 a 3. U
ostatnich vzork byly hodnoty nizsi aifiliS se od sebe neliSily.

Jeho velikost je mirou pekské jakosti. Objem je ovlitovan gedevsim jakosti surovin
(INGR A KOL., 2007). Pdmeérné hodnoty objemu u kvalitnich ddr pSenice se pohybuji
okolo 453 ml/100g p#va. HRUSKOVA A KOL. (2008)uvadi jako vysledky prov&dého
monitoringu kvality pSenic hodnoty objemu 323 - 388100g. V naSemijpac se u
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vSech vzork objemova vywZznost pohybovala okolo 430ml, ¢ehoz vyplyva, Ze
sestavené stsi, kde zaklad tvilla mouka z trzni st byly kvalitni.

Tab. 4 Ztrata pefenim, objemova vy&znost, vyska, Sika a pomérove &islo

Varianta| Ztrata p&enim Objemova vygZnost VySka Sirka Pongrove
(%) (ml/100g) (cm) (cm) Cislo
1 13,72 433 55 8 0,69
2 14,23 430 4,4 8,3 0,53
3 14,66 425 4,5 7,9 0,57
4 12,87 432 4,6 8,1 0,57
5 12,50 437 4,9 7.9 0,62
6 11,97 435 4,6 7,6 0,61
7 11,46 432 4,5 8 0,53
8 12,14 435 4,4 8,2 0,54
9 12,69 435 4,2 8,8 0,48

DalSi veltinou, ktera byla v ramci poktssledovana, bylo po#énové ¢islo, které je
charakterizovano jako pamvysky a diky. Za velmi dobrou mouku je povaZzovana ta,
kterda ma hodnoty po#novéhocisla nad 0,700, za dobrou mouku 0,601 - 0,700 a za
slabou mouku 0,501 - 0,600. Jestli je goove ¢islo mensi nez 0,500, tak je mouka
povaZzovana za nevyhovujici pro p&la &ely (skouriL, 1989). Hodnoty powrového
gisla se u jednotlivych vzotklisily. Zadny ze vzork nevykazoval hodnoty, které by
odpovidaly velmi dobré mouce. NejvysSi hodnota 9P Byla stanovena u kontroly.
NejnizSi pongroveé ¢islo vykazoval vzorek. 9, a to 0,48. Ukazalo se, zidavek sladu

negativré ovlivnil hodnotu pordrovéhocisla, tj. vyklenuti p&va, u vSech vyrobk

4.2 Vyhodnoceni senzorické analyzy

V ramci senzorického hodnoceni byly hodnoceny, tharva krky, viné, pruznost
a barva sidy, snadnost ukousnuti, pocit v Ustech po kratk¥ykani, konzistence,
chu’ a celkovy dojem vyrobku. Vyrobky byly vyfotograféwy a jsou satésti giloh.

Peiivo by mélo byt sprave vykynuté a milo by mit pravidelny tvarUCEROVA,
2004). Jako nejlepsi v tomto parametru bylo éena pe€ivo varianty¢. 1 (kontrola).
Varianty s pidavkem #izné upraveného sladu vykazovaly nizSi hodnoty oprotitiole
(obr. 1). Nejhorsi tvar sy vyrobky u var. kde byl doé¢sta @gidan jemr miety
odklickovany slad odrdy Skorpion.

Vyrobky této varianty se vyziavaly i nejhorSim pogrovym cislem. Druhou
nejnizsi hodnotu vykazovala varianta2. P€ivo této varianty obsahovalofigavek

36



hrube mletého odklikovaného sladu (Konini). Jak uvadil A koL. (1989), hrubé
¢astice Srotu naruSuji lepkovou strukturtidst vyrobku a to se mohlo projevit i v tomto

piipad.

Vliv receptury na tvar vyrobku
Vertikélni sloupce oznaduji 0,95 intervaly spolehlivosti

11,0
10,5
10,0
9,5
9,0
8,5

Tvar

8,0
7,5
7.0
6,5
6,0
55
50

Varianty

Obr. 1 Vliv receptury na tvar vyrobku

Kurka by nEla byt stejnomirné a optimélg vybarvena a ®a by obsahovat
dostatek chtovych i aromatickych latekNGR A KOL., 2007). Barva frky petiva byla
posuzovana odipis swtlé po gilis tmavou (obr. 2). Vyrazntmavsi barva Wrky byla
zaznamenana u variant, kde byl pouZitdpvek jemg mletého sladu oddy Skorpion.
Varianta¢. 7 byla ohodnocena jako neftlejSi. Tato varianta obsahovala také slad
odrady Skorpion, ale v hrubpomleté neodktkované forng. U hrulz pomletého sladu
nejsou barevné pigmenty &k tak rozptylené, jako u sladu jeghpomletého. Stuge
pomleti zrna naslednovliviiuje barvu pé&va (JAROSOVA 2001) a to se projevilo i

v nasich pokusech.
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Vliv receptury na barvu kurky
Vertikalni sloupce oznacuiji 0,95 intervaly spolehlivosti

7,5
7,0
6,5
6,0
55
g 5,0
g 4,5
4,0
3,5
3,0
2,5
2,0
1 2 3 4 5) 6 7 8 9
Varianty

Obr. 2 Vliv receptury na barvuikky

Vanée by mela byt p@ijemna, vyrazé chlebova ¢i petivova a ngla by
charakterizovat dany vyrobekNGR A koL., 2007). Hodnoty wné¢ se od sebeipis

nelisily, a pohybovaly se v tzkém rozmezi (obr. 3).

Vliv receptury na vani wrobka
Vertikalni sloupce oznacuji 0,95 intervaly spolehlivosti

10,0

Miné
N
o
1
f

1 2 3 4 5) 6 7 8 9

Varianty

Obr. 3 Vliv receptury natni vyrobku

NejlepSich vysledk dosahovala kontrolni varianta, ktera byla d@ema jako
nejpfijemngjSi. Slad pidavany do p&va odpovidal plzgskému typu (hvozshi pri
80°C), i této teplo¢ nevznika ve sladu tolik aromatickych latelROCHAZKA, KOSAR,

2000) a proto fidavek vyrazgyji vani vyrobku neovlivnil.
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Vliv receptury na pruznost stfidy wrobkl

Vertilkdlni sloupce oznaduiji 0,95 intervaly spolehlivosti

Stida-pruznost
o
o

55

50

45 |

4,0

Varianty
Obr. 4 Vliv receptury na pruznostisty vyrobku

Stiida peéiva by nEla byt pevna siimérenou vihkosti, zarowei pruzna a kypra
(INGR A KOL., 2007 ,KUCEROVA, 2004). Podledchto parametr byly nejlépe ohodnoceny
varianty ¢. 8 a 9. Ob varianty obsahovalyifilavek jemg mletého sladu (Skorpion).
V jemré mletém sladu je obsazeno velké mnoZstvi rozpustre¥ozpustné viakniny.
VlIadknina ¥iznivé ptsobi na zpomaleni starnuti o a udrZzuje viénost stidy
(PRIHODA A KOL., 2013) a to seiejme projevilo i vtomto pipadu. NejvySSich hodnot
dosahovala varianta 9, u které byl pouzit neodkkovany slad. Mohl se zde projevit i
vliv tuku, ktery je v kléku obsazen. Je-li obsah tuku &hém péivu nizky, fyzikalni
vlastnosti vyrobku mohou byt negativrovlivnény (PRIHODA A KOL., 2013). Nizsi
hodnoty byly zaznamenany u variatit 6 a 7, které obsahovaly hiulmlety slad
(Skorpion), jejich gida byla méa pruzna a viéna (obr. 4).

Barva stidy byla hodnocena z hlediska povzbuzeni chuti &ezkmaci péva.
Nejlepsi vysledky vykazovaly varianty 2 a 3, kdy byl doésta Fidan hruld mlety
odklickovany a neodkiikovany slad (Konini). $tda vyrobku obsahuje hrulifstice,

proto n&l hodnotitel pravépodobré dojem, Ze se jedna o celozrnny vyrobek (obr. 5).
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Vliv receptury na barvu stiidy vyrobkd
Vertikalni sloupce oznaduii 0,95 intervaly spolehlivosti

9,5

9,0

8,5

8,0

75

Stfida-barva

7,0

6,5

6,0

Obr. 5 Vliv receptury na barvuisdy

Pri konzumaci takovych vyrolikpak ma hodnotitel pocit, Ze podporuje své zdravi a
hodnoti tyto vzorky klad§ji (JAROSOVA 2001). NejnizSi hodnoty byly u varianty 9,
ktera byla vyhodnocena jako nejmdépritazliva. Mouka odiidy Skorpion zjsobila
mirn¢ naSedlou barvu 8ty (foto ¢ast Rilohy). Vyrobek tak byl odliSny od ostatnich

vyrobki a nekorespondoval s tim, na co je sploitel zvykly.

Vaiv receptury na snadnost ukousnuti
Vertikalni sloupce oznacuji 0,95 intervaly spolehlivosti
9,5

9,0
8,5}
8,0
75
7.0
6,5

6,0

Snadnost ukousnuti

343 |¢
50

4,5

4,0

Varianty

Obr. 6 Vliv receptury na snadnost ukousnuti

Peivo by nelo jit snadno ukousnout. Z tohoto hlediska byldépg vyhodnocena
varianta peéva ¢. 5. Tato varianta obsahovalafigavek jemd mletého
neodklékovaného sladu (Konini).iRlavek mohl zfisobit zvySeni obsahu tuku &sts.

(PRIHODA A KOL., 2013) v souvislosti stim uvadi, Ze &Zhého pe&iva s vysSim
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obsahem tuku dochazi k mirnému ztvrdnuti, ale rpeivo zistava kehké a dote
rozkousatelné. Nejniz8i hodnoty byly zaznamenanyarku ¢. 1 (kontrola), ktery byl
hodnotiteli vyhodnocen jako néfSi k ukousnuti. fdavek sladu do gera zpisobil, Ze

sttida vyrobku byla viéngjSi a kirka jemrgjsi (obr. 6).

Vliv receptury na pocit v Gstech po kratkém zvykani
Vertikalni sloupce oznacuji 0,95 intervaly spolehlivosti
10,0

9,5
9,0
8,5
8,0
7,5
7,0
6,5
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55

Pocit v Ustech po kratkém zvykani

5,0

4,5

4,0

Varianty

Obr. 7 Vliv receptury na pocit v Ustech po kratkéngkani

Po kratkém zvykani byl nejlépe hodnocen vzorék 3, ktery obsahoval
neodklékovany hruls pomlety slad (Konini). Jak jiz bylo uvedeno vy$mdnotitel
muze mit pocit, Ze se jedna o celozrnné vyrobky,Zudi konzumaci podporuje své
zdravi, coZ mohlo z&ginit kladné ohodnoceni. DalSim faktorem, prato varianta
dosahovala nejlepSich vysleégkmaze byt vysSSi obsah tuku v@eu. PSenice obsahuje
asi 1,5 — 3 % lipid a hlavni podil je sousdn do klicku (PRUGAR A KOL., 2008).
(JAROSOVA 2001) uvadi, Ze vysSi obsah tuku v potravindailzenzmisobovat lepsi

e

nejnizsi hodnota byla zaznamenana u varianiy coz je kontrola.
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Vliv receptury na konzistenci
Vertikalni sloupce oznacuji 0,95 intervaly spolehlivosti
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Obr. 8 Vliv receptury na konzistenci

Jo 74

Peiivo obohacenéfidavkem sladu z barevnych pSeniélonlepsi konzistenci nez
kontrolni varianta (obr. 8). Svou roli zde mohlarsge i vy3Si vihkost vyrohk

Vlivreceptury na chut

Vertikalni sloupce oznacuji 0,95 intervaly spolehlivosti

10,5
10,0
9,5 |
9,0 |
85
8,0

75 F

Chut’

70 F
6,5 |
6,0 |
55 |

50}

4,5

Obr. 9 Vliv receptury na chu

Chu petiva souvisi s jeho dni. Chyt’ by mela byt gijemna, typicka pro dany
vyrobek a bez cizichifthuti (NGR A KOL., 2007). Dle &chto parametr byla nejlépe
vyhodnocena variant&. 3, jejiz chd byla v porovnani s kontrolou nadpnerné
piijemna. NejnizSi hodnoty byly zaznamenany u vzarkd a 9. Tyto varianty géva
obsahovaly fidavek jems mletého neodktkovaného sladu (Konini, Skorpion).
V porovnani s kontrolou byly pro hodnotitele vSeghustatni varianty z hlediska chuti
piijemnsjSi (obr. 9).
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Vlivreceptury na celkowy dojem wrobku
Vertikalni sloupce oznacuji 0,95 intervaly spolehlivosti
11

10 |

Celkovy dojem
~

Obr. 10 Vliv receptury na celkovy dojem vyrobku

Celkovy dojem z p&va s gidavkem sladu barevnych pSenic je pozitivni. VSgchn
varianty, vyjma varianty. 8 a 9, mdly v porovnani se standardem lepSi hodnoceni.
Nejlépe vyhodnocen byl vzorek 3, na jehoz vysledku se nejvice podilelatchetiva.
NejnizSi hodnota byla zaznamenana u variant9. Tato varianta dosahla nejnizsich

vysledki i z hlediska chuti.

V ramci pekéského pokusu byl nejtsi diraz kladen na 3 faktory, které nejvice
ovliviovaly vyslednou kvalitu vyrobku. Prvnim faktoremldydiida pouzité barevné
pSenice (Konini nebo Skorpion), ze kterych byl \pgn za stanovenych podminek slad.
Peivo s gidavkem sladu z oddy Konini vykazovalo v Sesti deskriptorech z deseti
lepSich vysledk, nez péivo, do kterého byl fidan slad z odidy Skorpion. Druhym
faktorem byl slad, ktery byl pouzit v odékované nebo neodkkované fornd. Peivo
s pridavkem odklkikovaného sladu bylo ve vice parametrech hodnockm Igpsi. Pro
spotebitele je u p&va velmi dilezita jeho chti. Chu’ byla lepSi u vzonk obsahujici
slad bez kiku. Neodkltkovany slad zase zlepSoval snhadnost ukousnuiij, v
konzistenci a pruznostifdy. Poslednim faktorem, kterydhvliv na kvalitu vyrobk,
byla granulace barevného sladu. To znamena, jegtlslad gidany do &sta jemr
(mouka) nebo hrubpomlety (Srot). Slad ve forrnmouky zlepSoval pruznostifty,
konzistenci a snadnost ukousnutéipa. Celko byl ale Iépe hodnocertidavek sladu

ve formg Srotu.
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5 ZAVER

Cilem bakal#ské prace na téma ,, MoZnosti modifikace vyrobyettd a p&va“
bylo prostudovat dostupnou literaturu a vypracovViéérarni gehled a provest
experimentalni pokus na dané téma.

Prvni ¢ast za¥recné prace byla&novana klasickym surovindm, které se vyuZzivaji
pro pekarenskédely. Popsana bylaipdevsim pSetind a Zitha mouka. V dalgasti
byla charakterizovana technologie vyroby jak chlabk i kEZného péiva. V posledni
casti literarniho pehledu byly popsany netr&di suroviny pouzivané v pekarenstvi.
PredevSim se jednalo o barevné pSenice, které jgmsiedni do® hodre diskutovany,
hlavng kvili svému obsahu antioxidaich latek.

Praktickacast byla zaena na Bzné peivo s pidavkem pSenic s netr&dim
zbarvenim obilky. Byl proveden peisky pokus, na ktery byly pouzityidavky sladu
z odiidy pSenice s modrym aleuronem Skorpion a #ayrpSenice s purpurovym
perikarpem Konini. U pekakého pokusu se hodnotily nasledujici ukazatelethast
a vykznost &sta, nérny objem, ztrata genim, hmotnost a v§knost peiva, vyska,
Sitka a pongrove ¢islo. U jednotlivych vzork bylo provedeno senzorické hodnoceni
proskolenymi hodnotiteli.

Vyhodnocenim jednotlivych ukazatgbekaského pokusu bylo zji&ho, Zze nejvyssi
hmotnost &sta n&l vzorek¢. 2, ktery n&l zarovei i nejvySsi vygznost &sta. Celko¥
varianty peiva obsahujici slad z pSenice Koninglgn hodnoty vytznosti vysSi, nez
varianty pe€iva s obsahem sladu z pSenice Skorpiofilebity ukazatel, rfrny objem
peiiva, vykazoval u vSech vzoikkv porovnani s komeéni pSenici nad@meérne vyssi
hodnoty. Ani jeden vzorek nefinhodnoty pomdrovéhocdisla vyssi nez 0,700, coZ jsou
hodnoty odpovidajici mouce velmi dobré.

U senzorické analyzy byly hodnoceny tyto parametvar a barva &rky, ving,
pruznost a barva iétly, snadnost ukousnuti, pocit v Ustech po kratknkani,
konzistence, chua celkovy dojem vyrobku. Reo s piidavkem sladu z oddy pSenice
Konini vykazovalo v Sesti deskriptorech z desetpSieh vysledik, nez péivo
s pridavkem sladu z oddy pSenice Skorpion. V porovnani odkiované a
neodklckované formy sladu, dosahovalo lepSich vysledgeiivo s pidavkem
odklickovaného sladu. Cliuktera je pro konzumenta velmildzita, byla nejlepsi u
vzorka s odklckovanym sladem. Z hlediska granulace mouky byl aa&lk|épe

hodnocen fidavek sladu hrubpomletého.
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