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Senzorické hodnoceni komer¢nich pekarskych vyrobkii

Sensory evaluation of commercial bakery products

Souhrn

Cilem bakalatska prace bylo popsat senzorickou analyzu a jeji praktické vyuziti.

V praci jsou uvedeny charakteristiky zakladnich surovin (mouka, vejce, voda a
dal$i) nezbytnych pro vyrobu peciva. Popsany jsou nékteré zlepSovaci prostiedky
pouzivané v pekafstvi a ostatni suroviny a piisady.

Popisem technologickych postupli je ukdzana moznost ovlivnéni senzorické
kvality vyrobktll a to jiz pfi pfipravé a vybéru surovin, dale pak pfi zpracovani a peceni
vyrobk.

Prace se =zabyvd senzorickou analyzou, vcetné popisu objektivnich a

subjektivnich ¢initelti. Tyto informace jsou nasledné pouzity pii vlastnim hodnoceni.
Klicova slova: pecivo; kvalita; senzorické hodnoceni; chléb

Summary

The objective of this thesis was to describe the sensory analysis and the practical
applications.

The work includes characteristics of basic ingredients (flour, eggs, water and
others) necessary for production of bakery products. Some improving means used in the
baker’s trade and other ingredients and additives are described here.

A possibility of influencing sensory quality of products, which takes place already
in preparation and choice of ingredients and then in processing and baking of products, is
shown by description of technological processes.

The work deals sensory analysis, including description of objective and

subjective factors. This information is then used in self-evaluation.

Keywords: bakery; quality; sensory evaluation; bread



(A 61 Y OO 7
P O 1 1) ¢ 1 USRS 8
3 Literarni prehled. ..o 8
3.1  Historie vyroby chleba...............cccccooiiiiiiiiii 8
3.2 Pekarenskeé SUFOVINY ..........ccccoiiiiiiiiiiiiiiii e 9
3.2.1  ODIlovINy @ MOUKA.........cciiiiiiicieeee s 9
3.21.1 PSenicna MOUKA........ccoiiiiiiiiiiii e 10
3212 ZINATNOUKA c.vooooveereieereiisieeesesesis s 11
3.2.1.3 Barva MOUKY ......ccuoiiiiiiiiece e 12
3.2.2  Ostatni SUroviny a prisady .......occceeeiireriieriniineesi e 12
3221 DIOZAT 1.ttt 12
3222 VOO .ttt 12
3223 STL 1ttt 13
3224 CUKT bbbttt 13
3.2.25 TUKY et 14
3.2.2.6 VAJECNE SUTOVITLY ...veveinririieseesresiee et sreeiesreeseesre e e sre e nresne e sresreennesreenne s 15
3227 IMIEKO .ottt 15
3.2.3  ZlepSovaci prostiedKy vV pekarstvi .........ccccveviiieiiiiiiic e 16
3.23.1 Povrchovée aktivni 1atky (PAL) — emulgatory .......cccoovvvvieeiiiiiiniiniecieeniens 16
3.2.3.2 V1astnosti skupin emMulAtoril...........cevvierererierieieeee e 17
3.2.3.3 Chemické zlepSovaci prostiedky — oxidacni [atky ..........cccoeviniiieniieniene. 18

3.3 Pelivo — technologické OPerace................cocovviiiiiiiiiii i 20
3.3.1  PHPrava t€sta...cueiieiiiii et 20
3311 PSENICNE tESL0 .. veiuviiiieitieitieriie ettt sttt 20
3.3.1.2 ZANE 18SL0...vverveveerceeseiesee e eee et eete s s es et es sttt een s en et enens 21
3.3.2  ZPracoVANT tESTA.....ccuiiiiiiiiiiii e 21
R T T TS 1 TP 22
3.4  Senzoricka analyza — zakladni udaje...................ccoooiiiiiiiii 22
3.4.1  Definice a zakladni terminy .........ccccoceiiieiiiiiiiieii e 23
3.4.2  Podminky senzorické analyzy .........cccccceevieiieiiieniieniie e 23
3421 ODbjektivind CINILEIE ........ccveiiiieiiiie e 24
3.4.2.2 ZKUSEDNT PIOSTOT. ...veveirisieeeisresiee et 24
3.4.2.3 ZKUSEDNT KOJE ..ottt e 25
3424 PHPIavny PrOStOT.......ooiviiiiiiiii et 25

3.4.25 Nadobi a nacini k senzorické analyze ...........cocceveiiieeiiininieniice e 25



3.4.2.6 Subjektivii CINILEIE.......iiiiiiieiie e 26

3.4.2.7 Metody laboratorni senzorické analyzy .........ccocceovvvrieiinenieneseneneeeens 27

3.4.3  Smyslové vnimani pro senzorickou analyzu ...........cccccevveiiiiiniiininicnnnn, 29
3.4.4  Senzorickd analyza chleba a peCiva..........cccooviiiiiiiiiiiciieieecee 30

4 Metodika a material..............cccoooiiiiiiiii 32
5 Vysledky vlastniho hodnoceni...............ccccooviiiiiiiiiiii i 32
B ZLAVEL ... ittt h bt et et e nae e b e nbe e e e 34
7 SEZNAM HIEEFALUNY .....eoveeeie ettt e e e sre e reene e 35
7.1 Internetove ZAroje:...........ccooiiiiiiiiiiiiiii e 38

8 Seznam pouZitych zKratekK...............ccccooiiiiiiiiiii 41

9 PFILONY ..o 43



1 Uvod

Pecivo je kazdodenni soucasti stravy. Chléb byl zakladni potravinou jiz od doby
neolitu. Kazda doba a spole¢nost mé¢la vlastni zptisob piipravy chleba. Ve slovanskych
zemich bylo zvykem vitat hosta chlebem se soli.

Dnes si jiz malo kdo dovede piedstavit snidani bez rohliku, housky, chleba, nebo
sladkého peciva (kobliha, loupak). Na chléb je mozné namazat jak sladké (med, dzem
atd.), tak slané suroviny. Je pouzivan K zahusténi omacek, nékteré domacnosti preferuji
strouhanku z tvrdého chleba. Na vesnicich, se nespoticbované pecivo pouzivalo ke
krmeni hospodaiskych zvirat.

16. fijen byl Mezinarodni unii femeslnych pekaren vyhlasen jako svétovy den
chleba a to v roce 2006, v Cechach se slavi od roku 2008.

Nakoupit a tim vybrat jidlo denni spotieby neni dnes Zadny problém. Ve méstech
bylo postaveno za poslednich 20 let mnozstvi supermarketii a hypermarketi. Zakaznik
ma vEétsi moznost vybéru, je mozné dat prednost velkym hypermarketim, nebo mensim
obchodum, piipadné zakoupit produkty pfimo od farmaie. Vyrobky si kazdy hodnoti
senzoricky, aniz by si to pravdépodobné uvédomoval, pouzivame své smysly na vybér
skoro kazdé potraviny.

Pii vybéru peciva je vidét, jak rohlik, nebo chléb vypada tvarove, jakou ma barvu,
je mozné citit jeho vini. Po zakoupeni a konzumaci zname i chut. A tyto jednotlivé
smysly ovlivni, zda je vyrobek znovu koupen, ¢i nikoliv.

Se zvySenou spotfebou peciva, vzristal i tlak na jednotlivé pekate a tim na jejich
technologie, které jsou neustale zdokonalovany. Bylo nutné vyrobu zmodernizovat a
pouze mensi femeslnici pecou chléb dle pivodnich receptur.

Pied nékolika lety se objevil novy trend, tzv. ,,dopekového* peciva. Jedna se o
pecivo urcené k dopeceni pied konzumaci. Bylo mi umoZznéno vidét vyrobu mrazeného
peciva. Mrazené pecivo je bud’ Uplné pecené, nebo jen Castecné dopeceno, ndsledné je
zmrazeno a poté expedovano do skladu. Pficemz na skladé zdstava i nékolik mésicu.
Nasledné je dle objednavek distribuovano k zakaznikim. Nékteré druhy sladkého peciva
(koblihy, véanocky) jsou zcela pecené a v prodejné se nechavaji pouze rozmrazit.
Vyrobky, jako kaiserky, rizné bagety, nebo chleby jsou predpecené a je nutné je na

prodejné dopéci na pozadovanou barvu, kiupavost.



Dle Vyhlasky ¢. 182/2012 Sb. Ministerstva zemédélstvi, ktera vstoupila v
ucinnost 1. 8. 2012, je povinnost prodavajiciho oznacit vyrobek, pokud neni Cerstvy, ale
Ze je ze zmrazeného polotovaru.

Senzorické hodnoceni jakosti vyrobku je ovlivnéno zejména kvalitou vstupnich
surovin, dodrzovanim ptedepsanych technologickych postupt.

Pracovnici jsou na senzorické hodnoceni Skoleni. Jejich odbornost umoziuje
odhalovat nedostatky, navrhovat feseni a tim pomahat pfedchazet ekonomickym ztratam

daného podniku.

2 Cil prace

Cilem bakalaiské prace je z dostupné literatury a prament popsat senzorickou
analyzu a jeji praktické vyuziti pti vyrobé a nakupu pekatskych vyrobki. Prace se vénuje
nejen jednotlivym testim a jejich uplatnéni v praxi, ale i shromazdéni informaci o
zakladnich surovinach pekatskych vyrobkd. Subjektivné zhodnotit, zda 1 umisténi

vyrobku v prodejné¢ ma kone¢ny vliv na senzorické hodnoceni vyrobku.

3  Literarni prehled

3.1 Historie vyroby chleba

Ptihoda a kol. (2013) informuji o historii chleba v ¢eskych zemich, kdy tzv. ,,Cerna‘
pekarna vyrabéla chléb, ktery byl pifevazné ze Zitné mouky, coz byl zhruba do 2. svétové
valky. K podstatnym zménam doslo po vybudovani velkych primyslovych pekaren v 50.
a 60. letech minulého stoleti. Kdy kazda pekarna vyrabéla téméf kompletni sortiment
vyrobkd.

Dle Piihody a kol. (2013) byl vdobé centralniho fizeni a planovani
Ceskoslovenského hospodaistvi celostatné jednotné normy, podle nich byl zékladni druh
chleba oznacovan jako ,.konzumni, ,,konzumni s kminem*, nebo ,,Sumava‘“. Tento chléb
mél jednotné slozeni cca 45 % zZitné mouky a 55 % pSenicné. Toto trzni oznaceni chlebi
se dodnes pouziva, ale recepturni slozeni neni jiz jednotné.

Dtizal (2013) popisuje, ze spravny chléb by mél po zmacknuti zapraskat a spodni kirka

by méla po poklepani ,,zazvonit®.



Z historie je znamé, ze diive se na vesnici pekl chléb doma v pecich na nékolik
dni dopfedu. V dnesni dob¢ si mizeme chléb koupit denné Cerstvy, nebo si jej upéci
doma v domacich pekarnach chleba. Pro tyto pekarny vyrobci pfipravuji smési na ruzné
druhy chlebt.

Chléb je dle Vyhlasky Ministerstva zemé&délstvi €. 333/1997 Sb. definovan, jako
pekatsky vyrobek kypieny kvasem poptipadé drozdim, ve tvaru veky, bochniku nebo

formovany s vyjimkou netradi¢nich chlebu. (Wwww 2)

3.2 Pekarenské suroviny

3.2.1 Obiloviny a mouka

Bylo tradici nazyvat obiloviny (Piihoda a kol. 2003), které jsou vhodné pro
vyrobu chleba a peciva jako chlebové obiloviny. Tento nazev vSak odpovida SirSimu
chapani pojmu ,,chléb* nebo ,,chlebovy* spis§ ve smyslu pro ,,pekarenské vyrobky*, nebot’
ve veétSiné zemi se pod pojmem chléb rozumi veskeré pecené vyrobky piedev§im
Z pSeni¢né mouky. V naSich podminkéch jde ptevazné€ o pSenici a Zito.

Obiloviny vyrazné ovliviiuji vyzivovou bilanci svétové populace ve vsech
svétadilech (Kucerova a kol. 2007) a maji vysadni postaveni a to jak pro piimou lidskou
vyzivu, tak 1 jako krmné obili pro vyzivu hospodaiskych zvifat, kde nepiimo ovliviiuji
produkci masa, mléka a i tukd.

Dle Ptihody a kol. (2013) jsou obiloviny zdrojem vitamint skupiny B a vitaminu
E. Vitaminy skupiny B se nachdzeji zejména v obalovych vrstvach a v obilnych kli¢cich.
Vitamin E se vyskytuje jen v obilnych kli¢cich

PSenice je svétové nejrozsifenéjsi obilovinou pro pekatské vyuziti. Jedna se o
strategickou surovinu. M4 mimofadnou kvalitu bilkovin, které jsou schopny vytvofit
kyptené;si strukturu a vyssi klenbu peceného vyrobku.

Piihoda a kol. (2003) uvadi, ze pro lidskou vyzivu se pfimo pouziva z obilovin
vyhradné zrno. Obiloviny patii botanicky mezi traviny. Téméf vSechny zndmé obiloviny
patii do ¢eledi lipnicovité (Poaceae).

Vyroba zitného a zitnopsSeni¢ného peciva a chleba je tradici ve stiedni a vychodni
Evropé¢, avsak ve svétovém méfitku zito vyznamu pSenice zdaleka nedosahuje (Pfihoda a

kol. 2003).



Graf 1. Cenovy vyvoj komodity psenice na Ceském trhu v obdobi 1. 1. 2013 — 31. 12.
2013, v buslech a CZK (1 busl psenice - cca 27,216 kg), (www 1)
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3.2.1.1 PSeni¢na mouka

Piihoda a kol. (2003) uvadi, ze pro bézné pekaiské potieby se pievazné pouziva
pSenice obecnd, ze které bylo vyslechténo velké mnozstvi odrid. Nejvyznamnéjsi tiidéni
odrud pSenice na mékké a tvrdé. Za jedno z hlavnich méfitek pekaiské kvality se
celosvétové povazuje objem ziskaného pecCiva. Nejkvalitngj$i pSenice také patfily
Kk nejtvrdS$im. Proto také existuje logicka souvislost mezi tvrdosti a pekai'skou kvalitou.
Kucerova a kol. (2007) oznacuji, Ze u pSenic pro pekarenské ucely je pozadovany obsah
N-latek v suSiné nejméné 11,5 % a bobtnatelnost pSeni¢nych bilkovin stanovena
Zelenyho testem nejméné 30 ml.

V technologické praxi a mezi odborniky je podle Piihody a kol. (2003) bézné
znaeni mouk podle obsahu popela. Typ mouky je takto oznacen ¢islem, které udava cca
tisicinasobek obsahu popela v mouce.

e T 650 — oznaceni mouky S pfibliznym obsahem popela 0,65%

e T 530 — je zékladnim typem p3eniéné mouky pro pekarenskou vyrobu v CR,

s obsahem popela do 0,60% V susing.

e T 700 (chlebova svétla) a T 1050 nebo T 1000 (chlebova tmava) — pro

pekarenské primyslové zpracovani a rozsahlé pouzivani.

Dle Skoupila (1994), jsou v pSeni¢né mouce i piirozena barviva, pfevazuje beta-
karoten, ktery piisobi na smetanové zabarveni mouky.

Jediny celostatné platny predpis urcujici pozadavky na mouky je Vyhlaska
Ministerstva zeméd€lstvi ¢. 333/1997 Sb., ve znéni pozdé&jsich predpistu (Www 2).
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Tabulka 1. Pozadavky na mouku (www 3)

Podskupina Granulace Mineralni
(velikost ok/propad) latky
(hm/%) (popel)
nejvyse
Mouky hladké
z toho:
pSenicna svétla 257/nejméné 96 - 162/nejméné 75 0,60
pSeni¢na polosvetla 257/mejméné 96 - 162/nejméné 75 0,75
pSeni¢na chlebova 257/nejméné 96 - 162/nejméné 75 1,15
zitna svétla (vyrazkova) - 0,65
zitnéd tmava (chlebova) _ 1,10
Mouky polohrubé 366/nejméne 96 - 162/nejvyse 75 0,50
Mouky hrubé 485/nejméne 96 - 162/nejvyse 15 0,50
Mouky celozrnné pSeni¢né 2800/nejméné 96 1,90
Tabulka 2. Smyslové pozadavky na mouku (www 3)
Nazev mouky Barva Viné a chut’
pSenicna bila s nazloutlym odstinem | Pfijemna, charakteristicka
pro mouku z dané

pSenic¢na chlebova

bild se zlutoSedym nebo
naSedlym odstinem

pSeni¢na celozrnna

hnédavy, nacervenaly nebo
tmavocerveny odstin

zitnd svétla (vyrazkova)

bila

zitna tmava (chlebova)

Sedobild se zelenomodrym
odstinem

obiloviny, bez cizich pachu
a prichuti

3.2.1.2 Zitna mouka

Piihoda a kol. (2003) konstatuji, ze produkce Zita celkové klesa a v CR byl pokles

Vv poslednich letech jesté urychlen.

Zitna mouka obsahuje chlorofyl, dodavajici mouce $edozeleny nadech (Skoupil

1994).

Podle Vyhlasky Ministerstva zemédélstvi ¢. 333/1997 Sb. se podskupina hladké

mouky ¢leni na Zitnou svétlou a Zitnou tmavou. Tyto dvé mouky jsou hlavnimi Zitnymi

moukami pro pekdrenskou vyrobu. Na spotiebitelsky trh se Zitnd mouka dodava jen

minimalné (Pfihoda a kol. 2003).
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3.2.1.3 Barva mouky

Velisek (1999) uvadi, ze pekatské vlastnosti mouk se zlepsSuji az po urcité dob¢
skladovéani. Vznikaji disulfidové vazby a soucasné¢ dochazi k degradaci karotenoidnich
barviv (odbarveni mouky).

Piihoda a kol. (2003) hodnoti, Ze sledovani barvy mouky byl v minulosti
pfisuzovan mnohem vétsi vyznam nez nyni. Ptisady jako celozrnné mouky, Sroty, Srotové
produktli z jinych obilovin luSténin a zrnin, ovliviiuji barvu nebo barevny odstin stiidy
peciva mnohem vyraznéji nez jen mouka z rtizn¢ mleté pSenice. Barva mouky také zavisi
na puvodni barvé pSenice, kterd mize byt od svétle zluté az po oranzové a nacervenalg,

béleni mouky je u nas zakazano.

3.2.2 Ostatni suroviny a prisady

3.2.2.1 Drozdi

V roce 1857 Pasteur objevil, ze kvaSeni zpusobuji zivé organismy, kvasinky.
Dokazal, Ze buniky kvasinek mohou Zit jak za ptistupu vzduchu, tak bez n€ho. (www 4)

Piihoda a kol. (2003) dodava, ze dle platné legislativy jsou za pekaiské drozdi
povazovany  kvasinky druhu  Saccharomyces cerevisiae  Hansen, ziskané
biotechnologickym postupem mnozeni ¢istych kvasniénych kultur, vypéstovanych na
cukernych substratech obohacenych zivinami, stimulatory a pomocnymi latkami, schopné
zpusobit kynuti tést.

Kadlec (2002) shrnuje poznatky, ze pekatské drozdi ma kladny vliv na jakost
pekatfského vyrobku. V tésté¢ dochazi ucinkem kvasinek k lihovému kvaseni a krom
vzniklého CO,, ktery zplsobuje kynuti tésta, vznikd v tésté téz ethanol, ktery se pfi
peceni vypafi. ZkvaSovany jsou jednoduché cukry, pfedevSim do tést piidavana

sacharoza a maltoza.

3.2.2.2Voda

Haegens (2002) se domniva, ze zakladnim prvkem kazdého receptu, je voda, jejiz
vyznam je Casto piehlizen. Voda je v kapalném stavu tvofena molekulami H»O.
Dulezitym kritériem pro vodu je jeji tvrdost, metitkem je obsah vapenatych a hote¢natych
soli rozpusténych ve vodé. V piipadé velké tvrdosti se zpomaluje fermentace a pfilis

ztuzuje lepek a pak je nutné piidat vice drozdi nebo sladu do tésta. V opacném piipade, je
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tésto lepkavé a musime pouzit méné vody. Dalsim faktorem je pH — Kyseliny jsou
odpovédné za chut. Optimalni pH by mélo byt v rozmezi 4,0 — 5,5, coz je vynikajici pro
kvasinky a bakterie mlééného kvaseni. Probihala studie, ktera byla zvefejnéna
v Nizozemském Casopise Journal of Agricultural and Food Chemistry, jejimz cilem bylo
zjistit, jak obsah vody a vodni aktivity pfispély k ztrat¢ senzorické kiupavosti v modelu
karky chleba.

vvvvvv

W

zem&délstvi ¢. 252/2004 Sb. vsouladu spravem Evropskych spoleCenstvi stanovi
hygienické limity mikrobiologickych, biologickych, fyzikalnich, chemickych a

organoleptickych ukazateld jakosti pitné vody. (wWww 5)

3.2.2.3 Sl

Piihoda a kol. (2003) popisuji, Ze pod pojmem sul se rozumi chlorid sodny,
dodavany v potravinarské kvalité. Jedla stl je termin pouzivany v provadéci vyhlasce
Ministerstva zemédélstvi ¢. 331/1997 Sb. ve znéni novely ¢. 419/2000 Sb. k zakonu o
potravinach. Definovana je jako krystalicky produkt, ktery obsahuje nejméné 97 %
chloridu sodného v susin¢, ptipadné obohaceny potravnim doplitkem, naptiklad jodem.

Haegens (2003) uvadi, ze obvyklé pouziti je mezi 1,8 % a 2,2 % soli. Legislativa
se muze liSit od zemé& k zemi, protoze pfijem velkého mnoZstvi soli je povazovan za
riziko pro zdravi. V Belgii je naptiklad maximalni povolena hodnota 1,8 %, zatimco ve
Francii 2,0 %. Chléb s obsahem men$im nez 1,6 % soli bude chutnat fadné a chléb s vice
nez 2,2 % bude pfilis slany.

Piihoda a kol. (2003) oznacuji vliv, ktery ma piidavek soli na fermentaci tésta
nebo kvasnych predstupiii. SniZzuje se aktivita kvasinek, coZz se projevi snizenim

produkce CO; a tudiz pomalej$im prib&hem zrani.

3.2.2.4 Cukr

Piihoda a kol. (2003) uvadi, Ze pod pojmem cukr se rozumi bézna krystalicka
sachardza, v naSich podminkach zndma jako fepny cukr. Vyznam ptidavku cukru spociva
ve dvou smérech, jednak ve smyslu technologickém, jednak v senzorickém. Vliv cukru
na senzorické vlastnosti vyrobkli nespoc¢iva jen ve sladivosti, ale cukr spolecné se soli

vytvaii komplexni dojem plné chuti.
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Krom¢ cukru je mozné vyuziti pekafského medu. Duben (2012) uvadi, ze
pekaisky med je urCen pro pekaiské zpracovani. Je odlisSny od medu uréeného k piimé
spotfebé tim, ze mutize napiiklad obsahovat vyssi obsah vody a tudiz by mohl snadno
podléhat zkvaSeni. Vyhlaska €. 76/2003 Sb. v platném znéni uvadi pod definici pekarsky
med nebo také primyslovy med, jen takovy, ktery je vyhradné pro primyslové pouziti

nebo jako slozka do jinych druhti potravin.

3.2.2.5 Tuky

Piihoda a kol. (2003) oznacuji tuk, jako dalezitou pekafskou surovinu pro vyrobu
bézného a jemného peciva i cukraiskych vyrobkl, v nichz se recepturni mnozstvi
pohybuje v Sirokém rozmezi. Tuk se vyznamnou mérou podili na zpracovatelskych
vlastnostech tésta, charakteru vyrobki, pfedevsim z hlediska senzorického hodnoceni, a
V neposledni fad¢€ na zpomaleni starnuti peciva.

Tuky pouzivané v pekarenské vyrobé jsou rostlinného i zivocisného phvodu.
Z kapalnych je nejvice zastoupen fepkovy olej, ktery nahradil tekuty pekatsky tuk.
Z tuhych tukt jsou pouzivany shorteningy, margariny, maslo, a nékdy i sadlo (Ptihoda a
kol. 2003).

e Shorteningy — 100% pekatské tuky, mohou byt pevné nebo tekuté, Casto

obsahuji emulgatory.

e Margariny — emulze vody a oleje s obsahem minimalné 80 % tuku. Vyrabi se

emulgaci tukové nasady smlékem, se syrovatkou nebo s vodou. Casto
obsahuji emulgatory, barviva, aromata, antioxidanty (Pfihoda a kol. 2003).
e Maslo — patii mezi tradi¢ni suroviny pii vyrobé peciva (Piihoda a kol. 2003).

Ma specifické aroma. Nevyhodou je, ze jeho konzistence se zdsadné¢ meéni
s teplotou. Pfi nizkych teplotach je pfili§ tuhé, az tvrdé, zatimco v teplém
stavuje priliS meékké. V porovnani s ostatnimi tuky maji kynuté vyrobky
Z masla mensi objem. Pfi pouziti masla do piskotovych hmot maji vyrobky
horsi porovitost, nez davaji specialni margariny.

Tuky podle pouziti 1ze rozd¢lit na:

- tuky pro vyrobu listovych a plundrovych tést

- pekaf'ské margariny

- margariny pro vyrobu §lehanych a tfenych hmot

- tuky pro vyrobu krémil a naplni
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- tuky na smazeni

(P¥ihoda a kol. 2003).

3.2.2.6 Vaje¢né suroviny

Jako vaje¢né suroviny se dle ustniho vyjadieni pekafe Malka (2013) vyhradné
pouzivaji slepi¢i vejce. Prace s vejci patii ke kritickym kontrolnim bodim v zavedenych
systémech — HACCP. Systém analyzy rizika a stanoveni kritickych kontrolnich bodt ve
vyrobé potravin je jeden ze zdkladnich nastroji, jak uclinné predchéazet rizikiim
ohrozujicim bezpe¢nost potravin. (Www 6)

Piihoda a kol. (2003) usuzuji, ze pouziti vajec v pekarenské a cukraiské vyrobé
ma nékolik vyznamu. Z hlediska senzorického zlepsuji pouzité Zloutky vybarveni stiidy
vyrobki. Vajec¢né bilky také ponékud zpeviuji strukturu tésta.

Vyhléaska ¢. 264/2003 Sb., v § 24 zdkona ¢. 110/1997 Sb., o potravinich a
tabakovych vyrobcich a o zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zakonil, ve znéni
pozdé&jSich predpisi, pro maso, masné vyrobky, ryby, ostatni vodni zivocichy a vyrobky z
nich, vejce a vyrobky z nich. (www 7)

Dle vyjadieni Valentové (2014) se v soucasné dobé v potravinaiském pramyslu
pouzivaji vejce prumyslové zpracovana, tj. ve form¢ vajenych obsaht, tzv. melanz. Je
z diivodu zdravotni nezdvadnosti a snadnéjsiho zpracovani.

Melanz — je pasterovand tekutd vajecnd smeés univerzdlné¢ pouzitelnd pro
pekafskou a zejména cukrafskou vyrobu, dobfe Slehatelna a s vlastnostmi blizkymi

Cerstvé vytlucenym vejcim (www 8)

3.2.2.7 Mléko

Walstra a kol. (2006) definuje mléko jako sekret mlécné Zlazy savcu a prvni zdroj
VYZivy.

Haegens (2010) uvadi, ze evropsti pekafi preferuji pouziti tekutého mléka pied
pouzitim mléka suSeného. MIéko tekuté muize byt méné uZivatelsky pftijatelné diky
skladovani a podléha rychlejsi zkaze, neZ mléko suSené.

Piihoda a kol. (2003) uvadi, ze pro béznou vyrobu slouzi vyhradné produkty
z kravského mléka a oproti vyjadieni Haegense (2010) se pro pekarenské zpracovani

mlécné produkty dodavaji pievdzné v suSené formé. PfedevSim se takto dodava suSené
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mléko, susené podmasli, susena syrovatka a suseny syr. Autofi se domnivaji, ze pouziti
tekutého mléka je pfevazné v malych provozovnach, kde je okamzité spotfebovano.
Podle stejnych autorti (Pfihoda a kol. 2003) se suSené mléko pouziva pievazné
jako odtu¢néné. Diivodem je kratkd ¢asova stabilita tucného mléka, které jiz brzy ziskava
nepiijemnou chut v disledku pocatecnich zmén smeéfujicich ke zluknuti. K vyhodé
pouzivani susen¢ho mléka nélezi snazsi manipulace se suchym. V hotovych vyrobcich se
senzoricky vyznamné¢ uplatituje piijemné mlééné aroma a chut’. Déle vybarvuje kirku
diky probihajici Maillardové reakci. Stejné pouziti ma i suSena syrovatka a suSené
podmasli. Odlisnosti od mléka je v odstranéni kaseinové bilkoviny u syrovatky a tuku u

podmasli.

3.2.3 ZlepSovaci prostiedky v pekarstvi

Dle Kotrby (2010) bylo postupem doby zjisténo, ze kvalita tésta je ovliviiovana i
fadou jinych Ciniteld, mezi néZ patii redukéné oxidacni, emulgacni a vazné latky,
mineraly, obsah vldkniny, vitamini apod. Z tohoto poznani vyplyval i nasledny vyvoj
zlepsujicich ptipravkl fesici spravny obsah a funkci jednotlivych slozek tést. Pokud tedy
budeme zlepsujici ptipravky délit do skupin, je mozno pouzit déleni podle slozky, ktera
ma nejvetsi procentudlni ¢i funkéni zastoupeni v pripravku, a proto ma ve smési zakladni
vyznam. V dne$ni dobé¢ je bézné, ze zlepsSujici piipravky pro vyrobu peciva a cukrarskych
vyrobki jsou dodavany jako komplexni smési, které obsahuji vSechny potifebné slozky,

jez poté plni své specifické funkce a vzdjemné se ve svém piisobeni doplituji.

3.2.3.1 Povrchové aktivni latky (PAL) — emulgatory

Velisek (2002b) popisuje emulgatory (E322 - E495), jako povrchové aktivni latky
umoziujici vznik emulzi. V moukach ptsobi jako kondicionéry zmekcujici kiirku peciva
a maji 1 dalsi prosp&sné vlastnosti.

Ptihoda a kol. (2003) uvadi, ze tyto latky byly poprvé pouzity k emulgovani tuku
ptfidaného do tésta, aby se docililo jeho dokonalejSiho rozptyleni v té€sté a tim se zlepsila
stravitelnost vyrobkl. Pozd¢ji se ukazalo, Ze samotnd emulgacni cinidla pfizniveé

ovliviiuji technologické vlastnosti tésta a senzorické vlastnosti vyrobki.
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Velisek (2002b) popisuje emulgator, kterym je naptiklad fosfolipid, ten tvori
ochrannou bariéru branici koalescenci kapek oleje, spojuje obé kapaliny (olej a vodu) a
emulzi stabilizuje.

Utinkem emulgatort dochazi podle Piihody a kol. (2003):

- k dokonalejsimu rozptyleni tuku v tésté, a tim ke zlepsSeni stravitelnosti vyrobka
- ke zlepSeni zpracovatelnosti tésta

- ke zpevnéni struktury tésta

- ke zlepSeni jemnosti a porovitosti stiidy

- ke zvyseni objemu peciva

- ke zpomaleni starnuti peciva

- ke stabilizaci pén

Piihoda a kol. (2003) tvrdi, ze uvedené uc¢inky jsou dusledkem schopnosti
emulgatori snizovat povrchové napéti, a dale pak vysledkem vzajemnych interakci
emulgatoru a jednotlivych slozek pSeni¢éné mouky, kdy skuteény ucinek zavisi na typu
pouzitého emulgétoru.

Babicka (2012) upozoriiuje, ze v potravinaiské vyrobé mohou byt pouzity pouze
ty pridatné latky, které prosly dikladnymi toxikologickymi zkouskami a u kterych se
neprokézaly 7adné zdravotni problémy. CR patii mezi staty, kde plati nejpiisngjsi
podminky pro jejich pouziti. Z dostupnych udaji vyplyva, ze jejich spotieba je zatim
v CR pod svétovym priimérem.

Ptehled pouZivanych E322 — E495 uvadim v pfiloze I.

3.2.3.2 Vlastnosti skupin emulgatoru

Monoacylglyceroly (MAG) a diacylglyceroly (DAG)
Piihoda a kol. (2003) popisuji, Ze se jedna o estery glycerolu s mastnymi
kyselinami.
Funkce nasycenych monoacylglyceroli:
- vytvafi komplexy se Skrobem, ¢imz dochazi k prodlouzeni trvanlivosti pe€iva
- emulgovani tuku v téste, tj. dokonalejsi rozptyleni a zvySeni u¢inku tuku na tésto
- zlepSeni senzorickych vlastnosti peciva, zejména textury stiidy

Pouziti: pSenicny chléb, bézné pecivo
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3.2.3.3 Chemické zlepSovaci prostiredky — oxidaéni latky

Piihoda a kol. (2003) uvadi, Ze tyto latky byly pouzity jiz po prvni svétové valce k

chemickému béleni mouky.
Pouziti oxidacnich latek je limitovéano:
- zdravotni nezavadnosti ptipravku
- legislativnimi pozadavky kazdého statu
- technologickym ucinkem
- zpusobem aplikace
- Cenou
Podle ucinkt, pouziti Se rozeznavaji tii typy:
- k béleni mouky
- k urychleni zrani mouky

- se zlepSujicim ucinkem na tésto
3.2.3.3.1 Hydrokoloidy

Kohajdova a kol. (2008) popisuji hydrokoloidy jako

vysokomolekularni

hydrofilni latky, pouzivané jako funkéni slozky v potravinaistvi. Hydrokoloidy jsou

schopné kontrolovat reologické vlastnosti tim, ze stabilizuji emulze a suspenze a pény.

V pekarenskych vyrobeich zlepSuji zpracovatelské vlastnosti, zadrzovani vlhkosti,

zpomaluji starnuti vyrobki a tim zlepSuji celkovou kvalitu Cerstvych produkti.

3.2.3.3.2 Arabska guma

Kohajdova a kol. (2008) popisuje, ze se ziskava ze stromu Accacia senegalica.

Jedna se o substituovany kysely arabinnogalaktan. Slouzi zejména jako zahust'ovadlo,

stabilizator a emulgator pro pekarenské naplng. Jejim pfidanim do pekarenskych vyrobki

se zvySuje objem, zlepSuje vzhled, textura a barva vyrobki.

3.2.3.3.3 Moucka ze semen svatojanského chleba

Ptihoda a kol. (2003) popisuji, Ze je to moucka ziskavana ze semen luskového

stromu Ceratonia siliques L. Slozenim jde o galaktomanan (rostlinny polysacharid), ktery

velmi dobfe vaze vodu. Pouziva se pii vyrobé peciva, kdy jeho piidavkem dochazi ke

zlepSeni objemu peciva a ke zpomaleni starnuti.
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3.2.3.3.4 Guarovy polysacharid — guma guar

Dle Ptihody a kol. (2003) se ziskava jako mouka z plodt luskoviny zvané
Gyamopsis tetragonolobus, ktery je pivodem z Indie a Pakistanu, také péstovany na jihu
USA. Pouziva se do pSeni¢nych tést ke zlepSeni objemu peciva a ke zpomaleni starnuti a
jako nédhrady pSenicné mouky do bezlepkovych pekaiskych vyrobkii pro bezlepkovou
dietu

3.2.3.3.5 Dextran

Jedna se o polysacharid, ktery produkuji baktérie Leuconostoc mesenteroides a
nékteré dalsi druhy baktérii. Pouzivajici se jako ptidavek do pSeni¢nych kynutych tést,
kde zvySuje piijem vody, peCivo je mék¢i a vlaénéjsi a zpomali se proces starnuti

(Velisek 2002a).

3.2.3.3.6 Enzymy

Piihoda a kol. (2003) uvadi, ze enzymy jsou bilkovinné katalyzatory urychlujici
pfi teplotach kolem 37°C chemické reakce.
Ptidavkem zlepSovacich latek dochazi k ovlivnéni vlastnosti tésta i hotového vyrobku.
Vlastnosti tésta zahrnuji:

- zpracovatelnost

- lepivost, taznost, pruznost

- schopnost dostate¢né nakynout

- nakynuti a udrZeni objemu pi1 peceni
Vlastnosti hotového vyrobku zahrnuji:

- tvar

- objem

- texturu a mékkost stiidy

- ¢erstvost (trvanlivost)
Enzymy se pfidavaji s cilem dosahnout nésledujicich zmén jak v téste, tak v kone€ném
vyrobku:

- ¢aste¢na hydrolyza lepku pro zlepSeni zpracovatelnosti tésta

- ¢aste¢nd hydrolyza Skrobu pro ziskani volnych cukrii, potfebnych pro kvaSeni

- ¢astecnd oxidace lipidil pro zesileni tésta
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- ¢asteCna hydrolyza zmazovatélého Skrobu pro snizeni poklesu a pevnosti stiidy

(P¥ihoda a kol. 2003)

3.2.3.3.7 Amylasy

Piihoda a kol. (2003) uvadi, ze Amylasy jsou enzymy, které katalyzuji $tépeni
vazeb. Tyto enzymy se V pekarenské technologii pouzivaji piedev§im pro dosazeni
zlepSujicich ucinku:

- zvy$eni objemu vyrobku

- zlepSeni barvy kurky

- zlepSeni textury stiidy

- zpomaleni starnuti vyrobku

3.3 Pecdivo — technologické operace

Dle Kucerové a kol. (2007) je pekarenskd vyroba vyrobkid provadéna v
nasledujicich operacich: Skladovani mouky, kvasny ptedstupen, piiprava tésta, zrani

tésta, déleni a tvarovani, dokynuti, peceni, chlazeni a expedice.

3.3.1 Priprava tésta

Dle Piithody a kol. (2003) je pfiprava tésta jednou z nejdilezitéjsich
technologickych operaci. Vytvaii se zakladni predpoklady pro =ziskani kvalitniho
vyrobku. Kvalitu vyrobku urcuje nékolik zdkladnich charakteristik: slozeni surovin,
vytvofeni spravného koloidné-chemického systému tésta, u témeét vSech vyrobkl spravné
nakypfeni a fadné tepelné zpracovani (pievazné upeceni).

Dle informaci od vyrobce mrazeného peciva (2013) je tésto na vyrobky urcené
k zmrazeni a naslednému dopeceni, michano za chladna.

Tésto na slané vyrobky pfi teploté 18°C — 21°C.
Tésto na sladké vyrobky pfi teploté 12°C — 14°C.

3.3.1.1 PSenicné tésto

Ptihoda a kol. (2003) rozdé€luji:
Nepiimé vedeni pSeni¢ného tésta — rozumime tim piipravu piedstupné na
rozkvaseni pridavaného drozdi jesté pred vymisenim konecného teésta. SloZeni, postupy

ptipravy kvasného predstupné je v rtiznych zemich, ale i pekarnach velmi rozliSny.
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V Cechéach byl nejobvyklejsim a tradiénim typem kvasného piedstupné tzv. omladek.
Omladek se pripravuje z vody, mouky a drozdi. Omladek byl vzdy fids$i nez tésto.
Vétsina technologickych postupti soucasné vyrobni technologie je bez kvasnych
predstupiiti, coz se chuti a vliini nevyrovna vyrobkiim z tésta vedené¢ho tradicnim delSim
postupem zrani a kynuti.

Piimé vedeni pSenicného tésta — pii této piipravé se vSechny slozky davkuji
soucasn¢ a ihned se vymicha a vyhnéte tésto. Vyhodou této pfipravy je zjednoduSeni

technologického postupu. Pfimé vedeni tésta vyzaduje delsi dobu zrani tésta.

3.3.1.2 Zitné tésto

Dle Piihody a kol. (2003) je v soucasné pekarenské dobé vyrabén Zzitny chléb jen
sporadicky. Diivodem je obtizné strojni zpracovani. Zitné t&sto ma charakter spise vysoce

viskozni kapaliny s mensi pruznosti, nez ma tésto pSeni¢né. Je obvykle vice lepivé.

3.3.2 Zpracovani tésta

Kuttelvaser a kol. (1989) popisuji, ze v padesatych letech minulého stoleti se
bézné misici stroje TOPOS typ 764 s velkymi dizemi o obsahu 620 1 postupné
nahrazovaly dvousloupovymi Slehacimi a hnétacimi stroji se stejnymi diZzemi. Dalsi
mechanizaci bylo zavedeni vyrobnik tésta — zvanych karusely. Vyvoj pokracoval
postupnym zkouSenim a zavadénim kontinualnich vyrobkll chlebovych kvast a tést.
Dalsi vyvoj pokraCoval v zavadeéni tvarovacich linek na chléb a bilé pecivo, pficemz byla
zavedena vyroba raZzenych housek.

Ptihoda a kol. (2003) uvadéji, ze nakypieni je dano nartistem objemu tésta béhem
celého fermentacniho procesu a nasledné pak v peci. Souvisi to s poctem a objemem
jednotlivych porit vytvofenych v tésté. Objem vyrobku i porozitu je mozné objektivne
méfit, ale bézné je hodnotit predevSim senzoricky.

Zrani tésta je obdobi, kdy se té€sto nechava v klidu, aby se mohl dikladné
rozbéhnout fermentacni proces. Pii pfetrzitém zpisobu vyroby se tésto ponechava zrat
v dizich, ve kterych bylo hnéteno (Pfihoda a kol. 2003).

Piihoda a kol. (2003) popisuji, ze pfi déleni a tvarovani se tésto rozd€luje na
stejné dily o potfebnych hmotnostech pro jednotlivé vyrobky. Pro nastaveni hmotnosti
déleného tésta je nutné znat ztraty pii peceni (tzv. vypek) a odpaieni po upeceni vyrobku

az do konce doby jeho trvanlivosti.
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3.3.3 Peceni

Dle Ptihody a kol. (2003) znamena peCeni velmi dulezitou soucast
technologického procesu pro kone¢ny vhled a senzorickou kvalitu vyrobku. Vedle
fermentace nese hlavni podil na vzniku typického aroma a chuti. V popisech
technologickych postuptl se obvykle konci pecenim vyrobkl, je nutné si uvédomit, ze pro
udrzeni senzorické kvality a hygienické nezdvadnosti je nutné vénovat stejnou pozornost
i chladnuti peenych vyrobku a dalsi manipulace s nimi.

Hui et al. (2006) shrnuji, Ze béhem peceni se skrobové Castice, piitomné v mouce

pfeméni v Zelatinu, ktera pii chladnuti vyrobku ovlivituje pruznost stiidy.

3.4 Senzoricka analyza — zakladni udaje

Pokorny a kol. (1998) uvadgji, ze potravu hodnotil ¢lovék svymi smysly od
nepaméti a jist€¢ tak Cinili 1 jeho pfedkové. V davné minulosti ov§em hlavni vyznam
senzorického posouzeni potravin bylo v ziskani informace, zda je potravina vyzivna a je
tedy vhodna ke konzumaci, zda neni zkaZzend nebo zda neobsahuje toxické latky.
S postupem rozvoje civilizace pfistoupila k této zakladni tloze senzorického hodnoceni
jesté moznost vybéru mezi pokrmy rizné kvality a moznost vyvoje metod kulindrni
technologie za ucelem optimalizace senzorické jakosti.

Ingr a kol. (2007) oznacuji cely proces za velmi slozity a podil psychickych
procestl se Casto mezi vyrobci potravin podcetiuje. Chemickou nebo fyzikalné chemickou
analyzou lze stanovit vnitfni podnét, kdezto senzorickou analyzou se stanovi navic
soubor faktori, které urcuji kone¢ny dojem a postoje spotiebitele.

Lyon et al. (1992) shrnuji senzorickou analyzu, jako védecké méfeni atributl
produktu vnimané smysly, jako zrak, zvuk, viné, chut a hmat. Tato Casto citovana
definice zahrnuje jak kvalitativni, tak kvantitativni pfistupy a nerozliSuje, zda jsou
senzorické vlastnosti hodnoceny ze strany spotiebiteli nebo Skolenych posuzovateli.

Piihoda a kol. (2013) tvrdi, Ze senzorické hodnoceni kvality pekaiskych vyrobka
provadi kazdy z nas, jedna se o hodnoceni laické a tedy ryze subjektivni, pii kterém své
oblibené¢ vyrobky muzeme preferovat, i pies jejich objektivni vady, pred vyrobky
vyborné kvality, které vSak nepatii k nasim favoritim.

Lyon et al. (1992) popisuji, ze senzorické hodnoceni mtize byt prvnim nastrojem
pro zjiSténi potencidlni nakazy potravin. Kdy vyrobek nemusi na prvni pohled vykazovat

nebezpeci, ale po senzorické zkouSce se objevi aromaticky rozdil.
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3.4.1 Definice a zakladni terminy

Pokorny a kol. (1997) uvadéji, Ze senzorickou analyzou rozumime hodnoceni
potravin bezprostfedné¢ naSimi smysly, véetné zpracovani vysleda lidskym centralnim
nervovym systémem. Analyza probihd za takovych podminek, kdy je zajisténo
objektivni, presné a reprodukovatelné méreni. Dale uvadéji, ze senzorickou analyzou se
vsak stanovi nikoli podnéty, ale vjemy, u nichz se také uplatiuje zpracovani informace
ziskané smyslovymi receptory v centralni nervové soustave, takze vysledky senzorické
analyzy nejsou srovnatelné s vysledky fyzikalni nebo chemické analyzy a nadaji se jimi
nahradit.

Pokorny (1993) uvadi, ze senzorické organy (smysly) se skladaji ze tii ¢asti:

a) periferniho receptoru (smyslového organu)

b) vodivych drah (dostiedivych neboli aferentnich nervovych vldken)

¢) korové projekéni zony v koncovém mozku

receptor je organ, ktery se vyznacuje specifickou vysokou citlivosti k riznym podnétim.

Senzorické kvalita peciva zahrnuje jak makroskopické znaky objem, tvar a barva,
tak popis texturnich vlastnosti. Pro subjektivni hodnoceni byvaji pouzivany pojmy
vyjadiujici krajni stavy dané vlastnosti. Porovitost stfidy l1ze o¢ima hodnotit podle miry
vyrovnanosti na fezu pekatskym vyrobkem, objektivné pak nepfimo méfenim penetrace a

pfimo analyzou obrazu (Svec a kol. 2011).

3.4.2 Podminky senzorické analyzy

Lyon et al. (1992) shrnuji, Ze pfed planovanou senzorickou analyzou je nutné mit
k dispozici veskeré vybaveni a to zejména, pokud se vzorky musi pied testem pfipravit.
Je nutné, aby potiebné zafizeni (trouby, varné desky, mrazaky, lednice, vahy) byly
standardizované a kalibrované. M¢lo by se zamezit moznosti rozdilné piipravy vyrobkl a
tim rozdilim v analyze.

Pokorny (1993) uvadi, ze k laboratornim metodam patii ty zkousky, které
probihaji ve specidlné vybavenych, tzv. senzorickych laboratofich za standardnich
podminek a s pouzitim souboru Skolenych hodnotiteld nebo expertt.

Vybrani kandidati na hodnotitele museji projit vstupnim ptfezkousenim, které ma za cil:
a) zjistit eventudlni nedostatky smyslového vnimani
b) zjistit eventualni povahové nedostatky (neschopnost soustiedéni atd.)

¢) presvédcit se o schopnostech slovniho vyjadfovani
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Cilem skoleni je vycvicit osoby, které prokazaly urcité predpoklady v zakladnich
znalostech potitebnych pro senzorickou analyzu, ve schopnosti soustiedit pozornost,
postiehnout a rozpoznat podnéty a témito podnéty vyvolané vjemy a tyto podnéty popsat.
Skoleni experti zahrnuje teoretickou a praktickou &ast. Experti jsou $koleni v uzkém
oboru (napf. ¢aj, kava, ovoce, vino) a v jinych oborech maji pouze kvalifikaci Skolenych

hodnotiteli (Pokorny 1993).

3.4.2.1 Objektivni ¢initelé

Jarosova (2001) zahrnuje do této skupiny hlavné pozadavky na mistnost,
osvétleni, teplotu vzorkli, bezhlucnost, Cistotu a vlhkost vzduchu. Kdyz nejsou
optimalizovéany, maji nepfiznivy vliv na vysledky hodnoceni. Tyto podminky jsou uréeny
mezinarodni normou ISO 8589 — Obecnd smérnice pro uspotradani senzorického
pracovisté. Popisuje pozadavky na usporadani zkusebni mistnosti, pfipravny a kancelaie
a specifikuje nutné nebo zddouci podminky. Typicka zkuSebni mistnost zahrnuje:

- zkuSebni prostor, umoziiujici vykonavat ¢innost jednotlivé v kojich a ve skupinach
- pfipravny prostor

- kancelar

- Satnu

- odpocivarnu

-WC

3.4.2.2 ZkuSebni prostor

Kilcast (2010) shrnuje nékteré podminky, které musi byt provedeny k oblasti
hodnoceni. Je to z divodu casu a zakladnich povinnosti ucastnikd a ptipadné ovlivnéni
vysledkl. Zatizeni musi byt standardizované a pokud mozno kontrolované v souladu
s doporucenou praxi. ISO 8589 zroku 2007 obsahuje obecné pokyny pro zkuSebni
mistnosti.

V Ceské republice je tato norma pod &islem - CSN ISO 8589 (560036) —
aktualizovana k fijnu 2008. (www 9)

Lyon et al. (1992) oznacuji pozadavky na zkuSebni prostor, které¢ zavisi na fade
faktort, jako na ptiklad frekvence zkouSek atd. Prostor by mél byt odpovidat poctu 10 —
12 hodnotitelti. Pokud se provadi naptiklad trojuhelnikovéa zkouska, pak miize byt pocet
hodnotiteld vétsi a je rozdélen na nékolik skupin pro jednotliva hodnoceni. Prostor by

mél byt bez jakychkoliv pachli a moznych kontaminaci. Svétlo by mélo byt upraveno tak,
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aby jeho intenzita byla konstantni a neutrdlni. Ve Velké Britanii se doporucovalo
pouzivani tzv. severniho svétla nebo umélé denni svétlo, jako nejvhodnéjsi pro
senzorické laboratoie, kde jsou neustalé vizualni pozorovani. Barevna svétla by se méla
instalovana pouze v ptipadé potfeby maskovani barevnych rozdili, které by mohly mit za

nasledek vizudalni zkresleni pfi senzorickém testu.

3.4.2.3 ZkusSebni kéje

Lyon et al. (1992) tvrdi, ze kdje jsou uzite¢né, pro odd€leni posuzovatelti a tim
zabranéni zkresleni vysledkt v disledku interakce skupiny, véetné¢ zrakového kontaktu.
Pro laboratofe zaméfené na senzorické hodnoceni jsou koje piinosné, zejména pokud jsou
zde umisténé i pocitace a tim je zrychlen ptenos dat. Jednoduché koje mohou byt
postaveny i tieba na stole, oddélené pomoci dievénych prepazek.

Vétrani zkuSebniho prostoru se doporucuje jak z divodu udrzeni konstantni teploty, tak k
odstranéni zépachu z produktii. Pokud je nainstalovdna klimatizace, musi byt dbano na
jeji udrzbu, aby se zabranilo zpétnému piivodu nezddoucich pach.

Dle JaroSové (2001) by se teplota mistnosti mé&la pohybovat mezi 18 °C - 23°C a

relativni vlhkost v rozmezi 40 % - 80 %, optimalni je 75 %.

3.4.2.4 Piipravny prostor

Kilcast (2010) shrnuje, ze prostor musi byt v tésné blizkosti zkuSebni mistnosti.

Pokorny (1993) oznacuje piipravnu jako vyznamnou soucast senzorického
pracoviSté. Jeji vybaveni zaleZi na charakteru posuzovanych vzorki a zplsobu jejich
upravy, takZe nelze dat jednoduchou smérnici pro jeji vybaveni. Pti zatizovani ptipravny
se vyplati dodrzovat pravidlo uspornosti. Pokud se hodnoti vétsi pocet vzorkl v delsich

intervalech, neobejdeme se zpravidla bez skladovaciho prostoru.

3.4.2.5 Nadobi a nacini k senzorické analyze

Pokorny a kol. (1997) doporucuji, Ze nadobi pouzivané pro podavani vzorkt
k senzorické analyze musi byt zdravotné nezavadné, bez viné a pachu, nesmi pfijimat
cizi viné a pachy. Nema se pfili§ liSit od nadobi pouzivané¢ho ke konsumu.
Nejvhodnéj§im materidlem je sklo, porcelan nebo keramika. Soubory nékolika vzorka

jsou obvykle podavany na tacku v uspotadani, které¢ hodnotitel nesmi bez povoleni ménit.
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3.4.2.6 Subjektivni Cinitelé

3.4.2.6.1 Hodnotitelé

JaroSova (2001) oznacuje hodnotitele jako jeden z vyznamnych Cciniteld pfi
senzorické analyze. Kritéria pro vybér lidi se zvlastnimi senzorickymi schopnostmi z fad
vybranych posuzovatelii, ktefi vyhovuji vybérovym kritériim, jsou pfedmétem normy
ISO 8586-1. Norma ISO 8586-2 se tyka expertl. Nejvyssi schopnost k senzorickému
hodnoceni je mezi 18 — 40 lety. Hodnotitel mize analyzovat pouze tehdy, citi-li se
dusevné a fyzicky disponovan. Citlivost a schopnost posuzovat zavisi rovnéz na denni
dobé, a proto se musi vzdy udavat presnd hodina analyzy.

Ingr a kol. (2007) rozeznavaji typy osob pro rtizné ucely hodnoceni

1. kostéti, vynikajici experti s dlouholetymi zkuSenostmi a vétSinou 1 s nadprimérnymi
schopnostmi, avSak jejich hodnoceni je subjektivni, takze jejich vyznam postupné klesa

zavadénim objektivnich metod senzorické analyzy.

2. konzumenti, Skoleni hodnotitelé a experti se vyuzivaji pro objektivni senzorickou
analyzu. Objektivity se dosdhne tim, Ze senzorickd analyza probchne za piesné
definovanych podminek a vysledky se vyhodnocuji standardnim zplsobem, nehodnoti

jednotlivec, ale skupina 0sob s pfimétenym stupném Skoleni.

3.4.2.6.2 Doba a délka hodnoceni

Pokorny a kol. (1997) uvadg&ji, ze nejvhodnéjsi doba k posuzovani se doporucuje
od 9 — 11 hodin dopoledne a od 14 do 16 hodin odpoledne. Posuzovani by nemélo trvat
déle nez 2 — 3 hodiny denné vcetné prestavek. Mezi jednotlivymi zkouskami se pfti
degustacich doporucuji 20 — 30 minutové piestavky, pifi hodnoceni barvy a textury
mohou byt prestavky kratsi.

Jarosova (2001) piSe, ze mezi degustacemi dvou po sob¢ nasledujicich vzorku je
tteba pockat 40 — 100 sekund po polknuti piedchoziho vzorku, aby se zregenerovala
schopnost chutovych receptorii. Pfi hodnoceni senzoricky vyraznych vzorkl (kofeni,

kien, apod.) se musi pockat jesté déle.
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3.4.2.7 Metody laboratorni senzorické analyzy

Piggott (1988) shrnuje poznatky, pokud je vyrobek vybran a hodnocen, zda je
pfijatelny, nepfijatelny, nebo piijatelny jen do urcité miry. Hodnoti se i na zakladé¢ pocitu
hladu, velikosti porce, dle situace a dalSich vedlejSich faktorG. Senzorické aspekty
hodnoceni jsou daleko $irsi, nez se piredpokladalo. Jidlo je hodnoceno na zékladé¢ chuti,
vung, Cichu, ale 1 na zakladé bolesti, zvuk, teploty a dalSich situaci.

Piggott (1988) popisuje jak Meiselman a Hirch (1988) zacali zkoumat situa¢ni
faktory prostfedi ovliviujici pfijeti a spotfebu potravin. Dosli k zavéru, Ze pfijimani

potravin se 1épe méfi pfi pfimém piijmu potravin, nez tradi¢nimi zpusob.

3.4.2.7.1 Metody rozliSovaci

Muioz a kol. (1992) se domnivaji, ze rozliSovaci metody (napi. trojahelnikova,
duo — trio zkouska) jsou jednoduché, velmi citlivé testy na pomérné¢ malé rozdily. Proto
pfi senzorické analyze jakosti hodnotime, zda jsou vyrobky rozdilné, nebo rozdil neni.
Tyto jednoduché testy jsou vhodné pro vSechny hodnotitele a spotiebitele.

Pokorny (1993) uvadi, ze ukolem téchto metod, je zjisténi, zda mezi vzorky
existuje nebo neexistuje rozdil v senzorické jakosti. Nejcastéji se srovnavaji dva vzorky.

Vybér vhodné rozdilové metody zaleZi na tikolu a kvalité hodnotiteld.

Parova zkouska

Kilcast (2010) pii parové zkousce se hodnoti, zda se dva vzorky od sebe lisi
V urCitém atributu. Tento test md omezenou pouzitelnost, ale je uzitecny tam, kde je
omezené mnozstvi vzorkll podavanych najednou.

Pokorny (1993) shrnuje, Ze tato zkouska je jednoduché a je vhodna pro vSechny
typy hodnotiteli. Je pouzitelnd 1 pro spotiebitelské zkousky. Nevyhodou je nutnost

zna¢ného mnozstvi vzorku i hodnoceného ¢asu.

Zkouska duo — trio

Pokorny (1993) popisuje zkousku, tak ze se podavaji tii vzorky, ztoho dva
neznamé. Jeden vzorek je referencni podany neanonymné jako standard, druhy je také
standard, ale jiz anonymni a tfeti je vzorek zkoumany. Jejich pofadi v fad€ je nahodilé.

Hodnotitel nejdiive ohodnoti standard a poté neznamé vzorky. Potom rozhodne, ktery
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neznamy vzorek je shodny s referencnim a ktery je odliSny. Na rozdil od parové zkousky
ma hodnotitel k dispozici znamy referencni vzorek. Metoda je vhodna pro urceni malych
rozdili. Zkouska je také vhodna pro méné zkuSené hodnotitele a hodi se i1 pii
zaskolovani. Vyhodou oproti parové zkousce je, ze neni nutné presné definovat

sledovanou vlastnost.

Trojuhelnikova zkouska

JaroSova (2001) uvadi, ze podstatou této zkousky je, ze hodnotitel obdrzi
k posouzeni fadu téi vzorkt. Hodnotitel ma rozhodnout, ktery vzorek je odlisny od dvou
ostatnich.

U trojuhelnikové zkousSky miize byt kterykoli ze tfi vzorkli odlisny, proto je
doporucovano, aby hodnotitel byl nucen se rozhodnout, i kdyz nepozoruje zadné rozdily

(Pokorny 1993).

Zkouska tetradova

Piggott (1988) popisuje tetradovou zkousku, jako rozsifeni trojuhelnikového testu
ze tfi na n podnétd. Jsou to rizné kombinace vzorkt A i srovnavanych vzorkt B.

Pokorny (1993) uvadi, ze hodnotitel nejdiive ochutnd referencni vzorek a pak
Vv pfedlozeném pofadi ochutna tfi neznamé. Poté rozhodne, které nezndmé vzorky jsou

shodné s referen¢nim.

Hodnoceni srovnani se standardem

Dle Pokorného (1993) do této skupiny laboratornich metod patii vétsi pocet
modifikaci, které maji spole¢né, Ze hodnotitel srovnava vzorek nebo nekolik vzorki
s neanonymnim referenénim vzorkem — standardem. Tato metoda se Casto uziva pro
praktické kontrolni ucely, pro kazdodenni sledovani vyroby podniku, pro srovnani

s vyrobky jinych podniki, ale i pro védecké vyzkumné a vyvojové ucely.
3.4.2.7.2 Hodnoceni s pouZzitim stupnic

Pokorny (1993) pokracuje ve vyctu metod. Hodnoceni s pouzitim stupnic se

pouziva k vyjadieni vysledku hodnoceni. Stupnice je setfazena do urcité posloupnosti.
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Hlavni typy stupnic:

1. nominalni — nejjednodussi. Vyjadiuje se napt. v %.

2. ordinalni (pofadova) — rozdil neni mozné vy¢islit, k hodnoceni se pouziva - ,,je
lepsi nez*

3. intervalové — stupnice s jednotkou JND (just noticeable difference, pravé
rozliSitelny rozdil)

4. poméroveé — prikladem je ¢iselnd osa

3.4.3 Smyslové vnimani pro senzorickou analyzu

Ingr a kol. (2007) definuji, ze pod pojmem senzorické jakosti rozumime také souhrn
téch vlastnosti, které je ¢lovek schopen postiehnout svymi smysly. Proces smyslového
vnimani je velmi sloZity a je ¢asto vyrobci potravin podceniovan.

e Vnimani chuti oznacuje Piggott (1988) primarnim senzorickym procesem pro
zahdjeni pocitu chuté nebo viné, kterd za¢inad na povrchu membran piisluSnych
bunék receptoru. Shrnuje, ze chutové poharky jsou smyslové receptory, kde
vyslednym vjemem je chut. Dle zabéhnuté praxe se rozliSuji ctyii chutové
vlastnosti, které jsou umistény na riiznych &astech jazyka. Spicka jazyka je citliva
na sladké, bocni strany na kyselou a slanou chut’ a hotkou u kofene jazyka. Toto
Ingr a kol. (2007) dopliuji, ze zndme chut’ umani, které si Evropané vSimli az

neddvno. Jednd se o japonsky ndzev této chuti. Tato chut’ vnima ionty glutamatu a

nékteré dalsi latky.

Obrazek 1. rozdéleni chuti na lidském jazyku (www 10 )

Epiglotis
Mandle jazyku a patra

(pramét)

Sland
chut

Sladka
chut
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Vnimani vini (Ingr a kol. 2007) definuji, ze pokud je vjem pfijemny, nazyvame
jej vani, nepfijemny vjem oznacujeme jako zapach. Vuné je definovéna jako
vlastnost latek vnimanych nadechnutim do nosni dutiny nebo do ustni dutiny.

Cichové vjemy spojené s degustaci se oznacuji jako aroma.

Smysl zrakovy Piggott (1988) shrnuje tak, ze lidské oko je v podstaté kulovité o
praméru 2 cm. Jeho mobilita je fizena Sesti svaly, ¢im se ziskava kruhové zorné
pole.

Ingr a kol. (2007) dopliuji, Ze zrakové vjemy jsou dtlezité pro senzorickou

analyzu potravin. Vzhled dava piredbézné senzorické hodnoceni a ¢asto rozhoduje o

koupi, nebo konzumu vyrobku. Zrakem hodnotime velikost, tvar, barevny ton a dalsi.

34.4

Smysl sluchovy Ingr a kol. (2007) oznacuji jako sidlo sluchového receptoru —
ucho. Ucho je organem velmi citlivym. Pfi senzorické analyze maji sluchové
vjemy men$i vyznam. Ale jak popisuje Piggott (1988), zvuky vydavané pfi
kousani potravy jsou do jisté miry odrazem textury téchto potravin. V Britanii
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lupinky*. (Britain’s noisiest crisps”)

Smysl taktilni se podle Ingra a kol. (2007) diive nazyval hmatovym. Receptory
jsou umisténé pod povrchem pokozky a sliznic, nejsou vSak rozdéleny
rovnomérné po téle. Pro hodnoceni potravin vnimame kazdy vjem zvlast’ (napf.

tvar, velikost, hrubost, jemnost aj.)

Senzoricka analyza chleba a peciva

Hamr (2011) popisuje, Ze se hodnoti pét senzorickych ukazatell jakosti chleba:
* vzhled a tvar (vizudln¢ se hodnoti vzhled, povrch, tvar a ptip. objem vyrobku),

» znak kirka, povrch se hodnoti téZ vizuadlné v¢. hodnoceni zbarveni, Cistoty,

upeceni, parcelace, lesku, zdobeni apod. Kromé toho se u kirky hodnoti po rozkrojeni

dobie vychladlého vyrobku jeji kiupavost.

» stiidka se hodnoti po rozkrojeni dobte vychladlého vyrobku:

- vizualn€ se hodnoti jeji stejnorodost a pdorovitost,

- stiskem (hmatem) se hodnoti jeji propecenost a pruznost,
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- skousnutim a Zvykanim ukrojeného sousta se hodnoti konzistence stfidky.

* viin¢ chleba se hodnoti ¢ichem (vdechovanim aromatu, vychéazejici z opakované
stisknutého Cerstveé rozkrojeného vyrobku)

* chut’ se hodnoti v Gstni dutin€¢ pomalym zvykanim ukrojené Casti vyrobku.
Pokud odbornik - technolog hodnoti senzoricky napi. chléb podle vySe uvedenych

jakostnich znakt, pak jim z hlediska celkové jakosti ptisuzuje nasledujici podil.

Tabulka 3. Jakostni znaky chleba, vyjadiujici prisuzovany podil
celkové jakosti (podle Hamra 2011)

Jakostni znak % podil prisuzovany celkové jakosti
objem 10 %
tvar 10 %
kirka 20 %
stiidka 30 %
viné 10 %
chut’ 20 %

Kholova (2014) z Oddéleni informaénich sluzeb ustiedi Ceského statistického

uradu zaslala informaci o piehledu subjektti v RES v jednotlivych letech.

Tabulka ¢. 4. Pocet vyrobeti pekarskych a cukrarskych vyrobkl bez vyrobeil trvanlivého
peciva (dle Kholové 2014)

pocet
rok subjekti
2011 4235
2012 3571
2013 2962
(Kholova 2014)

Tabulka ¢. 5. Spotieba pekarenskych vyrobki (na obyvatele za rok v kg). (www 11)

M¢érna Index

01 pekarenské vyrobky [ jednotka |2004(2005(2006(2007|2008|2009|2010|2011| 2012 |2012/
Unit 2011

chléb kg 53,3| 53,2| 495| 50,3| 44,1| 43,4| 409| 424 41,3| 97,3
pSeniéné peéivo kg 440| 44,2| 453| 48/1| 44,6| 534| 515| 57,2 56,9 99,6
trvanlivé pecivo kg 82| 82| 83| 85 98| 95 87107 8,5| 80,2
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Tabulka ¢. 5 uvadi spotiebu pekarenskych vyrobka od roku 2004 do roku 2012
Vv kilogramech na osobu a rok. Statisticky je konstatovano, Ze spotfeba chleba v roce 2012

byla 41,3 kg na 0sobu a rok, coz je o cca 2,7 % méné nez v roce 2011.

4 Metodika a material

Pro vlastni laické (hedonické) hodnoceni byly namétkové vybrany tii vzorky
chleba 1 200g ve tfech prodejnach. V Praze 4 se jednalo o Spar (vzorek 1.), v Odolené
Vod¢ o prodejnu ze sité Enapo (vzorek 2.) a v Panenskych Bfezanech o soukromou
prodejnu zivnostnika (vzorek 3.). Dva vzorky byly od dodavatele United Bakeries
(vzorek 1. a 3.) a dodavatele Penam (vzorek 2.)

Vybrané chleby byly po zakoupeni zvazeny na digitalni vaze znacky SENCOR
SKS 5300.

Pro senzorické hodnoceni jednotlivych chlebii byla vytvoiena vlastni tabulka
podle Vyhlasky Ministerstva zemédé&lstvi ¢. 333/1997 Sb. ptilohy ¢. 9 (Piiloha II.) a dle
schématu pro hodnoceni jakosti vzorka chlebti pfedlozenych do soutéze o chléb roku
2013 v Pardubicich a vlastnich zkusenosti (Ptiloha I11.). Jedna se o stupiiované hodnoceni

od 1 do 5 bodu.

5  Vysledky vlastniho hodnoceni

Vysledky hodnoceni hmotnosti namatkové vybranych vzorkd chleba o deklarované

hmotnosti uvadim v tabulce ¢&. 6.

Tabulka ¢. 6. Popis zakoupenych vzorki chleba a zjisténé hmotnosti

Vzorek
Cislo nazev vyrobku dodavatel misto zakoupeni véhav g
Chléb
1. konzumni United Bakeries Praha 4 1206
Chléb
2. konzumni Penam a.s. Odolena Voda 1203
3. Chléb United Bakeries | Panenské Biezany 1219

Hmotnosti vybranych chlebii se pohybovaly v rozmezi 1203 — 1219 g, cozZ je
zanedbatelny rozdil. Vaha se pohybuje nad deklarovanou hmotnosti a je to ve prospéch

zakaznika.
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Dale byly vzorky podrobeny senzorickému hodnoceni podle kritérii, stanovenych
na zaklad¢ platné vyhlasky MZe 333/1997 Sb., pozadavkil pardubické soutéze a vlastnich

zkuSenosti (piiloha I11.)

Tabulka ¢. 7. Vysledky senzorického hodnoceni chléb konzumni 1200g

vizualni (vnéjsi) znaky vzorek ¢. 1 Vzorek ¢. 2 Vzorek €. 3
Tvar S 4 S
Barva 4 5 5
Povrh chleba 5 5 5
Vzhled ktrky 4 3 4
Struktura karky 5 4 5
Vnitini znaky (stFida)
Viné 5 5 5
Chut’ 5
Porovitost 5 5 5
Celkem bodu 38 36 39

Z vysledki vyplyva, ze vSechny tfi hodnocené vzorky chlebd (Pfilohy IV — VI)
byly celkové kvalitni, nejvétsi ztrata bodu je na vzhledu kirky, kirka byla bud’ zaSpinéna,
popraskand, nebo se zpecenymi zbytky mouky. Tyto zbytky mouky se vyskytuji u
konzumnich chlebl z dlivodu dané receptury, pak neni mozné hodnotit lesk kirky,
protoze se chleba nepotira vodou.

Nejhorsi hodnoceni mél vzorek €. 2., ktery ztratil body jiz ve tvaru, nebot’ jeho
spodek byl zna¢né promackany a s celkoveé hlubokymi ryhami kurky (Ptiloha ¢. VII). Pfi
hodnoceni viing, chuté a pdrovitosti nebyly zjisténi z4dné rozdily a ziskaly plny pocet

bod.

Celkové zhodnoceni vyrobku:

- vyrobci dodrzuji deklarovanou hmotnost

- podobnost chuti — vyrobky maji typickou chlebovou chut

- zjisténé nedostatky jsou zpusobeny moznym nedodrzeni nékterych technologickych

postupil, nevhodnym nakladanim s vyrobkem po upeceni a také pii distribuci.
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Soubézné se zpracovanim bakalaiské prace a z divodu profesniho zaméteni byl
navstiven vyrobce mrazeného peciva, soukromy pekai a rovnéz hodnoceny zplisoby
prodeje rohliki v Tescu a v Lidlu. Ziskanou fotodokumentaci a dalsi podklady a
poznatky, které mé obohatily, ale nebyly posléze zahrnuty do bakalaiské prace, uvadim

pro uplnost s pfislusSnym popisem V ptilohach VIII — XVII.

6  Zavér

V praci je popsana senzoricka analyza pekaiskych vyrobku. Zjisténé zavéry na
zéklad¢ studia literatury a vlastniho sledovani 1ze shrnout do nasledujicich bodu:

- vysledny vyrobek je ovlivnén kvalitou vstupnich surovin

- dilezité je dodrzovani technologickych postupd, jsou-li naruseny, vysledkem je
nedostate¢na senzoricka kvalita a ta samoziejmé ovliviiuje vybér vyrobku spotiebitelem.

Zavérem lze konstatovat, Ze senzorické hodnoceni, které je v této praci popsané,
potvrdilo, ze lze i bez chemickych analyz odhadnout kvalitu peciva na zaklad¢
hodnocenych bodl organoleptického posouzeni, coz je z hlediska prodejnosti prislusného
pekaiského vyrobku velmi dualezité a mé nésledny nezanedbatelny vliv na ziskovost ¢i
ztratovost vyrobce 1 prodejce.

Pro mé samotnou bylo velkym piinosem se této problematice vcéetné studia
ptislusnych literarnich zdroji vénovat a ziskat tak fadu dalSich cennych znalosti, protoze

jiz n€kolik let je ndplni mého zaméstnani nakup Cerstvych vyrobkl véetné pekarskych.
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8  Seznam pouzitych zkratek

HACCP .................. Systém analyzy rizika a stanoveni kritickych kontrolnich bodl
ISO..........................Mezinarodni organizace pro standardizaci

CSN.. i Ceska technicka norma

RES.....coo, Rejstiik ekonomickych subjekti
MAG........................Monoacylglyceroly

DAG.........ooiiiena Diacylglyceroly
PAL..........................Povrchov¢ aktivni latka
H,O..............e..e........Chemicka znacka vody
CO;z...ceevvvvvveneen......Chemicka znacka pro oxid uhli¢ity
PH...........cceeeeeeeeee..... Potencidl vodiku

JND............ccceeeee.... Prave rozlisitelny rozdil (just noticeable difference)
E o seznam emulgatort je Vv piiloze I.
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Priloha I. : Seznam emulgatort pouzivanych v potravinaistvi (E322 — E495) (www 13)

. . Skore
Kod Nazey skodlivosti
E322 Lecitiny 0
E323 Anoxomer
E324 Ethoxyquin
E325 Miécnan sodny
E326 Mlécnan draselny
E327 Mlécnan vapenaty
E330 Kyselina citronova
E331 Citronany sodné
E332 Citronany draselné
E333 Citronany vapenaté
E334 Kyselina vinna
E335 Vinany sodné
E336 Vinany draselné
E337 Vinan sodnodraselny
E338 Kyselina fosfore¢na
E339 Fosforec¢nany sodné
E340(i) Dihydrogenfosfore¢nan draselny
E340 Fosfore¢nany draselné

E340(iii) Fosfore¢nan draselny

E340(ii) Monohydrogenfosforeénan draselny

E341 Fosfore¢nany vapenaté

E342 Fosfore¢nany amonné

E343 Fosforec¢nany hotecnaté

E350 Jable¢nany sodné

E351 Jable¢nan draselny

E352 Jable¢nany vapenaté

E353 Kyselina metavinna

E354 L+- vinan vapenaty

E355 Kyselina adipova

E356 Adipan sodny

E357 Adipan draselny

E363 Kyselina jantarova

E375 Kyselina nikotinova (Vitamin B3, Niacin)
E380 Citronan triamonny

E381 Citronan Zelezitoamonny

E383 Glycerofosfore¢nan vapenaty
E384 Citronan isopropylnaty

E385 Ethylendiamintetraacetat vapenato-disodny
E386 Ethylendiamintetraacetat disodny
E387 Oxystearin

E388 Kyselina thiodipropionova

E389 Dilauryl thiodipropionat

E390 Distearyl thiodipropionat

E392 Rozmarynové extrakty

WIOININININIWIWINIFELININIFRPIOINININININININININININDININDINDINDINDINDINOINIEPINININDIOINININDIEAIDN

E400 Kyselina alginova




pokracovani piilohy L.

E401 Alginat sodny 3
E402 Alginat draselny 3
E403 Alginat amonny 3
E404 Alginat vapenaty 3
E405 Propylenglykolalginat 3
E406 Agar 0
E407 Karagenan 3
E407a Guma Euchema 0
E408 Pekaiské drozdi 0
E409 Arabinnogalaktan 0
E410 Karubin 1
E412 Guma guar 0
E413 Tragant 3
E414 Arabskd guma 3
E415 Xanthan 2
E416 Guma karaya 3
E417 Guma tara 0
E418 Guma gellan 0
E419 Guma ghatti 0
E420 Sorbitol 3
E421 Mannitol 3
E422 Glycerol 1
E425 Konjakova guma 0
E430 Polyoxyethylen stearat 3
E431 Polyoxyethylen monostearat 3
E432 Polyoxyethylensorbitanmonolaurat 2
E433 Polyoxyethylensorbitanmonooleat 3
E434 Polyoxyethylensorbitanmonopalmitat 2
E435 Polyoxyethylensorbitanmonostearat 2
E436 Polyoxyethylensorbitantristearat 2
E440 Pektiny 1
E441 Zelatina 1
E442 Fosfatidy amonné 1
E443 Bromovany rostlinny olej 4
E444 Acetat isobutyrat sacharozy 2
E445 Pryskyfic¢ny ester

E446 Sukcistearin 2
E450 Difosfore¢nany 3
E451 Trifosforecnany - sodny a draselny 3
E452 Polyfosfore¢nany ( sodny, draselny a vapenaty ) 3
E459 Beta - cyklodextrin 3
E460 Celuloézy (a.) 1
E461 Methylceluldza 1
E462 Ethylceluloza 1
E463 Hydroxypropylcelul6za 1
E464 Hydroxypropylmethylceluloza 1
E465 Ethylmethylcelul6za 1
E466 Karboxymethylcelul6za 1




pokracovani piilohy L.

E467 Ethylhydroxyethylcelul6za 1
E468 Kroskaramel6za 1
E469 Enzymové hydrolyzovana karboxymethylceluloza 2
Sodné, draselné a vapenaté soli mastnych kyselin, hofecnaté soli
E470 ; . 1
mastnych kyselin
E471 Mono- a diglyceridy mastnych kyselin 1
E472 Estery mastnych kyselina, b, c,d, e, f 1
E473 Estery sachar6zy s mastnymi kyselinami 1
E474 Sacharoglyceridy 1
E475 Estery polyglycerolu s mastnymi kyselinami 1
E476 Polyglycerolpolyricinoleat 1
E477 Estery propylenglykolu s mastnymi kyselinami 1
E478 Laktylované estery glycerolu a propandiolu 1
E479b Olej s6jovych bobt s glyceridy mastnych kyselin 1
E480 Dioktylsulfosukcinat sodny 4
E481 Stearoylaktylat sodny 2
E482 Stearoyllaktylat vapenaty 2
E483 Stearyltartarat 2
E484 Stearylcitrat 2
E487 Laurylsulfat sodny 4
E488 Etoxylované mono a di glyceridy 1
E491 Monostearat sorbitolu 3
E492 Tristearat sorbitolu 1
E493 Monolaurat sorbitolu 1
E494 Monooleat sorbitolu 1
E495 Monopalmitat sorbitolu 1
Skére Skodlivosti
0 Pfirodni latka, ziskana piirodni cestou
1 Latka vyskytujici se v prirodé, ziskana synteticky
2 Synteticka ptisada, bez znamych vedlejsich ucinki
3 Ptisada nevhodna pro déti, alergiky, osoby citlivé
na chemii v potrave, ...
4 Prisada, ktera je v podezieni jako pficina alergii,
hyperaktivity, ...
5 Prisada, ktera pravdépodobné zpisobuje alergie,
hyperaktivitu, ...
6 Ptisada, ktera mize mit karcinogenni ucinky
7 Latka ohrozujici zdravi




Priloha I1.:

Ptiloha VyhlaSka Ministerstva zeméd¢lstvi €. 333/1997 Sb.

jakost pekatskych vyrobku. Z této piilohy vychazi piiloha Ill. (www 14)

Pozadavky na

Vzhled a tvar

Kiirka, povrch

Stiidka

Viuné a chut’

chléb pravidelng Cista dobfe propecena, | chlebova
formovany zlatohnédé barvy, | pérovitd, pruznd, | pfijemna
klenuty bez zieteln€ | stejnoroda
obnazené stiidky
bézné pecivo pravidelné zlatohnédé barvy, | dobfe propecena, | pe¢ivova
formované Cistd, kiupavd, bez|porovita, pruznd,|piijjemna
klenuté zietelné  obnaZené | stejnoroda
stiidky
jemné pecivo | pravidelné charakteristické dobfe propecena, | jemnd, pecivova
z kynutého tésta | formované, barvy, bez zfetelné|pdrovitd, vlaéna, |pfijemnd, s piichuti
klenuté obnazené stridky pruzna pridanych slozek
nebo plnéné
jemné pecivo z|pravidelne charakteristické propecena, pecivova, ptfijemna s
listového a | formovany, barvy, bez viditelng¢ |s viditelnym prichuti  ptidanych
kynutého klenuty obnazené stiidky | listovanim, u|slozek bez cizich
listového tésta (s vyjimkou  fezl), | kynutého  tésta | pachu a ptichuti
typicky  strupovity | dutiny nejsou na
povrch zavadu, u
plnénych
vyrobkil na fezu
viditelna napli
jemné pecivo | pravidelné charakteristické dobfe propeCena |pfijemna, pecivova,
Z jinych nez vyse | formované barvy, bez zietelné odpovidajici
uvedenych tést obnazené stiidky pouzitym surovinam
(s vyjimkou  fezi),
pripadné s polevou ¢i
glazurou
trvanlivé pecivo | typicka barva kiehka, u | ptijemna dle ptisady
kromé suSenek, laminovanych
oplatkd, perniku vyrobkil
vrstevnaty lom
susenky pravidelné  dle | svétle hnédy kiehka jemna
formy
oplatky dle formy kiehky otisk formy | kiehka
pernik dle formy celistvy, Cisty vlaéna dle piisad
extrudované pravidelny  dle | charakteristicky kiehkd, porovita |pecivova, piijemna s
vyrobky pouzité formy odpovidajici prichuti  ptidanych
pouzitym surovinam slozek bez cizich
pachti a ptichuti
pufované pravidelny  dle | charakteristicky kiehka, tvorena |pecivova, piijemna s
vyrobky pouzité formy odpovidajici jednotlivymi prichuti  ptidanych

pouzitym surovinam

pufovanymi zrny

slozek bez cizich
pachii a ptichuti




Vlastni tabulka senzorického hodnoceni konzumniho chleba (vytvofena podle

Vyhlasky Ministerstva zeméd¢lstvi ¢. 333/1997 Sb. piilohy €. 9 a dle schématu pro
hodnoceni jakosti vzorkt chlebii predloZzenych do soutéze o chléb roku 2013

Vv Pardubicich - www 12 a vlastnich zkuSenosti)

Priloha III.:
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Piiloha IV.: Vzorek chleba €. 1 (vlastni foto)

Priiloha V.:  Vzorek chleba €. 2 (vlastni foto)




Piiloha VI.: Vzorek chleba ¢. 3 (vlastni foto)

O(a;wé A9.4. 203

Priloha VII.: Vzorek chleba €. 2, kde je vidét deformovany spodek chleba (vlastni
foto)




Piiloha VII1.: Cast formulafe na senzorické hodnoceni mrazeného vyrobee peéiva (zdroj

— nepfteje si byt jmenovany)

White plain kaiserrol |
To be improved
. good = 2 points =1 point bad = 0 points
Expression *
visual evaluation
Stamp A. central positioned stamp A. Min 80% centered stamp A, > 30% uncentered stamp
8. good opening between B. Min 80% good opening between |8. < 80% good opening between
checks cheeks cheeks
C. deep cental point of stamp (€. flat central point of stamp C. high central point of stamp
Shape of kaiser very regular < 20% irregular > 20 % irregular
Crust color golden brown; evenly colored (A . Light pale / light reddish brown A, Pale fred
B. Light spotted 8. Heavily spotted
Cracking crust cracked crust skight cracking A. no cracking
B. flaking apparent
Shine delicate shine not encugh shine A, dult
8. too shiny
Crust quality *
feeling by squeezing [cracking , resilient, no faking  |A. crust not resilient A. hard dry
after 1 hour cooling both upper crust and bottom  |B. stight flaking B, excess flaking
C. slight soft C. soft, no cracking

Priloha IX.: Hodnoceni upecenych vyrobkl na oddéleni kvality u vyrobce mrazeného
peciva. (vlastni foto)




Piiloha X.: Regal hodnocenych vyrobki u vyrobce mrazeného peciva (vlastni foto)

Priloha XI. Detail upecenych vyrobki, véetné dvouhodinového rozsahu u vyrobce
mrazené¢ho peciva (vlastni foto)
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Piiloha XI1. Pecici pas peciva u soukromého pekare (vlastni foto)

13‘ 8:43AM

Piiloha XI11. Pogitacka rohlik v soukromé pekarné (vlastni foto)




Piiloha XI1V. Vyfazené chleby po senzorickém hodnoceni pracovnika vyroby
v soukromé pekarné (vlastni foto)




Piiloha XVI. Umisténi rohlikl v prodejnich kosich hypermarketu Tesco (vlastni foto)

Priloha XVII. Umisténi rohlikl ve stojanovych nasypnych regalech supermarketu Lidl
(vlastni foto)




