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ABSTRAKT

Moje bakal&ska prace na téma Hygiena pekgch vyrobk a suchych sk@pkovych
plodi je zangiena gedevSim na mozna nebeipektera jsou s pekskymi vyrobky a
suchymi sk#dpkovymi plody spojovana. Prvni¢ast prace je zafrena
na druhy pekiskych vyrobk, jejich suroviny a satasny stav v Evrapa CR. Druha
cast prace, ktera je zaravenejdilezitejSi, popisuje biologicka a chemicka nebedpe
pekaskych vyrobki, jejich vady a hlavézvladnuti potencialnich nebezjpeV posledni
¢asti jsou popsany jednotlivé druhy suchychidpovych plod a charakterizovany
jednotlivé druhy mykotoxif, predevsim aflatoxiin, které se v nich vyskytuiji.

Kli ¢ova slova:Pekdské vyrobky, suché sképkové plody, HACCP, mykotoxiny

ABSTRACT

My bachelor’s thesis themed hygiene of bakery prtsdand dried nutshells berries is
focused on possible hazards all above, which aneextded with bakery products and
dried nutshells berries. First part is focused akepy product kinds, their base
materials and current status in Europe and Czegllitie. Second part of thesis, which
is most important at the same time, describe bickdgnd chemical hazards of bakery
products, thein defects and management of potdmzdrds above all. In the last part
single kinds of dried nutshells berries are degsdriand single kinds of mycotoxins are

charachterized (alfa toxins above all) which areuos in them.

Keywords: Bakery products, dried nutshells berries, HACCP¢ohgxins
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1 UVOD

Pekaskée vyrobky paily vzdy mezi zéakladni potraviny pro lidskou vyZzivdejich
zdroje a sloZeni byly odpradavnacawvany hlave typem rostlin, tér& vyhradré
obilovin, které v pislusné oblastni osidleni pat k piirozené flde a pozdji i téch,
které bylo mozno v danych klimatickych podminkacistpvat. Mezi hlavni plodiny
v evropské a blizkovychodni oblasti figt proso, j&men, oves, pSenice, Zito
a Vv teplejSich oblastech kulkee acirok. Na dalném vychadto byla ryze, v Americe
kukurice a v severSi ¢asti divoce rostouci obiloviny {fhoda, 2005).

Suché plody jsou Siroce vyuZzivany v pit@m i cukréskémiemesle. PouZivaji
se do &st, ale i na hotové vyrobky jako ochucovadlo a dake. PouZivaji se viznych
formach — platky, prazené, neprazené, drcené, t@ypaneloupané, strouhané,
blanSirované, neblanSirované a celé. V naSichckrage nejvice pouzivaji zejména
mandle, liskové a vlaSskéezh, kokos a podzemnice olejna neboli araSidy.

Suché plody obeeéntvori skupinu surovin velmi vhodnych na dofeai zakusk,
dezerti a cukrovi i jako zéklad pro vyrobu oblibenych maptio jemného pava
¢i oplatek (Kotrba, 2011).

V posledni dob klade véejnost a média zvySeny zajem o otazky beapsti
a kvality potravin, a to v souvislosti s celtadou potravinovych skandah afér, které
EU aCR zasahly v poslednich dvou letech. Ukéazalo s&,kilyZ je systém zajighi
bezpénosti potravin v EU povaZzovan za nejkompégn na s¥té, stale ma uité
nedostatky, které umaaji vznik potravinovych skand@l mezindrodniho rozsahu.
Uroven bezpénosti potravin VCR miZzeme povazovat za velmi dobrou a dlouhadob
stabilni. Potvrzuji to i vysledkyi&@dnich kontrol cizorodych latek v potravinach &tgo
alimentarnich onemo¢ni etrg intoxikaci, které byly hlaSeny do systému EPIDAT,
coz je program, ktery byl vypracovan v hygienické&Zke k zajis€ni kontroly vyskytu
infekci (Ministerstvo zerdélstvi a zdravotnictvi, 2014).

Problematika nezavadnosti a beapesti potravin je upravena v ramci EU pravnimi
piedpisy, ¥etné naizeni hygienického balku definujici zakladni a specifické
pozadavky ve vztahu ke zdravotni nezavadnosti gedeasti potravin a surovin
Zivocisného a rostlinného upodu. Bezpénost potravin a potravinové pravo je
vyznamnou satasti legislativy Evropskych spalenstvi v celé &i oboru hygieny
a technologie potravitigké produkce (Kajva, 2012).
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2 CILPRACE

Cilem bakal&ské bylo prostudovat aktualni literaturu tykajieissichych sk@pkovych
plodi a surovin, pouzivanych k vyrélpekaskych produki. Déle se zagtit na mozna
nebezpéi, kterd jsou sémito vyrobky asociovana. A na zfivprostudovat fisluSnou
legislativu tykajici seéchto komodit a z&enit ji do prace.



3 LITERARNI P REHLED

3.1 Sowasny stav v oblasti pekiéskych vyrobki

Chléb tvai zaklad vyzZivové pyramidy, je to vyznamny zdrdkbvin, vitamini fady B,
Zeleza, vapniku a santepr¢ vlakniny, jiz je v nasSi stravstale nedostatek. VIaknina
pusobi aktive proti civilizatnim chorobam, snizuje hladinu cholesterolu,
je prevenci cukrovky a ma nebiotickgidiek v tlustém sew (prevence rakoviny).
VySSi podil zZita v chlebu zase blahodanmisobi na peristaltiku #&v, proti zacp

a nadofim. Zito méa také vysokou nutrii hodnotu a pestrou Skalu mineralnich latek.
Chleby z celozrnné moukyignivé pasobi na glykemicky index (vyrovngsi hladina
cukru v krvi) a jsou bohaté na vitaminy, minerditky a esenciélni mastné kyseliny
(Dtizal, 2013).

Pekasky trh vCR se velmi rychle vyviji. Zgny jsou patrné zejména v poslednich
5 letech, které by se daly ohr&hiobdobim ekonomické recese. V tomto obdobi
dochézi k pesunu casti vyroby pekéskych produki do obchodnich jednotek —
markefi.

V posledni dob se srozvojem novych technologii a pozadavkem zzéka
na cerstvost vyrobi rychle prosazuje zmrazovani polotavar jejich dopékani¢sre
pied prodejem. Ve vyrobni $f je ges 700 pekaren, kde je zé&stnano pes 20 tisic
pracovniki, ztoho okolo 60 mmyslovych velkopekaren a zbytek fexinich
¢i femeslinych vyrohi (Dtizal, 2010).

Lonska Spatna sklizeobili a vysoké ceny mouky twddopadaji zéatkem roku
2013 na ekonomiku pekaren. Cena mouky se zvyJi@meéru o 25 %, rostly i ceny
dalsich dlezitych surovin Cesky statisticky fad, 2013).

V sowasné dob se jiz fes 2/3 pekiské produkce prodava préstinictvim super-

a hypermarkeét nadnarodnich obchodnidettzci. Okolo 10 — 15 % se realizuje
pies vlastni prodejny (pekeké specialky) vyrolic a jiz jen zhruba 15 — 20 %
pekaskych vyrobk nakupuji spdebitelé na tzv. nezavislém trhu (samoobsluhy,
vietnamské prodejny, ¢erky, stdnky oberstveni...). Nabidka pekského sortimentu
je velmi bohata, co se & mnozstvi druiln, surovinového slozZeni, originalnich tiar

a hmotnosti, regionalnich specialit a v poslediddiosortimentu.



Co se tye sortimentni nabidky a zakaznického servisu, Jemsky pekisky trh
jeden z nejvysglejSich v Evrop. Hlavnimi producenty jsou United Bakeries a Penam
(skupina Agrofert), které drzi dohromady 1/3 trhu.

V CR jsou jedny z nejniz8ich cen pesieé produkce v Evrap Odbytové ceny
pekdaskych vyrobé jsou vyrazg ovlivnény skuté€nosti, Ze dochazi v poslednim obdobi
ke zn&nému pevisu poptavky nad nabidkou. Diky &ty domécnosti v débkrize
se jiz chlebem a gerem neplytva, Zasti nahradily klasickéerstvé vyrobky dopékané
produkty ze zmrazenych polotovarPekdim se tak za uplynulych 5 let snizila
produkce tér¥ o pitinu. Cena klasickéhgerstvého péiva vCesku naopak klesa.
Dle udaji CSU byla v prosinci 2007 spebitelska cena psemiého peéiva 54,61 K
za 1 kg, za prosinec 2012 uvadi cenu 44,&/kd (Drizal, 2013).

3.2 Sowasné trendy v Evrog

V poslednich dvaceti letech doslo nejen w#Swk zemi Evropy, ale i v ostatnich
castech sita, k poklesu podilu zitnych vyroblkve vyrolg pekaren a zcelargvazujici
podil maji pSeriné vyrobky. V anglicky mluvicich zemi to bylo tradi Z hlediska
zastoupeni netraghich surovin, jako jsou n&ppseudoobiloviny pohanka, amarant
a dalSi, nelze povazovat jejich podil za vyznam@ySem i maly podil riwe byt
vyznamnym pispivkem ke zpeseni vyzivovych parameir pokud jde o obsah
vlakniny, minerélnich latek, vitamira dalSich biologicky aktivnich mikroslozek.

Spoteba pekarenskych vyrobk v jednotlivych zemich Evropy je velmi
nevyrovnana. Vlivemiznéeho sortimentu je nejednotna terminologie a &8iné zemi
neexistuje pesna statistika. V anglicky mluvicich zemich je ppoimem ,bread®
zahrnovan souhrrinchléb i péivo, zatimco v ostatnich zemich je¢p® zarazovano
do rekolika skupin. Mezinarodni asociaceipryslovych pekaren (AIBI) shromdije
piehledy spatby pekarenskych vyroliks evropskych zemich.

V poslednich letech ve¢t8ine zemi byla celkova spiba vSech pekéarenskych

vyrobki bud’ vyrovnand, nebo s mirnym poklesentifi®da, 2005).



3.3 Druhy pekarskych vyrobkua

Dle vyhlasky Ministerstva ze#délstvi ¢. 333/1997 Sh., ve 2ni pozajSich zakoq,

¢lenime peksské vyrobky na:

Chiéb — je pek#sky vyrobek kypeny kvasem, pdipact drozdim, ve tvaru
veky, bochniku nebo formovy s vyjimkou netradch drutii chleba,

o hmotnosti nejmén400 g s vyjimkou krdjeného chleba a nettatih druli
chleba.

Bézné petivo — je tvarovany pekaky vyrobek vyrobeny z pSemé nebo Zitné
mouky anebo jinych mlynskych obilnych vyrahkpiisad a pidatnych latek,
ktery obsahuje mé&mez 8,2 % bezvodého tuku a mé®z 5 % cukru, vztazeno
na celkovou hmotnost mlynskych obilnych vyrébk

Jemnépefivo — jsou pekiske vyrobky ziskané tepelnou Upravou test nebo hmot
s recepturnim ifidavkem nejmén 8,2 % bezvodého tuku nebo 5 % cukru
na celkovou hmotnost pouzitych mlynskych vyrépgogipadct plnéné tiznymi
naplremi

pied p€enim nebo po ugeni marmeladou, ovocnou pomazankou, népin
mikrobialné  stabilnimi @i béZnych podminkach skladovani, dzemem
nebo povidly nebo povrchéwpravené sypanim, polevou nebo glazurou.
Trvanlivé pefivo — jsou vyrobky vyrobené zejména z mouky, ippadc dalSich
suroviny, gidatnych latek a latek &enych k aromatizaci, s obsahem vody
nejvyse

10 % svyjimkou pernik precliki a trvanlivych tginek s obsahem vody
nejvyse 16 %; pagpad plnéné 1aznymi naplgmi, m&ené, potahované
nebo povrcho¥ upravené.

PSentny chléb nebo pSenkné pecivo — je peki#sky vyrobek obsahujici
nejmér 90 % podil mlynskych vyrolik z pSenice z celkové hmotnosti
mlynskych vyrobk.

Zitné chléb nebo Zitné petivo — je peki#sky vyrobek obsahujici nejm&®0 %
podil mlynskych vyrobk ze Zita z celkové hmotnosti mlynskych vyrébk

Zitno p3enkny chléb nebo Zitno p3eniné petivo — je pekésky vyrobek,

v jehoz &st musi byt podil zZitnych mlynskych vyrobkvyssSi nez 50 %
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a pSeninych mlynskych vyrobk vysSi nez 10 % z celkové hmotnosti
mlynskych vyrobk.

PSentno zitny chléb nebo pSenino Zitné petivo — je pek#sky vyrobek,
v jehoz &st musi byt podil pSednych mlynskych vyrobk nejmég 50 %
a zitnych mlynskych vyrobk vyssi nez 10 % z celkové hmotnosti mlynskych
vyrobka.

Celozrnny chléb nebo celozrnné pecivo — je pek#sky vyrobek, jehozésto
musi obsahovat z celkové hmotnosti mlynskych obinyyrobki nejmér
80 % celozrnnych mouk nebo jim odpovidajici mnoZzspravenych obalovych
¢astic z obilky.

Vicezrnny chléb nebovicezrnné petivo — je pekiésky vyrobek, do jehoZsta
jsou @idany mlynské vyrobky z jinych obilovin nez pSeniaezita, lusniny
nebo olejniny v celkovém mnozstvi nejriéén% z celkové hmotnosti pouZzitych
mlynskych obilnych vyrobik.

Specialni druh chleba nebo pefiva — je pek#sky vyrobek, ktery obsahuje
kromé& mlynskych vyrobk z pSenice a zita dalSi sloZzku, zejména obiloviny,
olejniny, luséniny, vldkninu, suché sképkové plody, zeleninu, migé
vyrobky nebo brambory, v mnozstvi nejmiéd0 % z celkové hmotnosti
pouzitych mlynskych vyrohk nebo netradni druhy chleba typu pita chiéb,
arabsky chléb nebo obdobné druhy chleba plochéate hmotnosti nizSi
nez 400 g, které obsahuji nejmdéB0 % podil mlynskych vyrolik a jsou
zpravidla kypené kvasem nebo drozdim.

SuSenky- jsou vyrobky ziskané upenim gsta, zejména chemicky kkgného.
Trvanlivé pecivo ze Slehanych hmot — jsou vyrobky kypené vyhrad#é
mechanicky, jejichz zakladnimi surovinami jsou ¥ajobsah a cukr.

Oplatky — jsou to vyrobky ziskané ufEnim tenké vrstvyésta nebo hmoty
kontaktnim zfisobem ve formach.

Pernik — pe&eny vyrobek z chemicky kypného dsta s pidavkem koeni
a neutralizovaného invertovaného cukerného rozto&bo invertniho cukru
nebo medu.

Suchary — vyrobky g£sta kygeného chemicky nebo biologicky, po dpei

kradjené na platky a restovane.
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* Precliky a trvanlivé ty¢inky — jsou to vyrobky zd&sta, kygeného chemicky
nebo biologicky, které musi bytipeceni prosuseny v celém objemu.
» Crackerové pefivo — jsou vyrobky z laminovanychedt kyprenych chemicky

nebo biologicky.

3.4 Suroviny pro pekarskou vyrobu

Zakladni surovinou pro pekské vyrobky byla, je a bude pS&mh mouka dopkna
pii vyrobé chleba moukou Zitnou (Novakova, 2011). Mezi daldivni suroviny pat
voda, sl a drozdi. Pomocnymi surovinami jsou pak cukrjkytuml&né produkty,
vejce, chemicka kyjdla a dalSi. V sotasnosti se pouziva cel@ada zlepSovacich
piisad, jako jsou oxidanty, emulgatory, enzymy, latkgzici vodu (firodni
hydrokoloidy a modifikované Skroby), ochucovaciranaatizujici latky (kmin, fenykl,
anyz, koncentrat ze zZitnych kvgsa barvici latky (karamel, cikorka). Tyto latkyuaji
kombinovany do ppravenych zlepSovacich $si pro jednotlivé druhy vyrolik
(Kucerova, 2010).

3.4.1 Mouka

Mouka je univerzalni surovinou pro vyrobu celéhdagsského sortimentu, two vice
jak 60 % z hmotnostiést (Millerova, Chroust, 1993). Za z&kladni moukypsgaZuji
jen pSeniné a zitné (Zitna mouka &4, chlebova, tmava nebo Zzitna trhankajizném
stupni vymleti, mouky vymleté z jinych obilovin, dkovin nebo jinych plodin jsou
povazované pouze z&igady (mouka kukikna, j&na, séjova, bramborova); (Hkan,
2013).

3.4.2 Drozdi

Drozdi je nejbzrejSi kyprici prostedek, ktery se fidava do vSech kynutychégt
z pSentné mouky (Millerova, Chroust, 1993). Dle platnéid&divy jsou za pekakeée
drozdi povazovany kvasinky roduSaccharomycescerevisiae Hansen rasy
drozdarenské, ziskané biotechnologickym postupem mnozZetych kvasninych

kultur vypéstovanych na cukernych substratech, obohacenydha#iv, stimulatory
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a pomocnymi latkami, schopné tgmbit kynuti &st. (Rihoda a kol., 2003) Dnes
se v pekdrnach pouzivéerstvé lisované drozdi, které je z ekonomickyadtvodit
nejvice pouzivané, dale granulované drozdi, ktergédslisovaného lisi pouze v kame
Upraw a ve zfisobu manipulace, a v neposledad aktivni suSené drozdi a instantni
suSené drozdi (Kwerova, 2010). Drozdi obsahuje vitaminy skupiny Bedevsim
Thiamin, Riboflavin a Niacin (Patbradska, 2013).

3.4.3 Voda

Voda, kterd4 se pouZiva v pekarenské vyrabusi splovat veskeré pozadavkySN

na pitnou vodu (Millerov4, Chroust, 1993). Jednimkazatel kvality vody je jeji
tvrdost, tj. obsah rozpustych vapenatych a b&natych slozek. Voda by #a byt
stredrg tvrda, obsah vapenatych ar&matych soli by se #h pohybovat kolem 3,5 az

9 mmol.I*. i mimoradné tvrdosti vody se Buzvysi davka drozdi, nebo se snizi davka
drozdi a pida se sladova maéka. Tvrda voda zpomaluje fermentaciéstt a [ilis
ztuzuje lepek. Naopak ¢kka voda dava voljSi a lepkavédsto, objem pé&va je WtSi.
DalSi charakteristikou vody je jeji kyselost neltkahta, coz niize mit vliv i na vedeni
tést zejména kynutych drozdim. Pokud je pH nad 8nmaloje fermentaci a dava mensi
objem peiva (Kugerova, 2010); (Sedivy a kol., 2013).

3.4.4 Sil

Sul hraje v pekéském ptimyslu dilezitou roli a pati mezi nenahraditelné suroviny.
V tradicni pekaské terminologii je jedlais definovana jako krystalicky produkt, ktery
obsahuje nejmé&n97 % chloridu sodného v su8jnptipadré obohacend potravnim
dophhkem (jédem, joédem sflubrem nebo jinymi latkami,ené nemusi byt
bezprostedre mineraly); (Rihoda a kol., 2003).

V sowasné dob se doportuje snizovat obsah soli v potravindch z hlediska
Skodlivého @inku na lidské zdravi. @ se pouzivA nejen jako cfawvd pisada,
ale i jako regulator @ezitych technologickych procgésa gimym zpisobem ovliviuje
kvalitu textury. Dale & podporuje pimérené zabarvenitkky béhem peeni (Peké#

a cukrdi, 2013).
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3.4.5 Cukr

V pekdstvi se pod pojmem cukr rozumiZma krystalicka sacharosa, u nas znama jako
fepny cukr (Fihoda a kol., 2003). Pro¢br¢ pouziti se dodava jako krystal, krupice
nebo motka. V zahranii se pouZzivaji i jina sladidla, napv USA vysokofruktosovy
kukutiécny sirup (Mdallerovd, Chroust, 1993). Kr@émbilého cukru se pro vyrobu
pekdskych vyrobk pouziva i cukr vizném stupni wisteni, ktery neproSel celou
rafinaci a ma Zlutohidou barvu. Z ekonomickych tdodi se rekdy dodavaji

a zpracovavaji cukerné sirupy.

Mirny piidavek cukru nema vliv na reologické vlastnossit.t Ri technologickém
postupu vyrobydst kynutych drozdim slouzifjplavek 1 — 3 % cukru, na zpracovanou
mouku pro kzné peivo, jako zdroj zkvasitelnych cukrpro kvasinky. Do jemného
peiva se gidava vice jak 13 % cukru, cozipnivé ovliviiuje chi’. Zjemmuje porovitost
stiidy, zvyraziuje barvu Krky, snizuje vaznost mouky a vysoké davky sachabogzgi
kvaseni (Kderova, 2010).

3.4.6 Tuky

Tuky sefadi mezi dlezitou pek#&skou surovinu, ze které se vyrabizbé a jemné
petivo a cukréské vyrobky. (Ffhoda a kol.,, 2003) Majitadu giznivych
technologickych vlastnosti, ale nevyhodou je jejiglisokd energeticka hodnota
(Mullerova, Chroust, 1993). Tuky se podili na zpratelskych vlastnosteclesta,
charakteru vyrobku, a tof@devSim z hlediska senzorického hodnoceni, a také
na zpomaleni starnuti @gea. Prodluzuji trvanlivost, aSuji poérovitost a objem
vyrobku.

V sowasnosti se pouziva hlavniepkovy olej nahrazujici tekuty pekay tuk

a z tuhych tuk jsou pouZzivany shorteningy, margariny, maslo ¢kdyg i sadlo
(Kucerova, 2010).

3.4.7 Vejce

V pekarenské a cukigké vyrolé se pouzivaji vyhradnslepti vejce. Ucerstvych vajec
hrozi riziko kontaminace salmonelou, proto se peajtizmrazené nebo susené vejce

a vaj&né slozky. Vejce mohou byt kontaminovana naiggoe nebo i ve vaj@ém
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obsahu (Simeonovova a kol., 2013). V &mnosti se dodavaji véjeé obsahy s velmi
vysokym podilem cukru, aby nedochazelo k rozvojkteadlni kontaminace. Vejce
maji vSestranh zlepSovaci &inek, zvysuji vyzivnou hodnotu pwa, jelikoz obsahuji
vitaminy A, B, D, E, K, mineralni latky a plnohodné bilkoviny. Zloutky obsahuiji
karotenova barviva, diky kterym vyrazrovliviwiji barvu stidy, dale pirozeny
emulgator lecitin, ktery zlepSuji porovitost, éluje objem a prodlouzi \éost
vyrobku. Slehané bilky isobi v fiznych typech Slehanych minika jako kygici
slozka (Miillerova, Chroust, 1993).

3.4.8 Mléko a mléné suroviny

,,,,,

potravinovych alergii (Slimakova, 2010).

Mlé¢né suroviny se pouzivaji v suSené férnmlavre suSené odtinéné mléko,
susené podmasli, suSena syrovatka a suSeny syg déto se pak pouZziva suseny
tvaroh a suSeny jogurt. MIéko v tekutém stavu sazp@ jen vyjiméné v malych

podnicich, kde se okam&ispotebovava (Kderova, 2010).

3.4.9 Prisady a ridatné latky

Dle platné legislativy, konkrétnzakona o potravinack. 110/1997 Sb., ve 2Zni
pozcjSich gedpisi se gidatnymi latkami rozumi latky bez ohledu na jejiglzivovou
hodnotu, které se zpravidla nepouzivaji samostani jako potravina, ani jako
charakteristickd potravnitigada a fidavaji se do potravinipvyrob¢, baleni, pepraw
nebo skladovanitimz se samy nebo jejich vedlejSi produkty staveffcamohou stat

souwtasti potraviny (Kgerova, 2010).

3.4.9.1 Emulgatory — povrcho# aktivni latky (PAL)

Emulgatory jsou pomocné pak#ié prostedky podporujici vznik a stalost emulzi,
coZ je soustava dvou i vice vzajemmerozpustnych kapalin (voda s olejem
nebo roztavenym tukem). | kdyZ tuto &nco nejjem#ji rozmichame, tak se

bez gidavku emulgéatoru ro2tl na dw souvislé faze (Mullerova, Chroust, 1993).
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Emulgani cinidla priznivé ovliviwuji technologické vlastnostiédta a senzorické
vlastnosti vyrobk a mohou byt také pouzivany za zlepSujici peoity. Mohou byt
piimo souwasti receptury, jako néapvajeny zloutek nebo sefigavat jako aditivum,
nag. monoacylglyceroly (Fhoda a kol., 2003). Potigavku emulgatar dochazi
k dokonalejSimu rozptyleni tuku ¥stié, a tim ke zlepSeni stravitelnosti vyrdik
ke zpeveni struktury &sta, ke zpomaleni starnutigpea, ke stabilizaci gn, ke zlepSeni
jemnosti a pérovitosti sy a ke zvySeni objemu gea.

Mezi nejrozsiergjSi emulgatory pdi: monoacylglyceroly, diacylglyceroly, derivaty
monoacylglyceral a diacylglyceral, estery sacharosy s mastnymi kyselinami a lecitin
(Kucerova, 2010).

3.4.9.2 Chemické zlepSovaci prasdky

Chemické zlepSovaci prastky jsou latky fidavajici se k mouce nebo deésta
za (elem zlepSeni pekské kvality. Mohou byt redukiho nebo oxidéniho charakteru
(Kucerova, 2010).

Oxidatni latky se pouzivaji v pekarenské technologiiilkwhaléhavé pdebs
regulovat technologické vlastnosti surovinegevsim v souvislosti s koncentraci
a mechanizaci vyroby {fhoda a kol., 2003).

Dle &inku a pouziti fiZeme oxidani latky rozelit do tri skupin:

* k beleni mouk

» kurychleni zr&ni mouk

* se zlepSujicimdinkem na &sto

Jedind, u nas povolena oxitd latka, je kyselina askorbova, a to pouze
vV nezbytném mnozstvi.

Jako reduéni latky se v pekarenské technologii pouzivaji ktein, tripeptid
glutathion a #izné hydrogensicitany. ZvysSuji taznostésta, zkracuji dobu Reni
a zeslabujidsto. PouZivaji sefpvyrob¢ trvanliveého peéiva, mizeme je vyuzit f nizké
enzymatické aktivit mouky (Kuwerova, 2010).
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3.4.9.3 Hydrokoloidy

Hydrokoloidy jsou vysokomolekularni latkiadici se ¥tSinou mezi polysacharidy.
Maji schopnost dosti pe¥na stabil@ vazat velky objem vody v mnozZstvi, které
odpovida az stonasobku jejich vlastni hmotnostih@®la a kol., 2003). Zvysuji
schopnostésta i stidy poutat vodu.

Podle charakteru zdroje, ze kterého hydrokoloidgkane, miZeme rozliSit
hydrokoloidy Ziv&isného @vodu, rostlinného {wvodu, mdského fvodu,
mikrobialniho mivodu a syntetické (Kierova, 2010).

3.4.9.4 Chemickeé kypici prostedky

Chemické kypici prostedky jsou latky nebo ssi latek uvohujici svym rozkladem
kyprici plyny, a zvySuji tak objengdta. Mezi uvalujici plyny pati nag. CO,, amoniak
a vodni péara (Keéerova, 2010). Chemické kkipi prostedky se pouZivaji ke kyeni
tést na trvanlivé p@vo, rekteré druhy jemného pwa a rekteré cukréské vyrobky
(Pfihoda a kol., 2003).

3.4.9.5 Konzervani latky

Pati mezi gidatné latky a prodluzuji adrznost potravin. Jsouatky antimikrobni,
pouzivaji se jako ochrana proti nezadoucim mikraoigmum. Zpisob jejich pouziti se
fidi dle vyhlasky 4/2008 Sb., ve &mn pozdjSich gedpidi, typem potraviny,
pozadovanou dobou minimalni trvanlivosti aigpbem zabaleni potraviny. i{Roda
a kol., 2003) Do pekéarenskych vyrdbje povoleno fidavat tyto konzervanty: kyselinu
sorbovou, oxid $icity a jeho slodeniny, kyselinu propionovou a jeji soli. (Kerova,
2010)

3.4.9.6 Enzymové preparaty

Hlavni sloZzkou enzymovych preparajsou enzymy fisobici jako biokatalyzatory
chemickych procds v Zivych organismech. Nachazeji se v mouce, alsalolyi je
i kvasinky. Skrob musi byt v mouce nejprve amylasdbouran na zkvasitelny cukr,

protoze kvasinky dovedou zkvaSovat jeékteré mono- a disacharidy (Mullerova,
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Chroust, 1993). Enzymové tipravky se do pSetiych €st pidavaji kwali
nedostaténému mnoZstvi amylasy ve ps&mych, hlavi nizko vymletych moukéach.
V pekastvi se amylasy pouzivajigrevsim kili zvySeni objemu vyrobku, zpomaleni

starnuti, zlepSeni texturyrity a zlepSeni barvytkky (Kucerova, 2010).

3.4.9.7 Komplexni zlepSovaciifpravky

Komplexni zlepSovaci ifpravky slouzi ke zjednoduSeni pekarenské techreltm,
Ze zaji$uji standardni gibéh zrani a kynuti &t, vyrovnavaji nedostatek v kvalit
pSenéného lepku, zlepSuji celkovou stabilitu a zpracelaist €sta, zlepSuji chu

a barvu vyrobku (Phoda a kol., 2003).

Obsahuji @#zné kombinace povrchév aktivnich latek, chemickych zlepSovacich
prostedki, hydrokoloidi, enzynii a chemickych kyficich prostedki. Pro jednotlivé
druhy vyrobki je k dostani Siroky vy téchto gipravka (Ku¢erova, 2010).

3.5 HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point)

Systém kritickych kontrolnich bddpredstavuje organizai systém, progtdnictvim
kterého se zabezfigie vyroba zdravoth nezdvadnych potravin, a to analyzou
a kontrolou biologickych, chemickych a fyzikalnitktoni, které ohrozuji zdravotni
bezpé&nost potravin v celém procesu jejich produkce, &igkim surovin pénaje,
v pribéhu jejich zpracovani, az po distribuci a $pbti hotovych potravin. Soéasti
HACCP je i schopnostévohodré dokazat, ze vyprodukované potraviny jsou zdravotn
nezavadné (Steinhauser a kol., 2000). B&zpsti potravin se zabyva také iNaeni
Evropského parlamentu a Rady (E8&) 178/2002 stanovujici obecné pozadavky
potravinového prava,fizuje se Evropsky iad pro bezp@ost potravin a stanovi
postupy, které se tykaji bezpmsti potravin (dale jen N&eni ¢. 178/2002,
0 bezpeénosti potravin) a Nidzeni Evropského parlamentu a Rady (ES852/2004,
o hygierg potravin (dale jen Né&zeni 852/2004, o hygiérpotravin).

V souwasnosti je mozné pozorovat dva &wyn v aplikaci systému HACCP.
V pavodnim klasickém pojeti definovaném v Codexu Alitaeius, je systém HACCP
aplikovan pouze ip vyrob¢ potravin a zartuje se striktd na zajis&ni zdravotni

nezavadnosti. V SirSim pojeti je pouzivan i mimaoneé vlastni vyroby potravin,
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piicemz se projevuje snaha pouZzit jej i pro zvladnimtom jakostnich parameitr
daného produktu.

Pri zajiS€ni jakosti dané potraviny jeatkzita iniciativa vyrobce (zavedeni norem
fady ISO 9000), ale nezbytna je také iniciativaustaie zakona plynouci povinnost
vyrobce zavést a udrZzovat systém kritickych ibadtechnologii vyroby (Komprda,
2004).

Cely system HACCP je mozné popsat pomoci sedmadakth princig, které jsou
stanoveny \Codexu Alimentarius

e analyza nebezgée
identifikace kritickych ochrannych badCCP)

e zavedeni kritérii pro zvladnuti situace na (CCP)
* monitoring zavedenych kritérii

e stanoveni napravnych opani

» verifikace spravné funkce systému HACCP

* dokumentace

Pri vyrobé¢ pekaskych vyrobk by se mdl brat ohled pi stanoveni jednotlivych
kritickych kontrolnich botl zejména na:

* Prijem a davkovani surovin do vyroby — senzorickatiaa na Skdce, pach
a plisr¢, doba trvanlivosti a pouZzitelnosti, davkovatidatnych latek

e Moucné hospodtvi — kontrola magnetu a prosékg

* Chladici boxy — teplota

» Pe&eni — teplota v peci, nastaveni dobyqrd

» Strouhanka — stav p@a pred zpracovanim, vihkost strouhanky

« Cerstva vejce —ip ptijmu kontrola atestu (negativni mikrobiologicky vek —
Enterobacteriacaea, Salmonella, Staphylococcus wEirea neporusenosti

skardpek, senzoricka kontroldiwytluku vajec (Srmirnice Rady Evropy, 1993).

3.6 Biologické nebezpéi v petivu

S biologickou kontaminaci se tUtfeme setkat zejména fip dotyku rukou
nebo aerosolem, coZ jsou sliny a kychnuti se sgk#&totyku rukou hrozi iignos
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mikrobiologickych agens znamych nizkou infek davkou a fekékh — oralni cestou
prenosu (Dale, 2003).

3.6.1 Primarni kontaminace

3.6.1.1 Kontaminace z kvasnic

Kvasnice mohou byt zdrojem kontaminace, htalaktobacily, které nejsou povazované
za nebezpamé a mohou byt vhodnym mikroorganismem pro tvorbbéisku. Pokud se
objevi rod Leuconostocmize byt ovliviena pek#ska jakost kvasnic. Kontaminace
divokymi kvasnicemi se objevuje jeriidka a nfize ji zabranit spravna vyrobni praxe.
Do vyroby pek#&kého drozdi mohou fimést mikrobialni kontaminaci pouzivané
suroviny, zvladt melasa, voda, vzduch a jifiggavané ziviny. Melasou jsou zanaseny
do vyroby zejména bakterie nmilgeho kvaSeni, ndiklad Lactobacillus buchnerj
Lactobacillusdelbrtckii a dalSi (Hampl, 1968). V kvasnicich mohou biftgmné také
nékteré sporotvorné bakterie z rodacillus které mohou zsobit lepkavost ésta.
Mikroskopické houby, nagklad rodPenicillium a Aspergillusse mohou fenaset take
prostednictvim kvasnic. V kvasnicich seuge také objevitE. coli (Adams, Moss,
1995).

3.6.1.2 Kontaminace z mouky

Zakladni surovinou v pekském piimyslu je mouka, jejiz mikrobiologické&éstota ma
vliv i na jakost pekeskych vyrobk. VeétSinu mikroflory mouky tvéi bakterie

a v malém mnoZstvi také plisma kvasinky. JelikoZz nemé& mouk#irpzené ochranné
latky, které jsou v Zivych semenech, je oproti iohinohem fistuprgjSi pro ¢innost
mikroorganisnid (Hampl, 1968). V mouce, kde je vlhkost menSi né24, je jen mala
pravdEpodobnost dstu mikroskopickych hub. Vihkost se aleibe zvySovat diky
nevhodnému skladovani, coZz pak vede k mnoZeni wmigemisni, plesni¥ni

a Zluknuti. Bicinou plesni¥ni mize byt ukladani teplé mouky po semleti na chladné
podlaze sklafl (betonové, asfaltové nebo kamenné) nefbdrgnsportu mouky na&tsi
vzdalenosti, kdy je podstatny rozdil teplot moukylkolniho vzduchu. Plesnimim

dochazi také ke snizeni jakosti lepku, ktery jevnakratSi a vymyva se v mensim
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mnozstvi. Skladovana mouka uge byt také kontaminovana hmyzem, ptaky
nebo hlodavci.
Bacillus subtilis je odpodny za tzv. lepkavost chleba a dalSihgiye VétSinou

pochazi z mouky a twospory, které fezivaji peeni (Jay, 2000).

3.6.2 Sekundarni kontaminace

3.6.2.1 Kontaminace z progedi ve vyrod

Pekaské vyrobky mohou byt kontaminovany po ¢eei. Nefastji se jedna
o kontaminaci mikroskopickymi houbami a kvasinkamiprostedi a povrch,

predevsim oRhizopusstolonifer a Neurosporasitophila Pred fadnym zchlazenim
a [ baleni peiva se ¢asto vyskytuje plesnéni, kterému lze zabranitijlavkem
konzervé&nich latek (Wood, 1998).

3.6.2.2 Kontaminace z naplini a polev

Mikrobiologie pekaskych vyrobk zavisi zejména na mikrobiologické kvalihaplni
a mer na cerealnéasti. Naplg, které se ppdavaji do péiva, casto neprochazi tepelnou
Gpravou. Bakterie a jiné patogeny se mohou vyslattownaplnich typu dzeim
ofiSkovych past, polev, syrSunky, atd. U napini sesto ale vyskytuji dalSirpkazky,
jako je nap. nizké pH (mé#& nez 4.0) a nizkad vodni aktivita, které brani mmbze
mikroorganisni. Proto Ize wtSinu pekéskych vyrobki, véetné nekterych obsahujici

naph, povazovat za potraviny malo nebeape (Wood, 1998).

3.6.2.3 Pienos dotykem

U lidi, které maji nizSi hygienické navykyigvladaji na rukou ®evni bakterie
(fekalni), u lidi, ktéi jsou v inkub&ni dok& a jsou nosii infekce bez fiznaki, mohou
byt pritomny i patogenni druhy bakterii. Spektrum izolojeh bakterii je velmi Siroké,
od stafylokok, pres bacily, mikrokoky, enterokoky, aZz po pseudomgnad
a streptokoky. enaSeny mohou byt ale také kvasinky, spory mikrpskgych hub
a viry. Jelikoz je povrchiZe suchy a s nizkym pH, neni vhodny pfezivani bakterii.

Nicmére vlasové folikuly a mazové Zlazky vyttgdi prostedi, na které jsouckteré
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kvasinky a bakterie adaptovany. feRladaji Gram-positivni bakterie rodu
Staphylococcus, Corynebacteriuen Propionbacterium. Stale ¢astji vSak nakupuji
potraviny jedinci s klinicky manifestnimi alimentami infekcemi a respitamimi
infekcemi. Pokud spébitel trpi chronickym kozZnim onemagrim, nap. atopickym
ekzémem nebo lupenkou, p&taphylococcus aureussidluje tuto nemocnouuki
prakticky ve 100 % fipadi (Dale, 2003).

3.6.2.4 Pienos aerosolem (sliny, nosni sekret)

Dychaci cesty jsou pokryty mukdznimi membranami ablogicimi specifické
mikroorganismy. Byvaji obvykle neSkodné, akkteré mohou zfsobit onemocini,
zejmeéna fi stresovych situacich, kdy je oslabena obranysabsip(hladoeni, extrémni
zmeny teplot). Za velmi vyznamny je v tomto 8m povazovarStaphylococcus aureus
ktery miZzeme nalézt utady lidi na sliznici v dutin nosni. Cast zé&chto
mikroorganisni je obddena schopnosti produkovat vysoce toxické latkyretdaginy
vyvolavajici iritaci a zvraceni.

VySe uvedena fakta, ktera se tykaji moznosti komaoe pekeskych vyrobki, je
dostatéenym divodem k hygienické zavadnosti takovych potravine ltamu zabranit
vhodnym technickym opi#&nim, jako jsou nafklad bariéry nebo obaly (Dale, 2003).

3.6.2.5 Bakterie

Bakterie jsou prokaryotické kky, které nemaji na rozdil od eukaryotickych jadro
odcElené od cytoplazmy jadrovou membranou (Gorner,k/&004).

Mezi vyznamné antimikrobniipkaZzky pati u pekaskych vyrobk hlavre vodni
aktivita a gipadre i pH nekterych naplini, jako jsou n#&pglad ovocné dzemy (Klaban,
1999).

Vodni aktivita (&)

Voda je nezbytnou slozkou b&imé hmoty a fedstavuje 79 — 90 % hmotnosti
mikrobnich &l. VeSkeré chemické reakce probihaji pouze ve vodpirostedi,

a proto zde voda musi bytifpmna v kapalném stavu a dostatém mnozstvi.
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Poteba vody nize byt u mikroorganistn kvantitativie vyjadiena rozmezim
vodnich aktivit prosedi, @i nichz se dané mikroorganismy mohou rozmnoZovat.
Vodni aktivitu utitého roztoku mzeme vyjadit jako poner tlaku vodnich par
nad timto roztokem k tlaku vodnich par nad dessitmu vodou za stejnych podminek
(Silhankova, 1995).

Tabulka 1 Minimalni vodni aktivita p@ba pro ¥ist rekterych mikroorganiseh
(Silhdnkova, 1995, Dale, 2003)

Mikroorganismus Minimalni a
vétSina gram-pozitivnich bakterii 0,99-0,93
vétSina gram-negativnich bakterii 0,9
vétSina kvasinek 0,91-0,88
vétSina vlaknitych hub 0,8
halofilni bakterie (toleruji) 0,75
xerofilni houby (toleruji sucho) 0,61

Mouka, ceredlie a pekské vyrobky maji obvykle vodni aktivitu okolo 0,800,90.
Gram-pozitivni i gram-negativni bakterie se n#Sin¢ pekaskych vyrobk mnozit
nemohou. Nkteré dalSi mikroorganismy, jako r#gad halofiini a xerofilni,
nebo ze znadmych patogennich bakteriitikdgd Staphylococcus aureuse mnoZzit
mohou (Jay, 2000).

Tabulka 2 Minimalni vodni aktivita p@bna k tistu patogennich bakterii (Dale, 2003)

B. cereus 0,95
E. coli 0,95
Salmonella spp. 0,95
Vibrio parahemolyticus 0,94
B. subtilis 0,9
Staphylococcus aureus 0,86
A. flavus 0,78
A. ochraceus 0,77
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3.6.2.6 Viry

Viry jsou nukleoproteinovéastice nesouci &itou genetickou informaci, avSak nemaji
enzymoveé vybaveni pro zagéii zakladnich Zivotnich funkci, jako je rédgad syntéza
vlastnich &l pfi rozmnozovani.

Od bakterii se liSi tim, Ze jejich pomnoZeni v gekgch vyrobcich neni mozné.
Viry se ovSem timto druhem potravin mohou, platzégména pro vir s fek&troralnim
pienosem. K infekci sta ponmerné mala davka. Plati tofedevSim pro fvodce virové
hepatitdy A, pro rotaviry, adenoviry a Norwalk virinformace o dchto infekénich
onemocgnich genaSenych potravinami jsou p&me omezené, vzhledem Kk jejich
problematickému zjiovani. Peéivo je povazovano za jeden z moznych vektor
(Klaban, 1999).

Opatreni proti virim

K inaktivaci vini Ize pouZzit ultrafialové s¥#lo a rekteré oxid&ni prostedky, jako je
nagiklad chlor a chlorované prastlky. Nekteré viry jsou ale velmi odolné&wi chloru
a zvySenym teplotam. Gita virova onemoceni se daji Iéit antivirovymi antibiotiky.
OvSem za neffinngjSi ochranné op#&ni je povaZzovano ¢&ovani oslabenymi viry

nebo podavaniifslusného antisera v akutnirfigad (Silhankova, 1995).

3.6.2.7 Parazité

Parazitarnich onemoéni se v souvislosti sipnosem potravinami vyskytuji velmi

ojedirgle, ale i ffesto je tentoi@nos mozny (Gorner, Valik, 2004).

3.7 Chemické nebezpé& v pekarskych vyrobcich

Suroviny, pouZivané v pekském ptimyslu, mohou byt kontaminovanyzkymi kovy,
mykotoxiny, nadbytkenti nekvalitnimi gidatnymi latkami. Pozadavky naigatné
latky najdeme ve vyhlasae 4/2008 Sb. nebo v fiaeni¢. 1333/2008. Staléastji se
ale miZzeme setkat s nevdiagnostikovanym chemickym nebezjpe, které bylo
identifikovano v utitych typech pé&va. Jedna se o vznik akrylamidii peceni (Dale,
2003).

24



3.7.1 Akrylamid

Akrylamid se pouziva pro vyrobu polyakrylamidu, ktslouzi gedevSim jako fakulant
pii ¢isteni odpadnich vod (Vinci, 2012) fipvyrob¢ papiru, v kosmetickém fmyslu,
pii zpracovani celulosy, ale také&i pwyrob¢ obalovych materiél které se pouzivaji

v potravindském pamyslu (Friedman, 2003).

3.7.1.1 Toxicita

Akrylamid se vyznauje rekolika toxickymi &inky najednou a to zvySuje jeho
celkovou toxicitu. M& nejen vliv na reprodukci, akké neurotoxické, karcinogenni,
mutagenni, teratogenni a genotoxickénkly. Dosud nebyl stanoven akceptovatelny
denni gijem akrylamidu (Friedman, Dulak, Stedham, 1995hletliska vzniku naddér
muze byt cilova kazda tkalidského &€la, wetne lymfatické, jelikoz akrylamid je
hydrofilni povahy a mize proniknout do celého organismu (Bongers a Ki)12).
Hlavnim mistem toxickéhougobeni akrylamidu je nervovy systém (Isleroglu &,ko
2012). Dostattné a opakované vystaveni organisniinkim akrylamidu zfsobuje

zmeny perifernich neré.

3.7.1.2 Vyskyt v potravinach

V potravindch vznika akrylamid ¢hem tepelné Gpravy. Ma jednoduchou strukturu
a diky tomu niZze v potravinach vznikatiznymi mechanismy zahrnujici reakce
sacharid, proteimi a aminokyselin, lipid a pravépodobré i dalSich minoritnich slozek
potravin (Dunovska a kol., 2003).

Akrylamid vznika v potravinach, které jsou bohat& sacharidy a které se
zpracovavaji p vysoké teplat, a to b’ smazenim, genim nebo prazenim. Jedna se
hlavne o brambory, které se zpracovavaji na chipsy, Hkgna p&ené brambory.
O réco mér akrylamidu se nachazi v chlebovéirée (Forstova a kol.,, 2014),
v prazenych ceredliich, v k&va jejich nahrazkach, pernicich, krekrech, oplhatcic
a suSenkach (Nixon a kol., 2012). Tvorba akrylamadijeho mnoZstvi v potravinach
zavisi na mnoha faktorech, jako je hagloZeni potraviny, Zfsob vyroby, vihkost, pH

a podminky skladovani (Isleroglu a kol., 2012).
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3.7.1.3 Eliminace v potravinach

Vysledny obsah akrylamidu v potravinach a suroinage mozné ovlivnit
na jednotlivych drovnich technologického zpracov@hikurova a kol., 2010). Hla¥n
vhodnymi agronomickymi zasahy tZeme omezit obsah redukujicich aqukr
a aminokyselin asparaginu, a tim snizit obsah akmdu (Ciesarova, 2005). DalSim
dulezitym krokem je vhodna Uprava receptury, kde ml&ywvyznam omezeni mnozstvi
nebo Uplna nahrada kiipich latek, ale také pH roztbk které se pouzivaji
pii blanSirovani aneborfglavek jinych latek, jako je n&pglycin (Gékmen, Senyuva,
2007).

3.8 Vady pekaiskych vyrobki

3.8.1 Plesnivni

Plesni¥ni je nejl&znejSi a nefastjSi pricinou zkazy chleba i &Siny pekaskych

vyrobki. Teploty, které se pouzivaji v péktvi, znti vSechny plisé i jejich spory

uvnité i na povrchu, a proto pliSmapadaji povrch a vnikaji dovhiieprve po up&eni.

Do pekaskych vyrobki se dostavaji ze vzduchuipchladnuti nebo &hem jejich

distribuce, pofipact také =zobal a =zd&inaji nmst v prasklindch, trhlinach
nebo na nakrojen&sti nebo mezi jednotlivymi platky.

Proti plesni¥ni se doporéuje:

* omezit kontaminaci sporami plisni a odstranit zelndjodné protst plisni, jako
nagiklad vraceny chléb, destota sén a stojafi ve skladech, mamy prach.
Snizeni kontaminace napomaha také filtrace vzduxhozd&ovani mistnosti
i vzduchu ultrafialovymi paprsky

» okamzité a rychlé zchlazeni, aby nedoslo ke koragnzhkosti pod obalem

» ultrafialové oz#&ovani povrchu

* zniceni plisni na povrchu elektronickym zahem

e udrZovani vyrobk v chladu nebo skladovani za nizkych teplot, abyo by
zabragno ristu plisni.

» pridavek mykostatickych chemikalii do chleba, pokadq dovoleno (Hampl,
1968)
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3.8.2 Nitkovitost

Nitkovitost neboli tahlovitost, slizovitost, se ekaskych vyrobk nevyskytuje tak
casto, ale jakmile se objevi, udrZzuje se ve vgrdbst dlouho a fize zmisobit zn&né
hospodéské Skody. Byva to hla¥nv letnich teplych obdobich.aPodcem této vady
jsou mukoidni variantyacillus subtilisa Bacillus mesentericusSpory €chto bakterii
pietrvavaji teplotu pgeni a mohou zaifznivych podminek vykéit (Forsythe, Hayes,
1998).

Nitkovitost je vysledkem tvorby slizovitych pouzdegchto bakterii, spolu
s enzymovou hydrolyzou bilkovin a Skrobu, ktery pouléeni podporuje tvorbu
pouzder. Nitkovitost se projevuje n#jke nepijemnym, poté odpornym pachem
a zbarvovanim sidky Zlu€ az hrde. Stidka vihne, je lepkava a mazlava a vytahuje se
pii dotyku v dlouhé nit (Hampl, 1968).

Nitkovitost podporuje:

» silna kontaminace surovin, ifgdevSim mouky, drozdi, suSeného mléka
a sladovych fipravki, sporami bakterii

» Spatr cisStené zaizeni, protoze ve zbytickista snadno vykdi v priznivé teplo¢
bakterialni spory a dale se mnozi

» pomalé chlazeni po upeni — kriticka teplota 30 — 45 °C

« mala kyselost —Bacillus subtilis a Bacillus menestericusejlépe rostou
pii neutralni reakci, jejich mnoZzeni je pattewano kyselosti pH 5

» skladovani v teplé a vihké atmosfé— obsazené spory mohou vyvoléavat tuto
vadu hlavg pri teplot 30 — 35 °C, nikoliv fi skladovani za nizSich teplot

Nitkovitosti zabrauje:

e zpracovani surovin, které maji nizky obsah spomoijch bakterii

* naleZité&cisteni a sanitace veSkeréhazeni fichazejiciho do styku sdtem

» okamzité chlazeni po upeni a skladovanirpnizké teplot zabrani nitkovitosti,
neni-li pavodni kontaminaceifis velka. Zmrazeni a skladovani za teplot 0 °C

zabrani upla nitkovitosti.
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piiprava €sta o kyselosti pH 5,0 az 5,15 — pokud se toho s@dwe kvaSenim,
muze se pdat kyselina octova, vinna, citronova, ®@ nebo kyselé
fosforeinany, ovSem pokud to dovoluji platnéggpisy

nejlepSi preventivni pragdek je pidavek 0,1 — 0,3 % propionat sodny
nebo vapenaty, anebo kyselina sorbova (Forsythged14998).

3.8.3 Cervenani chleba

Tato vada se vyskytuje velmi vzécnCervend barva je vyvolanatstem

barvivotvornych bakterii, zejmén&erratia marcescenskterd tvagi tento povrch

na Skrobnatych potravindch. Nezbytnyiegpokladem pro tuto vadu je kontaminace

chleba po upgeni barevnymi organismy a zvysena vihkasérvenani chleba aie

rovnéz zpisobovatNeurospora sitophila a Oidium aurantiacyidrabak, 2009).

3.9 Zvladnuti potencialnich nebezpéi

Zvladnuti potenciélnich nebezpe hlediska vyrobniho diagramu:

3.9.1 P¥ijem surovin

3.9.2

Zivi a mrtvi Skidci — kontrola neporusenosti obalu, spravné skladbsurovin,
senzoricka kontrolaipd zpracovanim
mikrobiologickd kontaminace — dodrzeni doby trvamditi, mikrobiologicky
atest od dodavatigl spravné skladovani, kontrola teploty v chladidictxech,
senzoricka kontrolaipd zpracovanim

chemicka kontaminace — chemicky atest od dodavateled, Pb, Hg

Davkovani surovin

nedodrzeni receptury,fgkraieni limitu aditivnich latek — spravné sestaveni
a dodrzovani receptury v souladu s vyhlaSkou 29&B7 ve zani pozdjSich
predpigi
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3.9.3 Hnéteni tésta

» mikrobiologické — dodrzovani provozni hygieny

» fyzikalni — dodrzovani a kontrola pracovniho postup

3.9.4 Zrani a kynuti

» mikrobiologické — dodrzovani provozni hygieny

3.95 Pe&feni

» mikrobiologické — dodrzovani provozni hygieny

» chemické — dodrzovani teploty a doby eei

3.9.6 Baleni

* mikrobiologické — dodrzovani hygienickych podmingik manipulaci s obaly
a dodrzovani technologického postugulaleni

* chemické — pouziti zdravatmezavadnych obal

3.9.7 Ulozeni a expedice vyrobit

* mikrobiologické — dodrZzovani provozni a osobni leygyi, napiklad cistota
piepravek a dodrZzovani spravné manipulace s hotowjrobky (Sné&rnice
Rady 93/43/EHS).

3.10Cile hygieny vyroby

Cile hygieny vyroby jsou:
e zajistit, aby struktura &eSeni provozu umdbvaly adrzbu, ktera odpovida
cisteni  (dezinfekci) a usnawvaly provadni operaci, které se vztahuji

k zajis€ni hygieny vyroby.
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e zajistit, aby materidly a #aeni byly navrzeny k poskytovani ochrany
pied patogeny, kontaminaci cizinfiegméty a neumoitovaly pristup Skidcim

e zajistit, aby materidly a t&eni, které se pouziva v pekarnach, htatakove,
které jsou v imém kontaktu s potravinami, byly netoxické, nekdfeé a pokud
je to nezbytné, aby &y dlouhou Zivotnost a byly snadndistitelné
a udrzovatelné.

e zajistit hygienické progedi, které odpovida vyrébpotravin a umoduje
ochranu ped zaméenim hmyzem, mikrobialni a figovou kontaminaci
Z potravin, z&zeni, materid, vody, vzduchu a pracovnik podminky okoli
(Smernice Rady 93/43/EHS).

3.11 Suché skd#apkové plody

Jsou to plody nebo jejich semena v surovém stabio selen&i uprazené. Podle platné
ceské legislativy, konkrétnvyhlasky¢. 157/2003 Sh., ve Zni pozdjSich gedpidi, se
mezi tyto plodyradi:

» vlaSské techy — jadra ploi oreS&ku viaSského a jeho éadr

» liskové dechy — jadra suchych pladisky

* mandle — jadra suchych plibdhandlor obecné

» pistaciové plody — suSena semena plpistacie pravé

» keSu @gechy — semena plédedvinovniku zapadniho

« araSidy nebo burské&igky — plody odid podzemnice olejné

* para gechy — semena juvie ztepilé

» kokosové eechy — plody palmy kokosové

* piniové @isSky — semena borovice pinie

Do skupiny suchych skapkovych plod sefadi semenadznych drulii stromi,
kert, pripadreé jejich rostlin. Nefasgji se jedna o tesak, lisku, mandl@n palmu
kokosovou a podzemnici olejnou¢B¥ se tato semena nazyvaji jadroviny, pokud jsou
zbavena oplodi (sképekei slupek); (Kotrba, 2011).
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3.11.1 VlaSské drechy

Vladské eechy jsou plody fesaku kralovskéhakadi se do suchych plad askoliv

Z piisne botanického jde o peckovici (s&asti plodu je i zelené oplodi, pamezi plody
duznaté). Vlasské techy jsou velmi starou potravinou, kterd se konzemu
jiz od neolitu. Tyto eechy jsou velmi bohaté na slozky, kterésgbi pozitivi

na zdravi, nafklad zinek, draslik, vitaminy skupiny B a E. Jseelice vyZivné,
obsahuji v piméru 70 % tuki, zejména velice zdravé omega-3-nenasycené mastné
kyseliny, které pozitivé pasobi proti riziku aterosklerézy a jinych kardiovakknich
onemocgni. Zralé se melowi strouhaji do pé&va, cukrovi, nadivek a safat
nebo se konzumuijitpmo.

Jadro vlasskéhotechu niize mit fizny tvar i barvu, od velmi s#lé po tmav
Zlutou az hadou. Po sklizni sefechy susi samovaimebo horkym suchym vzduchem.
Tim docilime sniZeni vlhkosti na pozadovanych 8c#? zabrani napadaniechy
plisnémi.

VlaSské d#echy maji Siroké vyuziti v potravitgkém a cukriském péimyslu jako
dochucujici nebo dekatai prvek u dezeit nebo na techové dortyci babovky
(Kotrba, 2011).

3.11.2 Liskové a‘echy

Liska obecna roste v nasich krajich jakdry ¢i plare rostouci domaci keale gstuji

se i rekteré Slechiné velkoplodé odidy. PouzZivaji se hlaenna vyrobu c¢okolad

a cukrovinek, dale sefipavaji do sladkych obilnych kasi a mdisli. Oblibgaéu
souasrt do mounika, kol&t a zdkusk a vyralkji se z nich nefizrejSi naplre
do dezeii, oplatek a suSenkovych senglvi Obsahuji mineraly a vitaminy E, B a C
a velké mnozstvi kvalitnich oligj diky ¢emuz maji vysokou vyzZivovou hodnotu a jsou
zdrawjSi nez leckteré vitaminové dagly. V pekaském ptimyslu se BZn¢ pouZzivaji
cela jadra (Dviak, 1978).

3.11.3 Mandle

Mandle se ziskavaji z pecek piothandlog. Diky své nezagnitelné chuti paf mezi
velmi oblibené suché plody. Obsahuji mnoho zdrawvisgSnych latek, jako ndp
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vitaminy, protirakovinné antioxidanty nebo olejeené snizuji hladinu cholesterolu
v krvi a pisobi tak proti chorobam srdce a cév.

Péstuji se dva druhy mandli, sladké arked Haké mandle vypadaji stejnako
sladké, ale byvaji menSi. Fky druh by se @l konzumovat tepekh upraveny.
Tyto mandle se pouzivaji na vyrobu mandlového olaer se vSak neprodavaji.

Sladké mandle jsou znamé z domacihéepé Maji Siroké vyuziti, pouZzivaji se
piedevsim do matniki, dezert a na zdobeni cukrovi. V pealském a cukigkém
praimyslu se nejastji pouzivaji celé mandle, které se pa#asto upravuji drcenim

nebo sekanim, nebo mandlové lupinky (Kadlec, 2002).

3.11.4 AraSidy — podzemnice olejna

AraSidy, znameé také pod nazvem burski8ky, jsou semena podzemnice olejné. Jsou
zdrojem latek (antioxidanty, nenasycené mastné likyde které chrani fedevsim
pied rakovinou plic a Btv. Konzumuji se i@devSim prazené a solené, v Severni
Americe je roz§enou formou burakové maslo, které se&iza pozvolna pouzivat

I u nas jako zaklad naplni dodpea. U arasid se musi p#ivé kontrolovat kvalita kili
obsahu nebezperé karcinogenni formy plignAspergillus flavus, na kterou se klade
v nasi spolénosti velky diraz. JelikoZ araSidy pgatmezi alergeny, je nutno vyrobky,
které mohou obsahovat i jen stopy arasigglivé ozna&ovat, aby osoby, které jsou
citlivé na jejich vyskyt, nebyly ohroZzeny. Velmsastou jsou araSidy nebo pasta z nich
pouzivané do tukovych naplini a ve fa@rairti ¢i platka jako oblibena dekorace (Alper,
Mattes, 2003).

3.11.5 Pistacie

Pistacie jsou plody pistacie pravé, coz jsou jednmeEnné peckovice elipsovitého tvaru.
Pati mezi velmi staré kulturni rostliny (Flowerder,9B), pistuji se zejména v Turecku,
Recku, Tunisku, jizni Francii, Irdnu a na Siciliil@Dha a kol., 1997, Lanskéa, Hlava
2003). Semena obsahuji 19 — 23 % bilkovin, 43 96fuki a 15 — 18 % sachafid
dale vitaminy C, Ba Bs. Pistacie pat mezi nejdrazsiiechy, se kterymi se iieme na
trhu setkat. Je torllpava pochoutka, kterd se pojida ve fésusSené, prazené, solené a
piidavaji se také do pwa (Lehari, Golditz, 2002). Lisuje se z nich kwalistolni olej.

32



Rozetené pistacie se mohou pouzit do zmrzliny, dortouwahini, tlomky pak nejen
v cukrgstvi, ale také k prokladani latlkovych pastik a v dalSich specialnich
uzendskych vyrobcich. Z pistacie se vyuziva pryskg, kterd se ziskava z potaeé
kuary stromi a slouzi k vyrob tmeli, laka a lepidel. Uplaténi nachazi v potraviigkém

a zdravotnickém gmyslu. revo se vyuziva k vyrabnabytku (Lanské, Hlava, 2003).

3.11.6 KeSu arechy

KeSu dechy jsou plody, ledvinovitého nebo fazolovitéharty, ledvinovniku zapadniho
(Nowak, Schulzova, 2002). Dnes seésfuji v Indii, Mosambiku, Keni, Tanzanii
a Brazilii. KeSu #éiSky obsahuji 19,6 % bilkovin, 46 % tyk26 % sacharid 3 %
mineralnich latek a 1 % vlakniny. Vyznamny jg¢egevSim obsah vitaminu C.
Konzumuji se pouze prazena semena, ze kterychrabivyaph do cokolad a bonbain
(Dlouha, Richter, Vatiek, 1997). B vareni se pdavaji az na konci, ziskadva se z nich
kvalitni kuchyisky olej (Nowak, Schulzova, 2002). Maslo z kesechl se v jizni Indi
pouziva jako zahd®vadlo do omé&k (Normanova, 1993), ve vychodoasijské kuchyni
se prazena semena pouzivaji jakeekdci zelenina. Nepravy plod setire jist syrovy
nebo se vyuziva k vyrébmarmelad, kompd@t sirupy a zZelé. Ze sladkokyseléa&vy se
vyrakgji oswzujici napoje. Olej keSu ma vyborné dezirfakiinky, slouzi k pipraw
insekticidnich a antiseptickyctripravki, ale také k vyrob plasti, barviv, trvanlivych

laka a izolanich materiél (Valicek a kol., 2002).

3.11.7 Para orechy

Para dechy jsou plody juvie ztepilé, pochazi z Brazikelo roste pla& podél reky
Amazonky, jen malokdy seéptuje (Nowak, Schulzova, 2002). Vzhledem Kk jejich
ofechi. Obsahuji 70 % tuk 15 % bilkovin a 7 % sachafid JAdra se konzumuji
v ¢erstvém stavu,ijlavaji se do cukrovi &okolady (Lanska, Hlava, 2003). Olej v para
ofechu je pouZzivan jako vyborny, ale malo trvanlivjchkyisky tuk a vysoce ceny

technicky olej (Nowak, Schulzova, 2002).
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3.11.8 Kokosové drechy

Kokosové @echy jsou plody kokosovniku iechoplodého, coz je jedna
Z nejuziténéjSich rostlin na sit¢, rostouci v tropech blizko m® (Flowerder, 1995).
Rozsahlé plantaze jsou v Indii, Indonésii a naphich (Valtek a kol., 2002).
VSechny ¢asti tohoto stromu, mimo keni, lze rgjak vyuzit. Hlavnim produktem,
pro ktery se kokosova palmastuje, je kopra — suSené a rozemleté jadro kokdenvé
ofechu, z nichZz se lisuje kokosovy tuk. Ten se pauzia vyrobu mydla, margarinu
a nahrazek kakaového masla. Lisovanim zraléastvého endospermu se ziska
kokosové mléko, které se pouziva jakilspda do p#va a fady pokrnii (Lanska,
Hlava, 2003). Z vlaknitého obaldechu se ziskava vlakno, ze kterého se \Wjréasky,
sit, rohoze, provazy a dalSi produkty (Nowak, Schulg®002). Kokosovyiech ma
také I&ivé inky, obsahuje mnoho kgku, drasliku a fosforu. Jadro kokosu oviliye

kvalitu vlagi, nehfi, pokozky a zubni skloviny (Lanska, Hlava, 2003).

3.11.9 Piniové arisky

Piniové @isky jsou plody borovice piniové, coz je charalgicky jehlinaty strom pro
Sttedomdi. Piniové @iSky se pidavaji do nadivek, ontgk a cukréskych vyrobk,
konzumuji se prazené nebo syrové. Obsahuji vysakézstvi tuku, az 60 %, a diky
tomu semena rychle zluknou (Lehari, Golditz, 2002).

3.12 Mykotoxiny

V suchych sktapkovych plodech, se restji jako kontaminanty, mohou objevit
mykotoxiny.

Mykotoxiny jsou sekundarni metabolity plisni vzrika béhem fstu plisni
na potravinAch a krmivech (Vlkovd a kol., 2009).ousto latky toxické
pro ¢lovéka a zivé organismy, nebilkovinné povahy. V&msnosti je znamoips 300
mykotoxini, ale i nadale jsou objevovany a chemicky char@deény dalSi nové
mykotoxiny (Malk, Ostry, 2003).

Pritomnost mykotoxid v potravinach mze mit tyto piciny: kazeni potravin

plisrémi produkujici mykotoxiny; zpracovani surovin sabsm mykotoxin;
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zkrmovani krmiv s obsahem mykotoxinkteré mohou naslednpiejit az do masa
a mléka; vyroba potravin pomoci plisni produkujiciecykotoxiny.

Mezi hlavni mykotoxiny nalézané v potravinachip@tifatoxin B1 (produkovany
Aspergillusflavug, citrinin (Penicillium citrium, P. viridicatum), fumonisin Fusarium
sp.), ochratoxin Aspergillus ochraceus Penicillium viridicatum) a vomitoxin
(Fusariumsp.).

Pro eliminaci jiz vytvéenych mykotoxi v potravinach ovSem neexistuje
spolehlivy postup. Lidem hrozi praygbdobri nejwtSi riziko otrav mykotoxiny
z pfimé konzumace kontaminovanych Hmh, obilovin a zeleniny. Z potravin

Zivocisného fivodu je riziko mensi (Vlkova a kol., 2009).

3.12.1 Aflatoxiny

Aflatoxiny jsou historicky prvéy objevené mykotoxiny, které produkuji plésn
Aspergillusflavus a Aspergillusparasiticus (Sp&il, 2011, Betina, 1990). E¥eme je
najit hlavreé v kukuici, burskych @iskach, bavlaném semeni a manioku, a to hlavn
jsou-li skladovany v tropickych oblastech pysSi teplog a vihkosti. Aflatoxiny jsou
termorezistentni,éast&né jsou inaktivované i{sobenim teplot 100 — 120 °C,
pii sterilaci a mrazeni potravin.

Aflatoxiny nezpisobuji akutni otravy, maji karcinogenrinky, zejména v jatrech,
kde zpisobuji také cirhdzy a fibrézy. d#ou vyvolat také posSkozeni plodu
nebo az potraty. Aflatoxiny vyskytujici se v suchygkdapkovych plodech jsouiBB2,
G1 a G (Weidenbdrner, 2007).

3.12.2 Ochratoxiny

Celkem existuje asi sedmznych ochratoxifi, z nichZ nejznag)si a také nejtoxiejsi
je ochratoxin A (OA). Hlavnim prodgkim organismem jé&spergillusochraceusdale
pak Asp alliaceus Asp ostianus Asp mellusa dalSi plisé tohoto rodu. Ochratoxin A
produkuji také skteré plisg rodu Penicillium, konkrét se jedna d°. viridicatum P.
cyclopium P. variable a dalSi. Tento mykotoxin fieme najit v kuktici, bobu, kakau,
s6jovych bobech, ovsu,geeni, citrusovych plodech, podzemnici olejné ack&isobi

hepatotoxicky a neurotoxicky.

35



Ochratoxiny jsou vysoce termostabilni a neni mo@é&niit pouhym varem
(Vlkova a kol., 2009).

3.12.3 Sterigmatocytosin (STC)

Je mykotoxin produkovany mnohéznymi druhy plisniAspergillus Jiné druhy, jako
Bipolaris, Chaetomiuma Emiricella jsou také schopné vyrobit STC. STC produkuijici
houby byly¢asto izolovany ziznych potravin, zatimco STC byl pravidélnjiStovan

v obili, kukuici, chlebu, syru kteni, zrnkové k&% soji, pistaciovych ®Hskach,

v krmivech pro zwviata a sildzich. Sterigmatocytosin vykazujené toxikologické,
mutagenni a karcinogennéigky u zviat a podle Mezinarodni agentury pro vyzkum
rakoviny byl uznan jako 2B karcinogen (mozny lidskarcinogen); (Versilovskis,
De Saeger, 2010).
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4 ZAVER

Ve své bakal&ké praci jsem se nejprve zéita na sodasny stav pekakych vyrobk
u nas a v Evrop Podle platné legislativy jsem charakterizovalahgr pekaskych
vyrobki a blize popsala jednotlivé suroviny, ze kterychtg®e pekdské vyrobky
vyrabsji.

V nejdilezit¢jSi casti jsem se d&novala systému HACCP, popsala 7 jeho
nejdilezitéjSich princig, zhodnotila jsem, na co by se¢ly brat nej¢tSi ohledy
pii stanoveni kritickych kontrolnich béadve vyrol# pekaskych vyrobk a zandiila
jsem se na mozna nebeépektera jsou s pekaskymi vyrobky spojovana. Z hlediska
biologického nebezgé mizeme rozliSit primarni a sekundarni kontaminacimBrni
kontaminace zahrnuje kontaminaci z kvasnic, ktgnéalzpisobena hlavh laktobacily
a déle kontaminaci z mouky, ke které doch&edpvSim diky nevhodnému skladovani
a tim k mnoZeni mikroorganism Sekundarni kontaminace se pak tykd samotné
kontaminace z prostdi ve vyrok a naplni a polev, dalelgnosu dotykem, aerosolem,
bakteriemi, viry a parazity. Z hlediska chemickétebezpéi hrozi riziko kontaminace
akrylamidem, ktery ma hnectkolik toxickych (Einka, nejwtsi Skody fisobi v oblasti
nervového systému a v potravinach vznikhdm tepelné Upravy.

Krom¢ jiz zmirenych nebezpg se mohou u pekskych vyrobk vyskytnout
také tyto vady, jako ndjklad plesni¥ni, nitkovitost atervenani chleba.

V dalSicasti se zabyvam zvladnutim potencionalnich neligzyk gijmu surovin,
pies zrani a geni, az po ulozeni a expedici vyrabk

Zawrecna cast prace je pak zatfend na charakteristiku jednotlivych dfuh
suchych sktapkovych plod, jejich sloZzeni a vyuziti. A v neposledfadt jsem se
také ¥novala jednotlivym mykotoxiim, zejména aflatoxiim, které byvaji n€pst;ji
obsaZené v suchych stpkovych plodech.
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