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Abstrakt

Cilem prace je zpracovat pozadavky na kvalitu surovin pro pekatfskou vyrobu. Pfi
posuzovani kvality jsou dilezité kvalitativni pozadavky platné pro obiloviny pouzivané
k vyrobé mouk. Pekatské vyrobky patii mezi zakladni lidské potraviny s dlouholetou
tradici vyroby.

V préci je uvedena historie vyroby chleba a druhy chleba. Jsou zde popsany dvé hlavni
obilniny - pSenice seta a zito seté. U kazd¢ je uvedeno jejich chemické sloZeni,
mlynafska a pekarskd jakost. Kromé toho jsou charakterizovany ostatni suroviny a
piisady pouzivané v pekarenskych technologiich. V praci je dale pojednano o

senzorickém hodnoceni.
Klicova slova

Kvalita surovin, pSenice seta, zito seté, chléb
Abstract

The main goal of this bachelor work was to determine the quality control of the
ingredients neccessary for the bakery manufacture. While assessing the quality,
qualitative requirements valid for used cereals are necessary. Baked goods belong to the

basic food of men with a long manufacturing tradition.

The work is focused on the history of bread and types of bread. There are described two
main grains, wheat and rye. For both grains there is their chemical composition, milling
and baking quality. Other than that, there are more ingredients neccessary for making

bread characterized. The work further speaks of sensorical ratings of the ingredients.
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1 Uvod

Bakalaiska prace je zaméfena na kvalitu surovin, mezi které napiiklad patii
ruzné druhy chleba a jemné pecivo. Kvalita vyrobenych produktli je velmi Gzce spojena
s kvalitou pouzitych zakladnich surovin. Pekatské vyrobky patii mezi zékladni lidské
potraviny s dlouholetou tradici vyroby. Ke zjisténi kvality surovin a jejich jakostnich
ukazatelll slouzi mlynafské a pekaiska jakost, ale také vyhlasky. Vyhlaska ¢. 182/2012
Sb., kterou se méni vyhlaska ¢. 333/1997 Sb. zakona ¢. 110/1997 Sb., o potravinich a
tabdkovych vyrobcich, pro mlynské obilné vyrobky, téstoviny, pekaiské vyrobky a
cukrarské vyrobky a tésta.

V pekatském primyslu se nejcastéji pouzivaji dvé zakladni obiloviny: pSenice

setd a zito seté. Plati pro né urcitd jakostni hodnoceni.

Cilem préace je zpracovat pozadavky na kvalitu surovin pro pekatfskou vyrobu.
Pti posuzovani kvality jsou dilezité kvalitativni pozadavky platné pro obiloviny

pouzivané k vyrobé mouk.

Mezi hlavni suroviny pro jeho vyrobu patii mouka, voda, drozdi, stl a cukr.
Dale zjisténi technologickych vlastnosti u vyrobeného chleba. Pro zajisténi kvalitné

vyrobenych produktt je dilezité ptihlédnout k postupu vyroby.



2 Literarni prehled

2.1 Legislativa CR souvisejici s kvalitou surovin

Zakladnim zakonem, ktery upravuje oblast potravin, je zdkon ¢. 110/1997
Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich (v platném znéni), doplnén o provadéci
vyhlasky vydanymi k tomuto zakonu. K jejich vydavani je zmocnéno ze zakona

Ministerstvo zemeédélstvi a Ministerstvo zdravotnictvi.

Zakon o potravinach se Sirokou Skalou provadécich vyhlasek a celd fada
dalsich souvisejicich zakonii a vyhlaSek sméfujici k péci o jakost jsou zavazné a za
jejich nedodrzeni jsou stanoveny sankce. Omezuji tak neviditelnou ruku trhu, ktera

jakost dostatecné nechrani.

Produkty rostlinné vyroby je tieba pro potfebu ndkupu, odbytu,
technologické upravy a skladovani jakostné definovat. Urceni jakostnich ukazatell je
také potfebné pro stanoveni ceny vcetné hmotnostnich nebo cenovych srazek, poptipade
prirazek, rovnéz pro dosazeni skladovatelnosti téchto produkti a uchovani jejich

obchodovatelné kvality.

V souladu s pravnimi piedpisy a ve spolupraci s organy a organizacemi v
CR jsou navrhovana znéni jednotlivych Geskych technickych norem (CSN), piipadné

podnikovych norem (PN). Normy je mozno rozdélit na pfedmétoveé a predpisové.

Piedmétové normy, napf. pro potravinaiské obiloviny fady CSN 46 1100-1
az 7 a pro obiloviny (diive byly nazyvany krmné) fady CSN 46 1200-1 az 10, stanovuji
pozadavky na zrno jako zemédélského vyrobku uréeného k potravindiskému

zpracovani, napt. k mlynskému zpracovani (PRUGAR A KOL., 2008).

Zakon o potravinach a tabakovych vyrobcich

Pro zajiSténi bezpecnosti potravin od prvovyroby az po uvedeni na trh je
nezbytny integrovany ptistup. Kazdy provozovatel potravinaiského podniku v celém
potravinovém fetézci by mél zajiStovat, aby nedoslo k ohrozeni bezpecnosti potravin.
Tento zdkon zapracovava piislusné ptedpisy Evropskych spolecenstvi a upravuje v

navaznosti na piimo pouzitelné piedpisy (DOLEZALOVA, 2014).
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Cile CR v oblasti bezpe&nosti potravin a vyZivy

Zékladnimi cily CR v oblasti bezpe¢nosti potravin jsou umoznéni vyroby a
uvadéni pouze bezpecnych potravin na trh, poskytovani ovéfenych informaci z oblasti
bezpecnosti a kvality potravin a tim posileni ochrany spotiebiteld a jejich opravnénych
zajmu. Zakladnim cilem je podpora spravné vyzivy obyvatelstva a tim zvySeni kvality

Yivota (RUSNOK, 2014).

2.2 Historie vyroby chleba

Chléb patii mezi zakladni potraviny ve vyzivé ¢lovéka, a to jiz po tisicileti.
Vétsina historikll se shoduje na tom, ze prvni chléb z kynutého tésta byl upecen jiz pred
vice, nez 6000 lety, a to ve starém Egypté. Chlebové placky z nekynutého tésta jsou
vsak je$té mnohem a mnohem star$i (HAMR, 2011).

Spotieba pekatskych vyrobki je v nasi zemi na osobu a den 280 — 310 g
(NOVAKOVA, 2013). Na za¢atku 21. stoleti je troven pekarenského oboru v Cesku
srovnatelna s Girovni nejvyspélejsich zemi Evropy (DRIZAL, 2014).

Hlavnimi surovinami pro vyrobu chleba v naSich podminkach jsou zitné a
pSenicné mouky, pitna voda a stil. Mezi prisady patii drozdi, kmin a dal$i nutricné,

chutové nebo technologicky vyznamné latky (HAMR, 2011).

2.3 Druhy chleba
Pekatskou vyrobu lze rozdélit podle zakladni pouzité suroviny — mouky —
na vyrobu chleba a na pouzité technologické postupy, jejichz dodrzovani je podminkou

dobré jakosti chleba (BENES, 1979).
dle obsahu mouk

V souladu s platnou legislativou, tedy vyhlaskou Ministerstva zemé&d¢lstvi €.

333/1997 Sh. v platném znéni, Ize tyto druhy rozdélit na:

o chléb pSenicny obsahuje v receptuie nejméné 90% pSenicnych
mlynskych vyrobki,
e chléb zitny obsahuje v receptufe nejméné 90% zitnych mlynskych

vyrobkii,
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chléb zitnopSeni¢ny obsahuje v receptuie vice nez 50% zitnych
mlynskych vyrobki a vice nez 10% pSeni¢nych mlynskych vyrobkd,
chléb pSenicnozitny obsahuje v receptuie nejméné 50% pSeni¢nych
mlynskych vyrobkl a vice nez 10% zitnych mlynskych vyrobkd,

chléb celozrnny obsahuje v recepture nejméne 80% celozrnnych mouk,
nebo jim odpovidajici mnozstvi upravenych obalovych ¢asti z obilky,
chléb vicezrnny obsahuje jesté mlynské vyrobky z jinych obilovin, nez
jsou pSenice a zito a pfipadné z lusténin nebo olejnin, pticemz celkové
mnozstvi téchto dalSich surovin ¢ini nejméné 5% z celkové hmotnosti
vSech pouzitych mlynskych obilnych vyrobka (PRIHODA A KOL.
2013).

dle pouzité technologie

tzv. kvasovy chléb, vyrabény klasickou technologii ze Zitného kvasu, a
to tiistupiovym nebo zkracenym vedenim. Jedna se o chléb vyrabény
klasickym zptusobem dle tradi¢ni receptury s obvykle pfiblizné stejnym
pomérem zitné a pSenicné mouky, kdy vyrobce tfistupiiovym
vyvadénim piirodnich kvasii, pfipravenych ze zitné mouky, docili
pomoci biochemickych procesti probihajicich v kvasu vznik kyselin
(zejména octové a mlécné) a tim 1 charakteristické navinulé chuti
chleba. Tento typ chleba je kynuty prostfednictvim oxidu uhli¢itého,
ktery vznikd prave pii zrani kvasu,

chléb vyrobeny z mouky a suchych, tekutych nebo pastovitych kvast,
kynuty pomoci drozdi. Kynuti u tohoto chleba je na rozdil od prvniho
uvedeného typu chleba realizovano pomoci drozdi a k okyseleni je
pouzit umély kvas, ktery obsahuje kyseliny (octovou nebo citronovou,
podle toho, zda se jednd o umély kvas tekuty nebo sypky). V tomto
pfipadé€ byva navinulost sttidky 1 dalsi jeji chutové a jakostni parametry
odlisné od chleba kvasového,

chleby formové (Zitné, celozrnné, vicezrnné a specialni s piidavkem
ruznych semen a dalSich nutricné a chutové vyznamnych latek). Tyto

chleby se peou ve formach zejména z toho divodu, ze by diky
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charakteru tésta neudrzely pii kynuti a peceni svij tvar a objem

(HAMR, 2011).

2.4 Hlavni suroviny pro vyrobu chleba

Pii vyrob¢ chleba jsou hlavnimi surovinami mouka pSeni¢na a mouka zitna,
dale voda, kvasnice, stl, popiipadé kmin. VSechny tyto suroviny se musi pied pozitim
dikladnym zptisobem ptipravit (HOLY A KOL, 1967).

Podle technologie vyroby, hlavné¢ michani na =zaraz, se pouzivaji
zakyselujici pfipravky, nahrazujici slozité a naro¢né vedeni kvasnych stupiiti. Ty se
déli podle konzistence na sypké, tekuté a polotekuté. Mohou se pouzivat i riizna koteni

a semena pro zvyseni chutnosti daného vyrobku (DOSTAL A KOL., 2013).

2.5 PSenice seta

2.5.1 Charakteristika

Vyznam pSenice seté (Triticum aestivum L.) v na$i republice vyplyva z
jejiho dominantniho postaveni ve struktuie obilnin i ostatnich plodin péstovanych na
orné pude¢, kde zaujima cca 30 % plochy. Dochazi k meziro¢nimu kolisdni osevnich
ploch a pfi vykyvech ro¢nikovych podminek i v celkovém objemu produkce zrna.
Ptestoze se nejveétsi podil (témét 60 %) zkrmuje, vEétsi Cast osevnich ploch pSenice je
vyuzivana s cilem dosaZeni potravinarské (pekatské) kvality, ktera je realizovana za
vys$§i ceny. Potiebny objem psenice cca 1,2 mil. t (tj. kolem 35 % z celkové produkce)
pro mlynsko-pekarenské zpracovani stagnuje a pro nadbytecné objemy psenice v této
kvalité se pak hleda nepotravinaiské vyuziti, napt. k vyrobé biolihu (PRUGAR A KOL.,
2008).

LA

A J ;’;‘ ] 1 o | il [ \
Obrazek ¢. 1 Psenice seta (foto: INRA — Hervé Cochard)
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Geneticko-slechtitelské aspekty

PSenice patfi k prvnim zakladnim péstovanym plodinam v historii lidstva.
Zacatky Slechténi byly zalozeny na prostém vybéru z péstovanych populaci, v tomto
obdobi nelze hovofit 0 zamérném $lechténi na jakost. To zacina s rozvojem moderniho
Slechténi rostlin v obdobi znovuobjeveni Mendelovych zakont dédi¢nosti na pocatku
20. stoleti. Na naSem uzemi se od pocatkt Slechténi pSenic vénuje pozornost i jakosti, a
to az do druhé poloviny 20. stoleti jakosti pouze pekaiské. Mezi prvé hodnocené znaky
pattila sklovitost a tvrdost zrna. Dals§i hodnoceni se opirala o vlastnosti lepku — jeho

obsah a bobtnavost, pruznost a taznost (PRUGAR A KOL., 2008).

2.5.2 Chemické slozeni

Obilka pSenice obsahuje susinu a dle obsahu vody mluvime z
technologického hlediska o zrnu mokrém nad 17 %, vlhkém nad 15,5 %, stfedné

suchém nad 14 % a suchém do 14 % (PELIKAN A KOL., 2001).

b T HPL TR A
sty .=" ® ¥
Stitek g
Oplodi

J o
Klidek - 2 e

Osement

< Chlwp

I

Alegronore hufiky

Puodélnd ribn
Endosperm

Obrazek ¢. 2 Podélny fez obilkou psenice (DOSTAL A KOL., 2013)

Obilka ma tii ¢asti: obaly, endosperm (jadro) a embryo (zarodek). Obaly
obilky tvofi oplodi a osemeni, které k sob& tésné pfilinaji. Pod osemenim je vrstva
aleuronovych bunék, ktera pfiléha k endospermu. Builky endospermu jsou vyplnény

Skrobem (ZIMOLKA A KOL., 2005).

Mineralni latky jejich obsah se pohybuje mezi 1,4 - 3,0 %. Mnozstvi je
ovlivnéno odriidou, piidou a podminkami prubéhu vegetace. Obsah popelovin v mouce

je ukazatelem stupné vymleti, tedy oddéleni obalovych vrstev a klickti od endospermu.
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Sacharidy tvofi nejpodstatnéjsi podil pSeni¢ného zrna. Patii sem piedevsim
skrob, celulosa, hemicelulosy, pentosany, lipidy a slizy (PRUGAR A KOL., 2008).

vvvvvv

amylaz zavisi jakost chleba a peciva. Obsah Skrobu se pohybuje od 58-76% Vv suSin¢

ztna (PELIKAN A KOL., 2001).

Bilkoviny maji nejvétsi vyznam v pSenicném zrnu. Vyskytuji se v rozpéti od
8 do 20 %. Je v nich osm esencialnich aminokyselin: lysin 0,4 %, valin 0,5 %, leucin
0,8 %, isoleucin 0,4 %, fenylalanin 0,5 %, threonin 0,3 %, methionin a tryptofan 0,2 %.
Obsah bilkovin je nejvyssi v aleuronové vrstvé a klicku. Jsou hlavnimi nositeli

technologickych vlastnosti.

Nejcastéji se bilkoviny pSeniéného zrna dé€li podle rozpustnosti v riznych
rozpoustédlech. Albuminy rozpustné ve vod¢, globuliny rozpustné v roztocich soli, dale
gliadiny, které jsou rozpustné v 70 % ethanolu a gluteniny z¢asti rozpustné

ve ziedénych roztocich kyselin a zasad.

Podil lepkovych bilkovin ¢ini kolem 80 % z veskerych bilkovin zrna a

V tésté tvoii elasticky a tazny hydratovany gel.

Pseni¢né bilkoviny mohou u nékterych jedinci vyvolat vazné zdravotni
poruchy. Celiakie je choroba, kterou zplsobuji prolaminy obilného zrna. Postihuje
predev§im déti, kterym vtenkém stievé chybi enzym peptidasa, Stépici
nizkomolekularni peptidy, které vznikaji na zacatku traveni gliadinu. Pokud se toxické
peptidy nemohou dale odbourat, hromadi se ve stfevnim traktu a po dosazeni urcité
koncentrace vyvoldvaji onemocnéni celiakii. Onemocnéni je nevylécitelné, lze je

kompenzovat pouze celozivotni bezlepkovou dietou (PRUGAR A KOL., 2008).

Celulosa je hlavni sou¢asti oball a bunéénych stén. PSenice obsahuje asi 1,6

%. V mouce tvoii podstatny podil cerealni vladkniny.

Hemicelulosa je zastoupena hlavné v bunécnych sténach, kde funguji jako

opérné pletivo i1 zasobni latka, ktera se pti kliceni rozklada na jednodussi cukry.

Pentosany jsou neskrobové polysacharidy, coz jsou slizovité bobtnavé latky

o rizném stupni polymerace (PELIKAN A KOL., 2001). Polymerace je jednoducha
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chemicka reakce, pfi niZ se molekuly monomeru spojuji fetézenim a vznikd polymer

(BIEDERMAN A KOL., 1992).

Lipidy se nachazeji v klickové ¢asti zrna v celkovém mnozstvi 1,5 - 3,0 %.
Jsou tvoreny vlastnimi tuky slozenymi hlavné z kyseliny linolové a olejové a jednak
fosfatidy, které¢ obsahuji kyselinu fosforecnou a dusikatou bazi. Typickym

predstavitelem je licithin s dusikatou bazi cholinem (PRUGAR A KOL., 2008).

Tabulka €. 1: PSenice — chemické slozeni (vSechny hodnoty v %) (HAMPL A KOL.,
1981)

Mouka-

50 % 70 % 82 % 94 %
vymleti
Popeloviny 0,50 0,82 1,15 1,80
Tuk 0,85 1,25 1,65 1,80
Bilkoviny 6,85 8,10 9,30 10,15
Cukry 5,00 6,53 7,30 8,75
Skrob 78,25 72,73 66,9 6,26
Vlaknina 0,20 0,35 0,80 1,90
Pentosany 4,00 5,20 7,40 8,45

2.5.3 Kbvalita jako odridovy znak

Odrtda patii mezi zékladni faktory ovlivitujici technologickou jakost zrna
pSenice jako suroviny pro potravinaiskou vyrobu. U odrad zapsanych ve Statni
odriidové knize CR je jakost stanovena v pribdhu zkouseni uZitné hodnoty a dale se
upfesiiuje v ramcei pokusli pro Seznam doporucenych odriid (zédkon ¢. 219/2003 Sb. o

obé&hu osiva a sadby).

V Ceské republice lze také péstovat jakoukoliv odriidu zapsanou ve
Spolecném katalogu odriid riznych druht zeméde€lskych rostlin EU (registrovanou v

jednom z &lenskych stati)) (PRUGAR A KOL., 2008).

Rozhodujicim kritériem pii vybéru odridy je uZitny smér. Produkce muze

byt realizovana jako:
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a) potravinaiska psenice s pekarenskou jakosti (vyroba
kynutych tést)

b) potravinaiska pSenice pecivarenskou jakosti (vyroba
suSenek a keksti)

¢) krmna pSenice

d) surovina pro vyrobu skrobu

e) surovina pro vyrobu bioethanolu

Legislativni vymezeni pozadavki na kvalitu potravinaiské pSenice jsou
uvedeny v CSN 46 1100, Obili potravinaiské - ast 2: P$enice potravinaiska. Tato
norma vymezuje pozadavky na organoleptické vlastnosti pSeni¢ného zrna, jeho
zdravotni nezavadnost a fyzikalni i chemické vlastnosti oddelené pro pSenici
pekarenskou a pSenici pecivarenskou. Norma charakterizuje jednotlivé druhy pfimési a

necistot v pSenici potravinaiské (ZIMOLKA A KOL, 2005).

Zakladni uzitkovy smér, ktery se sleduje u vSech registrovanych odrid, je
jejich pekarenska jakost. Pro zafazeni odriidy je rozhodujicich Sest zakladnich
parametrii: mérny objem peciva, hodnota sedimentac¢niho testu podle Zelenyho, cislo
poklesu, obsah dusikatych latek, vaznost mouky a objemova hmotnost (PRUGAR A
KOL., 2008).

2.5.4 Odrudy pSenice

Elitni pSenice (E) dfive oznaCované jako velmi dobré a zlepSujici
(ZIMOLKA A KOL., 2005). Jeji hlavni piednosti je vynikajici pekaiska jakost
(HOFMANOVA, 2004).

Kvalitni pSenice (A) ve vSech parametrech vyhovuji.

Chlebova psenice (B) néktery z parametrii mize byt na hranici, v méné

pfiznivych rocnicich se ocekava, Ze nesplni pozadavky pro pekéarenskou pSenici

(PRUGAR A KOL., 2008).

Nevhodné psSenice (C) odridy nevhodné pro vyrobu kynutych tést
(ZIMOLKA A KOL., 2005).
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Tabulka ¢. 2: Minimalni hodnoty pro zafazeni odrid do kategorii (PRUGAR
A KOL., 2008)

Kategorie Elitni Kvalitni Chlebova

Vyjadieni

hodnoty absolutn& | (9-1) | absolutn& | (9-1) | absolutn& | (9-1)

Objemova
vytéZnost 530 8 500 6 470 4

(ml)

Obsah
dusikatych 12,6 6 11,8 4 11 2
latek (%0)

Zelenyho

test (ml) 49 7 35 5 21 3

Cislo

poklesu (s) 286 6 226 4 196 3

Objemova
hmotnost 790 7 780 6 760 4

(g.1")

Vaznost

mouky (%) 55,4 7 53,2 5 52,1 4

2.5.5 Mlynaiska jakost

Je uréena snadnosti mleti a je vyjadiena vysokou vytéznosti mouky (min.
70 - 73 %). Hodnoti se podil hrubé mouky, krupic a dalsi ukazatele. Vysoka vytéznost
se dosahuje u zrna buclatého, s mélkou bfiSni ryhou, s tenkou slupkou a s malym
kompaktnim klickem. Vliv mize mit i barva zrna a stupen spojitosti endospermu s
obalovymi vrstvami obilky. Pomocnymi ukazateli pro odhad vytéZnosti mouky jsou
velikostni vyrovnanost obilek, mnoZstvi zadiny, hmotnost tisice semen, objemova

hmotnost zrna, sklovitost a tvrdost zrna.

Tvrdost zrna souvisi se schopnostmi bilkovin zrna uzavtit Skrobova zrna v
proteinové ,,matrix“, vyznamné koreluje s technologickou jakosti, predurcuje pouziti
odridy pro pekarenské nebo pecivarenské ucely. Umoziuje odlisit tzv. tvrdé odridy
vhodné pro zpracovani na kynuté produkty od tzv. mekkych odrid vhodnych pro
pecivarenské produkty (oplatky, susenky) (GRAMAN A KOL., 1998).
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2.5.6 Pekarska jakost

Pekarska jakost pSenicného zrna je komplexni vlastnost, ktera souvisi s jeho

chemickym slozenim. Na jeji urovni se podili ptedevsim celkovy obsah hrubych

bilkovin, obsah a kvalita lepku, obsah Skrobu v endospermu a aktivita nékterych

enzymut. Dale se posuzuji fermentometrické (schopnost tvofit a udrzet plyny) a

farinografické ukazatele tésta (vaznost mouky, doba vyvinu a stalost tésta). V konecné

fazi je pekaiska jakost vyjadiena vytéznosti chleba (objemovou vytéZnosti) a jeho

kvalitou. Pro stanoveni pekaiské jakosti se pouzivaji nepfimé a piimé¢ metody

(GRAMAN A KOL., 1998).

2.5.6.1 Neprima metoda

Obsah hrubych bilkevin (HB) - pro stanoveni obsahu hrubych bilkovin

v zrné je mozné pouzit i nechemické NIR (reflektance v blizké casti
infraterveného spektra) a NIT (transmitance v blizké ¢asti
infracerveného spektra) metody. V tomto pfipadé¢ je nutné provést
kalibraci na standardni metodu podle Kjeldahla. Obsah hrubych bilkovin
v zré je dulezitym technologickym kvalitativnim parametrem pro svij
vysoky kladny korelaéni vztah k objemu peciva. Uvadi se v procentech
(KULOVANA, 2002).

Obsah_a vlastnosti mokrého lepku - stanovuje se mokry lepek, jeho

pruznost, taznost, bobtnavost, reologické vlastnosti. Fyzikalni vlastnosti
se mé&ii pomoci reologickych pfistroju, jako napf. farinografem, ktery
pracuje na principu sledovani ¢asové zmény konzistence pod vlivem
mechanického namahani (HRABE A KOL., 2007). Mnozstvi lepku
zpravidla souvisi s celkovym mnoZstvim bilkovin. Obsah lepku se zjisti
izolaci ze vzorku tésta. Rada odrid s niz§im obsahem lepku neZ normou
pozadovanych 23 % je z pekatského hlediska vhodna. Vysoky obsah
neznamena vzdy vysokou pekatskou kvalitu, naopak n&€kdy dokonce
zapficinuje 1 nepouzitelnost pro kynuté tésto (ZIMOLKA A KOL.,
2005). Lepkovy index (dale jen GI) se zjistuje na piistroji Glutomatic,
ktery 1épe vystihuje i jakost bilkovinného komplexu. Gl dosahuje hodnot
od 0 do 100, je v kladné korelaci s SDS - testem (r=0,78), stabilitou tésta
(1=0,85), s RMT testem (r= 0,79) a s bobtnanim lepku (MUHLE, 1994).
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Sedimenta¢ni_test (SDS - test) - standardné piipravend suspenze

obilného Srotu sedimentuje v roztoku standardni hustoty. Rychlost
pekaiskou kvalitu pSenice (KADLEC, 2002). Zavisi také na
viskoelastickych  vlastnostech bilkovin, které umoznuji kvalitni
fermentacni procesy v tést¢ bchem kynuti. Pomoci Zelenyho
sedimentacniho testu lze rozliSit mouky s vhodnymi nebo nevhodnymi
viskoelastickymi vlastnostmi lepku (HLINECKY, 2010).

Cislo_poklesu - jedna se o hodnotu, kterou zname jako padové ¢&islo.
Cislo poklesu je definovano v normé CSN ISO 3093, jako méfitko
aktivity alfa-amylasy. Princip metody se zaklada na méfeni doby poklesu
standardniho téliska na draze konstantni délky v suspenzi mouky béhem
jejiho mazovaténi. Je to hodnota pekarské kvality mouky. Ve studené
vod¢ Skrob bobtna, nasdva vodu do trhlin a absorbuje vodni vrstvicku asi
do 33 % vlastni hmotnosti. B¢hem zahfivani suspenze mouky — stejné
jako béhem peceni — se uplatituje schopnost Skrobu za vyssi teploty
mazovatét a poutat velké mnozstvi vody. Optimalni teplotni rozsah pro
aktivitu alfa-amylasy je pfiblizn¢ 50 — 70°C. Piili§ vysoka aktivita
amylas muze snizit schopnost vazat vodu ve stiidé peciva. Vyrobky pak
maji maly objem, stfidka je vlhka a lepkava, az srazend. Optimalni
aktivita alfa — amylasy je 200 — 250 s (HLINECKY, 2010).

Bilkovinné markery gliadini a gluteninovych podjednotek s vazbou na

pekatskou jakost (perspektivné i metody na molekuldrni bazi) jako
prostiedek genetického testovani jakosti. Podle elektroforetickych
spekter markert zdsobnich bilkovin 1ze odlisit genotypy potravinaiské od

tzv. krmnych (CERNY A KOL., 1996).

2.5.6.2 Prima metoda

Ptimé metody, zv1asté pokusné peceni, jsou naro¢né na zafizeni, na prostor,

na cas potfebny k provedeni zkouSek 1 persondl. Proto se v béZné praxi dava pfednost
pouzivani metod neptimych, které neposuzuji jakost mouky komplexné, ale pouze jeji
ur¢itou vlastnost. Jejich vhodnou kombinaci Ize pak ziskat uspokojivou ptedstavu o

pekaiské jakosti mouky (KOVARIKOVA A KOL., 2011).
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Ze vzorku mouky se podle metodiky pfipravi tésto, zjisti se vaznost mouky
a z tésta se zhotovi bochnic¢ky, u nichz se ovétfuje kynuti. Po upeceni se zjisti tvar,
objem, vlastnosti stiidky, kurky, chut’ a viiné pe¢iva. Vytéznost chleba se vyjadiuje v
objemovych jednotkach (cmg). Jakostni pefivo ma mit maximalni objem, kyprou,
pruznou a jemn¢ pérovitou stiidku s dostate¢né tlustou ktirkou a piijemnou chuti a viini

(GRAMAN A KOL., 1998).

Rapid Mix test se pouziva pro pekaisko — technické posouzeni psenice. Tato
metoda zacind intenzivnim hnétenim, vysokou hybnou silou a kratkou dobou odlezeni

tésta a naslednym strojnim zpracovanim (ZIMOLKA A KOL., 2005).

2.6 Zito seté
2.6.1 Charakteristika

Zito je tradi¢ni obilovina Ceské republiky, ktera je vyuZivana pro
potravinaiské, picninaiské a krmné ucely (MACHAN, 1997). Déle se vyuziva i pro
Gicely technické a farmaceutické (KREN A KOL., 2001). V CR se Zito péstuje pouze v
ozimé formé&. Celkova bilance Zita v CR piedpoklada celkovou spotiebu 350 tisic tun
(SROLLER A KOL., 1997). Technologickd jakost Zita se dé&li na mlynaiskou a
pekaiskou (PRUGAR A KOL., 2008).

Ve mlynech se rocné semele cca 130 az 170 tisic tun Zita potravinaiskeé

kvality (podle irody nebo vyse dovozu) a vyrabi se z n€¢ho tyto vyrobky:

e hladkd mouka vyrazkova T 500 (typové ¢islo mouky, obsah popelovin v
susin€). Na vyrobu svétlého vyrazkového chleba v pekarnéch,

e hladka tmava chlebova mouka T 930. Na vyrobu chleba v pekarnach,

e otruby, které lze po oloupani Zita pouzit do pekaiskych vyrobkid na

obohaceni vlakninou (DOSTAL A KOL., 2013).
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Znaceni mouky

Oznacovani podle typu mouky. Je to oznafeni pro tisicindsobek obsahu
popelovin v susin¢ mouky. Nejvice mineralnich latek je ve vné&jSich vrstvach obilky.
Podle typu mouky pozname, z jakych ¢asti obilky je mouka namleta. Mouky s vys§im
typovym ¢islem (T 1050, T 930) jsou vhodné hlavné pro vyrobu chleba, obsahuji vice
mineralnich latek a enzymu. Pekatsky nejhodnotnéjsi s nejlepsi kvalitou lepku je mouka
pSeni¢nd hladka (T 530). Bilkoviny zde tvoii pevnou a stabilni bilkovinnou kostru

peciva, ktera je nezbytna pro tvar vyrobku (DOSTAL A KOL., 2013).
Geneticko - slechtitelské aspekty

Kulturni zito je mladsi obilninou nez pSenice a jeCmen a jeho puvod je
ponékud slozit€jsi. V 20. letech minulého stoleti bylo na zaklad¢ fylogenetického a
ekologicko-geografického studia dokazano, ze nepfimym prarodi¢em kulturniho Zzita je
polni nelamavé plevelné Zito. V pribéhu evolu¢niho vyvoje plevelné Zito v zavislosti na
klimatickych a péstitelskych podminkach, zejména postupem na sever, vytlaCovalo

hlavni kultury. Tim se stalo samostatnou kulturni plodinou.

Dnes je zito rozsifeno piedevsim v oblastech podhorskych, na severu i
nizinnych, v podminkach s vétsim zastoupenim pisitych a méné trodnych pad. V CR
se Zito péstuje prevazné k potravinarskému vyuziti, jez ¢ini asi 90 %, zbytek ptipada na
krmeni nebo k lihovarskému uziti. Slechténi v CR u Zita bylo orientovano na odriidy
potravindiského typu, zaméfené na dosazeni vysokého vynosového potencialu. Z
kvalitativnich parametrii ma hlavni vyznam odolnost proti pordstani, které velmi

negativng ovliviuji jakost zita (PRUGAR A KOL., 2008).
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2.6.2 Chemické sloZeni

Sacharidy piedstavuji nejdilezitéjsi skupinu zasobnich latek a spolu se
souvisejicimi enzymy jako tzv. sacharido - nebo skrobo - amylasovy komplex jsou

zakladem pekaiské jakosti zita.

Maltosa vznikajici pii kli¢eni a jeji obsah nad 3,5 % svéd¢i o porostlém

Zite.

Skrob obsah okolo 52 — 59 %, ktery se vyznaduje mazovaténim pfi nizich
teplotach (55 °C) a je také sndze enzymaticky degradovatelny ve srovnani s ostatnimi

obilnymi skroby.

Pentosany jsou neskrobové polysacharidy, jejichz obsah ¢ini 7 — 9 %.

Vyznacuji se vysokou schopnosti vazat vodu (15 — 100 g vody na 1 g susiny).
Hemicelulosa v bunéénych sténach, rozpustna jako slizy.

Kyselina ferulovd 0,1 — 0,2 % hm., podili se na pficnych vazbach mezi

pentosany, ale i bilkovinami. Tim se vytvaii pentosano - bilkovinna struktura, ktera
véetné zbobtnalych Skrobovych zrn, zadrzuje kypfici plyn, umoziiuje vytvareni objemu

tésta a peciva, a tim do zna¢né miry nahrazuje funkci lepku v pSeni¢ném téste.

Bilkoviny dosahuji v naSich podminkach trovné 9 — 12 %. Vyssi obsah
bilkovin v zité je vSak technologicky vyznamny, nebot’ zvySuji schopnosti Zitné mouky
vézat vodu a zlep$uji konzistenci tésta. Zitné bilkoviny maji vy3si obsah albumini a
globulint, které jsou bohaté na esencialni aminokyseliny, coz znamena, Ze biologicka

hodnota Zzitnych bilkovin je dle rGznych autord vys$i neZ u pSenice, viz. tabulka
(PRUGAR A KOL., 2008).
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Tabulka ¢. 3 Porovnani podilu bilkovinnych frakci zita a pSenice (% z N-latek)
(PRUGAR A KOL., 2008)

Orsi, Velisek Michalik a kol.
Frakce Lasztity 1999 2004

1993

Zito Zito  pSenice | Zito  pSenice

Albuminy 444 14,7
Globuliny 204 10,2 7,0 103 2L
Prolaminy 20,5 20,9 32,6 |288 38,6
Gluteliny 30,9 24,5 45,7 19,9 33,0

Tabulka &. 4: Zito — chemické slozeni (vechny hodnoty v %) (HAMPL A KOL., 1981)

Mouka-

40 % 73 % 80 % 94 %
Vymleti
Popeloviny 0,40 0,63 0,90 1,72
Tuk 1,14 1,55 1,90 2,25
Bilkoviny 10,10 11,23 12,10 12,50
Cukry 2,14 3,65 4,85 5,19
Skrob 82,53 78,65 75,38 68,70
Vlaknina 0,10 0,20 0,28 1,90
Pentosany 2,59 3,15 3,95 7,25
2.6.3 Kritéria jakosti potravinarského Zita

PoZadavky na kvalitu Zita a jeho vhodnosti pro mlynské a potravinaiské

vyuziti pfi nakupu jsou stanoveny v CSN 46 1100 — 4. Zitné zrno musi byt vyzralé s

typickou barvou, bez zivych skidci, cizich pacht a zdravotné nezavadné. Kvalitativni

parametry:

vlihkost max. 14,5 %,
objemova hmotnost min. 700 g.l'l,
¢islo poklesu min. 120 s,

ptimési a necistoty max. 12,0 % (PRUGAR A KOL., 2008).
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2.6.4 Mlynarska jakost

Predpokladem je vysoka vytéznost mouky, kterd je déna objemovou
hmotnosti zrna, hmotnosti 1000 zrn, podilem plnych zrn (nad sitem 2,2 mm), vhodnymi

strukturnimi vlastnostmi endospermu (tvrdost zrna) a snadnou vymilatelnosti.

e Objemova hmotnost zita byva kolem 73 kg. hl 1 zmo je drobnéjsi, pii

mleti houzevnatéjsi v disledku pevnéj$iho spojeni obalovych vrstev s
endospermem. Proto je zitnd mouka tmavsi, s vy$§im obsahem popela,
coz potvrzuji velmi uzké korelace mezi t€émito ukazateli. Charakter a
stanoveni mlynafskych kritérii je obdobny jako u psenice (PRIHODA,
2005).

2.6.5 Pekai'ska jakost

Pekatskou jakosti rozumime ty znaky a vlastnosti zrna, které se projevuji az
pfi zpracovani mouky a na hotovém pekaiském vyrobku. Pro pekatskou jakost Zita,
ktera je odlisna od pSenice, je urCujici stav sacharido - amylasového komplexu. Déle se

uplatiiuje vliv neskrobovych polysacharidi — pentosanti (PRUGAR A KOL., 2008).
Jako znaky pekatské jakosti jsou obvykle uvadény:

e Obsah maltosy je méfitkem aktivity hlavné beta — amylasy. Za maltozu

se povazuji vSechny piivodné pfitomné a béhem 1 hodiny digesce vodni
suspenze pii 27 °C vzniklé redukujici latky (PELIKAN A KOL., 1998).
Bézny obsah byva kolem 2,0 %. Stanovi se jako redukujici cukry
obvykle titraéni metodou dle CSN 56 0512 — 13 (PRUGAR A KOL.,
2008).

o Cislo poklesu se zaklad4 na mé&feni doby poklesu standardniho téliska na
draze konstantni délky v suspenzi mouky b&hem jejitho mazovaténi
(JURIKOVA, 2008). Povazuje se za hlavni ukazatel pekaiské jakosti
zita. Je to spolehlivy ukazatel porostlosti, souvisejici s aktivitou o —
amylasy. Primérna hodnota za celou CR v poslednich letech (2002-
2006) naméfend Zemédélskym vyzkumnym ustavem v Krométizi €ini
153 s. Metoda je zatazena do souboru metod ICC, u nas CSN ISO 3093
(PRUGAR A KOL., 2008).
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o Amylografickd zkouSka je zaloZena na meéfeni viskozity moucné

suspenze Vv zavislosti na stoupajici teploté. Viskozita je zavisla na
schopnosti Skrobu mazovatét a na cCinnosti amylolytickych enzymu
(NOVOTNA A KOL., 1987). (PETR a MIKSIK, 2006) uvadgji
prumérnou hodnotu za 1éta 2001 — 2003 z raznych stanovist’ ¢islem 351
AJ (amylograficka jednotka).

e Obsah pentosani je ¢asto spojen se stanovenim B — glukant, ale jeho

uréeni se az tak casto neprovadi. Jejich vétsi mnozstvi se projevuje
pozitivn€ na tvorb¢ tésta i vlastnostech upeceného vyrobku (PRUGAR A
KOL., 2008).

2.7 Tridéni mouky

Zéakladnim zakonem, ktery upravuje oblast potravin, je zakon ¢. 110/1997
Sb., o potravinach a tabdkovych vyrobcich (v platném znéni), doplnén o provadéci
vyhlasky vydanymi k tomuto zdkonu. K jejichz vydavani je zmocnéno zakonem

Ministerstvo zemédeélstvi a Ministerstvo zdravotnictvi.

Mouka pSeni¢na chlebova T 1050

Ma stanoveny tyto pozadavky:

Smyslové - barva bila se Zlutohnédym nebo Sedavym odstinem, chut’
normalni bez nahotklé nebo cizi ptichuti, pach normalni.

Chemické a fyzikalni — vlhkost 15 %, popel max. 1,2 % v susiné, kyselost

nejvyse 8 v susing, lepek — mokrého lepku nejméné 25 % v suSing€. Lepek musi byt
elasticky, normalné tazny, nedrobivy (MARECEK A KOL., 1966).

Mouka pSeni¢na hladka T 650

Smyslové — barva bild s naZloutlym odstinem, chut’ a pach normalni bez
skidct.

Chemické a fyzikalni — vlhkost 15 %, popel max. 0,89 % v susing, kyselost

max. 6 v suSin¢, lepek — mokry lepek nejméné 27 % v suSin€. Lepek musi byt
elasticky, nedrobivy a normalné tazny (MARECEK A KOL., 1966).

Mouka Zitna T 930

Ma stanoveny tyto vlastnosti:

Smyslové — barva mé byt Sedavé bila, chut’ nasladla, pach charakteristicky

po zdravém zité.
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Chemické a fyzikalni — vlihkost nejvyse 15 %, popel max. 1 % v suSing,

kyselost nejvyse 7 v susing.
Mouka zitna T 500
Ma stanoveny tyto zdkladni pozadavky:
Smyslové — barva kiidové bila, chut’ mirné nasladla, pach nezatuchly.

Chemické a fyzikalni — vihkost nejvyse 15 %, popel max. 0,60 % v suSing,

pisek max. 0,15 % v suSiné, kyselost nejvySe 5 v suSiné.

Chemické slozeni mouky se méni v zévislosti na druhu mouky, zptisobu a
dobé skladovani apod. (SKOUPIL, 1989).

Prosévanim mouky sledujeme jednak mechanické odstranéni nedistot,
op&tovné nakypieni a obohaceni kyslikem (MULLEROVA A KOL., 1993).

Mouka se predehiiva asi 24 hodin pied zpracovanim, aby se pii miseni
tésta nebo kvasu dosahlo pozadované teploty kolem 25 — 31 °C. Mouka se dnes
pfedehiiva vétSinou v dennich zasobnicich, které jsou umistény nad vyrobni halou
(MULLEROVA A KOL., 1988).

Existuji 1 celozrnné pSeni¢né mouky, které jsou oproti mouce pSenicné
nutricné vyhodnéjsi. Obsahuji bioaktivni latky v celych zrnech a mohou pusobit

samostatné nebo synergicky ke snizeni rizika rznych onemocnéni (SCHMIELE A
KOL., 2012).

2.8 Hodnoceni jakosti mouky

Jakost mouky ovliviiuje kvalita obili a stupefi jeho vymleti (BENES, 1979).
Vlastnimu hodnoceni mouky ptedchazi odbér a uprava vzorkll. Vzorek musi
reprezentovat primérné vlastnosti vzorkovaného celku. Problematiku vzorkovani fesi
CSN 560512 — 2 (DOSTAL A KOL., 2013).

U mouky vyhodnocujeme tyto parametry - senzorické hodnoceni, skudce,
granulaci, o¢kovitost, vlhkost a popeloviny (HAMPL A KOL., 1981).

Pro pekarenskou technologii mad velky vyznam hodnoceni bilkovino —
proteinazového a sacharido — amylasového komplexu v mouce. Pekaiska jakost se
vyjadiuje silou mouky, ktera je dana mnozstvim a kvalitou bilkovin. Déle se vyjadiuje
plynotvornou schopnosti mouky ta je dédna stavem Skrobu a aktivitou amylolytickych

enzymd, které $krob v mouce §t&pi (DOSTAL A KOL., 2013).
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2.9 Voda

Voda v pekérnach, stejné jako v celém potravinarském primyslu, musi
splnovat vSechny pozadavky, které se kladou na pitnou vodu. Musi vyhovovat
pozadavkim CSN a nesmi obsahovat nezadouci latky, které by neptiznivé ovlivnily
kvalitu vyrobku (SZEMES A KOL., 1992).

Optimalni teplota pitné vody je 8 — 12 °C. Vodou o vypoctené teploté
muzeme regulovat potiebnou teplotu tésta. Je vybornym akumulatorem tepla. Zakladni
ucel vody je ten, Ze spojuje, hydratuje suroviny, spolu s moukou tvofi tésto. Rozpousti
suroviny (sil, cukr), pfidanim NaCl vznikd nasyceny (26 — 28 %) roztok, ktery se
pouziva k vyrobé tést (DOSTAL A KOL., 2013).

Tmavsi mouky maji vysSi vaznost nez mouky svétlé. Vaznost lze snizit
nebo zvysit riznymi recepturnimi piisadami, ale téz riznymi typy stroji na zpracovani

tésta (MULLEROVA A KOL., 1988).

Tabulka ¢. 5: Obsah vody v potravinach (DAVIDEK A KOL., 1991)

Surovina Obsah v [%)]
Mouka 11-15
Chléb 38-45

Cukr, sadlo, olej 0,2-0,5

M¢ekka voda — dava volnéjsi a lepkavé tésto, které vykazuje sniZenou
vaznost vody.
Tvrda voda — zpomaluje fermentaci v tésté a pfilis ztuzuje lepek.

Alkalickd voda (pH nad 8) — zpomaluje fermentaci, a pokud neni

prodlouZeno zrani, ddva mensi objem peciva, ale s dobrou barvou a strukturou stfidy

(KUCEROVA, 2004).

2.10 Drozdi

Pekatské drozdi (kvasnice) jsou zdkladni surovinou - jsou Zzivé,
heterotrofni, eukaryotni vylisované vyslechténé kvasinky rodu Saccharomyces
cerevisce Hansen, patfici do fiSe hub. Kvasinky k rozkladu skrobti vyuzivaji komplex
asi tiiceti metabolickych enzymii zvanych amylasa (DOSTAL A KOL., 2013).
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Pekaiské drozdi se pfipravuje aerobni fermentaci okyselenych melasovych
zapar pfizivenych amonnymi solemi a fosfdtem. Zapary jsou siln¢ provzdusnovéany
sterilnim stlaenym vzduchem piivadénym ke dnu kvasnych tankli a aerobni
metabolismus je také zajistovan opakovanymi piidavky Cerstvé zapary. Bunky se tedy
rozmnoZuji za nizkych koncentraci cukru v prostiedi (SILHANKOVA, 2002).

Celkova doba kvaSeni trva asi 14 hodin. Ziskané¢ kvasnicné mléko se
propira Cistou vodou, znovu se odstied’'uje a chladi. Pii kone¢né upravé se uklada v
chladu, formuje se a bali (BENES, 1979).

Nejcastéji se z ekonomickych divodi v pekdrenském primyslu pouziva
lisované drozdi. Drozdi je nutné uchovavat v chladu 4 — 6 °C, protoZe jinak ztraci svou
aktivitu (PRTHODA A KOL., 2003). Velké pekarny upfednostiiuji praktické velké
baleni (pytle) a v nckterych zemich pouZzivaji tzv. tekuté drozdi, jehoz vyhodou je
snadna pouzitelnost (HYNECEK, 2005).

Dobré pekatské drozdi ma obsahovat asi 26 % suSiny a 35 % bilkovin v
susing. Predpokladem je svétla barva se stalym odstinem do zluta. Chut ma byt
ptijemna, drozd’ova. Nema tvofit vlo¢ky ani hrudky. Ma mit dobrou kypfici mohutnost
a trvanlivost.(BENES, 1979).

Cilem vyroby je ziskat produkt, ktery by odpovidal pozadavkim
pekarenské vyroby — vysoka mohutnost kynuti v tésté, trvanlivost, mikrobiologicka

Sistota (ZAJIC A KOL., 1988).

2.11 Sil

Jedla sil je definovéana jako krystalicky produkt obsahujici nejméné 97 %
chloridu sodného v susing, pfipadné obohacena potravnim doplitkem (jodem, jodem s
fluoridem) (KUCEROVA, 2004).

Pro ztuzeni bilkovin a lepsi tvar mizeme bez obav ptidat do vSech vyrobki
az 2 % soli na hmotnost mouky, aniz by se projevily chutové zmény. Ve vodé je stl
dobte rozpustnd. Celkova koncentrace jedlé soli ve vyrobku se pohybuje od 0,5 do 1
%, coz je spodni hranice pro rozvoj kvasinek. Vys§i davka soli zacind vyrazné
zvySovat osmoticky tlak u kvasinkovych bunék a kvaSeni se za¢ind zpomalovat. Proto
ji nelze pridavat do kvasnych stupiit (SKOUPIL, 1994).

Sul Ize do tésta davkovat i ve formé roztoku, tedy v Casti recepturni vody,

&imz docilime stejnomérného a rychlejsiho rozptyleni (MULLEROVA A KOL., 1993).
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2.12 Cukr

U nas se cukr vyrabi z cukrové fepy, obsahuje 14 — 20 % sacharosy
(DOSTAL A KOL., 2013). Pouziva se téméf v celém potravinaiském pramyslu jako
diilezita surovina i samostatné k piipravé pokrmti (BENES, 1979).

Mirny ptidavek cukru nema vliv na vlastnosti tést. Pfi technologickém

postupu vyroby tést kynutych drozdim slouzi ptidavek cukru (1 — 3 % na zpracovanou
mouku) jako zdroj zkvasitelnych cukrii pro kvasinky (KUCEROVA, 2004).

2.13 Pouzivané koreni

Kmin je nejpouzivangjsi kofenim v pekatské technologii, pouzivaji se celé 1
mleté nazky pfimo do chlebovych tést v mnozstvi az do 0,1 % na hmotnost mouky.
Muize se pouZivat i na posyp chleba, ale i dalsich pekai'skych vyrobké (DOSTAL A
KOL., 2013). Kmin, ktery se piidava do chleba, je vzdy nutno rozetiit, aby se uvolnily
vonné silice, zlep3ujici vini chleba (HOLY A KOL., 1967).

Jako dal$i miizeme zahrnout semena Inu, slunecnice a dyné, které se

zapracuji do t&sta nebo se mohou pouZit na posyp chleba (DOSTAL A KOL., 2013).

2.14 Zlepsujici pripravky
Soucasna pekaiskd technologie klade vysoké pozadavky na zlepSujici
ptipravky a vychazi ze vS§eobecné znadmych Gcinki jejich aplikace do tésta:
e zajisténi kazdodenni stejné kvality peciva — zdkaznik ocekava denné
stejné kvalitni vyrobky,
e jednoduché a spolehlivé pouziti — jednoduché davkovani,
e uplatnéni moderni techniky a novych technologii pfi zpracovani tést —
zpomaleni kynuti (DOSTAL A KOL., 2013).
Latky zlepSujici mouku jsou takové, které se pridavaji k mouce nebo do
tésta za ucelem zlepSeni pekatské kvality. Mohou byt oxidacniho nebo redukéniho

charakteru (KUCEROVA, 2004).
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Tabulka ¢. 6: Orientaéni u¢inek vybranych latek v pekaiskych téstech (DOSTAL A
KOL., 2013)

Piidatna latka Oblast poziti Technologicky ucinek

Kyselina L — | ZlepSeni kvality | Stabilizuje lepek, zvySuje toleranci tésta
askorbova chleba K hnéteni

E 300

Kyselina Zakyseluje Snizuje enzymovou aktivitu, zlepSuje pecici
citronova chleba vlastnosti

E 330

Kyselina octova | Zakyseluje Zvysuje a zlepSuje aroma a vini, brani vyvoji
E 260 chleba plisni, zvySuje trvanlivost

Kyselina mlééna | ZlepSeni kvality | ZlepSuje  pecici  vlastnosti,  produkuje
E 270 charakteristické aroma peceného vyrobku

Octan vapenaty | ZlepSeni kvality | Chrani proti nitkovitosti, brani starnuti kvasu

E 263 a tést

Uhli¢itan ZlepSeni kvality | ZvySuje aktivitu enzymi, je Zivinou pro
vapenaty kvasinky

E 170

Enzymy ZlepSeni kvality | Zjemnuji texturu stiidky, prodluzuji erstvost
2.15 Pokroky ve vyvoji vysoko-vlakninovych produkti

Cerealni vyrobky nejsou konzumovany vétSinou populace, a proto se
potravindisky primysl zaméfuje na zvySeni nutricni hodnoty téchto produkti. Zvyseni
vlakniny v pekatskych vyrobcich je naroc¢né, a do dnesniho dne tyto produkty nejsou
Siroce prijimany spotiebiteli.

Podle nejnovéjsi definice EU (Smérnice Komise 08/100 / EC, pftiloha II)
"vlakninou" se rozumi uhlovodikové polymery s tfemi nebo vice monomernimi
jednotkami, které jsou traveny a vstiebavany v lidském tenkém stfevé a patii do
nasledujicich kategorii:

e jedlé uhlovodikové polymery pfirozené se vyskytujici v potravé,

e jedlé syntetické uhlovodikové polymery, které¢ maji

prospésny fyziologicky tcinek,
e jedl¢ uhlovodikové polymery, které byly ziskdny z potravinovych

surovin fyzikalnimi, enzymatickymi nebo chemickymi prostredky.
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Védci zjistili, ze pridani houbové fytazy by zlepsilo strukturu chleba
doplnénou o vlakninu (celozrnné psenice, otrub, rohovniku a zita) (KTENIOUDAKI A
KOL, 2012).

2.16 Bezlepkové vyrobky

Bézny pekaisky vyrobek z obvyklych druhi mouk obsahuje lepek, proto
musi lidé s bezlepkovou dietou tyto potraviny vyloucit ze svého jidelni¢ku. Bezlepkové
potraviny pomahaji té€lu k jednodussimu traveni, takze urychluji vstfebavani vitamina a
mineralnich latek v travicim traktu NOVAKOVA, 2013).

Legislativni pozadavky na obsah a oznacovani lepku jsou upraveny
nafizenim (ES) ¢. 41/2009 o slozeni a oznaCovani potravin vhodnych pro osoby s
nesnasenlivosti lepku, které stanovuje jednotnd evropska pravidla pro oznacovani
potravin z hlediska obsahu lepku (PAVELKOVA A KOL., 2014).

Existuje velka Skala surovin bez lepku, jez jsou pouzitelné v pekarském
femesle, ale praxe ukazuje, Ze je nejen obtizné s nimi technologicky pracovat, ale
vibec je ziskat s pfislusSnym certifikatem o bezlepkovosti.

Proso, ryze, brambory, kukufice, pohanka, amarant jsou plodiny, které
neobsahuji zddnou bilkovinnou frakei.

Tyto ingredience jsou velmi peclivé seskladané do kompozic tak, aby se
vzajemné doplnovaly ve svych vlastnostech v procesu zrani tésta, kynuti a peceni.
SloZzeni smési byva rozsahlé, obvykle se v nich vyskytuji tyto suroviny: kukufi¢ny
Skrob, bramborovy Skrob, modifikované Skroby, ryzZova mouka, sdjové bilkoviny

(NOVAKOVA, 2013).

2.17 Jakostni znaky chleba

V ptiloze ¢. 9 k vyhlaSce Ministerstva zemédélstvi ¢. 333/1997 Sb. v
platném znéni jsou stanoveny poZadavky na jakost chleba témito jakostnimi znaky:

e vzhled a tvar: pravidelné¢ formovany, klenuty,

o kurka - povrch: Cistd, zlatohnédé barvy, bez zieteln¢ obnazené stridky,

o stfidka: dobfe propecena, porovita, pruzna, stejnoroda,

e vin¢ a chut’: chlebova, pfijemna,

e pruznost a porovitost (HAMR, 2011).
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2.18 Senzorické hodnoceni chleba

Senzoricka jakost si zachovava i dnes sviij vyznam také tim, ze je strankou
jakosti, kterou muiZe spotiebitel sam osobné posoudit (POKORNY, 1993). Jako
kvalitativni charakteristiky chleba a peciva se hodnoti jejich vzhled, barva a kiupavost
karky, konzistence a porovitost stfidy, pocity pii kousani a zvykani stfidy, viné a chut’.
S vyjimkou plochych tvari nemé byt chléb na fezu nizky a ,,roztekly, kiirka ma byt
celistva bez velkych trhlin (PRIHODA A KOL., 2013).

Spravné zakyseleni je zdkladni podminkou pro vyrobu dobrého chleba. Ma

vliv na kvalitu tésta a je to mozné jen s dodrzenim principii vedeni kvasu

(NOVAKOVA, 2012).

2.18.1  Vnéjsi znaky

Za vn&jsi znaky povazujeme takové vlastnosti, které muizeme poznat
pouhym okem a které jsou z hlediska spotiebitele rozhodujici (HAMPL A KOL.,
1981).

Objem peciva — je hlavnim znakem, rozumime tim skutecny objem
jednoho kusu vyrobku, vyjadfeny v mililitrech. Je ovlivnén jakosti surovin, jako je
mouka nebo drozdi.

Tvar a vzhled — rozhodujici vyznam u volné sazenych vyrobku. Posuzuje
se pozorovanim zkouSen¢ho vzorku a oznaCuje se jako pravidelny, neporuSeny,
nepravidelny, méné pravidelny, plochy, pfekynuty nebo rozervany.

Barva a kiirka — barva stejnomérnd, optimalné vybarvena. Klirka pfiméfené

pomoucnénd dle druhu chleba.

2.18.2  Vnitini znaky

Viiné a chut’ — vyrobek se roziizne kolmo uprostfed a Cichem se zjistuje
jeho viin€. Viiné by méla byt chlebova a pfijemna. Ochutnanim stfidky ze stiedu platku

se posuzuje chut’.

Pruznost a pérovitost — pruznosti se rozumi vlastnost stfidky vratit se po
stlateni do ptivodniho tvaru. Pro piesnéjSi stanoveni pruZnosti lze pouZit pfistroje
zvaného pruznomér. Poérovitost je celkovy objem pért v daném objemu stiidky,
vyjadieny v procentech. Zjist'uje se vizualné nebo na piistroji (MARECEK A KOL.,
1966).
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2.18.3  Vady chleba

Odchylky od normalniho vzhledu a jakosti jsou vady. Nékteré vady byvaji
zptisobeny moukou, jiné nedodrzenim technologického postupu nebo nevhodnym

uloZenim chleba.

Vady tvarové

- nizky - dlouh¢ kynuti, nizka teplota pece,

- vysoky - kratka doba kynuti, vysoka teplota pece,

- potrhany - pfili§ velké nebo malé mnozstvi pary v peci.

Vady chutové

- kysely — starda mouka, pfezrale kvasy nebo tésta,

- tézko stravitelny — malo peceny, vyrobeny z vysokovymleté mouky,
nedostatecné prokvaseni.

Vady stiidy

- drobivost — Cerstva mouka, malo zaleZela, tuha a tepla tésta,

- Spatna pérovitost — prilis tuhé té€sto, malé prokvaseni tésta.

Vady kirky
- odfoukla kirka — mouka z porostlého obili,
- skvrnita a puchyfovita kiirka — mouka z porostlého obili,
nedostate¢né prokvaseni, vysoka teplota pece (HAMPL A KOL., 1981).

Myty o chlebu

Zjednodusen¢ se tvrdi, ze ¢im tmavsi chléb, tim je zdravéjsi (PRUGAR A
KOL., 2008). Barvu kurky vytvafeji pfedev§im tzv. Maillardovy reakce, coz jsou
neenzymové reakce mezi redukujici cukry nebo produkty jejich degradace s

aminoslougeninami v potravinach (VELISEK A KOL., 1999).

Barva mouky neni jednozna¢nym ukazatelem nutri¢ni hodnoty. VétSinou se
do téchto smési pouzivaji ptfibarvovani napt. prazené obili, karamel nebo cirkorka
(PRUGAR A KOL., 2008). Uéelem barveni je dosiahnout spravné piirozené barvy
potravin, aby mély pé€kny vzhled, a tim spoluptisobily na sekreci slinnych a Zalude¢nich
§tav (BENES, 1979). Barveni chleba a pe¢iva karamelem a jinymi formami barviv je v

bézné vyrobé naprosto nemyslitelné, protoze by tyto produkty pekaiské vyroby
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nesmyslné prodrazovaly. Je¢né, Zitné ¢i pSenicné, nebo jecné slady obarvi tésto daleko

1épe a piirozendji, a navic dodaji potiebné amylolytické enzymy (NOVAKOVA, 2014).

Obecné plati, ze tmavsi mouky se mohou pokladat za nutricné bohatsi,

nebot’ se skladaji z vice vymleté mouky, ktera je tmavsi a dale zalezi na odradé.

Dalsi neptesné tvrzeni se ¢asto tyka obsahu vldkniny. Nejednd se pouze o
nerozpustnou celulosu nebo lignin, ale také o pomalu bobtnajici gelovité materidly —
pentosany. Tyto ,,slizovité latky* jsou schopny vazat velké mnozstvi vody, a tim zajistit

vlacnost stiidy po delsi dobu (PRUGAR A KOL., 2008).
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4 Zavér

Bakalafska prace je zamétena na popis jednotlivych surovin pii vyrob¢ chleba.
V préci poukazuji na riizné postupy a stanoveni jakosti. V tivodni Casti jsou nejprve
popsany suroviny pro vyrobu chleba, dale jsou uvedeny suroviny, které se pouzivaji
V minoritnim mnozstvi oproti zakladnim surovindm, ale z hlediska vyroby jsou

nezbytné nutné.

Na kvalitu u jednotlivych surovin jsou kladené ptisné naroky. Musi byt vzdy
dodrzeny urcité postupy pro stanoveni kvality. Metody pro stanoveni jakostnich
zjisténi jakosti zlepSuji. A diky tomu je lze lépe hodnotit a zjiStovat kvalitativni

parametry.

K zjisténi pekaiské jakosti u pSenice se stanovuji tyto metody obsah hrubych
bilkovin, obsah mokrého lepku, sedimentacni test a ¢islo poklesu. V konecné fazi je

pekaiska jakost vyjadiena vytéznosti chleba (objemovou vytéznosti).

U zita se stanoveni provadi pomoci obsahu maltosy, ¢isla poklesu,
amylografické zkousky a obsahu pentosand. Jeho mnozstvi se projevuje pozitivné na

vysledné tvorb¢ tésta.

V casti senzorického hodnoceni jsou popsany vnéj$i a vnitini znaky uZ na

upeceném vyrobku. Jsou zde popsany parametry, které se u chleba hodnoti.

Vyuziti zminénych metod a dodrzeni jakostnich pozadavkl je velmi dulezité

proto, aby vysledny produkt — chléb byl kvalitni a mohl byt dodavan na trh.
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6 Pouzité zkratky

NIR — reflektance v blizké ¢asti infraCerveného spektra

NIT — transmitance v blizké ¢asti infracerveného spektra

Gl — lepkovy index

RMT — Rapid Mix test

CSN — Ceska statni norma

CR — Ceska republika

AJ — amylograficka jednotka

EU — Evropska unie

PN — podnikové normy

ICC — Mezinarodni spolecnost pro ceredlni védu a technologii

T — typ mouky
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