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ABSTRAKT

Vejce poskytuje nesget funkénich vlastnosti. U cukiékych vyrobk se vyuziva
zejména schopnosti tvorbymy a gelu, emulgaich vlastnosti a vlivu na senzorické
vlastnosti. Funéni vlastnosti mohou byt ovlivmy rekolika faktory, jako je plemeno a
vék nosnice, std vajec a pedevSim zfisob zpracovani vajec.iiPzpracovani je
rozhodujici nap teplota, délka a intenzita zpracovaniraavek dalSich surovin (cukr,
sul, voda, kyseliny a kovoveé ionty). Ve velkych vyrdrh setim dal ¢asgji pouzivaji
vajetné hmoty. Jsou toaznym zmisobem zpracovand vejce ziskand wghim ze
skardpek. K dosténi jsou v pasterované tekuté, mraZiesaSené form a to jak cela
vejce (melanz), tak i samostatné bithkyloutky. Vaje&né hmoty jsou oblibené velkymi
vyrobci z divodu jednodusSi manipulace, nizSich ekonomickycklada, mensSich
naroki na skladovaci prostory a takéaddu poskytnuti uité stalosti v kvali. Vejce
maji obecs vliv na zpracovani a vlastnosti cuksllych hmot ad&st a hlave vliv na
finalni vyrobky, co se tyka objemu, struktury, t@xt, chuti, viné a barvy.

Kli ¢ova slova:vyroba vajénych hmot funkeni viastnosti vajec, palena hmota, Slehané

hmoty

ABSTRACT

The eggs provide a huge amount of functional ptegeerin confectionery industry
is mainly used foam and gel formation, emulsificatiand effect on sensory properties.
Those properties are affected by several factoih sis the breed and age of the hen,
the age of the egg and mainly the method of pratgsse eggs. During processing can
be crucial the temperature, the length and intgmdithe processing and the addition of
other substances (sugar, salt, water, acids an@l nwis). By big producers are
increasingly used the egg products, available steuatized liquid, frozen or dried form,
like the whole eggs, egg whites or egg yolks. Taey popular due to easier handling,
lower economic costs, smaller storage space reaqaints and also to provide a certain
degree of stability in quality. An egg is not regdhle for a confectionery production. It
provides a lot of functional characteristics whiefiect processing and properties of
confectionery materials. Above all, the quality affinal product depends a egg,
especially volume, stucture, texture, taste, savadl color.

Key words: egg products production, egg functional propert@sux pastry, batter
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1 UvVOD

Vejce byla jako potravina pouzivana lidmi odjakZiv& stéi Egyprané aRimané
objevili schopnost vajec zahustit, spojit a vazaidingredienceippeceni. Od té doby
se jejich pouzivani dale vyvijelo. Vejce se pougiviemeét do vSech &nych
cukr&skych vyrobki. Bez nich by bylo velmi obtizné¢tsinu €chto vyrobki vibec
vyrobit. Fi peceni vejce poskytuji celotadu funknich vliastnosti.

Dulezité je ¥novat zpracovani sképkovych vajec zvySenou pozornost. tKv
vysokému obsahu vody jsou idealnim pfedtm pro mikroorganismy. Proto jsou u
velkych vyrobd ¢im dal vice vyuzivany pasterované vaé hmoty, u kterych odpada
starost s likvidaci mikrobiologicky nebezpegch vaj€énych skdapek. Krond toho
vajeiné hmoty poskytuji mnoho jinych dalSich berngfijako napiklad snadySi
manipulace, skladovani, delsi trvanlivost, zvygeoduktivity prace apod.

Razné novodobé trendy spojené se zdravym Zivotnineratymaji vliv i na
cukré&skou vyrobuCim dal vice se lidé zajimaji o to, co jedi a saostm mnozstvim
raznych dietéi urcitym mnoZzstvim lidi s potravinovou alerdii intoleranci se roz#ije
sortiment cukréskych vyrobki. Proto se objevuji vyrobky s alternativnimi druhgpuk,
se s nizenym obsahem cukru a tuku, bez obsahuzigkb®z obsahu vajec apod.
Vyrazré se také roz#ije sortiment vyrobk vyhovujicich veganskéi syrové tzv.
Saw” straw, kdy se vyrazémeéni seznam jinakdZné pouzivanych surovin. Celkése
s timto modernim Zivotnim stylem eliminuje pouZzivéariénych vyrobki, vajec apod.
Misto toho se pouzivajiizné bilkovinné nahrazky, suSené ovociechy a mouky
Z nich, celozrnné mouky a \dky.

| pifes to je stale nejhla¥j$im trendem pouzivani poctivych a kvalitnich simov
Pouzivani sezonniho ovoce, opravdové smetany métonahrady, masla misto
ztuzenych rostlinnych tuk pouzivani kvalitnicokolady a hlavé pouZzivani fiznych

bilkovinnych ndhrad misto pouzivani vajec.
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2 CIL PRACE

Cilem této bakaigké prace bylo vypracovani literarni reSerSe z odlmin
tuzemskych a zahrafmich zdrofi se zamsfenim na vyrobu vaj@mych hmot, dale se
zantienim na funéni vlastnosti vajec pouzitelnych v cuksé&é vyrolk a na vyuziti

vajec a vajénych hmot pro jednotlivé druhy cukskych hmot a vyrobk
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3 LITERARNI P REHLED

3.1CHARAKTERISTIKA SKO RAPKOVYCH VAJEC

Podle Naizeni komise (ESX. 589/2008 se vejci rozumi vejce ve &iuce,
s vyjimkou rozbitych, nasadovych vaienych vajec, snesena slepicemi kura domaciho
(Gallus gallug a vhodna k lidské spi@ie nebo k pipraw vyrobki z vajec.

Z potravindského hlediska se pod pojmem vejce pokazdé rozwjce vslepidi.
PoZivatelna jsou vSak i vejce kachnijtkr vejce perliek, kepelek, holub apod.
V cukréské vyrolg je dovoleno zpracovavat pouze vejce slie(BLAHA a kol., 2014).

3.1.1 SloZeni vajec

Vejce je sloZzeno ze skapky, Zloutku a bilku v po#nu 1:3:6. Jednotlivé slozky
maji rozdilné slozeni i fyzikadénchemické vlastnosti, které se vyuzZivafi pyrob¢
potravin a pi piipraw pokrmi. Mezi tyto vlastnosttadime nap schopnost tvit gel,
pénu a emulzi (DOSTALOVA a KADLEC, 2014).

Vejce jsou plnd nuténé vyznamnych latek. Obsahuji esencialni vitaminy
a mineraly, plnohodnotné kvalitni proteiny a takg@i@idanty lutein a zeaxanthin.
Vejce jsou jednou z mala potravin, které jsou bgimagzdrojem vitaminu D, jenz je
nezbytny pro spravny vyvoj kosti (KANTHER, 2016).

3.1.1.1 Bilek

Bilek je koloidni vodny roztok plnohodnotnych bilko, ktery tvai priblizné
66 % vahy tekutého obsahu vejce. Obsahuje vicepo#vinu vesSkerych vagmych
proteini a WtSinu vaj€éného niacinu, riboflavinu, magnesia a drasliku.e¥ay bilek
neobsahuje té#h Zzadny tuk a jeho energeticka hodnotagjelizné 17 kilokalorii. Mezi
nejvyznamgjSi funkéni vlastnosti bilku pat Slehatelnost (BLAHA a kol., 2014;
EGGCYCLOPEDIA, 2017a).

3.1.1.2 Zloutek

Zloutek je vodna tukova emulze s bilkovinami, méaieimi latkami a vitaminy.
Lipidy Zloutku maji vysoky obsah esencialnich mgsinkyselin. Znany je taktéz

podil fosfolipidi predevSim ovolecitinu. Fosfolipidy majitippiipraw cukrgskych
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a jinych vyrobki (majonéza) vyznam jako emulgatory. Z bilkovin jsorem obsazeny
fosfoproteiny nap vitelin (BLAHA a kol., 2014).

Zloutek tvdi priblizné 34 % vahy tekutého obsahu vejce. Obsahujeitémskeré
tuky obsaZzené ve vejci a @ap méerk nez polovinu celkovych vataych proteir.
Zloutek velkého vejce obsahuje okolo 55 kilokalokifomg niacinu (B) a riboflavinu
(B2) obsahuje vysSi davku vitaniimez bilek, ¢etnd vitamini Bg a B, kyseliny
listové, pantotenové a thiaminu {B Ve Zloutku jsou také vSechny vitaminy
A, D,EaK. Vajeny Zloutek je jednou z mala potravin ¥rpzere obsazenym
vitaminem D. Déle také obsahuje vice vapnikgdimzeleza, manganu, fosforu, selenu
a zinku nez vajmy bilek (EGGCYCLOPEDIA, 2017b).

3.1.2 Jakost vajec

Pred uvedenim na trh se vejaédf do dvou jakostnichrid A a B podle #iznych
parametii. Vejce jakostnitidy A jsou utena pro pimy konzum jakocerstva vejce.
Vejce jakostniiidy B mohou byt pimyslow zpracovana na potravifsky i technicky
vyrobek a vejce s vadami jsouiagena. Mezi népsgjSi vrejSi vady pati poSkozeni
a zneisteni skaapky. Mezi vnitni vady pati nag. krevni skvrna na Zloutku a masova
skvrna v bilku. Za vady se povazuji i zapach a&rmankonzistence a barvy vajeho
obsahu zfisobenécinnostni mikroorganisin Dale se vejcetidi podle hmotnosti
a podle metody chovu (DOSTALOVA a KADLEC, 2014).

Dle Naizeni komise (ES). 589/2008 se vejceitly A ttidi podle hmotnosti takto:

a) XL — velmi velka: hmotnost 73 g a vice;

b) L — velkd: hmotnost alespd®3 g a mé&inez 73 g;
c) M - stedni: hmotnost alesp®3 g a mééinez 63 g;
d) S - mala: hmotnost mémez 53 g.

Dle Vyhlasky¢. 69/2016 Sh. se vejceldpodle metody chovu takto:
a) 1 - pro vejce nosnic ve volnem \&iu;
b) 2 — pro vejce nosnic v halach;
c) 3 - pro vejce nosnic v klecich;
d) 0 — pro vejce nosnic chovanych v souladu s pozadaskologického

zenmedeélstvi.
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Na kvalitu vajec ma vyznamny vliv apob skladovani. &xem starnuti dochazi
Parametry, které charakterizuji kvalittgérstvé vejce, jsou vySka vzduchové bubliny,
susSina bilku a Zloutku, vySka hustého bilku, pHkidbila barva Zloutku
(DOSTALOVA a KADLEC, 2014).

3.1.3 Skladovani vajec

Vejce jsou pro vysoky obsah vody idealnim piregim proc¢innost mikroorganistin
a jsou proto omezeéntrvanliva. Uchovavaji se pouze kratkodoba stanovenych
podminek, aby nedoslo ke #n¢ kvality vajec. Vejce se ukladaji adostych papirovych
nebo plastovych proloZzek po 30 kusech nebo u mersteni po 6, 10, 12, 16 18
kusech. Na tupém konci vejce je skpka vice poérovitd a nachézi se zde vzduchova
bublina, je tedy dlezité vejce ukladat Sghou dofi. Uskladiuji se ve vzdusnych,
vétratelnych skladech ip nekolisavé teplét Cerstw snesena vejce se skladujii p
teplo€ od 10 °C do 15 °Cip relativni vihkosti vzduchu 70 — 80 %. NiZSi tegalo
by mohla zpsobit zhorSeni jakosti a zkraceni trvanlivosti. dittidéna vejce se
skladuji @i teplo€ od 5 do 15 °C. Je nutné zabrarinpemu @inku slun€nich paprsi
nebo zdrajm tepla. Dale nesmi byt ve stejné mistnosti s vekladovano jiné
aromatické zbozi. Obaly s vejci musi byt min. 10auinstn a min. 5 cm nad podlahou.
Sklad m& mit relativni vihkost do 80 %l suché prosedi by urychlovalo vysychani
vajec a naopak ifli§ vlhké prostedi by podporovalo bujeni plisni
(BLAHA a kol., 2014).

3.1.4 PouZziti vajec v cukrarskeé vyrobeé

Vejce se pouzivaji téeh do vSech cukigkych vyrobk. Bez nich by totiz nebylo
mozné ¥tsinu €chto vyrobki vyrobit (BLAHA a kol., 2014). Vejce i vyrobs
poskytuji vice nez 20 fugkich benefil, véetné koagulace, emulgace, tvorbyny,
Slehatelnosti, vaznosti, provzaie&ani apod. (MALOBERTI, 2016a).

Historicky je peivo zaloZzeno jen nadkolika zakladnich surovindch. V zavislosti
na hotovém vyrobku je t&asto mouka, cukr, vejce, masiginy tuk, mléko nebo voda,
kypridlo a aroma. Cela vejce poskytuji multifmk a senzorické vlastnostitging
vyrdbiného peéiva. Obsahuji fiblizn¢ 74 % procent vody a dodavaji tak vlhkost
vytvarenému &stu. Krong toho jsou dlezita pro tvorbu strukturyésta téngi stejré

jako mouka. B mechanickém Slehani nebdi galrivani vajéné proteiny denaturuji
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a tvai trojrozmérnou st', kterd ma schopnost zadrzovat vzniklé plyny. Viitvélativns
stabilni gnu tva‘enou z drobnych vzduchovych bublinek, kter&itgpickou strukturu
sttidy upe&eného péiva. Karotenoidy obsazené ve Zloutkuispivaji k tvorl
zlatohrédé Kirky a naZzloutlé s$tdy. Dale vejce napomahaji k dokonalému propojeni
chuti uvnit p&iva, aniz by zanechala jakoukoliv silnou nebo nitypu che’ po sok
samych. Cela vejce, respektive tuk ve va@m Zloutku je efektivnim nasm v tuku
rozpustnych aromatickychtigad, jako je nap vanilkovy extrakt a napomaha tak
k jejich zvyrazgni. Dualezitou roli hraji vejce i P zpomalovani starnuti pea,
zabrawji totiz retrogradaci Skrobu. Lipidy obsazené Jeulku pomahaji vytvidet
kvalitni, vihkou a pruznou texturu. Celkové vyufiinkénich vlastnosti vajec se lisi
v zavislosti na poZadovanych vlastnostech vyslednérobku. Nap. u cheesecaku
(dort zcerstvého syru), kde té&h zcela chybi mouka, spoléhame zejména na
koagul&ni vlastnosti, které vyt¥éplnou a hustou nap(MALOBERTI, 2016b).

Pouzitim vajec v cukigké vyrokt se vyraza zvysuji a zlepSuji nejen vzhledové
a chwoveé vlastnosti cukidkych vyrobk, ale také jejich vyzivova hodnota. Vejce jsou
totiz plnd nuténe vyznamnych latek. Obsahuji esenciélni vitaminy anendly,
plnohodnotné kvalitni proteiny a také antioxida(fANTHER, 2016).
emulgace hmoty. Tu umodje prirozere obsazeny lecitin ve vajgém Zloutku, ktery je
velmi &innym emulgatorem. Lecitin pomaha rozptylovat aatav formaci malych
vzduchovych bublinek ve hmftkteré @i zvySeni teploty expanduji a zvySuji objem
produktu. Bez radné emulgace mohou byt vyrobky mastné, drobivé ubé t
(MALOBERTI, 2016¢). Ridanim Zloutkh se #tsta stavaji zpracovateigimi,
jemngjSimi, hladSimi a soudrjgimi. Naopak gidanim samostatnych bilkoy se &sta
stala liite zpracovatelnymi (BLAHA a kol., 2014). Krantoho vejce obsahuji vice nez
100 rozmanitych vonnych latek, které #dmuji charakteristické vajmé peivové
aroma a chtiocekavanou werstw upeenych vyrobk (MALOBERTI, 2016a).

Na Slehatelnosti vajec je ¥kterych gipadech zavisla i vyroba naplini, zmrzlin
a kréemii. Vyroba bilkovych krén je zavisla pedevsim na Slehatelnosti véaech bilki
a i vyrobé Zloutkovych krém, vajeinych a Zloutkovych sedlin, zmrzliny apod. je
dulezita schopnost koagulace vajé bilkoviny, nebt se tyto vyrobky zahdsji praw
piidavkem vajéné hmoty. Ze samostatnych hilki Zloutki se ve spojeni s cukrem
vyraksji polevy. Zloutkové nebo bilkové polevy jsou potstié na vyrobky

trvanlivéjSiho charakteru. Lze je pouzit k vyroglazur, kterymi se zdobi naperniky
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nebo se z nich zhotovujiizné tvarované ozdoby. Cel& vejgezloutky, které mohou
byt zZedné vodou, se pouzivaji k potiranékterych vyrobki z €st pged pe&enim.
Dosahne se takégného, lesklého, zlatavého zabarveni povrchu vywoBlaké vyroba
n¢kterych jadrovych a specialnich vyrabje mozna pouze s pouzitim végeych bilkh.

U nekterych jadrovych hmot se pouZiji pouze bilky t&klkie spojeni ostatnich surovin
v elastickou hmotu, kterda se zpracovavéikahim, roztirAanim nebo tvarovanim.
U jinych jadrovych hmot se pouzivaji bilky uSlehanéukrem, které se pak spie

s jadrovinami jest natrivaji, aby se hmota zahustilati Ryrobé neékterych specialnich
vyrobki orientéalniho pvodu (nap. turecky med) se vyuziva Slehatelnosti bilkejich
schopnosti koagulace (BLAHA a kol., 2014).

3.1.5 Hygienické pozadavky na vejce

Kvili vysokému obsahu vody jsou vejce idealnim pexiin pro Zivot
mikroorganisni. Vejce svadami jsou pro cukskou vyrobu nepouzitelna. Vady
mohou byt vyvolany nevhodnym skladovanim nebo mobyuvadna jiz g dodani
dodavatelem. PouZitim i nepatrného mnoZstvi vadnyajec, by se znehodnotila
ostatni, jiz vytldena vejce a nasledini vyrobky, které by se musely vyléit
z distribuce. Tyto znehodnocené vyrobky nelze poani jako updiebitelny odpad.
Obzvla§ dualezita je mikrobiologicka nezavadnost vajec. Pabtmjemikroorganismy
obsazené ve vejcich mohou kontaminovat adiski vyrobky. B zpracovani vajec
a vajeénych vyrobki je nutné dodrzovat zakladni hygienické podminkgsatig se
pouZivaji jen vejce a vajgé hmoty, které jsou zdravé@tnnezavadné a spravn
skladované (BLAHA a kol., 2014). N#flad pouzivani vajec s narusenou igfikou
(kfapky) neni pipustné a je moZné pouzivat pouze ¢em& trzni druhy vajec
(VOLDRICH a kol., 2007). B vytloukani a oddlovani skdapkovych vajec se
pouZzivaji ¢isté nadoby acisté ruce. Zarove se posoudi vzhledevi cichow
nezavadnost kazdého vejcdi Bisténi vady vejce, Zloutku nebo bilku se obsah ihned
vyifazuje a pouzitou nadobu jéeba dikladre umyt. JednotlivA nezavadna vejce je
mozné pelit do wtSiho obsahu. Vytkeny vaj€ény obsah, tekutd, rozmrazend nebo
rozpuséna susena hmota se okardzipracovava a neuchovava sektéré druhy Ize
kratkodolk® uchovat v chladith Zvlag velkd pozornost se hygi€mweénuje @i vyrobe.
Dukladre se dodrzuji technologické postupy a hygienickénpiodty @i vytloukani
a zpracovani vajec iftp expedici hotovych kréfy naplni a zmrzlin. Jedén pri
dodrzovanidchto zasad Ize zajistit vyrobu kvalitnich vyréiBLAHA a kol., 2014).
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3.1.5.1 Pozadavky na prostory cukrarnypmanipulaci s vejci

Obecrk musi byt potravingké provozy udrzovany disto a v dobrém stavu.
Prostoro¢ a dispozin¢ seteSi tak, aby umdibvaly mezi operacemi a v jejichiiéhu
dodrzovani spravné hygienické a vyrobni praxéet ochrany proti kiZzové
kontaminaci potravinami, ¥a&enim, materialy, vodou, iffvodem vzduchu nebo
zanestnanci a viSimi zdroji zn€isténi. Povrchy, nastroje a daeni pro pipravu
syrovych potravin ziv&iSného fivodu (vejce apod.) by #&y byt radreé cisteny
a dezinfikovany ped a po pouziti, dnem vyroby nebo ijppravy pokrnii, vzdy kdyz
dojde k jejich zn&Steni. Prostory provozovny by &y byt rozctleny na tzv. gisté”
a ,neiisté” ¢asti. Do vyrobnicasti €iste ¢asti) provozovny nes#i byt vnaseny externi
obaly (nap. prebaly palet, v&Si obaly surovin atd.) a dalSi obalyeirg prolozek od
vajec. K vnaseni vajec musi byt pouzity jen omywetenadobyi plata, ktera maji byt
po pouzititadre ¢iSttna a dezinfikovana. Werstvych vajec je potencialni nebe&pe
vyskytu salmonel. Ovladacim opanhim proti mikrobialni kontaminaci v provozayvje
vybér spolehlivého dodavatele a vizualni kontrold prejimce a pipadré vraceni
dodavky (VOLLRICH a kol., 2007). Vytluk vajec se smi provédpouze na
vymezeném pracovisti, aby se zabranilo kontamirsadalSimi potravinami. Zbylé
skaapky je teba ihned vynaset do odpadu (OSKERA, 2015).

3.2VAJE CNE HMOTY

Pojmem vajéné hmoty se rozumitenou formou zpracovanad vejce ziskana
vytloukanim. Mezi vajéené hmoty pai cela vejce (vagna melanz), vajmé bilky
a Zloutky s nebo bez dalSich¥iganych ingredienci. VSechny tyto produkty jsou
dostupné ve zmrazené, chlazené a susen& fofrpotravindstvi se stavaji stéle vice
popularnimi z dvodu jednoduché ifpravy a manipulace, snadného uskladani,
snizeni naklatl za dopravu, eliminace ztrat visledku rozbiti skiapkovych vajec,
mikrobialni bezpénosti a prodluzovani trvanlivosti apod. Ve srovneeisksapkovymi
vejci jsou srovnatelné, co se tykd néifi hodnoty a v mnoharipadech i funknich
vlastnosti (AMERICAN EGG BOARD, 2017a). Zpracové&ajeinych hmot probiha ve
vyrobé, kde se pouziva velké mnoZzstvi vajec. Odpada tacng a zdlouhavé

vytloukani a zvySuje se produktivita prace (BLAHA@., 2014).
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3.2.1 Vytloukani vajec

Vytloukanim vajec se rozumi ziskavani ¥aého obsahu (melanze), bilku nebo
Zloutku z vajec odstr&nim skddpek a podsk@apkovych blan. K vyrob vajeinych
hmot se pouzivaji vejcegitiéna i nefidéna, ¢erstva, chladirenska, vejce nestandardni
i vejce s poruSenou skapkou a neporusSenou podsikokovou blanou. Nesmi se
pouzivat vejce rozbitq, Spinavad a nasazena (vegceasodkem). Vytloukani musi
probihat za vyhovujicich hygienickych podminek. &$®&na vejce se ied
vytloukanim ¢isti kombinaci kartéovani a sprchovani. Vejce pro vytluk se také
proswcuji. Timto krokem se zji%iji a vyazuji vejce se sniZzenou jakosti a vejce
zdravotrg zavadna a nepozivatelna. V&@eu hmotu ziskame &aim nebo strojovym
vytloukanim vajec (FRONING a kol., 2002; NEDOMOV2()15).

3.2.1.1 Ruéni vytloukéni vajec

Rwn¢ se vejce vytloukaji pomoci specialniho noZze. Podem je pipravena
miska, do které se vylije obsah vejce po nasekskdifapky. Ri ru¢nim vytloukani
zarove probiha kontrola zrakemdachem, teprve potom se vejce vlije d&tsi nadoby.
Vejce se zranénym obsahem vylije do jiné odiéné nadoby. Po vytbeni takového
vejce je nutno pouzityuZ a ruce pracovnika omyt a vydezinfikovat. Prazskaapky
a odpady se fib&zrg likviduji (NEDOMOVA, 2015).

3.2.1.2 Strojové vytloukani vajec

Tento zmisob vytloukani zajidije vySSi produktivitu prace a lepsi hygienické
podminky nez réni vytloukani. Probiha tak, Ze podtlakové&izani gemisti vejce na
dopravnik vytloukaciho Z&eni, kde se dopravi do vytloukaci hlavy. V tomnment
se vejce v polovit rozsekne nozem vytloukaciho stroje. Po automatickédleni
ska'apek od sebe se vajg obsah vylije do podloZzni misky a prazdnéigkiy se
uvolni. Pracovnici obsluhujici strogldji pouze vizualni kontrolu jakosti va&meeho
obsahu. Zavadna vejce se nesmi dostat do jiz pesébp obsahu. Neni povoleno
ziskavat vajeny obsah rozdrcenim nebo a@sknim skdapek (NEDOMOVA, 2015).

3.2.2 Filtrace a homogenizace

Pti vytloukani se do vajmé hmoty mohou dostat tlomky skpek a jiné n&stoty.
Proto se musi vytltena hmota filtrovat. Poté se musikthdre promichat, aby vznikla
homogenni hmota. Filtrace i homogenizace se proyéeierpanim pes filtratni
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zaizeni. Ve vajéeném obsahu je ffpustné mnozstvi 100 mg diépek,
podskdapkovych blan nebo jinych ¢asti na kilogram vajmé hmoty
(NEDOMOVA, 2015).

3.2.3 Pasterované vajéné hmoty

Pasteraci se inaktivuji vegetativni formy mikroorgana, pripadré enzymi. Fi
zahrevu vSak nesmi dojit ke ztéatunkenich vlastnosti vajec. K pasteraci se pouZzivaji
pritokové nebo stacionarni pastéry. Parametry pasteracisi na druhu pastéru, na
druhu vajéné hmoty a na jejich fyzikalnich vlastnostech. pel@ legislativa neudava
Zadné hodnoty pasteérach rezini a jejich stanoveni nechava na vyrobcictiklRdy
pasteranich rezini jsou uvedeny vtabulkdch nize (Tab. 1, Tab. 2)
(CESKOMORAVSKY SVAZ VYROBQU DRUBEZE A VAJEC, 2001). Stabilitu
vajectné hmoty (vajénych bilkovin) vici tepelnému zétevu zvySuje fidavek cukru
nebo soli. Nap vajeny Zloutek s fidavkem 10 % soli five byt pasterovaniipteplot
od 63,3 °C do 68,0 °C bez naruSeni jeho proteinoviyakci. Nekteré sacharidy
(sachar6za, glukdza, arabinbéza, xyléza apod.) tetkéini vajéné proteiny ped
tepelnou denaturaci (FRONING a kol., 2002). Pastaré hmoty se pak bali destych
zdravotk nezavadnych obal (nag. plastové kybliky, kartony apod.). éBem
skladovani a fepravy nesmi teplota stoupnout nad 4 °C. Udrzralgbtzpracované
hmoty se pohybuje od 2 do 14 dni. Moderni pastémidinované s aseptickym balenim
prodlouzi Gdrznost az na 35 a vice dni (SIMEONOVQ&/Kol., 2013).

Priklady pasterénich rezinii uvedenych v tabulce jsouiqyvzaty z jiz neplatné
vyhlasky¢. 287/1999 Sh., jelikoz Zadna jina platna vyhlaska hodnoty neutuje.

Tab. 1Pastersni reZimy pro vajgné hmoty CESKOMORAVSKY SVAZ VYROBQJ
DRUBEZE A VAJEC, 2001).

Zpusob pasterace SloZka Teplota Doba
Stacionarni bilek 56 °C 30 min
Zloutek 68 °C 30 min
melanz 65 °C 30 min
Kontinualni bilek 57 °C 3 min
zloutek 65 °C 3 min
melanz 64,5 °C 2,5 min
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Tab. 2 Doportené pasterizmi rezimy od Ministerstva zefdélstvi Spojenych stét
americkych (USDA) (WFLO, 2008).

Typ vaje&né hmoty| Minimalni teplota Minimalni doparena doba

Melanz 60,0 °C 3,5 min
Bilek 56,7 nebo 55,6 °C 3,5 nebo 6,2 min
Zloutek 61,1 nebo 60,0 °C 3,5 nebo 6,2 min

3.2.3.1 Pasterace bilku

Bilek se @Zr¢ pasteruje P teplotdch 56 — 57 °C. Proteiny véajegho bilku jsou
velmi citlivé vic¢i tepelnému zatevu. Ri teplo€ od 56,7 °C do 57,2 °C se zvysuje
viskozita vajeéného bilku a p 60 °C koaguluje. Jiz ip teplotach od 54 °C do 60 °C
vSak dochazi k naruseni schopnosti tvoréiyypa zakev nad 57 °C vyraznprodluZuje
dobu Slehatelnosti. Naopak, kdyZ je bilek &sgn vajegnym Zloutkem, schopnosti
tvorit pénu zakievem navysime (FRONING a kol., 2002).

3.2.3.2 Pasterace zloutku

Pasterani teploty Zloutku se pohybuji v rozmezi 60 — 68 Y§3e teploty ma vliv
na zneény proteiri Zloutku. Tepelny z&lev mirreé ovliviiuje i emulgéni vlastnosti
Zloutku (SIMEONOVOVA a kol., 2013). Vajay Zloutek je o &co mér citlivy na
tepelny zakev nez bilek. Zloutek zéna zvySovat svoji viskozituipteplo® 65 °C
a koaguluje p 85°C (FRONING a kol., 2002).

3.2.3.3 Pasterace melanze

Pasterace melanze probihi teplotach 60 — 68 °C.iPzvySeni teploty na 71 °C
dochazi ke koagulaci a zhorSeni famich vlastnosti vajmé hmoty, coz se e
projevit nag. snizenim objemu piSkotu&Bny pasteréni proces je 64 — 65 °C po dobu
2,5 minut (SIMEONOVOVA a kol., 2013).

3.2.4 Zmrazované vaje&né hmoty

Zmrazeni se musi provést co nejrychleji po prooeasterace. Jeutbzité, aby
zmrazovani probihalo co nejrychleji, ®v docileni jemr krystalické struktury
a zabramni zhorSeni funénich vlastnosti. Vznikem velkych krystaby se potrhala

struktura vajéné hmoty a doSlo by k negativnimu poskozeni jejlasioidnich
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vlastnosti (NEDOMOVA, 2015). i? zmrazovani zloutku je kriticka teplota — 6 °C.
Musi byt co nejrychleji fekonana, aby nedoSlo ke z&ragmulg&nich vlastnosti,
denaturaci protein a tzv. gelovaii Zloutku. Gelovaii je nevratna zema, ktera
znamena, ze Zloutek po rozmrazeni uz nezkapalMESNOVOVA a kol., 2013).
Tomuto jevu lzecast&né zabranit pidanim soli, cukru nebo kukného sirupu.
Solené vajené hmoty se pouZzivajiiedevSim pro vyrobu majonéz a zalivek. Pro
cukraské vyrobky, p&vo azmrzlinu se vyuZivaji hmoty stigavkem cukru nebo
kukuficného sirupu (WLFO, 2008). Doba skladovatelnostiojgivnéna teplotou ve
skladovacich prostorach. Mrazené produkty majintivast 1 rok a vice ifp skladovaci
teplot — 12 °C (McKEE, 2017).

3.2.5 SuSené vajéné hmoty

Cilem suSeni vaimé hmoty je sniZeni obsahu vodiibiizné ze 75 % na 5 %
a u vajéného bilku z 88 % na 8 %.imZ se zameziistu mikroorganizr a zpomali se
pribéh chemickych reakci ip skladovani. Vajené bilky se ped suSenim &Sinou
odcukuji. To znamena, Ze se odsiuge v bilku obsazenad glukéza, ktera bii p
skladovani za vysSich teplot mohla reagovat s astonteninami za vzniku produkt
Maillardovy reakce, a tim by mohlo dojit k negatiwu ovlivréni barvy, chuti a &n¢
susené vajmé hmoty. Pro vyrobu vysoce Slehatelnych suSeny&iwch bilki se
pridava laurethsulfat sodny v mnozstvi miérez 0,1 % hmotnosti tekutych vépgch
bilkia. Vyrobci pouzivaji suSené vajee bilky pro mnoho vyrohk jako nap. mrazené
dezerty, t#zné pek#ské sndsi, bezé hmoty, polevy a tzna €sta.
(AMERICAN EGG BOARD, 2017c; NEDOMOVA, 2015). Odstémim Wwit3iny
vihkosti z vajénych Zloutki ziskdme produkt bohaty na lipidy¢etrg triglyceridi,
fosfolipidd, cholesterolu, cerebrosidapod. Do suSenych Zloutkse rekdy pridava
sachar6za nebo kukiany sirup jako protispékavéa latka, aby vysledny piddnebyl
tvrdy a dal se dale zpracovavaasto se susené vaje Zloutky pouzivaji dotiznych
pekaskych sngsi. Stejig jako bilky a Zloutky se zpracovavaji i cela vejce.
(AMERICAN EGG BOARD, 2017d)

Samotné suSeni se provadi vkomorovych nebo sgajovsusarnach.
Teplota suSiciho vzduchu byva 110 — 215 °C a vysttgplota vzduchu i suSené hmoty
je 50 —-70 °C. Vzduch jeipsusSeni filtrovan, aby nedoslo ke kontaminaci pesu,

negistotami a cizimidlisky. Po ususeni se vzniklé v&e& hmoty co nejrychleji chladi a
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bali se do vhodnych ohal které brani vihnuti a oxidaci va&gych produki
(NEDOMOVA, 2015).

Hlavni vyhoda suSenych v&mgych produkt spaiva v prodlouzeni jejich
trvanlivosti, zmenSeni objemu a snizeni hmotnast, vyznama ovliviiuje naklady na
piepravu a skladovani (BELL, 2001).

3.2.6 Ochucené vajéné hmoty

Mezi ochucené vajmé hmotyiadime hmoty solené a slazené. Dostupné jsou ve
formé kapalné, mrazené i suSendidavek cukru nebo soli zvySuje koncentraci susiny
a zarové i osmoticky tlak. Fitomnost mikroorganistn je na obsahu vody a vysSi
osmotického tlaku prosdi zavisla. Vysoky osmoticky tlak branifigadré Uplng
zastavi mikrobialni Zivotni funkce. Soleni a sldzerati mezi osmoanabiotické
konzerv&ni metody tak jako suSeni nebo mrazeni. Koncentrakes nebo soli se voli
podle gedpokladaného #gobu pouziti. U bilik je koncentrace cukru az 50 %,
u Zloutki az 33,4 % a u melanze az 48 %. Koncentrace saeéi 6y 11 % s ohledem na
chwovou gijatelnost (SIMEONOVOVA a kol., 2013).

3.2.7 Baleni, skladovani a manipulace s vagg@ymi hmotami
Nejéastji se vajgné hmoty bali do plastovych kybiik pytliki a kartonovych
obali vriznych malospdebitelskych nebo velkospebitelskych velikostech
(WFLO, 2008). Spravna manipulace a skladovani jsembytné pro udrzeni dobré
kvality a zdravotni nezavadnosti vSech vajech produki. Ministerstvo zerédélstvi
Spojenych stét americkych (USDA) uvadi &kolik preventivnich doporteni, jako
nag. (USDA, 2015):
» pii skladovani mrazenych va&mych hmot kontrolovat spravnou teplotu (-18 °C
a mer) v mraznéce;
* vajeené hmoty rozmrazovat v ledite nebo pod studenou tekouci vodou a po
rozmrazeni jiz opakov@&mezmrazovat;
» pfi manipulaci a skladovani postupovat podle instrukedenych vyrobcem;
» tekuté vajéné hmoty skladovatipteplot do 4 °C po dobu 7 dni a ne vice nez
3 dny po oteieni;
* neotewené susené vajpé hmoty mohou byt skladovanyi pokojové teplat a

po oteveni v chladnice;

23



e obnovené vajné hmoty by mly byt ihned zpracovany nebo uchovany
v chladnéce a zpracovany jestyz den.
U vajeenych hmot se vyraznzvySuje trvanlivost oprotierstvym skdédpkovym vejcim.
Tekuté vajéné hmoty Ize skladovat podobu az 12 tydui teplog€ 4 °C a meéa.
Mrazené vajené hmoty lze skladovat po dobu 1 roku a déte mrazirenskych
teplotach a suSené vae hmoty Ize skladovat déle jak rok bezipby chlazeni
(McKEE, 2017).

3.2.8 Pouziti vajeénych hmot v cukraiské vyrobé

Vajecné hmoty se vyuzivaji jako polotovar vétSich provozech, kde se pouziva
velké mnoZstvi vajec. Zvysi se tak produktivitagesdprotoze se eliminuje zdlouhave
a pracné vytloukani vajec. Zejméndi pstrojnim vytloukani dosahneme vysoké
produktivity a lepSich hygienickych podminek. \tajé pasterované i mrazené hmoty
se vyuzivaji do vSech drih tepel® zpracovanych cukigkych vyrobk
(BLAHA a kol., 2014). Ped pouzitim se vS3ak musi nechat pozvolna rozmrazit
v ledniéce nebo pod studenou tekouci vodou (USDA, 2015)oRmrazeni je piétba
hmotu zpracovat do 12 hodin a hmotu uchovanou adetiice do 24 hodin. SuSena
pasterovana hmota je rasih pouZzitelnd do vSech tepélizpracovanych cukfakych
vyrobki. Pred pouzitim je nutné suSenou hmotu rozpustit vavs@m mnozstvi vody
o teplot priblizn¢ 30 °C, aby vznikl pouZzitelny koloidni roztok. Vyoky ze suSenych
vajetnych hmot nedosahuji tak dobré kvality chuti & jako vyrobky z¢erstvych
vajec (BLAHA a kol., 2014).

V cukraské a pekimké vyrokk naSla mrazena vajea hmota Siroké vyuZziti.
Nejvice se pouziva vajea melanz, bilky a slazené Zloutkye&nosti vyroby &chto
vajeinych hmot je pedevsim prodlouzeni trvanlivosti, moznost vyuzithdt jako
polotovafi a moznost jejich konzervace iiac nadprodukce (HEJLOVA, 2001).
Zmrazené a suSené vape hmoty mohou byt ve vyrélpouzity pouze pod podminkou,
Ze projdou tepelnym zpracovanim. Zmrazené &regehmoty se po rozmrazeni musi
ihned zpracovat, dalSi skladovani nebo nové zmrazeeni dovoleno
(BLAHA a kol., 2014).

24



3.3FUNK CNIi VLASTNOSTI VAJEC

Vejce nabizi vice nez 20 futikich vlastnosti. Mezi vlastnosti vyuZivané
v cukrainé pati nag. prilnavost, Slehatelnost, vaznost,édnuti, koagulace, ovlivimi
barvy, fizeni krystalizace, emulgace, ovldm chuti a pocitu v Ustech, tvorb&ny,
provzdudovani, lesk, hydratace, podil na tvérthextury a struktury, iehkost,
zahu$ovani, zvySovani nutii hodnoty apod. Vejce také zlepSuji texturdigpelnost
produkti, které prochézeji zmrazovanim. Ve zmrazenyseth lipidy ve vajgném
Zloutku pispivaji k jemrjSi struktde a lepSi stabikt pii skladovani. Déale vejce
pomahaji zadrzovat vihkost v potravinach, kteréinejdenci k vysychani (nizkatoe
pecené vyrobky). A to diky schopnosti bilkovin vazabdu a schopnosti lecitinu
redukovat ztratu vihkosti. Kroéntoho mohou nahradit pouzivani Skiohebo gum
(ZUROMSKI, 2010). Funé&ni vlastnosti jsou ovliovany Gznymi faktory, jako je
napiklad plemeno, stanosnice a stavajec. A edevSim zfisobem zpracovani vajec
(pasteraci, mrazenim, susenim atd.) (SIMEONOVOWAlg 2013).

3.3.1 Tvorba gelu

Tvorba gelu je proces,iipkterém se viskozni tekutinaémi ve viskoelastickou
pevnou hmotu s tekutym médiem (voda). Dochazi kutqmolymeraci proteinovych
molekul, které vytvé trojrozmérnou st, negastji vlivem tepelného zaevu. Molekuly
vajeénych proteii méni svoji strukturu a jejich hydrofilni konce obkigp vrstvu
molekul vody (ALLEONI, 2006). Nejlepsi schopnosbiit gel vykazuje bilek. Oproti
Zloutku a melanzi totiz neobsahuje lipidy. Schopinbfku tvorit gel se vyuZziva i
vyrob¢ pekaskych vyrobki, dezerh, néplni, uzen&kych vyrobk, surimi atd.
(KADLEC, 2002). Také u cheesecaku, kde &&racela chybi mouka, spoléhame
piedevSim na koagulai vlastnosti, které vytd@ plnou a hustou néapl
(MALOBERT]I, 2016b).

3.3.2 Tvorba pény

Mrivriw s

Tvorba gny pati mezinejdlezit¢jSi vlastnosti vajgného bilku. Bna je
dvoufazovy disperzni systém, ve kterem je dispeagou fazi plyn a
povrchovou fazi tvi tenkd vrstva denaturovanych proteinvajeineého bilku
(BOVSKOVA a kol., 2011). Vznika Slehanim, coZ jechanicky proces,ipkterém se
do koloidniho roztoku vhani vzduch pomoci Slehaetlyn Timto procesem tedy vznika
péna, ktera je zakladem Slehanych hmot skterych naplni (BLAHA a kol., 2014).
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Béhem Slehani se tybvzduchové bublinky, které se postépmensuji a navysuji 8y
pocet (McKEE, 2017). Vajgné proteiny @i Slehani mdni svoji strukturu a denaturuiji.
Molekuly rozlozenych protein jsou na jednom konci hydrofobni a na druhém
hydrofilni. Samy se tedy usfaaji mezi vzduch a vodu a vyiwezduchové bublinky.
Jejich hydrofilni ¢ast se formuje sénem k vodné sloZzce a hydrofobtdist smérem

k vzduchové slozce (BOVSKOVA a kol., 2011)&Hem peéeni se tyto proteiny
navzajem poji a vytdd tak zesfovanou strukturu pEenym  vyrobkm
(AMERICAN EGG BOARD, 2017b).

NejlepSi schopnost tvib pénu maji vajéné bilky. Dokazi vytveit pénu 6 — 8 krat
objemrgjSi neZ je objem vodnich tekutych billk Zatimco Zloutky s&j objem (i
Slehani pouze zdvojnasobi nebo ztrojnasobi. C¢té wveaji taktéZz schopnost navySovat
objem, ale ne tak ddb jako samotné bilky.rPSlehani z¥tSi svij objem jes& mére nez
Zloutky a bilky Slehané odbbné. Schopnost tvit pénu je gisuzovana bilkovié
ovoalbuminu. Ovoalbumin obsazenyiltizné z 54 % celkového obsahu bilkovin,
vytvéi seény vzduchovych bublinek, které pak koaguluji zahfevu a tvéi tak pevnou
strukturu péenému vyrobku. Ovoalbumin umiafe premenu tekuté hmoty v pevnou
pénu. Vysoce elasticky ovotransferin, jehoz obsahpiiblizné 12 % z celkového
obsahu proteiin spoléné¢ s dalSimi d¥ma proteiny ovomucinem a globulinem,
které jsou obsazeny pouze v malém mnozZstvi, bilkovgEnu  stabilizuji
(AMERICAN EGG BOARD, 2017b).

Hlavnim Ukolem bilkové gny je kypgeeni. Vytv&i nadychanou strukturu vyrobtin
piipravovanych za tepla i za studena. Sprawr@apy néla mit pravideld rozptylené
bublinky vzduchu, mla by byt pevna, pruzna aflpava. Bilkova gna ma Siroké
pouziti. Pouziva seftpvyrobé tieného a Slehaného gnea, zmrzliny, krénd, pen,
dezerii, cukrovinek apod. Schopnost fitopénu ma i Zloutek a melanz. Stabilita této
peény je vSak nizkda, proto se Zloutkovénp stabilizuje zatevem. Rnotvorné vlastnosti
Zloutku a melanze jsouitkzité hlavee pri vyrobé pekaskych a cukr&skych vyrobk,
kde se podileji na dosazeni jejich pozadovanétsimukkK ADLEC, 2002).

3.3.2.1 Vlivy pitsobici na Slehatelnost a stabilitu bilkovéhoébni

Existuje celarada fakto#i ovliviujici Slehatelnost a stabilitu bilkovéhoskn. Pati
mezi ré¢ nag. vék nosnice, sta vejce, skladovaci podminky, rychlost a doba $igha

teplota, pasterizace, pH, obsah suSinyitomnost Zloutku¢i tuku, soli, cukru,
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stabilizatofi a povrcho¥ aktivnich latek, kovovych iofita proteolytickych enzytn
(BOVSKOVA a kol., 2011).

VEk nosnice — bylo zjigho, Ze objem ¢ny ziidkého bilku vyrazé klesa
s rostoucim ¥kem nosnice, zatimco na objerdang z hustého bilku &k nosnice vliv
nema. S rostoucimékem nosnice se zvysSuje stabiliténg z obou bilkovych frakci
(LOMAKINA a kol., 2006).

Doba skladovéani a gfévejce — pi skladovani se zvySuje hodnota pH, coz ma éirn

pozitivni (£inek na Slehatelnost va&reho bilku. V pipac skladovani vajecip4 °C se
tento efekt neprojevi (LOMAKINA a kol., 2006).
Rychlost a doba Slehani — objem bilkovéhéhsnse zvySuje s rostoucittasem

Slehani. HIiS dlouh&a doba Slehani ma vSak za nasledek vzestabilni a suchéspy
(LOMAKINA a kol., 2006).

Homogenizace - sniZzuje se&as potebny kvysSlehani bilkového &mu
(LOMAKINA a kol., 2006).

Teplota — nejotSiho objemu dosahuje bilkovy snihii ppokojové teplat
(LOMAKINA a kol., 2006).

Pasterizace — snizuje se schopnost tvorbdnyp v disledku denaturace

ovotransferinu.  Zarove se zvySuje cas potebny  kvySlehani qny
(LOMAKINA a kol., 2006).

Cukr — gidavek cukru sniZzuje objem a prodluzuje dobu tvdbiiitového sahu.
ProdluZuje vSak jeho stabilitu, tim vi€im je koncentrace cukru v bilku vysSi
(BOVSKOVA a kol., 2011). R spravném davkovani vznikne hladka stabilnan
Nicmére pokud je pidavek cukru fliS vysoky nebo je fiddavan rychle, mize gnu
znehodnotittAMERICAN EGG BOARD, 2017b).Takeé granulace cukru ma vliv na
vlastnosti a stejnorodost bilkové&ny. Hruby krystal je nevhodny, protoze jé&iré
rozpustny. Motkovy cukr se naopak rozpousti rychle autusgbuje dehydrataci
vajenych bilki, a tim snizuje Slehatelnost (BLAHA a kol., 2013).

Sil — pridavkem soli se 24Suje objem bilkové gy, ale niize mit negativni vliv na
jeji stabilitu (BERRY, 2017).

Vajecny Zloutek a tuk — velmi Spatny vliv na tvorbény ma tuk i vajény Zloutek

(obsahuje kolem 30 % tuku) a to jiz ve velmi malémozstvi. Molekuly tuku maji
hydrofobni a hydrofilni konce podobnjako proteiny. Nicméh se tuky nevazi
navzajem, takZze naruSuji tvorbu vzduchovych bukliree netvaéi trojrozmérnou
zest'ovanou strukturu (BERRY, 2017).
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Hodnota pH — silny vliv na objem a trvanlivost loillé @gny mé kyselost vaj@mého
bilku (BOVSKOVA a kol., 2011). Dobrou 3lehatelnast vajény bilek i kyselém
a neutralnim pH. Stabilita ¢py je nejlepsi p pH 8,6 (girozené pH bilku)
(LOMAKINA a kol., 2006).

Kovoveé Kkationty — tvei velmi silné komplexy s ovotransferinem. Ovotramsf

denaturuje jiz f nizsi teplo¥ (53 °C), proto i lehké zahti mize znéit jeho funkni
vlastnosti. Podle vyzkumu ¢h ptidavek siranu hlinitého pozitivni efekt na objem
a stabilitu bilkové pny z nepasterovanych véjeych bilki. U pasterovanych bitkse
efekt na z¢tSeni objemu nepotvrdil, coz znamen@, Ze ovotrainskéhem pasterizace
denaturuje a neni schopen itokomplex s kovovymi ionty. Stabilitaépy se ale
prodlouzila (BOVSKOVA a kol., 2011). V historii pa pouzivali ke stabilizaci
bilkového sghu médéné misy. Dnes se k podobnyntetim pouziva vinny kamen
neboli vinan draselnyi draselnd & kyseliny vinné. Tato latka sniZzuje pH vamho
bilku, coZz napoméahé stabilizaciny mnohem vice nez &’ (BERRY, 2017).

Voda - niize navysSit objem a lehkostémy, jestlize vSak vajamy bilek
ziedime 040 % nebo vice jeho objemu, vyslednédnap bude nestabilni
(LOMAKINA a kol., 2006).

3.3.3 Emulgaéni vlastnosti

Vajecny Zloutek je sdm o seébemulzi a sotasré je schopen emulze tiib Je
jednim nejlepSichifrodnich emulgatdr. Schopnost tu@t emulzi ma i vajéna melanz,
tyto schopnosti jsou vSak nizsi nez u Zloutku (KAEL, 2002).

Emulze je stabilni faze dvou navzajem nemisitelriapalin (olej a voda), kdy je
jedna jemn rozptylena v druhé. Fosfolipidy, lipoproteiny aofginy ve vajéném
Zloutku jsou povrchoy aktivni latky, které maji schopnost ftito emulzi
(BERRY, 2017). Emulgai vlastnosti Zloutku se vyuZivajifipvyrobé¢ majonéz,
oma&ek, krémii, zmrzlin, €st apod. (KADLEC, 2002).

Emulgace je jedna z ndj@zit¢jSich funkci, kterou vejce davaji qEnym
vyrobkim. Tu umo#uje pirozere obsazeny lecitin ve vajgém Zloutku, ktery je velmi
acinnym emulgéatorem. Lecitin pomah& rozptylovat a &dv formaci malych
vzduchovych bublinek ve hmgtkteré @i zvySeni teploty expanduji a zvySuji objem
produktu. Beztadné emulgace by vyrobky mohly byt mastné, drobavétuhé
(MALOBERTI, 2016c¢). Ridanim Zloutkh se esta stavaji Iépe zpracovatelnymi,
jemnsjSimi, hlad3imi a soudrgjEimi (BLAHA a kol., 2014).

28



3.3.4 ZvySovani nutriéni hodnoty

Vejce jsou vyznamnym a vyvazenym zdrojem Zivin. &hgi plnohodnotné
proteiny, lipidy, vitaminy a minerdlni latky. Vej¢gsou velmi dobe stravitelna. Vajme
proteiny jsou vyuzitelné z 98 % a jsou biologickydnotné, zejména diky vysokému
obsahu a fiznivému zastoupeni esencialnich aminokyselin. dregelipidy jsou
vyuzitelné az z 96 % a obsahuji 13 % esencialniastmych kyselin. Vyznamny
je obsah vitamiin A, D, E a vitamif skupiny B. Z mineralnich latek je vyznamny
obsah Zeleza, fosforu a zinkkiada nutinich sloZek ve vejci se da ovlivnit skladbou
krmiva nosnic, jde fedevSim o mastné kyseliny, cholesterol, vitamingineralni
latky. Energetickd  hodnota vejce se pohybuje podleho velikosti.
Primérné vejce o hmotnosti 60 g ma energetickou hodn882 - 387 kJ
(KADLEC, 2002; BELL, 2001).

3.3.5 Antioxida¢ni G¢inky

Fosfolipidy Zloutku lecitin a f@devsim kefalin maji schopnost vazat kyslik. Kéom
toho tvai fosfolipidy Zloutku chelaty <sfkymi kovy a tim zabi@uji vzniku
hyperoxidi. Fosfolipidy také vstupuji do reakci neenzymovéhoednuti.
Polymery, které vznikaji, sobi jako antioxidanty. ZaroiievSak dochéazi ke zhorSeni
barvy, chu¢ a viné. Na druhé strahjsou popsany ifpady prooxidéniho pisobeni
fosfolipida predevSim  pokud  obsahuji  polynenasycené  mastné  Rysel
(SIMEONOVOVA a kol., 2013).

3.3.6 Potla¢ovani krystalizace

V cukraskych vyrobcich se vajaé bilky pouzivaji ke zpomalovani krystalizace
cukru. Cukr pidany do bilkové gny tvaii pouze malé krystalky a krystalizace je
pomala. Tyto vlastnosti se zlepSi, pokud bilek ekywse na pH 4,0 — 55
(SIMEONOVOVA a kol., 2013). V mrazenych dezerte@kq je zmrzlina, vajmé
Zloutky kontroluji tuhost, tvrdost a strukturu titie podporuji vznik malych ledovych
krystalki. To zlepSuje texturu afipatelnost produkt prochéazejicich zmrazovanim
(BERRY, 2017).

3.3.7 VIliv na barvu chut’ a vini
Barva Zloutku je variabilni a neméa Zadny vliv naliu vajec, jejich chty nutriéni

hodnotu ani jiné vlastnosti. Zalezi na skladiotravy, jestlize jsou slepice krmeny
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krmivem obsahujicim mnoho Zluto oranZovych pigmentazyvanych xanthofily,
projevi se to na bagvwajesného Zloutku. Zloutkové pigmenty jsou relagvstabilni
a neztraci se ani neémi v pribéhu vaenici peceni (EGGCYCLOPEDIA, 2017c).

Pt tepelném zpracovani potravin dochazi k reakcinzirb@kovinami a dalSimi
sloZzkami potravin (Maillardova reakce). Jdegevsim o reakce bilkovin se sacharidy
a rekterymi dalSimi latkami tomnymi v potravinach nebo vznikajicfipamotném
zahevu. Vznika nespfet rozmanitych dkavych latek, které podimiji Zadouci
a typickou wini tepel# zpracovanych potravin. Séasré vznikaji pigmenty h&dé
barvy, které jsou zakladem zbarveriegevsim p&nych a smazenych pokimFxi
nedodrZeni optimalnich podminek vyroby (zejméniappuziti @ilis vysokeé teploty),
muze dojit i k nezadoucim zZmam senzorickych vlastnosti. Vznikaji latky zhoigu;j
chw’, viani, barvu i texturu. V nejhorSimripace mohou vznikat i latky, které jsou
nezadouci ze zdravotniho hlediska. Jdetumné latky s toxickymi, karcinogennimi
a mutagennimi dinky. Nadn@rné zhredlé az 2ernalécasti by se proto thy odstranit
(DOSTALOVA, 2008).

Vejce obsahuji vice nez 100 rozmanitych vonnychekiatkteré zaficinuji
charakteristické vajmé peivové aroma a chu otekavanou ucerstw upeenych
vyrobki. Tuk ve vajéném Zloutku je efektivnim nasm vtuku rozpustnych
aromatickych pisad, jako je nap vanilkovy extrakt atzné kdeni a napomaha tak
k jejich zvyrazeni (BERRY, 2017).

3.3.8 Adheze a soudrznost

Proteiny vajénych hmot, zejména proteiny vajgeho bilku pi zahrati nebo
vystaveni kyseliat koaguluji a nini se z tekuté formy na polotuhou nebo tuhou formu.
KdyZz se proteiny zpewji, maji schopnost spojovat ingredience. NgmuZiti vodou
zredénych bilki poskytne lepivy povrch pro posypeehy¢i seminky (BERRY, 2017).

3.4PALENA HMOTA

Palena hmota je polotovar zluté barvy, i pastovité konzistence, kterou je
mozné tvarovat pomoci cukekych séka siezanou i hladkou trutkou. Ma neutralni
chw’ a vini mirné ovlivnénou wvani pouzitych vajec (SKOUPIL, 1997). Palena hmota
ma pavod ve Francii, kdy ji v roce vynalezl kughménem Pantanelli.tRodnre se tedy
nazyvala ,Pate a Pantanelli“. V gi¢hu let se recept na palenou hmotu vyvinul

a zrénil ndzev ngPate a Popelin“, neliosse hmota&asto pouzivala kifpraw sladkosti
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ve tvaru Zenskych prsou, kterymiskalo ,Popelins”. V osmnactém stoleti jisty cukra
jménem Avice vytvél dneSni podobu palené hmoty aé&nih nazev na ,Pate a choux".
A to proto, Ze se toto kulaté greo podobalo zeli. V fekladu z francouzstiny totiz
,choux* znamena zeli (POSTULKA, 2014).

Palend hmota sefipravuje z hladké mouky pSenié, tuku, vajec, kucligké soli
a vody¢i mléka (BAKERPEDIA, 2017b). Diky neutralni chué yhodna pro vSechny
naplre sladkeé i slané nebo syrové. Palenou hmotu Izevoped p€enim i smazenim.
Prednosti korpusu z palené hmoty je, Ze neobsahdjiyzéukr ve formi sacharozy
a piitom obsahuji zrné mnozstvi vajmé bilkoviny (BLAHA a kol., 2013). festoze
jsou vyrobky z palené hmoty podavany jako dezedahon byt gipravovany i ve slané
podolE, nag. plnéné syrovou napini (BAKERPEDIA, 2017b). Tradimi ceskymi
vyrobky jsou pedevSim  Zloutkové &netky a  karamelové  atrniky
(BLAHA a kol., 2013). Jiné slavné vyrobky z palehénoty jsou nap Profiteroles,
Croquembouches, Crullers (Obr. 2 iW@ze), Gougéres, Beignets, St. Honoré.
V Indonésii se vyrabi Kue Sus, coz je obdoba na¥atioiku. Ve Spadisku a Latinské
Americe se da pe&ivo zvané Churros, které se smazi a potorii méokoladove pne.
V Rakousku se pélena hmota pouzivA Kipm@aw meruikovych knedlik
Marillenknédel, které se vave vod (POSTULKA, 2014).

3.4.1 Suroviny pro vyrobu palené hmoty

3.4.1.1 Vejce

U vajec je dlezité wnovat mimd@adnou pozornost jejich jakosti. Lze pouZzit vejce
skaapkovacerstva, chladirenska, konzervovana nebodnae hmotuéi vejce susena.
U v8ech jmenovanych driatmusi byt zabezgena zdravotni a hygienicka nezavadnost.
Pachnouci slepi vejce ¢i vajeina hmota musi bytipvybéru vyrazena. Htomnost
vajec v palené hméthraje velmi dlezitou roli. Maji rozhodujici vliv na lehkost,
porovitost a kyprost korpusu (BLAHA a kol., 2013).

3.4.1.2 Mouka

K ptipraw palené hmoty se pouziva hladka mouka g&eniNa jeji technologické
vlastnosti se nekladou specialni pozadavky. Viginsou mouky s niz§im obsahem
lepku, tedy ty Skrobng&Si. ProtoZze zaleZi na schopnosti Skrobu vazatéveikoZstvi
vody. Red pouzitim je nutné mouku prosit, odstrani septgadné n&stoty a mouka
se provzdusni (BLAHA a kol., 2013).
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3.4.1.3 Tuk

Nejcastji se pouziva jedly olej. Je ale mozné pouzit €jinky, nap. margarin,
maslo a sédlo. Maslo se v praxiili§ nepouzivd pro svoji vysokou cenu a mensi
mikrobialni stalost v korpusech. Sadlo se pouzieéizp vyjimé&né, predevsSim f
piipraw slanych vyrobk nag. masitych. Tuk dava korpls typickou vani, chu” a ma
vliv na kiehkost kirky petiva (SKOUPIL, 1997).

3.4.1.4 Tekutina

Obvykle je pouzivana voda.iPpouziti mléka se dosahne rychlejSiho zabarveni
a lepsi chuti #rky upeeného korpusu vlivem obsazené laktozy. Stejnétioku lze
dosahnout fidanim malého mnoZstvi cukru. Hlavni vyznam vodyi tk jeji premené
na vodni paruip peteni. Risobi tak jako velmi dobré kyallo (PULPANOVA, 2013).

3.4.1.5 Sl

Kuchyiska sil se pouziva jako chiova gisada v mnozstvi 1 % z hmotnosti
pouzité mouky. B vyrobé¢ slaného p&va se obsah soli podle peby zvySuje
(BLAHA a kol., 2013).

3.4.2 Pr¥iprava palené hmoty

Priprava hmoty se sklddé ze dvou fazi. V prvni fé&zhmota tzv. restuje a v druhé
fazi se pozvolna zamichavaji vejce. Vodu, jedly alail piivedeme k varu. Do vrouci
smesi prisypeme prosatou mouku a vzniklou hmotu za staléhchani nativame.
Teplota nakaté (restované) hmoty je okolo 80 °C. Spraxestovana hmota je celistva
a nelepi se na y&ku ani s&ény kotle. Restovanim hmoty dochazéaste&éné koagulaci
bilkovin, a tim se hmota stane kratSi. Takto zpranou hmotu femistime do kotle
Slehaciho stroje a plochou metloti pomalé rychlosti stroje postuppiidavame vejce.
Teplota hmoty po idani vajec je asi 35 — 40 °C. Hotova palena hmudastejnorodou
kaSovitou konzistenci a &tle Zlutou barvu. Stka se pomoci cukfgkého sé&ku
stezanou nebo hladkou ggou nacdisté, tukem lehce ptgné plechy. Vytvarovana
hmota se p& nejprve i vysoké teplot asi 240 °C a poté se dopékia teplot 160 —
180 °C. Pro dosazeniétdiho objemu korpus plech je&t pred pe€enim lehce
postikame vodou. Doba peni se pohybuje podle velikosti koriuSprave upg&eny

korpus ma zlatohtfou barvu, nema byt nizky, popraskany a rozteklg.réu jsou
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viditelné velké nepravidelné pory iistka je vi&na, ale ne mazlava.ikka je Kehka
a ve spodnéasti rovna. Chiia viing je neutralni (FLPANOVA, 2013).

3.4.3 Vyznam vajec u palené hmoty

V pribéhu pe&eni dochazi kadk zmeén. Jako kypici médium ma velky vyznam
voda. Vodni para vSak sigpouze ke z&tSeni objemu, nikoliv k jeho udrzeni. K tomuto
Ucelu se do palené hmotyigavaji vejce, které tud kostru peiva. Fi stoupani teploty
pii peceni stoupd tlak vodnich par a uwrtimoty se vytvéeji dutiny. Bilkoviny, které
jsou ze z&itku pruzné a poddajnéfipteplot 70 az 80 °C koaguluji a zpayji
strukturu vyrobku. Uvnit upg&eného korpusu vznikaji dutiny, které jsou typickym
znakem pro korpusy z palené hmoty. Pokud nejsénysdutin dostatén¢e zpevreny,
snadno se protrhavaji a usig)i paru do pé&iciho prostoru. To fiZze zpisobit tizné
vady vyrobk z palené hmoty (BLAHA a kol., 2013).

Pridanim vajec také ovlivnime nuiri hodnotu vyrobku. Obsahuiji totiz biologicky
hodnotné proteiny, lipidy, vitaminy (A, D, E, Braineralni latky (Zelezo, fosfor, zinek)
(KADLEC, 2002).

Vejce hraji podstatnou rolifpzmeéné senzorickych vlastnostiigoeceni. V pabehu
tepelného zpracovani potravin dochazi k reakcim i maikovinami, sacharidy
a rekterymi dalSimi latkami fitomnymi v potravinach nebo latkami, které vznikagi
samotném zd&evu. Vznikd velké mnoZstvi rozmanitycktkavych latek, které
zagicinuji Zadouci a typickoutni tepel& zpracovanych potravin. Séasreé vznikaji
pigmenty h&dé barvy, které ovlitwuji zbarveni p&nych a smaZenych vyrobk
(DOSTALOVA, 2008).

Ptidavkem vajec se zvySuje jemnost a zpracovatetsstRidanim samostatnych
Zloutki se vyuzije jejich emulgai schopnosti aésta jsou pak zpracovate|ai, hladsi
a soudrzyjSi. Opd&né se tak dje pi pridani samostatnych bilk tésta se stavajitte
zpracovatelnymi (BLAHA a kol., 2014).

3.4.4 Vady korpusi z palené hmoty

Korpusy nizké, malo objemné, tuhé az tvrdé #i¥p tuhd hmota rize byt
zpusobena dlouhodobym naanim (restovanim) nebo pouzitim malého mnozstvi
vajec. Vadu Ize napravitiidanim vody nebo vajec. Malo objemné korpusy vzniga
nizké paatesni pesici teplot. Naprava vady neni mozna({PPANOVA, 2013).
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Ridkd hmota, korpusy nizké roz@mé — picinou vady byva Spatné davkovani

surovin, nadrérné Zedni, nedostaié restovani a Spatna kvalita mouky. Vadu Ize
napravit gidanim nové niediné hmoty (FILPANOVA, 2013).

DalSi vady zpsobené jinymi faktory mohou byt, Ze korpusy jsdili objemné,
rozpraskané, iflis tmavé nebo Mlé, preschlé az tvrdé, zapadlyippeteni ¢i po
upeteni a zvednuta spodnikka (FULPANOVA, 2013).

3.4.5 Vyrobky z palené hmoty
Tradicnimi ¢eskymi vyrobky z pdlené hmoty jsou v&jé wneiky, karamelové
vétrniky a vajéné bananky s kavovouiphuti.

Vajecné wnetky — jsou vyrobky kulatého tvaru, na povrchu poteZebilou

fondanovou polevou a piné Zloutkovym krémem ochucenym rumovym vytaZzkem
(PULPANOVA, 2013).

Karamelové ¥trniky — jsou vyrobky kulatého klenutého tvaru, ggmné sitle

hnédou fondanovou polevou barvenou kulérem aménzloutkovou a karamelovou
Slehakou (PULPANOVA, 2013). Existuji v3ak tzné obmgny wétrnika, jako

nap. vétrniky s ovocem (mandarinky, maliny, jahody) nebdznymi polevami

(cukrova,cokoladova, mentkova nebo karamelova) (ZABERT, 1993).

Vajecné bananky s kadvovouiphuti — jsou vyrobky potazené fondanovou polevou

barvenou kulérem a pIné Zloutkovym maslovym krémem ochucenym jémmletou
prazenou kdvou nebo Slekau s kavovou fichuti (RILPANOVA, 2013).

DalSim vyrobkem z palené hmotyuge byt dort svatého Honoria, profiteroles,
eclairs a croquembouche a dalSi (ZABERT, 1993).

Dort sv. Honoria — svaty Honorius je Udajoatronem pek@. Dort vnovany jeho

pock se skldda z platu listovéheésta, na ktery se pomoci hladké tiikyi nastika
palena hmota do tvaru spiraly (Obr. 3 kilgee). Poté se zdobi vanilkovym krémem
a kulickami  z palené hmoty, které jsou do poloviny na&ere v karamelu
(ZABERT, 1993).

Profiteroles — jsou malé kdky plnéné krémem, Slel&ou ¢i zmrzlinou a
potahovanétznymi polevami. Jejichivod je ve Francii (JAWORSKI, 2017).

Eclairs — je p&vo podlouhlého tvaru pochéazejici z Francie, kdenikip
v 19. stoleti (Obr. 4 vifloze). PIni setrznymi napl&mi a potahujetirznymi polevami
(JAWORSKI, 2013).
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Croquembouche (,krokanbus*) — vgkladu znamena fpe v Ustech”. Obeérse

tim rozumi drobné kousky pea zdobené palenym cukrem (Obr. 5 vyilgze).
Konkrétrgji jde o pyramidu z kutiek plrenych krémem, m#&nych v karamelu
a ogedenych jemnym cukrovym zavojem z karamelovych(@WBERT, 1993).

Churros (guros*) — je stikané péivo pochéazejici ze Spaliska (Obr. 6 v filoze).

Jde o zhruba 15 cm dlouhécky primo stikané do rozpaleného oleje, které se po
usmazeni obaluji ve skoovém cukru (ZABERT, 1993). Mohou sdi gkonzumaci
m&et vokoladové pné (POSTULKA, 2014).

Funnel cake — vyrabi se tak, Ze se palena hmiitah st kruhovém tvaruifmo do
horkého oleje a smazi se (Obr. 7 #ilqze). Nefastji se vyrobek podava popraseny
mowkovym cukrem, ale serviruje se taktéz ihap dzemem, skwi, cokoladou,
¢erstvym ovocem apod. (UHL, 2017).

Marillenknédel — jsou J@né knedliky z palené hmoty phé mersgkami

(Obr. 8 v friloze). Podavaji se sypané cukrem,igkip makem, strouhanym pernikem
a polité rozpugnym maslem (KEISER, 2010).

3.5SLEHANE HMOTY

Zaklad Slehanych hmot tiio péna. Vyrobky ze Slehanych hmot jsou jedny
z nejrozsiergjSich a jejich sortiment je velmi rozmanity. Korguse Slehanych hmot
lze kombinovat stiznymi naplimi, polevami a ozdobami. Lzetipravit vyrobky
I s niekolikamesi¢ni trvanlivosti. Bohaty sortiment Ize ragid do peti zakladnich skupin
(SKOUPIL, 1997):

- lehké Slehané hmoty;

- naltivané Slehané hmoty;

- Slehané hmotyifpravené pomoci rychloSlehacictigravki a moknych sngsi;

- téZké Slehané hmoty;

- specialni Slehané hmoty.

3.5.1 Suroviny pro vyrobu Slehanych hmot

3.5.1.1 Vejce

Zakladni surovinou jsou sk@pkova slegii vejce. Ri pripraw lehkych Slehanych

hmot, kdy se bilky a Zloutky Slehaji adiein¢, je poteba, aby bilky byly vytloukané do
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naprostadistych nadob. Nes#ji totiz obsahovat ani nejmensi mnozstvi zZloutkulau.
Obsah jakéhokoliv tukwi Zloutku mé negativni vliv na Slehatelnosti Biipraw
nahtivanych a &zkych Slehanych hmot se Slehaji vejce celid.vigrobé specialnich
Slehanych hmot se pouzivaji samotné bilky nebatyoBLAHA a kol., 2013).

3.5.1.2 Cukr

Nejcastji se pouziva cukr krupice nebo jemny krystal. Gitane cukru ma vliv na
vlastnosti gny z bilki a jeji stejnorodost. Hruby krystal je nevhodnygtpEe je Spath
rozpustny. Motikovy cukr se rozpousti rychle atgobuje dehydrataci vajeych bilka,
a tim snizeni $lehatelnosti (BLAHA a kol., 2013).

3.5.1.3 Mouka

Pro vyrobu Slehanych hmot se ¢®gtji pouziva hladkda mouka pSeéna.
U nékterych vyrobki se pouziva sis hladké a hrubé mouky. Mouky mohou obsahovat
mére lepku. V rekterych recepturach sgst mouky nahrazuje Skrobem (p$egim,
kukuricnym). Ridavkem Skrobu se reguluje obsah lepku. Mouka igel pouZzitim
proséva, aby byly odstramy netistoty a mouka se nakiifa (BLAHA a kol., 2013).

3.5.1.4 Tuk

K vyrob¢ Slehanych hmot lze pouzit tuky pevné (maslo, Herargarin) i kapalné
oleje. Tuhé tuky je pteba ed pouzitim rozpustit (BLAHA a kol., 2013).

3.5.1.5 Ostatni suroviny

Pouziva se ndp citropasta, vanilkovyi vanilinovy cukr, kakao, i@Sky, grilias
a kulér. Tyto suroviny maji funkci ckiavych gisad a technologii Slehanych hmot
neovliviiuji. Aby doSlo k dokonalému promichani €buych gisad, michaji se suché
chwové pgisady s moukou a tekuté clmyé gisady se pdavaji k naSlehanym
Zloutkim (BLAHA a kol., 2013).

3.5.2 Slehané hmoty lehké

Slehané hmoty lehké a vyrobky z nich jsou velmiopiié a lehce stravitelné. Maji
vyhodné nutini slozeni, protoZze obsahuji velmi malo tuku &SV mnozZstvi
Zivocisnych bilkovin. B jejich vyrok® se bilky a Zloutky Slehaji od@ng, tim se
vyroba stava natméjSi. Lehké Slehané hmoty se pouzivaji pro vyrobkgrdavané
stiikanim cukréskym sé&kem, nap. buflery a piskoty (BLAHA a kol., 2013).
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3.5.3 Nahrivané Slehané hmoty

Nahrivané Slehané hmoty, jindy nazyvané Slehané hmigbtygvené teplou cestou
nebo také pisté hmoty nebo ,sand masy“, jsotidké g@Eny zasypané moukou
s pouzitim @iznych gisad. Pro jejich vyrobu se pouzivaji cela vejcoi@ikova vejce,
vajeina melanz, suSena vejce), cukr a moukaj.pajsady. Pokud je mezitgadami
uveden tuk, pdava se v tekutém stavu az po zasypani moukiprda nafivanych
hmot je jednodussi neZiprava lehkych Slehanych hmot &vidu Slehani celych vajec.
V porovnani s nimi jsou ale nétiané hmotyidsi, takZze se musi dopékat v itithach
(nag. jako dorty ¢i chlebitky), nebo péct pouze v nizkych vrstvach jako platy.
Vysledné korpusy jsou vsakasto vi&nejsSi nez vyrobky ze Slehanych hmot lehkych
(SKOUPIL, 1997).

3.5.4 Slehané hmoty s pouZzitim rychloslehacihofipravku a mouénych smési

V moderni technologii je snaha o zkraceni tvorliyn pomoci rychloSlehacich
piipravki a zjednoduSeni manipulace se surovinami pomodiysipmowtnych sngsi.
Zkracuje se takéas vyroby, sniZuji se energetické naklady, zvySsge stalost
vySlehanych hmot a eliminuje se fmia kvalifikovanych pracovnik
(SKOUPIL, 1997).

RychloSlehaci pasta je emutgd latka pastovité konzistence, ktera ma spale
s vejci a dalSimi surovinami vysoké Slehaci vlastna schopnost rychlého vytemni
objemnych, pevnych a dosta&te stalych gn. Hlavni slozkou jsou monoglyceridy
a diglyceridy ziskané zodnich jedlych tuik a olefi. Monoglyceridy a diglyceridy
snizuji povrchové napi kapalin a fsobi jako emulgatory. RychloSlehaci pasta
umoznila pouzivani maéaych snisi (BLAHA a kol., 2013).

Moucné snési jsou polotovary, jejichZz pouziti vyznagizjednoduSuje ifpravu
Slehanych hmot. Tyto stai jsou slozeny z pSamé mouky hladké, pSemé mouky
polohrubé, pSenného Skrobu, vanilinového cukru, ze suSeného mik&ené vajmeé
smesi s cukrem a soli a z k¥ipiho, pop. kakaového prasku (SKOUPIL, 1997).

3.5.5 Tézké Slehané hmoty

Tézké Slehané hmoty jsou typické vysokym obsahem.tdKisledné korpusy si
udrzuji vi&nost delSi dobu nez korpusy z ostatnich Slehangett,lprav diky vysSimu
obsahu tuku (az 25 % tuku v sudinVyssSi podil tuku a jinychifsad, nap kakaa,
ofiSka, ¢ini hmotu €Zkou, takZze vyZzaduje zvlastni opatrnostzpracovani i fi peceni.
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Upeiené korpusy jsou pevné, pruzné, ieau hladké s drobnymi péry. Bamezi

v s

vvvvvv

a trestska hmota (BLAHA a kol., 2013).

Sachrova hmota ma sykakaovou barvu a vyragrkakaovou uni a chd’, je jemrg
porovita, kypra a vina. Trestskd hmota méa bilou barvuiedte velké pory a je
charakteristickd jemnou zrnitosti vlivem pouzityghdrovin. Jadroviny vyrazn

ovliviuji chuwové vlastnosti upgeeného korpusu (PLPANOVA, 2013).

3.5.6 Specialni Slehané hmoty

Mezi specialni Slehané hmatgdime polotovary, které svym sloZzenim a technologii
nelze z#adit do vySe uvedenych skupin (SKOUPIL, 1997).

Sortiment specialnich Slehanych hmot je typickghkosti a delSi trvanlivosti. Lze
ho rozalit do dvou zakladnich skupin (KCEROVA, 2004):

- specialni Slehané hmotyipravené ze Zloutk

- specialni Slehané hmotyipravené z bilk.

Z hmoty gripraveni ze Zloutk se nejastji vyrabi tzv. vanéky znamé také pod
nadzvem rakuky. Z hmoty gipravené z bilk se nejastji vyrabi sréhové peivo,
laskonky, bezé hmoty a jadrové kornoutky (SKOURIQ97).

3.5.7 Vyznam vajec u Slehanych hmot

NejrozsahlejSi oblasti cukiskeé vyroby je vyroba Slehanych hmot s pouzitim waje
Slehané hmoty viznych formach tvii prevaznouc¢ast vyrobk. Kombinaci vajéné
pény s cukrem, moukou a dalSimiigadami (tuk, chifové gisady apod.) ziska Slehana
hmota po up&ni mmzné vlastnosti jako je n&pporovitost a dobra stravitelnost.
Vyznamnou schopnosti vajec vyuzivanou u Slehanyabthe tvorba pny. Schopnost
tvorit pénu je nevySsSi u vajeého bilku a nizsi u celého vejce a Zloutku. Vayebilek
je nejpouzivagSim roztokem v cukigké vyrolk. USlehanim vajmého bilku ziskame
tzv. bilkovy snih (BLAHA a kol., 2013Hlavnim Gkolem bilkového shu jsou kyjpici
acinky. Vytvéii nadychanou strukturu vyrobi prfipravovanym za studena i za tepla.
Péna by n¢la mit pravidelnou strukturu s jefarrozptylenymi bublinkami vzduchu,
méla by byt pevna pruzna afilmava. Bilkovad gna se taktéZz uplatje pi vyrobé

treného pé&va, zmrzliny, krénd, pen, dezeri  cukrovinek  atd.
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(SIMEONOVOVA a kol., 2013)Schopnost tviit pénu ma i Zloutek a melanz. Stabilita
této @ny je vSak nizka, proto se Zloutkovénp stabilizuje zéfevem. Rnotvorné
vlastnosti Zloutku a melanze jsotleité hlavi pii vyrobé pekaskych a cukréskych
vyrobki, kde se podileji na dosazeni jejich poZzadovantsity (KADLEC, 2002).

Pt vyrob¢ nattivanych Slehanych hmot je z&kladnim krokemiheimi vajéné
smési s cukrem na 45 °C.iPptekrateni této teploty dojde k denaturaci vajgch
bilkovin a tim ke zhorSeni Slehatelnostiadiedkem nafivani je snizeni povrchového
napsiti zvySeného fitomnosti tuku obsazeného ve Zloutcich. SniZzeninrchového
napsti se zvy3uje Slehatelnost hmoty (BLAHA a kol., 2p1

Pouzitim vajec se vyraZrevySuje vyzivova hodnota cukskych vyrobk. Vejce
jsou totiz plna nuttiné vyznamnych latek. Obsahuji esencialni vitaminy inendly,
plnohodnotné kvalitni proteiny a také antioxidaMANTHER, 2016).
hmoty. Tu umo#uje pirozere obsazeny lecitin ve vajgém Zloutku, ktery je velmi
acinnym emulgatorem. Lecitin pomaha rozptylovat a agv formaci malych
vzduchovych bublinek ve hmgtkteré @i zvySeni teploty expanduji a zvySuji objem
produktu. Bez radné emulgace mohou byt vyrobky mastné, drobivé ubé t
(MALOBERTI, 2016c). Ritomnost vajec ovliuje jemnost a zpracovatelnosistt
Pridanim samostatnych Zlodtlse vyuZzije jejich emulgai schopnosti asta jsou pak
zpracovatel§Si, hladsi a soudrzjsi. Naopak @i ptridani samostatnych bilkse &sta
stavaji e zpracovatelnymi (BLAHA a kol., 2014). Daldi vymmaou funkni
vlastnosti je podil na tvogbstruktury. Ta je tvilena pomoci vajmych proteii, které
formuji trojroznernou st' zadrzujici vznikajici plyny. Tento proces jélekity pro
tvorbu kvalitni stidy. Kromé toho vejce obsahuji vice nez 100 rozmanitych vohny
latek, které zaficinuji charakteristické vajmé pe€ivové aroma a chuoéekavanou
u ¢erstw upeenych vyrobk (MALOBERTI, 2016a,b).

Nedavny piizkum spolénosti CuliNex ukézal, Ze aroma, tvar a thpiskotového
korpusu k vyrob dorti zavisi na pouziti vagmych slozek. PiSkotové korpusy nabizeji
dobry zaklad vhodny pro pini a potahovaniaznymi naplgmi a polevami. K jejich
vhodné struktie velmi gispiva vyvazeny po#r vajec s cukrem a moukou. Korpus je
pak gijemre zvykavy, nadychany, jengrzrnity s rovnomirnou texturou. Vyzkumnici
si pripravili kontrolni vzorek vyrobeny z vajec a por@wali ho s korpusy vyrobenymi
z raiznych druli vajetnych nahrazek din¢ dopor@ovanych vyrobci pro tento typ

pouziti (Obr. 1 v filoze). Ri nahradé vajec byla kvalita korpusu negatiovlivnéna
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hlavrné, co se tyk& viskozity ésta a celkového vzhledu, barvy, chua textury
vysledného produktu. Zadné z bilkovinnych nahragietevedla stephdolre nebo 1épe
jako vejce. Akoliv se na struktte vyrobku z velk&asti podili mouka, vejce jsouip
tvorbe struktury téndi stejré dilezita. V senzorickém hodnoceni nejlépedigpntrolni
produkt vyrobeny z vajec. Tenénzlataw hnédou barvu povrchu, nazloutlou barvu
stiidy, idealni nékst vysky, rovnhormarné velké a rozmigné pory a sladkou, vajeou,
pesivovou vini a chu’. Zluta barva korpusu je #ipobena frodnimi karotenoidy
obsazenymi ve vaj@ém Zloutku. Bhem vyzkumu vajné nahrazky vykazovali
raiznou absorpci vody. Pokud slozka pohlcuje n&mhd mnozstvi vody, jako
nag. rékteré gisady na bazi vldkniny nebo 8sn obsahujici hydrokoloidy, je nutné do
receptury vodu fidat pro ziskani spravné viskozityilldzité pro spravnou manipulaci
s hmotou. Tento procestXe zpomalit vyrobu a zhorsit vysledny produkt. \égity
vyzkumu dokazuji, Ze piSkotovy korpus dpry z vajec dava vynikajici vyrobek, ktery
vyhovuje poZadavkn pro naslednou manipulaci a také senzorickym peddich
(MALOBERTI, 2016c).

Pokud chceme docilit plnohodnotné nahrady vajecfugkenosti, vysledném
vzhledu, chuti a texte, musime k vajmé nahrad pridat ukité mnozZstvi dalSich
surovin, jako jsou emulgatory, oleje, polysacharidgyseliny, enzymy, barviva
achuwové latky. Jiz g nahrad¢ casti vajec mize hmota postradat rovnémost
rozptyleni vzduchovych bublinek i schopnost jejisthrZzeni, coz rfive mit dopad na
vysledny objem vyrobku. Vysledny produkt je pakldwy a neni spravwhnadychany,
ma tuhou a hutnouiétlu a kratsi trvanlivost. (MALOBERTI, 2016a).

3.5.7.1 Procesy probihajici vgmé pii peceni
Procesy probihajici vpéach se liSi v zavislosti na sloZzendng. Uplatiuje se

schopnost koagulace vajgich bilkovin a vliv vajec na senzorické vlastnosti
(SKOUPIL, 1997).

3.5.7.1.1 Teplotni zngny zakladnich gn
Do této skupiny gn fadime nap pény na gipravu sghového peiva, vantek aj.
Hlavni zneény pii suseniéi peceni jsou tyto (SKOUPIL, 1997):
- Po vloZzeni do p#ciho prostoru dochazi krozpinani vzduchu uvnit
vzduchovych bublin. Tim dochazi keétseni objemu, ale také ke zdemani
stn jednotlivych bublin.
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Pri teplo& nad 65 °C zé&naji koagulovat vajmé bilkoviny, které jsou s@asti
stén vzduchovych bublin. Koagulaci se zastavuje jejmtpinani. Tento proces
je silrg ovlivnén vypaovanim vody.

Pti teplot okolo 100 °C je vyp@vani vody intenzivni, povrch p@a osycha.
Tento proces postupuje se stoupajici teplotouigalsthmoty, ktera se tak stava
jiz pti nizkych teplotach (12 — 140 °Cjdbkou.

Pti teplo& nad 100 °C dochazi ktzv. Maillardoweakci, @i niz reaguji
bilkoviny spoléné s cukry za vzniku vyznamnych senzoricky aktivnich
produkfi.

Pri teplo€ nad 150 °C dochazi ke karamelizaci @éylaoz se projevuje vznikem

hnédého povrchu peva.

3.5.7.1.2 Teplotni znény kombinovanych gn

Do této skupiny pn fadime zakladnigny smisené s jinymi surovinami. Nagtji

s moukou, tuky, tvarohendpkoladovymi slozkami apod. Ziny jsou v tomto fipadt
podobné jako viedeSlém fipack. Lze je charakterizovat takto (SKOUPIL, 1997):

Pri teplo€ nad 55 °C z&na mazovatt Skrob obsazeny v moucefig®mz
intenzivre vaze vodu fitomnou ve hmat Vznika viskozni Skrobovy maz, ktery
zvySuje vl&nost pé€iva a zarova dochazi k dehydrataci rozpinajicich se
bilkovin, ¢imzZ se zpefwje kostra sidy p&iva.

Vlivem vy3Siho pétu surovin probihd daleko pési Maillardova reakce a
vznika tak ¥tSi mnozstvi senzoricky vyznamnych latek.

Pri teplo€ nad 130 °C je na povrchu diea dehydratovan Skrobovy maz.
Vznikaji dextriny, které jsou spale¢ s karamelovymi produkty z cukru

z&kladni sloZzkouirky.

V prabéhu peeni, kdy denaturuji bilkoviny a mazovatitpmné Skroby, musime

hmotu chranit ped narazy a prudkym ochlazenim, aby nedoSlo keestaimoty
a vzniku tzv. brousku (PLPANOVA, 2013).

3.5.8 Vady Slehanych hmot

3.5.8.1 Vady lehkych Slehanych hmot

Hmota rychlefidne — picinou jsou pesSlehané bilky, dlouhé a nasilné zamichavani

mouky a dlouha doba tvarovani. Vyrobky jsou potk@j rozteklé a tuhé. Hmota klesa,
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na fezu je brousek —fif€inou jsou mechanické i@sy @i peteni a prudké vniknuti
studeného vzduchu do pedegiradnym srazenim bilkovin (R_-PANOVA, 2013).

3.5.8.2 Vady nal¥ivanych Slehanych hmot

Hmota je piliS fidkd — gicinou je nedostatmé vySlehani vajec nebo dlouhé

a nasilné zamichavani mouky. Nizké, tuhé korpusamadlé korpusy s brouskem —
piicina je stejna jako u lehkych Slehanych hmafl(PANOVA, 2013).

3.5.8.3Vady Slehanych hmot vyrobenych pomoci rychloSlelehci péipravkii
a mounych snesi
PriliS lehka, iidka hmota a drobivy korpus —iiginou je peSlehani hmoty
(PULPANOVA, 2013).

3.5.8.4 Vady ¥Zkych Slehanych hmot

Srazeni tuku i Slehani — ficinou této vady je vliv chladného présti nebo rychlé
piidani bilki. Naprava je mozna po mirném nahh a ogtovném vyslehani
(PULPANOVA, 2013).

3.5.8.5 Vady jednotlivych drulik specialnich Slehanych hmot

Vady snéhové hmoty
Hotové sghova hmota jeidk4 a roztékava —iginou je nedodrZzendistoty bilk

pii Slehani, peSlehani bilik nebo byla hmota zalita cukrovym rozvaremismgm na
nizsi teplotu (BLPANOVA, 2013).

Vady bezé hmoty

Ridka a malo objemna hmota #dnou je gitomnost tuku fi Slehani bilk nebo
pieslehani bilk (PULPANOVA, 2013).

Vady hmoty na vanicky

Vanicky piiliS rychle nabyvaji, jsou vysoké, maji slab&sta snadno se lamou —
piicinou vady je peslehan& hmota nebo vice fiilke hmot (PULPANOVA, 2013).

3.5.9 Vyrobky ze Slehanych hmot

Vyrobky ze Slehanych hmot nabizi velmi bohaty amwaaity sortiment. Korpusy ze
Slehanych hmot Ize totiz kombinovat s neginym mnoZzstvim jinych polotovartedy
s riznymi napl@&mi, polevami, ozdobami atd. (SKOUPIL, 1997).
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Vyrobky z lehkych Slehanych hmot — fiadem cukréské piSkoty, korpusy na dorty

nebo platy a buflery. Buflery jsou polotovary veatw klenuté polokoule, na povrchu
hladké a nafezu s¥tle Zluté barvy s drobnymi pory. PouZivaji se jatd@klad pro
krémové 3piky, indianky, modelované brambory ajl{EPANOVA, 2013).

Vyrobky z naliivanych Slehanych hmot — zakladem jsou roladovéy @adortové
korpusy, z nich se poté vyrébi finalni vyrobky(EPANOVA, 2013).

Sponge Cakeneboli piSkotovy dort je jeden z prvnich dora s¥été, ktery byl

kypteny vejci misto kvasnicCasto se také pouzivaigavek kypiciho prasku nebo
jedlé sody pro navyseni objemu. Fvaaklad pro mnozstvi dezértjako jsou @zné
rolddy nebo dorty. Angel food cake a Chiffon cageuyj taktéz typy piSkotového dortu
(BAKERPEDIA, 2017c).

Chiffon Cake je lehky dort sloZzeny z vajec, rostlinného olepeikru, mouky,
kypticiho prasku a dalSictripad (Obr. 9 v filoze). Zakladni charakteristikou je pouZiti
rostlinného oleje misto trathié¢ pouzivaného masla. Jako tuk se pouziva rostlitejy o
ktery je v tekutém stavu i za chlagiich teplot. Proto dort netvrdne a nevysycha tak
rychle jako dorty vyrobené z masla. Je vhodny @plm a polevy, které poté musi byt
ulozeny v chladrice nebo mraziice (BAKERPEDIA, 2017d).

T

N s

Ackoli je wetSinou bez fichug, miZzeme ho najit i v ochucenych variantach. Je
pojmenovan podle svého receptu, ktery se sklagdired libry mouky, cukru, masla
a vajec. Vysledny produkt byl velky &zky dort. Postupentasu se zinil v mensi

a lelti, ale nazev mutistal (BAKERPEDIA, 2017e).

Vyrobky z €Zkych Slehanych hmot — nejzn§8im dezertem této kategorie je

Sacher-Torte neboli Sachr dort.

Sacher-Torte je nejznanyjSim swtovym dortem od roku 1832 (Obr. 11 kilpze).
Jeho originalni recept je dststeZzenym tajemstvim. Z&klad tticcokoladovy korpus
jemnre potazeny kvalitnim metikovym dZzemem &okoladovou polevou. Né&asgji se
podava s porci neslazené vysSlehané smetany (BEIQ7)2

Yellow Cake je velmi oblibeny v Americe jako narozeninovy data svou zlatou
barvu v@&¢i pouzitym vejcim a maslu (Obr. 12 tilpze). Tyto ingredience jsou
zodpowdné za vyslednou texturu. Dort obsahuje vysoky gamouky a cukru. Textura
dortu je vl&na, tuhd a rovnoénné porovita. Ma jemnou vanilkovo maslovouighur’.
Da se kombinovat s mnoha napin a polevami (BAKERPEDIA, 2017f).
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Vyrobky ze specialnich Slehanych hmot — mezi typickrobky pat laskonky,
vanitky neboli rakviky a Stafetky (BLPANOVA, 2013).

Angel food cakeje typ pisSkotoveho dortu vyrobeny z v&pgch bilki bez gidavku
Zloutki a masla (Obr. 13 vifioze). Je to dobry dezert pro nizkokalorické diety
(BAKERPEDIA, 2017g). Jehotwod je v Americe, kdy jeho recept byl publikovan
v Confectioner’s Journal v dubnu roku 1883. Prvachdka, ve které se tento dezert
objevil ma nazev Boston Cooking z roku 1884 (PATERU13). Kygicim médiem je
vajeiny bilek (MLEKO a kol., 2010). DalSif{sadou je vinan draselny neboli vinny
kamen, ktery sefflava pro stabilizaci bilkového &m (OLDHAM a kol., 2000).

Makronky jsou kulaté mandlové pusinky gime krémem (Obr. 14 vijoze).
Recept pochazi z Francie. Spravny makronek niéndr priblizné 3-5 cm, ma tvrdsi
kiehkou skeéapku, ale uvnit je mékky. Jako naml se pouzivaji izné krémy, které
davaji makronku fichw’. Samotné mandlové pusinky jsou z mandlové mouldgric
abilkh. Chutnaji vzdy stegn a barvi se potraviiigkym  barvivem
(CUKROVINKY REPUBLIKA, 2016).
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4 ZAVER

Cilem této bakaigké prace bylo vypracovani literarni reSerSe z odlmin
tuzemskych a zahrafmich zdrofi se zamsfenim na vyrobu vajgmych hmot, dale se
zantienim na funéni vlastnosti vajec pouzitelnych v cuksé&é vyrolk a na vyuziti
vajec a vajénych hmot pro jednotlivé druhy cukskych hmot a vyrobk

Vejce se pouzivaji té#h do vSech cukigkych vyrobk. Bez nich by totiz nebylo
mozné ¥tSinu tchto vyrobki vibec vyrobit. Vejce disponuje vysokym dtem
funkénich vlastnosti, které jsou vyuzitelné v cuki® vyrokk. Pati mezi & napg.
tvorba gny, tvorba gelu, emulgai schopnost, zvySovani nuini hodnoty vyrobk,
antioxida&ni schopnosti, pottavani krystalizace, vliv na senzorické vlastnogtiobki
apod.

Vajecné hmoty (melanz, bilky, Zloutky) se ziskavaji syktdnim vajec ze
skaapek. V dalSim kroku zpracovani musi piiofout filtrace vajené hmoty z dvodu
mozné pitomnosti Ulomk skaapek a jinych n@istot a homogenizace, aby vznikla
hmota byla stejnoroda. Nejpodstgiim procesem ip vyrobé vajenych hmot je
pasterace. Pasteraci se inaktivuji vegetativni yamikroorganizni, pripadré enzyni.
Pt zalrevu se vSak musi dbat na zachovani éaindh viastnosti vajec. Vajaé hmoty
jsou na trhu dostupné v tekuté zmraz&rguSené podab

Hlavnim ukolem vajec u pélené hmoty je tvorba tigpicstruktury upé&enych
korpugi s velkymi nepravidelnymi pory. Déle vejce majiwina nutréni hodnotu a
senzorické vlastnosti finalnich vyrobk palené hmoty. U Slehanych hmot se vyuziva
hlavre schopnosti vajec t¥i pénu. Ukolem vzniklé pny je kypeeni vyrobk: a tvorba
jejich nadychané, lehké struktury. Mezi vady palénéty vzniklé v dsledku pouziti
vajec pati vznik pilis fidké hmoty z dvodu Spatného davkovani vajéc jinych
surovin a dale vznik malo objemnych, tuhych az yehd korpus z divodu pouziti
malého mnoZstvi vajec. Mezi vady Slehanych hmatémohou vzniknout vidledku
pouziti vajec, pdt nag. prilis rychlefidnouci hmota, kde jetstodem geslehani nebo
nedoSlehani vajeti nedodrzentistoty vaje&ného bilku pi Slehani. B Slehani &Zkych
Slehanych hmot za nizSi teplotyaie dojit ke srdzeni pouzitého tuku a vznikne-lkiiz
zapadly vyrobek, je ii¢inou neopatrné zachazeni s vysSlehanou hmotou nelnké
ochlazeni teploty v pécim prostoru.

Aroma, tvar a chtl peienych vyrobk vyznam@ zavisi na pouziti vajmych

slozek. Bi srovnani piskotového korpusu vyrobeného s pauzitiajec a korpusu
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vyrobeného z bilkovinnych ndhrazek byla kvalitaghsu u ndhrazek vzdy negatévn
ovlivnéna. A to hlave co se tyka viskozity hmoty a naslédrelkového vzhledu, barvy,
chug a textury vysledného produktu. Zadna z pouzityélkobinnych nahrazek si
nevedla stejidolie tak jako vejce. Vyrobek upeny z vajec rél zlataw hnédou barvu
povrchu, nazloutlou barvuisdy, idedlni néikst vysky, rovnonarné velké a rozmishé
pory a sladkou, vagmou, pe&ivovou uini a chw’. Pouziti bilkovinnych nadhrazekéo
dopad hlava na vysledny objem vyrobku. Dale byl produkt drgb& nebyl spravh
nadychany, rél tuhou a hutnou &du a kratSi trvanlivost.iPnahrad vajecné bilkoviny
bilkovinou jinou je ¥tSinou poteba zrénit celou recepturu ziddodu rozdilnych
vlastnosti vajenych nahrazek, coz e mit dopad na zpomaleni procesu vyroby.
PiSkotovy korpus ugeny z vajec dava vynikajici vyrobek, ktery vyhovpgzadavikm
pro naslednou manipulaci a také vyhovuje senzonickpzadavikm. Pokud bychom
ch&li docilit plnohodnotné nahrady vajec ve fénksti, vysledném vzhledu, chuti a
textue, museli bychom k vajeé nahrad pridat ugité mnozstvi emulgatér oleji,

polysacharid, kyselin, enzym, barviv a chtovych latek.
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6 PRILOHY

Sponge Cake Visual Comparison

Made with REAL EGGS Made with EGG REPLACERS’

Yellow Batter Cake Visual Comparison

Made with REAL EGGS Made with EGG REPLACERS’

Obr. 1 Porovnéni vyrolikvyrobenych z vajec (vlevo) s vyrobky vyrobenymi
z vaje&nych nahrazek (vpravo) (REAL EGGS, 2016a,b)

Obr. 2 Crullers (KATIE AT THE KITCHEN, 2015)
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Obr. 5 Croquembouche (WEDDING PAPER DIVAS, 2013)
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Obr. 8 Marillenknddel (MA VIE EST DELICIEUSE, 2015)
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Obr. 9 Chiffon cake (BELLY RUMBLES, 2016)

Obr. 10 Pound cake (LOVE FOODIES, 2017)

Obr. 11 Sachertorte (FRIENDS EAT, 2011)
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Obr. 12 Yellow cake (BAKERPEDIA, 2017f)

Obr. 14 Makronky (CUKROVINKY REPUBLIKA, 2016)
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