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ABSTRAKT

Bakalafska prace ,,Chleby z netradi¢nich surovin s vyuzitim kofeni® se zaméfuje na
sloZeni jednotlivych komponentl potfebnych k vyrobé chleba a rozdéleni chleba dle
platné legislativy. Déle se zabyva technologickym postupem pSeni¢ného a Zitného
chleba, jako je ptiprava kvasu, zrani, procesy probihajici béhem peceni nebo chladnuti
a baleni. Je zde popsdna vhodnost chlebového kofeni od toho vice ¢i méné bézného
v pekdrenském primyslu a seznameni s netradi¢nimi surovinami. Prace je takeé
doplnéna o zahrani¢ni védecké vyzkumy. V neposledni fad€ je zde uveden sortiment
netradi¢nich chlebl dostupny na nasem trhu. Bylo vytvofeno deset receptur, dle nichz
se pekly chleby. Jako nejlepsi byl vyhodnocen chléb slozeny z: Zitné, celozrnné Zitné
a pohankové mouky, drozdi, kvasku, vody, soli, sadla z divocaka, sezamu, slaniny

a chilli.

Kli¢ova slova: chléb, netradi¢ni suroviny, technologie vyroby, koteni

ABSTRACT

The thesis ,,Bread made of unusual ingredients with use of spices” focuses on the
composition of individual components that are needed for baking and dividing of the
loaves of bread according to the valid legislation. It also deals with the technological
process of production of the wheat and rye bread, such as with the preparation of the
leaven, the maturation, the process being in motion during baking or with getting cooler
and packing. There is described the suitability of the bread spices and compared the use
of traditional and unusual spices in the bakery industry. The thesis is supplemented with
the foreign research. In conclusion, there is a bread product range available on the
domestic market. It was created ten recipe according to one baked breads. The best was
evaluated consisting of bread: rye, wholemeal rye flour, buckwheat flour, yeast,

sourdough, water, salt, fat of wild boar, sesame, bacon and chilli.

Key words: bread, unusual ingredients, technological process of production, spices
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1 UVOD

Je vyjime¢ny jednoduchosti ve sloZeni, nezaménitelnou chuti a k jeho vyrobé staci
pouze mouka, voda, kyptici prostiedek, stil, Sikovné ruce a trouba — to je chléb.
Nejcastéji konzumované jidlo na svété. Nejen ze je to dilezity zdroj vlakniny, ale také
je prenosny a kompaktni, coz vysvétluje, pro¢ je nedilnou soucasti nasi stravy tisice let.

Peceni chleba patii mezi nejstar§i femesla lidské spoleCnosti. Prvni kvaseny
chléb byl vyroben jiz ve staroveékém Egypté 6000 let pied nasim letopoctem, od té doby
prochazela vyroba neustdlym rlstem v zavislosti na surovinach a vyvoji technologii.
Drtive se chléb pekl na venkové v pecich, avSak primyslova vyroba se zaala rozvijet
teprve pred 120 lety. Neexistuje zadny stat, kde by se chléb nepekl. O tom, ze je
nepostradatelny a je znakem srde¢nosti a pohostinnosti, vypovida 1 stary slovansky zvyk
vitani chlebem a soli, ktery se dochoval dodnes.

Kvalitni a alternativni potraviny jsou v peceni stale populdrné;jsi, lidé vice dbaji
na svlj zdravotni stav a snazi se stravovat hodnotnéji. Diky tomu je v dne$ni dobé&
sortiment chlebd velice rozmanity. V pekarenském oddéleni naSich obchodii najdeme
vedle klasickych pSenicnych a Zitnych chlebi i ty z netradi¢nich surovin. Poptavka roste
po celozrnnych a pekafskych produktech pro zdravou vyzivu, jako jsou funkéni
potraviny, BIO produkty a bochniky z bezlepkovych plodin. Prikopnikem celozrnného
chleba je znamy Grahamlv chléb, ktery stdl u rozvoje vSech dalSich vyZivnych
pekatskych vyrobki. Po celém svété existuji tisice druhli chleba. Kazda zemé ma svij
tradicni, jenz je charakteristicky danou identitou, od ostatnich se muze liSit chuti,
surovinami, postupy, zvyklostmi, tvarem, cenou ¢i jinymi parametry. Na§ ¢esky chléb si
stale drzi své zakladni vlastnosti 1 podobu a v cizin€ na takovy spiSe nenarazime.

Bakalatskd prace se zabyvd vyrobou netradi¢niho chleba s vyuzitim kofeni.
Clenéna je na teoretickou ¢ast, kde je nejprve popsano rozdéleni chleba a jsou uvedeny
jednotlivé suroviny potiebné ke zpracovani chlebové smési. Zakladem je zitna
a pSenicnd mouka. Enzymy ani dal$i aditiva ¢i ochucovadla se ptidavat nemuseji,
biochemické procesy probihaji pifirozené. Znacna Cast prace je vénovana samotné
vyrobé chleba od ptipravy kvasii, davkovani surovin, miseni, hnéteni, zrani, dé€leni,
tvarovani, az po velmi ndrocny dé&j peceni, chladnuti, baleni a procesy, jez béhem celé
technologické ptipravy probihaji. JedineCnost chleba tvoifi predevSim kvas, ktery

vznikne smichanim zitné mouky s vodou. VyZzaduje vSak dodrzeni pracovnich
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podminek a ztotoznéni se s Casovou narocnosti pripravy. Déle jsou zde popsany
zékladni 1 mén¢ Casté druhy chlebového kofeni a také vhodnost jejich pfidani do
chlebovych smési. Cast, o vyuzitelnosti netradi¢nich surovin, je podloZena zahrani¢nimi
vyzkumy, mnapiiklad o senzorickych vlastnostech chleba upeceného zrizné
ptedupravené soji.

Prakticka ¢ast je vénovana navrzeni deseti receptur chlebti a jejich naslednému
upeceni. V neposledni fadé€ je zde zminén sortiment netradic¢nich chlebii, se kterymi se

setkame na naSem trhu.
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2 CIL PRACE

Cilem bakalaiské prace s nazvem ,,Chleby z netradi¢nich surovin s vyuzitim koteni*

bylo:

prostudovat dostupnou odbornou 1 zahrani¢ni literaturu se zaméfenim na slozeni
a ptipravu chlebové smési,

vypracovat literarni resersi tykajici se vyroby chleba,

popsat koteni vhodné do chlebovych speciali,

zjistit a zamétit se na netradicni suroviny vhodné do chlebovych tést,

mformovat se o sortimentu netradi¢nich chlebt na naSem trhu,

navrhnout deset receptur z nechlebovych surovin s vyuzitim koteni,

upéct netradicni chleby dle vySe zminénych receptur.
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3 LITERARNI PREHLLED

3.1 Chléb

3.1.1 Definice

Oficialni definice pojmu chléb podle vyhlasky Ministerstva zemédélstvi ¢. 333/1997

Sb., zédkona ¢. 110/1997 Sb. o potravinach a tabdkovych vyrobcich je uvedeny

v odstavci b, §11 nasledovné:

,, — pekarsky vyrobek kypreny kvasem, popripadé drozdim, ve tvaru veky, bochniku nebo
formovy s vyjimkou netradicnich druhii chleba, o hmotnosti nejméné 400 g s vyjimkou

krajeného chleba a netradicnich druhii chleba.
Pekaiské vyrobky jsou v souladu s platnou legislativou rozdéleny a popsany takto:

pSeni¢ny chléb — obsahuje minimaln€ 90 % podil hmotnostnich pSeni¢nych mlynskych
vyrobkl a jen nepatrné mnozstvi Zitné mouky, maximalné 10 % z celkové gramdze

vyrobku,
zitny chléb — obsahuje minimaln¢ 90 % zitné mouky z celkové hmotnosti,

pSeni¢no-zitny chléb — pekarsky produkt, ktery obsahuje minimdln¢ 50 % pSenicné

mouky a nejméné 10 % hmotnostnich mlynskych vyrobku ze Zita,

zitno-pSeni¢ny chléb — pekarsky produkt, jehoz tésto obsahuje minimalné¢ 50 % Zzitné

mouky a nejméné 10 % hmotnostnich mlynskych vyrobkt z pSenice,

celozrnny chléb — obsahuje minimalné 80 % celozrnné mouky (nebo obalové casti

z obilky) z celkové hmotnosti mlynskych vyrobk,

vicezrnny chléb — pekatsky produkt, vyrobeny zjiné nez pSeni¢né a Zitné mouky,

lusténin nebo olejnin v celkovém zastoupeni minimalné 5 %,

specidlni druh chleba — pekatsky vyrobek, jehoz soucasti je kromé& pSeni¢né a Zitné

mouky dalsi komponent, jako luSténiny, olejniny, obiloviny nebo brambory
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v minimalnim mnozstvi 10 % z celkové hmotnosti bochniku (VYHLASKA ¢&. 333/1997
Sb.).

3.1.2 Suroviny

Mouka, voda, kypfici prostfedek a sil, jmenované suroviny jsou zékladni pro vyrobu
chleba. Kdo pece, neustile obméiuje a kombinuje tento jednoduchy recept
(ARMBRUST, 2014).

Mezi pomocné suroviny fadime vejce, tuky, mlécné produkty, cukr, chemicka
kyptidla, latky podporujici aroma a chut. V dneSni dobé se pridava i celd tfada
zlepSovacich slozek, jako jsou emulgétory, enzymy, oxidanty, latky vézici vodu.
Kombinace téchto latek se pouziva do pfipravenych smési pro dany druh chleba
(KUCEROVA, 2004).

3.1.2.1 Mouka

Podle pouzit¢ mouky nedocilime pouze urcité chuti, ale také rozhodneme o pecicich
vlastnostech tésta (ARMBRUST, 2014). Mezi zakladni — fadime pSeni¢né a zitné
mouky o rizném stupni vymleti. Ostatni zrniny zpracované na mouku povazujeme
pouze za prisady (mouka s6jova, kukuti¢nd, jeCna, ovesna, ryZova, bramborova a dalsi).

Je to velmi dilezita surovina, v té€sté zaujima vice nez polovinu z jeho hmotnosti.
Na pouzitém druhu zavisi, jestli chléb bude tmavy, svétly, chutové vyrazny, nebo
jemny. Tmavsi mouky obsahuji vice vladkniny, minerdlnich latek, vitaminl a maji
pIngjsi a vyrazngj§i chut. Cim méné vnéjsich obalii zrna se pfi mleti odstrani, tim je
mouka tmavsi a Cislo oznacujici jeji typ vyssi. Typoveé oznaceni uvadi podil popela
v susin€ po spaleni 100 g mouky. U celozrnnych mouk se ¢islovani obyc¢ejn€ nepouziva,
obsahuji 100 % =zrna. V soucCasnosti se u nas mouky zna¢i obchodnimi nazvy

(TREUILLE a FERRIGNO, 2010 a KUCEROVA, 2004).

e PSeni¢na mouka

Produkce pSenice patii spolu s ryzi mezi dvé nejvice péstované obiloviny na svété
(PRIHODA et al., 2003). V souc¢asné dobé obvykle mlynafi spoji vice odrid, z nichz

pak vznikaji urCité typy obchodni mouky. Na peceni chleba je lepsi pouzit specialni
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chlebovou mouku, kviili vy§§imu procentu bilkovin, az 17 %. Diky mnozstvi lepkové
bilkoviny v sob& tésto pii kynuti zachyti vét§i mnozstvi oxidu uhli¢itého, vysledny
bochnik ziska spravnou soudrznost a objem.

Pti peceni chleba u nas pouzivame zdkladni druhy pSeni¢né mouky: T 700 —
pSeni¢na mouka svétla, chlebova; T 1000 — pSenicna mouka hladka tmava; T 1050 —
pSenicna mouka chlebovd; T 1800 — pSenicnd mouka celozrnna, jemna

(HADJIANDREOU, 2014 a SEDIVY et al., 2013).

PSeni¢ny lepek

PSeni¢né gliadiny a gluteniny v ptitomnosti vzduSného kysliku a vody za soucasné¢ho
hnéteni tvoii pevny gel, ktery nazyvame lepek, jemuz chlebové tésto vdéci za pruznost,
taznost a bobtnavost. Lepek zadrzuje kypftici plyn a nasledné¢ bochnik kyne, vytvari
vlastni kostru tésta a po upeceni vznikaji vzduchové bubliny, které jsou pro sttidu
charakteristické (PRIHODA et al., 2003). Bilkoviny p3enice maji velky pekarensky
vyznam. Ostatni rostlinné bilkoviny nemaji vlastnost vytvaret hladké a pruzné tésto,
proto se pSeni¢na mouka s oblibou mixuje s bezlepkovymi moukami (ARMBRUST,
2014).

Gluten je alergen a u mensi Casti populace miize vyvolat onemocnéni celiakie.
Pro bezlepkovou dietu se doporucuji piedevSim vyrobky z pohanky, ryze, kukufice

a s6ji (RUINER a CICHANSKA, 2006).

e Zitna mouka

dobfe vazat vodu se hodi na ptipravu chleba, ktery vydrzi delsi dobu cCerstvy nez
pSeni¢ny. Obsahuje vétSi podil amylopektinu nez amylosy ve Skrobu, ¢imz takeé
zpomaluje vysychéani stéidy (MULLEROVA a SKOUPIL, 1986). K vyrobé chleba se
pouziva tmava chlebovd mouka s dfivéjSim oznacenim T 930 (PRUGAR et. al., 2008).
Zhruba polovinu vSech bilkovin tvoti globuliny a albuminy. V tésté se rozptyluji
na koloidni roztoky a pii kvaSeni slouzi jako vyZiva pro kvasné mikroorganizmy.
Vytézek zitného chleba a fyzikédlni znaky tésta jsou dany hlavné vlastnostmi amylazo-
sacharidového komplexu a pentozanil. Zitné bilkoviny nejsou schopny vytvofit

trojrozmernou zbobtnalou sitovinu (HAMPL et al., 1985).
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V némeckém mésté Bergholz Rehbriicke se snaZili zvysit konzumaci zitného
chleba a vyvinuli postup bez kyselého tésta pouzitelny nejen na chléb, ale 1 pecivo.
Technologickd metoda zahrnuje zitny piedstupen, ktery je zpracovan ze specidlni
moucné smesi s fyzikalné modifikovanou zitnou a pSeni¢nou vysoko bilkovinnou
moukou. Vysledny produkt ma optimalni objem, vld€nou stfidu, kiupavou kirku

a vydrzi déle gerstvy (BAUERMANN a SCHNEEWEISS, 2006).

Tabulka 1 Primérné chemické slozeni pSenicné a Zitné mouky (MULLEROVA
a SKOUPIL, 1986)

Slozky Obsah jednotlivych sloiekv (% suSiny)
PSeni¢n4a mouka Zitna mouka

Skrob 75-79 69-81
Bilkoviny 10-12 8-10
Tuk 1,1-1,9 0,7-1,4
Zkvasitelné cukry 2-5 5-8
Vlaknina 0,1-1 0,1-0,9
Slizy (pentosany) 2,5-3,4 3,5-5,2
Popeloviny (mineralie) 0,4-1,7 0,5-1,7

V tabulce 1 jsou uvedeny pouze zakladni slozky, ostatni, které se podileji na kvalité
mouky, se bud’ téZko urcuji, nebo je jejich procentni zastoupeni velmi nizké. Jsou to
napiiklad pigmenty, enzymy, vitaminy — hlavné B (Thiamin), B, (riboflavin), PP (amid
kyseliny nikotinové), Bs (pyridoxin), E (a, B, y — tokoferoly, rozpustné v tucich)
(MULLEROVA a SKOUPIL, 1986).

3.1.2.2 Voda

Voda pro potravinaiské uCely musi spliiovat zdkonné pozadavky na fyzikdlni,
mikrobiologické, biologické, organoleptické a chemické hodnoty pitné vody a jejich
hygienické limity (VYHLASKA ¢. 252/2004 Sb.). Rozpustné vapenaté a hofe¢naté soli,
které tvori tvrdost vody, jsou Zadouci pii vyrobé kvasového chleba. Naopak vysoky

obsah dusi¢nanti, pH véEtsi nez 8 a vyskyt mnoha dalSich latek a elementi negativné
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ovliviiuji kvasné procesy a maji neZadouci vliv na biochemické reakce v kvasu a tésté
(DRUZBA, 2014). Voda, ktera je uréena k vyrobé kvasi a tést by méla byt stiedné
tvrda, k vlazeni a zapafovani mad byt co nejmé&kci, aby zapatfovaci potrubi nebylo

zanaseno vodnim kamenem (KUCEROVA, 2004).

3.1.2.3 Kyprici prostiedky

e Drozdi

Nékdy oznacované jako kvasnice obsahuje v1 g — 12 miliard bunék, jez ke svému
rozmnozovani potiebuji dostatek cukru, ktery pfeménuji na oxid uhlicity a alkohol.
Alkohol se v pritbéhu peceni rozplyne a oxid uhlicity zpiisobuje kynuti tésta a tvofeni
vzduchovych bublin v bochniku. Nejhojnéji se vyskytuji buiikky kvasinek rodu
Saccharomyces cerevisce (pivni kvasinky) (PODEBRADSKA, 2013).

Drozdi je zekonomického pohledu mnohem efektivnéjs$i a levnéjSi. Na ukor
toho je bochnik urychleny drozdim hife stravitelny a vyuZzitelnost minerala a zivin ze
zrna je mensi nez u kvaskového chleba. DneSni nabidka drozdi je Siroka a existuje

v nejriiznéjsich formach (BACIKOVA, 2014).

Lisované drozdi — pouziva se nejvice v priimyslovych zemich. Je formované obvykle do
tvaru kosticek, bilé, nebo svétle bézové barvy s velmi drobivou stavbou konzistenci.
Pokud drozdi nechame delsi dobu na vzduchu, zatne tmavnout a oxidovat

(HADJIANDREQU, 2014). Teplota skladovani by se méla pohybovat od 1-10 °C bez

Zivotnost trva 7-28 dni. Pfi nedodrZeni skladovacich podminek snadno podléha

hnilobnym pochodiim. MiZze obsahovat minimalné 26 % susiny (KUCEROVA, 2004).

Instantni drozdi — ma silnéjs$i kvasici G€¢inky nez susené lisované drozdi (KUCEROVA,
2004). Nemusi se pied smichdnim s moukou znovu macet, do smési se piida az béhem
hnéteni. K dostani je ve form¢ jemnych krystalek, balenych vakuoveé nebo v ochranném

prostiedi (LESAFFRE.CZ, 2014).

Tekuté drozdi — na naSem trhu se objevovalo az do pocatku 19. stoleti, pak ho
zastoupilo drozdi lisované. Dnes je opét Zadané a vyrdbi se pro primyslové pekarny

(PODEBRADSKA, 2013).
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Granulované drozdi — vyskytuje se ve form¢ malych ¢astecek, kvlili dobré manipulaci
pi1 vazeni nebo samotném déavkovani. Skladuje se v pytlich po 25 kg. Vzhledem
k velkému povrchu musime ddvat pozor, aby jednotlivé granule nenavlhly. U nés se

tento typ drozdi piili§ nevyuziva (KUCEROVA, 2004).

Aktivni suSené drozdi — ma podobu drobnych kulicek, nebo granuli. Vlhkost se
pohybuje od 7-9 % (nizs§i neZ u lisovan¢ho drozdi), ¢imZ se prodluzuje jeho doba
zivotnosti az na n€kolik mésict pfi teploté 18-24 °C. Pied smichanim s moukou musi
probghnout hydratace v pétinasobku kapaliny, minimalng étvrt hodiny (KUCEROVA,
2004).

Mrazené drozdi — prodava se ve formé prasSku a vétSinou ho vyuzivaji velkoodbératelé

pro piipravu nepiedpeceného vysoce mrazenc¢ho peciva (LASAFFRE.CZ, 2014).
e Tradi¢ni kvasek

Bochnik fermentovany kvaskem se vyrabi jiz nékolik tisic let. Sklada se pouze z vody
a zitné mouky. Vznikd za urcité teploty, pfirozenym kvasenim, které ud€luje Zivotni
prostor a Zivny substrat mnoha riznym bakteriim a kvasinkdm. Na fermentaci
se podileji pouze mikroby pfirozené¢ se vyskytujici vobilném zrnu. Kvasinky
Saccharomyces cerevisce produkuji kyslicnik uhliCity a bakterie rodu Lactobacilus
kyselinu octovou a mlé€nou, aldehydy a alkoholy. Pravé kyselina mlééna dodé chlebu
jeho typickou chlebovou viini a nakysle aromatickou chut (ARMBRUST, 2014). Diky
vzniklym kyselindm neni prostfedi vhodné pro rist jinych druhli bakterii a plisni, proto
ma kvaskovy chléb del3i Zivotnost a v&tsi imunitu vaéi plesnivéni (BACIKOVA, 2014).

Ptirozend fermentace trva del§i dobu ve srovnani s kynutim pomoci kvasnic. Ma
vSak blahodarnéjsi u€inky na nas organizmus, ktery ho dokaze 1épe vyuzit a nasledné
1 stravit. Pro optimalni zpracovani lidskym télem se ma chléb konzumovat jeden aZ dva
dny po upeceni. Mezi dal§i pozitiva patii nizky glykemicky index. Chléb upeceny
z tradi¢niho kvasku se vyznacuje vyraznou sytosti a je vhodny pro redukci vahy.

Z hlediska vyroby je vSak vyhodnéj$i pouzivat drozdi, jez urychluje proces
fermentace, snizuje vyrobni ndklady a neklade vysoké néaroky na znalosti pekafid.
Kvasinky jsou rezistentnéj$i vici vySSim teplotam, proto je chléb vice nakynuty

a nadychangjsi (BACIKOVA, 2014).
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e Chemicka kypiidla — kypftici prasek do peciva, jedla soda, vinny kdmen

Neobsahuji zadné zivé mikroorganizmy, je to pouze smes mineralnich soli
a bikarbonatu. I tady se pfi peCeni uvoliuje kyslicnik uhli€ity, ktery si prorazi cestu ven
a zpusobuje tak pruznost a porovitost. Ma vSak mensi fermentacni vlastnosti nez kvasek
a drozdi (ARMBRUST, 2014). Ve styku s tekutinou se za¢nou okamzité tvofit
vzduchové bubliny, proto je tfeba vlozit smés thned do pece. Pouzivaji se na ptipravu

rychlého chlebového tésta (TREUILLE, 2010).

3.1.2.4 Sul

Mineral obsahujici témét Cisty chlorid sodny (miniméalné 98 %) a nepatrné mnoZzstvi
dalSich minerdlnich latek. Do chlebovych specidlii mizeme vybirat jedlou sl ze tii
zékladnich druhli — motska, kamenna a vakuova stl (ZELENKA et al., 2004). Pouzit
muzeme také solici smési, vnichz je ¢ast chloridu sodného nahrazena chloridem
draselnym, ktery je vhodnéj$i pro osoby trpici chronickym onemocnénim jater nebo
ledvin (SOLNEMLYNY.CZ, 2015).

Stl je vpfipravé tésta nenahraditelnd, ma vyznam nejen jako dochucovaci
sloZka, ale pravé diky ni dochazi k posileni lepku. Reaguje s bilkovinami v mouce,
pusobi jako konzervaéni prostftedek (HADJIANDREOU, 2014). Do chutové
napadnéjSich chlebl se davkuji 2 % na hmotnost pouzité mouky. Do tésta se ptidava
jemnd nadrcend stl kviili jeji rozpustnosti a mensi tvrdosti. Hruba motska st je vhodna
na posypani pec¢iva (ARMBRUST, 2014). Malé mnozstvi soli lehce povzbuzuje
kvasinky, takze nedosolena smés vice fermentuje, je roztékava a po upeCeni ma
nevyrazné zbarveni. Naopak ptili§ mnoho soli zplisobi, Ze je tésto tuhé, hiife vykynuté
a vyrobky malo objemné (MULLEROVA a SKOUPIL, 1986).

V kontinualni vyrobé se ptidava sil ve formé solanky, aby se co nejrychleji
rozptylila v tésté. Nasyceny roztok chloridu sodného se piipravuje rozpusténim ve vodé
pii1 15 °C. Koncentrace soli v roztoku se mtize liSit podle recepturni davky (HAMPL et.

al., 1985).
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3.1.2.5 Vejce

Pro pekérenskou technologii maji nutri€ni a jakostni vyznam. V pecivu zlepSuji
piredev§im organoleptické vlastnosti (tj. chut, viné a barva). Dilezity je lecitin
obsazeny ve vaje¢ném zloutku, ktery mad emulgacni vlastnosti. Umozniuje snizovat
napéti mezi hydrofilnimi a lipofilnimi sloZzkami jednotlivych fazi. Tim se zabratuje
odpafovani vody a vysychani stfidky. Cervenooranzovy Zloutek zlepSuje barvu
vyrobku, lze ji ale nahradit 1 jinymi barvivy (SKOUPIL, 1994). Vaje¢né bilky se
pouzivaji pti vyrobé mechanicky kypienych vyrobkia (BURESOVA a LORENCOVA,
2013).

3.1.2.6 Tuky

Kazdy chléb obsahuje urcité mnozstvi tuku, ktery do mouky piechazi z obiln¢ho zrna,
nejvice z jeho klicku. Tuk ovliviiuje technologické vlastnosti tésta, zejména fosfolipidy.
Ty vytvéaieji souhrn s lepkem a podporuji jeho bobtnani pfi zrani té€sta. Tukovy obal na
sebe vaze kvasni¢né bunky, ¢imz zamezuje piirozenou ¢innost kvasinek (SKOUPIL,

1994),

3.1.2.7 Milécné produkty a mléko

K vyrobé chleba miizeme pouzit prakticky vS§echny druhy mléka (od konzumniho az po
suSené¢), podmasli, syrovatku, smetanu ke Slehdni, tvaroh a syry. Z uvedenych mlécnych
sloZzek se nejvice vyuZziva jejich suSend forma. SlouZzi ke zvySeni nutricnich hodnot,
kvili vysokému zdroji bilkovin, tukti, cukru, minerdlnich latek a vitamind. Pti peCeni
zlepSuji organoleptické vlastnosti a vytvafeji barevné, aromatické a chutové latky

(SKOUPIL, 1994).

3.1.2.8 Cukr

V pekarenské technologii se uplatiiuje sachar6dza ziskana z cukrové fepy, pouzivana ve
formé krystalu, krupice nebo moucky. Davka cukru do 2 % nema velky vyznam na
vlastnosti tésta, slouzi predevsim pifi fermentacnich procesech, jako zdroj vyzivy pro

kvasinky. Pti pfedavkovani zvySuje osmoticky tlak cukerného roztoku, ktery ptisobi na
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kvasinky, a tim se sniZuje jejich aktivita 1 bobtnani mouénych bilkovin. Dale posiluje

senzorické vlastnosti vyrobku a utvaii celkovy dojem plné chuti (BURESOVA
a LORENCOVA, 2013).

3.1.2.9 Zlepsujici pripravky

Latky povrchové aktivni — mezi potravinafskymi aditivy zaujimaji vyznamné
misto. U vyrobkl fermentovanych pomoci drozdi vytvareji komplex s amylosou,
s pSeni¢nou bilkovinou (tim zlepSuji schopnost lepku) a usnadiiuji tvorbu
emulze tuku vtésté. Vysledkem konani emulgatori je narGst peciva
a rovnomérnéjsi porovitost stiidy. Dale zpomaluji vysychani a mazovaténi
chleba a stiida zastdva mékka a vlacna delsi dobu (SKOUPIL, 1994). Pti vyrobé
chleba se jako emulgatory vyuzivaji napt. monoacylglyceroly a jejich derivaty,

sojové lecitiny a soli mastnych kyselin.

Enzymatické latky — jsou bilkovinné povahy, urychluji biochemické procesy
v zivych organizmech. Predev§im se vyuZzivd enzymdi, jako jsou amylaza,
protéza, peptidaza, hemiceluldza, peroxidaiza a dalsi (BURESOVA
a LORENCOVA, 2013). Amylaza se v mouce vyskytuje pfirozend. V pseniéné
mouce je nedostatek uvedenych enzymd, proto se pridavaji tyto preparaty. Pro
pekaiskou technologii se vyuziva pouze invertasa (BACIKOVA, 2014).
Pozitivem téchto piipravkl je lep$i kvalita po upeceni vyrobku, tj. zvySeny
objem, zlepSeni barvy kiirky, textury, mékkost stfidy a zpomaleni starnuti chleba

(BURESOVA a LORENCOVA, 2013).

Oxida¢né-redukeni latky — plisobi hlavné na Skrobovou sloZzku mouky. Oxida¢ni
latky lze podle jejich vyznamu rozdélit na tfi typy: k béleni mouky, k jejimu
zrani a pro zlepSeni vlastnosti smési. Redukéni ptipravky zvysuji taznost tésta
a zkracuji dobu hnéteni (BACIKOVA, 2014). Z oxida¢nich latek je nejvice
vyuzivana kyselina askorbova a zredukc¢nich cystein, ale 1 nevitalni drozdi
(SKOUPIL, 1994).

Konzervaéni ¢inidla — prodluZuji Zivotnost potravin a chrdni je pfed negativni
¢innosti mikroorganizmit (EDWARDS, 2007). V receptufe jsou zastoupeny

pouze vmalé Cetnosti. ZvySuji zpracovatelnost tésta, zlepSuji chut, barvu
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a trvanlivost. V pekarenské technologii se miizeme setkat s kyselinou sorbovou,
propionovou, askorbovou a oxidem siti¢itym (BURESOVA a LORENCOVA,
2013). Jejich nejvyssi povolené mnoZstvi a seznam stanovuje legislativa Ceské
republiky (VYHLASKA ¢&. 4/2008 Sb.).

e Hydrokoloidy — pevné a stabiln¢ zvySuji schopnost stfidy a tésta vazat vodu. Dle
pivodu je mizeme rozdé€lit na ZivoCiSné (Zelatina, vajecny albumin), rostlinné
(pektin, arabskd guma), mikrobidlni (dextran, xantan), moiského plvodu
a syntetické (BACIKOVA, 2014).

3.2 Vyroba chleba

3.2.1 Priprava kvasi

Chléb obsahujici Zitnou mouku lze pfipravit pomoci kvast vyrobenych:

- klasickym zptsobem,
- v kvasomatech,

- pomoci kvasovych koncentrati (KUCEROVA, 2004).

3.2.1.1 Klasicky zpiisob

Klasicky ptirodni zpasob, tak zvané tiistupniové vedeni kvasu, vychazi z ,,omlazovani*
zakvasku pfidanim Zitné mouky a vody (obr. 1). Tim se pfipravi zdklad (koncentrovany
kvas 3. stupn¢), ktery se v piiméfenych ¢asovych intervalech pomnozuje a zmlazuje.
Zaklad slouzi k tomu, aby se fermentovand mikroflora dostala do fyziologicky aktivni
faze (PEKARSTVIMB.CZ, 2012). 1 kdyz pouzivame cerstvy zraly kvas, je nutné ho
nechat déle zrat. Jde znovu o zeslabeni funkce mikroorganizmi, proto je tfeba pifipravit

zivotni podminky pro jejich obnoveni.

e Prvni stupen kvasu — smés se necha fermentovat pii teploté 24-25 °C. V téchto
podminkach probihda etanolové kvaseni a hlavnim uclelem je rozmnoZeni
kvasinek. Zraje 5-6 hod. a vytéznost se pohybuje kolem 200. Zraly kvas prvniho

stupné je charakteristicky viditelnym zvétSenim objemu, porovitosti a typickou
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chuti a viini. Dostate¢na kyselost kvasu (90-95 mmol/kg™) je jistotou, Ze nehrozi

nezadouci kontaminace (MULLEROVA a SKOUPIL, 1986).

e Druhy stupen kvasu — doba fermentace je kratSi, asi 4 hod. pii teploté 28 °C.
Ptidanim vody a Zitné mouky dostaneme vytéznost 170 (tj. tuzsi konzistence).
Podminky vyhovuji pro mnoZeni mléénych bakterii (KUCEROVA, 2004).
Dostate¢na zralost se kontroluje smyslové, ale hlavné podle kyselosti

(110-130 mmol/kg™) (MULLEROVA a SKOUPIL, 1986).

o Tteti stupenn kvasu — posledni stupen zacind pifidanim Zitné mouky a vody
k druhému stupni. Ma jiz schopnost vyvolat aktivitu mikroflory a podminky se
upravi tak, aby etanolové a mlé¢né kvaSeni probihalo rovnomérng. Kvasinky
i bakterie fermentuji substrat pii teploté 27-28 °C (BURESOVA
a LORENCOVA, 2013). Dulezité je, aby teplota neptekroéila 30 °C. Vytéznost
kvasu, ktery zraje asi tfi hodiny, je 200-230. U tohoto kroku se kontroluje krom¢e
vizudlni stranky, teploty a kyselosti navic vyvin CO, a vytéznost. Z tfetiho
stupné se jiz vyrabi chlebové tésto a opakovany kvas (MULLEROVA
a SKOUPIL, 1986).

Zraly kvas se zpracuje tak, ze dvé tretiny se pouziji na pekarenskou smés a zbyvajici
tretina se zahusti a slouZi jako zéklad pro opakovéani kvasu (za stejnych podminek
a stejn¢ dlouho). Kvas zahust'ujeme Zitnou moukou a oznacuje se jako drobenka. Cely
proces je narocny na cas, daslednou kontrolu a kvalifikovany personal. Na druhou
stranu vykazuje nejlepsi vysledky pro senzorickou jakost vyrobku (BURESOVA
a LORENCOVA, 2013).
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3.2.1.2 Kvasomaty

V posledni dobé¢ je tento zptlisob stale vice rozsiren€j$i. Vyuziva metodu piipravy kvasu
zkracenym postupem pomoci startovaci kultury bez postupného pomnozovani. Zatizeni
je navrzen¢ pro vyrobu stabilizovaného chlebového kvasu vyrobeného
z piedfermentované kultury mléénych bakterii (KUCEROVA, 2004). Takto upraveny
tekuty kvas se po 48 hod. fermentace “sam zpracuje a je piipraven na vyrobu chleba po
nékolik dni. Pfi vyrobé tésta se pak musi ptidat drozdi z divodu rozvoje kvasinek
(BURESOVA a LORENCOVA, 2013). Doporué¢ené davkovani do chlebovych smési je
15-20 %. Pii vyrobé kvasu je moZné nahradit ¢ast zitné mouky zbylym drcenym
chlebem az z 10 % celkové hmotnosti kvasu. Ve fermenta¢nim zatizeni se poji smés
vyzralého kvasu, zitné mouky, vody a pfipadné starého chleba. Proces michani trva
5-8 hod., poté kvas fermentuje po dobu 48 hod. Pied pouzitim je nutné smés kratce

promichat (PEKASTROIJ.SK, 2013).
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3.2.1.3 Kvasové koncentrdty

V soucasnosti velmi oblibené, k dostani jsou tyto smési bud’ ve formé pasty, sypké nebo
tekuté. Setfi ¢as, misto vprovozu a naroky na kvalifikovany persondl. Vznikaji
nafedénim ptirodniho Zitn¢ho kvasu, vyrobky pak maji podobné chutové vlastnosti jako
produkty kyptené tradicné¢ vedenymi kvasy. Tradi¢ni kvasek obsahuje diilezity podil
kyseliny octové a mlé¢né, které se vSak pii koncentrovani ztraceji. Je proto nutné tyto

zadouci kyseliny do smési pridat. VétSina koncentrath se sklada z téchto slozek:

- kyseliny (octova, mlé¢na, citronova),

- barviva — pro typickou podobu stiidy,

- hydrokoloidy, emulgatory (lecitiny),

- dalsi komponenty — sladova pSeni¢na mouka, kyselina askorbova (HLINECKY,
2013).

3.2.2 Vyroba tésta
Té&sto na chléb mizeme ptipravit bud’ pfimym, nebo neptimym vedenim.

Ptimé vedeni je ptiprava chlebové smési bez kvasu, pomoci zlepSujicich ptipravki
a drozdi. Tento vyrobni jednoduchy systém, kdy se vSechny suroviny misi najednou,
v pekaiskych podnicich prevliada (CLUPNY, 2005). Vyuzivaji ho vysokokapacitni
mechanizované kontinualni linky v pramyslovych pekarnach. Setii &as, ktery je
u nepiimého vedeni vynaloZzeny na piipravu a zrani kvasného stupné. Proces je
z hlediska rychlosti a namahavosti méné pracny, na druhé stran¢ vSak ubird na jakosti
vyrobku. Kvasinky vynakladaji men$i usili, proto se prodluZzuje doba zréni (az na
3 hod.), nebo se zvySuje ptidél drozdi. Nejvhodné€jsi je pouziti biologicky aktivniho
drozdi, ve form¢ vodné konzistence, stejn¢ jako piidani ostatnich surovin (kromé
mouky) kvili stejnomérnému kynuti (MULLEROVA a SKOUPIL, 1988). Nevyhodou
vedeni je vysS8i financovani do rychlohnétecich stroji a za pouZzité suroviny 1 mensi

objem vyrobku (MIRIC.UNAS.CZ, 2011).

Nepiimé vedeni je osvédCeny a spolehlivy zplisob pro vyrobu chleba, s kterym se
setkdme v menSich pekarndch. Piiprava je ndrocnd na cas, ale méné na suroviny.

Technologie spociva nejprve v pripravé zitného kvasu. Chlebova smés se misi z davky
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vyzralého kvasu, mouky, vody, dochucujiciho koteni, popiipadé dalSich surovin

(MULLEROVA a SKOUPIL, 1986).

3.2.2.1 Davkovani

Jednotlivy pomér piisad v tésté se nejcCastéji vyjadiuje v procentech na hmotnost
mouky. Potadi slozek se voli tak, aby spojeni jednotlivych komponenti bylo co
nejkrat$i. Nejcastéji se na kvas davkuje mouka a béhem miseni se piidava voda a dalsi
suroviny. Pfi kontinualni vyrobé se misi slozky najednou a neptetrzité. Obsah vody ma
odpovidat vaznosti pouzit¢ mouky. Jeji mnoZstvi a konzistence tésta jsou téz zavislé na

kvalité mouky (MULLEROVA a SKOUPIL, 1986).

e 7Zitné t&sto

3.2.2.2 Podminénost chlebového tésta

VétSina zitnych nebo smésnych tést je Castéji pfipravovana tradi¢nim technologickym
postupem — kypienim Zitného kvasu (KUCEROVA, 2004). Zitna mouka je b&lava az
bélosedd, od pSenicné se tedy liSi stupném vymleti (vice vymletd nez pSenicnd).
Bilkoviny v Zitné mouce maji mnohem mensi vyznam nez v pSeni¢né€. Na struktufe tésta
se mimo n¢ vyznamné podileji uhlohydraty a predevsim slizy. Proto je zitné tésto spiSe
mazlavéj$i, ma mensi pruznost a nezadrzuje takové mnozstvi kypticiho plynu (HOLY
a JANICEK, 1967). Voda je pfidavana tak, aby nedoslo k vétsimu rozpusténi
pentozantl, které zhorsuji lepivost smési (KUCEROVA, 2004).

3.2.2.3 Hnéteni

V pribéhu hnéteni se poji zitny kvas s moukou a zaCinaji bobtnat zitné¢ bilkoviny
a pentozany. Bilkoviny se spojuji do delSich fetézch a pentozany na sebe vazou
neékolikanasobné mnozstvi vody a vytvari souvislou stavbu. PSeni¢né bilkoviny na
rozdil od Zitnych vytvareji souvislou gelovitou strukturu prostupujici celym téstem.
V zitném chlebu tvoii souvislé uspofadani rozpuSténé pentozany a nedostatecné

nabobtnalé bilkoviny. Nevyraznou ¢ast vtésté zastupuje 1 lepek, ktery tvoii spiSe
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oddélen¢ gelovité seskupeni. PevnéjSi vazby bilkovin s pentozany dosahneme
zapracovanim kysliku do t&sta v prabéhu hndteni (BURESOVA a LORENCOVA,
2013).

3.2.2.4 Zrani

Pii zrani probihaji chemické procesy zapocaté pii miseni. Diky mikroorganizmim
pfitomnym v zitném kvasu vznika etanolové a mlé¢né kvaSeni. Zkvasitelné cukry pro
kvasinky dodava také rozkladnd reakce Skrobu amylolytickymi enzymy. Hydrolyza
Skrobu zac¢ina ihned po vyhnéteni chlebové smési. Tésto dale bobtnd a rozpoustéji se
pentozany (BURESOVA a LORENCOVA, 2013 a MULLEROVA a SKOUPIL, 1986).

Dobu kynuti ovlivituje fada proménlivych Cinitelti, pfedev§im teplota, mnoZzstvi
kvasku a jeho hustota, podil a kvalita mouky. Zrani se pohybuje kolem pul hodiny, ¢as
snizime vys$$i teplotou a vétSi Casti zralého kvasu. Optimalni teplota by se méla
pohybovat okolo 30 °C. Spravné vyzralé té€sto hodnotime hlavné podle nértistu objemu
a kyselosti (MULLEROVA a SKOUPIL, 1986).

Kynuti a peceni zitnych chlebii probihd v otevienych forméach (nejcastéji
obdélnikovitého tvaru), protoze fidsi konzistence tésta by neudrzela staly tvar a objem

(WEB2.MENDELU.CZ, 2015).

e PSenicné tésto

3.2.2.5 Hnéteni

V pribéhu hnéteni dochézi k fyzikdlnim a chemickym zméndm, které se vytvareji

vvvvvv

v

konzistence, jez déla vyrobek stravitelnéjsi a porovitéjsi. Hnéteni 1ze popsat v n¢kolika

krocich (BURESOVA, LORENCOVA, 2013).

- Prvni faze — promichani a spojeni vSech surovin v té€sté. Zacina probihat fada

chemickych reakci a prohlubuje se bobtnani (KUCEROVA, 2004).
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- Druhé faze — lepkové bilkoviny vaZou velké mnoZstvi vody az do doby pecent,
kdy za¢ne probihat denaturace (60 °C), v tu chvili se kapalina odpatuje a pouta

na Skrob.

- Treti faze — stoupa viskozita gelu a odpor tésta vici hnéteni. Smés ma
konzistenci nabobtnalého gelu srozptylenymi pevnymi a hydrofobnimi

slozkami (BURESOVA a LORENCOVA, 2013).

- Ctvrta faze — posledni krok stanovi v tésté koneéné vzduchové otvory, v nichZ se
shromazdil CO; vytvofeny kvasinkami. Tyto vzduchové kapsy jsou zikladem
velkych nerovnomérnych bublin vzniklych b&hem fermentace a peeni. Cim
intenzivnéj$i je technologie hnéteni, tim je vyrobek nadychanéjsi a je 1 znakem

vysoce kvalitnich chlebti (REINHART, 2015).

Béhem celého procesu hnéteni dochazi ke vzniku trojrozmérné lepkové struktury
bilkovin. Kyslik produkuje tvorbu disulfidovych vazeb, které¢ vyznamné ovliviuji

pevnost hmoty a maji vyznam pfi elasticité pseni¢ného tésta (KUCEROVA, 2004).

3.2.2.6 Zrani tésta (primdrni fermentace)

U pSeni¢ného tésta probihd enzymaticka Cinnost, na které se podileji predevSim
amylazy, jeZ méni Skrob na dextriny a maltéozu. Obsah maltozy urCuje cukrotvornou
schopnost, ktera je u pSeniénych mouk nizkd. Vyzivu pro kvasinky obstaraji
amylolytické enzymy. Nizké mnoZstvi maltdozy by znamenalo pomalé zrani a pec€ivo
s nizkym objemem, naopak velké mnoZzstvi zplsobuje sice dostatek substratu pro
kvasinky, ale jejich Cinnost se brzy vyCerpa a béhem peCeni uz nejsou schopny
vyprodukovat potiebny kypiici plyn (HOLY, 1967 a MUCHOVA, 1999).

Ukolem zrani je casteCné nakynuti tésta, tvorba chuti, aroma 1 konecné
vytvofeni pruznosti a taznosti. Optimdlni teplota ma byt kolem 25 °C, po dobu
20-30 min. (SKOUPIL et al., 1981). Fermentace probihd nepfetrzité¢ i béhem dalSich
vyrobnich kroki a kon¢i az v posledni fazi peCeni, po umrtveni kvasinek vysokou

teplotou (BURESOVA a LORENCOVA, 2013).
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3.2.2.7 Déleni a skulovani

Déleni ma byt provedeno co nejmensim poctem fezl, s kazdym fezem navic tésto
slabne a muize negativné ovlivnit hotovy vyrobek. Tésto se dale shlukuje do
piredbézného tvaru, ktery nastava pied finalnim tvarovanim, cilem je sjednotit jednotlivé
kousky. Po skulovani se mlize té€sto nechat odpocinout (tfeba az 30 min.), to zavisi na
jeho pruZnosti, roztaznosti a toleranci. Béhem odlezeni se uvoliuje lepek, a tésto bude

lépe ptipravené na konecné formovani (REINHART, 2015).

3.2.2.8 Tvarovani

Existuje mnoho tradi¢nich podob chleba a spousta technologickych postupt, jak je
vyrobit. Pro docileni, nebo urychleni nékterych tvarti se pouzivaji specialni stroje na
tvarovani chleba (REINHART, 2015).
- Vyvalovaci — formuje tésto do tvaru vek (valcovy tvar), takto vytvarovany chléb
je ptesunut do oSatky nebo do automatickych kynaren (ISCR.CZ, 2016).
- Skulovaci - cilem je vytvofit jednotny povrch a rovhomérné formovany tvar
klonku. Pasovy vykulova¢ tésto homogenizuje do tvaru bochniku

(KUCEROVA, 2004).

3.2.2.9 Kynuti (sekunddarni fermentace)

Funkci kynuti je pfipravit tésto do spravné velikosti pro peceni. Je to zhruba 80-90 %
pozadované konec¢né velikosti vyrobku, zbytek nabéhne v troubé. Velké podniky
pouzivaji automatizované kynarny s fizenou atmosférou. Uleh¢uji kontrolu teploty
1 vlhkost. Vlhkost je dllezitd, aby se na bochniku nevytvoftila blanka zabranujici kynuti.
Vlhkost udrzuje tésto poddajné a vlacné. Teplota kynuti v automatickych kynarnach
byva nastavena na 32 °C a vlhkost kolem 80 %. Nechdva se kynout 20-35 min.
(REINHART, 2015 a BURESOVA a LORENCOVA, 2013).
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3.2.2.10 Glazovani a zdobeni

Pted vstupem do pece se miize pekaisky vyrobek jesté nazdobit nebo zvlazit. Zdobeni
musi byt jedlé a mélo by zdokonalovat chut produktu, ne ji vSak piebit nebo ji
konkurovat. Chléb se nejlépe dopliuje s hrubozrnnou soli, kminem, mékem, sezamem
¢1 jinymi semeny. Setkat se mizeme 1 s ovesnymi nebo jinymi obilnymi vlockami,
syrem nebo s Cerstvymi bylinkami. Mezi klasické a osvéd€ené zdobeni patii popraSeni
moukou nebo drcenymi otrubami. Vlazeni je potirdni vodou, vejcem, mlékem,
olivovym olejem nebo kotfenénou smési, podporuje lesk a celistvost vyrobku. Posypky
pak Iépe drzi na povrchu tésta. Potirat se miize jak pred upecenim, tak 1 po ném.
Glazovani po upeceni doda chlebu chut a zmékéujici kirku (REINHART, 2015
a TREUILLE, 2010).

3.2.3 Peceni

Velké provozovny nejastéji vyuzivaji cyklotermické etazové pece a mensi podniky
prevazeji voziky s vyskladanymi plechy zkynarny piimo do pece (VANEK, 2015
a KUCEROVA, 2004). Peteni je velmi naro¢ny proces, lze jim napravit i nékteré
nedostatky, které vznikly v pfedchozich krocich vyroby. Pro kvalitu vyrobku je nutné
dodrzet Casovy harmonogram teploty a vlhkost v peci.

Peceni probihd v nékolika etapach, pfi vsazeni bochniku do pece ma byt prostor
vyhtaty na 280-340 °C a teplota atmosféry vrozmezi 230-290 °C. Pti niz$i teploté
hrozi popraskdni kirky. Po urcit¢ dobé teplota klesd az na hodnotu 200 °C
a v zavéreéné &asti zaéne opét mirné stoupat (BULKOVA, 2011).

Vlhkost peciciho prostiedi ma byt nejvyssi opet v pocatecni fazi peceni, proto se
na zacatku procesu zavlazuje vodni parou. Pouziva se vlhka para, kterd kondenzuje na
povrchu tésta, a chléb se pomaleji vysusuje (MULLEROVA a SKOUPIL, 1986). Doba
peceni se odviji od daného druhu chleba, zalezi na jeho velikosti, tvaru, hmotnosti, zda
se pece ve form¢ nebo samostatné, ale nejcastéji to byva v rozmezi 35-80 min. Chléb
s vétsim podilem Zitné mouky se peCe déle zduvodu véEtsi hydroskopicnosti

(BULKOVA, 2011).

Kurka je jedna z nejchutnéjsi ¢asti bochniku, jakostni chléb ji md mit silnou 3—4 mm.

Je-li proces pe€eni spravné dokoncen, chléb vydrzi déle Cerstvy diky vlhkosti, kterou

29



zadrzuje ve stiid€. Starnuti vyrobku ovliviiuje také velikost, ¢im vétsi, tim déle zadrzuje

vodu a je vlaéngjsi (VANEK, 2015).

3.2.3.1 Procesy probihajici béhem peceni v Zitném chlebu

V zZitném chlebu zmény probihaji pomaleji a je moZno je rozdélit na déj fyzikalni,

biologicky, koloidné-chemicky, biochemicky a termochemicky.

Fyzikalni — souvisi s vlhkosti a teplotou. Tésto se propéka pomalu smérem od
povrchu ke sttedu. Vnitiek stfidy méa po upeceni ptfiblizné 49 % vlhkosti, takze
teplota béhem peceni nedosahne vice nez 100 °C (MIRIC.UNAS.CZ, 2011).
Biologické — piisobi v prvnim kroku peceni. Chléb nabyvd na objemu diky
kvasinkdm a mléénym bakteriim, které zvySuji svoji Cinnost piisobenim
pribyvajiciho tepla (BULKOVA, 2011).

Koloidné chemické — zplisobuji zménu ze struktury tésta na chlebovou sttidu.
Tyto reformy se tykaji pfedev§im mazovaténi Skrobu a denaturace bilkovin.
Proces probiha pii 60-70 °C, kdy se soucasné tvofi stfida a chléb piestava
zvy$ovat objem (MULLEROVA a SKOUPIL, 1986).

Biochemické — fermentacnim vlivem a ucinkem teploty. Projevuje se zde
pusobeni alfa amylasy a proteinasy, které maji vysokou inaktivacni teplotu, na
peceni se podileji témé az dokonce (HOLY, 1967).

Termochemické — rozkladné pochody reagujici pouze v kiirce vlivem vysokych
teplot nad 100 °C. Pti 150 °C cukr karamelizuje a méni chut, viini a barvu

povrchu vyrobku.

Béhem celého peceni se utvaii typicka chut a viné bochniku, na které se podili

Maillardova rekce, pti niz podstatné aroma zplisobuji vedlejsi tékavé latky. Aromatické

latky (fural, acetoin, diacetyl) se béhem skladovani vypatuji a tim chléb ztraci jeden

z typickych znakii ¢erstvosti (MULLEROVA a SKOUPIL, 1986).
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3.2.3.2 Procesy probihajici v pSenicném chlebu

Tésn¢ pied vlozenim do pece se chléb nafizne, fez napomahd odstranéni Casti
piebyte¢ného plynu a podporuje zvétSeni objemu v troubé (REINHART, 2015). Pece se
pii teploté 260-270 °C po dobu 23-30 min. (HOLY, 1967). Jak uvadi Reinhart (2015),
béhem peceni se odehravaji tfi zasadni fdze: mazovaténi Skrobtl, karamelizace cukra
a denaturace proteini. Tyto kontrolni body stanovuji kvalitu findlniho vyrobku.

Mazovaténi krobti probiha mezi 80-100 °C. Skrob amylézy zachyti tolik
tekutiny, kolik dokéze, a poté piisobenim tepla praskne. Zahusti smés a ztuhne v chlebu,
tak ze se da porcovat na jednotlivé krajice.

Karamelizace probihd pti 150 °C, takové teploty vSak dosahuje pouze povrch
bochniku. Cukry na vnéjSich stranach zkaramelizuji, proto mé zlatohnédé zbarveni.

Posledni faze peceni nastiva denaturaci a naslednou koagulaci bilkovin
(REINHART, 2015).

Pecivu prospivd para tvofend béhem peceni, proto je dilezité, aby pec byla
fadn¢ utésnéna. Cilem peceni je zménit tiislozkovou disperzi na pevnou hmotu,

tvofenou $krobovym gelem a vzduchovymi bublinami (HOLY, 1967).

3.2.4 Chladnuti a baleni

Peceni neni posledni faze vyroby, chladnuti a baleni je rovnéZz velmi dilezity krok.
Spravné vychladnuti mizZe trvat 1 dv€ hodiny. Para uvnitf bochniku se odpati kirkou,
tim ji zméekei, nebo se pfeméni na vlhkost, kterd je absorbovana stfidou (REINHART,
2015). Chladnuti by mélo probihat na draténé mtizce, aby spodni strana nezvlhla. Chléb
konzumujeme az po Uplném vychladnuti, nejen ze horky je velmi Spatné stravitelny, ale
odparena vlhkost zdokonali jeho chut’.

Vyrobek se dale skladuje zabaleny do latkoveé utérky a vloZeny do chlebniku
nebo oSatky. Dal$i moznost je uchovani v papirovych saccich, ve folii, nebo chléb
nakrajime na jednotlivé krajice a vloZime do mraznicky, tak vydrzi déle neZ par dnt

(VOLFOVA, 2010 a TREUILLE, 2010).
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3.3 Koreni

3.3.1 Definice

V Ceské republice se kotenim dle vyhlasky Ministerstva zemédélstvi ¢. 331/1997 Sb.
§ 1. rozumi ,— Casti rostlin, jako jsou koreny, oddenky, kiira, listy, nat, kvéty, plody,
semena nebo jejich casti, v nezbytné mire technologicky zpracované a uZivané
k ovlivihovani chuté a vuné potravin, u mletych koreni se pripousti pridavek

protispékavych latek nejvyse do jednoho procenta hmotnosti,

smési koteni se rozumi ,— smés jednotlivych koreni bez pouZiti pridatnych latek,
u mletych a drcenych smési koreni se pripousti pridavek protispékavych latek nejvyse

do jednoho procenta hmotnosti“ (VYHLASKA ¢&. 331/1997 Sb.).

3.3.2 Historie a souéasnost

Kofeni se pouzivalo po tisicileti, m¢lo cenu zlata a bylo velice vyhledavané. Byl to
nejdrazsi artikl domaciho rozpoctu a uzaviralo se do specialnich ptihradek na kofeni.
NeslouZilo pouze jako dochucovaci prostfedek, ale mélo velky vyznam jako lék, parfém
a konzervacni prostiedek. Egyptané dokonce jeho vlastnosti vyuzivali k balzamovani
mrtvych tél, do plefovych krémt a do oleje svatého pomazani.

Existovaly doby, kdy se o kotfeni valcilo, a jednotlivé staty si konkurovaly
v jeho produkci. Tyto doby jsou nendvratné pryc, koteni ale stale zaujima dalezitou roli
v ekonomice urCitych stath. Bé&zné uziti v kuchyni piiSlo do Evropy aZz koncem
sttedoveku, dostupnéjsi a levnéjsi bylo od 17. stoleti.

Dnes je kofeni soucasti naSeho kaZdodenniho Zivota. Muzeme si vybirat
z daleko rozsahlejsiho sortimentu, vyzkouSet zbozi z celého svéta, koupit si kofeni celé
nebo mleté, ve smésich nebo jednotlivé. VEtSi moZznost volby znamend 1 znatelng;si

zajem o kofeni (NORMAN, 1992).

3.3.3 Vlastnosti koreni

Kofeni doddva potravinam aroma a zlepSuje jejich chut, kterd pozitivné plsobi na

zaludec¢ni Stavy a tim podporuje traveni. Obsahuje fadu silic a u nékterych druht koteni
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jsou uinnymi latkami téz alkaloidy, glykosidy a piirodni barviva. M4 antioxidacni
a baktericidni uinky, prodluzuje trvanlivost potravin (SKOUPIL, 1994).

Obchodni fetézce nabizeji rozdilné smeési koteni k dochuceni chlebovych tést.
OvSem ne vSechny druhy a jejich kombinace jsou vhodné k uSlechtilé praci
mikroorganizmil, které prechdzeji do tésta ze Zitného kvasu. Silice tvofi vonné
a chutové slozky, ty se uvolni do tésta a vrizné miife plsobi na jednotlivé rody
mikroorganizmii (DRUZBA, 2014). Dlouhodobé osvédéené kofeni pro piipravu
chlebového tésta je anyz, kmin, fenykl a koriandr (ARMBRUST, 2014). OvSem zcela
jinak tomu miZe byt po pouZiti kofeni, jez uvoliuje silice s vyraznéj§imi dezinfekénimi
vlastnostmi. Riizné studie a experimenty doSly k zavéru, ze mezi tato koteni patii nové
koteni, bazalka, bobkovy list, skofice, hiebicek, Cesnek, citron, hoiice, oregano,
rozmaryn, Salvéj a tymian. Pfi zvySené koncentraci mohou mit nékteré slozky silic
drazdivé ucinky na sliznici, nebo vyvolat alergii. Pti pfedavkovani ma vyjmenované
kofeni negativni vliv na piisobeni mikroorganizmil, neznamena to vsak, ze jsou zcela
nevhodné (BACILKOVA a PAULUSOVA, 2012).

I ptes ptiznivé vlivy koteni je zapotiebi kazdé uziti dobte zvazit. Pfed pouzitim
je vhodné zkontrolovat ptivod a spravnost baleni. Kofeni, které¢ je k nam dovazeno
z velkych dalek a je uloZeno ve vlhkych skladech, mlize rozvijet plisné, jeZ produkuji
velké mnozZstvi mykotoxint a dalSich skodlivin.

Nadmérné ochucovani tésta velkym mnoZstvim a riznymi smési muize
konzumenta brzy omrzet. Naopak klasické chlebové koteni dava chlebu vétsi
univerzalnost v kombinaci s netradi¢nimi surovinami (DRUZBA, 2014). Existuje $iroké
spektrum druhil a variant chlebt, dnes miize byt jemny, zitra chutoveé vyrazny, k snidani

sypany makem, k vecefi kminem (ARMBRUST, 2014).

3.3.4 Zakladni druhy chlebového koieni

3.3.4.1 Anyz— (Pimpinella visum)

Vonné plody jsou botanicky ptibuzné kminu, fenyklu a kopru. Chut i aroma jsou jemné
sladké a vyrazné 1ékoficoveé. V Evropé se bézné piidava do pekarskych vyrobkl a na
Strednim vychod¢ a v Indii do polévek a dusenych pokrmti. Dale se tradicné pouziva

k vyrobé likéra, domacich sirupti, piva a medoviny (DIENTSBIER a VLCKOVA,
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1998). Jeho l1écivé schopnosti napomahaji traveni, odkaslavani, posiluji zaludek
a organizmus ¢lovéka (NORMAN, 1992). SuSend seminka se s oblibou pouzivaji jako

kofeni na chleba, rizné¢ druhy peciva, ale i do vano¢niho cukrovi (MURIN, 2004).

3.3.4.2 Fenykl — (Foeniculum vulgare)

Z této dvouleté byliny se daji vyuzit vSechny c¢asti: stonky a listy fezané pred kvétem,
kvéty sklizené na pocatku kveteni a plody, které dozravaji koncem srpna az zafi
(DIENTSBIER a VLCKOVA, 1998). Jako mnoho bylin a kofeni se kdysi fenykl
pouzival jako 1€k a odvar z néj je stale efektivni 1é€bou na zanicené nebo unavené oci.
Semena jsou v kuchyni pro svou nevyraznou a chut’ podobnou anyzu ptili§ nedocenéna,
spise se vyuziva ve formé &erstvych lista (MULHERIN, 1988). V Ceské republice se
hodné piidava do zeleninovych marinad a k ochuceni pekarenskych smési a hub spolu
s kminem. Fenyklovy chléb je v nékterych zemich stejné oblibeny, jako je u nas

kminovy (PEKARNY.UNAS.CZ, 2005).

3.3.4.3 Kmin — (Carum Carvi)

Palivé aroma 1 chut’, ktera je kofenna a lehce nahotkla, dodava ve spojeni s ovocem
a zeleninou citronovou pfichut. Uvoliuje nadymaéni, urychluje traveni a napomaha
detoxikovat organizmus (NORMAN, 1992). Popularita tohoto aromatického semena,
jez roste v Evropé jako divoké, Ize vysledovat az do pravéku. Cerstvé umlety se pouziva
ke zvyraznéni a zlepSeni chuté brambor, mrkve a zeli. Navic je jeho charakteristicka
chut’ po Zitném chlebu idealni spolu se soli k hovézimu masu a k jatrim. Palivé likéry
Kiimmel a Kminka jsou rovnéz ochuceny kminem. Kmin se pouzivé cely, drceny nebo
mlety (MULHERIN, 1988). Kmin, ktery se pfidava do tésta, je tieba rozetfit, aby se
uvolnily vonné silice zvyraziujici aroma chleba. Cela zrnicka se pouzivaji na posypani

povrchu (HOLY a JANICEK, 1967).

3.3.4.4 Koriandr — (Coriandrum sativum)

Lehce palivo-sladké a vonné aroma koriandru znéj ¢&ini jeden znejvice
nezapomenutelnych a vSestrannych kofeni ze vSech. Viné lehce pfipomina

pomerancovou kuru. Listy koriandru vypadaji jako petrzel, pouzivaji se Cerstvé, ale

34



jejich chut’ je zcela odlisnd, maji silny az neptijemny zadpach (MULHERIN, 1988).
Vyuziti najde ve sladké i slané kuchyni. Je zdkladnim kotfenim smési kari. Ve farmacii
se pouziva do pripravklli na zmirnéni migrén a zazivacich potizi. Aby neztratil svou
typickou vini, drti se az ptimo do pokrmu. Je klasickou slozkou do chlebovych smési,

bez koriandru a kminu by chléb nebyl chlebem (MURIN, 2004).

DAS et al. (2012) ve své studii zkoumali ptijatelnost chleba s ptidavkem koriandru,
ktery je Siroce pouzivany po celém svété jako dekorace, hlavné na zapadé
a v orientalnich a arabskych zemich. Je bohaty na prospéSné slozky antioxidantd,
stopovych prvkii a vonnych olejii. Chléb s pridavkem koriandru mé u spotiebiteli veétsi
piijatelnost oproti klasickému chlebu. Ve studii antioxida¢ni a senzorické analyzy spolu
s peCenim bylo zjisténo, ze piidavek 1, 3, 5, a 7 % koriandru mé pozitivni vliv na
pekarenské vyrobky. Vysledky ukazaly, Ze po pfidani suSen¢ho prasku z listu koriandru
ma chléb kiupavejsi kirku a vlhéi stfidu. Byly také prokdzany lepsi senzorické
vlastnosti. Prudky nartst antioxidantli je vyznamnym piinosem pro pekarensky rozvoj.
Listy koriandru obsahuji 3-5 % antioxidantl, coz se povazuje za optimdlni hladinu

dopliku pro lidské télo.

3.3.5 Méné vyuzivané koreni v pekarenském primyslu

3.3.5.1 Salvéj — (Salvia)

Siln€ aromaticka rostlina je jedna z mnoha, kterd ma v kuchyni témét viceticelové uziti.
Poprvé byla péstovana v Recku za u¢elem 1é¢ivych schopnosti a az pozdgji se ujala jako
bylinkové kotfeni (ORTIZ, 2001). K dostani je sekand, drcena, mletd nebo celé susené
listy a je hojné ptiddvana jako soucast bylinnych smési. Jeji aroma se suSenim zvyrazni,
proto ji staci pfidavat do pokrmil v mensi mife. Nahotklou a sviravou chuti se hodi se
do masitych pokrmi, omécek, polévek, naklddané zeleniny, Zvykacek a mnoho dalSich

jidel. Mleté Salvéj se ptidava do kukuti¢ného chleba (FACCIOLA, 1990).

3.3.5.2 Piskavice — (Trigonella foenum-graecum)

Piskavice tfecké seno se vyskytuje v Evropé a Asii a je podobné na$i vojtéSce

(ALCRAFT, 2010). Dtive se pouzivala spiSe semena pro ozdravné ucely, dnes ma
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vSestranné vyuziti. Uplatnéni najde predevsim jako koteni, ale také jako Caj, zelenina,
prirodni barvivo, pice. Mleta piskavice ma pikantni sladce javorovou, ale velmi hotkou
chut, viné pifipomind karamel. Byva soucasti kofenicich smési a kari. Kofeni se
pouziva do peciva, cukrovinek, nealkoholickych napoji a polev. Ve vychodnich zemich
se bézn¢ pouziva do chlebovych smési spolu s prosem a pSenici (FARRELL, 1999

a FURIA, 1975).

3.3.5.3 Chilli — (Capsicum frutescens)

Nejobliben¢;jsi koteni v celé historii se stalo soucasti v§ech kuchyni. Nékdy oznacované
jako feferonky nebo kayensky pepi. NejvétSim péstitelem a dovozcem je Indie.
Charakteristickou ostrou a palivou chut' chilli zplsobuje kapsaicin. V tropickych
zemich papricky dodavaji chut fadnim pokrmim, u nas se pouZzivaji v kombinaci
s kminem, fenyklem, koriandrem, dobromyslem, kminem a pepiem. V obchodnich

fetézcich je k dostani drcené, mleté nebo celé suSené papricky (MORISS, 2002).

SOWBHAGYA et al. (2015) ve své praci zkoumali fyzikalné-chemické vlastnosti chilli
pusobici na chléb. Chilli ptidané do tésta v mnozstvi 5—15 % ovlivnilo vlastnosti chleba
mérnym objemem, barvou a tvarem kurky, stfidou a texturou (obr. 2). Navic pouziti
s kombinaci aditiv suchého lepku, alfa-amylazy enzymu a stearoyl-2-laktylatu sodné¢ho
spolu s 10 % chilli, zlepSilo pevnost tésta, mérny objem a zvySilo se celkové bodového
hodnoceni kvality chleba. Elektronovd mikroskopickd studie odhalila naruSeni
kontinuity proteinové matrice chlebového tésta s pridavkem nad 10 % chilli. Zaclenéni
chilli do pSeni¢né mouky nad 10 % zlepSuje nutri¢ni kvalitu chleba z hlediska zvySeni

vlakniny, minerala a bilkovin.
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Obrazek 2 Fotografie chlebii s riznym pridavkem chilli (SOWBHAGYA et al., 2015)

Vysvétlivky:

a) kontrolni vzorek

b) 5 % chilli

C) 10 % chilli

d) 15 % chilli

e) 10 % chilli + aditiva

3.3.5.4 Rozmaryn — (Rosmarinus officialis)

Rozmaryn patii mezi nejvonavéjsi koteni a chut’ doda téméi kazdému pokrmu. SuSeny
rozmaryn se pouziva cely, drceny nebo rozemlety a nejvétSi uplatnéni ma ve
francouzské a italské kuchyni. Italové ji pouzivaji na ptipravu chlebové smési nazyvané
Foccaccia. Pfidava se k peCenym mastim, do oméacek, polévek, ale 1 k zelenin€. Jeho
lécivé ucinky se uplatiiuji pfi zazivacich problémech a nizkém krevnim tlaku
(VALICEK, 2005). Viini ma po borovici a muskatovém ofisku, zatimco chut’ je lehce
peprna az hotka. Nicméné hlavni uplatnéni rozmarynu je v parfumaiském primyslu

jako viiné mydel, deodorantti a dalsi kosmetiky (PRAKASH, 1990).
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3.3.5.5 Skovice — (Cinnamomum zeylanicum)

Skofice patfi mezi nejstarsi koteni. Skoficovnik je kef a odSkrabdvanim jeho vnitini
kiry ziskame svitky, které se suSi. Podporuje chut k jidlu, zrychluje metabolismus
a zmiriuje nadymani. V indické kuchyni se pouziva piedev§im kryzi, masu
a zeleninovym pokrmim. V Evrop€ najde uplatnéni spiSe u sladkych jidel — nakypii,
kolaci, suSenek, doporucuje se ale 1 k pfipravé chlebti. Oblibend je v kombinaci

s ovocem a rozinkami (ALCRAFT, 2010 a VALICEK, 2005).

3.3.5.6 Kardamom — (Elletaria cardamomum)

Vytrvaly bylinny ket patfici do celedi zdzvorovitych. Z rostliny se pouzivaji tobolky,
které obsahuji okolo dvaceti aromatickych semen. Chut’ je podobna citronu s jemnym
nadechem kafru a eukalyptu. Uplatnéni najde jak v pikantnich, tak ve sladkych
pokrmech. Osvézuje dech a potlauje nepfijemny zapach po cesneku, nebo alkoholu.
Indickd jidla jako kari a pilaus jsou bez kardamomu nepostradatelnd. V Némecku
a Skandinavii se zase ptridava ke zvyraznéni chuti mouc¢nikd a chleba (ORTIZ, 2001

a MORISS, 2002).

3.3.5.7 MusSkatovy oiisek — (Myristica fragrans)

Tvrdé jadro je plodem tropického stromu. Plod je velky jako merunika a v sob& ukryva
tzv. ofiSky, které jsou obaleny miSkem (muSkatovym kvétem). Kvét a ofiSek maji
podobnou chut’ i1 Siroké pouziti. Hodi se do pikantnich jidel, omacek, syri a sladkého
peciva. Z lekaiského hlediska se pouZiva na zmirnéni bolesti biicha, prijmi, nadymani,

plisobi protizanétlivé a pomaha proti nespavosti (ALCRAFT, 2010 a VALICEK, 2005).

3.3.5.8 Zazvor — (Zingiber origgicinalis)

BELESTRA et al. (2011) zkoumali G¢inky zadzvorového kofeni pfidan¢ho do tésta za
ucelem ziskdni antioxidacné obohacené¢ho chleba s dobrymi fyzikdlné chemickymi
a senzorickymi vlastnostmi. Zazvor byl ptidavan v mnozstvi 0, 3, 4.5 a 6 %. Reologické
vlastnosti tésta byly hodnoceny za pouziti dynamického reologického métfeni. Nejvyssi

obsah fenoli a radikalni zachycujici ¢innost mél vzorek s nejvy$$im procentem
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zazvoroveého prasku (6 %). Tento chléb naopak ukazal nejhorsi vysledky, pokud jde
o reologické vlastnosti. Tésto mélo nejtuzsi strukturu a pfi senzorickém hodnoceni
nebyl vzorek piijatelny. Mezi studovanymi vzorky obstdl nejlépe chléb s pridavkem
3 % zézvorového prasku. MéEl vyborné reologické vlastnosti a obsahoval dvojnasobek
antioxidantl ve srovnani s kontrolnim neobohacenym vzorkem, zaroven byl 1 nejlépe

hodnocen konzumenty.

3.3.5.9 Kurkuma — (Curcuma longa)

Védecky vyzkum hodnotil kvalitu a antioxida¢ni vlastnosti chleba obohacené¢ho
o kurkumu. Kurkuma byla pouzita do pSeni¢ného chleba v mnozstvi 0, 2, 4, 6 a 8 %
(obr. 3). Vyzkum porovnaval mechanické ptivlastky, funkéni komponenty
a antioxidacni vlastnosti vzorki s kurkumou s témi pSeni¢nymi. S pfidavkem se vyrazné
zvysil celkovy obsah fenolickych latek, antioxidacni aktivita, tvrdost stfidy a barva
(diky obsahu kurkuminu). Naopak se snizila aktivita vody a objem bochniku.
Obohaceni o 4 % ukazalo pozitivni smyslové vysledky srovnatelné s pSeni¢nou
moukou. Chleby s obsahem kukrumy tak mohou byt vyvinuty jako zdravi podporujici
funkéni potraviny (LIM et al., 2011).
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Control

TB2 TB4
TB6 TB8
Obrazek 3 Prirezy jednotlivymi chleby s pridavkem
kurkumy (LIM et al., 2011)

Vysvétlivky:

Control — bez ptidavku

TB2-2%
TB4-4%
TB6 -6 %
TB8 -8 %

3.3.5.10 Stevie sladka — (Stevia rebaudiana)

V zahrani¢ni studii byl navrZzen novy pSeni¢ny chléb, jehoz cukry byly nahrazeny
extraktem ze stévie sladké. Byly zkoumany schopnosti snizit pfijem cukru, antioxidacni
vlastnosti a nutricni hodnoty. Chléb nahrazeny 50 % stévie misto cukru se srovnaval
s tradinim z pSenice. Vzorky obsahujici extrakt stévie byly mékéi a mély nizsi

mikrobidlni rist za dobu vyhodnocovani studie. Smyslové testy ukazaly, ze chléb
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s nahrazkou cukru mél ptijatelnéjsi vysledky ve srovnani se v§emi znaky jakosti. Pokud
jde o nutriéni ptinos, je obsah vldkniny a stravitelnych sacharid v chlebu s extraktem
ze stévie vysSi a kaloricky pfijem byl vyznamné snizen. Vysledky ukézaly, ze
biologické vlastnosti po upeceni chleba s obsahem stévie byly zachovany (RUIZ-RUIZ,
2015).

3.4 Netradi¢ni suroviny pro vyrobu chleba

3.4.1 Pseoudocerealie

Tyto ceredlie fadime mezi alternativni plodiny, které botanicky nepatii do celedi
lipnicovitych, ale diky chemickému slozeni obilky se zpracovavaji obdobnym
zpusobem jako obiloviny. Byly péstovany uz v minulosti a o jejich ndvrat se zaslouzila
cesta ke zdravé vyzivé. Neobsahuji lepek, a proto jsou vhodné pro vyrobu bezlepkovych
potravin (PRUGAR, 2008). I pfes pozitivni u¢inky na lidsky organizmus se s jejich
vyuzitim v pekaiské technologii piili§ nesetkame (STEHLIKOVA, 2013).

3.4.1.1 Pohanka — (Fagopyrum esculentum)

Pohanka se fadi mezi nejmlads$i evropské plodiny. Je vhodnad do smési s méné
vyraznymi obilninami. Ptispiva k posileni krevnich cév a zrychluje krevni obéh. Je
bohata na obsah rutinu, ktery posiluje ochablé krevni kapilary (BARTIMEUS, 2009).
Mouka se mele z celé nazky a obsahuje az 60 % rutinu. Pohanka ma vysokou nutri¢ni
hodnotu, ale obsahuje 1 antinutri¢ni slozky, jez snizuji vyuzitelnost a stravitelnost
bilkovin. Dulezité je zastoupeni fyziologicky ptsobicich sterolti, které snizuji absorpci
cholesterolu (BURESOVA a LOREENCOVA, 2013). Sedohnéda mouka je piibuzna
pSenici, je velmi vyzivna, neobsahuje lepek a pouziva se také jako piirodni barvivo

(TREUILLE, 2010).

3.4.1.2 Amarant — (Amaranthus)

Amarant neboli laskavec je charakteristicky vysokym obsahem dusikatych latek

(15-18 % z celkové hmotnosti zrna). Lze ho povazovat za kvalitni zdroj bilkovin, které
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svoji kvalitou prevysuji bézné obiloviny i semena luiténin (STEHLIKOVA, 2013).
Dale obsahuje vysoky obsah mineralnich latek, tuku (hlavné vyvaZené zastoupeni
nenasycenych mastnych kyselin), vitamind (vitamin C, jenz se v béznych obilovinach
nevyskytuje) a v neposledni fadé ma vysoky antioxidani potencial. Semena se pied
pouzitim prazi, vafi nebo melou na mouku. Pfidavaji se do pekarenskych,

pecivarenskych vyrobki a cenén je pfedevsim v détské vyzivé (PRUGAR et al., 2008).

3.4.1.3 Quinoa — (Chenopodium Quita)

Quinoa neboli merlik ¢ilsky vynik4 vysokou nutriéni hodnotou. Semena obsahuji vice
proteinit nez jiné obiloviny. Také je bohaty na mnoZzstvi esencidlnich aminokyselin,
zvlasté metioninu. Lipidy jsou z vétSi casti tvofeny nenasycenymi mastnymi
kyselinami. Nutricné diilezity je obsah mineralnich latek a vlaknin. Merlik je lehce
stravitelny a jeho technologickd uprava je podobna ryzi. Pied zpracovanim je nutné
semena proplachnout vodou, aby se zbavila hoikych latek (BULKOVA, 2011). Mouka
je bezlepkova a v kombinaci s pSeni¢nou je v chlebu hojnym zdrojem vitamint. PouZziti
samotné quinové mouky by znamenalo zménu konzistence chlebové sttidy

(TREUILLE, 2010).

3.4.2 Ovoce

Zahrani¢ni studie prokazuje, Ze ptidani jable¢ného pektinu, ovocnych polyfenold,
peptidi a antioxidantii z jablek, kiwi nebo ¢erného rybizu pisobi na chléb specifickym
objemem a pevnosti struktury (obr. 4). Obsah vody z ovoce a jeho polyfenoly maji
pozitivni vliv na celkovou stavbu sttidy. Chléb obohaceny o jable¢né polyfenoly mél po
upeceni nejvetsi pevnost. Soucasné pridavani extraktu ovoce s vysokym obsahem
methyoxylu snizilo koncentraci skupiny S-H a zvySilo procento vysoké molekulové
hmotnosti proteinil. PeCeni zptsobilo oxidaci né€kterych ptidanych polyfenoli a pektind,
jako je quercetin a myricetin.

Pektiny a polyfenoly ptidané z ovoce reaguji s vodou a chlebovym komponenty
(jako jsou proteiny) v pribéhu vyvoje tésta a peceni chleba. Tato studie naznacuje, Ze je

mozné pouzit k pfipravé chleba vyznamné mnozZstvi riznych ovocnych polyfenoli.
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Usnadiuji vyvoj novych funkénich chlebi s vysokou koncentraci ovocnych
bioaktivnich atributd pro spottebitelsky trh (SUN-WATERHOUSE et al., 2011).

Control KPE+HM BPE+HM APE+HM

Obrazek 4 Chleba po upeceni (SUN-WATERHOUSE, 2011)

Vysvétlivky:

Control — kontrolni vzorek

KPE — extrakt polyfenoli z kiwi

APE — extrakt polyfenoli z jablek

BPE — extrakt polyfenoll z ¢erného rybizu
HM - pektin s vysokym obsahem methoxylu

3.4.3 Zelenina

GAWLIK-DZIKY et al. (2013) ve své praci hodnotili kvalitu a antioxida¢ni vlastnosti
chlebl obohacenych o susenou cibulovou suknici. Vysledky ziskané v této studii

ukazaly vysokou biologickou uc¢innost fytochemikalii u chleba obohaceného o cibuli.
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Po upeceni se u vzorka potvrdilo synergické pilisobeni mezi rostlinnymi
antioxidanty. Kromé toho, tepeln¢ zpracované potraviny mohou obsahovat riizné arovné
Maillardovy reakce, které byly hlaSeny pro antioxidac¢ni aktivitu.

Cibulova slupka piedstavuje cenny dopln€k pro rozvoj chleba s rozsitenymi
funkénimi vlastnostmi. S ohledem na predkladané udaje je mozné ucinit zavér, Ze
2-3 % dopliikkového podavani cibulové slupky bylo optimalni pro zlepSeni

antioxidacniho potencidlu chleba, aniz by byly ohrozeny jeho senzorické vlastnosti.

HOBBS et al. (2014) posuzovali piijeti novych chlebii obohacenych o rostlinnou slozku
jako potencialni prostfedek ke zvySeni spotteby zeleniny. Vysledky této studie ukazuyji,
ze celkova obliba o rostlinné obohacené chleby se vyznamné neliS§i od kontrolniho
chleba (bez zatazeni zeleniny).

Chléb, do kterého byla ptidana Cervena fepa, byl konzumenty obliben spise pro
jeho rostlinné obohaceni a vzhled, nez pro jeho chut. Kromé toho byly identifikovany
rizné skupiny spotiebiteld, jeZ maji v oblibé kontrastni vzory chuti. Informace
o zlepSeni zdravotniho stavu po konzumaci obohaceného chleba nadchla zékazniky,
ktefi si tyto chleby oblibili. Celkové se zda, Zze chléb doplnény o zeleninu mlze byt

piijatelnou strategii ke zvySeni ptijmu zeleniny.

3.4.4 Luskoviny

3.4.4.1 Cizrna berani — (Cicer arietinum L.)

Cizrna patii mezi nejvyznamnéj$i luskoviny z hlediska jejich vyzivovych vlastnosti.
Semena obsahuji vysoké procento kvalitnich bilkovin (20-30 %, z toho 7 % lysinu).
Také vldknina hraje znutriniho hlediska dulezitou roli a vysoky je 1 obsah tuku
(5-8 %). Z mineralnich latek ma vysoké zastoupeni predevsim vapnik, zelezo, hoi¢ik,
fosfor. Jako jediny zéastupce z lusténin nema nadymavé vlastnosti, proto se hodi do
chlebovych smési a do dietnich pokrmii pro t&hotné Zeny (MOUDRY a STRASIL, 1996
a PRUGAR et. al., 2008).

MOHHAMED et al. (2011) posuzovali reologické vlastnosti tésta a kvalitu chleba po

piidani pSenicné a cizrnové smési. Vysledky studie zjistily, ze po piidani pSenicné
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1 cizrnové mouky jsou modifikovany reologické vlastnosti tésta (vytvoii se tésto s nizsi
pevnosti a s neroztazitelnou texturou), tak jako 1 vlastnosti u upecené¢ho chleba.

Zvyseni absorpce na farinografu (obr. 5) po pfidani vody do tésta bylo
pozorovano v piipad¢ ptidani cizrnové smési navic, pravdépodobné v disledku vyssi
spotieby vody. Ptidavek cizrny prodlouzil dobu vyvinu i stabilitu tésta, jakoz 1 hodnoty
parametrt u extensografu. To bylo pfi¢itano pfedev§im zachyceni cizrnovych ¢astic ve
struktufe lepku, stejné tak 1 moZné souvislosti mezi lepkem a n€kterym z cizrnovym
proteiniim pritomnym na vnéjSim povrchu hydratovanych castic (obr. 6).

Vysledky ukézaly, ze substituci cizrnové mouky za pSeni¢nou se vyrobi tésto
0 10-20 % s lepSimi vlastnostmi. Pecici testy (obr. 7) ukazaly, Ze pfidanim cizrny o vice
jak 20 % se vyznamné snizi objem, vnitini struktura a textura chleba. Diivodem je
pfedevsim frakce lepku, ktery se zfedi pfiddnim cizrnového proteinu. Chléb mél silné
hnédou barvu, tvrdou kurku, a pro spotiebitele byl nepiijatelny. PSeni¢ny chléb
obohaceny o 10-20 % cizrnové mouky byl pro spotiebitele piijatelny. Vyvoj téchto

funk¢nich potravin by byl prospésny pro zlepSeni zdravotniho stavu spotiebitele.
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Obrazek 5 Farinograf pSenicné a cizrnové mouky a jejich smési (MOHAMMED et. al., 2012)
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Vysvétlivky:

1) 100 % pseni¢né mouky
2) 100 % cizrnové mouky
3) 10 % cizrnové mouky

4) 20 % cizrnové mouky

5) 30 % cizrnové mouky

3)

Obrazek 6 Povrchové viastnosti tésta, které obsahuje rizné mnozstvi cizrny (MOHAMMED et al., 2012)

Vysvétlivky:

1) 100 % pseni¢né mouky
2) 90 % psSenicné a 10 % cizrnové mouky
3) 80 % psenicné a 20 % cizrnové mouky

4) 70 % pSenicné a 30 % cizrnové mouky

& ,
1) 2) 3) 4) 1)
Obrazek 7 Objem bochnicku, barva kiirky a struktura chleba po pridani riizného objemu cizrny (MOHAMMED et al.,
2012)
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Vysvétlivky:

1) 100 % pSeni¢né mouky
2) 90 % pSeni¢né a 10 % cizrnové mouky
3) 80 % pSenicné a 20 % cizrnové mouky

4) 70 % pSenicné a 30 % cizrnové mouky

3.4.4.2 Sojové boby — (Glycine max)

Soja je v soucasné dobé nejrozsifencjsi a nejvyznamnéjsi luskovinou. Jeji nejdilezite)si
slozkou jsou bilkoviny, lipidy a biologicky aktivni latky. Konzumace stoupa kvtli
omezeni vyskytu civilizaCnich onemocnéni a z4jmu spotiebiteli o netradi¢ni vyrobky.
Je to lusténina nejCastéji vyuzivana v pekarenstvi. Diky oxidaci ma mouka vétsi objem

a stfidka belejsi barvu (CAUVAIN, 2001 a PRUGAR et al., 2008).

SHIN et al. (2013) ve svém vyzkumu posuzovali fyzikalné-chemické a senzorické
vlastnosti s6jového chleba. Ze studie vyplyva, Ze sojové chleby byly upeceny z rlizné
piedupravené s6jové mouky. Optimalni kvalita s6jového chleba po upeceni byla ziskana
po pfidani nakli¢enych séjovych bobti ptidanych do mouky, tento chleba mél nejveétsi
objem a nejmé¢k¢i strukturu (obr. 8). Na druhé strané, zplsoby upravy soéji, jako
pfedehiati, duSeni a praZeni, byly také G€inné. Bochnik mél vyraznéjsi chut’ a nejlepsi
spottebitelské smyslové hodnoceni 1 pfesto, Ze objem bochniku byl niz§i. ZlepSeni
objemu a mékci textury bylo dosaZeno pfiddnim hydroxypropyl-methylcelulozy do
prazené sojové mouky, ktera je dal$im zdrojem dietni vlakniny.

Vysledky projektu ocekavaji zvySeni spotieby peciva bez lepku a zdravéjSiho
chleba z funk¢énich surovin, jako je sdja. Déle se predpokladd, ze se zlepSi
zpracovatelské metody a nebudou se ve vyrobcich objevovat nezadouci ptichuté jako ve

vyvoji sojovych potravin.
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NS GS SS RS RSH

Obrazek 8 Fotografie sojovych chlebii vyrobenych z riizné predupravené sojové mouky (SHIN et al., 2013)

Vysvétlivky:

NS — syrova sdjova mouka
GS — vyklicena s6jova mouka
SS — dusena s6jova mouka
RS — prazena s6jovd mouka

RSH — prazena s6jova mouka s pfidanim 1 % HPMC

3.4.4.3 Cocka — (Lens culinaris)

Coéka je dali zastupce nejstarsich kulturnich plodin. Je dileZitym zdrojem vitaminu A
a B a z mineralnich latek je dulezité zastoupeni vapniku, Zeleza, drasliku a zinku.
Semeno obsahuje 1 cenné bilkoviny, sacharidy a neméné dualezitou vlakninu. Diky velmi
nizkému glykemickému indexu vyrobky s obsahem cocky podporuji pomalejsi traveni
sacharidl, coz predchazi diabetickému onemocnéni. Existuje nékolik druhli ¢ocky,
nejméné nadymavéa a stravitelnd je ¢ocka Gerveni. Colka zlep$i nutriéni hodnotu
produktu, proto se hlavné¢ v Némecku cocCkova mouka pouzivd v pekarnach do
chlebovych smési. Chléb se tim obohati o vyzivovou hodnotu a ziska charakter funk¢éni

potraviny (PRUGAR et al, 2008).
V pekarenstvi se luSténiny vyuZzivaji hlavné z vyzivového hlediska (tab. 2), jsou

vyznamnym zdrojem bilkovin (pfedev§im s6jové boby). Plnohodnotné bilkoviny se

celkovou kvalitou fadi hned za ZivociSné. V pekarenské technologii se vyuZivaji hlavné
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ve form¢ luSténinovych mouk, coZ sniZuje nestravitelnost oligosacharida

(DOSTALOVA et al., 1999).

Tabulka 2 Priimérné slozeni semen lusténin (POKORNY a DOSTALOVA, 1996)

Parametr Plodina
(%) Cocka Cizrna Séja Hrach
Bilkoviny 24,7 19,5 36,5 24,5
Tuk 1,0 5,7 19,9 1,0
Sacharidy 61,2 61,7 30,2 62,1
Vlaknina 10,2 6,1 9,3 6,3

4 SORTIMENT NETRADICNICH CHLEBU NA NASEM TRHU

Prodejny se zdravou vyzivou nabizeji spiSe formové, krajené chleby balené po mensi
gramazi, 400-450 g. Farmaiské obchiidky naopak cerstvé bochniky dodavané od
mensich pekaren a regiondlni chleby pe€ené z zitnych kvaskl. Ve vétsich obchodnich
tetézcich jsem se setkala s klasickym sortimentem konzumnich pSeni¢no-Zitnych nebo
zitno-pSeni¢nych chlebi ve tvaru bochniku nebo veky o hmotnosti 700-1200 g.
Z netradi¢nich chlebil je vSak pfevazna vétSina piipravena ze zmrazené¢ho polotovaru,
nabidka balenych trvanlivych chlebi je také rozsahla.

Mnoho velkych marketii prodava teplé a ktupavé bochniky, ovSem ze
zmrazeného polotovaru, které lakaji vice, nez Cerstvé. Byvaji v prouténych oSatkach
a maji razné tradiCni ndzvy — selsky, farmaisky, multicerealni, himalajsky, kralovsky,
kovaitv. Vyrobci u takovychto vyrobkll zvysSuji podil tuku, aby chléb Iépe vydrzel
proces zmrazeni a ndsledné rozpeceni. Chléb sice na prvni pohled zaujme vice, ale
oproti kvaskovému rychleji tvrdne, a proto se do n&j ptidavaji emulgatory (KALCU,
2016).

Ceny se pohybuji rizné&, od levnéjsich produkta (obr. 9) z velkych fetézcl az po
ty draZsi (obr. 14) z BIO surovin a odpovidajici zdravé vyziv€. Sortiment na naSem trhu
je opravdu velky, obzvlasté bezlepkové chleby ze specidlnich mouk jsou v dne$ni dobé
k sehnéni skoro v kazdé prodejné. K dostani jsou také rlizné fitness, celozrnné, sypané a

plnéné chleby. Dokonce 1 ve vétsich lékarnach najdeme oddéleni s netradi€nimi chleby.
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Nejzajimavéjsi produkty jsou nafoceny, popsané jejich slozeni a ceny jsou piepocitany

za 100 g vyrobku.

e Trvanlivy chléb specialni (500 g)
Slozeni: zitny celozrnny Srot (27 %), oves
(12 %), zitna celozrnna mouka (12 %),
voda, sul, pSenicné klicky (1 %), ovesna

vlaknina, drozdi.

Cena za 100 g — 6,90 K¢
g ’ Obrazek 9 Trvanlivy chléb specialni (zdroj:

viastni fotografie)

e Chléb Arizona pallium (300 g)
Slozeni: pSenicnd mouka, zitnd mouka,
vatené zrno zita (30,5 %), pitnd voda,
rostlinny olej, drozdi, jedla sul, vldknina
pallium (1,3 %), zlepSujici piipravek
(pSenicna mouka, je¢na sladovd moucka,
bramborova vldknina, cukr, emulgatory
stearoyllaktylat sodny a mono a diglyceridy

mastnych kyselin, smés enzymu: hydrolazy,

antioxidant: kyselina askorbovd), ptirodni
barvivo: amoniak-sulfitovy karamel

vy ’ Obrazek 10 Chléb Arizona pallium (zdroj: viastni
(alergen oxid sificity), konzervant: kyselina Jotografic)

sorbova.

Cena za 100 g — 9,61 K¢
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e Chléb mix baleny krajeny (500 g)
Slozeni — celozrnny chleba: celozrnny zitny
Srot (59 %), pitna voda, jedla sul.

Fitness chléb — celozrnny s ovsem:
celozrnny zitny Srot (51 %), pitnd voda,
celozrnny ovesny Srot (3 %), slune¢nicova
seminka (2,5 %), pSenicné klicky (1,5 %),
jedla stl.

Celozrnny chléb se slune¢nicovymi

seminky: celozrnny zitny Srot (53 %), pitna

voda, slune¢nicova seminka (5 %), jedla

Obrazek 11 Chléb mix baleny krajeny
(zdroj: https://www.kolonial.cz/trvanlivy-
chleb/delba-chleb-mix-baleny-krajeny-10-x-50g)

sul.

Celozrnny zitny chléb: celozrnny
zitny Srot (60 %), pitnd voda, sirup
z cukrové tepy, jedla stl, sladovy extrakt
z jeCmene, drozdi.

Vicezrnny chléb: celozrnny zitny
Srot (48 %), pitna voda, celozrnny pSeni¢ny
Srot (6 %), oves (3 %), jeCmen (3 %),
jedla sul.

Cena za 100 g — 13,98 K¢

e Specialni chléb bez drozdi (180 g)
Slozeni: Voda, ovesné vlocky, slune¢nicova
semena, Spaldové vlocky, Inéna semena,
rostlinnd vlaknina (jitrocele indického,
citronovd, ovesna, jable¢na, pSenicnd),
tykvova semena, sezam, zitny kvas (zitna

mouka, voda), zito, pSenicné klicky, sil,

bramborovy Skrob, psenicy lepek’ jeeny Obrazek 12 Specialni chléb bez drozdi (zdroj: viastni
sladovy extrakt. Jfotografie)

Cena za 100 g — 25,50 K¢
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e Bezlepkovy domaci chléb (240 g)
Slozeni: voda, kukufi¢ny $krob, pohankova
mouka, celozrnnd ryzova mouka, ryzova
mouka, rostlinna vldknina, kvasnice,
rostlinny olej, cukr, sojovy proteinovy
(E464),

pripravek na okyseleni: kyselina citronova a

vytazek, sul, zahustovadlo
vinna.

Cena za 100 g — 44,58 K¢

e Chléb chia (400 g)
Slozeni: zitna mouka celozrnna BIO, zitna
mouka chlebova BIO, piirodni zitny
kvasek, celozrnnd ryze, chia, Inéna
seminka, moiska sul.

Cena za 100 g — 14,75 K¢&

e Chléb kvaskovy se Skvarkem
(450 g)
Slozeni: 40 % zitny kvasek, zitnd mouka,
pSeni¢nd mouka, voda, stl, drozdi, (7 %)
Skvarky veptové, kmin.

Cena za 100 g — 10,50 K¢
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Obrazek 13 Bezlepkovy domaci chléb (zdroj:
http://'www.allergoora.com/pain-campagnard-
sans-gluten-schar-240-grammes.htm)

Vot AR 0 R _,'%

Obrazek 14 Chléb chia (zdroj:
http://www.farmbox.cz/bezne-
pecivo/678-chleb-chia-400g. html)

Obrazek 15 Chléb kvaskovy se Skvarkem
(zdroj: viastni fotografie)



e Chléb s amarantem (300 g)

SlozZeni: pSeni¢ny bezlepkovy skrob, ryzova
mouka, amarantovda mouka (10 %),
bramborovy Skrob, séjova mouka, rostlinny
olej, drozdi, jedla sil, stabilizatory (E415,
E417, E464), kofeni, cukr, Dbarvivo:
karamel, konzervant (E282).

Cena za 100 g — 20,30 K¢

e Bezlepkovy chléb (350 g)

Slozeni: Kukufi¢ny Skrob, ryZzova mouka,
len, sluneCnice, sdéjovy  proteinovy
koncentrat, zahustovadlo (E415, E464,
E412), cukr, dextrdéza, psylium, suseny
kvas, pekaiské drozdi, inulin, Coc¢ka prazena
mlétd, maltodextrin, tepkovy olej, stl,
regulator kyselosti octan sodny, enzymy.

Cena za 100 g — 18,60 K¢

e Chléb kvaskovy s obilnym
klickem (400 g)
Slozeni: (40 %) zitny kvasek, Zzitna
mouka, pSenicna mouka, voda, sil,
drozdi, (1 %) obilny klicek psenicny,
kmin.

Cena za 100 g — 9,90 K¢
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Obrazek 16 Chléb s amarantem (zdroj:
http://amaranthlife.cz/eshop/pecivo/chl
ebybulky/chlebik-bezlepkovy-s-
amarantem

Obrazek 17 Bezlepkovy chléb
(zdoj: hitps://eshop.myfoodmarket
.cz/bezlepkovy-chleb-vital-
p207202)

Obrazek 18 Chléb kvaskovy s obilnym klickem
(zdroj:  http://'www.pekarstvipaul.cz/?msensky-
kvasovy-chleb-1500g,74)


https://eshop.myfoodmarket.cz/bezlepkovy-chleb-vital-p207202

Dalsi netradi¢ni chleby na naSem trhu: chléb kvaskovy s ofechem, séjovy chléb,
specidlni chléb s ¢esnekem, Sestizrnny chléb, chléb s bylinkami, lamankovy, farmaisky,

s kukufici, olivovy, dynovy, syrovy se zaparou a mnoho dalSich, vzdy ale plati, ze ¢im

vvvvvv

5 RECEPTURY S VYUZITIiM KORENIi A NECHLEBOVYCH
SUROVIN

Klasicky chléb z Zitné nebo pSenicné mouky oZivime ptfidanim riznych netradi¢nich
surovin. Zakladni tésto tak zméni chut, barvu, ale i strukturu stfidy. Ingredience se
zapracuji bud’ do smési béhem michani, nebo az ve fazi hnéteni. Lehké piisady
(bylinky, kofeni, neobvyklé mouky) a ingredience obsahujici vodu (zelenina, ovoce,
povatfen¢ obiloviny) se davkuji béhem fize michani spoleéné s moukou, protoze
vyzralého tésta, aby jejich pilisobeni nezabranovalo cinnosti kvasinek. Zakladni
chlebovou smés lze také rlizné balit, plnit, tvarovat nebo zdobit tésné pred vkladanim do
trouby (TREUILLE, 2005).

Vsechny receptury byly mnou navrZzeny a upeCeny na Mendelové univerzité
v Brné (obr. 20-29). Hodnoceni chlebl bylo provedeno deseti proskolenymi hodnotiteli
z Ustavu technologie potravin. Z parametri se hodnotila — chut, textura a celkovy
dojem. Cely technologicky proces od pfipravy az po upeceni chlebt bych zhodnotila
kladné, za jedinou nevyhodu povazuji pouze vysoké ceny bezlepkovych mouk.

Mouky pouzit¢ k ptipravé chlebovych smési byly zakoupeny v menSich
obchtidkach se zdravou vyzivou, stejné tak 1 lusténiny a olejniny (obr. 19). Kofeni bylo
zakoupeno ve specializované prodejné s kofenim. K ptipravé byl pouzit z Casovych
divodl suSeny zitny kvasek, lisované drozdi a kyptici praSek do peciva. VSechny

chleby byly upeceny ve formé o stejné hmotnosti 400 g/ks.
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Obrazek 19 Pouzité suroviny na pripravu deseti chlebii (zdroj: vlastni fotografie)

5.1 Cockovy chléb s rajéaty

Testo: pSenicnd mouka chlebova (50 %), kukuti¢na mouka (25 %), pohankova mouka
(25 %), drozdi, kvasek, voda, stl
Viozka: ¢ocka beluga, ocet balsamico, voda, naloZena susena rajcata

Koreni: salvéj

Obrazek 20 Cockovy chléb s rajéaty (zdroj: viastni fotografie)

Hodnoceni: Chléb vynikal kyselejsi chuti po Coéce varené v balsamicu. Textura byla
spiSe tuha, pohankova a kukufi¢nd mouka snizila objem bochniku. Celkovy dojem —
pramérny, uspokojivy.
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5.2 Konopny chléb s jahly

Testo: pSenicna mouka chlebova (50 %), konopna mouka (50 %), drozdi, voda, stl
Vilozka: jahly, zeleninovy vyvar, olivovy olej, konopna a Inéna seminka

Korent: piskavice

Obrazek 21 Konopny chléb s jahly (zdroj: viastni fotografie)

Hodnoceni: Chléb zaujal svoji tmaveé zelenou barvou. Chut byla specificka po konopné
mouce a konopném seminku. Diky konopné mouce mél nejvyssi objem a vydrzel
nejdéle vlaény ze vSech upecenych vzorki. Piskavice chlebu dodala pikantni nasladlou

chut’. Textura byla me¢kka. Celkovy dojem — velmi dobry.

5.3 Slaninovy chléb s chilli

Testo: zitnd mouka chlebova (50 %), celozrnna zitnd mouka (30 %) pohankova mouka
(20 %), drozdi, kvasek, voda, stl, sadlo z divoc¢aka, seminka sezamu
Viozka: slanina

Koreni: chilli drcené

56



Obrazek 22 Slaninovy chléb s chilli (zdroj: viastni fotografie)

Hodnoceni: Chléb, ktery hodnotitelim chutnal nejvice. Sadlo z divoc¢aka a slanina
prispély k vlacné stiidé. Chilli ovlivnilo barvu a tvar karky, kterd byla od ostatnich

vzorkd tmavsi. Celkovy dojem — vynikajici.

5.4 Bramborovy chléb s paprikou

Téesto: bramborova mouka (75 %), cizrnova mouka (25 %), drozdi, kvasek, voda, sul
Vilozka: nakladané kapie

Koreni: Rozmaryn, pept, ¢esnek

Obrazek 23 Bramborovy chléb s paprikou (zdroj: vlastni fotografie)
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Vv

mouky dodal téstu kiehkost a bramborovou chut. Rozmaryn s ¢esnekem cely produkt

provongly. Chléb byl chutové hodnocen velmi kladné. Celkovy dojem — vynikajici.

5.5 Syrovo-cibulovy chléb

Testo: pSenicna mouka chlebova (75 %), celozrnna zitnd mouka (25 %), mléko, kypftici
prasek, sul,
Vlozka: parmazan, emental, gouda, ¢ervena cibule, Inénd seminka

Koreni: pept, koriandr

Obrazek 24 Syrovo-cibulovy chléb (zdroj: viastni fotografie)

Hodnoceni: Chléb se nedrolil, byl vlacny a mél pérovitou stiidku. Objem byl nizsi,
protoze receptura neobsahovala drozdi, ani kvasek. Lnéna seminka vytvotila na povrchu
ktupavou krustu. Chut byla vyrazn¢ syrova s lehce palivo-sladkym aroma po koriandru.

Celkovy dojem — velmi dobry.

5.6 Provensalsky chléb s olivami

Testo: zitna mouka chlebova (50 %), kukuficnd mouka (25 %), cizrnova mouka (25 %),
drozdi, voda, sil, olivovy olej
Vilozka: nakladané olivy

Koreni: Provensalské kofeni, koriandr
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Obrazek 25 Provensalsky chléb s olivami (zdroj: vlastni fotografie)

Hodnoceni: Chléb mél vyraznou chut’ po provensalském kofeni, které je smési bazalky,
Salvéje, levandule, fenyklu, majoranky, saturejky, tymianu a rozmarynu (ALCRAFT,
2010) a chutové se doplnil solivami. Po vzhledové strance nejzajimavéjsi, kvuli
mozaikovitému vzhledu oliv a kofeni na fezu. Textura byla tuz$i a mirné droliva.

Celkovy dojem — velmi dobry.

5.7 Skoricovo-jablecny chléb s ofechy

Testo: pohankova mouka (70 %), Spaldova mouka (30 %), drozdi, voda, kvéasek, med,
sul
Vlozka: jablka, jableCna §t'ava, voda, vlasské ofechy

Korent: skotice mleta, vanilkovy lusk

Obrazek 26 Skoricovo-jablecny chléb s ofechy (zdroj: viastni fotografie)
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Hodnoceni: Chléb svoji sladkou chuti pfipominal s$tradl. Ze sladkych vzorkd byl
chutové nejlepsi. Textura byla stiedné tuhd, barva tmavé hnédd po pohankové

a $paldové mouce a medu. Celkovy dojem — vynikajici.

5.8 Podmaslovy chléb s kardamomem

Testo: pSenicna chlebova mouka (50 %), Spaldova mouka (50 %), drozdi, voda, stl,

podmasli

Koreni: kardamom, anyz

Obrazek 27 Podmaslovy chléb s kardamomem (zdroj: vlastni fotografie)

Hodnoceni: Chléb mél vyraznou eukalyptovou chut po kardamomu. Bochnik mél

vysoky objem a stiedné tuhou texturu. Celkovy dojem — dosti dobry, dobry.

5.9 Bananovy chléb s chilli

Testo: zitna celozrnnd mouka (75 %), pSenicna mouka typ 550 (25 %), drozdi, voda, stl
Vilozka: banany, maslo, cukr

Korent: chilli papricky
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Obrazek 28 Bananovy chléb s chilli (zdroj: viastni fotografie)

Hodnoceni: Chléb byl chutové i vzhledové hodnocen nejhiife. Textura stiidky byla
velmi porovita, lepiva a prili§ mekka. Rozmixované banany zdstaly na dné formy
a vytvofily nevzhledny tvar na fezu. Bochnik byl navic ostry po chilli. Celkovy dojem —

$patny, jiz nevyhovujici.

5.10 Spaldovy chléb s rozinkami

Testo: Spaldova mouka (90 %), pohankova mouka (10 %), drozdi, kvasek, voda, stil
Vlozka: rozinky, med

Koreni: muskatovy ofisek

F

Obrazek 29 Spaldovy chléb s rozinkami (zdroj: viastni fotografie)
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Hodnoceni: Chléb mél diky vysokému obsahu Spaldové mouky tmavsi barvu a jemné
ofechovou chut. Kirka byla silngjsi a kiupava, stiidka se drolila a nebyla vla¢na.

Celkovy dojem — primérny, uspokojivy.
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6 ZAVER

Prvni ast bakalaiské prace je reSerSniho charakteru, byla prostudovana dostupna
literatura se zaméfenim na vyvoj chlebové smési a vhodnost vyuziti netradi¢nich
surovin. Dale jsou popsany jednotlivé suroviny pro vyrobu chleba, od zékladnich az po
pomocné. VEtsi prostor je vénovan kypticim prostfedkiim, bez nichZ by pecen nemé¢l
spravny tvar. Z netradi¢nich surovin se dostavaji stale vice do poptedi pseudocerealie,
pfedevsim diky tomu, Ze neobsahuji lepek a z luSténin naptiklad cizrna nebo soja.

V praktické ¢asti je uvedeno mnou navrzenych deset receptur chlebt, které byly
nasledné upeceny. Zakladem vSech receptur je 1 piridavek nechlebovych surovin
s vyuzitim kofeni. Sest bochnikii bylo vyrobeno jako slany vyrobek. Pouzity byly
suroviny — ¢oCka beluga, suSend rajcata, olivy, jahly, slanina, syry, cibule a rizné
olejniny. Zbylé Ctyii byly sladké chuti. Jednotlivé suroviny byly kombinovany tak, aby
se vzajemné chuté doplnovaly a zaroven byla jejich kombinace neobvykla. Na sladké
smési té€st bylo pouzito ovoce, ofechy, rozinky, podmasli, med. Konzumenti preferovali
chleby slané chuti — bramborovy chléb s paprikou — a z téch méné tradi¢nich to byl
chléb z konopné mouky, s konopnymi seminky a jdhlami, ktery mél nejvetsi objem,
porovitou stiidku a vynikal zelenou barvou. Naopak nejhlife byl hodnocen bananovy
chléb s chilli, a to jak po chutové, tak 1 vzhledové strance.

Chléb je vyjimecny tim, Ze jeho nejvétsi podil tvofi mouka. Do mych receptur
byly zatazeny spiSe mouky z pseudocerealii. Pracovalo se mi s nimi dobfe, pii jejich
pouziti nebyl shledan zadny problém. K dochuceni chlebovych tést bylo kromé
klasického chlebového koifeni pouzito i koieni, skterym se v Ceské republice
v pekarenském primyslu piili§ nesetkdme. Piskavice fecké seno najde vyuziti nejen
jako koteni, ale také jako Caj, zelenina a pfirodni barvivo. Kardamom, jehoz chut’ je
podobnd citronu s jemnym nadechem kafru a eukalyptu, a dal§i kofeni, které ozivi
zékladni chlebovou smés. Z ¢asovych diivodl a narocnosti byl pouzit suSeny kvasek a
drozdi. Pti tvoteni receptur bylo vychdzeno ze zékladnich surovin potfebnych k upeceni
chleba — mouka, voda, sil a kypfici prostiedek. Prace je obohacena o fotografie
upecenych chlebt.

V neposledni fad¢ je prace zaméfena na sortiment dostupny v nasem trhu. Déle
je popsana nabidka netradi¢nich chleb proddvanych v Brné, kde studuji,

a v Moravskych Budé&jovicich, kde bydlim. Navstivila jsem specializované prodejny
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zamétené na BIO produkty a zdravou vyzivu. Dale farméaiské obchtidky, které se stavaji
vice oblibenymi kviili obdobnému sortimentu, jako nabizeji farmaiské trhy. Zasla jsem
také do velkych nakupnich fetézcli, menSich pekaren a drogerii s oddélenim BIO
a zdravi, abych porovnala nabidku, ceny a slozeni jednotlivych produktt. Pravé cené je
piizpisoben cely technologicky proces. Zvysuje se podil pSeni¢né mouky na ukor Zitné,
chléb ma pak véEtsi objem, ale kratSi trvanlivost. Kvili vytéZnosti se pridavaji
stabilizatory. Proto se wvyplati za kvalitni chléb, vyrobeny z poctivych surovin
a tradi¢niho kvasku, ptiplatit.

Dle cisel ¢eského statistického ufadu je zfejmé, ze dochazi k poklesu spotieby
chleba. Kazdy Cech zkonzumuje pouze 40 kg za rok, z toho vyplyvé, Ze konzumenti
davaji prednost bilému pecivu pied dobie propecenym, vonavym chlebem. Ja osobné
preferuji vicezrnny chléb a po nové zkuSenosti s peCenim do svého jidelnicku zaradim
1 bezlepkové chleby z netradi¢nich surovin a kofenim. Jak se tikd ve starém pftislovi

a porekadle — vSechno se pieji, jenom chléb nikdy.
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