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ABSTRAKT

Cilem této prace je popsat funkce a vyuZiti zlepSujiciho pripravku v pekarské a
cukrarské vyrobg.

Bakalarska prace vysvétluje pasobeni zlepSujicich piipravka pii vyrobé v pekarné a
cukrarng. Jsou popsany pocatky pouziti zlepSujiciho pripravku a obsah jeho hlavnich sloZek,
kompletni smési a piiklady nékterych pouZivanych smési u nas. Také je okrajové zminéna
charakteristika cukraiské a pekarské vyroby. V zavéru prace je popsan technologicky postup

vyroby chleba s pouZitim kompletni smési.

Klicova slova: zlepSujici pripravek, Diapol, pekaiska a cukraiskd vyroba, kompletni
smes, IREKS - ENZYMA.

ABSTRACT

The aim of this paper is to describe the function and application of improvements in the

bakery and confectionery production.

Bachelor thesis explains the effect of improving products in the manufacture of bakery
and confectionery. It describes the origins of improving the use and content of its main
components, a complete mixture and some examples of mixtures used in this country. Also
characteristic is mentioned in passing pastry and bakery production. The conclusion describes

a technological process of making bread using the complete mixture.

Keywords: improving product, Diapol, bakery and confectionery production, a

complete mixture, IREKS - Enzymes.
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UvoD

Od prvotniho pouzivani zlep3Sujicich ptisad, kdy se do pokrmu ptidavalo napt. trochu
medu, vanilky nebo koreni, se postupem doby v pekaiské a cukraiské vyrobé zacal klast
velky daraz na pouZiti emulgatord, modifikovanych Skroba, fortifikovanych hmot, ale také

na senzorické vlastnosti vysledného vyrobku a uspokojeni poZadavkt zakaznika.

Tyto principy jsou zékladem konvenience potravinaiské vyroby ve viech vyspélych
statech. Pii vSi Ucté ke klasické vyrob¢ se neubrdnime pouZzivani novych surovin a realizaci
raciondlnich technologickych postupt. Kwvili vzristajici konkurenci se firmy musi snazit

udrZet krok s modernimi trendy, tim spis, Ze jsme ¢lenskou zemi Evropské unie.

Surovinové smesi a pripravky byly pivodné oznacovany jako nové druhy surovin, ale
v soucasné dob¢ se ve veétSing piipadt jedna o suroviny, které uz rozhodné nové nejsou,
pouZivaji se v cukrarské a pekaiské vyrobé jiz pomérné dlouho a naprosto bézné. V kazdém
ptipadé jde o suroviny, které vyrazné zjednodusuji a urychluji vyrobni procesy a postupy.
Préce se stava fyzicky méné¢ naméhavou a kvalifikaéné méné naro¢nou. ZlepSuje se jakost
vyrobkt a u nékterych se prodluZuje jejich trvanlivost. Principy jejich pusobeni a zlepSujici
ucinky v tésté nebo findlnim produktu uvadim ve své praci.

ZlepSujici pripravky umozZnuji zavadéni moderni technologie, kterd ¢ini vyrobu
spolehlivéjsi a hospodarngjsi. UmoZznuji pievadét malovyrobu na pramyslovou vyrobu
s moznosti vyuZivat moderni techniku a vyrobni linky. Jejich uplatnéni sniZuje energetickou

naroc¢nost vyroby a také hygiena vyroby se podstatné zlepSuje.

S rozvojem velkovyroby obilnin a z nich vyrobenych potravin vznika ovsem problém -
nestandardni jakost mouky. Vykyvy v jakosti mouky ovliviuji odradové, rastové, shérove,
klimatické i skladovaci podminky. Proto je tfeba eliminovat nestandardni jakost mouky
pouZzivanim zlep3ujicich pripravki. Moderni technologie aplikuje tyto ptipravky uz ve formé

komplexnich smési, v kterych maji jednotlivé sloZzky svoje specifickeé funkce.

Cilem mé prace bylo piinést souhrnné informace o jednotlivych druzich zlepSujicich
ptipravkt a komplexnich smési. Vysvétluji, co si predstavit pod pojmem zlepSujici
ptipravek. Déle uvadim pusobeni a ucinky zlepSujicich ptipravka v téstech, jejich sloZeni a

pouZiti v pekaiské a cukraiské vyrobg.
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1 POCATKY POUZITI ZLEPSUJICICH PRIPRAVKU
V PEKARSKE A CUKRARSKE VYROBE

1.1 Historie zlepSujicich pripravki v pekaiské vyrobé

Historie pekaiskych zlepSujicich pripravka je spojena s technickym vyvojem vyroby
chleba a peciva. Predpoklada se, Ze prvni chléb byl vyroben v Egypté asi pied 6000 lety
pouze z vody, mouky a soli. Prvni zpravy o pekarich a pekarstvi jako femesle se objevuji az
v 11. stoleti [1,2,3].

Pro pekatstvi samo trvaly ptiznivé podminky az do vypuknuti prvni svétové valky.
Béhem véalky se zacaly rozrastat tovarny na pripravky, doporucované ke zlepSeni kvality
chleba. Pokrokem v 18. stoleti bylo zavedeni lisovaného obilniho droZdi, které zrychlilo
vyrobu a vlastnosti pec¢iva. V 19. stoleti hledali potravindfi moZnost zvysit obsah
zkvasitelnych cukri v mouce, a tak v roce 1814 bylo popsano pusobeni sladovych vytazka
na Skrob a dosud nezndmé zcuktujici latky byly nazvany jako ,diastazy*. Pro prodlouZeni
vla¢nosti chleba se do tésta pridavalo trochu uvaienych, rozstrouhanych a vodou
rozredénych brambor. Tento zvyk se na poc¢adtku 20. stoleti zacal nahrazovat novym
pomocnym prostiedkem s ndzvem Diamalt, ktery chléb a pecivo Iépe barvil a sndz se pekl.

Do roku 1989 byl nejvice pouZivan zlepSujici ptripravek pod ndzvem Diapol [1,3,4].

Diastatické piipravky se tak staly pravidelnou soucasti receptur peciv ve vétSing
vyspélych statt. Postupem doby se zjistilo, Ze kvalitu peciva ovliviji i jini ¢initelé, napf.
redukéné oxidacni, emulgacni a vazné latky apod. Novodobé zlepSujici ptipravky jsou

dod&vany na trh zpravidla jako komplexni smési [3].

1.2 Historie zlepSujicich pripravki v cukraiské vyrobé

Pocatek pripravy potravin sladké chuti spadd do davnych dob, kdy si lidé do
obycéejnych tést zacali pridavat rtizné dochucovaci prostiedky - nejvice med, vejce,
jadroviny, kofeni, ovoce aj. [5].

Jiz ve stiedoveku se pripravovaly sladké moucéniky na vysoké drovni. ZlepSujicimi

ptisadami bylo vté dobé vzacné koieni - piedevsim vanilka, skotice nebo anyz. Po 2.
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svétové valce se zacaly pouZivat nové hmoty a polotovary, véetné moderné pojatych ozdob,
emulgatord, rychloSlehacich prostredka, modifikovanych Skrobi a dalSich novinek.
Luxusnéjsi zboZi bylo zpravidla vyrabéno klasickou technologii z osvédéenych surovin,

vyrobky konzumngjsiho charakteru byly ptipravovany s pouzitim nékterého racionaliza¢niho

pripravku. Tento princip vyroby funguje az dodnes [6].
Pouzivani premixta v naSich zemich je zavedeno od 70. let 20. stoleti. S dalSim
technologickym a technickym rozvojem pftichdzi pouZiti zlepSujicich produkta - smési

urychlujicich a usnadnujicich vyrobu [5].
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2 PEKARSKA A CUKRARSKA VYROBA

2.1 Pekaiska vyroba

Pekaiska vyroba se zabyva vyrobou chleba, béZzného a jemného peciva. Zakladni
pekérenské suroviny jsou mouka, voda, sul, drozdi, enzymové piipravky, mlécéné vyrobky,
cukr, tuky, emulgatory, vejce. Krom¢ uvedenych surovin se k vyrobé peciva pouZziva také

celad fada kombinovanych ptipravku, obsahujicich zlepSujici latky [7].

NaSe jemné pecivo odpovida béznému evropskému standardu, mimo jiné i diky

rozSirené nabidce napini do peciva [1].

Chléb, rohliky a vyrobky z chlebového tésta se nesmgji barvit. MaZe se oviem stat, Ze
tmavy chléb nemusi byt nutné z Zitné mouky, ale maZe to byt normalni pSenicny, jehoZ tésto
bylo dobarveno napi. meltou. Nékteré druhy chlebd je mozno barvit karamelem - E150 a
E150d [8].

2.2 Cukrarska vyroba

Cukréiskd wvyroba se zabyvd wvyrobou jemneho cukréaiského peciva, zmrzlin,

trvanlivého peciva a cukrovinek [6].

Dle pouzitého tésta se cukraiské vyrobky ¢leni na listové, palené, linecke, jadrove,
specialni, Slehané, smetanové, kynuté a maslové, cajové pecivo, zmrzlinu, celé dorty,

modelované vyrobky a ozdoby [9].

Pii vyrob¢ jsou nejéastéji pouzivany cukerné suroviny, mouky, tuky, emulgatory,
vejce a vajecné vyrobky, mléko a mlé¢né vyrobky, kakao a kakaové vyrobky, drozdi a
chemicka kypridla, ovoce a ovocné polotovary, jadroviny, koteni, s@ja, rosolotvorné
suroviny, modifikované Skroby, barviva, aromatiza¢ni latky a chutové prisady, voda,

sladidla a razné zlepsujici piipravky [6].
Vyroba cukrarskych fezu, dortt a susenek se déli na:
- pfipravu mouénych polotovarta

- konec¢nou upravu vyrobku [10].
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Pestry sortiment cukraiské vyroby je vyrabén bud’ podle klasickych receptur nebo
podle stale se rozvijejicich racionalnich pripravki. Klasicka vyroba v sobé nese dlouhodobé
zkuSenosti naSich predka a jejimi produkty jsou osvédcené, casto esteticky hodnotné
vyrobky. Racionalni technologie realizuje pouZivani novych surovin a polotovaru, které
zjednodusuji vyrobni proces, v mnoha piipadech prodluZuji trvanlivost produkt, urychluji a
modernizuji dekorativnost vyrobki a zpravidla celkové zleviuji vyrobu. Souc¢asna cukraiska

vyroba musi byt orientovana na oba zmingné trendy [6].

ProtoZe se cukraiské vyrobky a dorty pomérné rychle kazi, musi se prodat jesté tyz
den, kdy byly vyrobeny, stoupa tendence si pomoct piidavkem riznych zlepSujicich latek
[10].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 16

3  ZLEPSUJICIi PRIPRAVKY

3.1 Pojem zlepSujici pripravek

Jednim ze zékladnich faktoru ovliviujicich kvalitu peciva, je jakost mouky. Ta, i pies
veskery vyvoj v oblasti zemedélstvi a mlynaistvi, neni standardni. Tuto skute¢nost se pekafi
snazi eliminovat pouzivanim raznych zlepSujicich piipravki, které maji obecné za cil

vyrovnavat ménici se vlastnosti mouky [5].
Funkce zlepSujiciho piipravku:
e zlepSuje zpracovatelské vlastnosti tésta a kvalitu hotovych vyrobki
e urychluje kynuti
e zvySuje kvasnou stabilitu a toleranci tésta
e optimalizuje kyselost tésta
e ovliviwje barvu stridky a karky vyrobkua
e zvySuje vazani vody
e ovliviiuje objem peciva, vytéZnost, jakost kurky, hnédost a kiehkost,
elasticitu stridky, jemnost a rovnomeérnost tvorby péra
e prodluZuje cerstvost vyrobku

e Zzkracuje dobu pripravy tésta

e zlepSuje chut’ a barvu vyrobku [11,12].

Termin zlepSujici piipravek je pouzivan pro Siroky okruh latek, které se pridavaji do
pSeni¢né mouky nebo tésta za ucelem zlepSeni vlastnosti tésta, jeho zpracovani a koneéné
zlepSeni kvality peciva. Zavedeni kazdého nového ptipravku musi byt schvaleno

zdravotnickymi organy prislusného statu [11,13].

Skladba a mnoZstvi pekatskych piipravki jsou vZzdy nanovo uréované podle ménicich
se vlastnosti mlynskych produkti. Prakticky se tento termin omezuje jen na latky, které jsou

pridavany do tésta ve velmi malém mnozstvi [12,13].
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V dnedni dobe¢ je zcela béZné, Ze zlepsujici ptipravky pro vyrobu peciva a cukréiskych
vyrobki jsou dodavany jako komplexni smesi, které obsahuji vechny potiebné slozky, jez

poté pini své specifické funkce a vzajemné se ve svém pisobeni dopliuji [5].

Zlepsujici piipravky pouzivané pti vyrobé chleba vychazeji pirevazné z prirodnich
materiala a jejich cilem je zlepSovat vyslednou kvalitu chleba. Pro vyrobce znamenaji ¢asto
zjednodusSeni, piipadné zkraceni vyrobniho postupu a zefektivnéni vyroby. Pro spotiebitele
ptindsi standardni kvalitu, vétsi pestrost sortimentu a ¢asto také delsi trvanlivost vyrobku a
zarucené vyzivové a zdravotni vlastnosti. Tyto prostiedky se béZné pouZivaji pii vyrobé
chleba ve v3ech statech Evropské unie. Enzymy katalyzuji chemické piemény v chlebovém
kvasu a tésté, a jsou proto prospésné. Upeceny vyrobek jiz Zadné enzymy neobsahuje.
Pokud se pouZivaji pii vyrobé chleba stabilizatory nebo emulgétory, je to v souladu s velmi
prisnou legislativou EU. Napi. lecitin, ktery se do nékterych speciélnich chlebu pouziva, ma

ptiznivy vliv na ¢innost mozku [14].

Pouzivani pekaiskych prostiedkt musi byt promyslené a davkovani opatrné,
nespravné davkovani by mohlo mit nezadouci U¢inek. Skladovani zlepSujiciho piipravku je
obdobné jako u mouky. Po odebréani piislusné davky je potiebné obal znovu piiméieng
uzavtit z davodu obsahu kyselin - hlavné kyseliny askorbové, které se na vzduchu, svétle a

vyssi teploté rozklada. Ucinnost pripravku se pii $patném skladovani snizuje az o 50 %
[12].
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P kynuti v peci

=

Obréazek ¢. 1 Srovnani vlastnosti peciva s pouzitim a

bez poufZiti zlepSujiciho pripravku [15].

3.2 Princip zlepSujicich pripravki v pekarenskeé technologii

Zlepsujici pekaiské pripravky mazeme rozdélit podle funkce na tyto hlavni skupiny:

e enzymové pripravky

o latky oxidacni a redukeni
e latky povrchove aktivni
e vazné prostredky

o fortifikacni prisady

e konzervacni prostiedky

e jiné pfisady [11].
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3.2.1 Enzymove pripravky

Svétlé pSeniéné mouky, z nichZz se vyrdbégji témer vSechny druhy peciva, mivaji
nedostatek zkvasitelnych cukru i diastatickych enzymi schopnych odbouravat malt6zu
z mou¢ného Skrobu. Proto se do kynutych p3eni¢nych tést tyto enzymy pravidelné pridavaji.
Jde o amylazy (diastazy) sladové, plisnové a bakterialni. U nas se jiz tradi¢né pouZziva
sladova moucka Diasta - bud’ samostatnd, nebo jako souc¢ast kombinovaného ptipravku
Diapol. Diasta se vyrdbi z jecného sladu, ale existuje i slad z pSenice, Zita a Triticale

(ktiZzenec Zita a pSenice) s vétSi diastatickou aktivitou, nez jako ma sladova moucka z

je¢mene [11].
Funkce amylaz:
e zvyseni objemu vyrobku
e zlep3eni barvy kurky
o zlepSeni textury stridy
e zpomaleni starnuti vyrobku [16].

Pro zlepSeni vlastnosti tésta a hotového peciva se vedle amylaz dale pouzivaji
predevsim xylanazy (Stépi nerozpustné pentdzany, dalSim Stépenim béhem vedeni tésta se
uvoliuje voda, a tim je tésto mekéi a lepivejsi), lipdzy a glukdzooxidazy. Pridavkem
glukézooxidazy do pSeni¢ného tésta s 1 % soli se dosahne lepivosti a mekkosti tésta
odpovidajici piitomnosti 2 % soli. Ptidavek lipazy ovlivni kynuti. Mnohé enzymy vykazuji

synergicky G¢inek, takZe optimalnim feSenim je kombinace vice enzymui na miru [17].

3.2.2 Oxidaéni a redukéni latky

Tyto latky svym G¢inkem vyrazné zasahuji do technologickych procest pasobenim na
strukturu pSeni¢né bilkoviny. V pekaiské praxi jsou z této skupiny béZnéjsi oxidacni
»zlepSovadla®, ktera oxiduji v tésté -SH skupiny na disulfidické mustky. Tento proces se
navenek projevi zpevnénim lepku a zvétSenim jeho schopnosti zadrZovat kyprici plyny

[11,18].
Oxidac¢ni latky se davkuji v nepatrném mnozZstvi, jelikoZ sniZzeni nebo zvySeni
doporucenych davek ma za nasledek zhorSenou zpracovatelnost tésta i zhorSenou jakost

hotovych vyrobka [11].
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ZvIastni misto mezi oxidacnimi ,,zlepSovadly* zaujima kyselina L-askorbova, protoze
je fyziologicky nezavadnd a ma jen nepatrné destrukéni Gginky, lze ji proto pokladat z
technologického hlediska za nejvhodnéjsi. Svou povahou je to latka redukujici, ale v mouce
a v téste se vzdusnym kyslikem za katalytického ptasobeni enzymu L-askorbindzy oxiduje na

kyselinu dehydrogenaskorbovou, ktera je u¢innym oxida¢nim ,,zlepSovadlem* [11].

Oxidac¢ni latky urychluji pochody pfti zréni tésta, casto v kombinaci s dalSimi

zlepSujicimi prostiedky [11].

H,CO"‘
| %0, HGCOH
HCOH fe) — 0
i \Cfo o =
c / = HY
v
H ‘v\ / c c
c——=C_ Y 4
HO OH S

kyselina L-askorbova kyselina L-dehydroaskorbova

2 protein-SH
%0, AA , o GSSG
7 oxiaésa i glutphron
kys. _BS_Ifrbové- f Doy genas A protein-S-S-protein
/N / / ‘
Hzo K 4 DHAA 2 GSH 2 G-glutathion

Obrézek ¢. 2 Reakce kyseliny L-askorbové v testech, probihajici

ve dvou krocich [16].
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Tabulka ¢. 1 Prehled oxidachich latek a jejich G¢inky [16].

Pouziti Nazev

Zrani mouky azodikarbamid, oxid chléru

Béleni mouky benzoyl peroxid, chlér, acetonperoxid

Zlepsujici ucinky [bromi¢nan draselny, jodi¢cnan draselny, bromi¢nan vapenaty, jodi¢nan
na tésto vapenaty, peroxid vapniku, acetonperoxid, kyselina askorbova

Redukéni latky zvySuji taznost a snizuji pruznost lepku, zpracovavané tésto pak klade
mensi odpor hnétadlim a proces hnéteni se zkracuje. Pasobenim redukénich latek se
disulfidické vazby v bilkovinach odbouravaji vratng, tzn. Ize je obnovit pomoci oxidacnich
latek [11].

BéZné pouzivanym redukenim ,,zlepSovadlem™ je L-cystein, ktery zkracuje dobu

miseni tésta asi 0 1/3, sniZuje spotiebu energie pti hnéteni a zkracuje i dobu zréni tésta [11].

Podobny Gcinek jako L-cystein ma i nevitalni susené drozZdi, které obsahuje tripeptid
glutation. Redukeni uginky byly zjistény i u kyseliny sorbové, kterd se béZzné pouziva jako
konzervacni ¢inidlo, proto je jeji uplatnéni v kynutych téstech omezeno. Tésta se zeslabuji i

pridavkem susené syrovatky [11].

Reduktanty se vétSinou kombinuji s oxidacnimi ,,zlepSovadly, enzymy i s dalSimi
zlepSujicimi prisadami. Kombinace oxida¢nich a redukénich latek umoZnila chemickou
pripravu tést, kterou je mozné zcela nahradit mechanicky vyvin tést pomoci intenzivnich

misicich stroja [11,18].

3.2.3 Latky povrchové aktivni

Povrchové aktivni latky, ne zcela vystizné oznacované jako emulgatory, predevsim
podporuji vznik a stalost emulzi. V pekatskych téstech jde ¢astéji o typ emulzi olej ve vodé.
Utinek emulgétord spociva v tom, Ze snizuji napéti mezi povrchem tukové a vodné faze. V

pekatskych vyrobcich ptisobi tyto latky na vSechny hlavni sloZky tésta [11].
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Obréazek ¢. 3 a) stabilizace kapky vody v hydrofobnim prost/edi -
oleji vlivem povrchoveé aktivni latky b) stabilizace olejové kapky

ve vodném prostredi vlivem povrchove aktivni 1atky [16].

Uginkem emulgatori v pecivu dochézi:

k dokonalejSimu rozptyleni tuku v tésté, a tim ke zlep3eni stravitelnosti vyrobku
e ke zlepSeni zpracovatelnosti tésta

e ke zlepSeni struktury tésta

e ke zlepSeni jemnosti a pérovitosti stiidy

e ke zvySeni objemu peciva

e ke zpomaleni starnuti pec¢iva

e ke stabilizaci pén [16].

Vytvéreni tukové emulze ve vod¢ je jednim z procest, probihajicich pti miseni tésta.
Cim je vznikla emulze pasobenim emulgatora jemngjsi a stalejsi, tim pomaleji se z ni maze
vyparovat voda. Zpomalené vypaiovani vody z tésta béhem peceni znamena, Ze se vytvari
vetsi objem. Zpomalené vyparovani vody ze stiidy béhem skladovani znamend, Ze vyrobek

vydrzi déle viacny [11].

Z prirozenych emulgétora vyuZitelnych pro pekaiskou a cukréaiskou technologii je
znamy zejména lecitin, ziskdvany ze séjového oleje. Je téZ béZnou soucésti vajecnych
Zloutka, které proto maji emulgac¢ni Gc¢inek. Lecitin vytvaii komplex s pSeni¢nym lepkem,

ktery tim zisk&va vétsi taznost a bobtnavost. Vysledkem je tedy vétsi objem vyrobku a delsi
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doba, po kterou vyrobek zistadva vlacny. Hydrolyzované lecitiny ve srovnani s jinymi

emulgatory poskytuji mékgei stiéidu a vetsi cerstvost [11,19].

Ruzné emulgatory se davkuji do tést v mnozstvi zhruba od 0,3 do 0,8 % na hmotnost
zpracovane mouky. Pfi nékterych technologickych postupech nahrazuji i recepturni tuk
[11].

Kromeg lecitinu k emulgatoram pouZivanych v pekarstvi patii:
e monoacylglyceroly, diacylglyceroly a jejich derivaty
e estery sachardzy s mastnymi kyselinami
e soli esteru kyseliny stearové s kyselinou mlé¢nou [16].

Zajimava je interakce emulgatoru se Skrobem. Bezprostiedné po upeceni vytvaii
soustava amylozy a amylopektinu polotekuty gel. Béhem chladnuti a skladovani vyrobku se
fetézce molekul amylézy navzajem spojuji vodikovymi mistky, orientuji se do krystalove
miiZky a to je hlavni pfi¢inou tvrdnuti stridy. Tomuto procesu lze zabranit piidavkem

vhodného emulgatoru [11].

"“‘\L 1’;-' i W ﬂ| .‘.,../! |
/] | | P
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Obrazek ¢. 4 Zmeny amylozy ve stridé behem starnuti.
Neusporadané amylézové a amylopektinové molekuly
v cerstvé stridé (vlevo). Stabilizace amylozy emulgatorem

(vpravo). A = retezce amylozy [11].
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3.2.4 Vazné prostiedky

Jedna se prevazné o slouceniny, které jsou schopné intenzivné vazat vodu. Krom¢
ekonomického vyznamu prispivaji k vlacnosti, trvanlivosti a k omezenému starnuti peciva
[20].

Mezi hlavni latky schopné vazat vodu patii:

e nativni Skroby, které maji za normélni teploty jen velmi malou schopnost

vazat vodu, aviak po tepelné Upraveé jsou schopné vaznost zvysit.

e modifikované Skroby, které maji ptiznivy vliv na prodlouZeni cerstvosti a na
zvyseni objemu vyrobku (1 aZ 1,5 % Skrobu zvy3uje objem o0 11 az 30 %)
[20].

Do této skupiny patii i karagenan (ziskava se z cervenych fas), arabska guma,

guarova mouka, derivaty celulosy aj. [20].

3.2.5 Fortifika¢ni prisady

SlouZi k obohaceni mouk latkami a sloZzkami, které jsou z hlediska zdravé vyzZivy
nedostatecné. Jedné se predevsim o vitaminy (B1, B2, B6, A, C, E), mineralni latky (vapnik,

fosfor, Zelezo, hot¢ik), bilkoviny (mléko a mléeéné vyrobky), susené inaktivované drozdi,

koncentraty z klicka a otrub, s6jové ptipravky, viakninu [20].

Fortifikace miZe byt restitu¢ni (obsah latek je dopinén na pavodni hodnotu), anebo

cilena (obsah latek je dopInén nad pavodni hodnotu) [20].

Vv s

Vitaminem E je nejvhodn¢jsi fortifikovat chléb jako zakladni potravinu. Pokud mé ale
pridavek vitaminu E splnit svij ucel, nesmi negativné ovliviiovat jakost chleba a informace o
mnoZzstvi vitaminu E ve findlnim vyrobku musi zohlednovat jeho ztraty pii peceni.
Z celkového pridaného mnozstvi vitaminu E po peceni zastanou ve finalnim vyrobku pouze

dve tietiny, oviem béhem skladovani se jiz mnoZstvi nijak neméni [21].

3.2.6 Konzervaéni latky

Konzervace pekaiskych vyrobku je pouzivana jen okrajové. Proti plesnivéni chleba se
pouZiva baleni do smrstitelné folie nebo se po upeceni vyrobek postiika roztokem sorbatu

draselného, a pak se bali [22].
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v s

K chemické konzervaci se pouziva kyselina sorbova. Nejucelngjsi je pridavat ji do
chleba, nelze ji viak pridat do tést ani do kvasd, protoZe nici kvasinky. Do kvaSenych a
kynutych tést se pridava sorboylpalmitat, teplem se rozkladd na kyselinu sorbovou a

palmitovou, kterd aZz pii peceni za¢ne vyrobek konzervovat [22].

Jako kyselé slozky kypticich praskt se nejéastéji uziva kyseliny citrénové a vinné
v odpovidajicim mnoZstvi potiebném k neutralizaci bikarbonatu sodného. V pekaistvi se
pouZiva kyselina mléc¢nd jako kyselici piipravek. Do pecicich praska se také pouZiva

kyselina adipova [2,9].

Kyselina sorbova a jeji soli, nékdy v kombinaci s kyselinou benzoovou a jejimi solemi
se pouZivaji do baleného chleba, peciva a pecivovych smési. Propionany E280-283 jsou

ucinné v pekarskych vyrobcich proti kvasinkam a plisnim [8].

3.2.7 Jiné prisady

Za zlepSujici prisady Ize pokladat i instantni suSené drozdi, které se davkuje ptimo do
miseného tésta bez ptredchoziho maceni ve vlazné vodé. Recepturni davka instantniho

sudeného droZzdi ¢ini zhruba jednu tietinu obvyklé davky drozdi lisovaného [11].

Latky zlepSujici mouku jsou latky jiné nez emulgatory, které se pridavaji do mouky
nebo do tésta. Jejich ucelem je zlepSeni pekaiské kvality. Jsou to E341 fosforec¢nany
vapenaté, E483 stearyltartrat, E516 siran vapenaty, E517 siran amonny, E529 oxid
vapenaty, E1102 glukdzooxidaza [8].
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Tabulka ¢. 2 ZlepSujici pekarske pripravky a jejich vliv a pisobeni na vyrobky [12].

Slozka

Pusobeni

Vliv na tésto a vyrobky

Sachar6za, glukdza,
sladova moucka

vyZiva pro kvasinky, tvorba
barvy a viing pii peceni v spojeni
s aminokyselinami

zkréceni ¢asu kynuti a
zlepSeni hnédnuti tésta

Enzymaticky aktivni
sladova moucka, amylazy

rozklad Skrobu zvySenou
aktivitou amylaz v téste, snizeni
viskozity tésta pii peceni,
podpora kynuti

vetsi objem peciva

Kyselina askorbovéa

oxidace

stabilizace tésta, zlepSeni
kvasné tolerance, vétsi objem
vyrobkt

Enzymy Stépici bilkoviny

zmeéknuti lepku

zmeknuti testa, lepsi
zpracovatelské vlastnosti

Sb6jova mouka

stabilizovani lepku a emulgacni
vlastnosti

zlepSeni kvasné tolerance a
vétSi objem peciva,
rovnomeérna porovitost
stiidky

Emulgétory: lecitin,
monoacylglyceroly

zlepSeni zadrZovani plyni v tésté

stabilizace tést, vétsi objem,
jemné pory

Monoacylglycerid

vazani s amylazou

zvyseni trvanlivosti

L-cystein

méknuti lepku

zkréaceni ¢asu miseni,
zlep3eni zpracovatelskych
vlastnosti

Organické kyseliny —
mlé¢na, octova, citronova
apod.

sniZzeni pH hodnoty a zvySeni
kyselosti

zlepSeni pekarskych
vlastnosti Zitného tésta,
zlepSeni jakosti stiidky

3.3 Princip zlepSujicich p¥ipravki v cukrarenské technologii

Vv s

Mezi nejvyznamnéjsi zlepSujici piipravky patii:

e hydrovazné latky

e emulgacni pripravky

e rychloSlehaci ptipravky

o fortifikacni ptisady
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e senzorické pripravky [6].

3.3.1 Hydrovazné latky

Slouceniny minerélniho i organického puvodu podléhajici hydrataci. V souvislosti s
vyrobou, skladovanim a konzumaci cukratrskych vyrobkt ma nejvétsi vyznam hydratace

bilkovin, Skrobu a rosolovacich hmot [6].

3.3.1.1 Hydratace moué¢nych bilkovin

K hydrataci mouc¢nych bilkovin jsou nejvice pouZzivany oxidac¢ni ¢inidla (bromi¢nany,
jodicnany, kyselina L-askorbovd), ktera zpusobuji prodluzovani bilkovinnych tetézcu, jez
jsou schopny lépe prijimat vodu a jejich vzniklé gely maji hodnotnéjsi reologickeé znaky
(pevnost, pruznost, ¢islo bobtnani). Davkuji se v mnoZstvi 75 az 200 ppm. Také mirné
pouZiti roztokt organickych kyselin (octové a citronové) zvySuje hydratac¢ni G¢inky
moucnych bilkovin. U pfili§ silnych mouk je naopak tieba omezit silné reologické znaky
lepkové struktury pouZzitim redukenich ¢inidel, kterd zptisobuji zeslabeni tésta. Bézné
pouzivanym reduktantem je napt. L-cystein, dale také nevitalni suSené drozdi a kyselina

sorbov4, jejiz maximalni pouZiti v tésté je 200 ppm [6].

Pii vyrobé zmrzlin a cukrovinek se pouZiva pridavek kyseliny citronové a vinne.
Kyselina vinnd se piidava do tésta proto, Ze v slabé kyselém prostiedi moucné bilkoviny

vy s

Iépe bobtna a tésto je pak pruzngjsi a lépe se zpracovava [9,10].

3.3.1.2 Hydratace Skrobi

V cukrérenské vyrobé se uplatiuji predevsim Skroby cereéalniho pavodu, v mensi miie
Skrob z hliz. AZ na malé vyjimky jsou Skroby zpracovavany ve formé Skrobovych mazi. Ty
mohou vznikat hydrataci Skrobt nativnich i modifikovanych. Pro cukraiskou vyrobu je

jeden z nejvyznamnéjSich Skrobu fosfatovy ester pSeni¢ného Skrobu. Jeho vaznost je 10 az

15 g na 1 gram susiny. PouZiva se na ptipravu krémovych néplni a dezertu [6].

3.3.1.3 Dalsi druhy hydrokoloidi

e Zelatina — ve studené vod¢ nerozpustnd, pii zahiati vytvari koloidni disperzi o
dosti vysoké viskozité, jeji pouZiti je napi. jako stabilizator zmrzlin nebo na

ptipravu Zelirujicich polev a zakuskua
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e arabsk& guma — k zabranéni krystalizace cukru v Zelé, ma emulgacni G¢inky
e tragant — pouZiva se pti vyrobé zmrzlin.

Déle jsou pouzivany pektin, guarova guma, karagenan nebo alginaty [16].

3.3.2 Emulgaéni pripravky

Emulgaci zakladnich surovin Ize omezit starnuti peciva, pti stavajicich nebo i
snizenych davkach tuku. Dokonalé emulze stabilizuji stalost tukovych napini. Pomoci
emulze lIze zkratit doby Slehani nekterych hmot az na jednu desetinu puavodniho stavu.

Emulgétory se vyuZivaji pti vyrobé¢ Slehanych hmot, krémi a zmrzlin [6,23].

Piirodni emulgétor je nejcastéji pouzivan lecitin, tak jako v pekaiské vyrobé. V
technologii trvanlivého peciva a zvlasteé pak pii vyrob¢é ¢okoladovych hmot je nutno
davkovat bezvody lecitin v mnozstvi do 0,5 % vztazeno na hmotnost zpracovavané

cokolady [6].

Vv s

Nejdulezitejsi syntetické emulgatory v potravinaiské vyrobé jsou monoacylglyceroly a
diacylgylceroly mastnych kyselin z jedlych tuka tzv. C-emulgator, dale estery mastnych
kyselin se sorbitem a sachar6zou. C-emulgator se pouZiva pii technologiich, kde zbytek

tuku neni na zavadu, napt. pti vyrobé kynutych tést, suSenek, mrazenych vyrobk [6].

3.3.3 Rychloslehaci pripravky

RychloSlehaci piipravky se nejvice pridavaji do Slehanych hmot, které patii mezi

v 7y vy s

nejrozsiren¢jSi hmoty ze sortimentu cukraiskych vyrobkua. Do rychloSlehacich piipravki se
bézne¢ aplikuji emulgatory [6].
Hlavni vyhoda pii pouzivani rychlo$lehacich piipravki spociva v tom, Ze:
e umoznuji Slehani vSech surovin, tedy i mouky spole¢né
e zkracuji dobu Slehani
e 0dpadé nahtivani vaje¢né melanze pied Slehanim
¢ hotova hmota je stabilngjSi, hmota vydrZi déle

e prodluZuje se jakost a ¢erstvost korpust

e snizuji se vyrobni ndklady a spotieba energie [24].
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Tyto jejich vlastnosti napomahaji k vytvoieni dostatecné objemné, pevné a hladké
pény. Hlavnimi sloZzkami rychloSlehaciho ptipravku jsou monoacylglyceroly a

diacylglyceroly vysSich mastnych kyselin, estery sacharida a sorbit [23,25].

Rychlo$lehaci piipravek se vyrabi ve form¢ jemné granulovaného prasku nebo pasty.
RychloSlehaci pripravek v prdSku obsahuje kromé hlavnich sloZzek jeSté suSené miéko,
rychloSlehaci pasta obsahuje navic jeSté cukr nebo sorbit a vodu. Pfitomnost triglyceroli
snizuje ucinnost rychloSlehaciho ptipravku, tj. Slehatelnost hmot. MnoZstvi rychloSlehaci
pasty, pouZivané v naSich provozovnach se pohybuje od 1,5 do 3 % hmotnosti surovin
[23,26].

RychloSlehaci pripravek je Gg¢inny jen ve hmotéach, které maji vétSi obsah vajec,

v Zadném piipadé vSak vejce nenahrazuji [23].

Korpusy s rychloSlehacim piipravkem maji piiblizné stejny objem jako korpusy
ptipravené podle tradi¢ni technologie. Jsou vlaénéjSi a maji drobné, stejpomérné pory.
Hmoty s rychloSlehacim pripravkem jsou #idSi, proto nejsou vhodné pro tvarovani strikanim.
Hmoty s rychloSlehacim piipravkem se pouZivaji k vyrobé béznych dortovych korpusi,
roladovych plata a Slehanych babovek. V kombinaci s vhodnou trvanlivéjsi napini a ve

vhodném obalu maji tyto vyrobky trvanlivost az 14 dnu [24].
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Tabulka ¢. 3 Srovnani surovinového sloZzeni na dortovou hmotu ze Slehané hmoty

nahrivané a z hmoty s rychloSlehacim pripravkem [24].

Suroviny Nahrivand hmota Hmota s RP (kg)
bez RP (kg)

Cukr krupice 1,450 1,450
Cukr vanilinovy 0,050 0,050
Mouka hladka T 650 1,700 1,700
Tekuté vejce 1,000 0,880
Citropasta 0,050 0,050
Rychlo$lehaci pasta Nepouzije se 0,110
Pitna voda 0,200 0,240
Mouka na popréseni 0,020 0,020

Kromg rychloSlehacich ptipravka zvysuji viskozitu tienych a Slehanych tést i nékteré
xylanazy - napft. plisnova xylandza zpisobuje zvyseni viskozity Slehanych tést o vice nez
30% [27].

3.3.4 Fortifika¢ni prisady

Jsou to nejcastéji vitaminy, minerélie, bilkoviny, vlaknina a dalSi latky, které zlepSuji
biologickou hodnotu vyrobki. V cukrarské vyrob¢ se nejcastéji fortifikuje vitaminy B1, B2,
A, C, mén¢ casto mineralnimi latkami a vlakninou. Cukrarské suroviny jsou vétSinou
biologicky hodnotné diky tvarohu, mléénym vyrobkam a ovoci, a proto se fortifikace vice

uplatiuje v pekarenské vyrobé [6,23].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 31

4 KOMBINOVANE ZLEPSOVACI PROSTREDKY

Kombinované zlepSovaci prostiedky jsou kombinaci zlepSujicich pripravka
(emulgatory, enzymy, oxida¢ni a redukéni latky...), které jsou c¢asto obohacovany
chutovymi a aromatizujicimi latkami. Jednotlivé soucasti jsou smichany v takovém pomeéru,
aby se docililo optimalniho efektu. Vysokou cenu vétSiny pripravka maZe vyrovnat kratsi

vyrobni postup, zvySena vytéZnost a pomerné piesné technologické navody [22].

V moderni pekaiské technologii nejsou enzymové pripravky vétSinou davkovany

samostatné, ale komplexné s jinymi zlepSujicimi ptipravkami [18].

V dnedni praxi se stale castéji pouZivaji pekaiské smési, které obsahuji vedle
zlepSujicich pripravka i drozdi a veétSi podil mouky, nékdy se jednd o komplexni
stoprocentni smési. Pekarske smési se pouZivaji pti vyrobé tésta ,,na zaraz“. VVzhledem k
tomu, Ze zlepSujici ptipravky maji velmi raznorodé sloZeni, musi byt v piipad¢ baleného
vyrobku uvedeny vsechny obsazené slozky, at’ patéi mezi aditivni latky nebo jsou to

suroviny pouZzité v nepatrném mnozstvi [28].

4.1 Rozdéleni pekarskych a cukrarskych smési

Smés zlepSujicich pripravkut je nepteberna Skala sypkych surovin, ktera vice ¢i méné
nahrazuje zakladni suroviny pro vyrobu peciva. Déli se na kompletni smési, koncentrované

kompletni smési a premixy [5].

4.1.1 Kompletni smési

Obsahuji v3echny suché piimési véetné mouky. Piiklad komplexni sypké smési na
vyrobu cukrarskych hmot jsou polotovary piipravované z pSeni¢né mouky, cukru, Skrobu,
suSeného mléka, glukézy, emulgétord, soli a u tmavych smési i z kakaového prasku.
Vyjmenované sloZzky patii mezi ty zakladni, které obsahuje vétSina smési. Vysledkem
kombinace kompletni smési s tekutymi surovinami, jako jsou voda a olej, je hotové tésto

pripravené pro peceni [5].
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4.1.2 Koncentrované kompletni smési

Tyto smésné suroviny obsahuji vSechny suché piimési, které je jinak nutno pridavat
k mouce jednotlivé. Samotna smés obsahuje pouze minimalni mnozstvi mouky, kterd musi

byt dodavéna zvlast [5].

4.1.3 Premixy

Jsou sestaveny z ruznych sloZzek v poméru vhodném pro dany vyrobek. Obsah mouky
je opét minimalni, neobsahuji nutné Gplné vSechny suché suroviny potiebné pro vyrobu

tésta. Musi se pak zvlast’ pridavat napt. emulgétory [5,16].

Nejvice se kompletni smési ¢i premixy pouZivaji na vyrobu koblih, Slehanych hmot,

chleba, celozrnného, vicezrnného a specialniho béZného peciva [5].

V soucasné dob¢ podstatny podil dodavek pekaiskych a cukrarskych zlepSujicich
pripravka a smési v Ceské republice zabezpeduji firmy Zeelandia, Diamant, Bacaldrin,
IREKS - ENZYMA, Pfahnl, Kontinua a Lesaffre. Zminéné firmy nabizi ve svém sortimentu
velmi pestry vybér raznorodych pekarskych a cukréaiskych smési. Vybér vhodného

pripravku zaleZi jen na volbé samotného vedeni pekarny ¢i cukrarny.

4.2 Pouziti zlepSujicich smési ve vybrané pekarné

Pro ukézku pouziti konkrétnich komplexnich smési ve vyrobé peciva, jsem si zvolila
malou pekarnu, rozsitenou o prodej cukrarskych vyrobka, ,,Pekarstvi Nikl*, nachazejici se

ve Vracoveé [29].

V pekarné jsou pii vyrobé pouzivany nésledujici pekaiské smesi:

Diapol PX od firmy IREKS - ENZYMA pfi technologické vyrobé rohliki

Vital Soft JP od firmy IREKS - ENZY MA pii technologické vyrobé sladkého peciva

Smart od firmy IREKS - ENZYMA pti technologické vyrobé celozrnného peciva

Kontistabil C od firmy Kontinua pti technologické vyrob¢ chleba

Colco od firmy IREKS - ENZYMA pti technologické vyrobé¢ Slehanych hmot [29].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

33

Tabulka ¢. 4 Prehled sloZeni a Ucinkiz smesi IREKS — ENZYMA pouZivané v pekarstvi Nikl,

Vracov [30].

Nazev smési

U¢inek na vyrobek

SloZeni smési v sestupném poiadi hmotnostnich
podila

Diapol PX vetsi objem, delsi pSeni¢na mouka, je¢na sladova mouka diastaticka,
trvanlivost, emulgator E472e, dextrdza, cukr, regulator
bezproblémova kyselosti E341, latka zlepSujici mouku E300,
zpracovatelnost tésta | enzymy.

Vital Soft JP | vyvazena chut, pSeni¢na mouka, emulgator E481, pSeni¢nd mouka
prodlouZena cerstvost | bobtnavd, regulétor kyselosti E170, E341,

zahu$tovadlo E412, rostlinny olej, latka zlepSujici
mouku E300, enzymy.

Smart stabilni a dobie je¢nd sladova mouka diastaticka, emulgator E472e,
zpracovatelnd tésta, | E471, regulator kyselosti E263, E341, stabilizator
vyborny objem, velmi | E412, rostlinny olej, latka zlepSujici mouku E300,
vl&¢na stiida enzymy

Colco zkréaceni doby Slehani, | voda, emulgéator E471, E475, ptirodni aroma,

uchovani vihkosti
v hotovém vyrobku

stabilizator E420, ethylalkohol

K dobarveni celozrnného peciva pouZivd pekaistvi smés pod ndzvem Rostback od
firmy IREKS — ENZYMA. V cukraiské vyrobé u Nikla nejsou pouzivany zadné zlepSujici
smesi. V minulych letech se neujalo pouZiti rychloSlehaci pasty pii vyrobé zmrzlin, jelikoz
nebyl znat Zadny podstatny rozdil mezi béZnou technologii a technologii s pouZitim smési
[29].

4.2.1 Aplikace kompletni smési p¥i technologické vyrobé chleba

Suroviny: pSeni¢nd mouka chlebova 60 %, Zitna mouka chlebova (na piipravu kvasu)
40 %, voda 75-80 %, drozdi cerstvé 2 %, sal 2 %, smes Kontistabil C 0,6 %, kmin 0,7 %.

Pozn. skute¢nd hmotnost surovin se vypocita dle uvedeného mnoZstvi surovin v % ,

vztazeno k poZadované hmotnosti mouky [29].

Technologicky postup: viechny suroviny, nezavisle na pofadi, véetné zlepSujici smési,
se smichaji v dizi. Tésto se nechd 15-20 minut odleZet. Po odleZeni se ru¢né navazi kousky
tésta 0 hmotnosti 960 g. Poté se piemisti kousky do vykulovaciho stroje, ru¢né se rozvali

na ovalny téstovy klonek a vloZi se do oSatky, kterd putuje do kynarny. V kynarné kynou
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klonky 45 minut. Po uplynuti této doby se klonky ruéné vkladaji na osazovaci pés a pas
s chleby vjizdi do pece. Doba peceni je 45-50 minut pii teploté 250-180 °C. Kapacita pece

je az 150 chlebd. Diky pouZiti smési je upeceny chleba déle ¢erstvy a ma vétsi objem, ale

také vaZe vice vody [29].

Obréazek ¢. 5 Etazova pec [vlastni foto]. Obrazek ¢. 6 KoSicky na kynuti chleba [vlastni
foto]. Obrazek ¢. 7 Boxova kynérna [vlastni foto]. Obrézek ¢. 8 Boxova pec [vlastni foto].

( Obrazky jsou serazeny a cislovany sestupne.)

4.3 Slozeni ¢eského chleba

Jeste pred dvaceti lety se drtiva vétSina chleba u néas vyrabéla z piirodniho kvasku,
mouky a vody. Dnes uZ tradi¢ni kvaskovy chléb z prodejen téméi vymizel. Zatimco vyroba
chleba z ptirodniho kvasu trva Sest hodin, v ptipadé pecnu piipraveného z raznych
predptipravenych smési je proces o polovinu kratSi. Zrychlend vyroba pifitom neni pro
pekarny vyrazné levnéjsi nez kvaskova. Pramyslové smési jsou pomérné drahé. Seznamy

pridavnych latek v béZném chlebu byvaji i nékolikaradkove:
e E170 uhlicitany vapenaté se pouZivaji jako zpeviujici a protispékava latka. V téstu
brani tomu, aby hrudkovalo.
e E260 kyselina octova v chlebu zabranuje rustu bakterii a kvasinek, dodava také
nakyslé aroma, které chléb ztratil, protoZe uz neni z ptirodniho kvasu.
e E263 octan vapenaty je latka zpeviujici a zahust'ujici chleba.
e E282 propionan véapenaty je konzervant, ktery zabranuje nitkovani chleba.

e E330 kyselina citrénova se do chleba piidava kvili schopnosti regulovat jeho

kyselost. Také zabranuje rastu bakterii, kvasinek a plisni.
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E412 guma guar je vlaknina, Ktera se pouziva jako zahuStovadlo. Chleba je pak
vI&cnéjsi.
E450 difosfore¢nany podporuji vytvareni plyni a zvétSuji tak opticky objem
bochniku.

E516 siran vapenaty upravuje kyselost chleba a ma kyprici a protispékavé vlastnosti.

Amylaza je enzym, ktery podporuje zréni a kynuti a zvétSuje objem bochniku.

Zéroven zpomaluje tvrdnuti stiidy a dava karce lepsi barvu.

Proteaza je enzym, diky némuz se tésto snaz zpracovava a mené zatézuje stroje v
pekarng.

Lipaza se nazyva enzym, ktery chleba zachovava déle mekky.

Oxidaza je enzym, ktery ¢ini tésto na chleba elastic¢téjSim a piitom pevnéjsim.

Sojova mouka dod chlebové stride beélejsi barvu a zpeviuje strukturu tésta.

PraZeny je¢men da stiidé tmavsi barvu [31].
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5 PRIKLADY CUKRARSKYCH A PEKARSKYCH SMESI

5.1 Rozdéleni cukraiskych smési a priklady nékterych hotovych

smési

5.1.1 Mouéné smési

Pro vyrobu smési se pouziva hladka pSenicnd mouka — pekarskd Special, cukr
sachar6za, mouka, vanilinovy cukr, suSena vejce s piisadou cukru a kuchynské soli,

odstiedéné suSené mléko, citrobnové aroma v prasku a kakaovy préasek [32].
Piednosti pouZiti mou¢né smési:
e odpada naro¢né manipulace pti vytloukani skotapkovych vajec
e umoznuje vyrazné zlepSit mikrobidlni ¢istotu pracovisté

¢ vyroba ze smési je jednodussi a rychlejsi [32].

Mezi moucné smési patii fada vyrobku, které vyrabéji rtzné specializované firmy
podle vlastnich technologii a pod rtiznymi obchodnimi ndzvy:

Palmix - pecivova smés, kterd umozZiuje vyrobu palené hmoty bez vaieni a restovani. Je

pripraven z pSeni¢né mouky T 450 a kukufiéné mouky T 600.
Brand 100 - kompletni smés na vyrobu palené hmoty prostym zamichanim smési s vodou.

Sachermix - smés na piipravu kvalitnich sachrovych a ¢okoladovych korpusi. Korpusy pak
maji vysSi trvanlivost s moznosti zmrazeni, aniz by se poskodila struktura korpust. Smés

obsahuje Skrob, cukr, ¢okoladu, liskové jadra, emulgéator a vanilin [23,33].

5.1.2 Smési na vyrobu naplni, krémi, ozdob a polev
Zéakladem vetSiny téchto smési jsou modifikované Skroby. Sortiment smési je velmi
Siroky a ma podle jednotlivych vyrobct rizné nazvy:

Kremix univerzal - sypka smés pro vyrobu maslovych krému bez vaieni. Zakladni slozku
tvoii modifikovany Skrob, ktery se rozpousti ve studené vodeé a vytvari pevné rosoly. Ke

Skrobum se pridava mouckovy cukr, susené odstiedéné mléko a Zloutkova barva.
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Alaska - pouZziva se jako ztuzovac do Slehackovych naplni, krémy jsou pak lehké, pevné, po

v v/

tuhnuti se daji krajet a maji vys3si trvanlivost.
Gum - tex - smés, ktera se pouziva k modelovani kvéta a listeckai.

Mohrenglanz - tukova kakaova poleva urcend k piimému pouZiti. Obsahuje cukr, ztuZeny

rostlinny olej, lecitin, vanilin a ostatni prisady [23].

5.1.3 Zmrzlinové smési

Pro vyrobu tekuté zmrzliny jsou pouZzivany praskovité smési, jejichZz soucésti je
zahust'ovaci prostredek, nejcastéji Skrob, ktery byva obohacen zahust'ovacimi prostiedky -
karagenany, Zelatinou aj. DalSimi sloZkami jsou suSené mléko, susené vajecné obsahy, sypka
emulgac¢ni smés a stabiliza¢ni ¢inidla. Pouhym rozmichanim smési s vodou v poméru 1: 1,6

je smés pripravena k mrazeni [6].

Krom¢ Kklasickych senzorickych ptisad se pouZivaji ochucovaci pasty. Maji fadu
vyhod, napi. snadnou dosaZitelnost a aplikaci, intenzivni Gc¢inky pii relativné nizkém
davkovéni, pestry sortiment, rychlou homogenizaci, stabilitu vuc¢i tekuté smeési.

vy s

Nejvyznamngjsi znacky past jsou MEC 3, Fabbri, Pre-gel [6].

Fredomix - praskova sme¢s obsahujici kompletni sloZeni potiebné k vyrobé zmrzlin.
Vyrabi se bud’ neutrélni nebo se Sirokou Skalou prichuti. Smés je pripravena ze suSeného

mléka, cukru, zahuStovadel, chutovych prisad a potravinaiského barviva [23].

5.1.4 Stabilizatory

Karbomex - pripravek zvySuje stabilitu Slehackovych napini na trojnasobek [23].

5.1.5 DalSi pouZivané smési

Amylin, Solvarin, IKM - smés termicky modifikovanych Skrobu. Jejich pouZiti je bud’
samostatné, na vyrobu lineckych tienych tést nebo sou¢ést smesi na vyrobu polotovard.

vy s

Milka - nejpouzivangjsi rychloSlehaci pripravek, jehoZ sloZeni je sacharosa, sorbitol, jemné
rafinovany lih a kyselina sorbova, konzistence je pastovitd. PraSkovitd forma

monoacylglycerola se u nas prodava pod ndzvem Polynol A - EXTRA.
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Polynol - smés monoacylglyceroli a radikali vysSich mastnych zpravidla vysoce ztuzenych

organickych kyselin.

Polynol A - dominantni soucést rychlo$lehaciho piipravku Milka. Po aplikaci na suSené

mléko vznikne Laktopolynol, ktery je takeé soucasti skupiny pripravki typu Diapol.

Polynol B - pouZziva se jako ztekucujici prisada do kakaovych produkta [6].

5.2 Priklady nékterych pekarskych hotovych smési

5.2.1 Smési obsahujici enzymatické latky

Jde o pripravky pod nadzvem Diapol. Diapol oznaceny ¢islem je uréeny pro pSeni¢né
kynuté vyrobky, slouZi jako zdroj enzymu a obsahuje také emulgator, ktery vyrazné zlepSuje
objem a vl&¢nost vyrobku. Diapol VII je vhodny pro vyrobu jemného peciva, Diapol X pro

b&Zné pecivo. Diapol CH je urcen pro vyrobu chleba a je bez enzymu [22].

Z umélych emulgatora se v naSich pekarnach v sou¢asné dobé pouziva hlavné smés a-
monoacylglyceroli, znamé pod obchodnim nazvem Polynol, ktery je soucasti zlepSovacich
ptipravkt Diapol. Diapol obsahuje také chemicky ptipravené vitaminy a minerdly tj.
fortifikacni latky, jejich priprava je ale drazsi. Z tohoto pohledu by nejlépe vyhovoval
pridavek vapniku ve formé chemicky c¢istého uhlicitanu vapenatého, ktery se davkuje

v mnozstvi 0,028 % k hmotnosti smési [1,2,11].

Diapol X - ptipravuje se z pSenicné mouky vybérové polohrube, sladové moucky
Diasta, Laktopolynolu 30, suSeného mléka odtu¢néného a vitamina B1 a B2.
Diapol CH - pfipravuje se z pSenicné mouky polohrubé, suSeného podmaésli, suSené
syrovatky, bobtnavého Skrobu, emulgéatord Polynol A, M a mletého kminu. Neobsahuje

diastatickou slozku [3].

5.2.2 Vybrané smési od firmy IREKS — ENZYMA
Virtuoso PX - zlepSujici pripravek s vysokym obsahem sladu uréeny pro vyrobu
béZzného peciva vyrazné sladové chuti a viné. ZvySuje objem peciva, podporuje

zpracovatelnost tésta, mé vynikajici sladovou vani a chut’ [30].
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Q 11 - pripravek do chleba, obsahuje jemné kyseliny, které mu davaji aromatickou chut’.

Dalsi latky dodavaji téstu stabilitu a zlepSuji kynuti, obsahuje i latky proti nitkovitosti. [30]

Panosorb - konzervaéni pripravek k aktivni ochrané proti plisni a nitkovitosti. Davkuje se
ptimo do mouky pfi vyrobé vyrobku s trvanlivosti delsi nez 5 dni. Maximalni davkovani je 2

g na 1 kg hotového vyrobku a ucinnou latkou je kyselina sorbové [34].

5.2.3 Vybrana smés od firmy Lesaffre
Magimix - tento zlepSujici ptipravek G¢inkuje v rizném druhu peciva ve vsech fazich
vyroby. ZvySuje vodu v pecivu, reguluje pravidelné kynuti, zlepSuje strojni zpracovani tést a

zvysuje objem [3].

5.2.4 Vybrané smési od firmy Kontinua

GK - B 220 - zlepSujici ptipravek pro vyrobu kynutych pSenicnych tést. Jeho nejveétsi
vyhoda je sniZzend lepivost tésta, vysoka vytéZznost a prodlouzend cerstvost. Pii vyrobé

jemného kynutého peciva se davkuje 1,5 az 2,0 %, vztaZzeno k hmotnosti mouky [35,36].

Brotstabil - pripravek pro vyrobu konzumniho chleba zajistujici vyrazné zvyseni stability

tésta behem kynuti, vysokou vytéZnost a prodluZuje trvanlivost [35].
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ZAVER

Zlepsujici pekaiské pripravky se ve vétsSi mife zacaly pouZivat v pekarnach az po
revoluci. Napomahaji zlepsit senzorické vlastnosti vyrobku, rovnomérnou kvalitu, kiehkost,
stejnomérnou strukturu stridky, barvu kurky, zpeviuji lepek, napomahaji kvaseni, prodluzuji
trvanlivost, apod. Bez pouZiti zlepSujicich pripravka by se nékteré vyrobky jen tézko daly
vyrdbét a zcela urcité by doSlo ke zkréaceni trvanlivosti vyrobka. Nékteré piipravky maji

schopnost vazat velké mnozZstvi vody a tim zvySuji zna¢né vytéZnost.

Jako problém vidim konzervaéni latky, pokud jsou ve velkém mnoZstvi pouZivany ve
snaze zvysit trvanlivost vyrobki. Pekaiskd vyroba se bez zlepSujicich piipravki v dnedni
dob¢ uZ neobejde, je vSak tieba najit tu spravnou miru a nedavat je tam, kde to neni

nezbytné nutné.

Domnivam se, Ze zvysujici se mnoZstvi ptidavku zlepSujicich ptipravka do peciva je
diky zhorsujici se kvalité obili a tim zhorSenych vlastnosti mouky. Pekati jsou nuceni
nevyvazenou kvalitu tésta vylepSovat piidavkem prévé veétsiho ¢i menSiho mnoZstvi

zlepSujicich pripravki.

Poptavka po pekarskych a cukrarskych smésich a premixech ma v poslednich letech
stoupajici tendenci zejména diky tomu, Ze prinaSeji vyrazné zjednoduSeni a urychleni
vyroby. Diky piedpiipravenym smésim se vyznamné shiZuje pocet surovin nutnych pro
pripravu tést a do velké miry se tak eliminuji mozné chyby pti navazovani surovin, jejichz
pravdépodobnost roste pravé s poctem ingredienci nutnych pro piipravu tésta.
Nezanedbatelnou vyhodou je i snizeni zasob a uvolnéni skladovaciho prostoru. V naSich
provozovnach jsou hojné vyuzivany nejen premixy, ale diky svym ptednostem se jiZ
viditeIné¢ zvySuje i cetnost pouZivani komplexnich smési na vyrobu pekaiskych a
cukrarskych tést a hmot. Standardné se pro jednoduchost a rychlost piipravy tést pouZivaji
pti vyrob¢ béZzného zbozi, diky nespornym vyhodam pomalu vytlacuji pouzivani klasickych

surovin a technologickych postupt, které jsou zdlouhavé a celkové narocné.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

EU
IKM

Ppm

Evropska unie
Instantni kukufi¢na mouka

Partes per milion (miliontiny celku, v tomto piipadé vztaZzeno na hmotnost mouky)
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