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ABSTRAKT 

Cílem této práce je popsat funkce a využití zlepšujícího p ípravku v peka ské a 

cukrá ské výrob .  

Bakalá ská práce vysv tluje p sobení zlepšujících p ípravk  p i výrob  v pekárn  a 

cukrárn . Jsou popsány po átky použití zlepšujícího p ípravku a obsah jeho hlavních složek, 

kompletní sm si a p íklady n kterých používaných sm sí u nás. Také je okrajov  zmín na 

charakteristika cukrá ské a peka ské výroby. V záv ru práce je popsán technologický postup 

výroby chleba s použitím kompletní sm si. 

 

 

Klí ová slova: zlepšující p ípravek, Diapol, peka ská a cukrá ská výroba, kompletní 

sm s, 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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ÚVOD 

Od prvotního používání zlepšujících p ísad, kdy se do pokrmu p idávalo nap . trochu 

medu, vanilky nebo ko ení, se postupem doby v peka ské a cukrá ské výrob  za al klást 

velký d raz na použití emulgátor , modifikovaných škrob , fortifikovaných hmot, ale také 

na senzorické vlastnosti výsledného výrobku a uspokojení požadavk  zákazníka.  

Tyto principy jsou základem konvenience potraviná ské výroby ve všech vysp lých 

státech. P i vší úct  ke klasické výrob  se neubráníme používaní nových surovin a realizaci 

racionálních technologických postup . Kv li vzr stající konkurenci se firmy musí snažit 

udržet krok s moderními trendy, tím spíš, že jsme lenskou zemí Evropské unie.  

Surovinové sm si a p ípravky byly p vodn  ozna ovány jako nové druhy surovin, ale 

v sou asné dob  se ve v tšin  p ípad  jedná o suroviny, které už rozhodn  nové nejsou, 

používají se v cukrá ské a peka ské výrob  již pom rn  dlouho a naprosto b žn . V každém 

ípad  jde o suroviny, které výrazn  zjednodušují a urychlují výrobní procesy a postupy. 

Práce se stává fyzicky mén  namáhavou a kvalifika  mén  náro nou. Zlepšuje se jakost 

výrobk  a u n kterých se prodlužuje jejich trvanlivost. Principy jejich p sobení a zlepšující 

inky v t st  nebo finálním produktu uvádím ve své práci. 

Zlepšující p ípravky umož ují zavád ní moderní technologie, která iní výrobu 

spolehliv jší a hospodárn jší. Umož ují p evád t malovýrobu na pr myslovou výrobu 

s možností využívat moderní techniku a výrobní linky. Jejich uplatn ní snižuje energetickou 

náro nost výroby a také hygiena výroby se podstatn  zlepšuje. 

S rozvojem velkovýroby obilnin a z nich vyrobených potravin vzniká ovšem problém - 

nestandardní jakost mouky. Výkyvy v jakosti mouky ovliv ují odr dové, r stové, sb rové, 

klimatické i skladovací podmínky. Proto je t eba eliminovat nestandardní jakost mouky 

používáním zlepšujících p ípravk . Moderní technologie aplikuje tyto p ípravky už ve form  

komplexních sm sí, v kterých mají jednotlivé složky svoje specifické funkce.  

Cílem mé práce bylo p inést souhrnné informace o jednotlivých druzích zlepšujících 

ípravk  a komplexních sm sí. Vysv tluji, co si p edstavit pod pojmem zlepšující 

ípravek. Dále uvádím p sobení a ú inky zlepšujících p ípravk  v t stech, jejich složení a 

použití v peka ské a cukrá ské výrob .   
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1 PO ÁTKY POUŽITÍ ZLEPŠUJÍCÍCH P ÍPRAVK  

V PEKA SKÉ A CUKRÁ SKÉ VÝROB  

1.1 Historie zlepšujících p ípravk  v peka ské výrob  

Historie peka ských zlepšujících p ípravk  je spojena s technickým vývojem výroby 

chleba a pe iva. P edpokládá se, že první chléb byl vyroben v Egypt  asi p ed 6000 lety 

pouze z vody, mouky a soli. První zprávy o peka ích a peka ství jako emesle se objevují až 

v 11. století [1,2,3].  

Pro peka ství samo trvaly p íznivé podmínky až do vypuknutí první sv tové války. 

hem války se za aly rozr stat továrny na p ípravky, doporu ované ke zlepšení kvality 

chleba. Pokrokem v 18. století bylo zavedení lisovaného obilního droždí, které zrychlilo 

výrobu a vlastnosti pe iva. V 19. století hledali potraviná i možnost zvýšit obsah 

zkvasitelných cukr  v mouce, a tak v roce 1814 bylo popsáno p sobení sladových výtažk  

na škrob a dosud neznámé zcuk ující látky byly nazvány jako „diastázy“. Pro prodloužení 

vlá nosti chleba se do t sta p idávalo trochu uva ených, rozstrouhaných a vodou 

roz ed ných brambor. Tento zvyk se na po átku 20. století za al nahrazovat novým 

pomocným prost edkem s názvem Diamalt, který chléb a pe ivo lépe barvil a snáz se pekl. 

Do roku 1989 byl nejvíce používán zlepšující p ípravek pod názvem Diapol [1,3,4].  

Diastatické p ípravky se tak staly pravidelnou sou ástí receptur pe iv ve v tšin  

vysp lých stát . Postupem doby se zjistilo, že kvalitu pe iva ovliv ují i jiní initelé, nap . 

reduk  oxida ní, emulga ní a vazné látky apod. Novodobé zlepšující p ípravky jsou 

dodávány na trh zpravidla jako komplexní sm si [3]. 

 

1.2 Historie zlepšujících p ípravk  v cukrá ské výrob  

Po átek p ípravy potravin sladké chuti spadá do dávných dob, kdy si lidé do 

oby ejných t st za ali p idávat r zné dochucovací prost edky - nejvíce med, vejce, 

jádroviny, ko ení, ovoce aj. [5]. 

Již ve st edov ku se p ipravovaly sladké mou níky na vysoké úrovni. Zlepšujícími 

ísadami bylo v té dob  vzácné ko ení - p edevším vanilka, sko ice nebo anýz. Po 2. 
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sv tové válce se za aly používat nové hmoty a polotovary, v etn  modern  pojatých ozdob, 

emulgátor , rychlošlehacích prost edk , modifikovaných škrob  a dalších novinek. 

Luxusn jší zboží bylo zpravidla vyráb no klasickou technologií z osv ených surovin, 

výrobky konzumn jšího charakteru byly p ipravovány s použitím n kterého racionaliza ního 

ípravku. Tento princip výroby funguje až dodnes [6].  

Používání premix  v našich zemích je zavedeno od 70. let 20. století. S dalším 

technologickým a technickým rozvojem p ichází použití zlepšujících produkt  - sm sí 

urychlujících a usnad ujících výrobu [5]. 
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2 PEKA SKÁ A CUKRÁ SKÁ VÝROBA 

2.1 Peka ská výroba 

Peka ská výroba se zabývá výrobou chleba, b žného a jemného pe iva. Základní 

pekárenské suroviny jsou mouka, voda, s l, droždí, enzymové p ípravky, mlé né výrobky, 

cukr, tuky, emulgátory, vejce. Krom  uvedených surovin se  k výrob  pe iva používá také 

celá ada kombinovaných p ípravk , obsahujících zlepšující látky [7]. 

Naše jemné pe ivo odpovídá b žnému evropskému standardu, mimo jiné i díky 

rozší ené nabídce náplní do pe iva [1].  

Chléb, rohlíky a výrobky z chlebového t sta se nesm jí barvit. M že se ovšem stát, že 

tmavý chléb nemusí být nutn  z žitné mouky, ale m že to být normální pšeni ný, jehož t sto 

bylo dobarveno nap . meltou. N které druhy chleb  je možno barvit karamelem - E150 a 

E150d [8]. 

2.2 Cukrá ská výroba 

Cukrá ská výroba se zabývá výrobou jemného cukrá ského pe iva, zmrzlin, 

trvanlivého pe iva a cukrovinek [6]. 

Dle použitého t sta se cukrá ské výrobky lení na listové, pálené, linecké, jádrové, 

speciální, šlehané, smetanové, kynuté a máslové, ajové pe ivo, zmrzlinu, celé dorty, 

modelované výrobky a ozdoby [9]. 

i výrob  jsou nej ast ji používány cukerné suroviny, mouky, tuky, emulgátory, 

vejce a vaje né výrobky, mléko a mlé né výrobky, kakao a kakaové výrobky, droždí a 

chemická kyp idla, ovoce a ovocné polotovary, jádroviny, ko ení, sója, rosolotvorné 

suroviny, modifikované škroby, barviva, aromatiza ní látky a chu ové p ísady, voda, 

sladidla a r zné zlepšující p ípravky [6]. 

Výroba cukrá ských ez , dort  a sušenek se d lí na:  

- p ípravu mou ných polotovar  

- kone nou úpravu výrobku [10].  
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Pestrý sortiment cukrá ské výroby je vyráb n bu  podle klasických receptur nebo 

podle stále se rozvíjejících racionálních p ípravk . Klasická výroba v sob  nese dlouhodobé 

zkušenosti našich p edk  a jejími produkty jsou osv ené, asto esteticky hodnotné 

výrobky. Racionální technologie realizuje používání nových surovin a polotovar , které 

zjednodušují výrobní proces, v mnoha p ípadech prodlužují trvanlivost produkt , urychlují a 

modernizují dekorativnost výrobk  a zpravidla celkov  zlev ují výrobu. Sou asná cukrá ská 

výroba musí být orientována na oba zmín né trendy [6]. 

Protože se cukrá ské výrobky a dorty pom rn  rychle kazí, musí se prodat ješt  týž 

den, kdy byly vyrobeny, stoupá tendence si pomoct p ídavkem r zných zlepšujících látek 

[10].  
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3 ZLEPŠUJÍCÍ P ÍPRAVKY 

3.1 Pojem zlepšující p ípravek 

Jedním ze základních faktor  ovliv ujících kvalitu pe iva, je jakost mouky. Ta, i p es 

veškerý vývoj v oblasti zem lství a mlyná ství, není standardní. Tuto skute nost se peka i 

snaží eliminovat používáním r zných zlepšujících p ípravk , které mají obecn  za cíl 

vyrovnávat m nící se vlastnosti mouky [5]. 

 Funkce zlepšujícího p ípravku: 

zlepšuje zpracovatelské vlastnosti t sta a kvalitu hotových výrobk   

urychluje kynutí  

zvyšuje kvasnou stabilitu a toleranci t sta 

optimalizuje kyselost t sta 

ovliv uje barvu st ídky a k rky výrobk  

zvyšuje vázání vody  

ovliv uje objem pe iva, výt žnost, jakost k rky, hn dost a k ehkost, 

elasticitu st ídky, jemnost a rovnom rnost tvorby pór  

prodlužuje erstvost výrobku 

zkracuje dobu p ípravy t sta 

zlepšuje chu  a barvu výrobku [11,12]. 

 

Termín zlepšující p ípravek je používán pro široký okruh látek, které se p idávají do 

pšeni né mouky nebo t sta za ú elem zlepšení vlastností t sta, jeho zpracování a kone né 

zlepšení kvality pe iva. Zavedení každého nového p ípravku musí být schváleno 

zdravotnickými orgány p íslušného státu [11,13]. 

Skladba a množství peka ských p ípravk  jsou vždy nanovo ur ované podle m nících 

se vlastností mlýnských produkt . Prakticky se tento termín omezuje jen na látky, které jsou 

idávány do t sta ve velmi malém množství [12,13]. 
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V dnešní dob  je zcela b žné, že zlepšující p ípravky pro výrobu pe iva a cukrá ských 

výrobk  jsou dodávány jako komplexní sm si, které obsahují všechny pot ebné složky, jež 

poté plní své specifické funkce a vzájemn  se ve svém p sobení dopl ují [5]. 

Zlepšující p ípravky používané p i výrob  chleba vycházejí p evážn  z p írodních 

materiál  a jejich cílem je zlepšovat výslednou kvalitu chleba. Pro výrobce znamenají asto 

zjednodušení, p ípadn  zkrácení výrobního postupu a zefektivn ní výroby. Pro spot ebitele 

ináší standardní kvalitu, v tší pestrost sortimentu a asto také delší trvanlivost výrobku a 

zaru ené výživové a zdravotní vlastnosti. Tyto prost edky se b žn  používají p i výrob  

chleba ve všech státech Evropské unie. Enzymy katalyzují chemické p em ny v chlebovém 

kvasu a t st , a jsou proto prosp šné. Upe ený výrobek již žádné enzymy neobsahuje. 

Pokud se používají p i výrob  chleba stabilizátory nebo emulgátory, je to v souladu s velmi 

ísnou legislativou EU. Nap . lecitin, který se do n kterých speciálních chleb  používá, má 

íznivý vliv na innost mozku [14].  

Používání peka ských prost edk  musí být promyšlené a dávkování opatrné, 

nesprávné dávkování by mohlo mít nežádoucí ú inek. Skladování zlepšujícího p ípravku je 

obdobné jako u mouky. Po odebrání p íslušné dávky je pot ebné obal znovu p im en  

uzav ít z d vodu obsahu kyselin - hlavn  kyseliny askorbové, která se na vzduchu, sv tle a 

vyšší teplot  rozkládá. Ú innost p ípravku se p i špatném skladování snižuje až o 50 % 

[12]. 
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Obrázek . 1 Srovnání vlastností pe iva s použitím a 

bez použití zlepšujícího p ípravku [15]. 

3.2 Princip zlepšujících p ípravk  v pekárenské technologii 

Zlepšující peka ské p ípravky m žeme rozd lit podle funkce na tyto hlavní skupiny: 

enzymové p ípravky 

látky oxida ní a reduk ní 

látky povrchov  aktivní  

vazné prost edky 

fortifika ní p ísady  

konzerva ní prost edky 

jiné p ísady [11]. 
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3.2.1 Enzymové p ípravky 

Sv tlé pšeni né mouky, z nichž se vyráb jí tém  všechny druhy pe iva, mívají 

nedostatek zkvasitelných cukr  i diastatických enzym  schopných odbourávat maltózu 

z mou ného škrobu. Proto se do kynutých pšeni ných t st tyto enzymy pravideln  p idávají. 

Jde o amylázy (diastázy) sladové, plís ové a bakteriální. U nás se již tradi  používá 

sladová mou ka Diasta - bu  samostatná, nebo jako sou ást kombinovaného p ípravku 

Diapol. Diasta se vyrábí z je ného sladu, ale existuje i slad z pšenice, žita a Triticale 

(k íženec žita a pšenice) s v tší diastatickou aktivitou, než jako má sladová mou ka z 

je mene [11].  

Funkce amyláz: 

zvýšení objemu výrobku 

zlepšení barvy k rky 

zlepšení textury st ídy 

zpomalení stárnutí výrobku [16]. 

Pro zlepšení vlastností t sta a hotového pe iva se vedle amyláz dále používají 

edevším xylanázy (št pí nerozpustné pentózany, dalším št pením b hem vedení t sta se 

uvol uje voda, a tím je t sto m í a lepiv jší), lipázy a glukózooxidázy. P ídavkem 

glukózooxidázy do pšeni ného t sta s 1 % soli se dosáhne lepivosti a m kkosti t sta 

odpovídající p ítomnosti 2 % soli. P ídavek lipázy ovlivní kynutí. Mnohé enzymy vykazují 

synergický ú inek, takže optimálním ešením je kombinace více enzym  na míru [17]. 

3.2.2 Oxida ní a reduk ní látky 

Tyto látky svým ú inkem výrazn  zasahují do technologických proces  p sobením na 

strukturu pšeni né bílkoviny. V peka ské praxi jsou z této skupiny b žn jší oxida ní 

„zlepšovadla“, která oxidují v t st  -SH skupiny na disulfidické m stky. Tento proces se 

navenek projeví zpevn ním lepku a zv tšením jeho schopnosti zadržovat kyp ící plyny 

[11,18].  

Oxida ní látky se dávkují v nepatrném množství, jelikož snížení nebo zvýšení 

doporu ených dávek má za následek zhoršenou zpracovatelnost t sta i zhoršenou jakost 

hotových výrobk  [11]. 
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Zvláštní místo mezi oxida ními „zlepšovadly“ zaujímá kyselina L-askorbová, protože 

je fyziologicky nezávadná a má jen nepatrné destruk ní ú inky, lze ji proto pokládat z 

technologického hlediska za nejvhodn jší. Svou povahou je to látka redukující, ale v mouce 

a v t st  se vzdušným kyslíkem za katalytického p sobení enzymu L-askorbinázy oxiduje na 

kyselinu dehydrogenaskorbovou, která je ú inným oxida ním „zlepšovadlem“ [11]. 

Oxida ní látky urychlují pochody p i zrání t sta, asto v kombinaci s dalšími 

zlepšujícími prost edky [11]. 

 

 

Obrázek . 2 Reakce kyseliny L-askorbové v t stech, probíhající 

ve dvou krocích [16]. 
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Tabulka . 1 P ehled oxida ních látek a jejich ú inky [16]. 

Použití Název 

Zrání mouky azodikarbamid, oxid chlóru 

lení mouky benzoyl peroxid, chlór, acetonperoxid 

Zlepšující ú inky 
na t sto 

bromi nan draselný, jodi nan draselný, bromi nan vápenatý, jodi nan 
vápenatý, peroxid vápníku, acetonperoxid, kyselina askorbová 

 

Reduk ní látky zvyšují tažnost a snižují pružnost lepku, zpracovávané t sto pak klade 

menší odpor hn tadl m a proces hn tení se zkracuje. P sobením reduk ních látek se 

disulfidické vazby v bílkovinách odbourávají vratn , tzn. lze je obnovit pomocí oxida ních 

látek [11].  

žn  používaným reduk ním „zlepšovadlem“ je L-cystein, který zkracuje dobu 

mísení t sta asi o 1/3, snižuje spot ebu energie p i hn tení a zkracuje i dobu zrání t sta [11]. 

Podobný ú inek jako L-cystein má i nevitální sušené droždí, které obsahuje tripeptid 

glutation. Reduk ní ú inky byly zjišt ny i u kyseliny sorbové, která se b žn  používá jako 

konzerva ní inidlo, proto je její uplatn ní v kynutých t stech omezeno. T sta se zeslabují i 

ídavkem sušené syrovátky [11]. 

Reduktanty se v tšinou kombinují s oxida ními „zlepšovadly“, enzymy i s dalšími 

zlepšujícími p ísadami. Kombinace oxida ních a reduk ních látek umožnila chemickou 

ípravu t st, kterou je možné zcela nahradit mechanický vývin t st pomocí intenzivních 

mísících stroj  [11,18]. 

3.2.3 Látky povrchov  aktivní 

Povrchov  aktivní látky, ne zcela výstižn  ozna ované jako emulgátory, p edevším 

podporují vznik a stálost emulzí. V peka ských t stech jde ast ji o typ emulzí olej ve vod . 

inek emulgátor  spo ívá v tom, že snižují nap tí mezi povrchem tukové a vodné fáze. V 

peka ských výrobcích p sobí tyto látky na všechny hlavní složky t sta [11]. 
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Obrázek . 3 a) stabilizace kapky vody v hydrofobním prost edí - 

oleji vlivem povrchov  aktivní látky b) stabilizace olejové kapky 

ve vodném prost edí vlivem povrchov  aktivní látky [16]. 

 

inkem emulgátor  v pe ivu dochází: 

k dokonalejšímu rozptýlení tuku v t st , a tím ke zlepšení stravitelnosti výrobk  

ke zlepšení zpracovatelnosti t sta 

ke zlepšení struktury t sta 

ke zlepšení jemnosti a pórovitosti st ídy 

ke zvýšení objemu pe iva 

ke zpomalení stárnutí pe iva 

ke stabilizaci p n [16]. 

Vytvá ení tukové emulze ve vod  je jedním z proces , probíhajících p i mísení t sta. 

ím je vzniklá emulze p sobením emulgátor  jemn jší a stálejší, tím pomaleji se z ní m že 

vypa ovat voda. Zpomalené vypa ování vody z t sta b hem pe ení znamená, že se vytvá í 

tší objem. Zpomalené vypa ování vody ze st ídy b hem skladování znamená, že výrobek 

výdrží déle vlá ný [11]. 

Z p irozených emulgátor  využitelných pro peka skou a cukrá skou technologii je 

známý zejména lecitin, získávaný ze sójového oleje. Je též b žnou sou ástí vaje ných 

žloutk , které proto mají emulga ní ú inek. Lecitin vytvá í komplex s pšeni ným lepkem, 

který tím získává v tší tažnost a bobtnavost. Výsledkem je tedy v tší objem výrobku a delší 
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doba, po kterou výrobek z stává vlá ný. Hydrolyzované lecitiny ve srovnání s jinými 

emulgátory poskytují m í st ídu a v tší erstvost [11,19]. 

zné emulgátory se dávkují do t st v množství zhruba od 0,3 do 0,8 % na hmotnost 

zpracované mouky. P i n kterých technologických postupech nahrazují i recepturní tuk 

[11]. 

Krom  lecitinu k emulgátor m používaných v peka ství pat í: 

monoacylglyceroly, diacylglyceroly a jejich deriváty 

estery sacharózy s mastnými kyselinami 

soli esteru kyseliny stearové s kyselinou mlé nou [16]. 

Zajímavá je interakce emulgátoru se škrobem. Bezprost edn  po upe ení vytvá í 

soustava amylózy a amylopektinu polotekutý gel. B hem chladnutí a skladování výrobku se 

et zce molekul amylózy navzájem spojují vodíkovými m stky, orientují se do krystalové 

ížky a to je hlavní p inou tvrdnutí st ídy. Tomuto procesu lze zabránit p ídavkem 

vhodného emulgátoru [11]. 

 

 

 

Obrázek . 4 Zm ny amylózy ve st íd  b hem stárnutí. 

Neuspo ádané amylózové a amylopektinové molekuly 

v erstvé st íd  (vlevo). Stabilizace amylózy emulgátorem 

(vpravo). A = et zce amylózy [11]. 
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3.2.4 Vazné prost edky 

Jedná se p evážn  o slou eniny, které jsou schopné intenzivn  vázat vodu. Krom  

ekonomického významu p ispívají k vlá nosti, trvanlivosti a k omezenému stárnutí pe iva 

[20]. 

Mezi hlavní látky schopné vázat vodu pat í:  

nativní škroby, které mají za normální teploty jen velmi malou schopnost 

vázat vodu, avšak po tepelné úprav  jsou schopné vaznost zvýšit. 

modifikované škroby, které mají p íznivý vliv na prodloužení erstvosti a na 

zvýšení objemu výrobku (1 až 1,5 % škrobu zvyšuje objem o 11 až 30 %) 

[20].  

Do této skupiny pat í i karagenan (získává se z ervených as), arabská guma, 

guarová mouka, deriváty celulosy aj. [20]. 

3.2.5 Fortifika ní p ísady 

Slouží k obohacení mouk látkami a složkami, které jsou z hlediska zdravé výživy 

nedostate né. Jedná se p edevším o vitaminy (B1, B2, B6, A, C, E), minerální látky (vápník, 

fosfor, železo, ho ík), bílkoviny (mléko a mlé né výrobky), sušené inaktivované droždí, 

koncentráty z klí  a otrub, sójové p ípravky, vlákninu [20]. 

Fortifikace m že být restitu ní (obsah látek je dopln n na p vodní hodnotu), anebo 

cílená (obsah látek je dopln n nad p vodní hodnotu) [20]. 

Vitaminem E je nejvhodn jší fortifikovat chléb jako základní potravinu. Pokud má ale 

ídavek vitaminu E splnit sv j ú el, nesmí negativn  ovliv ovat jakost chleba a informace o 

množství vitaminu E ve finálním výrobku musí zohled ovat jeho ztráty p i pe ení. 

Z celkového p idaného množství vitaminu E po pe ení z stanou ve finálním výrobku pouze 

dv  t etiny, ovšem b hem skladování se již množství nijak nem ní [21]. 

3.2.6 Konzerva ní látky 

Konzervace peka ských výrobk  je používána jen okrajov . Proti plesniv ní chleba se 

používá balení do smrštitelné folie nebo se po upe ení výrobek post íká roztokem sorbátu 

draselného, a pak se balí [22]. 
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K chemické konzervaci se používá kyselina sorbová. Nejú eln jší je p idávat ji do 

chleba, nelze ji však p idat do t st ani do kvas , protože ni í kvasinky. Do kvašených a 

kynutých t st se p idává sorboylpalmitát, teplem se rozkládá na kyselinu sorbovou a 

palmitovou, která až p i pe ení za ne výrobek konzervovat [22]. 

Jako kyselé složky kyp ících prášk  se nej ast ji užívá kyseliny citrónové a vinné 

v odpovídajícím množství pot ebném k neutralizaci bikarbonátu sodného. V peka ství se 

používá kyselina mlé ná jako kyselící p ípravek. Do pe ících prášk  se také používá 

kyselina adipová [2,9]. 

Kyselina sorbová a její soli, n kdy v kombinaci s kyselinou benzoovou a jejími solemi 

se používají do baleného chleba, pe iva a pe ivových sm sí. Propionany E280–283 jsou 

inné v peka ských výrobcích proti kvasinkám a plísním [8]. 

3.2.7 Jiné p ísady 

Za zlepšující p ísady lze pokládat i instantní sušené droždí, které se dávkuje p ímo do 

míseného t sta bez p edchozího má ení ve vlažné vod . Recepturní dávka instantního 

sušeného droždí iní zhruba jednu t etinu obvyklé dávky droždí lisovaného [11]. 

Látky zlepšující mouku jsou látky jiné než emulgátory, které se p idávají do mouky 

nebo do t sta. Jejich ú elem je zlepšení peka ské kvality. Jsou to E341 fosfore nany 

vápenaté, E483 stearyltartrát, E516 síran vápenatý, E517 síran amonný, E529 oxid 

vápenatý, E1102 glukózooxidáza [8]. 
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Tabulka . 2 Zlepšující peka ské p ípravky a jejich vliv a p sobení na výrobky [12]. 

Složka sobení Vliv na t sto a výrobky 

Sacharóza, glukóza, 
sladová mou ka 

výživa pro kvasinky, tvorba 
barvy a v  p i pe ení v spojení 
s aminokyselinami 

zkrácení asu kynutí a 
zlepšení hn dnutí t sta 

Enzymaticky aktivní 
sladová mou ka, amylázy 

rozklad škrobu zvýšenou 
aktivitou amyláz v t st , snížení 
viskozity t sta p i pe ení, 
podpora kynutí 

tší objem pe iva 

Kyselina askorbová oxidace stabilizace t sta, zlepšení 
kvasné tolerance, v tší objem 
výrobk  

Enzymy št pící bílkoviny zm knutí lepku zm knutí t sta, lepší 
zpracovatelské vlastnosti 

Sójová mouka stabilizování lepku a emulga ní 
vlastnosti 

zlepšení kvasné tolerance a 
tší objem pe iva, 

rovnom rná pórovitost 
st ídky 

Emulgátory: lecitin, 
monoacylglyceroly 

zlepšení zadržování plyn  v t st  stabilizace t st, v tší objem, 
jemné póry 

Monoacylglycerid vázání s amylázou zvýšení trvanlivosti 

L-cystein knutí lepku zkrácení asu mísení, 
zlepšení zpracovatelských 
vlastností 

Organické kyseliny – 
mlé ná, octová, citrónová 
apod. 

snížení pH hodnoty a zvýšení 
kyselosti 

zlepšení peka ských 
vlastností žitného t sta, 
zlepšení jakosti st ídky 

 

3.3 Princip zlepšujících p ípravk  v cukrárenské technologii 

Mezi nejvýznamn jší zlepšující p ípravky pat í: 

hydrovazné látky 

emulga ní p ípravky 

rychlošlehací p ípravky 

fortifika ní p ísady 
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senzorické p ípravky [6]. 

3.3.1 Hydrovazné látky 

Slou eniny minerálního i organického p vodu podléhající hydrataci. V souvislosti s 

výrobou, skladováním a konzumací cukrá ských výrobk  má nejv tší význam hydratace 

bílkovin, škrobu a rosolovacích hmot [6]. 

3.3.1.1 Hydratace mou ných bílkovin 

K hydrataci mou ných bílkovin jsou nejvíce používány oxida ní inidla (bromi nany, 

jodi nany, kyselina L-askorbová), která zp sobují prodlužování bílkovinných et zc , jež 

jsou schopny lépe p ijímat vodu a jejich vzniklé gely mají hodnotn jší reologické znaky 

(pevnost, pružnost, íslo bobtnání). Dávkují se  v množství 75 až 200 ppm. Také mírné 

použití roztok  organických kyselin (octové a citrónové) zvyšuje hydrata ní ú inky 

mou ných bílkovin. U p íliš silných mouk je naopak t eba omezit silné reologické znaky 

lepkové struktury použitím reduk ních inidel, která zp sobují zeslabení t sta. B žn  

používaným reduktantem je nap . L-cystein, dále také nevitální sušené droždí a kyselina 

sorbová, jejíž maximální použití v t st  je 200 ppm [6]. 

i výrob  zmrzlin a cukrovinek se používá p ídavek kyseliny citrónové a vinné. 

Kyselina vinná se p idává do t sta proto, že v slab  kyselém prost edí mou né bílkoviny 

lépe bobtná a t sto je pak pružn jší a lépe se zpracovává [9,10]. 

3.3.1.2 Hydratace škrob  

V cukrárenské výrob  se uplat ují p edevším škroby cereálního p vodu, v menší mí e 

škrob z hlíz. Až na malé výjimky jsou škroby zpracovávány ve form  škrobových maz . Ty 

mohou vznikat hydratací škrob  nativních i modifikovaných. Pro cukrá skou výrobu je 

jeden z nejvýznamn jších škrob  fosfátový ester pšeni ného škrobu. Jeho vaznost je 10 až 

15 g na 1 gram sušiny. Používá se na p ípravu krémových náplní a dezert  [6]. 

3.3.1.3 Další druhy hydrokoloid  

želatina – ve studené vod  nerozpustná, p i zah átí vytvá í koloidní disperzi o 

dosti vysoké viskozit , její použití je nap . jako stabilizátor zmrzlin nebo na 

ípravu želírujících polev a zákusk  
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arabská guma – k zabrán ní krystalizace cukru v želé, má emulga ní ú inky 

tragant – používá se p i výrob  zmrzlin. 

Dále jsou používány pektin, guarová guma, karagenan nebo algináty [16]. 

3.3.2 Emulga ní p ípravky 

Emulgací základních surovin lze omezit stárnutí pe iva, p i stávajících nebo i 

snížených dávkách tuku. Dokonalé emulze stabilizují stálost tukových náplní. Pomocí 

emulze lze zkrátit doby šlehání n kterých hmot až na jednu desetinu p vodního stavu. 

Emulgátory se využívají p i výrob  šlehaných hmot, krém  a zmrzlin [6,23]. 

írodní emulgátor je nej ast ji používán lecitin, tak jako v peka ské výrob . V 

technologii trvanlivého pe iva a zvlášt  pak p i výrob okoládových hmot je nutno 

dávkovat bezvodý lecitin v množství do 0,5 % vztaženo na hmotnost zpracovávané 

okolády [6]. 

Nejd ležit jší syntetické emulgátory v potraviná ské výrob  jsou monoacylglyceroly a 

diacylgylceroly mastných kyselin z jedlých tuk  tzv. C-emulgátor, dále estery mastných 

kyselin se sorbitem a sacharózou. C-emulgátor se používá p i technologiích, kde zbytek 

tuku není na závadu, nap . p i výrob  kynutých t st, sušenek, mražených výrobk  [6]. 

3.3.3 Rychlošlehací p ípravky 

Rychlošlehací p ípravky se nejvíce p idávají do šlehaných hmot, které pat í mezi 

nejrozší en jší hmoty ze sortimentu cukrá ských výrobk . Do rychlošlehacích p ípravk  se 

žn  aplikují emulgátory [6]. 

Hlavní výhoda p i používání rychlošlehacích p ípravk  spo ívá v tom, že: 

umož ují šlehání všech surovin, tedy i mouky spole  

zkracují dobu šlehání 

odpadá nah ívání vaje né melanže p ed šleháním 

hotová hmota je stabiln jší, hmota vydrží déle 

prodlužuje se jakost a erstvost korpus  

snižují se výrobní náklady a spot eba energie [24]. 
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Tyto jejich vlastnosti napomáhají k vytvo ení dostate  objemné, pevné a hladké 

ny. Hlavními složkami rychlošlehacího p ípravku jsou monoacylglyceroly a 

diacylglyceroly vyšších mastných kyselin, estery sacharid  a sorbit [23,25]. 

Rychlošlehací p ípravek se vyrábí ve form  jemn  granulovaného prášku nebo pasty. 

Rychlošlehací p ípravek v prášku obsahuje krom  hlavních složek ješt  sušené mléko, 

rychlošlehací pasta obsahuje navíc ješt  cukr nebo sorbit a vodu. P ítomnost triglycerol  

snižuje ú innost rychlošlehacího p ípravku, tj. šlehatelnost hmot. Množství rychlošlehací 

pasty, používané v našich provozovnách se pohybuje od 1,5 do 3 % hmotnosti surovin 

[23,26]. 

Rychlošlehací p ípravek je ú inný jen ve hmotách, které mají v tší obsah vajec, 

v žádném p ípad  však vejce nenahrazují [23]. 

Korpusy s rychlošlehacím p ípravkem mají p ibližn  stejný objem jako korpusy 

ipravené podle tradi ní technologie. Jsou vlá jší a mají drobné, stejnom rné póry. 

Hmoty s rychlošlehacím p ípravkem jsou idší, proto nejsou vhodné pro tvarování st íkáním. 

Hmoty s rychlošlehacím p ípravkem se používají k výrob  b žných dortových korpus , 

roládových plát  a šlehaných bábovek. V kombinaci s vhodnou trvanliv jší náplní a ve 

vhodném obalu mají tyto výrobky trvanlivost až 14 dn  [24]. 
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Tabulka . 3 Srovnání surovinového složení na dortovou hmotu ze šlehané hmoty 

nah ívané a z hmoty s rychlošlehacím p ípravkem [24]. 

Suroviny Nah ívaná hmota 
bez RP (kg) 

Hmota s RP (kg) 

Cukr krupice 1,450 1,450 

Cukr vanilínový 0,050 0,050 

Mouka hladká T 650 1,700 1,700 

Tekutá vejce 1,000 0,880 

Citropasta 0,050 0,050 

Rychlošlehací pasta Nepoužije se 0,110 

Pitná voda 0,200 0,240 

Mouka na poprášení 0,020 0,020 
 

Krom  rychlošlehacích p ípravk  zvyšují viskozitu t ených a šlehaných t st i n které 

xylanázy - nap . plís ová xylanáza zp sobuje zvýšení viskozity šlehaných t st o více než 

30% [27].  

3.3.4 Fortifika ní p ísady 

Jsou to nej ast ji vitaminy, minerálie, bílkoviny, vláknina a další látky, které zlepšují 

biologickou hodnotu výrobk . V cukrá ské výrob  se nej ast ji fortifikuje vitaminy B1, B2, 

A, C, mén asto minerálními látkami a vlákninou. Cukrá ské suroviny jsou v tšinou 

biologicky hodnotné díky tvarohu, mlé ným výrobk m a ovoci, a proto se fortifikace více 

uplat uje v pekárenské výrob  [6,23].  
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4 KOMBINOVANÉ ZLEPŠOVACÍ PROST EDKY 

Kombinované zlepšovací prost edky jsou kombinací zlepšujících p ípravk  

(emulgátory, enzymy, oxida ní a reduk ní látky…), které jsou asto obohacovány 

chu ovými a aromatizujícími látkami. Jednotlivé sou ásti jsou smíchány v takovém pom ru, 

aby se docílilo optimálního efektu. Vysokou cenu v tšiny p ípravk  m že vyrovnat kratší 

výrobní postup, zvýšená výt žnost a pom rn  p esné technologické návody [22]. 

V moderní peka ské technologii nejsou enzymové p ípravky v tšinou dávkovány 

samostatn , ale komplexn  s jinými zlepšujícími p ípravkami [18]. 

V dnešní praxi se stále ast ji používají peka ské sm si, které obsahují vedle 

zlepšujících p ípravk  i droždí a v tší podíl mouky, n kdy se jedná o komplexní 

stoprocentní sm si. Peka ské sm si se používají p i výrob  t sta „na záraz“. Vzhledem k 

tomu, že zlepšující p ípravky mají velmi r znorodé složení, musí být v p ípad  baleného 

výrobku uvedeny všechny obsažené složky, a  pat í mezi aditivní látky nebo jsou to 

suroviny použité v nepatrném množství [28].  

4.1 Rozd lení peka ských a cukrá ských sm sí 

Sm s zlepšujících p ípravk  je nep eberná škála sypkých surovin, která více i mén  

nahrazuje základní suroviny pro výrobu pe iva. D lí se na kompletní sm si, koncentrované 

kompletní sm si a premixy [5]. 

4.1.1 Kompletní sm si 

Obsahují všechny suché p ím si v etn  mouky. P íklad komplexní sypké sm si na 

výrobu cukrá ských hmot jsou polotovary p ipravované z pšeni né mouky, cukru, škrobu, 

sušeného mléka, glukózy, emulgátor , solí a u tmavých sm sí i z kakaového prášku. 

Vyjmenované složky pat í mezi ty základní, které obsahuje v tšina sm sí. Výsledkem 

kombinace kompletní sm si s tekutými surovinami, jako jsou voda a olej, je hotové t sto 

ipravené pro pe ení [5]. 
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4.1.2 Koncentrované kompletní sm si 

Tyto sm sné suroviny obsahují všechny suché p ím si, které je jinak nutno p idávat 

k mouce jednotliv . Samotná sm s obsahuje pouze minimální množství mouky, která musí 

být dodávána zvláš  [5]. 

4.1.3 Premixy 

Jsou sestaveny z r zných složek v pom ru vhodném pro daný výrobek. Obsah mouky 

je op t minimální, neobsahují nutn  úpln  všechny suché suroviny pot ebné pro výrobu 

sta. Musí se pak zvláš  p idávat nap . emulgátory [5,16]. 

Nejvíce se kompletní sm si i premixy používají na výrobu koblih, šlehaných hmot, 

chleba, celozrnného, vícezrnného a speciálního b žného pe iva [5]. 

V sou asné dob  podstatný podíl dodávek peka ských a cukrá ských zlepšujících 

ípravk  a sm sí v eské republice zabezpe ují firmy Zeelandia, Diamant, Bacaldrin, 

IREKS - ENZYMA, Pfahnl, Kontinua a Lesaffre. Zmín né firmy nabízí ve svém sortimentu 

velmi pestrý výb r r znorodých peka ských a cukrá ských sm sí. Výb r vhodného 

ípravku záleží jen na volb  samotného vedení pekárny i cukrárny. 

4.2 Použití zlepšujících sm sí ve vybrané pekárn  

Pro ukázku použití konkrétních komplexních sm sí ve výrob  pe iva, jsem si zvolila 

 malou pekárnu, rozší enou o prodej cukrá ských výrobk , „Peka ství Nikl“, nacházející se 

ve Vracov  [29]. 

V pekárn  jsou p i výrob  používány následující peka ské sm si:  

Diapol PX od firmy IREKS - ENZYMA p i technologické výrob  rohlík  

Vital Soft JP od firmy IREKS - ENZYMA p i technologické výrob  sladkého pe iva 

Smart od firmy IREKS - ENZYMA p i technologické výrob  celozrnného pe iva 

Kontistabil C od firmy Kontinua p i technologické výrob  chleba 

Colco od firmy IREKS - ENZYMA p i technologické výrob  šlehaných hmot [29]. 
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Tabulka . 4 P ehled složení a ú ink  sm sí IREKS – ENZYMA používané v peka ství Nikl, 

Vracov [30]. 

Název sm si Ú inek na výrobek Složení sm si v sestupném po adí hmotnostních 
podíl  

Diapol PX v tší objem, delší 
trvanlivost, 
bezproblémová 
zpracovatelnost t sta 

pšeni ná mouka, je ná sladová mouka diastatická, 
emulgátor E472e, dextróza, cukr, regulátor 
kyselosti E341, látka zlepšující mouku E300, 
enzymy. 

Vital Soft JP vyvážená chu , 
prodloužená erstvost 

pšeni ná mouka, emulgátor E481, pšeni ná mouka 
bobtnavá, regulátor kyselosti E170, E341, 
zahuš ovadlo E412, rostlinný olej, látka zlepšující 
mouku E300, enzymy. 

Smart stabilní a dob e 
zpracovatelná t sta, 
výborný objem, velmi 
vlá ná st ída 

je ná sladová mouka diastatická, emulgátor E472e, 
E471, regulátor kyselosti E263, E341, stabilizátor 
E412, rostlinný olej, látka zlepšující mouku E300, 
enzymy 

Colco zkrácení doby šlehání, 
uchování vlhkosti 
v hotovém výrobku 

voda, emulgátor E471, E475, p írodní aroma, 
stabilizátor E420, ethylalkohol 

 

K dobarvení celozrnného pe iva používá peka ství sm s pod názvem Röstback od 

firmy IREKS – ENZYMA. V cukrá ské výrob  u Nikl  nejsou používány žádné zlepšující 

sm si. V minulých letech se neujalo použití rychlošlehací pasty p i výrob  zmrzlin, jelikož 

nebyl znát žádný podstatný rozdíl mezi b žnou technologií a technologií s použitím sm si 

[29]. 

4.2.1 Aplikace kompletní sm si p i technologické výrob  chleba 

Suroviny: pšeni ná mouka chlebová 60 %, žitná mouka chlebová (na p ípravu kvasu) 

40 %, voda 75–80 %, droždí erstvé 2 %, s l 2 %, sm s Kontistabil C 0,6 %, kmín 0,7 %. 

Pozn. skute ná hmotnost surovin se vypo ítá dle uvedeného množství surovin v % , 

vztaženo k požadované hmotnosti mouky [29]. 

Technologický postup: všechny suroviny, nezávisle na po adí, v etn  zlepšující sm si, 

se smíchají v díži. T sto se nechá 15–20 minut odležet. Po odležení se ru  naváží kousky 

sta o hmotnosti 960 g. Poté se p emístí kousky do vykulovacího stroje, ru  se  rozválí 

na oválný t stový klonek a vloží se do ošatky, která putuje do kynárny. V kynárn  kynou 
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klonky 45 minut. Po uplynutí této doby se klonky ru  vkládají na osazovací pás a pás 

s chleby vjíždí do pece. Doba pe ení je 45–50 minut p i teplot  250–180 °C. Kapacita pece 

je až 150 chleb . Díky použití sm si je upe ený chleba déle erstvý a má v tší objem, ale 

také váže více vody [29]. 

 

Obrázek . 5 Etážová pec [vlastní foto]. Obrázek . 6 Koší ky na kynutí chleba [vlastní 

foto]. Obrázek . 7 Boxová kynárna [vlastní foto]. Obrázek . 8 Boxová pec [vlastní foto]. 

( Obrázky jsou se azeny a íslovány sestupn .) 

4.3 Složení eského chleba 

Ješt  p ed dvaceti lety se drtivá v tšina chleba u nás vyráb la z p írodního kvásku, 

mouky a vody. Dnes už tradi ní kváskový chléb z prodejen tém  vymizel. Zatímco výroba 

chleba z p írodního kvasu trvá šest hodin, v p ípad  pecnu p ipraveného z r zných 

edp ipravených sm sí je proces o polovinu kratší. Zrychlená výroba p itom není pro 

pekárny výrazn  levn jší než kvásková. Pr myslové sm si jsou pom rn  drahé. Seznamy 

ídavných látek v b žném chlebu bývají i n kolika ádkové: 

E170 uhli itany vápenaté se používají jako zpev ující a protispékavá látka. V t stu 

brání tomu, aby hrudkovalo. 

E260 kyselina octová v chlebu zabra uje r stu bakterií a kvasinek, dodává také 

nakyslé aroma, které chléb ztratil, protože už není z p írodního kvasu. 

E263 octan vápenatý je látka zpev ující a zahuš ující chleba. 

E282 propionan vápenatý je konzervant, který zabra uje nitkování chleba. 

E330 kyselina citrónová se do chleba p idává kv li schopnosti regulovat jeho 

kyselost. Také zabra uje r stu bakterií, kvasinek a plísní. 
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E412 guma guar je vláknina, která se používá jako zahuš ovadlo. Chleba je pak 

vlá jší. 

E450 difosfore nany podporují vytvá ení plyn  a zv tšují tak opticky objem 

bochníku. 

E516 síran vápenatý upravuje kyselost chleba a má kyp icí a protispékavé vlastnosti. 

Amyláza je enzym, který podporuje zrání a kynutí a zv tšuje objem bochníku. 

Zárove  zpomaluje tvrdnutí st ídy a dává k rce lepší barvu. 

Proteáza je enzym, díky n muž se t sto snáz zpracovává a mén  zat žuje stroje v 

pekárn . 

Lipáza se nazývá enzym, který chleba zachovává déle m kký. 

Oxidáza je enzym, který iní t sto na chleba elasti jším a p itom pevn jším. 

Sojová mouka dodá chlebové st íd  b lejší barvu a zpev uje strukturu t sta. 

Pražený je men dá st íd  tmavší barvu [31]. 
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5 P ÍKLADY CUKRÁ SKÝCH A PEKA SKÝCH SM SÍ 

5.1 Rozd lení cukrá ských sm sí a p íklady n kterých hotových 

sm sí 

5.1.1 Mou né sm si 

Pro výrobu sm sí se používá hladká pšeni ná mouka – peka ská Speciál, cukr 

sacharóza, mouka, vanilínový cukr, sušená vejce s p ísadou cukru a kuchy ské soli, 

odst ed né sušené mléko, citrónové aroma v prášku a kakaový prášek [32]. 

ednosti použití mou né sm si: 

odpadá náro ná manipulace p i vytloukání sko ápkových vajec 

umož uje výrazn  zlepšit mikrobiální istotu pracovišt  

výroba ze sm sí je jednodušší a rychlejší [32]. 

 

Mezi mou né sm si pat í ada výrobk , které vyráb jí r zné specializované firmy 

podle vlastních technologií a pod r znými obchodními názvy: 

Palmix - pe ivová sm s, která umož uje výrobu pálené hmoty bez va ení a restování. Je 

ipraven z pšeni né mouky T 450 a kuku né mouky T 600. 

Brand 100 - kompletní sm s na výrobu pálené hmoty prostým zamícháním sm si s vodou. 

Sachermix - sm s na p ípravu kvalitních sachrových a okoládových korpus . Korpusy pak 

mají vyšší trvanlivost s možností zmrazení, aniž by se poškodila struktura korpus . Sm s 

obsahuje škrob, cukr, okoládu, lísková jádra, emulgátor a vanilín [23,33]. 

5.1.2 Sm si na výrobu náplní, krém , ozdob a polev 

Základem v tšiny t chto sm sí jsou modifikované škroby. Sortiment sm sí je velmi 

široký a má podle jednotlivých výrobc  r zné názvy: 

Kremix univerzal - sypká sm s pro výrobu máslových krém  bez va ení. Základní složku 

tvo í  modifikovaný  škrob,  který  se  rozpouští  ve  studené  vod  a  vytvá í  pevné  rosoly.  Ke  

škrob m se p idává mou kový cukr, sušené odst ed né mléko a žloutková barva. 
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Alaska - používá se jako ztužova  do šleha kových náplní, krémy jsou pak lehké, pevné, po 

tuhnutí se dají krájet a mají vyšší trvanlivost.  

Gum - tex - sm s, která se používá k modelování kv  a líste . 

Mohrenglanz - tuková kakaová poleva ur ená k p ímému použití. Obsahuje cukr, ztužený 

rostlinný olej, lecitin, vanilin a ostatní p ísady [23]. 

5.1.3 Zmrzlinové sm si 

Pro výrobu tekuté zmrzliny jsou používány práškovité sm si, jejichž sou ástí je 

zahuš ovací prost edek, nej ast ji škrob, který bývá obohacen zahuš ovacími prost edky - 

karagenany, želatinou aj. Dalšími složkami jsou sušené mléko, sušené vaje né obsahy, sypká 

emulga ní sm s a stabiliza ní inidla. Pouhým rozmícháním sm si s vodou v pom ru 1: 1,6 

je sm s p ipravena k mražení [6]. 

Krom  klasických senzorických p ísad se používají ochucovací pasty. Mají adu 

výhod, nap . snadnou dosažitelnost a aplikaci, intenzivní ú inky p i relativn  nízkém 

dávkování, pestrý sortiment, rychlou homogenizaci, stabilitu v i tekuté sm si. 

Nejvýznamn jší zna ky past jsou MEC 3, Fabbri, Pre-gel [6].  

Fredomix - prášková sm s obsahující kompletní složení pot ebné k výrob  zmrzlin. 

Vyrábí  se  bu  neutrální  nebo  se  širokou  škálou  p íchutí.  Sm s  je  p ipravena  ze  sušeného  

mléka, cukru, zahuš ovadel, chu ových p ísad a potraviná ského barviva [23]. 

5.1.4 Stabilizátory 

Karbomex - p ípravek zvyšuje stabilitu šleha kových náplní na trojnásobek [23]. 

5.1.5 Další používané sm si 

Amylin, Solvarin, IKM - sm s termicky modifikovaných škrob . Jejich použití je bu  

samostatn , na výrobu lineckých t ených t st nebo sou ást sm sí na výrobu polotovar . 

Milka - nejpoužívan jší rychlošlehací p ípravek, jehož složení je sacharosa, sorbitol, jemn  

rafinovaný líh a kyselina sorbová, konzistence je pastovitá. Práškovitá forma 

monoacylglycerol  se u nás prodává pod názvem Polynol A - EXTRA.  
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Polynol - sm s monoacylglycerol  a radikál  vyšších mastných zpravidla vysoce ztužených 

organických kyselin.  

Polynol A - dominantní sou ást rychlošlehacího p ípravku Milka. Po aplikaci na sušené 

mléko vznikne Laktopolynol, který je také sou ástí skupiny p ípravk  typu Diapol.  

Polynol B - používá se jako ztekucující p ísada do kakaových produkt  [6]. 

5.2 P íklady n kterých peka ských hotových sm sí 

5.2.1 Sm si obsahující enzymatické látky 

Jde o p ípravky pod názvem Diapol. Diapol ozna ený íslem je ur ený pro pšeni né 

kynuté výrobky, slouží jako zdroj enzym  a obsahuje také emulgátor, který výrazn  zlepšuje 

objem a vlá nost výrobku. Diapol VII je vhodný pro výrobu jemného pe iva, Diapol X pro 

žné pe ivo. Diapol CH je ur en pro výrobu chleba a je bez enzym  [22]. 

Z um lých emulgátor  se v našich pekárnách v sou asné dob  používá hlavn  sm s -

monoacylglycerol , známá pod obchodním názvem Polynol, který je sou ástí zlepšovacích 

ípravk  Diapol. Diapol obsahuje také chemicky p ipravené vitaminy a minerály tj. 

fortifika ní látky, jejich p íprava je ale dražší. Z tohoto pohledu by nejlépe vyhovoval 

ídavek vápníku ve form  chemicky istého uhli itanu vápenatého, který se dávkuje 

v množství 0,028 % k hmotnosti sm si [1,2,11]. 

Diapol X - p ipravuje se z pšeni né mouky výb rové polohrubé, sladové mou ky 

Diasta, Laktopolynolu 30, sušeného mléka odtu ného a vitamín  B1 a B2. 

Diapol CH - p ipravuje se z pšeni né mouky polohrubé, sušeného podmáslí, sušené 

syrovátky, bobtnavého škrobu, emulgátor  Polynol A, M a mletého kmínu. Neobsahuje 

diastatickou složku [3]. 

5.2.2 Vybrané sm si od firmy IREKS – ENZYMA 

Virtuoso PX - zlepšující p ípravek s vysokým obsahem sladu ur ený pro výrobu 

žného pe iva výrazné sladové chuti a v . Zvyšuje objem pe iva, podporuje 

zpracovatelnost t sta, má vynikající sladovou v ni a chu  [30]. 
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Q 11 - p ípravek do chleba, obsahuje jemné kyseliny, které mu dávají aromatickou chu . 

Další látky dodávají t stu stabilitu a zlepšují kynutí, obsahuje i látky proti nitkovitosti. [30] 

Panosorb - konzerva ní p ípravek k aktivní ochran  proti plísni a nítkovitosti. Dávkuje se 

ímo do mouky p i výrob  výrobk  s trvanlivostí delší než 5 dní. Maximální dávkování je 2 

g na 1 kg hotového výrobku a ú innou látkou je kyselina sorbová [34]. 

5.2.3 Vybraná sm s od firmy Lesaffre 

Magimix - tento zlepšující p ípravek ú inkuje v r zném druhu pe iva ve všech fázích 

výroby. Zvyšuje vodu v pe ivu, reguluje pravidelné kynutí, zlepšuje strojní zpracování t st a 

zvyšuje objem [3]. 

5.2.4 Vybrané sm si od firmy Kontinua 

GK - B 220 - zlepšující p ípravek pro výrobu kynutých pšeni ných t st. Jeho nejv tší 

výhoda je snížená lepivost t sta, vysoká výt žnost a prodloužená erstvost. P i výrob  

jemného kynutého pe iva se dávkuje 1,5 až 2,0 %, vztaženo k hmotnosti mouky [35,36]. 

Brotstabil - p ípravek pro výrobu konzumního chleba zajiš ující výrazné zvýšení stability 

sta b hem kynutí, vysokou výt žnost a prodlužuje trvanlivost [35]. 
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ZÁV R 

Zlepšující peka ské p ípravky se ve v tší mí e za aly používat v pekárnách až po 

revoluci. Napomáhají zlepšit senzorické vlastnosti výrobk , rovnom rnou kvalitu, k ehkost, 

stejnom rnou strukturu st ídky, barvu k rky, zpev ují lepek, napomáhají kvašení, prodlužují 

trvanlivost, apod. Bez použití zlepšujících p ípravk  by se n které výrobky jen t žko daly 

vyráb t a zcela ur it  by došlo ke zkrácení trvanlivosti výrobk . N které p ípravky mají 

schopnost vázat velké množství vody a tím zvyšují zna  výt žnost. 

Jako problém vidím konzerva ní látky, pokud jsou ve velkém množství používány ve 

snaze zvýšit trvanlivost výrobk . Peka ská výroba se bez zlepšujících p ípravk  v dnešní 

dob  už neobejde, je však t eba najít tu správnou míru a nedávat je tam, kde to není 

nezbytn  nutné. 

Domnívám se, že zvyšující se množství p ídavku zlepšujících p ípravk  do pe iva je 

díky zhoršující se kvalit  obilí a tím zhoršených vlastností mouky. Peka i jsou nuceni 

nevyváženou kvalitu t sta vylepšovat p ídavkem práv  v tšího i menšího množství 

zlepšujících p ípravk . 

Poptávka po peka ských a cukrá ských sm sích a premixech má v posledních letech 

stoupající tendenci zejména díky tomu, že p inášejí výrazné zjednodušení a urychlení 

výroby. Díky p edp ipraveným sm sím se významn  snižuje po et surovin nutných pro 

ípravu t st a do velké míry se tak eliminují možné chyby p i navažování surovin, jejichž 

pravd podobnost roste práv  s po tem ingrediencí nutných pro p ípravu t sta. 

Nezanedbatelnou výhodou je i snížení zásob a uvoln ní skladovacího prostoru. V našich 

provozovnách jsou hojn  využívány nejen premixy, ale díky svým p ednostem se již 

viditeln  zvyšuje i etnost používání komplexních sm sí na výrobu peka ských a 

cukrá ských t st a hmot. Standardn  se pro jednoduchost a rychlost p ípravy t st používají 

i výrob  b žného zboží, díky nesporným výhodám pomalu vytla ují používání klasických 

surovin a technologických postup , které jsou zdlouhavé a celkov  náro né.  
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SEZNAM POUŽITÝCH SYMBOL  A ZKRATEK 

EU  Evropská unie 

IKM  Instantní kuku ná mouka 

Ppm  Partes per milion (miliontiny celku, v tomto p ípad  vztaženo na hmotnost mouky) 

 



UTB ve Zlín , Fakulta technologická 45 

 

SEZNAM OBRÁZK  

Obrázek . 1 Srovnání vlastností pe iva s použitím a bez použití zlepšujícího 

ípravku................................................................................................................ 18 

Obrázek . 2 Reakce kyseliny L-askorbové v t stech, probíhající ve dvou krocích............ 20 

Obrázek . 3 a) stabilizace kapky vody v hydrofobním prost edí - oleji vlivem aktivní 

látky b) stabilizace olejové kapky ve vodném prost edí vlivem povrchov  aktivní 

látky ....................................................................................................................... 22 

Obrázek . 4 Zm ny amylózy ve st íd  b hem stárnutí...................................................... 23 

Obrázek . 5 Etážová pec ................................................................................................ 34 

Obrázek . 6 Koší ky na kynutí chleba............................................................................. 34 

Obrázek . 7 Boxová kynárna .......................................................................................... 34 

Obrázek . 8 Boxová pec................................................................................................. 34 

 

 



UTB ve Zlín , Fakulta technologická 46 

 

SEZNAM TABULEK 

Tabulka . 1 P ehled oxida ních látek a jejich ú inky........................................................ 21 

Tabulka . 2 Zlepšující p ípravky a jejich vlivy a p sobení na výrobky.............................. 26 

Tabulka . 3 Srovnání surovinového složení na dortovou hmotu ze šlehané hmoty 

nah ívané a z hmoty s rychlošlehacím p ípravkem ................................................... 30 

Tabulka . 4 P ehled složení a ú ink  sm sí IREKS - ENZYMA používané 

v peka ství Nikl, Vracov......................................................................................... 33 


