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ABSTRAKT

Cilem préace je ifprava cukréského kurzu v rdmci celozivotniho \&évani. Je pro lidi,
ktefi se chtji ve své profesi zdokonalovat a prohlubovat sveagladni znalosti. Zabyvam
se jak organizanimi zalezitostmi, tak i tim, jak by &a obsaho¥ probihat vyuka. Do-
podrobna rozebiram jednotlivé suroviny, samotnowoly aZz po hygienické pravidla

osobni i na pracovisti.

Kli¢ova slova: pernik, mouka, cukr, med, vejce

ABSTRACT

The aim of this work is the preparation of the emtibnary course in the framework of the
whole-life education. It is intended for people wivant to improve themselves in their
profession and deepen their current knowledgestrilge the organization matters as well
as the content of the training. | analyze the paldr commodities, the own preparation and

also the rules regarding the personal hygiene lamavbrkplace.

Keywords: gingerbread, flour, sugar, honey, eggs.
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UvoD

V dnesdni dob je celoZivotni vzdlavani velmi dilezité. Doba, kdy jsme pracovali u jedno-
ho zangstnavatele 40 — 50 let, je davno iy nova doba nas nuti, abychom se neustéale
vza&lavali a zdokonalovali v oboru nebo se rekvalifisbw oboru, ve kterém mametéi
uplatreni. Je takova doba, Ze na trhu prace na jedno vmiaéovni misto ijpada deset

zéjema.

Kurzy jsou zarukou rychlého ziskavani informag¢é@u ugeny pro obor cukitdcukréka.
Jsou ukeny zejména pro ty uchaze ktei jiz vykonavaji pracovni pozici cukif@ukréka
nebo typo¥ pribuzné pozice, ale nejsou pro vykon této pracowzige kvalifikovani, a
dale pro ty uchaze, kt&i maji o vykon pracovnichinnosti v tomto povolani v ramci ce-
loZivotniho vzalavani zajem. Konan¢ také pro vSechny, kiiese chgji v této kvalifikaci

dale specializovat,ifpadre si rozsfit v této oblasti ¥gdomosti, dovednosti a navyky.

Kurzy jsou pdadany na nejiznéjSi témata z tohoto oboru. V tomto oboru je mnohj-z

mavych témat, ale ja si pro svoji praci vybralaakavy kurz na téma vyroba perniku.

Vypracovala jsentasovy plan vyuky, studenti se seznami do hloubkisterii perniku,
s jednotlivymi druhy surovin, jejich znaky jakostlastnostmi a ndfznivymi okolnostmi,
které jakost zhorSuji. Také se dazadtlani €sta fiznymi zpisoby, odlezeni, tvarovani,

peteni, dohotoveni, zdobeni a nakonec se sezndmienigigymi pravidly.

Suroviny, které se v cukigkém oboru pouZzivaji, jsou hodnotnymi potravinaaproto
studenti musi o nich znét co nejvic, aby secitiawyrabét z nich kvalitni cukréské vyrob-
ky. Pouze z kvalitni suroviny a zégapokladu, Ze s ni umimeé pyrobé spravig pracovat,

muzeme vyrobit dobré a chutné deserty.

Studenti po absolvovani kurzu ziskaji certifikatwalifikaci na zaklad odborné zkousky

s vyhodnocenim splnil — nesplnil.
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1 CHARAKTERISTIKAVZD ELAVACIHO KURZU

Absolvent vzdlavaciho programu bude schopen vykonavat tak@urmost, i niz je nut-
no samostathuplafiovat ziskané &domosti, dovednosti a navyky v zavislosti na absolv

vaném kurzu.

Ucgastnik vzdlavaciho programu v zavislosti na absolvovanyclzécin by ndl znat viast-
nosti pouzivanych surovin a pomocnych latek pousieh v cukréské vyrol&, zpisob
jejich spravného uchovani, ghposoudit kvalitu zakladnich surovin, znat a doset
technologické postupy, hygienickéegdpisy a normyip vyrob¢, byt manudld zrieny pri
rué¢nim zpisobu vyroby, znat, dodrZzovat a realizovat v prasazly bezpmost a ochrany

zdravy [ praci, zasady osobni hygieny a hygieny na praovi

1.1 Pojeti a cil vzdlavaciho kurzu

Vzdélavaci program je @en zejména pro ty ucha#s ktdi jiz vykonavaji pracovni pozici
cukr&/cukraka nebo typo¥ pribuzné pozice, ale nejsou pro vykon této pracoweaiqe
kvalifikovani, pro ty uchazee, kt&i maji o vykon pracovnictinnosti v povolani cuk-
raf/cukraka v ramci celozivotniho vthvani zajem. Dale je vZthvaci program wen pro
vSechny, ktd se ch¥ji v této kvalifikaci dale specializovatjipadre si rozsfit v této ob-

lasti wdomosti, dovednosti a navyky.

Vzdélavaci program je variabilni v tom gmi, Ze umo#uje uchaz&im podle jejich zajmu
se astnit jednotlivych kunz podle svého vydru a zajmu o danou vyrobu v jednotlivych
kurzech. Kazdy kurz v rdmci celozivotniho ¥élani je jiny a pokazdé je z&bheny na

jinou vyrobu cukréskych vyrobk.

1.2 Vysledky vzdélavani

Absolvent po absolvovani védvaciho kurzu bude schopen a dovede vykonémabsti:
» prijimani, kontrola a skladovani surovin a pomocntaderialu,
» znalost pouzitych surovin,
» zadilavani a vyrobagsta,

* déleni, tvarovani, odlezeni ad@ni vyrobk,
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» vyroba a aplikace naplni a ozdob, dokmvéani vyrobku,

» odebirani vzorku pro laboratorni analyzy, konttolality surovin, polotovaru i ho-

tového peiva,
» skladovani,
e zaznam sledovani hodnot ve stanovenych kritickyatebh,

» znalost bezpmosti a ochrany zdravyigpraci,

zasady osobni hygieny a hygieny na pracovisti.

Jednotlivé kurzy jsou uk@eny zkouskou, kterd je nezbytnyrredpokladem k ziskéni

certifikatu o absolvovani tohoto vddvaciho kurzu.

1.3 Moznosti pracovniho uplatréni absolventa

Ziskani kvalifikace v rdmci celozivotniho wdédvani pro povolani cukf&cukraka se stava
vychodiskem pro lepSi uplaini absolventa naiznych pozicich zasstnance v cukigké
vyrobé. Po ziskani nezbytné praxe v oboru f@mven i na soukromé podnikani v této
oblasti. Roz&enim vzdélani se absolventovy zvysuji moznosti k lepSimwatmphi na trhu

prace.

1.4 Komunikace mezi lektorem a studentem

Komunikace mezi studenty a lektorem by s#antlrZet pravidla rovnocennosti obou stran.
Lektor by tedy nerél k Uc¢astnikim shliZzet. Naopak, éhby si davat pozor na slovnik, ktery

zvoli, aby zamezil vytvieeni negativniho dojmu. [1]

M¢l by oceiovat a potvrzovatddomosti studerit jejich prispsvky do diskuze a jejich
aspechy. MEl by se ptat na jejich nazory, poskytnout prostar gtevenou diskuzi a také
by se ndl zajimat o to, co by se diitucit. Lektor by nel také neformalé a v gatelském
tonu poskytovat zginou vazbu. Pozor by lektorandat na ironii. K prolomeni lada
uvolréni atmosféry slouZzi aktivity, které zapojuji posiaie a podscuiji jejich vlastni ak-
tivitu. Vytvotit neformalni patelskou atmosféru bydwo byt cilem lektorovy komunikani

strategie. [2]
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1.5 Metodické postupy vyuky
Vyuka bude probihat formou:
» prednasek — ziskani teoretickyckdemosti,
» odborné praxe na aném pracovisti — nacvik, ziskavani, prohlubovapeuiova-
ni a owrovani praktickych dovednosti,
» samostudia&etrg individualniho praktického c¥éni,

e zkousky.

1.6 Hodnoceni vyuky

Charakter hodnoceni a&pé vazby je dlezitym faktorem motivace studéntNejedna se
pouze o plani dkol, a jejich znamkovani, ale o poskytovanétog vazby, coz fize byt
také zavrecna zprava od lektora studentovi, Ze jeho odevzdi&oyje @ijat a bude v do-

hledné dob podroben kritice. Vice Ztné vazby znamena vice motivace. [3]

Zpétna vazba pro dosfe by ntla byt neformalni, fatelska, a pozitivh motivujici. Pro
dosglého je pochvala a povzbuzeni velndle¥ita. Student by vSakdhvédeét, jak pozadat

0 pomoc pi studiu, gicemz by mu ndla byt nabidnuta moznost opravyilBzit¢jSi nez

dodrzenicasového limitu je spbmi vzdilavaciho cile. [4]

Lektor hodnoti uchaze zvla$ po kazdém zadaném ukolu a vysledky zapisuje doaraa
0 zkouSce. Pro zapis hodnoceni jednotlivych kiitée pouzit tzné poznamky a zapisky,

ale vysledné hodnoceni pro danou kompetenci missgimil - nesplnil.
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2 OBSAH KURZU — VYROBA PERNIK U

Obsahem vyuky je uchovani surovin, polotdvantisad pro vyrobu pernik sloZeni suro-
viny; priprava; technologicky postup; tvarovanigeei; uchovani; vedeni vyrobni evidence
pii vyrob¢ a provadni hygienicko — sanitani ¢innosti v potravingkych provozech, dodr-

Zovani bezp@ostnich pedpisi a zasad bezprosti potravin.

2.1 Organizace vyuky

Vzdélavaci kurz je rozélen do jednotlivych vyukovychasti. Kazda vyukovéast je sta-
novena hodino¥ Vyukovécasti se skladaji z gtu hodin teorie, samostudia, praxe a
zkousSky. Vyuka probiha ve skupinkadeg@poklada se skupina maximalb0 osob. Resné

hodinové rozvrzeni vyuky je rozepsano v tabulce.

Tabulkac.1- celkovy p@et hodin pro jednotlivéasti vyuky

Vyroba perniku

Historie 6 hodin
Suroviny 30 hodin
Priprava a zadélani pernikového €sta 8 hodin
Odlezeni zakladniho &sta 15 hodin
Uprava zakladniho tsta k peteni 4 hodiny
Tvarovani a pe&teni pernikového &sta 2 hodiny
Koneéna Uprava pe&enych vyrobki 10 hodin
Bezpe&nost, hygiena osobni a na praco- 10 hodin
visti

Pocet hodin celkem 85 hodin
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3 HISTORIE PERNIKU

Vyrobky z medového ésta patti mezi nejstarSi druhy sladkého ¢pa vyrakEného
v ¢eskych zemich. Saha az do miay, kdy pra¥ky ¢lovek prisel na myslenku smisit mou-
ku s medem a upéct placku, kterdq uleZzenim nez&rdwelchuti, ale naopakkm déle se
skladovala, tim Iépe chutnala. P¢&yto vlastnosti medovéh@dta gimo vybizely formo-

vat z r§j nejrozmanidjsi figuralni tvary a poziji i zvyrazinovat vyjevy a pihody z tehdej-

viv s

Do naSich zemi pronikla znalost vyroby perniku lemcl3. stoleti prawgodobrt z No-
rimberka. Za prvni perniké se povaZzuji caletnici, podle kterych byla jizoee 1348 po-
jmenovana jedna z prazskych ulic — ulice Celetréef@ici do svého medovéhopa
postupi pridavali kaeni. Vznikl tak novy druh pgéva — pernik. Vyrobky prodavali
v Praze a rozvazeli do okolnichést, kde se prodavaly hla¥m posvicenich a na jarmar-
cich. [5]

Ténet vSichni pernikél provozovali vedle svéinnosti jeS¢ femeslo voskiské. Tato d¥

femesla byla k s@vazana surovinou. Pernik&upovali Weli med pimo v plastech,
z kterych med vyt&li a pouZzivali k vyrob pernikovych dst. Z plast jim zbyl vosk, ze
kterého tvarovali s¢ky. [6]

Perniky se pekly vigwenych vyezavanych formach. Zhotoveni takovychto peiniji
velmi nar@éné uz proto, Ze \wgzavani tewené formy je samo o selumeleckym dilem.

Jsou zobrazeny na niZze uvedenych obrazcichipdstavu, jak formy vypadaly. [7]

Obr.1 Ukazka gewvenych forem na pernik [8]
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Pozdji kvili snizeni poptavky festalifezbdi vyrabét diewené formy a pernika zacali

pouzivat formy plechové, které se pouzivaji dodnes.

Perniky tvarované daiznych figurek pomociigwenych forem se nejvice vyrélly u Erbe-
na v Mileting. Za doby, kdy se @détalo na loty a libry, z&ali Erbenovi od roku 1820 v rou-
beném domku sifstavkem¢. 174, élat tehdy oblibeny glancék, coz jsto polovinou z
Zitné a pSerné mouky, které se vilavalo do dewenych forem, poté vyklaio na platy a
peklo. Up€ené figurky husdr, rejtafi, postav svatych, srdci, kohdukoniki, podkov pro
Stesti atd. se natiraly barvami a lestily klihem. \¢edl834 se vyrobagsunula do domé.
11 na narssti, jeZ byl zakoupen od J. Paczelta zeiilyi Na p@atku druhé poloviny 19.
stoleti se z&al prosazovat pernik zvany "pumpernikl”, ktery bypSeniné mouky, opt se

tvaroval pomoci tevénych forem, vyklapl a pekl, zdobeny byl polevou z cukru a bilku.
[9]
Vyroba pernikovéhossta byla jednoducha, pouzivala pouze zakladni suyov
* mouku pSerinou hladkou i zitnou,
* med,
* smes kaeni,
e vodu.
NepouZivala se Zadnéa Kyghla. Toto zakladnigsto se nechalo ulezet ¢kolik let. [5]

Koncem 18. stoleti s rozvojem vyroby cukru séata rozvijet cukréskéiemeslo, vyroba
figuralniho perniku upadla. Zaly se vyrabt hlavre perniky vypichované, potirané pole-
vami, zdobené cukrovymi glazurami. Tyto vyrobkyddstavaly charakter péavého zbo-

5. [7]
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4 SUROVINY PRO VYROBU PERNIKOVEHO T ESTA
K zakladnim surovindm pro vyrobu pernikovébsta pati:

* mouka hladka,

e cukr krupice,

* v¢eli med,

» vejcecerstva tekuta,

» Kkyselina chlorovodikova,

» kypiidla,

* neutraliz&ni ¢inidla,

» koteni,

e pitna voda.

U specialnich pernikovycledt se pouzivaji vedle jmenovanych surovingesandle, lis-

kové disky, proslazené ovoce, pometava a citronovaira apod. [7]

4.1 Mouka

Pro vyrobu pernikovychést pouzivame mouku pSénpu hladkou. Nejvhodisi jsou
mouky s obsahem 10 - 12% ndoych bilkovin v suSiaa Obsazeny lepek maistini taz-
nost, pruznost a pevnost. Mouky s vySSim obsahphkuleytvaeji sta pevejsi, pruzrjsi
a zpravidla tuzsi. Jmenované vlastnosti En@Seji na hotovy korpus pernikovéhsta.
Porovitost korpusu jedSi a projevi se zvySenym vysychanim vyrobku. Nepoonu pou-
Ziti mouky s nizkym obsahem lepku nebo mouky s gttébo obili nebyva vyrobek dosta-

tecné porovity. [10]

Pro zlepSeni aroma, Wdosti pernikového korpusu i pro sniZzeni vysychaniZpvaji rg-
které receptury jidavek mouky Zzitné. Tuto mouku pouzivame v mnoz&vi 10%
z celkové davky mouky.iPpouziti wtSiho mnoZzstvi zitné mouky jsou korpusyigsi,

ale nizké, hutné s malymi pory. [11]
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4.1.1 Chemické sloZzeni mouky

Chemické sloZeni mouky je ovligno druhem obiloviny a ofdou, pidnimi a klimatic-
kymi podminkami, agrotechnikou, mnozstvi srazelokéddozravani a sklizf) posklizio-
vou upravou obilné masy a mlynskym zpracovanim. Adhd jednotlivych latek je ovliv-
néno stup®m vymleti. V&tSim vymilanim stoupa v mouce obsah bilkovin, néhech

latek a vlaknin, zaroveklesa obsah sachaiid;j. cukru a Skrobu. [12]

Chemické sloZeni zitné mouky je podobné jako u mquenéné; je roviz zavislé na
stupni vymleti. Zitnd mouka ma rozdilnou struktarulastnosti. Rozdil mezi Zitnou a p3e-

nicnou moukou vidime v tabulce. [11]

Tabulka¢.2 — Pimérné zastoupeni hlavnich slozek pgagia zithné mouky

Obsah hlavnich slozek (% )
Slozka mouka
pSenkna Zitna
Skrob 75,0 - 79,0 69,0 — 81,0
Bilkoviny 10,0-12,0 8,0 - 10,0
Tuky 1,1-19 0,7-14
Cukry 2,0-5,0 50-8,0
Vldknina 01-1,0 0,1-0,9
Slizy 25-34 3,5-5,2
Popeloviny 0,4-1,7 05-1,7

Zdroj: [Zakova, Technologie-zpracovani mouky]

4.1.2 Skladovani mouky

Skladovani mouky je ptf#ba ¥novat zvySenou pozornost. Snadrigima vihkost a cizi
pachy. Skladujeme v suchych, chladnych, tmavychalatiratelnych mistnostech, nejlépe

v regalech. Chranime jiied Skidci (mySi, moli, rozteéi). [13]
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4.1.3 Vady mouky

NejcastjSi vadou mouky je jeji ztuchlost, projevujici &&st&nou znénou barvy a typic-
kym pachem. Jde vlastro postizeni bilkovinnych s¢asti mouky i nepatrném podilu tu-
ku, obsaZzeného v mouce. Projevuje se u nespradiouho uloZzené mouky (v teple, vih-
ku, na s¥tle). DalSicastou vadou je hrudkowvati mouky s naslednym slepovanim hrudek
¢asto az do pawinové podoby. Na této vadse podili ¥tSinou druhotné mikrobialni zne-

cisteni a rekdy i pritomnost parazit nebo skladistni Sidci (larev zavijén). [12]

V mouce se mohou vyskytovat i roztoNa giitomnost roztén v mouce existuje zkouska.
ZkousSku provedeme tak, Ze na tmavou skten desku naneseme rovnome staly po-
vlak mouky, aby zcela zakryl tmavou barvu skla. dwgtranou noze gthme v ploSe &
kolik ryh a desku nechame v klidu tak, aby na il vizduch. Po 24 hodinach by se even-
tuelni napadeni mouky rozianélo projevit tim, Ze tmavé ryhy v mouce by bylepuSené

nebo dokonce zmizely. [11]

4.2 Cukr

Cukr je nezbytny pro vyrobugtsiny cukraskych vyrobki, pouziva se v mnoha ogtvich
potravin&ského piimyslu a ke slazeni. Mluvime-li o cukru z hledisk&réské vyroby,
mame na mysli cukifepny, pro jehoz vyrobu se u nasfuje zakladni surovina — cukrova
fepa. Prvnim cukrem, ktery byl poznan, byl caknovy. Cukr byl velmi drahy a mohly si
jej dopat jen bohaté vladnouci vrstvy. Sfedia cukr postuperasu v Evrop rychle stou-
pala, a proto se usilo¥rhledala doméci surovina. Cukr se zkouSel vyrobiirzve, tiezo-

vé a javorove vy apod. Uity vyznam néla vyroby cukru a sladkého sirobu z javorové
&avy, ale byla velmi nakladna. Pokusy vy¥tibukr z vlastni suroviny vedly nakonec ke
zjisténi, Ze cukr shodného sloZeni jak#tinbvy ma i fepa, ktera se dacégtovat

v klimatickych podminkach Evropy. Po dlouhych Skiteffiskych pokusech se paila
vypéstovatiepu cukrovku, ktera éta asi 7% cukru, coz bylo povaZzovano za vysokou cu-

kernatost. [14]
Mezi cukrytadime i jiné cukry, které sice nemaji v cukk®&m oboru velky vyznam, ale
jsou dilezité pro vyzivuclovéka. Pouzivaji se, pépzpracovavaji v jinych odsvich po-

travin&skéeho pamyslu.
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Jsou to cukry :
* sladovy — maltosa,
* ml&ny — laktosa,
* hroznovy — glukosa,
e ovocny — fruktosa.

Nékteré druhy&chto cukii se pouzivaji i ve farmaceutickémipryslu. [7]

4.2.1 Tvorba a slozeni cukru

Cukry se tvéi v zelenych¢astech rostlin slozitym chemickym procesem, které&miika
fotosyntéza nebo asimilace. K tomu je zapbt oxid uhlgity, obsazeny ve vzduchu, voda,
sluné&ni energie a zetelistova (chlorofyl), obsazena v zelenyehstech rostlin. Rostlina
svymi kainky prijima ze zem vodu, kterou rozklada na vodik a kyslik, ze vzduphji-

mé& oxid uhlgity, ze kterého si ponecha uhlik, a kyslik vydeehdjakto ziskané prvky —
uhlik C, vodik H, kyslik O — zpracuje v listech satinnosti chlorofylu a slunmiho zde-

ni na chemickou sl@eninu — cukr. Tento cukr je v rostlinach v tekutstavu ve gavach.
Cast cukru rostlina spisbuje ke své vyziy ostatni uklada do zasobaren pro budouci rost-
linu. [12]

4.2.2 Vyroba surového cukru

a/ Ziskavani diftizni avy

Bulvy fepy cukrové se do cukrovaru doplavuji kanaly, \nhisecasté&né omyji. Dostate-

né ociStené pak probihaji v ptiach. Poté se zvazi a jsvezany nafizky, kde dochazi

k poruSeni buwtnych sén a tim i pozdjSimu nezadoucimu fniku necuké do cukrovych
&av. Cukrovéizky jsou dopravovany do difazni stanice, kde gnélprotiproudoveé vylu-
hovani — difuze. Teplotafpdifuzi je okolo 77 °C. Ziskan&'8va je Spina¥ hnéda, marep-

ny zapach, negfjemnou chd a kyselou reakci. Kronl4 az 16% cukru obsahuje také ne-
cukry, predevsSim tzv. melasotvorné latky, které brani kistai cukru, a proto se musi

odstranit.
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b/ Uprava difuzni &'avy

V této vyrobni fazi se neutralizuji kyselé slozkytpmné v difazni 8. Neutralizace se
provadicitenim, coz je miseni difuznf&vy s vapenatym mlékem v malaxérech. o
s timto @&jem dochazi ke srazeni nectilr malé&ésti sachar6zy vapenatymi ionty.
Druhou fazicisteni difuznich gav je saturace,ifpnichz se do wjirené $avy pripousti sa-
turacni plyn, kterym je oxid uhtity. Ten hlave srazi pebyt&ny hydroxid vapenaty. [15]
Kromé toho oxid uhl¢ittého rozklada nerozpustny sacharaz vapenatyayaeklejsi pro-

dukt vznik& uhkitan vapenaty.

Srazeniny uhfiitanu vapenatého, necuka jinych zplodin se odtavy oddli filtraci, izo-

lovany kal se nazyva Sama a ziskany roztok leti&éss [14]

c/ Zahusgni lehké ¥avy

Lehka $ava se zahtisije v odparkach. Odpavani vody probiha za snizeného tlaku a tedy
| za snizené teploty. [12]

d/ Vznik 1. cukroviny

Tézka $ava se filtruje a odtéka do zrn@waV nich se pi snizeném tlaku a snizené teplot
odpduje tak dlouho, aZ se koncentrace cukru zvySi matjeho krystalizace. V tom oka-
mziku se do zrnov# vpusticast €zké $avy, kterd narazem #pobi pohyb hmoty a tim i
vylouc¢eni cukrového zrna. Po sk@mi tohoto procesu vznikne &mkrystalki cukru a

zbylého nasyceného roztoku (tzv. néatgho louhu), ozrvana jako I. cukrovina. [7]
e/ Vznik surového cukru

Zakladni slozky I. cukroviny se na otidivkach rozdi na krystalky surového cukru a
husty roztok cult, tzv. zeleny sirob. Surovy cukr sédi na tasadlech a poté se dopravuje

do skladi nebo se ihned rafinuje. [15]
f/ Vznik II. cukroviny

Zeleny sirob s€erpa do zrnovge, v remz se, opt za snizeneého tlaku, odpge a zahudu-

je na ll. cukrovinu. [14]
g/ Vznik zadinového cukru a melasy

Odstednim 1l. cukroviny se ziskaji krystalky zadinovéhakou a melasy. Zadinovy cukr

je tmavsi a drob#)Si nez cukr surovy a obsahuje vice ne@ukr
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Melasa je husta, sirobovita, dté kapalina. Osahujgiplizné az 20 % vody, 50 % cuky
20 % organickych necukra 10 % mineralnich latek. Je zakladni surovinopi.na
v drozfarenstvi, lihovarnictvi, ip vyrobé kyseliny ml€né, citrébnove, glycerinu afipvyro-

bé¢ melasovych krmiv. [14]
Rafinace surového cukru

Rafinace surového cukru je proces zalozeny na &yzikh a fyzikalg - chemickych &

jich, jimZ se ze surového cukru stava cukr bikafinada.
Hlavni Useky rafinéniho procesu jsou:

a/ Afinace surového cukru

b/ Rozpoudini a Uprava afinovaného cukru

¢/ Vznik afinadni cukroviny

d/ Separace a ko#ea Uprava rafinovaného cukru [15]

4.2.3 Vyroba krystalového cukru

Krystalova cukrovina se smisi se sirobem a hoekays&i na odstedivkach. Tim se od-
strani mateny sirob a zbylé krystalky se vysuSi. Krystalkypggom vytidi na rovinnych

tiidickach — tasadlech na
e krystal hruby,
» krystal normalni,
» krystal polojemny,
» krystal jemny,

o Kkrystal krupici. [16]

4.2.4 Skladovani cukru

Pti skladovani cukru je nutné dodrzovat vSechny oglifinpodminky, za kterych si cukr
prostedi. Cukr je hydroskopicky, tj.igima z ovzdusi vihkost. #Pulozeni ve vihkém pro-
stredi se v cukru zvySi obsah vody @za v rem dojit ke slepeni krystal Cukr mize byt

také napaden plisni. Sklady proto musi byt suanédmalni relativni vihkosti do 75 % .
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Musi byt dolie Wtratelné, bez cizich paghTeplota pi skladovani nesmi nikdyiesah-
nout 60 °C. Cukr musi byt uloZzen na rohozich nadgallech v dostateém odstupu od
stn. Skladim se musi &ovat i zvySena pozornost z hlediska pozarni oghnaeba pri
pozaru cukr hfi, tavi se a velmiéfko se hasi. Zatmi doba pi dodrzeni skladovacich
podminek je u krystalového cukru do kond&pho kalendéniho roku ode dne vyroby.
Datum vyroby musi byt na obale vyzeao. [15]

4.3 Véeli med

Vznik medu je slozity proces a je vytea vzdjemnou &dbou prace vSecheel jako celku.
V¢ela medonosnaimese sebrany nektar nebo medovici v medovétkwéasi 1g) do Glu

a tam ji geda dlovym velam, které fejimaji donesenou sladinu k dalSimu zpracovani v
Glu. Donesena kapka je spolknuta a znotedana jestnekolikrat, nez je jako med ulozen

v buice plastu, za tuto dobugdavani se tu rozhnul chemicko — fyzikélni proces, ve
kterem dochéazi k obohacovani sladiny o latky poejiéizz hltanovych a pyskovych Zlaz
véel délnic — jsou to enzymy, aminokyseliny a dalSi latkeystopovém mnoZzstvi jako tuky

a vitaminy skupiny B.

Presto, Ze je proces tvorby medu velmi sloZitygize \Celstvo diky vysokému @ou célnic
nasbirat denhl- 2 kg nektaru¢i medovice, pi vysoké siiSce az 10 kg a tento urychéen

zpracovat na med. [17]

4.3.1 Chemické a fyzikalni vlastnosti medu

Cukry predstavuji 95 - 99% suSiny medu, hlavni podiliityednoduché cukry - glukosa
26 — 33% a fruktosa 30 - 38%, sacharoza 1 - 10%givgukry 1 - 10%.

Voda je sodasti medu, ma byt pod 20% z obsahu, je-li obsaZzen&tSim mnozstvi, je

zde riziko gipadného zkvaSeni. [18]

DalSi latky obsazené v medu jsou:

enzymy 0,1 - 0,6% - glukozooxidaza, fosfataza, itdza, diastaza, katalaza,

vitaminy 0,1% - kys. pantotenova, B1, B2, B3, Wipt, draslik, sodik, vapnik, fidk,
Zelezo, fosfor, sira,mgan, zinek, ré&d,

organické kyseliny 0,1 - 0,5% - pyrohroznova, gluéea, jabléna, citronova a dalsi,
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aminokyseliny 0,1 - 0,5% - fenylalanin, prolin, @ila, valin a dalsi,

hormonalni latky - noradrenalin, acetylcholin, addén, dopamin, latky z matiekasiky,
barviva — rutin, kverutin, akacetin a dalSi,

vonné latky - diacetyl, acetaldehyd a vice nez &6idh.

Fyzikalni vlastnosti medu je jeho hustota (hmotmostiu na jednotku jeho objemu)¢mn

se v zavislosti na obsahu vody v medtiblZné 1 litr medu vazi 1,4 kg. [18]

4.3.2 Stafeni medu

Med se odebira ze z&kbvanych plast. Kontrola obsahu vody v medu je nutnaixadu
rozpoznani jeho zralosti.i€d samotnym vyt@&nim medu z plastv medometu je nutné
vicka odstranit nebo narusit. Pro dosaZeni vysokétivalkedu se pouziva vyhragmere-

Zoveé ndini.

Vytoceny med se z medometu &tédo plastovych potravitigkych konvi pouZivanych jen
pro tento del. Drobnécaste&ky vosku, které seipodstedovani z plastu odtrhnou, se od-

déli dvojitym nerezovym sitem.

Pt zpracovani a ziskavani medu se musi dodrzéistiita a hygiena. Je znamo, Ze med v
plastu, tak jak je &elami vyprodukovan, ma z bakteriologického hledikkalitu farma-
ceutické suroviny. Proto je nutné pro zachovanékgeho vlastnosti pracovat a zpracova-

vat ho v co ngjstSim prostedi. [17]

Pt zpracovani medu jegdba respektovat jeho tepelné vlastnosti. Med byehbgt zalti-
van gimym plamenem, nybrz zpréstlkovar ve vodni lazni neboips oltivany vzduch

za stalého michani, a to do teploty vody nejvySdQ@fc.
Med neni jen potravina, ale i [ék. Ma vynikajicitméni a dietetické vlastnosti jako dopl-
nek vyzivy lidi i zvirat a ma i léivé (inky. Diky svym antibakterialnimankam je vhod-

nym pirodnim lIékem fi nachlazeni a z&tech hornich cest dychacich. [19]

4.3.3 Skladovani medu

Vysoky obsah cukr pisobi do zn&né miry samokonzergeg, piesto je vSak nutnoip
skladovani dodrzovat ¢ita pravidla. Med skladujemerigeplo do 15 °C v suchych mist-

nostech a chranime hoega gimym slunénim swtlem. K uskladsni je nejvhodgyjsSi pou-
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Zit nadoby ze skla, kameniny, hliniku, smaltovangébo pocinovaného plechu. Ve vhod-

nych podminkach si med udrzi plkvalitu 2 roky.

Krystalizace k¢tovych med je zpisobena #tSinou vysSSim obsahem glukozy, kterd ma
specifickou vlastnost vytwét krystaly. V lesnich medech jétSinou vySsi obsah fruktozy
dobu v tekutém stavu. Zkrystalizovany med si uché@wsSechny cenné latky a vlastnosti.
V zadném pipact neni krystalizace na zavadu! Naopak, zkrystalinguaed je znamkou
pravosti. Pouze med, ktery bylighran" na vyssi teplotu nez 50 °C, je stale tekutgliniau

vyjimkou potvrzuji pravidlo je akatovy med, ktergkrystalizuje. [20]

4.3.4 Funkce medu v pernikovém &sté

Med je jedinym sladidlemipvyrobé pernikoveéhodsta. Jeho vyhodou je typické aroma a
chw’. Obsahuje 70 - 80% invertniho cukru. Mikroorganisabsazené v medutipnivé
pusobi na odlezenésta. Pro vidnost pernikovych korpuge vhodrijSi med s niz§im ob-

sahem glukdzy —tte krystalizuje. [7]

4.4 Vejce

Vejce obsahuji plnohodnotné bilkoviny, tuky, saahgrmineralni latky a vitaminy. Kva-
litni vejce magistou, neposkozenou a neporusenoudiku. Zloutek by il byt Zluty a
pevny, bilek by se nethroztékat. Vejce musi mitipdepsanou hmotnost pro uvedenou
hmotnostni fidu. Hmotnost slepiho vejce kolisa v rozmezhi 30 — 80g. Za standasdni
poklada vejce o hmotnosti 58 — 68g. Zloutky ankyiby nengly obsahovat cizidiska,
nag. krevni skvrnyi masové skvrny. Skapka normalniho vejce je hladkagerstw sne-
seného vejce polofsvitna, u starSich vajec se postupnym vysychanémasmatnou.
Barva niZze byt bila nebo hada v odstinech od stte aZz po tma¥ hnédou a je dana ple-
menem nosnice. Zastoupeni Zloutku, bilku a&pky je pro slegi vejce orienténé vyjad-
fena % porérem skdapka : Zloutek : bilek =1 : 3 : 6. [21]

4.4.1 Tridéni vajec

Vejce Fidi a bali pouze schvalengédirny. V tidirné se vejce prosviti, vSechny kusy, které
neodpovidaji pozadavkn, jsou vyazeny do jakostniitly B. Ta je utena k pémyslové-

mu zpracovani, v obchodech se nesmi nabizetiidpA by se vibec nendla dostat vejce,
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ktera obsahuji masov#& krevni skvrny. Také vejce zdigtena Zloutkem z jinych vajec,
trusem nebo jakoukoliv jinou tistotou musi byt P tridéni vyfazena, nelibne&iistoty na

skaapce zvysuji riziko mikrobialni kontaminace obsdlid]

4.4.2 Chemické slozeni vajec

V tabulce 3. je uveden obsah zakladnich chemiclgloliek a Zivin u slepiho vejce.
Hlavni slozkou slegiho vejce je voda, ktera tiiove vaj€éném obsahu bez skapky asi
74 % a nachazi seqrevsSim v bilku. SuSina je ttema proteiny, lipidy, sacharidy, mine-
ralnimi latkami a malym mnozstvim dalSich organakyatek jako jsou vitaminy, enzymy,

kyseliny, barviva, nizkomolekularni dusikaté latkgalSi. [18]

Tabulkac¢.3 - Chemické sloZeni slgjpho vejce v %

Slozky Celé vej- | Skorapka a Bilek Zlou-
ce blany tek

voda 65,6 1,6 87,9 48,7
suSina 34,4 98,4 12,1 51,3
z toho bilkoviny 12,1 3,3 10,6 16,6
lipidy 10,5 stopy stopy 32,6
sacharidy 0,9 stopy 0,9 1,0
mineralni latky 10,9 95,1 0,6 1,1

Zdroj: [Gal, Potravingska technologie-vejce]

4.4.3 Chemické slozeni Zloutku

Zloutek je z chemického hlediska nejslét ¢asti vejce. Obsah susiny ve Zloutku siepi
ho vejce kolisa v rozmezi 50,5 - 54,5 %. Strukttloutku tvai 2 faze - plazma a granule.

Plazma obsahujer@devsim lipidy (asi 75 % susiny), zbytekitvproteiny.

VétSina proteinu se v Zloutku nenachazisté forng, ale tvdi komplexy s lipidy a sacha-
ridy. Mezi ¢isté proteiny paf livetiny, které se nachazeji v plaZra jsou tvéeny rekolika
frakcemi o izné molekulové hmotnosti. Lipoproteiny tvasi 63% proteiin Zloutku. Cho-

lesterol se ve Zloutku nachazi ve volné férasi 15% je esterifikovano mastnymi kyseli-
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nami. Cholesterol jeidezita Zivina pro vyvoj nového zarodku. Snadno pbdii denatura-
ci. Jsou tveéeny frakcemi otzné hustat (VLDL, LDL, HDL). [18]

Barva Zloutku maigdevSim esteticky vyznam. Tmavsi Zloutky dodavelirmu lepsi bar-
vu. O tom, zda budou &t¥, nebo tmavé, rozhoduje krmivo. Slepice, kterdase, ziska
rozhodujici barviva - xantofyly - z travy nebo zteésky. Ale i ve velkochovech, kde slepi-
ce nema fistup k zelenému krmivu, je mozné barvu Zloutkuwvait spravré nakombino-

vanou krmnou sksi. [16]
Chemické slozeni bilku

Prevazujici sloZzkou bilku je voda, jejiz obsah seypole u Giznych druli vajec v rozmezi
86,5 - 87,9 %. SuSina bilku kolisa v rozmezi 8 94,6ptimérna susina je od 12 - 13 %.
Bilek je sn&si asi 40 iznych typi proteini, které strukturalé pati mezi fibrilarni i globu-
larni (ve vod rozpustné) proteiny. Mezi 7 hlavnich, nejvice aapenych proteiin pati

ovoalbumin 54%, konalbumin 13 %, ovomukoid, lysozghobuliny a ovomucin.

Ovoalbumin je hlavni protein vajeého bilku a je to fosfoglykoprotein. Ovoalbumirgiza
na denaturovat jizipzahrevu od 57,5°C, denatumai teplota je zavisla na pH. Nejodéjn
Si je ovotransverin (konalbumin) je druhy nejviestpupeny protein vajeého bilku. Je to

glykoprotein, ktery neobsahuje fosfor. [21]

4.4.4 Skladovani vajec

Vejce musi byt uchovavana v suchu, ckr@nged sluncem aipnekolisavé tepleétpro-
sttedi v rozmezi nejmérplus 5 °C a nejvyse plus 18 °Cim je teplota nizsi, tim déle si
vejce udrzi sveé vlastnosti, ale musi byt do chlalddena hned po sneseni. KdyZ je spéavn
skladované v chladu, tedyifeplot mezi 5 a 8 stupni, &o by byt i po 28 dnech doé
pouzitelné. Stejacerstve jako prvni den vSak nebude. Od momentu shesaou probi-
hat biochemické zemy: ¢im je vajtko starsi, tim jich je vic. KdyZz ho nechate pokojové

teplot, za tyden bude mit vlastnosti starého vejce. [16]

Néktera vejce ale mohou ztratierstvost Bhem gepravy nebo f) nevhodném skladovani
v nevyhovuijicich teplotnich podminkach i v polavotoby zaruky. Se ztrataterstvosti se

zvySuji zdravotni rizika. [14]
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4.5 Kyselina chlorovodikova

Kyselina chlorovodikové je silnd anorganicka kysaliJe bezbarvou az mirnazloutlou
kapalinou, ktera na vzduchu siladlyma. Ma silné leptaci¢inky a az na zlato, gbro a
olovo rozpousti vSechny kovy. V potraviském ptimyslu, zejména v cukiské vyrolg,
se pouziva pouze chemickigta jako katalyzator inverze sacharogiywyrob¢ pernikovych
tést. Je ozng&ena kodem E507 - Kyselina chlorovodikova (kysetiola). [16]

4.6 Kypridla a neutralizaéni ¢inidla

Pri vyrobé pernikovéhodsta se setkavameéqvazig se déma druhy kypidel, a tohydro-
genuhlgitanem draselnym a amoniem. Amonium je obchodnéw&ypidla, které je sré+

si hydrogenuhéitanu amonného, uliitanu amonného a karbaminanu amonného. Kazdé
Z chto kygidel ma na pernik osobity vliv. Hydrogenufifan draselny zjgsobuje rozpeé-
kavost do &ky, pory jsou podékn ovalného tvaru a upeny vyrobek ma mensi objem,
udrzuje si vihkost, viénost a tolik nevysycha. Nevyhodoti pouzivani hydrogenuldiita-
nu draselném jako kyjala je pongérné malé kygici mohutnost, z tohoidodu se pouziva
malo. Vyrobky kygené amoniem nabyvaji do vySky,cp® je objemné, aleifliS suche,
porovité a snadno tvrdne. Nevyhodou je, Ze vznikgmoniak zn@stuje ovzdusi, takze
pii zpracovani ¥tSich davekdsta a za nedokonalého odsavani zplodin {emienehygie-
nické a zdravi Skodlivé. Zthto divodi se pouzivaasto smisi amonnych a alkalickych

kyptidel. Jako neutralizmi ¢inidlo se nejasgji uplatiuje hydrgenuhtiitan sodny[22]

4.7 Koreni

Kofeni ma nepatrnou energetickou hodnotu s bohatytowaenim aromatickych a cfat
vych latek, ovliviujici chu’ a i vini podavané stravy. Proto ilemi povaZzujeme za pochuti-
nu. [13] Kd'eni jsou ¥tSinou susené nebo jinymigobem upravovangsti kiry, koreni,
oddenk, lista, kvéta a plodi rozmanitych rostlin se specifickymi dfavymi nebo aroma-
tickymi vlastnostmi. Tyto specifické vlastnosti jspodmirny pritomnosti éterickych ole-
jua, pryskytice, glykosidi a alkaloidi, které neslouzi pouze ke zje#nih chuti potravin,
k nimz se keeni gidava, ale téZz k vyvolani ckiovych poditi a k zintenzivini travicich

pochodi v organismu. Kromitoho pisobi mnoha ki@ni antioxidéné a mikrobicidr.
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NejvyssSi antioxideni (€inek byl zjiS&n u rozmarynu, Sadje, skdice, kminu, muskatove-
ho kwtu a hebicku. [23]

Antioxidatni schopnost k@ni celého nepomletého je pémme nizka, zvySuje se vSakn

kolikanasobn u kareni mletého a u extraktu ziemi. [23]

Nekteré druhy jsou zdravi prosgné (nap zelené natpro obsah vitamil), jiné vSak mo-
hou byt gi nadmeérné davce Skodlivé draZdim traviciho traktu a vyltovaciho Ustroji
(nag. peg obsahem piperinu, péaliva paprika obsahem kapsiogho hécice obsahem
sinigrinu). [24]

Kofeni se pidava do &sta tsné pred p€enim jako jem# rozemleta sis, nebo kéenna
pasta. V dnesni débe jiz dodavana hotova namichanaésnpernikového keni. Tato

smes obsahuje :
e kardamon,
+ koriandr,

* muskétovy k¥t nebo @isek,

* hiebiek,
e skaici,
* vanilku,

o fenykl. [7]
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5 PRIPRAVA A ZAD ELANIi PERNIKOVEHO T ESTA

Pernikové dsto je tvdeno zakladem z mouky a cukerné slozkydélvmed, sacharéza, glu-
koza nebo fruktézovy sirob — kazdou Ize pouzit lsamostatéi nebo ve vhodné kombina-
ci) v hmotnostnim pogru 1: 1. Rsta se liSi pouze pouzitym druhem cukerné sloZig-a

kterymi chwovymi piisadami. [22]
Vyroba pernik zahrnuje :
1. ptipravu a zadlani medového pernikovéhésta,
2. odlezeni zékladnih@sta,
3. Upravu zakladnihasta k péeni,
4. tvarovani &sta a pé&eni,
5. kone&nou Upravu p&nych vyrobk. [7]

V minulosti byl @i piipraw tésta pouzivan pouzeceli med, ktery svymi vlastnostmi a
slozenim daval pernikovym vyrotk jejich typickou chd, vani a vi&nost. Pozdgi byl
med z pernikovéha@sta vytla&en cukrem, ktery je pro tuto vyrobu Ie§&i a navic i pou-

Ziti invertniho cukru se dosahuje stegiobrych vysledi.

V sowasné dob se pouziva kifpraw pernikového dsta bu’ invertni cukr samostain

nebo zéasti se velim medem. [22]

5.1.1 Pernikové #sto s pouzitim invertniho cukru

s

Priprava invertniho cukru je nejlzitéjSi moment, na kterém zavisi ka@éng vysledek. B
malovyrol& se k invertovani pouziva regtji kyselina citronova. Ve &Si pimyslové

vyrobe chemickycista kyselina chlorovodikova.

Prvni krok je ten, Ze do cukerného roztoku,feaého na 100°C ijplame kyselinu chloro-
vodikovou. Inverze se nikdy neprovadi déle nez 8tumPak se neutralizuje hydrogenuh-
licitanem sodnym. KdyZ je cukerny roztok sya na 103°C @Adre invertovan, necha se
prochladnout na 60°C az 70°C a &adse do #ho pSenind mouka. Bed zamichanim
mouky do horkého rozvaru je mozniédat pernikovy odpad, aby se rozéi@ nemusel se

pied pouzitim drtit a prosévat. [25]
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Tésto se misi ffiblizn¢ 15 minut, michani ani jeho délka nema vliv na kuavyrobka.
Tésto se pibarvuje kulérem. Takto za&thné tsto se da Wistych nadobach odlezet do
chladného suchého skladu. [22]

5.1.2 Medové tsto s pouzitim ¥eliho medu

Tésto se ppravuje v kotli, v @mz se med nefive rozedi vodou v hmotnostnim pcnu

5 dilh medu a 1 dil vody. Sés se zativa a svéi na 103°C az 104°C. Vznikajicémpa se
béhem svéeni sbira. Po odstaveni z ¢hse medovy roztokipcedi pes dratné sitko, ne-

bot” med ¢asto obsahuje cizitimési. Do roztoku ochlazeného asi na 70°C se zamicha 6
dilu proseté pSetmé mouky a promisi se n&dsSi €sto. Tésto kthem chladnuti jest
zhoustne a ztuhne. PouZije-li &&st Zitné mouky, zath se &sto tuzsi. Po odleZeni se toto

medové &sto zpracovava obdobiako jina pernikovaésta. [25]

5.1.3 Medoveé #sto s pouzitim invertniho cukru aéasti véeliho medu

Pripravime si cukerny rozvar steny na 115°C. Po odstaveni cukerného rozvaru seepro
de inverze, a to tim &gobem, Ze se do rozvaru zamicha krystalicka kyseltnonova. Po
dosazeni citronay zlutého zabarveni se rozvar zchladi studenouwodo/0°C a zamicha
se hydrogenuhtlitan sodny — provede se neutralizace. Pak se dwtirito cukru zamicha-
ji ostatni pisady — ¢eli med, meriikkovy dZzem, kulér. Prochladla gsse vlozi do zadh-
vaciho stroje, fidaji se vejce, ikladné se zamichadgkolikrat proseta mouka a zpracuje se
v tésto. Zadlané €sto se pak da odlezetcistych, dewenych a pikrytych nadobach do

chladného suchého skladu. [22]

Pti pouZziti kyseliny chlorovodikové se sv@ukerny roztok na 112,5°C, ktery se pakdg
vlastnim &penim odstavi z olkna to g teplo asi 110°C. Do rozvaru se zamicha kyseli-
na chlorovodikova. iPtéto vysokeé tepl@tprobiha inverze velmi rychle 2 — 3 minuty. Aby
invertni cukr nebyl fliS tmavy, musi se &veni cukru ¥as zastavit; proto se po provedené
inverzi roztok zchladi studenou vodou na 80°C a&asi se zneutralizuje hydrogenutiti
tanem sodnym. il neutralizaci se pouzijefiplizné stejné mnozstvi hydrogrenutitanu

sodného a kyseliny chlorovodikové. [7]
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5.1.4 Inverze cukru

Inverze je hydrolyza neboli rozklad §peni) sachar6zy za vzniku ekvimolekularni¢sm
hroznového cukr — glukézy a ovocnéeho cukru — frakid¥i inverzi se ziskavaji dva jed-
noduché cukry zcela odliSné od sacharézy, a tonngjemickym sloZenim, ale i smyslo-

vymi a fyzikalnimi vlastnostmi. NiZe je uvedena suni rovnice inverze sacharozy [26]

C1oH20011 + H)O — CgH 1206 (g'UkOS&) + GH120¢ (fruktosa)

Zatimco roztok sachar6zy étarovinou polarizovaného stla doprava, vznikly invertni
cukr, obsahujici sikh levotativou frukt6zu, otéi rovinou polarizovaného s&tla doleva.
Proti pivodnimu roztoku sachardzy nastal tedy v optickénkopievrat (inverze) a odtud
je také odvozen nazev invertni cukr. V praxi seeme sachardzy provadi hydrolytickym
Stpenim pomoci kyselin. Z mineralnich kyselin se peéizkyselina chlorovodikova,
z organickych kyselin je to kyselina citronova nebon&. Nejrychleji katalyzuji rozklad
sachardzy mineralni kyseliny, zejména kyselina@vodikova. Organické kyseliny inver-

tuji pomaleji. [7]

Pti praci s mineralnimi kyselinami jéetba pouzivat ochranné paaoky. Naproti tomu or-
ganické kyseliny nerozkladaji sachar6zu tak hlubtaieZe roztoky invertované sacharozy
jsou nanejvySe citronoveé Zluté barvy. Jejich daékmove porkud obtiZzrjsi, nejsou vSak
agresivni wéi lidskému organismu, anitvi vznikajicimu invertu a i spravié vedené
inverzi davaji vlény pernik.

N 1

Velky vliv na pribéh inverze mé teplotalim vy33i teplota cukerného rozvaru, tim rychleji

a &inngji probiha S¢peni sachardzy v invertni cukr. [22]

Hlavni vyznam pouZziti invertniho cukruipryrobé pernikového d&sta speéiva v tom, Ze
nesnadno krystalizuje, ma schopnost rychlejSi kalaace pi peteni a tim se pernik za-
barvuje do Zlutoh¥dého odstinu¢ehoZ nelze dosahnouti gpouZziti cukru. Karamelizace

piiznivé ovliviiuje i chu’ perniku.

DalSi vyznamnou vlastnosti invertniho cukru je,j@eo nasycené roztoky jsou vié,
sirubovité a hydroskopické. Tyto vlastnosti zishavpernikova ésta a vyrobky fipravené

z invertniho cukru. [26]
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5.1.5 Neutralizace cukernych roztoki

Po sprava provedené inverzi jeréba z roztoku odstranit kyselinu, ktera byla naatiku

pouZita, jinak by reakce probihala dal a cukr byogdéladal.

Kyselinu chlorovodikovou jer¢éba po inverzi zneutralizovat hydrogengitéinem sodnym.
Pti tom vznika neskodny chlorid sodny (kudiska sil), voda a oxid uhtity. Reakce pro-

biha podle nize uvedené rovnice:
HCL + NaHCQ — NaCl + HO + CQ [7]

Pt neutralizaci jeiteba pracovat opaténneba’ vlivem unikajiciho oxidu uhditého cuker-

ny roztok silié péni a vzkypi. Proto jer¢ba volit pro neutralizaci&tSi nadobu.

5.2 Odlezeni #sta

OdleZeni pernikovéhadta je ¥novana velka pozornost.¢kteri odbornici tvrdi, Ze lze

pripravit dobry pernik z&stacerstvého, neodlezelého. Jini odlez€sta povazuji za jeden

s

Z nejdilezit¢jSich moment pii vyrob¢ perniki.

Stai vyrobci pernik zpracovavalidsta odleZel&¢asto i sta starSi dvou let, kterd nebylo
treba wibec kypit.

V minulosti se pipravovala pernikové&ésta, ktera se ukladala na dobtkalika nmesiai,
tieba i let, do velkych i@wnych nadob, sud vaniek, betonovych nadrzi apod. Tento

zpisob n&l své vyhody, ale i nevyhody. [26]
Vyhody dlouhodobého odlezeni:

» P¥i odlezeni pernikovéha@dta vznikaji fyzikalni, chemické a biochemickged i

nichz je modna bilkovina rozruSovana, co#inivé ovliviiuje peivost.

» Suroviny navzjem prolnou, coZz ma vliv na dalSiazprvani a samoejme nejvice

na chi hotového vyrobku. [14]
Nevyhody dlouhodobého odlezeni:
* dlouhodobé skladovanidta vazetast finagnich naklad uré¢enych na vyrobu,

» skladovanimdsto velmi ztuhne a vyZaduje pak namahavé a naklagrazovani,

nez se dosahne gebné a spravné hustoty na vyvalovani,
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* naruSuje se plynulost vyroby,
» tésto zabira skladovaci prostory, které vyZaduji bdrZ7]

V souwasné dob se tsta nechavaji odlezet mnohem kratSi dobu. Pozizapksixe ukazuiji,

Ze lze vyrobit kvalitni pernikové vyrobky i &sta, které bylo skladovano 7idnmere. [7]

5.3 Uprava tésta k pefeni

OdleZela &sta se upravuji n&segji v silnych misicich nebo Rtacich strojich. Oschly
povrch tuhéhodsta se nejtive navll®i vodou, €sto se pak péastech dava do misiciho
stroje, kde se proktenim homogenizuje. V pbéhu hréteni se fidava gislusna davka
jemnre rozemletého kieni a kypicich prostedki. Kypridla se bd’ pridavaji rozpudina ve
studené voé nebo zamichanaidkém vodovéméste. Propracovaniésta s &mito péisa-

dami musi byt dkladné.

Tésto se kyp den ged vlastnim zpracovanim. Vyhodou tohoto postupkrgené dokona-
lého rozloZeni kypdla v &€ste i to, Ze probihaiedlezny, pozvolny rozklad kyjdla vza-
jemnou reakci mezi kylem a kyselymiastmi tsta. Kyselin uhlita je pongrné nestala.
Snadno se rozklada na vodu a oxid ditylj stejnongrné se absorbuje na tuli@sti €sta,
coz rispiva k stejnorrné porovitosti. Takto upravené homogerisitd je gipraveno ke
zkouSce pévosti. [22]

Na kone&nou kvalitu pernikovych vyrolikma vliv celaradacinitelu. Nektera z nich fiso-
bi pri zadtlavani tsta, jiné v plib¢hu jeho odleZzeni nebdigpracovani a geni. Proto se
pied vlastnim zpracovanim pernikovéksta provadi zkouska gigosti, aby hotové vy-
robky mely vSechny pozadované znaky, charakteristické rmigové vyroby. Pernikové
vyrobky musi byt dostate¢ objemné, s hladkym povrchem, uvrrovité, kypré a vi&
né. Dilezity je také pesny, zaobleny tvar. ZkouSkadpesti uri, jak gripadné nedostatky
nebo vady odstranit. [27]
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5.4 Tvarovani a p&eni pernikového tsta

Tvarovani — pernikové dsto se vyvaluje ve tvaru platu o tl@aé 5 az 10mm, a to bu
ru¢né nebo na vyvalovacich strojich, které tuto gomi namahavou a zdlouhavou praci
znané ulekti a zrychli. Z vyvalenéhasta se n€pstji rucnim vypichovanim nebeeza-

nim vykrajuji pozadované tvary. [25]

Pro tvarovani pernikovéhesta je také pouzivan tvarovaci stroj japonské witgpu The-

in. Slouzi pro tvarovani pémych druhu pernikovych vyrolik Princip tohoto zpracovani
spaiiva na bazi nagtrzitého tvarovani vatu utvaeného zdsta, kterd je sowiné pine-

na naplni. Vychozi polotovar je paklen na stanovenou hmotnost a upraven do pozado-

vaného tvaru.

Vytvarované &sto se odsazuje na mastné plechy, které se ukldalggojizdnych vozik a

jsou gipraveny k péeni. [27]

Ve wtSich nebo specializovanych provozech se perniké&sta tvaruji ¥tSinou na stroj-

nichtezacich linkach, lisovanim a strojnim vypichovanim.

Pefeni — pernikové vyrobky se peu ihned po vytvarovani. Teplota a dobéege je zavis-
la na velikosti a tlou¥e tvafi. Malé tvary se pmu @i teplot 200°C giblizné 7 minut,
VELSi tvary se pgou fi teplo 180°C giblizné 18 az 20 minut. Bkdy se &sto p€e pimo
ve tvaru plai. Zde je teplota geeni 200°C 15 minut. [7]

Hydrogenuhléitan amonny, ktery se u pernikovélista pouziva jako hlavni kifei pro-
stredek, se rozklada préawpri teplo€ kolem 60°C. Z dalSich reakcich, probihajicigh p
peteni perniku, jde pakipdevSim o bobtnani a mazasr@tpseniného Skrobu a koagulaci
bilkovin. PSeniny Skrob bobtna a mazovatii peplo& priblizné 60°C — 80°C. Koagulace
bilkoviny probiha pi teplog od 55°C — 60°C. [25]

U medovych kol&ka a mnoha jinych vyrobkse povrch vytvarovanéhésta fed p€enim
potird Zedtnymi Zloutky. Tento technologicky krok s&asto povazuje za zbyiey
v domreni, Ze se povrch vyrobku bude potahovat polevountd ¢éechnologicky krok ale
zbyteiny neni, a to ziodu, Ze pdenim pernikovehaossta voda vyplavéasteky Skrobu
na povrchu vyrobku. Skrob mazovati ji §0°C, tedy v dob, kdy &sto jeS uvnitt vytva-
i plyny. Po vsazenista do pece Zae Skrob na povrchu vznikajici teplotou mazéwat

souasré koagulovat i vajéna bilkovina. Tim se v kratké délma povrchu jemny povlak,
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ktery v dalSim pkbéhu pe&eni zadrzuje plyny vznikajici rozkladem pouzitycypikdel a
zadrzuje zarove vodni péru. Vyrobek tim nabird do vysky&Buji se poéry, povrch je
hladky, vyrobek je kypry a viy. Fi peteni nepateného perniku para a plyny unikaji
vSemi sndry, tésto se roztéka doikly, pernik méa drsny povrch, je nizky a u krajrdy. Po
upeeni se plechy s upenymi perntky nechaji vychladnout. Po vychladnuti se upravuiji.
[27]

Na obrazcich je znazamy postup zaglani pernikovéhossta

Obr.¢.2 Suroviny na vyrobu pernikovéhista

Obr.¢.3 Fesajeme sypké suroviny
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Obr.¢.4 Fidame med a vejce

Obr.¢.5 Fidame zndkly tuk

Obr.¢.6 Ze surovin vypracujeme vsto
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Obr.¢.8 Vyvalime a vypichamdizné tvary
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5.5 Koneénd Uprava paenych vyrobki

Sortiment vyrobk z pernikovéhoésta je rozmanity a bohaty. Svym sloZzenimiipgtto
vyrobky mezi trvanlivé a podle toho jsou v kéné Upra¥ voleny naplg a polevy, které
udrzuji pernik vlédny. Polevy a napkhvolime také trvanlivého charakteru. U naplniitvo
zaklad cukerny roztok nebo ovocna namlo které idavame nafiklad kandované ovoce,
pomeradovou kiru, prazené mandle, liskovéigky, pernikové kieni atd. Napla se za-
hu&uji suchym updebitelnym odpadem z rozlomenych pékfi Pouzivani tukovych
naplni se nedopotuje z divodi malé trvanlivosti. K potahovani se pouZivaji cwé&p

bilkové a kakaové polevy. [26]

Obr.¢.10 Velikon@ni vejce z perniku
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6 POZADAVKY NA USKLAD NOVANI POTRAVIN

Principem skladovani a uchovavani potravin je zanzeacnam, které v nich mohou pro-

bihat a které vedou ke sniZeni hygienické jakostikonec k jejich zkaze.

Skladovani rozumime dlouhodobiékratkodobé uloZeni potravin a potravinovych simov
pied dalSim zpracovanim nebo prodejem. To se muségibza vyhovujicich podminek,

neba’ jinak v pozivatindch nastavaji nezadoucimgn [24]

Prevazna wtSina znén, které probihajiip skladovani, jsou v podstaénzymoveé povahy a
jsou vyvolany pedevsim mikrobialnimi enzymy (bakterie, kvasinkiysm) nebo viastnimi
tkanovymi enzymy z zivéisnych i rostlinnych tkani. V podstajde tedy pedevsim o za-
mezeni enzymovéinnosti. K tomu je pdeba bd’ sniZeni teploty nebo sniZeni obsahu
vody ¢i pouziti latek, které snizuji aktivitu enzymu. @ezenim aktivity enzymu

v nékterych fipadech jsou zkaé problémy. Nkteré si uchovavaji své vlastnosti ii p
znaném snizeni teploty.rfikladem mizou byt enzymy rozkladajici tuky (lipolytické)én
kterych plisni nebo bakterii z rodu Pseudomonasskadovani Ize pouZzit pouze potravin
nenarusenychistych, cerstvych a fetridénych. Zejména zasadtidéni je nutno dodrzovat,
protoze pi nedodrzeni této zasadyie malacast narusenych potravin igobit znehod-

noceni ¥tSiho mnozstvi fivodre nezavadnych potravin. [13]

Také prostedi skladovacich prostor musi byt vyhovujici cdktimatickych podminek i co
do cistoty. Pozivatiny nekontaminované nebo zbavenétskomace naip oz&enim se

v znegisteném prostedi snaze kazi.

Pro skladovani pozivatin existuje klasick8leshi skladovacich prostor. Jedna se o sklady
chlazené s pozadavkem max. 5°C a relativni vih&ist 90 % dale jde o sklady chladné
s pozadavkem max. teploty 12°C a 50 % relativnkaditi, prostory pouzivané k uschovani
zmrazenych potravin je nutna teplota — 18°C, paulibdobé skladovani zmrazenych
pokrmi - 351°C. [13]

6.1 Osobni hygiena [i zachazeni s pozivatinami

Myti rukou @i manipulaci s pozivatinami u pracovidik/ potravindstvi se povaZzuje za
samozejmé. Opravdu efektivni myti rukou je takové, kievéserika chirurgické. Zname-
na to nejméd 10 minut mydlem a karté@m pod tekouci vodou si umyt ruce s naslednym

osusenim, které népodi dalSi kontaminaci, a uzénim proudu vody loktem nebo nohou,
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pop. fotobuikou. Myti rukou takovymto dokonalym éapobem by rdlo byt provad@no ve
vSech choulostivych provozech, kde se manipulyjeZvatinami, které se jiz tep&lmeu-
pravuji, ve kterych se bakterie rychle mnozitgjgjichZz zpracovani je nevyhnutelny styk
pozivatiny a rukou, a to zejménded zapoetim prace aip piechodu z nésté prace na
cistou. [28]

Cistota a Gplnost pracovniho &di zangstnané v potravindstvi je daldim dlezitym po-
Zadavkem osobni hygieny, jakoz i to, Zze v kapsaéhenbyt jencisty kapesnik. Sponky,
zaviraci Spendliky, cigarety, zapaldgaaj. do kapes pracovniho&vd nepaiti, predstavuji

moznost vyskytu cizickekes ve vyrobcich. [13]
Zé&sady provozni hygieny
» udrZovat saniténi zaizeni veistot a provozu schopném stavu,

* potraviny, které nejsou &ené ke spdebs, se nesmi vyskytovat ve vyrdb svai-

na,
* nepovolenym osobam vstup zakazan,

e 0sobni ¥ci - okv, obuv musi byt ukladany odén¢ od pracovniho afbu,
* myci acistici prostedky skladovany odderne a uzaniené,

* nekouit,

* nesmi se pouzivat obaly od potravin na skladovasticich a dezinfedni

prostedk.
Zasady osobni hygieny
* pe&iovat o tlesnowistotu, ed z&atkem prace,ip prechodu z nésté casti,
e po pouziti WC, manipulaci s odpady si vZdy umyteruc
» (Cisté osobni ochranné préestlky — pracovni ofV, obuv, pokryvka hlavy,
* neopousit provozovnu v pracovnim &du a obuvi,
* vylowcit nehygienické chovani (kéeni, tprava vlasa neht),
* p&e o ruce, kratk&isté, nenalakované nehty na rukou, nenosit ozdoby,

» ukladat pracovni a @ansky odv na utené misto a oddere.
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6.2 Potravinarska legislativa

LegislativaCR, vyplyvajici ze zakona. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrob-
cich, ve z#ni pozdjSich gedpidi a @islusnych vyhlasek, uklada mimo jiné vSem vyrob-
cim potravin uéit ve vyrobnim procesu technologické useky (krifiddody), ve kterych je
nej\etsi riziko poruseni zdravotni nezavadnostisgbem stanovenym vyhlaskou, pro#ad
jejich kontrolu a vést o tom evidenci (83, odstpiism. g), provait kontrolu a vést evi-
denci kritickych bod, ve kterych je nejtSi riziko poruseni zdravotni nezavadnosti. Podle
vyhlasky MZe¢. 147/1998 Sb. ve 2ni vyhlaSky MZe¢. 196/2002 Sb. a vyhlasky Mze
161/2004 Sb. musi mit kazdy vyrobce potravin zangaeowieny systém kritickych bo-
di. Termin vyprSel 1. ledna 2000. Od této dob§Zembyt systém HACCP v potraviRa

skych organizacich kontrolovan dozorovymi orgamyrétspravy. [29]

6.2.1 HCCP
Hazard Analysis and Critical Control Points = Sgst&itickych kontrolnich bodl

Hazard - znamena riziko nebo nebezpe/zniku nakazy, vyroby zdravatrzavadného
pokrmu, prodej zdravotizavadné potraviny, vSeobe&oohrozeni lidi, Ujma na zdravi nebo
Zivote ¢loveka.

Analysis - to je analyza pravgodobnosti vznik kontaminace pokrinnebo potravin v
jednotlivych fazich vyroby nebo prodeje. Hodnotizésaznost této kontaminace a také to,

pro¢ a jak nebezpe vzniklo.

Critical Control Point - jsou kritické kontrolni body ozgajici konkrétni fazi vyroby, ve
které hrozi riziko kontaminace pokimkterou se snazime kontrolovat a vznikajici nebez-

pe&si odstranit. [30]

6.2.2 Co je HACCP?

Systém preventivnich ogehi, slouzicich k zaji&i zdravotni nezavadnosti potravin a
pokrmi béhem vSecheinnosti, které souviseji s vyrobou, zpracovaninkaddvanim, ma-
nipulaci, gepravou a prodejem ko¥fr@&@mu spdtbiteli. [28]Systém HACCP je v podstat
navodci metoda jak zabezpi zdravotre nezavadné potraviny. Podstatou dssmsti sys-
tému je informovani a zapojeni vSech zamandé. Fi zavedeni systému HACCP se sta-

novi nebezp#, jehocetnost, vyskyt a zavaznost. Na zaklagchto informaci se zavedou
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preventivni opaeni k zajistni zdravot® nezavadnych a chutnych potravin pro vase za-
kazniky. [28]

Pokud jste provozovatelem potravind&ského podniku, budete muset:

* popsat vyrobni postuptipravy pokrnii od nakupu surovin az po vydej hotového

pokrmu,

* v kazdém kroku vyrobniho postupuéily zda tu existuje nebez§iezdravotni za-
vadnosti potravin. Druhy nebezfpemohou byt biologické (mikrobiologicka kon-
taminace), fyzikalni (Glomky skla), chemické (zbythsticich prostedki),

« pokud v daném kroku existuje nebegpenusite stanovit jeh&etnost a zavaznost,

* nasled® urit opateni, potebna k minimalizaci nebo odstram existujicich ne-

bezpei (nag. dodrzovani chladicihi@zce),

» kroky, u kterych existuje nebezppedravotni zavadnosti potravin, stanovit jako kri-

tické body a zavést u nich stalé sledovani,

» v kritickych bodech dale tit napravna opaeni (co je patba udlat, aby se na-
sledky vzniklé z nebezpeminimalizovaly nebo odstranily) a preventivni teai

(docilit toho, aby se vzniklé nebezpez nemohlo opakovat),

e zavést kontrolni systémfigkterém si o¥iite, Ze provedena napravna dpaf byla

provedena §as a v souladu se systtmem HACCP, [31]

» pro kritické body stanovit @¥ovaci postupy, ifp kterych se prokaze, ze systém byl

zaveden funéng.

Dulezité: Systém HACCP je nutné aktualizovétkazdé zminé sortimentu nebo pracov-

niho postupu!

Zakladni povinnosti:
» vypracovat pisluSnou dokumentaci, ktera se sklada z popis@&@amove&asti,

* popisnacast obsahuje pracovni postupy, analyzu neli¢zpstanoveni kritickych
bodi,
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zadznamova&ast se sklada z formutg do kterych se zapisuji nairené hodnoty v

kritickych bodech,

dodrzovat pokyny stanovené v popistésti a archivovat zaznamova@ast mini-

maln: po dobu jednoho roku. [31]

POZOR

Provozovatelé potravitigkych podnik jsou podle pravnich ustanoveni EU povinni:

dolozit (radim, Ze spiuji zdsady HACCP,
udrzovat pedepsanou dokumentaci v aktualizovaném stavu,

uchovavat dokumenty a zaznamy po odpovidajici di@iyj.

Povinnosti provozovatele:

pouzivat pouze vyhovujici suroviny, polotovary o,

pouzivat postupy, které zajisti zdravotni nezavatipokrni,

zavadt systém HACCP,

zajistit, aby pokrmy vyhovovaly mikrobiologickymchemickym pozZadawkn
a mely odpovidajici smyslové vlastnosti aspValy vyzivové pozadavky,
provadt opateni gred vznikem infeknich onemoceni a otrav,

ozna&ovat vyzivovou hodnotu,

pouzivaftcisté osobni ochranné pracovni predky,

zékaz koweni,

proskolovat zarstnance. [28]
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ZAVER

Vzdelavani dosplych je steji dulezité jako vychova mladeze. V s@sné dob existuje i
velka podpora vz#lavani dosplych z evropské unie, a to formou dotaci na totdeé/a-
ni.

Upiednostini kvality pred kvantitou cukii&gkych vyrobk je zakladem kazdé dobré firmy.
Potravindské podniky by réli uspokojovat pozadavky vSech sfadtiteli. U svych vyrob-
ki neustale zvySovat jakost a trvanlivost a vytalyrobky s vysokou biologickou hodno-

tou, odpovidajici pozadawin racionalni vyzivy.

Cukr&ska vyroba a vlastni konzumace sladkosti v lidslstravovani tvéi nadstavbu
Vv prijmu potravy. Vyznam nespivd jen v dodani pétbné energie organizmu, ale také
v navozeni dalSich pocitovych vjémkteré lidsky organizmus povznaSi k dobré nélad
Clovek tyto pocity vnima od peitku svého vyvoje a s rozvijenim rozumovych ofgan

postupr kulturnosti projeu pii stravovani nakhdil sladkou chtinad ty ostatni.

Cukréska profese oproti ostatnim potraviskym profesim dokaze své produkty dokonale
formovat do tval, které lahodi lidskému oku. V stasnosti se také v cukské vyrok

v téch nejdokonalejSich forméach vyuZivaji i poznatkydy a techniky.

Cukréska vyroba vSak nespioa pouze ve znalostechigmbu smiSovani potravingkych
surovin, ztvarani nebo pé&eni, ale vyZaduje také gebné znalosti z fyzikalnich a chemic-
kych poznatk. Vedle toho také vyuziva poznétkkteré jsou v souladu s racionalni vyzi-

VOu.

Na za¥r bych chéla citovat motto vyznamného odbornika a publicBohumila Hlavsy:
» Nikdo na s¥té neni ve svém oboru takeacen, aby se jiz nemusel vicgith Kdo chce jit
s usgchem vped, vired, musi se odbogrvzdélavat a stale a staleitl To je heslo kazdé-
ho podnikavéhdalovéka® V tomto duchu jsemifstupovala i jA k sepsani této bakak&

prace.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK

apod. - a podokn

tj. - to je
pof. - pogipad
tzv. -  takzva#é

nag. - napiklad

kg - kilogrand

g- gram

mm - minigram

% - procenta

°C - stupu celsia

pH - kyselost, chemicka v&ha
E - emulgator

VLDL- Very low density lipoproteins
LDL - Low density lipoproteins

HDL — High density lipoproteins
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