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ABSTRAKT

Tématem moji bakalaiské prace je stanoveni optimalnich podminek pii vyrobé kynutych a plundro-
vych tést. V praci uvadim jejich technologické postupy, spravny vybér surovin a moznosti zpracova-
ni kynutych a plundrovych tést. Vysledkem mé prace by mélo byt zjisténi nejefektivnéjsiho zpasobu

vyroby jemného peciva z danych tést.

Kli¢ova slova: kynuté tésto, drozdi, hladka mouka, tazny margarin, cukr moucka, vejce, kvasek

ABSTRACT

The theme of my bachelor’s thesis is a determination of optimal conditions for a production of leave-
ned and plunder dough. In my work | refer to their technological processes, a good choice of ingre-
dients and different possibilities of leavened and plunder dough processing. The result of my thesis

ought to be finding out the most effective way of soft pastry production.

Keywords: leavened dough, plunder dough, yeast, plain flour, margarine, icing sugar, eggs, leavening
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UvVoD

Tématem mé bakalafské prace je Stanoveni optimalnich podminek pro vyrobu kynutého a
plundrového tésta a vyrobku z nich. Tato skupina vyrobkt byva zpravidla spojena s oslavami
a urcitymi tradicemi.

V cukraiské vyrobni praxi to predstavuje naro¢nou ¢innost vzhledem k tomu, ze mnohdy nel-
ze uspokojit vSechny poZadavky na mnozstvi vyroby tak, aby zdkaznik obdrzel vyrobky cer-
stvé. Proto je v dnesni dobé modnim trendem dopékat zmrazené polotovary a to nejen ve vel-

kych vyrobnich provozech, ale i v obchodnich fetézcich.

Bakalatrska prace zkouma optimalni podminky vyroby k dosazeni co nejvétsi efektivnosti a

standardni kvality vyrobkd.

Samotné zpracovani prace jsem rozdélila do dvou c¢asti. Teoretickd ¢ast uvadi charakteristiku
kynutych a plundrovych tést véetné surovinového slozeni a obecné popisuje jednotlivé techno-

logické postupy.

Prakticka cast se detailné zabyva vybranymi technologickymi postupy jednotlivych vyrobki.
Problematiku vyroby doplituje bohatéd fotodokumentace.

Hlavnim cilem je zjisténi moznosti urychleni vyroby jemného peciva z kynutych a plundrovych
tést z divodu navyseni poptavky a to rozdilnymi technologickymi postupy a zpracovanim.

Pro objektivni hodnoceni jsem si nasledn¢ zvolila kritéria hodnoticich znak a jejich hodnoty.

Poznatky ze své bakalaiské prace bych rada vyuzila ve své cukrarské praxi.
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1.1 CHARAKTERISTIKA KYNUTYCH A PLUNDROVYCH TEST
A JEJICH VYUZITIi V CUKRARSKE VYROBE

1.1.1 Charakteristika kynutych tést

Za cukratské kynuté vyrobky povazujeme pecivo kypiené drozdim. Oproti kynutym pekaren-
skym vyrobkiim obsahuji na 100 g mouky vyssi % cukru, tuku, vajec a zloutkd. Jejich tvaro-
vani byva pracnéjsi nez u kynutych pekarenskych vyrobki, a proto se jen v mensi mife zpra-
covavaji na béznych mechanizovanych linkach obvyklych v pekarnach. Na jakost tésta a tim 1
na hotovy vyrobek ma vliv mouka. Zpracovava se pSeni¢na mouka hladka, polohruba nebo
hruba, nebo také mouky vzijemné kombinované. Pro cukratfskd kynuta tésta jsou vhodné
mouky s dostate¢nym mnozstvim jakostnich bilkovin, které pii pfijmuti vody a nabobtnani
vytvareji pruzny stfedné tazny lepek, schopny vytvaret pevné tésto a vazat dostatecné mnoz-
stvi kypfticich plynu. Dalsi velmi dtlezitou sloZkou mouky je skrob, ktery béhem ptipravy, ky-
nuti a peCeni mazovati, a stejné¢ jako moucné bilkoviny vaze vodu. Zlepsujici piipravky, které
se ve velké mife zpracovavaji u kynutych pekarenskych vyrobkt, jsou u cukraiskych kynu-

tych vyrobki mén¢ ucinné. Z tohoto diivodu je v recepturach neuvadime [6].

Kynuté tésto ma svétle zlutou barvu, stfedné tuhou a neroztékavou konzistenci. Je mirné
pruzné, vla¢né, uvniti porovité, na povrchu matné. Ma typickou viini vznikajici po etanolovém

(lihovém) kvaseni dopInénou viini chut'ovych piisad a mouky [4].

Hlavni surovinou pro vyrobu kynutého tésta je pSeni¢na mouka. Jeji jakost a vlastnosti pfimo
ovlivitji kvalitu té€sta a hotového vyrobku. PSenicnd mouka vedle Skrobu, ktery béhem pii-

pravy a peceni tésta mazovati a vdze vodu, obsahuje hlavné bezvodé bilkoviny [4].

Jeji dilezitou soucast tvoii lepek. Je to velmi slozitd smés nekolika druhti bilkovin, rozdilné
struktury i vlastnosti. Z téchto bilkovin je nejvice zastoupen gliadin, pomérné méné glutenin a

v malé mite albumin a globulin [4].

Mouky, obsahujici dobry lepek, jsou oznaovany jako mouky silné. Co to znamena ,, dobry
lepek*“? Pro dobry lepek je charakteristické to, Ze je dostatecné pruzny, stfedné tazny, aby
dobte vzdoroval tlaku plynti a par pii kynuti, ma dobrou bobtnavost, tj. schopnost pohlcovat

vodu pfi kynuti a co nejvice zvétSovat sviij objem, aniz by se zhorSily jeho predeslé vlastnosti.
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Kynuté tésto ze silné mouky zarucuje dobré kynuti, kypré, objemné a lehké pecivo. Mouky se

Spatnym lepkem jsou oznacovany jako mouky slabé. T¢sto je velmi malo pruzné, zhotovené

pecivo ze slabé mouky nevydrzi tlak plynu pti kynuti, tésto se trha, klesd a zlstava nizké,

Spatné vykynuté. Obdobné se chova i lepek o malé bobtnavosti. Vyrobené pecivo z mouky

obsahujici lepek takovych vlastnosti je malo objemné a tézké [4].

K vyrobé¢ kvalitniho kynutého tésta je proto velice dilezité klast diraz na vybér mouky. V
praxi se mouky vétSinou michaji, aby se u moucnych smesi dosahlo optimalnich vlastnosti.
Vedle hodnotného lepku ma na jakost mouky vliv i jeji vlhkost, obsah cukru, tuku, mineralnich

latek, kyselost a zejména obsah enzymti [4].

Velmi dilezitou fyzikalni vlastnosti mouky je jeji vaznost, tj. schopnost piijimat vodu. Silné
mouky maji vaznost 55 az 60 %, tzn., ze 100 kg mouky je schopno vazat 55 az 60 kg vody.
Pii vyrobé kynutého tésta je pfitomnost kapalné fdze nezbytnd. Hlavnim divodem je to, ze
vznik tésta je zaloZen na procesu bobtnani. Lepek je bilkovina hydrofilni a tvoti 80 az 85 % z
celkového mnozstvi bilkoviny v mouce. Zbyvajici bilkoviny jsou rozpustné a nemaji pro vznik

tésta vyznam [4].

Lepek obsazeny v mouce pii teploté 30 °C pohlcuje az 150 % vody v poméru k vlastni hmot-
nosti. Voda prolina do bilkovin ptisobenim osmotického tlaku a nastava bobtnani. Skrob, kte-
rého je v mouce obsazeno az 70 %, pohlcuje pfi teploté 30 °C pouze 30 % vody v poméru k
vlastni hmotnosti. Voda, kterou nepohlti lepek ani Skrob, ztistava v kapilarnich dutinach tésta
jako voda volnd. Rozpustné slozky bilkovin, cukry, soli a organické kyseliny se v ni rozpous-
teji [4].

Pfi miseni tésta dojde k tomu, Ze se nabobtnalé ¢astice lepku spojuji do Fetizku a vytvareji bil-
kovinnou (lepkovou) miizku. V lepkové miizce jsou uzaviena nabobtnala Skrobova zrna a

ostatni nerozpustné latky obsazené v mouce [4].

V cukrafstvi se vyrabéji kynuta tésta, kterd obsahuji veétsi mnozstvi cukru a tuku. Toto vétsi
mnozstvi cukru a tuku ma negativni vliv na schopnost mouky vazat vodu, to znamena, ze pro-

ces bobtnani je silné omezen [4].
Podle toho, jaky druh vyrobku zvolime, se pfipravuji tésta volnéj$i nebo tuzsi konzistence,
méné nebo vice tucna a sladka. Jejich vyroba je technologicky naro¢na a vyzaduje od pracov-

nikl disledné dodrzovani technologického postupu a svédomitou ptipravu surovin [4].
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Kynuté tésto ma neutralni chut’, a proto se da plnit sladkymi i slanymi naplnémi.
1.1.2 Charakteristika plundrovych tést

Plundrové tésto lze charakterizovat jako prekladané tésto kynuté. Sklada se ze dvou tést.
Z kynutého tésta a tukové kostky. Kynuté tésto se vyrabi klasicky za pomoci kvasku, pficemz
teplota nesmi byt vyssi nez 18°C a to proto, aby nedoslo k rozpusténi tukové kostky, ktera se
uréenym zpusobem zapracuje do kynutého tésta. Zakladem tukové kostky je tazny margarin,

ktery je diky svému vysokému bodu tani pro vyrobu plundrovych tést nejvhodnéjsi [10].

Plundrové tésto se vyznacuje vyS$im obsahem tuku. Vyrobené vyrobky z plundrového tésta
jsou hodné rozsifeny v zemich jizni Evropy, ale také dosahla své obliby v Némecku a Rakous-

ku [11].

Tésto je svétle zluté, stejnorodé barvy, stiedné tuhé a neroztékavé konzistence. Na fezu jsou

svétlejsi neporusené vrstvy tuku. Chut’ a viing je charakteristicka pro kynuté tésto.
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1.2 SUROVINOVE SLOZENI

1.2.1 Surovinové sloZeni kynutych tést

Nejdulezitéjsi surovinou pro vyrobu kynutého tésta je drozdi, mezi dal$i nezbytné suroviny

pro jeho vyrobu je pSeni¢na mouka, tuky, cukr, mléko, vejce a chutové prisady.

PSeniéna mouka

Abychom dosahli co nejlepSich vlastnosti mouky, je pro vyrobu kynutého tésta vhodné nami-
chat smés mouky hladké a mouky hrubé nejcastéji v poméru 1,5 : 1. Mouku musime prosit, v
ptipad¢ potieby i1 dvakrat, aby se odstranily veskeré necistoty a mouka se dobie a dikladné
provzduSnila. Okysliceni plisobi ptiznivé na €innost kvasinek a odstrani se tim hlavné neza-
douci mirné pachy mouky. V zimnich mésicich se mouka ptedehiiva, aby nebylo tieba ptilévat

ptilis teplé mléko nebo vodu pii zad€lavani tésta [3].

Dulezitou souc¢asti mouky tvoii lepek. Je to velmi slozita smés, nékolika druhti bilkovin, roz-
dilné struktury i vlastnosti. Z téchto bilkovin je nejvic zastoupen gliadin, méné glutenin a
V nepatrné mite albumin a globulin. Mouky, které obsahuji dobry lepek, tj. dostate¢né pruzny
a stfedné tazny, aby dobte vzdoroval tlaku plynu a par pii kynuti, s dobrou bobtnavosti, t;.
schopnosti pohlcovat vodu pii kynuti a co nejvice zvétSovat sviij objem, aniz se zhorsi jeho
predeslé vlastnosti, jsou oznaCovany jako mouky silné. Tésto vyrobené ze silné mouky zarucu-
je dobré kynuti a kypré, objemné a lehké pecivo. Mouky se Spatnym lepkem, tj. malo pruz-
nym, jsou ozna¢ovany jako mouky slabé. Tésto zhotovené ze slabé mouky nevydrzi tlak plynu

pii kynuti, tésto se trha, klesa a zlistava nizké, Spatn€ vykynuté [4].

Drozdi

Drozdi je velmi dilezitou a nezbytnou surovinou, zaroven je nejbéznéjsi kyptici prostiedek,
ktery se ptidava do vSech kynutych tést. Dnes se setkavame v pekarnach nejen s drozdim [iso-
vanym - znamou polotuhou hmotou svétlehnédé barvy a typické kvasni¢né vuné, ale i s droz-

dim susenym v granulich rizného tvaru a velikosti [3].
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Drozdi jsou ¢isté kulturni kvasinky rodu Saccharomyces cerevisiate Hansen, pfipravené v
drozd’arnach etanolovym kvasenim melasovych zapar. Drozdi se musi skladovat v chladicim
zafizeni pii teploté¢ 4 — 8 °C. Dodava se lisované a zpracovavaji se jen Cerstvé a neoschlé. Ke
své ¢innosti potfebuji kvasinky dostatek zivin, vzduchu, tepla a vody. Mezi Ziviny patfi cukry,
bilkovina a mineralni soli obsazené v mouce a ostatnich surovinach pouzivanych pii vyrobé
kynutého tésta. Ke kvasinkdm se dodavéa nezbytny kyslik, a to provzdusnénim (prosévanim
mouky) a pfi miseni tésta. Teplo dodava prohfatad mouka a ohfata voda nebo mleko, které se
pouziva pii zad€lavani. Optimalni teplota pro ¢innost kvasinek je 27 az 32 °C. Na jejich ¢in-
nost ma vliv i mnoZstvi vody, tj. hustota t&sta. Cim je tésto fidsi, tim se kvasinky lépe mnoZi a

tim vétsi je jejich ¢innost (tvorba kypfticiho plynu) [4].

Na kvasinky neptiznivé plisobi vétsi mnoZstvi tuku, kuchynské soli, cukru, vysoka teplota a

koncentrace produkti vlastniho kvaseni v tésté, oxid uhli¢ity a etanol [4].

Tuk ve vétSim mnoZstvi zpiisobuje to, ze se obaluje kvasni¢né buiiky tenkym filmem a zabra-
nuje kvasinkam pfijimat Ziviny a vodu. Tim se ¢innost kvasinek se brzdi, az zastavuje. S tim je
vSak potteba pii vyrobé pocitat a zabranit tim, Ze z tu¢nych tést budeme pouzivat vétsi mnoz-

stvi drozdi [4].

Kuchynska sl v malém mnoZstvi, tj. 0,5 % hmotnosti mouky, pisobi na kvasinky drazdivé.
Pfi vétsim mnoZstvi omezuje jejich ¢innost a v piimém styku zpusobuje plazmolyzu, diky jeji-
mu obsahu kvasinky hynou. Pfi vyrobé musime dbat na to, abychom davali stl do tésta a ne

do kvasku [4].

Pti pouziti vétsStho mnozstvi cukru také klesa aktivita kvasinek. Velké mnozstvi mize zcela
zastavit proces kvaseni bez ohledu na mnozstvi drozdi. Cukr piisobi na kvasnicné bunky tak,
ze se zkapaliuji a dochazi k plazmolyze. Kvasinky hynou, narusuje se struktura tésta. Té&sto je
pak roztékavé, nepruzné a malo plastické [4].

Cinnost kvasinek je narusena pfi teploté 40 °C. Pfi teploté vyssi nez 45 °C se ni¢i dileZity en-
zym zymdza. Kynuti se zastavuje a ustava preména jednoduchych cukri v etanol a oxid uhli¢i-
ty. Velmi kritickou teplotou pro ¢innost kvasinek je 55 °C. Pfi této teploté zacinaji kvasinky
jiz odumirat [4].

Pokud se v tésté nahromadi oxid uhli¢ity, dochazi k tomu, ze omezuje Cinnosti kvasinek a

proces kynuti se zpomaluje. Promisenim se oxid uhli¢ity z tésta vypudi a vlivem vzdusného

kysliku, ktery do tésta vnikne, kvasinky regeneruji a vzchopi se k dalsi ¢innosti [4].
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Tuky

Tuk je dilezitd surovina pro vyrobu bézného a jemného peciva i cukrarskych vyrobki, v nichz
se recepturni mnozstvi pohybuje v Sirokém rozmezi. Tuk se velmi vyznamné podili na zpraco-
vatelskych vlastnostech tésta, charakteru vyrobkd a na zpomaleni starnuti pec¢iva. Tuky pou-

zivané v cukraiské vyrob¢ jsou rostlinného, zivocisného ptivodu [5].

Tuky u vyrobktli zvysSuji kalorickou hodnotu a zpomaluji jejich vysychani, takze vyrobky zii-
stanou delsi dobu vlacngjsi. K vyrobé kynutého tésta lze pouzit kapalny tuk, tj. olej, i pevny
tuk - margarin nebo maslo. Pomér tuku se pohybuje od 15 do 30 % hmotnosti mouky. Pokud
pouzijeme mensi mnozstvi margarinu nebo masla, tak tuhy tuk se rozpusti a do tésta se ptrida-
va vychladly na 30 az 35 °C. Pokud naopak pouzijeme vét§i mnozstvi pevného tuku, tuk se
mirng ptihfeje a za postupného ptidadvani zloutka se vysleha. Teprve takto upraveny tuk se pii

miseni pridava do tésta [4].

Vlastnosti tuku:

VétSina tukti se zpracovava jako recepturni slozka piimo do tésta. Na kvalitu vyrobku plisobi

v mnoha smérech, a to piiznivé i neptiznivée [3].

Pfiznivé ucinky:

- 7 hlediska vyzivového dodavaji organismu energii a umoziuji vstiebavani vitaminti rozpust-
nych v tucich (A, D, E, K) [3].

- pfi miseni kynutého tésta urychluji jeho vyvin, a tim nepatrn€ snizuji spotiebu energie pfi
hnéteni [3].

- zvetSuji porovitost a objem vyrobki, nebot’ pti peceni zpomaluji odchod pary z tésta, zejmé-
na jsou-li s vodou dobie emulgovany [3].

- ve stiidé hotového peciva zpomaluji vypafovani vody, takze prodluzuji vla¢nost a trvanlivost
vyrobkl. V davce tuku maximalné 20 % (u kynutych vyrobkil) se projevuje zlepSujici vliv na

vla¢nost. Pti vyssich davkach tuku - 30 % 1 vice se pecivo naopak stava kiehkym [3].
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Negativni ucinky:

Vysoké davky tuku nad 10 % snizuji vaznost mouky a brzdi kvaseni v kynutych téstech (oba-
luji kvasinky a zhorSuji pronikani zivin). Z tohoto divodu se pfi vyssich davkach tuku - po-

dobné¢ jako v pripadé sacharosy - zvySuji recepturni davky drozdi [3].

Pti davkéch tuku 30 % a vice na mouku se kvaseni v tésté témet znemoznuje, proto se kiehka

a jina vysokotukova tésta kypti vodni parou a chemicky [3].

Uvedené negativni UCinky tukil se neprojevuji v bézném pecivu, jehoz receptury obsahuji méné
nez 10 % tuku na mouku (vétSinou je to kolem 3 az 5 %). Toto pecivo vSak dfive vysycha a

tvrdne [3].
Cukr

Do kynutého tésta se nejCastéji pouziva mouckovy cukr nebo jemny cukr pisek. Jestlize se
piidava krupicovy nebo krystalovy cukr, je tieba jej v mléce nebo vodé piedem rozpustit.
Hrubé krystaly cukru by se v kynutém tésté nerozpustily a nedoslo by k dokonalému prolnuti

[4].

Miéko

S mlékem se setkavame v rtiznych podobach. Muze to byt Cerstvé mléko, zkyslé mléko, suse-
né mléko, apod. Rostlinnymi ndhrazkami kravského mléka jsou s6jové ml€ko, ryzové mléko,
mandlové mléko apod. [15].

Miéko se pro lidskou vyzivu upravuje pasteraci (zahiati mléka na cca 61,5°C, mléko je pak
vhodné pro kratkodobé skladovani) nebo ultravysokym zahievem UHT (Castecnd chemicka
zména, pii aseptickém baleni moznost dlouhodobého uchovavani pii pokojové teploté) [15].
Ve vétsiné cukraiskych provozi se pouziva mléko susené, které je tteba v predepsaném po-

méru rozpustit ve vod¢. Pro pfipravu kynutého tésta je dilezité pro proces kynuti mléko za-

hiat na teplotu 35 — 38 °C [4].

Vejce

Vejce se béhem skladovani v prostorach naSich tfidiren i béhem piepravy k odbératelim

uchovavaji v teploté, kterd je nejvhodnéjsi k zajisténi jejich jakosti. Dle Natfizeni komise (ES)
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¢. 557/2007 a dle Sb. zakonii ¢.326/2001 se vejce uchovavaji v chladu pii nekolisavé teploté
5°C az 8°C [12].

Vejce by mély byt pfti prepravé a skladovani udrzovana v Cistoté, suchu, bez cizich pacht a
zaroven ucinné chranéna pred narazy, ptisobenim svétla a extrémnimi vykyvy v teploté (pfi
extrémnich vykyvech teplot dochazi k oroseni vajec a moznosti vzniku plisni. Skotfapka se

nesmi umyvat, aby nebyl odstranén povlak chranici vejce pied vnéjsim prostiedim) [12].

Pro konec¢né spotiebitele vajec doporucujeme vejce uchovat v chladu pfi teplotach 5°C az 8°C

[12].

Do kynutého tésta se nejCastéji pridavaji jen zloutky, které se rozslehaji v malém mnoZstvi
mléka nebo se vyslehaji s tukem. Zloutky na jakost vyrobku maji velmi p¥iznivy vliv. Zabratiu-
ji vysychani tésta tim, ze emulguji piidany tuk, zlepSuji jeho barvu a chut. Naopak negativnim
jevem po piidani zloutkli do tésta je zvySeni kalorické hodnoty peciva. Davky tekutych Zlout-
ki se pohybuji od 15 az 20% hmotnosti mouky. Bilky zpusobuji tuhost hotovych vyrobku, a

proto se do kynutého tésta samostatné nepouzivaji [4].
Vejce se sklada t téchto ¢asti:

Skorapka tvofi bily az nahnédly obal vejce. Tvar je vejCity, na jednom konci tupé€jsi. Skorap-
ka je slozena z mineralnich latek, v nichz ptevazuji slouceniny vapniku. Ma ochrannou funkci
a svou porovitosti umozinuje dychani zarodku budouciho zivocicha. Je nepropustna pro kapa-

liny, pro plyny je propustna. Na tupém konci je skofapka porovitéjsi.

Blana je pod skotapkou. Ptiléha tésné ke skofdpce az na malou ¢ast u tupého konce, kde vy-
tvari vzduchovou bublinu. Vzduchové bublina vznik tim, ze vejce se po snlsce ochladi a p6-
rovitou ¢asti u tupého konce nasaje vice vzduchu mezi blanu a skofapku. Vzduchova bublina
se stafim vejce zvetSuje, nebot’ vysycha voda obsazend ve vejci. Blana stejné jako skotapka

nepropousti tekutiny, ale je propustnd pro plyny.

Bilek je sloZen z n€kolika vrstev. Od skofapky je izolovan podskotdpkovou blanou a sam je
ulozen v bilkové blan€. Obé¢ blany se na tupém konci vejce od sebe oddéluji a vytvareji mezi
sebou vzduchovou bublinu. Podle velikosti vzduchové bubliny se urCuje staii vejce. V bilku

jsou dale provazce tuhého bilku, které udrzuji kulovity Zloutek ve stiedu vejce.

Zloutek je obalen tenkou blanou, ma tvar mirné zplo§télé koule a je Zluté aZ oranzové barvy.

Zarodek je umistén na Zloutku a ma podobu malého nepravidelného terciku. U oplodnénych
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vajec je terdik vétsi. Zloutek je obalen tenkou blanou, ma tvar mirné zplost&lé koule a je Zluté
az oranzové barvy. Zarodek je umistén na zloutku a ma podobu malého nepravidelného terci-

ku. U oplodnénych vajec je teréik vétsi a pravidelngjsi [16].

Jedla sual

Pod pojmem stl rozumime chlorid sodny doddvany v potravinarské kvalité, diive znamy pod
nazvem kuchyniska sul. Soucasna legislativa takovy termin nezna a v provadéci vyhlasce Mi-
nisterstva zeméd¢lstvi ¢. 331/1997 Sb. ve znéni novely ¢. 419/2000 Sb. k zédkonu o potravi-
nach se pouziva pouze jedla siil. Ta je definovana jako krystalicky produkt obsahujici nejméné

97 % chloridu sodného v susing, ptipadné obohaceny potravnim doplikem [5].

Stl je nejcastéji obohacena jodem, jodem s fluorem, ale mize byt obohacena také jinymi 14t-
kami, které nemusi byt vyhradné mineraly. V 1 kg jedlé soli s jodem mize byt obsazeno nej-
vyse 27 £ 7 mg jodu, u obohacené navic fluorem pak jesté nejvySe 250 mg fluoru. Jedlé soli s
joédem a fluérem vsak mize byt konzumovano nejvyse 4 g denné s podminkou, ze nejsou sou-
Casné konzumovany fluorové tablety. Pro obohacovani soli jodem se pouziva jodidu draselné-

ho nebo jodi¢nanu draselného [5].

Ptidani soli do tésta se projevuje v pekarenské technologii v nékolika smérech. Zna¢ny vliv ma
piidavek soli na reologické vlastnosti tésta. Pfidavkem soli se ztuzuje konzistence lepkové bil-
koviny, snizuje se vaznost mouky a zaroven se prodluzuje doba vyvinu tésta. U velmi silnych
mouk predstavovalo prodlouzeni hnéteni do dosaZzeni maxima konzistence téméf dvojnasobek

puvodniho casu [5].

Nesolené tésto snadno prekyne a roztéka se, piesolené tésto naopak Spatné kyne a vytvari téz-
ké, malo objemné vyrobky se $patnou porovitosti. Obvyklou davku soli zvySujeme jen v mi-
motadnych pfipadech, napt. pii zpracovani porostlych mouk, kdy potiebujeme aspon blokovat
nadmérnou ¢innost enzymi. V tomto piipade se doporucuje zvyseni davky soli asi na 3 %. Sul
pohlcuje vihkost ze vzduchu - je hygroskopicka, z tohoto diivodu se ma skladovat v suchém

prostiedi [3].

Vyrobky pro neslanou dietu ovSem nesméji stl obsahovat, davkuje se do nich chlorid draselny

(KCI) [3].
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Chutové prisady

Do kynutych tést se pouzivaji rizné chut'ové piisady, jako naptiklad citronova kira, citrénova
pasta nebo citronové arébma a vanilkovy cukr. Rozinky, mandle, vla§ské ofechy, proslazena
pomerancova kiira apod. se pridavaji do tésta az ke konci, jinak by byly pfili§ mastné a pii dal-

$im zpracovani by nékteré z nich vypadavaly [4].

1.2.2 Surovinové sloZeni plundrovych tést

TazZny margarin

Tazny margarin je ur¢en k provalovani do listovych, plundrovych tést. Za provozni teploty a
pii ruénim zpracovani se nesmi vsakovat do zékladniho tésta, proto obsahuje mén¢ vody 16%
a ma vyssi teplotu tani, minimalné 37°C. Obsahuje vyssi podil hovéziho masa [3].

VSechny margariny pro pekaiskou vyrobu jsou emulgovany pouze s vodou, maji svétlejsi od-

stin a také se neobohacuji vitaminy [3].

Smetana

Smetana je mlécny vyrobek, jednd se o nejtucnéjsi c¢ast mléka, ktera se usazuje na jeho po-
vrchu. Ziskava se sbiranim nebo odstfed’ovanim a v obchodé se prodava sladka nebo kysana.
Smetana, ktera ma alespont 30% tuku se nazyva smetana na Slehdni a slouzi k vyrob¢ Slehac-

kové naplné. Podmnozinou je smetana vysokotuc¢na s nejméné 35% tuku [14].
Do plundrového tésta se nemusi pouZzivat, a jestli ano, pfidava se tekutd, nesleha se.

Ostatni suroviny potfebné pro ptipravu plundrového tésta jsou stejné jako u tésta kynutého.

1.2.3 Naplné

Népln€ tvoii podstatnou ¢ast kolacovych 1 jinych druhli jemného peciva. Do nékterych typl
kolact se davkuje 400 % i vice rozmanitych naplni, pocitano na hmotnost zpracované mouky.

Népln Spatné homogenizovand, popfi. pfipravend ze suroviny, kterd nevyhovuje ptislusné nor-
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m¢ jakosti, miize zavinit fadu zévad (vytékani naplné, ptipalovani vyrobku, brousek, mikrobi-

alni zavadnost vyrobku aj.), ¢imz dochazi ke znehodnoceni vyrobku [2].

Néplné na peceni rozdélujeme do nékolika skupin:
e ovocné naplné

¢ naplné na peceni

1.2.3.1. Charakteristika ovocnych naplni

Ovocné naplné tvoti vyznamnou skupinu napliiovych hmot pouzivanou k plnéni syrovych tést
1 pec¢enych korpust. Jejich vyhodou je relativné vysoka fyzikalné chemicka a biochemicka sta-
lost, dale snadnd tprava, moznost strojového davkovani a z hlediska racionalni vyzivy pak
obsah nutricné hodnotnych pektinovych latek. Daji se vhodné obohacovat vitaminy, piede-

v§im l-askorbovou kyselinou (vitamin C) [1].

Urcitou nevyhodou ovocnych naplni jsou jejich ponékud jednotvarné organoleptické znaky,
fidka konzistence a jednostranné pouziti jen k plnéni (jejich uplatnéni napt. ke zdobeni je
omezeno) [1].

V praxi se setkavame s ovocnymi naplnémi piipravenymi z marmelad, dzemii, sterilovanych

Jjablecnych rezit a s kombinovanymi ovocnymi ndplnemi [1].

Rozdéleni ovocnych naplni:

Sterilované jable¢né rezy

Sterilované jable¢né fezy se ptipravuji z fezii nebo nudlicek neloupanych jablek, konzervova-
nych teplem ve vzduchotésnych obalech. Pouzivaji se k vyrobé moucnikii, pfedevsim z tést
kynutych, plundrovych a listovych. Jako chutové ptisady slouZzi citronova kyselina a voda.
Jable¢né platky by mély byt 1 az 3 mm tlusté, barvy bélavé, zluté az slabé nahnédlé a konzis-

tence platki (nebo nudlicek) by méla byt mékka, ale musime zachovat jejich tvar [1].
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Ovocné naplné z dzemu
Ovocnou napln z dzemu délime do dvou typi:

a) Typ A - pripravuje se z ovocné duziny (pulpy), z ovocnych protlakt (dieng€), z jable¢né

stavy (sukusu chemicky konzervovaného oxidem siticitym), z rafinovaného cukru a ptisad [1].

b) Typ B - sterilovany dZem, ptipravuje se z Cerstvého ovoce nebo ze zmrazenych polotovart
z Cerstvého ovoce nebo ze sterilovanych polotovara z Cerstvého ovoce, ze surové, nezkvasené

jable¢né §t'avy a z ptisad [1].

Hlavnimi ovocnymi sloZzkami pro oba typy dzemu jsou boriivky, brusinky, jahody, maliny, me-
runky, ostruziny, Svestky a cerveny a cerny rybiz. Sterilované dzemy se vyrab¢ji také z tfesni
[1].

NejcastejSimi prisadami pii vyrobé dzemul jsou: jablecny pektin (tekuty nebo praskovy),
mlécnd nebo citrénova kyselina, skrobovy sirup (zluty bonbonaisky nebo kapilarni) a povole-

né potravinaiské barvivo [1].

Barva dzemt musi odpovidat deklarovanému druhu ovoce. Konzistence ma byt rosolovita, u
sterilovanych dzemi nejvyse mirné roztékava. Vyrobek musi obsahovat celé plody nebo jejich
¢asti a nesméji v ném byt cizi piimési. Kyselost dzemu se vyjadiuje v procentech monohydratu

citronové kyseliny (u typu A nejvyse 0,8 %, u typu B nejvyse 1 %) [1].

Marmeladové a povidlové naplné

U téchto dvou naplni ob&as rovnéz vytékaji a zpisobuji jejich pfipalovani, zvlast neobsahuyji-li
normou piedepsanou susinu. Proto se u marmelad a povidel provadi rychlad kontrola obsahu
susiny refraktometrem, ktery ma ukazovat nejméné 60 % suSiny (refraktometricky). Pti pti-

pravé naplné se suroviny zahust'uji pfidavkem 5 % pseni¢ného skrobu. [2]

Marmeladové naplné

Marmelady jsou upravené ovocné protlaky svarené s cukrem do rosolovité pevné konzistence.

Vyrabéji se ve trech zakladnich druzich [8].
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e marmelada jedno-druhové se vyrabi z protlaku jednoho druhu ovoce (jahodova, rybi-

zova, malinova, merunkova atd.) [8].

e marmelada dvou-druhové se vyrabi ze smési jablecného a ovocného protlaku v poméru

1:1[8].

e marmeladova smés se vyrabi ze smési protlaki obsahujicich 80 % jablek, 10 % uslech-

tilého ovoce a 10 % ptisadového ovoce [8].

Pro ucely cukratské vyroby se nejlépe hodi jedno-druhové marmelddy, které vynikaji plnou a

vyraznou aromatickou chuti po pouzitém ovoci [8].

Marmeladdy maji v cukrarské vyrobé nejvétsi uplatnéni jako samostatné naplné€, které 1ze po
mensi Upravé (kratkém promichani) ptipravit k okamzitému pouZiti. Pro svoji pikantni ptichut’
a pomérnou stalost jsou vhodné i do lineckych a vaflovych vyrobkt, ¢ajového peciva a perni-
kovych vyrobki. Dale a Casto se pouzivaji do riznych vyrobki ze Slehanych a tienych hmot,
napt. k plnéni roladd, ovocnych fezli, ke spojovani puncovych tezli, k potirani korpust pod
fondanové polevy apod. [8].

Marmelady maji zaruéni Ihutu Sest mésict. Presto vS§ak mize dochazet k jejich kontaminaci.
Marmelady mohou napadat plisn€, jejichz pfitomnost se zpocatku projevi bélavym, pozdéji
Sedozelenym povlakem. Takto znehodnocené marmelady se nesméji pro vyrobu cukraiskych

vyrobktl pouzit [8].

Povidlova napli

Povidla jsou potravina kaSovité konzistence, vyrabéna ze sladkého ovoce, nejéastéji ze Svestek

nebo hrusek.

Na rozdil od marmelad a dzemt se povidla tradicné vyrabéji bez ptidavku cukru varenim ovo-
ce az do zahusténi nebo vypékanim ovoce na plechu.
Ovoce k vyrobé povidel by mélo byt zcela dozralé, pripadné téz uz pieslé prvnimi noCnimi

mraziky, aby byl vyssi pfirozeny obsah cukra [17].
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1.2.3.2 Charakteristika naplni na peceni

Népln€ na peceni jsou pii pfipraveé velmi nestalé pro velky obsah vody a riiznych mikroorga-
nismd, a proto nam slouzi jen k plnéni syrového tésta. Béhem peceni se odpati voda, napli se
steriluje a jeji trvanlivost je delsi i nékolik dnti. Mezi nejpouzivanéjsi naplné patii ofechové,

makové tvarohové a ovocné. Pouzivaji se k pInéni kolact z kynutého a plundrového tésta [8].

Rozdéleni naplni na peceni:

Tvarohova napln

Tvarohova napli na peceni ma svétle Zlutou barvu a hladkou polotuhou konzistenci. Vyznacu-
je se hlavné lahodnou, typicky tvarohovou chuti, doplnénou citrénovou a vanilkovou ptichuti.

Napln se pouziva k plnéni tést kynutych, plundrovych a listovych apod. [9].

Hlavni suroviny tvarohové naplné:

- tvaroh mekky, cukr krupice, zloutky, cukr vanilinovy a citropasta [9].

Vyrobni postup

Sladky mékky tvaroh se nejdiive rozsleha, v ptipad¢, Ze je oschly nebo hruby, se propasiruje a
za postupného ptidavani krupicového cukru a chutovych ptisad se rozmicha. Nékdy se piidaji
i rozinky. Konzistenci napIn¢ je tieba upravit na pottebnou hustotu piidanim mléka, nebot’ tva-

roh nebyva vzdy stejné tuhy [9].

Tvarohovou napli Ize skladovat maximaln€ jeden den v nadobach, které nepodléhaji oxidaci,

nejlépe kameninovych nebo porcelanovych, a to pii teploté 4 — 8 °C [9].

Makova naplin

Makova naplii odpovida barvou pouzitého maku. Konzistence je vlacna, kasSovitd s jemnou
zrnitosti. Chut je sladka, makova bez cizi ptichuti. Pouziva se k plnéni naptiklad kynutych,

plundrovych, listovych a kiehkych tést [1].
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Hlavni suroviny makové naplné:

- mak, cukr, krupice, cukr vanilinovy, margarin stolni, susené mléko, suchy upottebitelny od-

pad, skofice mleta, citropasta a voda [9]
Vyrobni postup

Susené mléko prosejeme, smichdme s vodou i cukrem. Smes kratce proslehame, ptidame tuk a
uvedeme do varu. Potom zasypeme jemn¢ umlety mak a za stalého michani fadn¢€ provaiime a
pritom dbame, aby se napli nepfipalila. Po mirném zchladnuti smési pfidame prosaté drobecky
upotiebitelného odpadu, ostatni chut'ové prisady a smes promichame. Napli je uréend k plnéni

vyrobki pred pecenim [9].

U této napln€ mize byt hygienickd nezavadnost ohrozena dvéma vlastnostmi maku:
® vysokym obsahem tuku
o vysokym stupném kontaminace aerobnimi sporulaty

Makova semena obsahuji 48 az 50 % oleje, ktery je v neporuseném semeni pomérné staly. Pti
mleti se vSak rozrusi pletivové buiiky, v nichz je uzavien, olej vytéka a piisobenim enzymu
lipoxidasy se na vzduchu snadno oxiduje - zlukne. Z tohoto divodu se mak rozemila az tésné
pied piipravou naplné, spafuje se horkou vodou. Timto procesem se ni¢i jednak enzymy (li-
poxidasy), dale vegetativni formy aerobnich sporulati, jejichz vétsi vyskyt by v hotovém vy-
robku mohl vyvolat nitkovitost. Z téhoz diivodu se i makova napln konzervuje sorbatem dra-

selnym [1].

Orechova napli

Ofechova napli je svétle hnédé barvy s drobnou teckovitosti. Jeji konzistence je vla¢na s jem-
nou zrnitosti. Chut’ je ptijemné sladka s vyraznou chuti vlagskych ofecht a vanilinovym cuk-

rem. Napli je vhodna do tést plundrovych, kynutych, kiehkych a listovych [9].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 25

Hlavni suroviny ofechové naplné:

- jadra vlasskych ofechid cukr krupice, suchy upotiebitelny odpad, mléko susené a voda [9].

Vyrobni postup:

Susené mléko prosejeme, piiddme cukr s vodou a smés uvedeme do varu. Do varici smési na-
sypeme strouhana jadra vlasskych ofechtl a za stalého michani povaiime. Vlasské ofechy mu-
sime provarit, abychom je zbavili mikroorganismu a plisni. Povafime 2 — 3 minuty, dokud neni
napln husts$i. Nechame mirn€ zchladnout a zahustime suchymi nahrubo strouhanymi drobecky
upotiebitelného odpadu. Napli se pouziva k plnéni vyrobki pied pecenim. Zaménou jader

vlasskych ofechti za kokos strouhany vyrobime kokosovou napli na peceni [9].

Z ekonomického hlediska lze jadra vlasskych ofechti nahradit persikem nebo obilnymi praze-
nymi klicky.

Je jiz znamo, Ze jadra vlaSskych ofechil obsahuji az 63% tuku, ofechového oleje, jehoZ tria-
cylglyceroly jsou tvofeny pievazné nenasycenymi (esencialnimi) mastnymi kyselinami, které
maji pfiznivé antisklerotické ucinky. Dal§imi vyznamnymi slozkami vlasskych ofechu jsou bil-
koviny (15 az 19 %), vapnik, fosfor a zelezo. Z vitamint je to pfedev§im vitamin B2 (ribofla-

vin) a B5 (kyselina nikotinova) [1].
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Na obrazku €. 1 se nachazi seznam nejpouzivangjSich naplni na peceni.
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zdroj: vlastni zpracovani

Obrazek ¢. 1 NapIn¢€ na peceni
1.2.4 Dohotoveni

Kynuta a plundrova tésta se pied pe¢enim dohotovuji pomaslovanim (potienim) vodou fedé-
nym zloutkem nebo celym vejcem (bez skotfapky). Dale se na ozdobeni mlize pouZzit droben-

ka, sekané vlasské ofrechy nebo mandle.

Po upeceni a vychladnuti se kynuta a plundrova tésta mohou dozdobit upravenou fondanovou
polevou, cukraiskou kakaovou polevou, zakladnim Zloutkovym krémem nebo Eerstvym ovo-

cem, které musi byt potfené agarovou polevou.

Hlavnim diivodem, pro¢ se ovoce potira agarovou polevou je ten, aby se zabranilo 0Sychani a

plsobeni plisni na ovoce.

Vyroba drobenky:

Do misky dame prosatou hladkou mouku, cukr mouckovy, maslo a vanilkovy cukr. Vse se

dukladné propracuje v drobivou konzistenci.
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Vyroba fondanové polevy:

Fondanova poleva je upraveny fondan. Je to polotovar bilé barvy, pastovité hladké konzisten-
ce, siln¢ sladké chuti. Pfipravuje se z fepného cukru, Skrobového sirupu a vody v hmotnostnim
poméru 1 : 0,1 : 0,4. Lze jej také ptipravit z fepného cukru, vody a kyseliny nebo z invertniho

fepného cukru a vody [1].

Aby bylo moZzné fondanem potahovat cukraiské vyrobky, musi se upravit na hustou, hladkou,

dobte kryjici kapalinu, ktera se mize jesté pribarvit, aromatizovat a ochucovat [1].

Vlacny a hladky fondan se za stalého michani zahtiva nad parou na teplotu 36 - 38°C. Pfi ne-
dokonalém michani nebo pfi piehfati se cukr rozpusti nadmérné. Vznikd mnoho nasyceného
cukerného roztoku, ktery pii chladnuti polevy na vyrobku rychle krystalizuje, tim jsou vyrob-
ky bez lesku a jejich povrch byva tvrdy [1].

Fondan zahtaty na teplotu 36 - 38°C je jesté husty, nevytvofil by na povrchu tenkou, stejno-
mérnou vrstvu. Proto se ihned po nahiati fedi vodou nebo cukernym roztokem. Upravena ¥id-
ka hmota se pak vhodné obarvi potravinaiskou barvou a ochuti kyselinou citronovou. V takto

upravené fondanové polevée se polotovary maceji nebo se ji potahuji [1].
Vyroba cukrarské kakaové polevy:

V cukraiskych provozovnach se setkavame se dvéma druhy tohoto polotovaru, a to s cukrafi-
skou kakaovou polevou nefedénou a s cukraiskou kakaovou polevou fedénou ztuzenym po-
krmovym tukem v poméru 3 : 1. Nefedéna poleva je zakladni polotovar dodavany ¢okoladov-

nami. Pro potahovani se vSak pouziva jen poleva fedéna [1].

Cukrarska kakaova poleva se smisi se ztuzenym pokrmovym tukem. Smés se za stalého mi-
chani zvolna zahiiva nad parou na maximalné 50 °C. Roztavena hmota se temperuje, tj. zvolna
ochlazuje na teplotu 33 az 36°C. Takto upravenou hmotu pouzivame k potahovani nebo ma-

¢eni polotovart [1].

Vyroba maslového Zloutkového krému:

Je polotovar svétle zluté barvy, sladké chladivé chuti. Ma hladkou pastovitou, snadno roztira-

telnou konzistenci [8].
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Ptipravuje se z krémového prasku, vanilkového cukru, cukru krupice, suseného mléka, vody,

masla, zloutki a rumového aroma [8].

Krémovy prasek a zloutky se rozmichaji v 1/5 vody. Zbyvajici ¢ast vody, cukr a prosaté mlé-
ko se uvede k varu. Do vafici smési se nalije rozmichana smés krémového prasku, vody a
zloutkt a za stalého michéani se v§e uvede do varu, ktery se udrzuje 3 az 4 minuty. Dutlezité je,
aby krém byl ditkladné provaren. Pti nedokonalém provatfeni ma krém ptichut’ skrobu. Pti
dlouhotrvajicim vafeni vSak muze nastat destrukce vzniklého skrobového mazu, ktery pak

piestane vazat vodu a rosol fidne. Po skonceni varu se vmicha vanilkovy cukr [8].

Uvareny krém se zchladi na teplotu 20°C, rozsleha se, pfida se zhomogenizované maslo a vSe

se ve Slehacim stroji vySleha. Nakonec se ochuti rumovym aromem [8].

Vyroba agarové polevy:

Agarové polevy se piipravuji z agar-agaru, vody, cukru a Skrobového sirupu. Upravuji se roz-

toky organickych kyselin, potravinarskymi barvivy a aromatickymi esencemi[1].

O kvalit¢ téchto polev rozhoduje zakladni surovina agar-agar, ktery svym sloZzenim patii mezi

polysacharidy. Ziskava se upravou nékterych moiskych fas [1].

Po strance fyzikalné chemické je dulezité sledovat chovani agar-agaru v pritomnosti vody. Ve
styku s dostate¢nym mnoZstvim vody micely bobtnaji a zvétsuji sviij objem. Osmotické tlaky,
které vznikaji pfi pfijimani vody micelami, zptisobuji, Ze nabobtnalé ¢astice agar-agaru na sobé
pevné Ipi. Zahiatim k bodu varu se nabobtnaly agar-agar méni na viskozni roztok, ktery se
nazyva sol. Nékteré dobie bobtnajici agary davaji sol i pfi nizsi teploté. Pti chlazeni solu na
teplotu 38 az 33°C vznikne polotuhy a pruhledny gel, ktery v sob¢ zadrzi veskerou vodu, ob-

sazenou v solu. V praxi se tyto gely nazyvaji rosoly [1].

Pti ptipravé zakladni agarové polevy se agar-agar maci ve vod€. KdyZz nabobtnd, zahteje se
smes k bodu varu, potom se k ni pfida cukr a Skrobovy sirup. Po kratkém povateni je zékladni

agarova poleva hotova [1].

Upravenad agarova poleva se ptipravi tak, ze se k zakladni polevé, ktera je ¢astecné vychladla
na teplotu 60°C, ptida roztok kyseliny citronové a potravinaiské barvy. Promichanou polevu

zchlazenou na teplotu 35 az 37°C se zalévaji, maceji nebo potiraji cukraiské polotovary [1].
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1.3 TECHNOLOGICKY POSTUP

1.3.1 Technologicky postup kynutého tésta

Vyrobni postup:

Kynuté tésto se v cukrarnach piipravuje dvoufazovym zpisobem s pouzitim kvasku. V prvni
fazi je ptiprava a zrani kvasku, v druhé fazi se vyzraly kvasek smisi s ostatnimi surovinami a
vymisi se tésto. Jen na nékterd specialni tésta se pouziva zplsobu ,, na zéraz.“ Pfi tomto zpu-
sobu vyroby kynutého tésta se smisi vSechny suroviny najednou a propracuji se v homogenni
tésto. Pro rovnomérné rozmichéani kvasnic je vhodné kvasnice utfit spolu s cukrem moucko-

vym na kasi [4].

Vyrobni postu ,,na zaraz"“ je rychlejsi a méné pracny, ale z hlediska kvality pe¢iva méné efek-
tivni. Kvasinkam chybi fidky adaptacni stupen, jsou nuceny prokvaset prostiedi s vysokym
osmotickym tlakem, takze nc€které bunky podléhaji plazmolyze a kvaseni je mén¢ intenzivni.
Proto se bud’ davka drozdi ve srovnani s nepfimym postupem zvySuje, nebo se prodluzuje do-

ba zrani tésta [2].

Priprava kvasku a jeho zrani:

Rozdrobime drozdi do misky, pfiddme malé mnoZstvi cukru a smés zalijeme mirn¢ zahfatym
mlékem (35 az 38°C) Po rozpusténi drozdi se zamicha tolik mouky, az vznikne fidké tésticko.
Tésticko dobte proslehame, aby bylo dokonale provzdusnéno. Stény ocistime a zaprasime po-
vrch kvasku moukou. Nechame pii teploté¢ 28 — 30 °C zrat. U vyzralého kvésku poprasek
mouky praska, objem se zvétsuje. Cim je kvasek fidsi, tim rychleji zraje. Vyhodn&jii je hustsi

a zrani urychlit zvySenou teplotou [4].

Vyzraly kvasek se smisi s ostatnimi surovinami — zbyvajici moukou, cukrem, soli, tukem,
Zloutky a chutovymi pfisadami. Tésto misime v misicim stroji. Vymisené té€sto musi byt hlad-
ké, nelepivé. Tésto prikryjeme utérkou (aby neoschlo) a nechdme kynout pii teploté 25 — 38
°C. Tésto se alespon dvakrat pretuzuje (tj. vypuzuje se oxid uhli¢ity CO; a tim znovu vhanime

kyslik do tésta, aby se kvasinky dale rozmnozovat). Po nakynuti tésto tvarujeme a odsazujeme
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na plechy, kde se nechéavaji znovu kynout. Pied pe¢enim se povrch vyrobku potirad fedénymi

zloutky nebo vejci, aby byly po upeceni zlatohnédé a lesklé [4].

Biochemické procesy probihajici pri kynuti tésta

V pribéhu kynuti probiha v tésté¢ mnoho dulezitych biochemickych procesi, vznikaji chutové
latky a nezbytny kypiici plyn (oxid uhli¢ity), ktery ma vliv na kyprost vyrobkt a jejich stravi-
telnost. Biochemické procesy jsou vyvolany enzymovou ¢innosti, tj. ptisobenim enzyma pti-
tomnych v mouce a enzymil produkovanych kvasniénymi buitkami. U&innost enzymi je speci-
ré v tésté pusobi, fadime [4]:

e enzym invertdza - §tépi cuk sachar6zu na jednoduché cukry glukézu a fruktozu;

e enzym diastdza - pfeménuje Skrob na cukr maltozu;

e enzym maltdza - §té€pi cukr maltozu na glukdzu;

e enzym lipaza - §té€pi tuky na glycerol a mastné kyseliny;

e enzym peptaza - §tépi bilkoviny;

e enzym zymaza - pieménuje jednoduché cukry glukézu a fruktézu na etanol a oxid uhli-
City [4].

na etanol a oxid uhli¢ity. Etanolové kvaseni zptsobuji kvasinky pomoci enzymu zymazy.

Vznikajici plyn CO2 se hromadi v komlrkéch tésta a tésto zvétSuje sviij objem - kyne. Zaro-
veil s etanolovym kvaSenim probihd v tésté kysel¢ kvaSeni. Vyznam méa mlécné kvaSeni, vyvo-

lané ptitomnosti bakterii mlé¢ného kvaseni [4].

Nezéadouci je kvaseni octové, maselné a propionové, které se vyskytuje v téstech prekynutych.
Produktem mlé¢ného kvaseni je kyselina mléc¢nd, ktera zpisobuje zvySenou ¢innost kvasinek,
podporuje bobtnani lepku a Skrobu a dodéva vyrobkiim chut’ a viini charakteristickou pro vy-

robky z kynutého tésta [4].

Doba kynuti je riizna podle tepelnych podminek, mnozstvi drozdi, tuénosti tésta a jeho konzis-
tence. Tuzsi a tucnéjsi tésta je tieba nechat dobte vyzrat. V pribéhu kynuti se tésta pretuzuji.
Pretuzovanim se vytlaci oxid uhli¢ity, tésto se provzdusiuje a vlivem kysliku se kvasinky zre-

generuji a povzbudi k dalsi ¢innosti. Doba zrani se prodlouzi, enzymaticka ¢innost pokracuje,
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jakost tésta se zlepSuje a vyrobky jsou chutoveé vyraznéjsi. Mensi davky tésta se pretuzuji ruc-
né, vetsi davky tésta se kratce promisi ve stroji. Dobie vyzralé a vykynuté tésto se nelepi a

snadno se vyjima z kotle nebo dize [4].

Tvarovani tésta

V cukrafskych provozech se vykynuté tésto tvaruje prevazné rucné. Tésto se podle druhll vy-
robkll rozvazi na jednotlivé klonky. Klonky se po mirném nakynuti tvaruji a odsazuji na Cisté
vymazané plechy nebo prkna pokrytd Cistym pomoucenym platnem, kde se nechavaji znovu
kynout. Mezi vyrobky je tfeba ponechat dostate¢né mezery, aby se pii dalSim kynuti neslepo-
valy. Pfed pecenim se povrch vyrobkl potira fedénymi Zloutky nebo vejci, aby byly po upece-
ni zlatohnédé a lesklé. Ve vétSich provozech se pouziva k déleni délici stroj a ke ztuzovani

jednotlivych dilt stroj tuzici [4].

Peceni vyrobkii z kynutého tésta

Kynuté tésto, stejné jako tésta ostatni, je kapilarné prulinéita hmota. Pisobenim vysoké teplo-
ty, tj. 180 az 250 °C, se méni fyzikalni, chemické i koloidni vlastnosti tésta. Pochody, které pii
téchto zménach probihaji, nazyvame pecenim. PeCenim se z tésta odstrani piebyte¢na voda,
tvoii se tvarliva struktura a peené vyrobky ziskavaji charakteristicky vzhled a chut. Doba
peceni a teploty je rtiizna podle mnoZstvi tuku a cukru v tésté, tuhosti tésta a velikosti vyrob-
ku. Malo a stfedn¢ tucnd tésta peceme pii vyssich teplotach, tésta tucna, s vysSim obsahem

cukru, pii niz8ich teplotach [4].

Fyzikalné chemické zmény pri peceni kvnutého tésta

Po vsazeni do pece zacnou vyrobky rychle zvétSovat sviij objem. Je to zplisobeno zintenzivné-
nim ¢innosti enzymd, predevsim zymazy [4].
e Pii teploté¢ 45 °C zacne ¢innost kvasinek ochabovat a pii teploté 55 °C kvasinky
odumiraji.

e Pfi teploté 60 °C hynou baktérie mlécného kvaseni.
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Pii teploté 50 az 70 °C enzymova ¢innost vrcholi. Stépeni $krobu na maltézu plisobe-
nim diastazy je nejintenzivngjsi pii teploté 45 az 65 °C, kdy poc¢ina mazovatét Skrob a
enzym do Skrobovych zrn snadno vnikd. Enzym S$tépici bilkoviny (peptaza) je nejucin-

n¢jsi pti teploté 45 °C. Enzym invertaza ma nejveétsi ucinnost pii teploté
60 az 70 °C.
Pii teploté 80 °C ¢innost enzymi ustava.

Moucnd bilkovina - lepek do 58 °C bobtna. Pii1 60 °C zacini koagulovat a uvoliuje

vodu, kterou pfijima Skrob pii svém bobtnani.

Pt teploté nad 60 °C Skrob mazovati.

Pti teploté 78 °C se méni etanol v pary

Pti teploté 100 °C se méni voda v paru.

Pti teploté 105 °C Skrobovy maz vysycha, tvoii se stiidka.

Pii teploté 120 °C skrobovy maz ztraci vodu a na povrchu vyrobku se méni v dextrin,

tvori se kurka.

Rozkladem Skrobu, cukru a bilkovin se tvofi chut'ové a aromatické slozky.

Ubytek vody pii pedeni se oznatuje jako ztraty pe¢enim. U kynutych tdst jsou tyto
ztraty 10 az 18% [4].

Technologické zasady pro pripravu kynutého tésta

Kynuté tésto miizeme pfipravit 1 se suSenym drozdim, ptiddme ho vSak nejméné o po-
lovinu vice nez ¢erstvého drozdi [7].
Kvasek miZzeme piipravit i tak, Zze do misy prosejeme mouku a uprostied udélame di-

lek. Do dilku rozdrobime drozdi, pfiddme cukr, trochu vlazného mléka, umichame ka-

Si¢ku a nechame vykynout [7].
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e Pfi zadélavani kynutého tésta postupujeme od fidsiho k hustému, nikdy ne naopak. V
opacném piipade se porusi soudrznost tésta a nedosdhneme potiebné kvality. Tekutinu

vlévame do mouky, ne naopak [7].

e Kynuti trva u tésta na buchty, kolace ¢i koblihy 40 - 60 minut, u tézkych a tuhych tést
pocitame s kynutim 3 i vice hodin[7].

e Pokud se stane, Ze tésto nevykyne, pfipravime novy kvasek, vpracujeme ho do nevy-

kynutého tésta a nechame znovu vykynout [7].

e Vykynuté tésto ihned zpracujeme, jinak by vyschlo, popraskalo a upeceny moucnik by
nebyl tak chutny [7].

e Na plech miiZzeme pied pe€enim poloZit alobal nebo papir na peceni a usnadnit si tak
praci s Cisténim plechu [7].

e Moucniky z kynutého tésta vklddame do ptredehiaté trouby (na mensi tvary, jako jsou
buchty, satecky nebo vdolky, ma byt teplota asi 200 °C; na vy$s§i moucniky, napi. va-
nocky a bochanky, staci asi 180 °C). Kdybychom moucnik vlozili do malo vyhtaté
trouby, kynulo by tésto dal, rozbihalo by se a ztracelo tvar. Pfili§ vysoka teplota by za-

se vedla k vytvoteni tvrdé klirky, kterd by branila spravnému propékani [7].

1.3.2 Technologicky postup plundrového tésta

Vyrobni postup:

Plundrové kynuté tésto se vyrabi obdobné jako klasické listové tésto.
Vyrobni postup se sklada ze t¥i ¢asti:
e Pfiprava kynutého tésta

e Pfiprava tukové kostky

e Baleni tukové kostky do tésta a provalovani
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Z drozdi, malého mnozstvi cukru, vlazného mléka a ¢asti mouky se ptipravi kvasek. Tuk ur-
ceny k provalovani se propracuje s ¢asti mouky a upravi se do tvaru ¢tverce. Vykynuty kva-
sek, zbyvajici mouka, rozpustény tuk a ostatni suroviny se smisi v hladké tésto. Tésto se ne-
cha kynout pfi nizsi teploté nez tésto kynuté 18 — 20 °C. Vykynuté tésto je také volnéjsi, tésto

nesmi byt pfili§ teplé, aby se tukova cihla nerozpoustéla [4].

Vykynuté tésto pomoci dvou kolmych fezli natfizneme (do tvaru kiize), zlehka poprasSime
moukou a vyvalime do poZzadovaného tvaru (viz obrazek¢.2). Jednotlivé rohy zlehka vyvalime
tak, aby stfed zlstal siln€j$i. Do sttedu vyvalen¢ho tésta (na siln€jsi Cast) ptiloZime tukovou
kostku a zabalime tak, Ze se vzdy dva a dva prot¢jsi konce tésta pies ni prelozi. Tukova kost-
ka musi byt téstem stejnomérné obalend, tj. pfetazené rohy musi tvofit stejnou vrstvu tésta,
jakou tvofil zesileny stted pii rozvalovani. Pfed zabalenim tukové kostky ometeme piebytec-

nou mouku [9].

Vzniklou kostku né€kolika mirnymi tthozy vale€kem rozvéalime do obdélniku tak, aby byl tuk
pravidelné rozlozen po celé ploSe tésta, neporuSené az do kraju. Pfi rozvalovani pouzivame
vzdy dostate¢né mnozstvi mouky a na valeCek piisobime pouze mirnou silou tak, aby nedo-
chazelo k poruseni vrstev tuku. Vyvalené tésto ometeme od prebytecné mouky a prekladame.
Nejprve tzv. na Ctyfikrat — levy a pravy okraj pielozime do poloviny obdélniku, az se vzajem-
né dotykaji a vznikly ¢tverec znovu prelozime na polovinu (viz obrazek¢.2). Takto upravené

tésto prikryjeme platnem a nechame 20 minut odlezet [9].

Odlezené tésto znovu rozvalime do tvaru obdélniku a ometeme piebytecnou mouku. Pielozi-
me na tiikrat — kratsi stranu ptelozime do dvou tfetin obdélniku a piilozime zbyvajici tietinu
(viz obrazeke.2). Tésto nechame znovu 20 minut odpocinout. Po odlezeni naposledy rozvali-

me, ometeme a prekladame na ctytikrat [9].

Timto sloZenim je tésto pifipraveno ke zpracovani. K odlezeni tésta pouzivame chladné pro-

stiedi s teplotami od 4 do 10°C [9].
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Na obrazku nazorné vidime, jak se bali tukova kostka do kynuté ¢asti, rozvalovani a skladani

> G

Rozvaleni vodanku a polozeni tukové kostky

=

Skladani tésta na ¢tyrikrat

=7

plundrového tésta.

Rez téstem po zavalenit tukové kostky Skladani tésta na trikrat

Alena Pilpanova, Cukrarska technologie

Obrazek ¢. 2 Skladani plundrového tésta

Technologické zasady pro pripravu plundrového tésta

e Kynuté tésto by nemélo byt ptili§ fidké, m€kké, aby se pfi rozvalovani s tukovym tés-

tem nelepilo na val a valecek. Tésto ma byt spise tuzsi [7].
e Té&sto hned zpracujeme. Del§im stanim by popraskalo a oschlo [7].
e Kolacky miZzeme pied peéenim potiit misto vejcem smetanou [7].

e Plundrové tésto ma podobné jako listové neutrdlni chut’, a tak ho miiZeme pfipravovat

nasladko i naslano [7].
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e Plundrové tésto nebo vychladlé upecené moucniky miizeme i zmrazit. Pied podavanim

je v predehrate troubé rozpeceme [7].

e Moucniky z plundrového tésta jsou nejlepsi jeste vlazné [7].
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. PRAKTICKA CAST
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2.1 ZDUVODNENI VYBERU TEMATU

Téma by mélo postihnout problematiku, stanoveni optimalnich podminek pfi vyrob¢ a pouziti
kynutych a plundrovych tést v cukraiské vyrobé. Tato vyrobni skupina ptredstavuje urcitou
narazovou ¢innost spojenou se zvyky a oslavami (svatky, narozeniny, svatby). Vyvstava pro-
blém zcelit mnozstvi vyroby s patii¢nou Cerstvosti vyrobki v technologii vyroby a zpracovani

kynutych a plundrovych tést.

Moje bakalatska prace se zamysli nad vhodnou kombinaci vyrobnich postupll, surovinového
slozeni a vyrobnich kapacit k dosaZzeni co nejvétsi efektivnosti v pracovnim procesu. Hlavnim
cilem je zjistit moznosti technologickych postupi k urychleni vyroby z diivodu zvyseni spo-

trebitelské poptavky.

Ve své praci jsem se zabyvala ru¢ni vyrobou kynutych a plundrovych tést v malych provo-

zech. Pro zpracovani problematiky jsem zvolila tato témata:

e charakteristika vybranych technologickych postupt (kde pouzivam rizné zptsoby ve-

deni a zrani tést)
- kynuté tésto ,,na zaraz “
- kynuté tésto s pouzitim kvasku
- plundrové tésto
e stanoveni vhodnych receptur, financni vyhodnoceni

e stanoveni hodnoticich znakt, urceni kritérii, jejich vyhodnoceni

2.2 CHARAKTERISTIKA VYBRANYCH TECHNLOGICKYCH

POSTUPU

Pro demonstraci jsem si zvolila tfi vyrobky z kynutého a plundrového tésta. Témito vyrobky

jsou: tlacené kolace, kynuté rohli¢ky a plundrové hiebeny.
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2.2.1 Tlacené kolace

Tlacené kolace vyrobky zhotovené z kynutého tésta ,,na zaraz“. Maji pravidelny kruhovy tvar
se svétle hnédym okrajem, uprostied je makova, tvarohova, ofechova, povidlova nebo marme-
ladova napln.

Na fezu je vyrobek jemné porovity. Vyznacuje se typickou chuti kynutého tésta s ptichuti po-

uzité naplné. [ 4 ]

e Hlavni suroviny:

- mouka hladka, maslo, margarin stolni, zloutky, vejce, kvasnice, sil, cukr moucka, miéko,
ofechova napli (cukr krupice, vanilka, voda, susené mléko, ofechy vlasské a suchy upotiebi-
telny odpad), tvarohova naplhi (cukr krupice, tvaroh, zloutky, vanilka a citropasta), makova
napln (cukr krupice, susené mléko, voda, margarin stolni, citropasta, suchy upotiebitelny od-

pad, mak, vanilka a skofice), marmelada, povidla.

zdroj: vlastni zpracovani

Obrazek €. 3 SloZeni surovin na vyrobu tlacenych kolaci

e Vyrobni postup:

Pro ptipravu tlatenych kolacl si musime nejdiive vyrobit tésto, které se vyrabi ndsledujicim

zpusobem.
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Do misy si prosejeme mouku hladkou, pfiddme zhomogenizované maslo a margarin stolni. V
druhé misce si rozmichame studené mléko, zloutky, vejce, stl a smés postupné prilijeme do

misy s pfipravenou moukou a zhomogenizovanym tukem.
Nakonec ptiddme fidkou kasicku z cukru mouckového a drozdi.

Ve kratce a dukladné promichame. Tésto poprasime moukou a dame ho do chladna pfi teplo-

té 8 °C do druhého dne odlezet (viz. Ptiloha ¢. 1).

KYNUTE TESTO NA
ZARAZ

zdroj: vlastni zpracovani

Obrazek ¢. 4 Kynuté tésto na zaraz

Odlezelé tésto vyvalime na plat o tlouSt’ce asi 4 mm a formi¢kou vykrojime poZadované tvary.
Kolecka se rozlozi na Cisté, vymazané plechy. Uprostied se jemné vytlaci jamka, do které se

sttikne pozadovana napli. Okraje kolacu se potfou rozslehanym vejcem.

Nechaji se v kynarné€ vykynout a pak se hned pecou pii 180 — 200°C, 10 — 15 minut.

N =

zdroj: vlastni zpracovani

Obrazek €. 5 Vyroba tla¢enych kolacu
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zdroj: vlastni zpracovani

Obrazek ¢. 6 Hotovy vyrobek - tlacené kolace

2.2.2 Rohli¢ky z kynutého tésta

Vyrobky ve tvaru rohli¢ku svétle hnédé barvy, s lesklym povrchem. Na fezu jsou kichké, jem-
né struktury, s patrnym vinutim vrstvy tésta a svétle hnédé ofechové napln€é. Chut’ a viin€ je

jemna, mirn¢ sladka, s vyraznou chuti po pe¢eném tésté a ofechové naplné.

e Hlavni suroviny:
- mouka hladka, mouka hrubd, cukr krupice, margarin stolni, Zloutky, susené¢ mléko, drozdi,
stl a voda, ofechova napli (cukr krupice, vanilka, voda, suSené mléko, ofechy vlasské a suchy

upotiebitelny odpad),
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zdroj: vlastni zpracovani

Obrazek ¢. 7 SloZeni surovin na vyrobu kynutych rohli¢ka

e Vyrobni postup:

Z jedné tretiny prosaté mouky, drozdi, Casti cukru a asi poloviny vlazného mlé¢ka zhotovime
kvasek, ktery poprasime moukou a nechame kynout pii teploté 28 °C. Po vykynuti kvasku (je
objemny a na povrchu hodné popraskany), ptiddme do hladka vypracovany tuk, zbytek cukru
a mouky, zloutky, sil, chutové ptisady a postupné zbylé vlazné mléko. Ve dikladné propra-

cujeme v hladké, nelepivé tésto, které nechame pfi teploté 28°C vykynout [6]

(viz. Ptiloha ¢. 2).
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KYNUTE TESTO
S POUZITIM KVASKU

zdroj: vlastni zpracovani

Obrazek ¢. 8 Kynuté tésto s pouzitim kvasku

Vykynuté tésto rozvalime na tloustku asi 4 mm pomoci dortové formy o priméru 23 cm, Vy-
krojime kola, ktera radélkem rozdélime na 8 stejnych dili. Sir§i konce dild naplnime ofecho-
vou néplni a sto¢ime do tvaru rohlicku. Rohlicky klademe na plech tak, aby spojeni tésta bylo
vespod. Ptipravené rohlicky ihned na povrchu a po stranach potfeme zloutkem (viz. obrazek ¢.
9) a v teple je nechame mirné vykynout. Pe¢eme pfi teploté 180 az 200°C po dobu asi 20 mi-

nut.
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Na nasledujicich obrazcich miizete shiédnout technologicky postup kynutych rohlicka.

zdroj: vlastni zpracovani

Obrazek €. 9 Vyroba kynutych rohlick

zdroj: vlastni zpracovani

Obrazek €. 10 Hotovy vyrobek - ofechové rohlicky
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2.2.3 Plundrové hi‘ebeny

Jsou vyrobky z plundrového tésta ve tvaru hiebent ozdobené mouckovym cukrem. Na fezu je
patrné charakteristické listovani jednotlivych vrstev tésta a pouzité naplné. Kiehké vyrobky

maji chut’ a viini po kynutém tésté a naplni.

e Hlavni suroviny:

- mouka hladkd, tazny margarin, cukr krupice, drozdi, ml¢ko, Slehacka, margarin stolni,
zloutky, sul, citropasta a vanilky, tvarohova napli (cukr krupice, tvaroh, Zloutky, vanilka a

citropasta).

geos

MOUKA HLADKA

) W e

CUKR VANILKOVY

zdroj: vlastni zpracovani

Obrazek ¢. 11 SloZeni surovin na vyrobu plundrovych hiebent
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e Vyrobni postup:

- Tukova kostka - na sttl si prosejeme hladkou mouku a zapracujeme zhomogenizovany taz-

ny margarin. Pfipravenou tukovou kostku zabalime do papiru a nechame odlezet.

- Kynuté tésto - z cukru krupice, drozdi, mléka a ¢asti mouky si pfipravime kvasek, ktery

poprasime a nechame vykynout.

Zbyvajici mouku prosejeme, pridame sil, zbytek cukru, Zloutky, Slehacku, chutové ptisady a
rozpustény vychladly margarin stolni a nakonec vykynuty kvéasek a vypracujeme hladké nele-
pivé tésto, které nechame pfti teploté 18°C vykynout (nechdme kynout pii nizsi teploté, aby se

nam tukova kostka nerozpoustéla).

TUKOVA KOSTKA m

zdroj: vlastni zpracovani

Obrazek ¢. 12 Tukova kostka, kynuta cast

- Baleni tukové kostky do kynutého tésta prekladani - vykynuté tésto rozvalime do ktize,
uprostfed nechdme bochének, zabalime tukovou kostku (vzdy strany naproti sob¢) a tésto
rozvalime do obdélniku. Ometeme piebytecnou mouku a té€sto skladdme nactyiikrat. Nechame
20 minut odlezet. Po odleZeni tésto znova vyvalime do obdélniku a skladame natiikrat. Dame
znovu 20 minut odleZet a naposledy vyvalime a skladame nactytikrat. Tésto nechame odlezet
(viz. Ptiloha ¢. 3).
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PLUNDROVE TESTO

zdroj: vlastni zpracovani

Obrazek ¢. 13 Plundrové tésto

Plat plundrového tésta vyvalime na rozméry 40 x 48 cm a nakrajime na 5 past po 8§ cm. 2 cm
od kraje nasttikdme podélné napln, okraj potieme vejcem a tésto prelozime do tvaru tunelu
S plochym krajem, ktery nakrajime tak, aby po upeceni vytvofil hieben. Tunel potfeme vejcem

a nakrajime na jednotlivé dily (viz. obrazek ¢. 14).

Peceme pii teploté 220°C po dobu 20 minut. Po ¢astecném prochladnuti hifebeny posypeme

cukrem mouckovym. Vyrobky jsou uréeny k rychlé spotieb¢.
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Na nasledujicich obrazcich mtzete shlédnout technologicky postup na vyrobu plundrovych

hiebend.

-

zdroj: vlastni zpracovani

Obrazek €. 15 Hotovy vyrobek - plundrové hiebeny
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2.3 STANOVENI VHODNYCH RECEPTUR A FINANCNI VYHODNOCENI

Zvolila jsem tfi vyrobky z kynutého a plundrového tésta. Pro vybér vhodnych receptur jsem
vychazela ze zakladnich receptur pro vyrobu téchto tést, z osvédéenych recepti (,,nasich babi-
¢ek®) a z receptur uvadénych na internetovych strankach. Vzhledem k tomu, Ze si kazda cuk-
rafska dilna mize receptury stanovit dle vlastni strategie, zvolila jsem takové varianty, které se

jevi vzhledem ke kvalité a technologickému zpracovani jako nejvhodnéjsi.

Vybrané receptury a technologické postupy vyroby jsem aplikovala na tfi vyrobky z kynutého
a plundrového tésta. Témito vyrobky jsou: tlatené kolace, kynuté rohlicky a plundrové hiebe-

ny. Nalezené receptury jsem si prubézné prakticky vyzkousela.

Tlacené kolace a 30 g 300 ks

Tabulka €. 1 Surovinové slozeni kynutého tésta ,,na zaraz*

Suroviny Spotieba Mérna Cena za Cena za
surovin jednotka jednotku surovinu
Mouka hladka 2,400 kg 11,99 28,78
Maslo 0,750 kg 122,76 92,07
Margarin stolni 0,750 kg 37,29 27,96
Vejce 0,800 (16) kg 3,11 49,76
Drozdi 0,126 kg 48,30 6,08
Cukr moucka 0,300 kg 25,05 7,51
Miéko 0,600 I 14,84 8,90
Sul 0,020 kg 11,90 0,24
Celkem 5,746 221,30
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Tabulka €. 2 Surovinové slozeni ofechové naplné

Suroviny na- Spotieba Mérna Cena za Cena za

ofech. napli surovin jednotka jednotku surovinu
Cukr Kkrupice 0,160 kg 20,79 3,33
Vanilka 0,020 kg 35,09 0,70
Voda 0,200 I - -
Susené mléko 0,070 kg 93,39 6,54
Ofechy vlasské 0,210 kg 200 42
Drobecky 0,250 kg - -
Celkem 0,910 52,57
Tabulka ¢. 3 Surovinové slozeni tvarohové naplné

Suroviny na- Spotieba Mérna Cena za Cena za

tvar. napli surovin jednotka jednotku surovinu
Cukr Kkrupice 0,220 kg 20,79 4,58
Tvaroh 0,720 kg 72,00 51,84
Zloutky 0,070 (4) kg 3,11 12,44
Vanilka 0,006 kg 35,09 0,21
Citropasta 0,010 kg 44,00 0,44
Celkem 1,026 kg 69,51
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Tabulka ¢. 4 Surovinové slozeni makové naplné

Suroviny na- Spotieba Mérna Cena za Cena za

makov. napli surovin jednotka jednotku surovinu
Cukr Kkrupice 0,170 kg 20,79 3,53
Susené mléko 0,060 kg 93,39 5,60
Voda 0,280 I - -
Margarin stolni 0,030 kg 37,29 1,12
Citropasta 0,020 kg 44,00 0,88
Drobecky 0,200 kg - -
Mak 0,280 kg 48,00 13,44
Vanilka 0,010 kg 35,09 0,35
Skoftice 0,030 kg 76,38 2,29
Celkem 1,080 27,21
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Tabulka ¢. 5 Tlacené kolace

Suroviny na vyrobu Spotieba surovin v kg Cena celkem
tla¢enych kolacu

Kynuté tésto na zaraz 5,746 221,30
Oftechova napln 0,910 52,57
Tvarohova napln 1,026 69,51
Makova napln 1,080 27,31
Povidla 0,600 24,91
Marmelada 0,500 15,12
Vejce 0,100 6,22
Mouka hladka 0,200 2,40
Olej 0,200 7,00
Celkem 10,362 426,30
Vyrobni ztraty -1,362

Celkova ¢astka: 426,30

Provozni rezie: 80%

Pridana hodnota: 426,30 x 0,8 % = 341,10

426,30 + 341,10 = 767,40

767,40 : 300ks = 2,60 ,-Ké& / ks

1 kg hotovych vyrobku stoji: 86,70,-K¢é

(Vypocet: 2,60,- K& : 30g = 0,08 x 1000g = 86,70,-K&)
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Kynuté rohli¢ky a 30 g 150 ks

Tabulka ¢. 6 Surovinové slozeni kynutého tésta s pouzitim kvasku

Suroviny Spoti‘eba Mérna Cena za Cena za
surovin jednotka jednotku surovinu

Mouka hladka 1,500 kg 11,99 17,98
Mouka hrubé 0,700 kg 12,90 9,03
Cukr krupice 0,240 kg 20,79 4,99
Margarin stolni 1,240 kg 36,69 45,50
Zloutky tekuté 0,180 (9) kg 3,11 28,00
Susené mléko 0,080 kg 93,39 7,47
Voda 0,400 I - -
Drozdi 0,080 kg 48,30 3,86
Sul 0,020 kg 11,90 0,24
Celkem 4,440 117,07




UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

54

Tabulka ¢. 7 Surovinové slozeni ofechové néplné

Suroviny na Spotieba Mérna Cena za Cena za
ofech. napli surovin jednotka jednotku surovinu
Cukr Kkrupice 0,160 kg 20,79 3,33
Vanilka 0,020 kg 35,09 0,70
Voda 0,200 I - -
Susené mléko 0,070 kg 93,39 6,54
Ofechy vlasské 0,210 kg 200 42
Drobecky 0,250 kg - -
Celkem 0,910 52,57
Tabulka ¢. 8 Kynuté rohlicky
Suroviny na vyrobu Spotieba surovin v kg Cena celkem
kynutych rohlicka
Kynuté tésto 4,440 117,07
Oftechova naplhi 0,910 52,57
Vejce 0,150 9,33
Mouka hladka 0,300 3,60
Olej 0,100 7,00
Cukr moucka 0,200 5,00
Celkem 6,200 194,60
Vyrobni ztraty -1,700

Celkova ¢astka: 194,60
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Provozni rezie: 80%
Pfidana hodnota: 194,60 x 0,8 % = 155,70
194,60 + 155,70 = 350,30

350,30: 150 ks = 2,40,-K€ / ks

1 kg hotovych vyrobku stoji: 80,00,-K¢é

(Vypocet: 2,40,- K& : 30g = 0,08 x 1000g = 80,00,-K&)

Plundrové hirebeny a 30 g 160 ks

Tabulka €. 9 Surovinové slozeni na vyrobu plundrového tésta

Suroviny Spotieba Mérna Cena za Cena za
surovin jednotka jednotku surovinu
Mouka hladka 1,800 kg 11,99 21,58
Margarin tazny 0,750 kg 35,79 26,84
Cukr Kkrupice 0,180 kg 20,79 3,74
Drozdi 0,120 kg 48,30 5,80
Miéko 0,300 I 14,84 4,45
Slehacka 0,750 I 48,76 36,57
Margarin stolni 0,180 kg 37,29 6,71
Zloutek 0,180 (9) kg 3,11 28,00
Vanilka 0,054 kg 36,69 2,00
Citropasta 0,030 kg 44,00 1,32
Sul 0,015 kg 11,90 0,18
Celkem 4,359 137,20
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Tabulka ¢. 10 Surovinové sloZeni na tvarohovou napli

Suroviny na Spotieba Mérna Cena za Cena za

tvaroh. napli surovin jednotka jednotku surovinu
Cukr Kkrupice 0,220 kg 20,79 4,58
Tvaroh 0,720 kg 72,00 51,84
Zloutky 0,070 (4) kg 3,11 12,44
Vanilka 0,006 kg 35,09 0,21
Citropasta 0,010 kg 44,00 0,44
Celkem 1,026 kg 69,51
Tabulka ¢. 11 Plundrové hiebeny

Suroviny na vyrobu Spotieba surovin v kg Cena celkem
plundrovych hi‘ebent

Plundrové tésto 4,360 137,20 kg
Tvarohova napli 1,030 69,51
Vejce 0,100 6,22
Mouka hladka 0,200 2,40
Olej 0,200 7,00
Cukr moucka 0,200 5,00
Celkem 5,900 227,30
Vyrobni ztraty -1,100
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Celkova c¢astka: 227,30

Provozni rezie: 80%

Pfidana hodnota: 227,30 x 0,8 % = 181,80
227,30 + 181,80 = 409,10

409,10 : 160 ks = 2,60/ ks

1 kg hotovych vyrobku stoji: 86,70,-K¢é

(Vypocet: 2,60,- K& : 30g = 0,08 x 1000g = 86,70,-K¢&)

2.4 STANOVENI HODNOTICICH ZNAKU, URCENI KRITERIi, JEJICH

VYHODNOCENI

Pro hodnoceni tii zakladnich receptur jsem si zvolila stupnici 1 — 5. Ze znakl jsem hodnotila

vzhled a barvu, povrch a stiidu, chut’ a viini.

1. U zvolenych vyrobki jsem sledovala chovani tést pfi riznych zpiisobech zpracovani.

Ur¢ila jsem si tyto znaky:
a) Cerstvé zad€lané tésto
b) z mraziciho prostoru, pozvolné rozmrazeni pies noc (12 hodin)

€) z mraziciho prostoru, rozmrazeni pfi teploté 20 — 25 °C (4 hodiny)

2. Hotové vyrobky z kynutych a plundrovych tést jsem hodnotila podle téchto kritérii:
a) vzhled a barva
b) povrch a stfida

c) chut a viné

3. Pro hodnoceni vyse uvedenych kritérii u tfi zakladnich receptur jsem si stanovila bo-

dovou stupnici 1 — 5, pfi¢emz 1 znamena nejlepsi a 5 nejhorsi vysledek.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 58

Tyto hodnoty jsem popsala nasledovné:

- nejlepsi bez vad

- drobné vady

1

2

3 - nepodstatné vady
4 - podstatné vady

5

- vadné

Tlacené kolace (kynuté tésto ,,na zaraz*)

Cerstvé zad&lané tésto hodnotim na mé stupnici znamkou 1. Bylo bez vad, mélo svétle Zlutou barvu,

povrch byl hladky, nepopraskany.

Vyrobky byly bez vad, povrch byl hladky, stiida byla nadychana a pdorovita. Chut’ a viiné vyrobkt byly

bez vad. Vyrobky hodnotim na mé stupnici znamkoul.

Té&sto z mraziciho prostoru, které se postupné pies noc rozmrazovalo v chladicim boxu pii teploté 8

°C hodnotim na mé stupnici znamkou 2. Bylo tuzsi a mélo drobné vady. Povrch byl hladky, ale mirné

oslizly. Pti zpracovavani bylo potfeba pouzit vice mouky.

Vyrobky mély drobné vady, byly vice porovité a nebyly tolik nadychané. Na své stupnici je hodnotim
znamkou 2.

Té&sto z mraziciho prostoru, které se rozmrazovalo 4 hodiny pii teploté 20 — 25 °C se chovalo stejné,

jako tésto z mraziciho prostoru, které se postupné pies noc rozmrazovalo v chladicim boxu pfi teploté

8 °C.
Vyrobky mély také stejné parametry jako u ptedeslého zptsobu skladovani tésta.

Bodové hodnoceni znazornuje nize uvedeny graf ¢. 1.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 59

N W A~ O

vzhled a barva povrch a stfida chut’ a viiné

O Cerstvé zadélané tésto
B Tésto, které se postupné rozmrazovalo p¥i teploté 8 °C
O Tésto, které se rozmrazovalo pri teploté 20 - 25 °C

zdroj: vlastni zpracovani

Graf ¢. 1 Hodnoceni tlacenych kolact

Kynuté rohlicky (kynuté tésto s pouzitim kvasku)

Cerstvé zad&lané t&sto hodnotim na mé stupnici znamkou 1. Bylo bez vad, mélo svétle zlutou barvu,

povrch byl hladky, nepopraskany.

Vyrobky byly bez vad, povrch byl hladky, stfida byla nadychand a pdrovitd. Chut’ a viiné vyrobka byly

dobré. Vyrobky hodnotim na mé stupnici znamkoul.

Tésto z mraziciho prostoru, které se postupné pies noc rozmrazovalo v chladicim boxu pii teploté 8

°C hodnotim na mé stupnici znamkou 4. Bylo ztrhané, pii vyvalovani praskalo, oddé€loval se tuk.

Vyrobky byly tuhé, nenadychané, povrch byl popraskany. Na své stupnici je hodnotim znamkou 4.

Tésto z mraziciho prostoru, které se rozmrazovalo 4 hodiny pii teploté 20 — 25 °C se chovalo obdobné,

jako tésto z mraziciho prostoru, které se postupné ptes noc rozmrazovalo v chladicim boxu pfi teploté

8 °C. Tésto melo nepodstatné vady a na své stupnici ho hodnotim zndmkou 3.
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Vyrobky byly tuzsi, hutngjsi, nenadychané, ale na druhé strané¢ mély piijemnou viini. Na své stupnici

vyrobky hodnotim znamkou 3.

Hodnoty, které jsem piifadila k tomuto vyrobku jsou nazorn¢ uvedeny v grafu ¢. 2.

vzhled a barva povrch a stfida chut’ a viiné

O Cerstvé zadélané tésto
B Tésto, které se postupné rozmrazovalo p¥i teploté 8 °C
O Tésto, které se rozmrazovalo pfi teploté 20 - 25 °C

zdroj: vlastni zpracovani

Graf ¢. 2 Hodnoceni kynutych rohlicki

Plundrové hi'ebeny (plundrové tésto)

Cerstvé zad&lané tésto hodnotim na mé stupnici znamkou 1. Bylo bez vad, mélo svétle Zlutou barvu,

povrch byl hladky, nepopraskany.

Vyrobky byly bez vad, povrch byl hladky, stfida byla nadychana a pdrovita. Chut’ a viin€ vyrobkl byly

dobré. Vyrobky hodnotim na mé stupnici znamkoul.

Testo z mraziciho prostoru, které se postupné ptes noc rozmrazovalo Vv chladicim boxu pfi teploté 8°C

hodnotim na mé stupnici znamkou 2. Mélo drobné vady, pfi vyvalovani se mirn¢ stahovalo.
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Vyrobky mély jen drobné, nepodstatné vady, povrch byl hladky, stfida byla nadychana, kypra, chut’ a

vuné velmi dobra. Na své stupnici je hodnotim znamkou 2.

Té&sto z mraziciho prostoru, které se rozmrazovalo 4 hodiny pii teploté 20 — 25 °C se chovalo stejné,

jako tésto z mraziciho prostoru, které se postupné pies noc rozmrazovalo v chladicim boxu pfi teploté
8 °C.
Vyrobky mély také obdobné parametry jako vyrobky z piedchoziho hodnoceni, coz je ziejmé z

grafu ¢. 3.

N W A~ O

vzhled a barva povrch a stfida chut’ a viiné

O Cerstvé zadélané tésto
B Tésto, které se postupné rozmrazovalo p¥i teploté 8 °C
O Tésto, které se rozmrazovalo pfi teploté 20 - 25 °C

zdroj: vlastni zpracovani

Graf €. 3 Hodnoceni plundrovych hieben
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5 -
4-
3 4
2 4
1 VYV
0 4
cerstvé mrazené mrazené
zadélané tésto pozvolné narazoveé
rozmrazeni

O Tlacené kolace "na zaraz" B Kynuté tésto na kvasek [0 Kynuté plundrové tésto

zdroj: vlastni zpracovani

Graf ¢. 4 Hodnoceni vyrobnich postupti

Vzhledem k tomu, Ze je nutné v dnesni dob& operativné reagovat na spoticbitelskou poptavku,
Ize také doporucit pouziti tést po pfedchozim zmrazeni, nutno podotknout, Ze tento zpusob

vyroby jemného peciva je mozny pouze u tést kynutych ,,na zaraz* a plundrovych tést.
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ZAVER
V mé bakalarské praci jsem se zabyvala vyrobou a zpiisobem zpracovani kynutého a plundro-

vého tésta a vyrobkl z nich. Mym hlavnim cilem bylo zjistit, zda je mozné, si tésta pripravit

doptedu, ulozit je do mraziciho boxu a postupné podle potieby je zpracovavat.

Toto téma jsem si zvolila z toho diivodu, Ze jiz n¢kolik let pracuji v cukrafském provozu a za-
délavani kynutého a plundrového tésta bylo vzdy problémem a kapacity vyrobnich prostor a

pracovni sily nemohou pruzné reagovat na vyraznou spotiebitelskou poptavku.
V mé praci jsem se zabyvala tiemi zakladnimi zplisoby vyroby tésta

- vyrobou kynutého tésta ,,na zaraz*

- vyrobou kynut¢ tésta s pouzitim kvasku

- vyrobou plundrového tésta

Kynuté tésto na zaraz se po vyndani z mraziciho boxu chovalo stejné€, jako by bylo Cerstve za-
délané. Tésto bylo pruzné, vlaéné a neoschlé. Po nakynuti mély vyrobky krasny hladky povrch
a drzely tvar. Po upeceni byly vyrobky nadychané, mirné vysusené, ale bézny spotiebitel tento
rozdil nepozna. Shledala jsem nepatrné rozdily mezi dopiedu pfipravenym téstem, které bylo

uloZeno v mrazicim boxu a Cerstvé zadélanym téstem.

Pti vyrobe kynutého tésta s pouzitim kvasku mam zcela jinou zkuSenost. Dopiedu piipravené
tésto, které bylo uloZeno v mrazicim boxu, me velice zklamalo. S timto téstem se pracovalo
velmi $patné. Po vyndani z mraziciho boxu byly kvasnice ztrhané, a proto té€sto uz nekynulo.
Vyrobky byly suché, nenadychané a mély vybledlou barvu. Proto bych nedoporucila si toto

tésto pripravovat dopiedu.

Plundrové tésto se po vyndani z mraziciho boxu chovalo skoro stejné, jako by bylo Cerstvé
zadélané. Dobfte se vyvalovalo a tvarovalo. Vyrobky mély po upeceni spravnou chut’, nazlat-
lou barvu, na fezu bylo vidét listovani. Vyroba plundrového tésta je velice zdlouhavy proces, a
proto je vyhodné, Ze si toto tésto miZeme pfipravit doptedu, uloZit ho v mrazicim boxu a po-

stupné ho spotiebovavat, coz nam velice usnadni nasi praci.

Po této zkusSenosti jsem zjistila, ze nejvyhodnéjsim fesenim vyroby jemného peciva z kynutého

a plundrového tésta pti narazové poptavce je vyroba plundrového tésta. Toto tésto se da pii-
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pravit dopfedu, a proto uSetiim Cas na kazdodenni zadé€lavani tésta a prace s timto dopiedu

pfipravenym téstem je velmi dobré a hotové vyrobky jsou kvalitni.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK
g gram

kg kilogram

mg miligram

% procenta

°C stupeti Celsia

mm miligram

cm centimetr

I litr

ks kusy

h hodina
tj. to je

tzv. tak zvané
apod. apodobné

tzn. to znamena
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