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ABSTRACT

Tématem moji bakalarské prace je stanoveni optimalnich podminek pifi vyrobé kynutych
a pludrovych té€st. V praci jsou uvedeny jejich technologické postupy, spravny vybér
surovin a moznosti zpracovani kynutych a plundrovych tést. Vysledkem prace v danych
podminkach je zjisténi nejefektivnéjsiho zplisobu vyroby jemného peciva z uvedenych tést

v malych cukréfskych vyrobnach.

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

kvasek

ABSTRACT

The topic of my bachelor's thesis is to determine optimal conditions in the production of
leavened and plunder dough. In my work I refer to their technological processes, a good
choice of ingredients and different possibilities of leavened and plunder dough processing.
The result of my thesis is to find out the most effective way of soft pastry production in

small pastry manufactories.

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

leavening
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UvVOD

Tématem mé bakalaiské prace je stanoveni optimalnich podminek pro vyrobu kynutého
a plundrového tésta pii zachovani standardni kvality vyrobkti. Tato skupina vyrobkl byva
spojena s oslavami a ur¢itymi tradicemi, pro praxi piedstavuje zpravidla naro¢né kapacitni
pretiZzeni.

V cukrarské vyrobni praxi to predstavuje naro¢nou ¢innost vzhledem k tomu, ze mnohdy
nelze uspokojit vSechny pozadavky na mnozstvi vyroby tak, aby zakaznik obdrzel vyrobky

Cerstvé. Proto je vdneSni dobé moédnim trendem piiprava zmrazenych polotovart

a to nejen ve velkych vyrobnich provozech, ale i v obchodnich fetézcich.

Bakalatskd prace zkouma optimalni podminky vyroby k dosazeni co nejvétsi efektivnosti

a standardni kvality vyrobk.

Samotné zpracovani prace je rozdéleno do dvou c¢asti. Teoretickd ¢ast uvadi charakteristiku
kynutych a plundrovych tést vcetné surovinového sloZeni a obecné popisuje jednotlivé

technologické postupy.

Praktickd ¢éast se detailné zabyva vybranymi technologickymi postupy jednotlivych
vyrobki. Problematiku vyroby dopliiuje bohata vlastni fotodokumentace.

Dil¢im cilem je zjisténi moznosti urychleni vyroby jemného peciva z kynutych
a plundrovych tést z dlivodu uspokojeni navysSené poptavky, a to vyuzitim rozdilnych
technologickych postupii a metod zpracovani. Pro objektivni hodnoceni byla nésledné

zvolena kritéria hodnoticich znakt a jejich hodnoty.

Poznatky ze své bakalaiské prace bych rada vyuzila ve své cukrarské praxi.
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I. TEORETICKA CAST



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 14

1 CHARAKTERISTIKA KYNUTYCH A PLUNDROVYCH TEST
A JEJICH VYUZITI V CUKRARSKE VYROBE

1.1 Charakteristika kynutych tést
Cukraftské vyrobky z kynutych tést jsou vyrobky kyptené drozdim, obsahuji vyssi % cukru,

tuku, vajec a zloutkl neZ pekaiské vyrobky. Jejich tvarovani byva pracnéjsi.'

Kynuté tésto se v cukrafskych provozovnach pfipravuje dvoufazovym zplsobem
s pouzitim kvasku. V prvni fazi je pfiprava a zrani kvéasku, v druhé fazi se vyzraly kvasek
smisi s ostatnimi surovinami a vypracuje se tésto. Jen u nékterych specidlnich tést
se pouziva zpusob ,, na zaraz.“ U tohoto zplsobu vyroby kynutého tésta se smisi vSechny

suroviny najednou a propracuji se v homogenni tésto.

Kynuté tésto je svétle zluté barvy, stiedné tuhé a neroztékavé konzistence. Je mirn€ pruzné,
vlacné, uvniti porovité, na povrchu matné. Po etanolovém (lihovém) kvaSeni ma typickou

vuni, ktera je doplnéna viini chutovych ptisad a mouky.

Podle toho, jaky druh vyrobku zvolime, se pfipravuji tésta volnéjsi nebo tuzsi konzistence,
vice nebo méné tucna a sladka. Jejich vyroba je technologicky velice naro¢na a vyzaduje
od pracovnikt diisledné dodrZzovani technologického postupu a svédomitou ptipravu vSech

surovin.?

Kynuté t€sto ma neutralni chut’, a proto se da plnit sladkymi 1 slanymi napIlnémi.

1.2 Charakteristika plundrovych tést

Plundrové tésto lze charakterizovat jako kynuté preklddané tésto. Sklada se ze dvou test.
Z kynutého tésta a tukové kostky. Kynuté tésto se vyrabi klasickym zpiisobem za pomoci
kvasku, pficemz teplota nesmi byt vyssi nez 18°C, a to proto, aby nedoslo k rozpusténi
tukové kostky, ktera se ur¢enym zplisobem zapracuje do kynutého tésta. Zakladem tukové
kostky je tazny margarin, ktery je diky svému vysokému bodu tani pro vyrobu plundrovych
tést nejvhodnéjsi.?

Plundrové té€sto ma svétle Zlutou stejnorodou barvu, neroztékavou stfedné tuhou

konzistenci. Na prifezu tésta jsou vidét svétlejsi neporusené vrstvy tuku. Chut’ a viné

1 STEJSKALOVA, Jaroslava. KADLEC, Frantiek. NOVAKOVA, Ivana. Recepty pro cukrdriskou vyrobu. Praha : IDEASERVIS,
1997.s.5

2 BLAHA, Ludvik. KADLEC, FrantiSek. PLHON, Zden&k. Cukrdrskd vyroba pro 3. rocnik, ucebniho oboru cukrar, cukrdrka.
Praha : INFORMATORIUM, 1995. s. 54-57

3 WOLTER, A. a kol. Kol4ge a dorty. Praha : FORTUNA PRINT, 1993 [cit. 2014-03-10].
Dostupné z : http://dadala.hyperlinx.cz/hypsladkuch/jak/jakr0001.html
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je typicka pro kynuté pecivo.*
Plundrové tésto se vyznacuje vys§Sim obsahem tuku. Vyrobené vyrobky z plundrového tésta
jsou hodné rozsiteny v zemich jizni Evropy, ale také dosdhla své obliby v Némecku

a Rakousku.’

4 BLAHA, Ludvik. KADLEC, Frantisek. PLHON, Zden&k. Cukrdrska vroba pro 3. rocnik, uc¢ebniho oboru cukrar, cukrarka.

Praha : INFORMATORIUM, 1995. s. 70
5 SEDLACEK, T. Tvofime plundrové tésto. 2014. [cit. 2014-03-10]Dostupné z : http://www.cukrar.cz/show.asp?id=1825


http://www.cukrar.cz/show.asp?id=1825
http://www.cukrar.cz/show.asp?id=1825
http://www.cukrar.cz/show.asp?id=1825
http://www.cukrar.cz/show.asp?id=1825
http://www.cukrar.cz/show.asp?id=1825
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2 SUROVINOVE SLOZENI

2.1 Surovinové sloZeni kynutych tést
pro jeho vyrobu je pSenicnd mouka hladka a hruba, tuky, cukr, mléko, vejce, chutové

ptisady a zlepsujici pripravky.
PSeni¢na mouka

K zakladnim surovindm pro vyrobu kynutého tésta patii pSenicnd mouka. Jeji vlastnosti
a jakost ovliviiuji kvalitu tésta 1 hotového vyrobku. Podle L. Blahy a kol. ,,jeji dalezitou
soucast tvoii lepek. Je to velmi slozitd smés n€kolika druht bilkovin, rozdilné struktury
1 vlastnosti. Z téchto bilkovin je nejvice zastoupen gliadin, méné glutenin a v nepatrné miie

albumin a globulin.”
Na zédklad¢ poméru bilkovin rozliSujeme mouky na silné a slabé.

Mouky silné - obsahuji dobry lepek - je dostatecné pruzny, stfedné tazny, dobie vzdoruje
tlaku plynt a par pii kynuti, ma dobrou bobtnavost, tj. schopnost pohlcovat pti kynuti vodu
a co nejvice zvétSovat svilj objem. Kynuté tésto ze silné mouky zaruCuje dobré kynuti,
kypré, objemné a lehké pecivo.’

Mouky slabé - obsahuji Spatny lepek - tésto je malo pruzné, zhotovené pecivo ze slabé
mouky nevydrzi tlak plynu pii kynuti, tésto se trhd, klesd, zlstava nizké, je Spatné
vykynuté. Obdobné se chova i lepek o malé bobtnavosti. Vyrobené pe€ivo z mouky

obsahujici lepek takovych vlastnosti je malo objemné a t€zké.

Nize uvedeny obrazek nam znazoriuje silu mouky.

6 BLAHA, Ludvik. KADLEC, Frantisek. PLHON, Zdengk. Cukrdfskd vyroba pro 3. rocnik, ucebniho oboru cukrar, cukrarka.
Praha : INFORMATORIUM, 1995. s. 54

7 BLAHA, Ludvik. KADLEC, Frantigek. PLHON, Zdeng&k. Cukrdrskd vyroba pro 3. rocnik, ucebniho oboru cukrar, cukrarka.
Praha : INFORMATORIUM, 1995. s. 54
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Obr. 1: Sila mouky

=5

a — gliadiny, b — gluteniny, ¢ — lepek®

zdroj : BureSovd Iva, Pekarenska technologie,
LEPEK, str.7

K vyrobé¢ kvalitniho kynutého tésta je proto velice dilezité klast diiraz na vybér mouky.
V praxi se mouky michaji, aby se u mou¢nych smeési dosahlo optimalnich vlastnosti. Vedle
lepku ma na jakost mouky vliv i jeji vlhkost, obsah tuku, cukru, mineralnich latek, kyselost

a obsah enzymd.

Podle L. Blahy a kol. ,,dtlezitou fyzikélni vlastnosti mouky je jeji vaznost, tj. schopnost
pfijimat vodu. Silné mouky maji vaznost 55 az 60 %, tzn. ze 100 kg mouky je schopno
vazat 55 az 60 kg vody. Pfi vyrobé kynutého tésta je pfitomnost kapalné faze nezbytna,
nebot’ vznik tésta je zaloZzen na procesu bobtnani. Lepek je bilkovina hydrofilni, tvoti 80
az 85 % z celkového mnozstvi bilkoviny v mouce. Zbyvajici bilkoviny jsou rozpustné

a nemaji pro vznik tésta vyznam.*

Chemické slozeni mouky je ovlivnéno mnoha faktory, odridou a druhem obiloviny,
klimatickymi a pldnimi podminkami, agrotechnikou, mnozstvim v dobé dozravani
a v dobé sklizn¢ obili, poskliziiovou upravou obilné¢ masy a také mlynskym zpracovanim.
Podle L. Blahy a kol. ,,primérné chemické sloZeni pSeni¢né mouky se pohybuje v rozmezi
max. 14 % vody, 62 az 80 % Skrobu a 2 % sacharidt, 12 az 17 % bilkovin, 0,12 az 2,5 %
vlakniny, 1 az 4 % tuku, 2 az 9 % pentosantl, 0,4 az 2,5 % mineralnich latek (popelovin)

a malé mnozstvi vitamint B1, B2, B6, PP a enzymi.”"

8 BURESOVA, Iva. Studijni materidl, Pekdrenska technologie. Zlin, s. 7

9 BLAHA, Ludvik. KADLEC, Frantiiek. PLHON, Zdeng&k. Cukrdrska vyroba pro 3. rocnik, ucebniho oboru cukrar, cukrarka.
Praha : INFORMATORIUM, 1995. s. 54

10 BLAHA, Ludvik.; KOPOVA, Ivana.; SREK, Frantigek. Suroviny pro ucebni obor cukrar. Praha : INFORMATORIUM, 2007. s. 88
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Abychom dosahli co nejlepSich vlastnosti mouky, je pro vyrobu kynutého tésta dobré
namichat smés mouky hladké a mouky hrubé nejcastéji v poméru 1,5 : 1. Jak uvadi
L. Blaha a kol. ,,mouku je tfeba prosit, v pfipad¢ potifeby i dvakrat, aby se odstranily
veskeré necistoty a mouka se dobfe a dikladné provzdusSnila (okysli¢ila). Okysliceni
plsobi pfiznivé na ¢innost kvasinek a odstrani se jim neZzadouci mirné pachy mouky.
V zimnich mésicich se mouka piedehiiva, aby nebylo tieba ptilévat ptili§ teplé mléko nebo

voda pfi zadélavani tésta.”"!

Drozdi

Drozdi je velmi duleZzitou a nezbytnou surovinou, zaroven je nejbéznéjsi kypfici
prostfedek, ktery se pfidavd do vSech kynutych té€st. V dnesni dobé se setkdvame nejen
s drozdim lisovanym, ale i s drozdim v granulich rGizného tvaru a velikosti nebo drozdim

suSenym a také drozdim tekutym.'

Drozdi jsou lisované kvasinky rodu Saccharomyces cerevisiae Hansen. Jsou
to mikroskopické jednobunécné houby vejcitého tvaru. Jejich velikost je 5 az 6 pm.
V cukerném prostiedi a za ptiznivych podminek zkvasuji cukr na oxid uhliCity a etanol.
Ve vhodnych podminkich se velmi rychle mnozi. Kvalitni drozdi ma neutrdlni chut,
na jazyku se rychle rozplyva. Je svétlé, Zlutohnédé barvy. Viné je charakteristicka,

kvasni¢na. Konzistence je vla¢na, nesmi byt mazlava ani drobiva. Lom je lasturovy."

Vlastnosti drozdi: Blaha a kol. tik4, Ze ,,drozdi svou ¢innosti v tésté¢ podstatné méni jeho
slozeni. Aby kvasinky mohly pisobit, musi mit k dispozici dostatek zivin, tj. jednoduchych
zkvasitelnych cukrii. U tésta tyto zkvasitelné cukry ziskéavaji kvasinky bud’ ze skrobu, ktery
je obsazeny v mouce, nebo z cukru - sachardzy. Z téchto slozitych cukri vytvareji kvasinky
pomoci enzymu jednoduché cukry a ty pfeménuji za pomoci enzymu zymazy na oxid
uhli¢ity a etanol, které tésto kypii. Cely proces kynuti je v podstate biochemickym

procesem etanolového kvaseni.”'
Na spravnou ¢innost kvasinek ptisobi mnoho faktort:

- teplota - nejvhodnéjsi teplota kvasinek pro bézné technologické zpracovani je v rozmezi

20 az 30°C.

- kyselost prostfedi - vhodné je slab¢ kyselé prostiedi (pH cca 5,5)

11 BLAHA, Ludvik.; KADLEC, Frantidek.; PLHON, Zden&k. Cukrdrskd wyroba pro 3. rocnik, ucebniho oboru cukrar, cukrdarka.
Praha : INFORMATORIUM, 1995. s. 55

12 MULLEROVA, Monika. CHROUST, Frantisek. Peceme moderné v malych i vétsich pekarndch, Pardubice : KORA, 1993, s. 27

13 BLAHA, Ludvik. KOPOVA, Ivana. SREK, Frantisek. Suroviny pro ucebni obor Cukrd#, Praha : INFORMATORIUM, 2007, s. 232

14 BLAHA, Ludvik. KOPOVA, Ivana. SREK, Frantisek. Suroviny pro ucebni obor Cukrar, Praha : INFORMATORIUM, 2007, s. 233
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- osmoticky tlak (vliv cukru a soli) - pii vétsim mnozstvi cukru a soli aktivita kvasinek

klesa.

- vliv kysliku (vzduchu) - kvaseni probiha v aerobnich (s kyslikem) i v anaerobnich

(bez ptitomnosti kysliku) podminkéch.

- vliv dalSich latek na kvaSeni-uhlikaté latky (sacharidy, tuky), dusikaté latky (bilkoviny
- lepek), minerdlni latky (zelezo,méd’, zinek obsazené v okrajovych castech obilky,

mouce)."”
Tuky

Tuky jsou dilezitou surovinou pro vyrobu bézného a jemného peciva i1 cukraiskych
vyrobkl, kde se recepturni mnozstvi pohybuje v Sirokém rozmezi. Tuk se vyznamné podili
na zpracovatelskych vlastnostech tésta, charakteru vyrobkl a na zpomaleni starnuti peciva.

Tuky pouzivané v cukraiské vyrobé jsou rostlinného i Zivo¢i$ného ptivodu.'

Tuky u cukrafskych vyrobki zvySuji energetickou hodnotu a zpomaluji jejich vysychanti,
takZe vyrobky zlstanou del$i dobu vla¢néjsi. K vyrobé kynutého tésta se pouzivéa kapalny
tuk, tj. olej, 1 pevny tuk tj. maslo nebo margarin. Pomér tuku se pohybuje od 15 do 30 %
hmotnosti mouky. Pokud pouzijeme men§i mnoZstvi margarinu nebo masla, tak se tuhy tuk
rozpusti a do tésta se ptfidava vychladly na 30 az 35 °C. Pokud naopak pouzijeme vétsi
mnozstvi pevného tuku, tuk se mirné ohieje a za postupného ptidavani zloutkd se vysleha.

Teprve takto upraveny tuk se pii miseni piidava do tésta."”
Slozeni tukti:

Podle Blahy a kol.,, z chemického hlediska jsou tuky estery vysSich mastnych kyselin
a glycerolu. Vyssi mastné kyseliny obsazené v tucich jsou nasycené (palmitova, stearova
laurovd, myristovd atd.) a nenasycené (olejovd, linolova, linolenové atd.). Pomér mezi
témito kyselinami urduje fyzikalni vlastnosti tuku. Cim vétsi podet nasycenych kyselin
je vazéan v tuku, tim ma tuk vyssi bod tani. S vétsim podilem nenasycenych kyselin v tuku
klesa jeho bod tani a tuk je za normalni teploty tekuty (oleje). Tuky, ve kterych pievazuje
kyselina stearova a palmitova, jsou tuhé a pomérné stalé. Tuky s pfevahou ostatnich kyselin

jsou but’ mazlavé, nebo tekuté.”'®

Nejpouzivangj§im tukem v cukraiské vyrobé je olej stolni a méslo.

15 SEDIVY, Petr. a kol. Pekaiskd technologie 1. Suroviny, Praha : ODBORNE NAKLADATELSTV{ A VYDAVATELSTVI PEKAR A
CUKRAR SR.O., 2013, s. 101-103

16 PRIHODA, Josef. HUMPOLIKOVA, Pavla. NOVOTNA, Dana. Zdklady pekdrenské technologie, Praha : ODBORNE
NAKLADATELSTVI PEKAR A CUKRAR S.R.0., 2003, s. 92

17 BLAHA, Ludvik. KADLEC, Frantisek. PLHON, Zdenék. Cukrdrskd vyroba 3., Praha : INFORMATORIUM, 1995, s. 56

18 BLAHA, Ludvik. KOPOVA, Ivana. SREK,Frantisek. Suroviny pro ucebni obor cukrar, Praha : INFORMATORIUM, 2007, s. 139
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Olej

Rostlinné oleje jsou kapalné tuky, které se ziskavaji z rGznych ¢asti rostlin - plodd, jader,
semen apod. lisovanim nebo extrakei a naslednou rafinaci. Podle Blahy a kol.: ,,Oleje jsou
ze zdravotniho hlediska vhodnéjsi nez tuky zivocisného pivodu, protoze maji vyssi obsah
esencidlnich vysSich mastnych kyselin. Na trh pfichazeji rostlinné oleje jako znackové

nebo stolni.”"

V cukraiské vyrobé se olej pouziva ke smazeni cukrarskych vyrobkul, jako piisada

do $lehanych hmot, palené hmoty, kynutych tést, na vymazavani plechd, forem apod.”

Maslo

v W

Maslo je nejpouzivanéj$im a nejrozsitenéjSim ZivociSnym tukem, je snadno stravitelné, ma
vysokou biologickou hodnotu pro svlij obsah vitaminii A a D. M4 pfijemnou chut’, viini

i barvu, je snadno roztiratelné. Z nepfijemnych vlastnosti je jeho kratka trvanlivost.?!

V cukrarské vyrobé je jednou z nejduilezitéjsich surovin. Pouziva se k vyrob¢ krémt, naplni

a do tést.”?
Cukr

Cukry jsou sacharidy sladké chuti, které jsou rozpustné ve vod¢. Cukry se tvofi
fotosyntézou v zelenych c¢éastech rostlin. V potravinaistvi se ndzev cukr pouziva
pro oznaceni sachardza (titinovy, fepny cukr). Pouziva se ke slazeni a pii vyrobé vétSiny
cukrarskych vyrobki. V cukrafské vyrobé mame na mysli fepny cukr, pro jehoz vyrobu
se péstuje zakladni surovina a tj. cukrova fepa.”

Do kynutého tésta se nejcastéji pouzivda mouckovy cukr nebo jemny cukr pisek. Jestlize
se pridava krupicovy nebo krystalovy cukr, je potieba jej v mléce nebo vodeé predem
rozpustit. Hrubé krystaly cukru by se v kynutém tést€é nerozpustily a nedoslo
by k dokonalému prolnuti.?*

Miléko

MIéko je idedlni potravina jelikoz obsahuje vSechny dulezité¢ ziviny, které jsou potiebné

ke zdarnému vyvinu organizmu cloveéka. Ziviny jsou v mléce obsaZzeny ve snadno

19 BLAHA, Ludvik. KOPOVA, Ivana. SREK Frantisek. Suroviny pro ucebni obor cukrdr, Praha : INFORMATORIUM, 2007, s. 140

20 BLAHA, Ludvik. KOPOVA, Ivana. SREK Frantisek. Suroviny pro ucebni obor cukrdr, Praha : INFORMATORIUM, 2007, s. 142

21 BLAHA, Ludvik. KOPOVA, Ivana. SREK, Frantisek. Suroviny pro ucebni obor cukrar, Praha : INFORMATORIUM, 2007, s. 142-
143

22 BLAHA, Ludvik. KOPOVA, Ivana. SREK,Frantigek. Suroviny pro ucebni obor cukrar, Praha : INFORMATORIUM, 2007, s. 147

23 BLAHA, Ludvik. KOPOVA, Ivana. SREK Frantisek. Suroviny pro ucebni obor cukrdr, Praha : INFORMATORIUM, 2007, s. 64

24 BLAHA, Ludvik. KADLEC, Frantisek. PLHON, Zden¢k. Cukrdrskd vyroba 3., Praha : INFORMATORIUM, 1995, s. 56
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stravitelné formé a v optimalnim pomeéru sloZeni véetné mineralnich latek a vitamint, které
jsou pro vyzivu nezbytné. Mléko je emulze tuku a bilkovin ve vodném roztoku mlécného

cukru, soli a vitamin®.?

Surovina s nazvem mléko se u nds primyslové zpracovava mléko kravské, v malém

mnoZstvi mléko kozi a ovéi.?

Ve vétsiné cukrarskych provozech se pouziva mléko suSené, které se rozpusti ve vod¢
na tzv. obnovené mléko. Mnozstvi vody a druh suSené¢ho mléka jsou vzdy uvedeny
v receptufe pro dany vyrobek. Pro pfipravu kynutého tésta je dulezité pro proces kynuti

mléko zahtat na teplotu 35 az 38°C.”’
Vejce

Vejce se béhem skladovani v prostorach naSich ttidiren i béhem piepravy k odbératelim
uchovavaji pti teploté, ktera je nejvhodnéjsi k zajisténi jejich jakosti. Dle Natizeni komise
(ES) €. 557/2007 a dle Sb. zékont ¢.326/2001 se vejce uchovavaji v chladu pii nekolisavé
teploté 5°C az 8°C.

Vejce by méla byt pii prepravé a skladovani udrzovana v ¢istoté, suchu, bez cizich pachti
a zaroven ucinng chranéna pted narazy, pisobenim svétla a extrémnimi vykyvy v teploté
(pf1 extrémnich vykyvech teplot dochazi k oroseni vajec a moZnosti vzniku plisni.
Skofapka se nesmi umyvat, aby nebyl odstranén povlak chranici vejce pred vnéj$im

prostfedim).*®

Do kynutého tésta se nejcasteji pridavaji jen zloutky, které se rozmichaji v malém mnozstvi
mléka nebo se vyslehaji s tukem. Zloutky na jakost vyrobku maji velmi piiznivy vliv.
Emulguji pfidany tuk, tim zabranuji vysychani tésta, zlepSuji jeho barvu a chut. Naopak
negativnim jevem po pfidani zloutkli do tésta je zvySeni energetické hodnoty peciva.
Davky tekutych Zloutkli se pohybuji od 15 az 20% hmotnosti mouky. Bilky zpusobuji

tuhost hotovych vyrobki, a proto se do kynutého tésta samostatné nepouzivaji.”’

Z potravinarského hlediska se vzdy rozumi vejce slepi¢i, pozivatelna jsou i1 vejce kachni,

perlic¢ek, kriti, holubi apod. V cukrarnach je povoleno zpracovavat pouze vejce slepici.

Z vyzivového hlediska maji vejce velky vyznam. Jde o potravinu, ve které je velké

mnozstvi vyznamnych Zivin v Cerstvém stavu a lehce stravitelné. Vejce maji vysokou

25 BLAHA, Ludvik. SREK, Frantisek. Suroviny pro ucebni obor cukrar, cukrarka, Praha : INFORMATORIUM, 1999, s. 95

26 KOLEKTIV AUTORU. Miéko a mlééné vyrobky, Studijni materidly UTB ve Zling, FT ;s . 4

27 BLAHA, Ludvik. SREK, Frantigek. Suroviny pro ucebni obor cukrar, cukrarka, Praha : INFORMATORIUM, 1999, s. 101-102
28 CESKA VEJCE.CZ, Skladovéni vajec, 2014. [cit. 2014-03-29]Dostupné z : http://www.ceskavejce.cz/skladovanivajec.php

29 BLAHA, Ludvik. KADLEC, Frantisek. PLHON, Zden¢k. Cukrdrskd vyroba 3. Praha : INFORMATORIUM, 1995, s. 5
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biologickou hodnotu nejen pro obsah Zivin, ale i pro obsah vitamin®i a mineralnich latek.*
Jedla sil

Pod pojmem stl rozumime chlorid sodny dodavany v potravinarské kvalité, diive znadmy
pod nazvem kuchyniska stl. Soucasnéd legislativa takovy termin neznd a ve vyhlaSce
Ministerstva zeméd¢€lstvi €. 331/1997 Sb. ve znéni novely €. 419/2000 Sb. k zdkonu
0 potravinach se pouziva pouze jedlad sil. Ta je definovana jako krystalicky produkt
obsahujici nejméné 97 % chloridu sodné¢ho v susin€, pfipadné obohaceny o jod (jodid
draselny 25 mg/kg + 10 mg/kg), nékdy fluér. Do 100% susiny jedla sl obsahuje nejcastéji
mineralni latky z mist svého ptivodu a technologie tézby. Vlhkost soli zptsobuje jeji hlavni

ptimés chlorid hofe¢naty.*!

Do jedlé soli mohou byt ptidany protispékavé latky podle vyhlaSky Ministerstva
zdravotnictvi €. 298/1997 Sb., ¢astka 13, resp. jeji novely €. 53/2002 Sb., v mnozstvi

nejvice 1%. Z chemického hlediska jde vétSinou o kiemicitany.

Pfidani soli do tésta se projevuje v pekdrenské technologii v nékolika smérech. Velky vliv
ma pridavek soli na reologické vlastnosti tésta. Pfidanim soli se ztuzuje konzistence
lepkové bilkoviny, snizuje se vaznost mouky a zaroven se prodluzuje doba vyvinu tésta.
U velmi silnych mouk pifedstavovalo prodlouzeni hnéteni do dosaZzeni maxima pozadované
konzistence témé&f dvojnasobek ptivodniho ¢asu.*

Podle Mulerové a kol. ,neosolené tésto snadno piekyne a roztéka se, presolené tésto

naopak $patné kyne a vytvari tézké, malo objemné vyrobky se $patnou pdrovitosti.”

Chut’ové prisady

Do kynutych té€st se pouzivaji rizné chutové ptisady, jako naptiklad citronova kira,
citrébnova pasta nebo citronové aréma a vanilkovy cukr. Rozinky, mandle, vlasské ofechy,
proslazena pomerancova kura apod. se ptidavaji do tésta az ke konci, jinak by byly pfili§

mastné a pii dal$im zpracovani by nékteré z nich vypadavaly**.

Citronovad kura - na jemném struhadle nastrouhany citron, ktery byl pfedem ocistény

kartackem, pod tekouci horkou vodou a vysuSeny.

30 BLAHA, Ludvik. SREK, Frantisek. Suroviny pro ucebni obor cukrdr, cukrdika, Praha : INFORMATORIUM, 1999, s. 81 - 82

31 SEDIVY, Petr. a kol. Pekaiskd technologie 1. Suroviny, Praha : ODBORNE NAKLADATELSTVI A VYDAVATELSTVI PEKAR A
CUKRAR S.R.O., 2013, s. 110

32 PRIHODA, Josef. HUMPOLIKOVA, Pavla. NOVOTNA, Dana. Zdklady pekdrenské technologie, Praha : ODBORNE
NAKLADATELSTVi PEKAR A CUKRAR S.R.0., 2003, s. 89

33 MULEROVA,Monika.CHroust,Frantisek. Peceme moderné v malych i vétsich pekarndch, Pardubice : KORA, 1993, s. 26-27

34 BLAHA, Ludvik. KADLEC, Frantisek. PLHON, Zden¢k. Cukrdrské vyroba 3., Praha : INFORMATORIUM, 1995, s. 57



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 23

Citrénova pasta nebo aréma - jsou to slozité organické latky se silnymi aromatickymi
vlastnostmi. Pfi davkovani je tieba si dat pozor, aby nedoSlo k ptechuceni. pfipravuji
se z prirodnich nebo synteticky vyrobenych latek. Kombinacemi téchto latek lze ziskat
mnoho aromatickych koncentratii. Citronové aroma se pfipravuje z pfirodnich silic
ziskanych lisovanim nebo destilaci citronové kury. Silice zbavena tézce rozpustnych latek

- terpenil se na trest fedi 50% etanolem.®

Vanilkovy cukr - vznikd pfidanim ethylvanilinu do jemného cukru krystalu. Pouziva
se do pevnych tést (lineckého, vaflového, treného), do Slehanych hmot, do krémi a naplni.

Pouziva se na posypani nebo na obalovani pecenych vyrobkt, zaroven s cukr. mouckovym.

Rozinky - jsou susené plody révy vinné. Vyrabi se z velmi sladkych hrozni, tradi¢nim
zpusobem tj. suSenim na pfimém slunci. Dnes se vyuziva pro dehydrataci plodii vinné révy
téz ucinku horkého vzduchu. V konecném staddiu vyroby jsou rozinky oSetfeny oxidem
sifi¢itym, ktery brani oxidaci plodu a pied¢asné ztraté barvy.*

Mandle - jsou susend jadra plodi mandloné¢ obecné. Mandle obsahuji ptiblizné 50% oleje
a 25% bilkovin. Pro potravinaisky primysl se mandle dodavaji vylusténé. Za jakostni
zbozi se pokladaji celd jadra bez zlomku. Jadra musi byt kiehka, tvrdd, na lomu bila. Chut’
musi byt nasladla bez olejnaté ptichuté. V pekaiské a cukraifské vyrobé se mandle ceni
pro svou lahodnou a jemnou chut, které se nevyrovna zadny druh jadrovin. Mandle
se pouzivaji bud’ celé, sekané nebo hoblované praZzené 1 neprazené. PouzZivaji

se ke zdobeni, do naplni a k vyrob¢ tést.”’

Vlasské ofechy - jsou plody ofesaku vlasského. Jadro ofechu je bilé, kiehké, ptijemné

nasladlé. Jadro je obaleno osemenim, které mé u cerstvého plodu trpkou chut’, zptisobenou
vysokym obsahem tfislovin. SuSenim se trpka chut’ c¢aste¢né¢ odstrani. Jadra vlasskych
ofechli maji v pekafstvi a cukraistvi velké uplatnéni - celd, nasekand nebo strouhand jadra
se pouzivaji ke zdobeni, do riznych tést a hmot zejména kynutych, Slehanych a vaflovych,
dale do néplni a krémti. Pro pekaie se vyrab¢ji hotové vlassko-ofechové naplné k piimému
pouziti, nebo smési pro piipravu naplné s ptichuti vlaSskych otfecht, ktera z finan¢nich

divoda neobsahuje vlasské ofechy, ale jiné levnéjsi jadroviny.*®

35 BLAHA, Ludvik. SREK, FrantiSek. Suroviny pro ucebni obor cukrds, cukrdika, Praha : INFORMATORIUM, 1999, s. 182

36 CHADIM, Vladimir. Rozinky, [cit. 2014-03-30]Dostupné z : http://www.nutricoach.cz/rozinky--c44

37 SEDIVY, Petr. a kol. Pekarskd technologie 1. Suroviny, Praha : ODBORNE NAKLADATELSTVi A VYDAVATELSTVI PEKAR A
CUKRAR S.R.O., 2013, s. 180-181

38 SEDIVY, Petr. a kol. Pekarskd technologie 1. Suroviny, Praha : ODBORNE NAKLADATELSTVI A VYDAVATELSTVI PEKAR A
CUKRAR S.R.O.,2013,s. 178
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Proslazend pomerancové kuira - jak uvadi Blaha a kol. ,,proslazené ovoce je konzervovano
silnym roztokem cukru, jehoz koncentrace znemoziuje ¢innost mikroorganismi. Postup
vyroby se zpocatku podoba vyrobé kompotl.” Ovoce se zaléva 36 az 50% roztokem podle
druhu ovoce. Pfi proslazovani je potfeba davat pozor na to, aby rozdil refraktometrické

susiny ovoce a cukerného roztoku nebyl piili§ velky, aby se plody ovoce nescvrkavaly.®
ZlepSujici pripravek
Je to kombinace vzajemné sladénych a dopliujicich sloZek zejména:*
e enzymu - urychluji kvaseni, zvysuji vyvin CO2, zvySuji porovitost tésta, zabarvuji
ktrku a prodluzuji Zivotnost peciva.
e emulgatort - prodluzuji zivotnost pekatskych vyrobkt, zvétSuji objem, pdrovitost
a tvar, zvySuji mikrobidlni stalost vyrobki, podporuji Slehatelnost hmot, zvySuji
odolnost tésta pii miseni
e oxidacnich latek - zpeviuje lepek, zlepsuje porovitost, tvar, zvySuje objem, snizuje
taznost a zvySuje stabilitu tést
e redukcnich latek - pouzivaji se k zeslabeni odporu misenych tést se silnym lepkem
( synteticky vyrobena aminokyselina L-cystein)
e fortifikantli - je to obohacovani potravin biologicky dulezitymi latkami (u nas
v mouce vitamin C)
e hydrokoloidi - zvétSuje objem pekatskych vyrobkl, zvySuje vytéznost tést, vlacnost
vyrobkil, stabilitu rozmrazovanych tést, prodluzuje Zivotnost vyrobki, stabilizuje
a zahust'uje napln¢ a polevy
e konzervantl - potlacuji ¢innost mikroorganismii v cukrafskych a pekatskych
vyrobcich (kyselina sorbova, mravenci).*!
V na$i cukrafské provozovné se pouzivaji zlepSujici pfipravky v omezeném mnoZstvi.
Zejména pii vyrobé vanocek a mazancl (napt. ), kdy je nutné, aby tento druh vyrobki byl

delsi dobu vlaény, porovity, tudiz byla prodlouzena zivotnost peciva.

39 BLAHA, Ludvik. KOPOVA, Ivana. SREK Frantisek. Suroviny pro ucebni obor cukrdr, Praha : INFORMATORIUM, 2007, s. 173-
174

40 PECIVOVA, Pavlina. Vliv definovanych piidatnych latek na pekdrenské viastnosti psenicného tésta. Diplomova prace. ZLIN :
UTB, 2006. s. 30 ) ) ) 3

41 SEDIVY, Petr. a kol. Pekarska technologie 1. Suroviny, Praha : ODBORNE NAKLADATELSTVI A VYDAVATELSTVI PEKAR A
CUKRAR S.R.O., 2013, 5. 229-233
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2.2 Surovinové sloZeni plundrovych tést
Slozeni surovin potfebnych k vyrobé plundrového tésta jsou shodné se sloZzenim kynutého
tésta, krom¢ pouzit¢ho tuku, kdy se u plundrovych tést pouziva tazny margarin, ktery

je charakterizovan nize.
TaZny margarin

Pekai'ské margariny s rliznou tuhosti se pouzivaji hlavné v kiehkych téstech, kynutych
jemnych téstech, tézkych tfenych hmotach nebo v drobence. Maji vlacné mékkou
az plastickou konzistenci, tvoti pti vyrob¢ tésta jemny tukovy film mezi lepkem a Skrobem,
to zajistuje mekkou stiidu s jemnymi pory, objem a dlouhou trvanlivost. Tazny margarin
ma suchou, houzevnaté plastickou konzistenci, umoznuje dlouhé rozvalovani na tenka

tésta, a to zptsobuje jemné listovani.*

Tazny margarin je urceny k provalovani do listovych a plundrovych tést. Za provozni
teploty a pfi ru¢nim zpracovani se nesmi vsakovat do zdkladniho tésta - vodanku, proto
obsahuje méné vody 16% a ma vyssi teplotu tani, minimaln¢ 37°C. VSechny margariny
pro pekaiskou a cukrafskou vyrobu jsou emulgovany pouze s vodou, maji svétlejsi odstin

a také se neobohacuji vitaminy.*

2.3 Naplné
Népln¢ tvotfi podstatnou ¢ast kolaCovych 1 jinych druht jemného peciva. Do kolact
se davkuje 30 az 50% naplné, pocitdno na hmotnost vyrobku. Podle vyhlasky ¢.333/1997

Sb., jsou obecné pozadavky na kvalitu cukrafskych naplni:

- napli musi mit stejnomérné zbarveni, hrubé ¢asti musi byt rovnomérné rozptyleny

v celém objemu krému

- chut a vin€¢ musi byt ptfijemna po pouzitych surovinach, bez cizich pachi a pfimési,
nesmi byt hotka a nakysla

Cukrarské a pekarské naplné je nutno zpracovat do 24 hodin po jejich vyrobé, skladovat
pii teploté nejvyse do 5°C. Do nové zhotovené ndpln¢ se nesmi piimichat jiz diive

vyrobena napli.*

42 HROMADKA, L. Margariny pro pekaie: Odborny casopis pro pekare a cukrdre. ro¢. 23, 2013, &islo 4(262) ISSN 1213-2403,
s.41

43 MULLEROVA, Monika. CHROUST, Frantisek. Peceme moderné v maly’c}g i vétsich pekarnach, I"ardubice : KORA, 1993, S. 3Q

44 SEDIVY, Petr. a kol. Pekarska technologie 1. Suroviny, Praha : ODBORNE NAKLADATELSTVIA VYDAVATELSTVI PEKAR A
CUKRAR S.R.0., 2013, 5. 209



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 26

V praci jsou uvedeny néplné vyrobené klasickym zplisobem (napt. Vaienim)
bez chemickych konzervantii a stabilizatorti. Nejsou zde uvedeny naplné pfipravované

z hotovych smési, které se dohotovuji pouze s vodou.

2.3.1 Naplné na peceni

Charakteristika naplni na peceni

Napln¢ na peCeni jsou pii pripravé velmi nestdlé pro velky obsah vody a rtznych
mikroorganism, a proto nam slouZzi jen k plnéni syrového tésta. BEhem peceni se odpatuje
voda, napln se steriluje a jeji trvanlivost je del$i, 1 n€kolik dnti. Mezi nejpouzivané;si
naplné patii ofechové, makové, tvarohové a ovocné. Pouzivaji se k plnéni kolach

z kynutého a plundrového tésta.*

Rozdéleni naplni na peceni:

Tvarohova napli

Tvarohova ndplii na peceni ma svétle zlutou barvu a hladkou polotuhou konzistenci.
Vyznacuje se hlavné lahodnou, typicky tvarohovou chuti, doplnénou citronovou
a vanilkovou ptichuti. Népli se pouziva k plnéni tést kynutych, plundrovych a listovych

apod.

Hlavni suroviny tvarohové naplné:

- tvaroh mé&kky, cukr krupice, zloutky, cukr vanilinovy a citropasta.*®
Vyrobni postup

Sladky meékky tvaroh se nejdiive rozSlehd, v piipadé, ze je hruby nebo oschly,
se propasiruje a za postupného ptidavani cukru krupice a chutovych ptisad se rozmicha.
Nékdy se pridaji 1 rozinky. Konzistenci naplné je tfeba upravit na potiebnou hustotu,
napft. pfidanim mléka, nebot’ tvaroh nebyva vzdy stejné tuhy.

Tvarohova napli se skladuje maximalné jeden den v nadobach, které nepodléhaji oxidaci,
nejlépe kameninovych nebo porcelanovych, a to pfi teploté 4 — 8 °C.*¥

4 W

Makova napli

Makova néapln odpovida barvou pouzittho méku. Konzistence je kasovita, vlacna,

s jemnou zrnitosti. Chut’ je sladka, makova, doplnéna chuti skofice a citronové kury,

45 BLAHA, Ludvik. KADLEC, Frantisek. PLHON, Zden&k. Cukrdrskd vyroba 1.,Praha : INFORMATORIUM, 1994, s. 49
46 PULPANOVA, A. Cukrdiskd technologie, Olomouc : FIN, 1993, s. 52
47 BLAHA, Ludvik. KADLEC, Frantisek. PLHON, Zdenék. Cukrdrskd vyroba I.,Praha : INFORMATORIUM, 1994, s. 51
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bez cizi pfichuti. Pouzivda se k plnéni naptiklad kynutych, plundrovych, listovych
a kiehkych tést.

Hlavni suroviny makové naplné:

- mak, cukr, krupice, cukr vanilinovy, margarin stolni, susené mléko, suchy upotiebitelny

odpad (najemno nastrouhany suchy piskotovy plat), skofice mleta, citropasta a voda.*
Vyrobni postup

Susené¢ mléko prosejeme, smichame s vodou i cukrem. Smés proslehame, piidame tuk
a uvedeme do varu. Potom zasypeme jemné umlety mak a za stdlého michani fadné
provaiime a pfitom dbame, aby se napli nepfipalila. Po mirném zchladnuti smési piiddme
prosaté drobecky upotiebitelného suchého odpadu, ostatni chutové prisady a smeés

promichame. Napli je uréena k plnéni vyrobka pred pe¢enim.*

Makova semena obsahuji 40 az 60% oleje, predevsim kyselinu linolovou (nenasycena
mastnd kyselin), palmitovou a stearovou. Ddle obsahuje bilkoviny (minerdlni latky
predevsim vapnik, fosfor, hot¢ik, draslik a sodik), vitaminy (E, B1 a B3). Diky tomuto

sloZeni je mak dobrym zdrojem energie.*

Of'echova napli

Oftechova napli je svétle hnédé barvy s drobnou teCkovitosti. Jeji konzistence je vlacna
s jemnou zrnitosti. Chut je pifijemné sladka s vyraznou chuti vlasskych ofecht
a vanilinovym cukrem. Napli je vhodnd do tést plundrovych, kynutych, kiehkych

a listovych.
Hlavni suroviny ofechové naplné:

- jadra vlasskych otechti, cukr krupice, suchy upotiebitelny odpad, mléko susené,

vanilkovy cukr a voda.’!
Vyrobni postup:

Susené mléko prosejeme, piidame cukr s vodou a smés uvedeme do varu. Do vatici smési
nasypeme strouhana jadra vlasskych ofechi a za stdlého michani povatime. Vlasské ofechy
musime provafit, abychom je zbavili mikroorganismt a plisni. Povaiime 2 — 3 minuty,

dokud neni napln hust$i. Nechame mirn¢ zchladnout, pfidime vanilinovy cukr a zahustime

48 PULPANOVA, A. Cukrdiska technologie, Olomouc : FIN, 1993, s. 54

49 BLAHA, Ludvik. KADLEC, Frantisek. PLHON, Zdengk. Cukrdrskd vyroba 1.,Praha : INFORMATORIUM, 1994, s. 50

50 IREKS ENZYMA s.r.o. Zdravi od pekare i cukrare,Mak: Odborny casopis pro pekare a cukrdre. roc. 22,2012, ¢islo 8(254) ISSN
1213-2403,s.13

51 PULPANOVA, A. Cukrdiskd technologie, Olomouc : FIN, 1993, s. 53
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suchymi nahrubo strouhanymi drobecky upotiebitelného odpadu. Napli se pouziva
k plnéni vyrobkli pted pecenim. Zaménou jader vlasskych ofechi za kokos strouhany

vyrobime kokosovou naplii na peceni.*?

Z ekonomického hlediska 1ze jadra vlasskych ofechti nahradit persikem nebo obilnymi
prazenymi klicky.

Jadra vlaSskych ofechti obsahuji az 63% tuku, ofechového oleje, jehoz triacylglyceroly jsou
tvofeny pfevazné nenasycenymi (esencidlnimi) mastnymi kyselinami, které maji priznivé
antisklerotické ucinky. Dal$imi vyznamnymi slozkami vla$skych ofechi jsou bilkoviny

(15 az 19 %), vapnik, fosfor a Zelezo. Z vitamint je to pfedev§im vitamin B, (riboflavin)

a B, (kyselina nikotinova). Cést vitamini se technologickou ipravou rozrusi.”

K naplnim na peceni patii také ovocné napln¢ ( marmelady, dzemy, povidla).
Charakteristika ovocnych naplni

Ovocné naplné tvoii vyznamnou skupinu napliiovych hmot, které se pouzivaji k plnéni
syrovych tést 1 peCenych korpust. Jejich vyhodou je relativné vysokd fyzikaln¢ chemicka
a biochemickad stalost, snadnd uprava, moZnost strojového davkovani a z hlediska
racionalni vyzivy pak obsah nutricné hodnotnych pektinovych latek. Daji se vhodné

obohacovat vitaminy, napt. I-askorbovou kyselinou (vitamin C).**

Podle Cervenky je nutné ,,ovocné naplné: stabilizovat piidavkem tzv. hydrokoloidnich
latek. Pokud naplnite té€sto ovocem nebo béznym dzemem, tak pfii teplotdch peceni dojde
k varu vody pfitomné v ovocné slozce a vyrobek bude po upeceni popraskany nebo dojde
k migraci vody do tésta, které¢ uz nebude krasn€ kiupavé. Pridavek hydrokoloidnich latek
tento problém fesi. Nejcastéji pouzivané jsou vysoce metoxylované pektiny, xanthan,
alginaty nebo gumy ziskavané ze semen nékterych rostlin. Tyto latky zahusti népln tak,
ze nedojde ke snizeni pfenosu tepla na naplit. Jinymi slovy, ndpln tak nema dostatek Casu

zalit viit a napachat vice $kody nez uzitku.”*

Marmelady - jsou ovocné protlaky zahuSténé varem, tj. Castenym odpafenim vody,
pfidanim cukru, dal§im varem, az vznikne hmota pozadované konzistence. Marmelady

se na zacatku vyrabé&ji stejné jako protlaky. Ten se nejprve ve vakuovych strojich zbavi

52 PULPANOVA, A. Cukrdiskd technologie, Olomouc : FIN, 1993, s. 53

53 MULLEROVA, Monika. SKOUPIL, Jan. Technologie pro 3.rocnik SPS potravindiské, Vyroba chleba a jemného cukriiského
peciva,Praha : SNTL, 1986, s. 109

54 MULLEROVA, Monika. SKOUPIL, Jan. Technologie pro 3.rocnik SPS potravindiské, Vyroba chleba a jemného cukraiského
peciva,Praha : SNTL, 1986, s. 78
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ur¢itétho mnozstvi vody, potom se prida cukr a skrobovy sirup (podle druhu ovoce) a smés
se dovaii na pozadovanou hustotu. Pfed skon¢enim varu se ptida konzervaéni latka, pektin
(Spatné rosolujici druh ovoce), kyselina citroénova, mlé¢na nebo vinna (malo kysely druh
ovoce). Marmelady je mozné ptibarvit potravinaiskym barvivem. Hotova marmelada

se jesté tepla plni do vhodnych obald.
Marmelady délime na:
e jednodruhové - oznaCeny druh ovoce
e sm¢si - ze dvou nebo vice druhil ovoce
e sterilované - bez pouziti konzerva¢niho ¢inidla®

Marmeldda musi obsahovat susinu - refraktometricky min 60 %, Skrobovy sirup - max. 10

%, konzervaéni ¢inidlo 0,02 az 0,18% (podle druhu ¢inidla).”

DZemy - obsahuji kousky i celé ovoce. Byvaji vyrobeny z jednoho druhu ovoce, maji tidsi
konzistenci. Vyrobni postup dzemi je jednodussi nez vyroba marmelad. Pouziva se dobie
vyzralé ovoce, které se po oprani a vytfidéni nakazenych plodi zbavi slupky, kiry, jader,
stopek a pecek. Ovoce se s cukrem a Skrobovym sirupem svatuje v kotlich s velkou
odpatovaci plochou, aby se rychleji odpatila voda a dzem se rychle zahustil. Béhem varu
se dzem micha, v konecné fazi vatreni se piida potravinaiské barvivo, pektin, kyseliny
na okyseleni a konzervacni kyselina. Jakmile dzem za¢ne rosolovatét, var se ukonci.

Caste¢né vychladly se plni do obalt.

Stejn¢ jako ovocné smési musi dzemy odpovidat stejnym pozadavkiim na obsah suSiny
a Skrobového sirupu. U konzervacnich c¢inidel je povoleno podle druhu ¢inidla mnozstvi

0d 0,01 do 0,15%.®

Podle vlastnich zkuSenosti se z ekonomickych divodi v cukrafskych provozovnéach
pouziva misto marmelad a dZzemil ovocna smés, coz jsou ovocné protlaky zahusténé varem,

tj. ¢asteCnym odpatenim vody, pfidanim cukru, Skrobového sirupu a konzervacnich latek.

Povidla - jsou zahusténé ovocné kase z rozvarenych plodi bez pifidani cukru. Pouze

u kyselych svestek, hrusek a jablek se pfida cukr do 30%. Ovocné kaSe se zahustuje varem

56 BLAHA, Ludvik. SREK, Fl:antiéek. .Suroviny pro ucebni obor cukrar, cukrarka, Praha : INFORMATORIUM, 1999, s. 144
57 BLAHA, Ludvik. KOPOVA, Ivana. §REK,Franti§ek. Suroviny pro ucebni obor cukrar, Praha : INFORMATORIUM, 2007, s. 176
58 BLAHA, Ludvik. KOPOVA, Ivana. SREK,Frantisek. Suroviny pro uc¢ebni obor cukrar, Praha : INFORMATORIUM, 2007, s. 176
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do jedné tfetiny hmotnosti syrového ovoce, aby se docilila trvanlivost vyrobku. Obsah
vody v povidlech nema piekrocit 45%. Pro zlepSeni chuti se do povidel pfidava koteni
- skofice a hiebicek. Povidla se téz ptibarvuji potravinafskym barvivem a aromatizuji

rumovou prichuti.

SloZeni povidel — 40 % vody, 28 % cukru, 2,8 % jable¢né kyseliny, 1,5 % popelovin
a 0,48 % dusikatych latek.

Povidla se v cukrafskych a pekatskych provozovnich pouZzivaji jako ndpli do tést,

do kolact, koblih a k promazavani korpusi.®

Obrazek cislo 2. ndzorné ilustruje nejpouzivanéjsi druhy naplni uréenych k plnéni vyrobki

pred pecenim.

Obr. 2: Nejpouzivanéjsi naplné na peceni

ORECHOVA NAPLN

POVIDLA I'VAROHOVA NAPLN

zdroj : vlastni zpracovani

2.4 Dohotoveni
Kynuta a plundrové tésta se prfed peCenim dohotovuji pomaslovanim (potfenim) vodou
fedénym zloutkem nebo celym vejcem (bez skotapky). Dale se na ozdobeni miize pouzit

drobenka, sekané vlasské ofechy nebo mandle.

59 SEDIVY, Petr. a kol. Pekafiskd technologie 1. Suroviny, Praha : ODBORNE NAKLADATELSTVI A VYDAVATELSTVI PEKAR A
CUKRAR SR.O., 2013, 5. 215
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Po upeceni a vychladnuti se kynutd a plundrova tésta mohou dozdobit upravenou
fondanovou polevou, cukratskou kakaovou polevou, zdkladnim Zloutkovym krémem nebo

cerstvym ovocem, které musi byt potfené agarovou polevou.
9

Hlavnim divodem, pro¢ se ovoce potird agarovou polevou je ten, aby se zabranilo

osychani a plisobeni plisni na ovoce.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 32

3 TECHNOLOGICKY POSTUP

3.1 Technologicky postup vyroby kynutého tésta

Vyrobni postup:

V cukraiskych provozovnach se nejéastéji vyrabi kynuté tésto s pouzitim kvasku, kdy
se nejdiive pfipravi kvasek, nechd se uzrat, potom se smisi s ostatnimy surovinami
a vymisi se v hladké, vlacné tésto. U nekterych specidlnich tést se pouZziva zplisob na zéraz,
kdy se smisi vSechny suroviny najednou a propracuji se v homogenni tésto. Pro
rovnomérné rozmichani kvasnic je vhodné kvasnice utiit spolu s cukrem mouckovym

na kasi.®

Vyrobni postup ,,na zaraz* je rychlejsi a méné pracny, ale z hlediska kvality peciva méné
efektivni. Kvasinkdm chybi fidky adaptacni stupeni, jsou nuceny prokvaSet prostiedi
s vysokym osmotickym tlakem, takze nékteré bunky podléhaji plazmolyze a kvaSeni
je méné intenzivni. Proto se bud’ davka drozdi ve srovnani s nepfimym postupem zvySuje

(3-4% na hmotnost muky), nebo se prodluzuje doba zrani tésta.®!

Priprava kvasku a jeho zrani:

Rozdrobime drozdi do misky, pfidame malé mnozstvi cukru a smés zalijeme mirné
zahtatym mlékem (35 az 38°C). Po rozpusténi drozdi zamichame 1/3 mouky z celkového
mnozstvi, az vznikne fidké tésticko. Tésticko dobfe proSlehdme, aby bylo dokonale
provzdusnéno. Stény ocistime a zaprasime povrch kvasku moukou. Nechdme pfi teploté
28 az 30 °C zrat. U vyzralého kvasku poprasek mouky praska, objem se zvétSuje.
Cim je kvéasek fidsi, tim rychleji zraje. Vyhodnéjsi je hustsi a zrani urychlit zvysenou
teplotou.

Vyzraly kvasek se smisi s ostatnimi surovinami — zbyvajici moukou, cukrem, tukem, soli,
Zloutky a chutovymi ptisadami. Tésto misime v misicim stroji. Vymisené tésto musi byt
hladké, nelepivé. Béhem miseni se micely lepku spojuji ve vldkna, lepek bobtnd, vytvari
se lepkova mtizka. Tésto prikryjeme utérkou (aby neoschlo) a nechdme kynout pii teploté
25 — 38 °C. Tésto se alespon dvakrat pietuzuje (tj. vypuzuje se oxid uhli¢ity CO, a tim

znovu vhanime kyslik do tésta, aby se kvasinky dale rozmnozovaly).

60 BLAHA, Ludvik. KADLEC, Frantisek. PLHON, Zdengk. Cukrdfskd vyroba 3.,Praha : INFORMATORIUM, 1995, s. 57

61 PRIHODA, Josef. HUMPOLIKOVA, Pavla. NOVOTNA, Dana. Ziklady pekdrenské technologie, Praha : ODBORNE
NAKLADATELSTVi PEKAR A CUKRAR S.R.0., 2003, s. 242

62 BLAHA, Ludvik. KADLEC, Frantisek. PLHON, Zden¢k. Cukrdrské vyroba 3., Praha : INFORMATORIUM, 1995, s. 58



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 33

Biochemické procesy probihajici pri kynuti tésta

Podle Blahy a kol: ,béhem kynuti probiha v tést¢ mnoho dilezitych biochemickych
procest, vznikaji chutové latky a nezbytny kyptici plyn (oxid uhli¢ity), ktery ma vliv
na kyprost vyrobkt a jejich stravitelnost. Biochemické procesy jsou vyvolany enzymovou
¢innosti, tj. plsobenim enzyml pfitomnych v mouce a enzymi produkovanych

kvasni¢nymi buiikami. Uc¢innost enzymil je specifickd, tzn., Zze kazdy enzym je schopen

vvvvvv

invertaza, diastaza, maltaza, lipaza, peptaza a zymaza.”*

24

a fruktozy na oxid uhlicity a etanol. Etanolové kvaseni zptsobuji kvasinky pomoci enzymu
Zymazy.

Vznikajici plyn CO, se hromadi v komirkach tésta, tésto zvétSuje svij objem - kyne.
Zéaroven probihd kyselé kvaseni. Vyznam ma mlééné kvasSeni, vyvolané piitomnosti
bakterii mlé¢ného kvaSeni. Produktem mlééného kvaseni je kyselina mlécna, ktera
zpusobuje zvySenou cinnost kvasinek, podporuje bobtnani Skrobu a lepku a dodava
vyrobkim vini a chut charakteristickou pro vyrobky z kynutého tésta.
Doba kynuti je rtizna, zalezi na tepelnych podminkéach, mnozstvi drozdi, tucnosti tésta

a jeho konzistenci. TuZ$i a tuénéjsi tésta je tfeba nechat dobie vyzrat.**

Tvarovani tésta

V cukrafskych provozovnach se vykynuté tésto tvaruje vétSinou ruéné. Tésto se rozvazi na
jednotlivé klonky (malé dily), které se po mirném nakynuti tvaruji a odsazuji na Cisté,
vymazané plechy, kde se nechédvaji znovu kynout. Mezi vyrobky je tfeba ponechat
dostatecné mezery, aby se pii dalSim kynuti neslepovaly. Pfed pe¢enim se povrch vyrobki
potird fedénymi zloutky nebo vejci, aby byly po upeceni zlatohnédé a lesklé. Ve vétsich

provozech se pouziva k déleni délici stroj a ke ztuzovani jednotlivych dili stroj tuzici.®

Pecéeni vvrobkiu z kynutého tésta

Blaha a kol. tikaji: ,,Kynuté tésto, stejné jako tésta ostatni, je kapildrné¢ prulincitd hmota.
Pisobenim vysoké teploty, tj. 180 az 250 °C, se méni fyzikalni, chemické 1 koloidni
vlastnosti té€sta. Pochody, které pfi téchto zménéch probihaji, nazyvame peCenim. Pecenim

se z tésta odstrani piebyteCna voda, tvofi se tvarliva struktura a pe¢ené vyrobky ziskavaji

63 BLAHA, Ludvik. KADLEC, Frantiiek. PLHON, Zdeng&k. Cukrdrska vyroba 3.,Praha : INFORMATORIUM, 1995, s. 58-59
64 BLAHA, Ludvik. KADLEC, Frantisek. PLHON, Zden&k. Cukrdiskd vyroba 3.,Praha : INFORMATORIUM, 1995, s. 59 60
65 BLAHA, Ludvik. KADLEC, Frantidek. PLHON, Zdengk. Cukrdrskd vyroba 3., Praha : INFORMATORIUM, 1995, s. 60
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charakteristicky vzhled a chut. Doba peceni a teplota je rtizné podle mnozstvi tuku a cukru
v téste, tuhosti tésta a velikosti vyrobku. Malo a stfedné tucna tésta peCeme pii vysSich

teplotach, t€sta tu¢na, s vys§im obsahem cukru, pfi niz§ich teplotach.”®

Fyzikalné chemické zmény pii peeni kynutého tésta

Podle Blahy a kol.: ,,Po vlozeni do pece zacnou vyrobky rychle zvétSovat sviij objem. To je

zpusobeno zintenzivnénim ¢innosti enzymil, pfedevsim zymazy.

Pti teplote 45 °C zacnou kvasinky ochabovat, pfi teploté 55 °C kvasinky odumiraji.
® Pii teploté 60 °C hynou baktérie mlééného kvaseni.

® Pii teploté 50 az 70 °C enzymova ¢innost vrcholi. Stépeni $krobu na maltézu piiso-
benim diastdzy je nejintenzivnéj$i pii teploté 45 az 65 °C, kdy pocind mazovatét
Skrob a enzym do Skrobovych zrn snadno vnikd. Enzym $tépici bilkoviny (peptaza)
je nejucinngjsi pii teploté 45 °C. Enzym invertaza ma nejveétsi uc€innost pii teploté
60 az 70 °C.

® Pri teploté 80 °C ¢innost enzymil ustava.

® Moucnd bilkovina - lepek do 58 °C bobtna. Pfi 60 °C zacinéd koagulovat a uvoliiuje

vodu, kterou pfijima Skrob pii svém bobtnani.
® Pii teploté nad 60 °C Skrob mazovati.
® Pri teploté 78 °C se meni etanol v pary.
® Pii teploté¢ 100 °C se méni voda v paru.
® Pri teploté 105 °C Skrobovy maz vysycha, tvoti se stiidka.

® Prii teplot¢ 120 °C skrobovy maz ztraci vodu a na povrchu vyrobku se méni

v dextrin, tvori se kurka.
® Rozkladem Skrobu, cukru a bilkovin se tvoii chutové a aromatické slozky.

Ubytek vody pii peceni se oznaGuje jako ztraty pecenim. U kynutych tést jsou tyto
ztraty 10 az 18 %.”%

Pti piipravé kynutého tésta je vhodné dodrzovat dobrych rad a zkuSenosti odbonikil

Z praxe.

66 BLAHA, Ludvik. KADLEC, Frantisek. PLHON, Zden&k. Cukrdrskd vyroba 3.,Praha : INFORMATORIUM, 1995, s. 60
67 BLAHA, Ludvik. KADLEC, Frantisek. PLHON, Zdenék. Cukrdrskd vyroba 3.,Praha : INFORMATORIUM, 1995, s. 60-61
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Technologické zasady pro pripravu kynutého tésta

Kynuté tésto mizeme pfipravit i se suSenym drozdim, pfidavd se ale nejméné

o polovinu vice nez ¢erstvého drozdi.

Kvéasek miizeme pfipravit 1 jinym zplsobem. Do misy prosejeme mouku,
uprostied udélame dulek, do duilku rozdrobime drozdi, ptfiddme cukr, trochu

vlazného mléka, umichdme kasicku a nechame vykynout.

Pti zadélavani kynutého tésta postupujeme od fidSiho tésta k hustému, nikdy
ne naopak. V opa¢ném piipadé se porusi soudrznost tésta a nedosdhneme potiebné

kvality. Mléko vlévame do mouky, ne naopak.

Kynuti u tésta na kolace, buchty ¢i koblihy trva 40 - 60 minut, u tézkych a tuhych

tést trva kynuti 3 1 vice hodin.

Pokud se stane, ze tésto nevykyne, pfipravime novy kvések, vpracujeme ho

do nevykynutého tésta a nechame tésto znovu kynout.

Vykynuté tésto ithned zpracujeme, jinak by vyschlo, popraskalo a upeeny moucnik

by nebyl tak chutny.

Na plech mizeme ptfed peCenim polozit alobal nebo papir na peceni, usnadnime

si tak praci s ¢iSténim plechu.

Mou¢éniky z kynutého tésta vkladame do ptfedehiaté trouby (na mensi tvary, jako
jsou buchty, satecky, ma byt teplota asi 200 °C; na vys$i moucniky, napt. vanocky
a bochanky, staci asi 180 °C). Kdybychom mou¢nik vlozili do mélo vyhtaté trouby,
kynulo by tésto dal, rozbihalo by se a ztracelo tvar. Pfili§ vysoka teplota by zase

vedla k vytvofeni tvrdé kiirky, ktera by branila spravnému propékani.®®

3.2 Technologicky postup vyroby plundrového tésta

Vvrobni postup:

Plundrové kynuté tésto se vyrabi obdobné jako klasické listové tésto, jen poméry

zakladnich surovin jsou jiné.

68 NODL,Ladislav. MADZUKOVA .Jarmila,HAVLU Karina. Velkd domdci kuchaika, Praha : SLOVART, 2002, s. 388
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Vyrobni postup se sklada ze tri ¢asti:
® Piiprava kynutého tésta
® Priiprava tukové kostky
® Baleni tukové kostky do tésta a provalovani®

Z drozdi, malého mnozstvi cukru, vlazného mléka a ¢asti mouky se piipravi kvéasek. Tuk
(tazny margarin) ur¢eny k provalovani se propracuje s danym mnoZstvim mouky, upravi
se do tvaru Ctverce a zabali se. Vykynuty kvasek se pfida do zbyvajici mouky, piida
se rozpustény, vychladly tuk a ostatni suroviny a vymisi se v hladké tésto. Tésto nechame
kynout pii nizsi teploté nez tésto kynuté 18 — 20 °C. Vykynuté tésto je také volné&jsi, nesmi

byt ptilis teplé, aby se tukova kostka nerozpoustéla.

Z vlastnich zkuSenosti plundrové té€sto vyrabime na odborné praxi nasledujicim zptsobem:
Vykynuté tésto pomoci dvou kolmych fezli nafizneme (do tvaru kfize), zlehka popraSime
moukou a vyvalime do pozadovaného tvaru (viz obrazek ¢.3). Jednotlivé rohy zlehka
vyvalime tak, aby stfed zlstal silngj§i. Do stfedu vyvaleného tésta (na silngj$i Cast)
ptilozime tukovou kostku a zabalime tak, ze se vzdy dva a dva protéjsi konce tésta pres ni
ptelozi. Tukova kostka musi byt téstem stejnomérné obalena, tj. pretazené rohy musi tvofit
stejnou vrstvu tésta, jakou tvofil zesileny stied pifi rozvalovani. Pfed zabalenim tukové

kostky ometeme piebyte¢nou mouku.

Vzniklou kostku nékolika mirnymi thozy valeckem rozvalime do obdélniku tak, aby byl
tuk pravidelné rozlozen po celé plose tésta, neporusené¢ az do kraji. Pfi rozvalovani
pouzivame vzdy dostate¢né mnozstvi mouky a na valeCek plisobime pouze mirnou silou
tak, aby nedochazelo k poruSeni vrstev tuku. Vyvalené tésto ometeme od piebytecné
mouky a prekladame. Nejprve tzv. na Ctyfikrat — levy a pravy okraj ptelozime do poloviny
obdélniku, az se vzajemné dotykaji a vznikly Ctverec znovu pielozime na polovinu (viz

obrazek ¢. 3). Takto upravené tésto prikryjeme a nechame 20 minut odlezet.

Odlezené té€sto znovu rozvalime do tvaru obdélniku a ometeme piebytenou mouku.
Pielozime na tfikrdt — krat§i stranu pfelozime do dvou tfetin obdélniku a pfilozime
zbyvajici tfetinu (viz obrazek ¢. 3). Tésto nechdme znovu 20 minut odpocinout. Po

odlezeni naposledy rozvalime, ometeme a prekladame na Ctytikrat.

Timto sloZzenim je tésto pifipraveno ke zpracovani. K odlezeni té€sta pouzivame chladné

prostiedi s teplotami od 4 do 10°C.

69 BLAHA, Ludvik. KADLEC, Frantisek. PLHON, Zden&k. CukrdFskd vyroba 3.,Praha : INFORMATORIUM, 1995, s. 69
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Na obrazku €. 3. ndzorn¢ vidime, jak se bali tukova kostka do kynuté casti, rozvalovani

tésta a skladani plundrového tésta.

Obr. 3: Skladani plundrového tésta

oG

Rozvéleni vodanku a polozeni tukové kostky

E——y

Skladdni tésta na tyrikrat

Rez téstem po zavdlent tukové kostky Skladani tésta na tfikrat

zdroj:Pilpdnova Alena, Cukradrskd technologie”

Technologické zasady pro pripravu plundrového tésta

e Kynuté tésto by nemélo byt prili§ fidké, mekké, aby se pii rozvalovani s tukovym

téstem nelepilo na val a valecek. Tésto ma byt spiSe tuzsi.
e Kolacky miizeme pied pecenim potfit misto vejcem smetanou.

e Plundrové tésto méa podobné jako listové tésto neutrdlni chut, a tak ho mizeme

pfipravovat na sladko i na slano.

e Plundrové tésto nebo vychladlé upecené moucniky miZzeme 1 zmrazit.

Pied podavanim je v predehiaté troubé rozpeceme.

e Moucniky z plundrového tésta jsou nejlepsi jesté vlazné.”

70 PULPANOVA, A. Cukrdfskd technologie, Olomouc : FIN, 1993, 5. 139
71 NODL, Ladislav. MADZUKOVA, Jarmila. HAVLU, Karina. Velkd domdci kuchaika, Praha : SLOVART, 2002, s. 428
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4 ZDUVODNENI VYBERU TEMATU

Téma by mélo postihnout problematiku, stanoveni optimdlnich podminek pii vyrobé
a pouziti kynutych a plundrovych tést v cukrafské vyrobé. Tato vyrobni skupina
predstavuje uréitou narazovou ¢innost spojenou se zvyky a oslavami (svatky, narozeniny,
svatby). Vyvstava problém zcelit navySeni dané vyroby s patficnou cerstvosti vyrobki

v technologii vyroby a zpracovani kynutych a plundrovych tést.

Moje bakalaiska prace se zamysli nad vhodnou kombinaci vyrobnich postupt,
surovinového sloZeni a vyrobnich kapacit k dosazeni co nejvétsi efektivnosti v pracovnim
procesu. Hlavnim cilem je zjistit moznosti technologickych postupt k urychleni vyroby

z divodu zvyseni spotiebitelské poptavky.

Ve své praci jsem se zabyvala vyrobou kynutych a plundrovych tést pouze v malych

provozech. Pro zpracovani problematiky jsem se zaméfila na tato témata:
e charakteristika receptur

e charakteristika technologickych postupii ptipravy tést: (kde pouzivam 3 zplsoby

vedeni tést)
- kynuté tésto ,,na zaraz“
- kynuté tésto s pouzitim kvasku
- plundrové tésto
e charakteristika technologickych postupti vyrobk

e stanoveni hodnoticich znakt, urCeni kritérii, jejich vyhodnoceni

4.1 Charakteristika vybranych receptur
Ze §irokého sortimentu jemného peciva jsem vybrala nasledujici: tlacené kolace, rohlicky
s ofechovou néaplni a hiebeny s tvarohovou naplni. Kazdy z téchto vyrobkl je zhotoven

jak z kynutého tésta na zaraz, tak z kynutého tésta s pouzitim kvasku i z plundrového tésta.

Pro vybér vhodnych receptur jsem vychazela ze zakladnich receptur pro vyrobu téchto tést,
pfi¢emz normy jsou piepocitany na 1 kg mouky. Vzhledem k tomu, ze si kazda cukrarska
dilna mtZe receptury vytvaret dle vlastni strategie, zvolila jsem takové varianty, které se

jevi vzhledem ke kvalité a technologickému zpracovani z mého pohledu jako nejvhodné;jsi.
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4.1.1 Kynuté tésto na zaraz

Tento zpiisob vyroby kynutého tésta je hodné rozsifen. Pro vypracovani bakalarské prace

jsem zvolila nasledujici recept.
Tabulka ¢islo 1. udéava surovinové slozeni kynutého tésta na zéraz.

Tab. 1: Surovinové slozZeni kynutého tésta na zaraz

Suroviny M¢érna jednotka Spoti'eba surovin
Mouka hladka kg 1

Maslo kg 0,200

Margarin stolni kg 0,250

Vejce kg 0,120

Drozdi kg 0,070

Cukr moucka kg 0,150

MIéko susené | 0,040

Sal kg 0,010

Pitna voda 1 Podle vaznosti

zdroj : M ULLEROVA. Monika, Peceme moderné

v malych i vétsich pekarnach’™

4.1.2 Kynuté tésto s pouzitim kvasku

Na rozdil od kynutého tésta na zaraz existuyje mnoho zdroji, pfedevSim literatury
a internetovych stranek, kde lze cCerpat informace tykajici se surovinového slozeni
a technologickych postupti tésta s pouzitim kvasku. Pro svoji préci jsem zvolila recepturu,

ktera slouzi jako vyukovy material pro obor cukraf.

Tabulka ¢islo 2. nazorné ukazuje surovinové slozeni kynutého tésta s pouzitim kvasku.

72 MULLEROVA, Monika. SKOUPIL, Jan. Technologie pro 3.rocnik SPS potravindrské, Vyroba chleba a jemného cukrdiského
peciva,Praha : SNTL, 1986, s. 95
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Tab. 2: Surovinové slozeni kynutého tésta s pouzitim kvasku

Suroviny Mérna jednotka Spotieba surovin
Mouka hladka kg 0,750
Mouka hruba kg 0,250
Cukr krupice kg 0,120
Margarin stolni kg 0,620
Drozdi kg 0,040
Zloutky tekuté kg 0,090
Susené mléko kg 0,040
Sul jedla kg 0,010
Voda pitna 1 0,200

zdroj : STEJSKALOVA. Jaroslava, Receptury pro cukrdiskou vyrobu”

4.1.3 Plundrové tésto

Tak jako u kynutého tésta s pouzitim kvasku tak 1 u plundrového tésta je mozné vyuziti
mnoha literarnich 1 internetovych zdroji. Vybrala jsem si literaturu od pani Berziové,

velice znamé cukrarky, ktera se zucastnila mnoha svétovych soutézi.

Tabulka ¢islo 3. uvadi surovinové sloZeni plundrového tésta.

Tab. 3: Surovinové slozeni plundrového tésta

Suroviny Mérna jednotka Spoti‘eba surovin
Margarin tazny kg 0,500
Mouka hladka kg 0,200
Drozdi kg 0,060
Mouckovy cukr kg 0,080
MIléko trvanlivé 1 0,450
Mouka hladka kg 0,800
Sal jedla kg 0,020
Vanilkovy cukr kg 0,030
Zloutky tekuté kg 0,120
Citrénova ktira kg 0,020

zdroj : BERZSIOVA. Pavlina, Velkd domaci cukrdika’™

73 STEISKALOVA, Jaroslava. KADLEC, Frantisek. NOVAKOVA, Ivana. Recepty pro cukrdiskou vyrobu. Praha : IDEASERVIS,
1997.s. 26
74 BERZSIOVA. Pavlina, Velkd domdci cukrdika. Praha : SLOVART, 2008. s. 70
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4.2 Charakteristika technologickych postupt pripravy tést

V této kapitole jsou pfipomenuty technologické postupy piipravy kynutych té€st na zéraz,
kynutych tést s pouzitim kvasku a plundrovych tést. Technologické postupy jsou
obohaceny vlastni fotodokumentaci. Jednoduchd schémata danych tést jsou znazornény

v prilohach €. 1,2 a 3.

4.2.1 Kynuté tésto na zaraz
Vyrobni postup
Kynuté tésto ,,na zaraz” se vyrabi nasledujicim zptisobem.

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

s ptipravenou moukou a zhomogenizovanym tukem.
Nakonec ptidadme fidkou kasSi¢ku z cukru mouckového a drozdi.

Vse kratce a dikladné promichame. Tésto popraSime moukou a ddme ho do chladna
pii teploté¢ 8 °C odlezet. Pro jednodussi pochopeni je vyroba kynutého tésta na zéaraz

uvedena ve schématu v priloze €. 1.

Na nasledujicich obrazcich je ukazka zakladnich surovin pro vyrobu kynutého tésta
na zaraz (margarin stolni, maslo, mouka hladkd, mléko, vejce, zloutky, cukr moucka,

drozdi a stl) a hotové tésto na zaraz.

Obr. 4: Suroviny na vyrobu kynutého

tésta na zaraz

zdroj : viastni zpracovani
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Obr. 5: Kynuté tésto na zaraz

KYNUTE TESTO NA
ZARAZ

zdroj : vlastni zpracovani

4.2.2 Kynuté tésto s pouzitim kvasku
Vyrobni postup

Z jedné ftretiny prosaté mouky, drozdi, Casti cukru a asi poloviny vlazného mléka
zhotovime kvasek, ktery poprdSime moukou a nechdme kynout pii teploté 28 °C. Po
vykynuti kvasku (je objemny a na povrchu hodné popraskany), piidame do hladka
vypracovany tuk, zbytek cukru a mouky, Zloutky, stl, chutové piisady a postupné zbylé
vlazné mléko. VSe dikladn¢ propracujeme v hladké, nelepivé tésto, které nechame
pii teploté 28°C vykynout.” Pfiloha ¢. 2 ndzorné popisuje schéma vyroby tohoto tésta.
Podrobnéjsi  technologicky postup vyroby kynutého tésta s pouzitim kvésku
je v teoretické ¢asti na strané 28 - 30 v kapitole 3.1.

Na nasledujicich obrazcich jsou ndzorn€ uvedeny suroviny pro vyrobu kynutého tésta

(mléko, mouka hruba, cukr krupice, drozdi, sul, Zloutky, mouka hladka a margarin stolni)

a hotové kynuté tésto s pouzitim kvasku.

75 STEISKALOVA, Jaroslava. KADLEC, Frantisek. NOVAKOVA, Ivana. Recepty pro cukrdiskou vyrobu. Praha : IDEASERVIS,
1997. 5. 26
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Obr. 6: Slozeni surovin na vyrobu kynutého

tésta s pouzitim kvasku

M-m

zdroj : viastni zpracovani

Obr. 7: Kynuté tésto s pouzitim kvasku

KYNUTE TESTO
S POUZITIM KVASKU

zdroj : viastni zpracovani

4.2.3 Plundrové tésto
Vyrobni postup

- Tukova kostka - na stil si prosejeme hladkou mouku a zapracujeme zhomogenizovany
tazny margarin. Pfipravenou tukovou kostku zabalime do papiru a nechdme pfi teploté

18 -20°C odlezet.

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

poprasime a nechame vykynout.
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Zbyvajici mouku prosejeme, pridame sil, zbytek cukru, zloutky, vlazné mléko, chutové
pfisady a nakonec vykynuty kvasek a vypracujeme hladké nelepivé tésto, které nechame
pii teploté 18°C asi 40 minut vykynout (nechdme kynout pii nizsi teploté, aby se nam

tukova kostka nerozpoustéla).

Na nize uvedenych obrazcich ¢islo 8. a 9. jsou znazornény suroviny na vyrobu plundrového
tésta (margarin tazny, mouka hladka, Zloutky cerstvé, cukr krupice, sil, cukr vanilka,
margarin stolni, mléko, mouka hladké a citropasta), a na obrdzku ¢islo 10. zpracovanou

tukovou kostku a kynuté tésto.

Obr. 8: Suroviny pro vyrobu tukové kostky

PO

\_. > \\\ e

zdroj : viastni zpracovani

Obr. 9: Suroviny na vyrobu kynutého tésta

\sa‘ i’ -@_ “““*//

MOUKA HLADKA

.., A‘§ /«Ah,, 1‘/

zdroj : viastni zpracovani
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Obr. 10: Tukova kostka a kynuta cast

zdroj : viastni zpracovani

- Baleni tukové kostky do kynutého tésta, prekladani - vykynuté tésto rozvalime
do kfize, uprostied nechame bochanek, zabalime tukovou kostku (vzdy strany naproti sob¢)
a tésto rozvalime do obdélniku. Ometeme piebytecnou mouku a tésto skladame
na Ctyfikrat. Nechame 20 minut odlezet. Po odlezeni té€sto znova vyvalime do obdélniku
a skladdme natfikrat. Ddme znovu 20 minut odlezet a naposledy vyvalime a skladdme
na Ctyfikrat. Tésto nechame odleZet. Jednoduché schéma vyroby plundrového tésta nam

nazorn¢ ukazuje priloha ¢. 3.

Podrobnéjsi vyrobni postup plundrového tésta je uveden v teoretické Casti na strané

32-33 v kapitole 3.2.

Na obrazku ¢islo 11. je zndzornéno hotové plundrové tésto, na kterém je mozné shlédnout

pravidelné skladani vrstev kynutého tésta a tukové kostky.

Obr. 11: Plundrové tésto

PLUNDROVE TESTO

zdroj : viastni zpracovani
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4.3 Charakteristika technologickych postupii vyrobki
Pro rozmanitost zpracovani uvedenych tést byly vybrany vyrobky s rozdilnou technologii

vyroby a to: tlacené kolace, rohli¢ky s ofechovou naplni a hiebeny s tvarohovou naplni.

4.3.1 Tlacené kolace

Tlacené kolace maji pravidelny kruhovy tvar se svétle hnédym okrajem, uprostied je

makova, tvarohova, ofechova, povidlova nebo marmelddova népl.

Na fezu je vyrobek jemné porovity. Vyznacuje se typickou chuti kynutého tésta s pfichuti
pouzité naplné.

Vyrobni postup tlacenych kolaci

Odlezelé tésto vyvalime na plat o tloustce asi 4 mm a formi¢kou vykrojime pozadované
tvary. Kolecka se rozlozi na ¢isté, vymazané plechy. Uprostied se jemné vytla¢i jamka,

do které se stiikne pozadovana napli. Okraje kolact se potfou rozslehanym vejcem.

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

Na nasledujicich obrazcich mtizeme shlédnout zpracovani kynutého tésta na vyrobu

tlacenych kolaci.

Obr. 12: Vyroba tlacenych kolacii

zdroj : viastni zpracovani
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4.3.2 Rohli¢ky s ofechovou naplni

Vyrobky ve tvaru rohlicku svétle hnédé barvy, s lesklym povrchem. Na fezu jsou kiehké,
jemné struktury, s patrnym vinutim vrstvy tésta a svétle hnédé ofechové néplné. Chut

a ving je jemnd, mirn¢ sladka, s vyraznou chuti po peCeném testé a ofechové naplné.
Vyrobni postup rohlic¢ki s ofechovou naplni

Hotové tésto rozvalime na tloustku asi 4 mm, pomoci dortové formy o priméru 23 cm,
vykrojime kola, ktera radélkem rozdélime na 8 stejnych dili. Sir§i konce diléi naplnime
ofechovou néplni a sto¢ime do tvaru rohlicku. Rohlicky klademe na plech tak, aby spojeni
tésta bylo vespod. Ptipravené rohlicky ihned na povrchu a po strandch potfeme zloutkem
(viz obrazek €. 13) a v teple je nechdme mirné vykynout. Pec¢eme pii teploté 180 az 200 °C
po dobu asi 20 minut.

Nize uvedeny obrazek ukazuje technologicky postup rohlicki s ofechovou néplni.

Obr. 13: Vyroba ofFechovych rohlickii

; y
zdroj : vlastni zpracovani
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4.3.3 Hrebeny s tvarohovou naplni

Jsou vyrobky ve tvaru hiebent ozdobené mouckovym cukrem. Na fezu je tvarohova napli,
uzaviena do jemné svinutého, porovitého, dozlatova upefeného kynutého tésta. Kiehke

vyrobky maji chut’ a viini po kynutém tésté, doplnénou chuti pouzité naplne.
Vyrobni postup hi'ebeni s tvarohovou naplni

Plat kynutého tésta vyvalime na rozméry 40 x 48 cm a nakrdjime na 5 past po 8 cm. 2 cm
od kraje nastiikdme podéln¢ naplii, okraj potfeme rozsSlehanym vejcem a tésto pielozime
do tvaru tunelu s plochym krajem, ktery nakrajime tak, aby po upeceni vytvoftil hieben.
Tunel potfeme vejcem a nakrdjime na jednotlivé dily (viz obrazek ¢. 14).PeCeme pii teplote
220°C po dobu 20 minut. Po castecném prochladnuti hiebeny posypeme cukrem

mouckovym. Vyrobky jsou urceny k rychlé spotiebg¢.

Na nasledujicim obrazku je znazornény technologicky postup vyroby hiebent s tvarohovou

naplni.

Obr. 14: Vyroba \I}febenﬁ s tvarohovou naplni

zdroj : vlastni zpracovani
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4.4 Stanoveni hodnoticich znaki, urceni Kritérii, jejich vyhodnoceni

Ze znakl u jednotlivych druht vyrobki byl hodnocen vzhled a tvar, kiirka a povrch, sttida,
vuné a chut. Vyroba, zpracovani a skladovani tést se hodnotilo nasledujicim zplisobem:
Kazdy respondent mohl ohodnotit jednim bodem pouze to tésto, které se jevilo jako

nejlépe zpracovatelné.

4.4.1 Hodnotici znaky

U zvolenych vyrobkl jsem sledovala chovani tést pfi riiznych zplsobech zpracovani
a skladovani.

Byly hodnoceny tyto varianty zpracovani:

a) z Cerstvé zadélaného tésta

b) z mraziciho prostoru, pozvolné rozmrazeni pies noc pii 8 °C (12 hodin)

¢) z mraziciho prostoru, rozmrazeni p¥i teploté 20 — 25 °C (4 hodiny)

4.4.2 Urceni Kritérii

1. Hotové vyrobky z kynutych a plundrovych tést jsem hodnotila podle kritérii, kterymi

se fidi vétSina kontrolnich organti, coz ndzorné popisuje tabulka €. 4.

Tab. 4: Pozadavky na jakost

Vzhled a tvar | Kirka, povrch | Stfidka Vin¢ a chut’
jemné pravidelné charakteristické | dobte jemna, pe€ivova,
pecivoz | formované, barvy,bez propecend, |pfijemna4, s pfichuti
kynutého |klenuté nebo |zfetelné porovita, pridanych slozek
tésta plnéné obnazené vlacna,
stiidky pruzna

zdroj : SKOPEK. Bedrich, Praktickd prirucka™

2. Pro hodnoceni vyse uvedenych kritérii u tii zakladnich receptur respondenti hodnotili
pomoci stupnice o rozsahu 0 - 10 bodd, pricemz 0 je nevyhovujici a 10 spliujici veskeré
pozadavky na kvalitu vyrobkd.

Tyto bodové hodnoty byly stanoveny podle vzoru pouzivaného do soutézi
od Podnikatelského svazu pekaiti a cukrait v Ceské republice, které jsou popsany

nasledovné.

76 SKOPEK, Oldfich. Praktickd piirucka, Uplné znéni zdkona ¢ 110/1997 Sb., o potravindch a tabdkovych vyrobcich po tipravé
zakonem ¢. 306/2000 Sb. s komentarem, provadécich vyhlasek, novelizovanych v obdobi 1999-2001, s doplnénim komentare k
nékterym z nich. Praha : AGROSPOJ S.R.0.,2001. s. 107
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a) Vzhled a tvar

10 -9 bodt - pravidelné formované, klenuté

8 - 5 bodt - tvar mén¢ pravidelny, mén¢ klenuté

4 - 0 bodi - tvar plochy, nepravidelny, objem maly

b) Kiirka a povrch

10 - 9 - jiskrn¢ zlatava, stejnomérné zabarvena barva, neporuseny tvar
8 - 5 - bledsi, tmavsi, matna barva, drobné trhliny

4 - 0 - bleda, ptilis tmava, trhliny po celé délce

c) Stridka

10 - 9 - stejnoroda dobte propecena, porovita, vla¢na, pruzna

8 - 5 - méné pruzna, mén¢ propecena,

4 - 0 - nedostatecné propecend, nedostatecné porovita, brouskovita, drobiva
d) Viiné a chut’

10 - 9 - jemn4, pecivova, piijemnad, s pfichuti pfidanych slozek

8 - 5 - viin€¢ mén¢ vyrazna,

4 - 0 - viné neurcita, nevyraznd s cizim pachem, chut’ mdla bez ptichuté pridanych slozek”
9 9

4.4.3 Vyhodnoceni

Z kazdého druhu tésta byly zhotoveny nasledujici vyrobky - tlacené kolace, rohlicky
s ofechovou néplni a hiebeny s tvarohovou naplni.

K vyhodnoceni byly pouzity hodnotici tabulky a kritéria z odborné literatury ,,Prakticka
ptirucka, Uplné znéni zdkona &. 110/1997 SB., o potravinach a tabdkovych vyrobcich
po upraveé zakonem €. 306/ 2000 Sb. s komentafem, provadécich vyhlasek, novelizovanych

v obdobi 1999 - 2001, s doplnénim komentaie k né€kterym z nich.”

Pro hodnoceni bylo pozadano 5 uciteli odborného vycviku oboru cukraf, pekat a studenti

2. a 3. ro¢niku u¢ebniho oboru cukrai v poctu 18 zakd.

77 Podnikatelsky svaz pekait a cukrait v Ces}(é republice: Schéma pro hodnocent jakosti vzorkii chlebii, predloZenych do soutéZe o
chléb roku 2013 v Pardubicich kategorie REMESLNY CHLEB [online]. 2013, s. 1-2 [cit. 2014-05-04]. Dostupné z:
http://dopes.cz/materialy/Schema.pdf
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1. Senzorické vyhodnoceni tést
Vysledky senzorického vyhodnoceni tést uvadi tabulka €. 5.

Tab. 5: Senzorické vyhodnocent tést

Kynuté tésto na zaraz Kynuté tésto s Plundrové tésto
pouzitim kvasku

Cerstvé zadélané 12 11 13

tésto

Z mraziciho prostoru 9 8 8

12 hodin

Z. mraziciho prostoru 2 4 2

4 hodiny

Cilem senzorického hodnoceni kynutych tést bylo potieba zjistit, zda-1i ma pro cukrarskou

vyrobu vyznam tato tésta zamrazovat pro piipad narazové vyrobni ¢innosti.

Kynuté tésto na zaraz

Nejlépe bylo hodnoceno Cerstvé zadélané tésto, které ziskalo bod od 12 respondentt.
Na druhém misté je tésto z mraziciho prostoru, které se rozmrazovalo 12 hodin pfi teploté
8 °C. Toto tésto ziskalo bod od 9 respondentt. Nejhtfe hodnocené bylo tésto z mraziciho
prostoru, které se rozmrazovalo 4 hodiny pfi teploté 20 — 25 °C. Toto tésto hodnotili kladné

pouze 2 respondenti.

Kynuté tésto s pouzitim kvasku

Nejlépe bylo hodnoceno cerstvé zad€lané tésto, které ziskalo bod od 11 respondentd.
Na druhém misté je tésto z mraziciho prostoru, které se rozmrazovalo 12 hodin pfi teploté
8 °C. Toto tésto ziskalo bod od 8 respondentli. Nejhtuife hodnocené bylo tésto z mraziciho
prostoru, které se rozmrazovalo 4 hodiny pfi teploté 20 — 25 °C. Toto tésto hodnotili kladné

4 respondenti.

Plundrové tésto

Nejlépe bylo hodnoceno cerstvé zadé€lané tésto, které ziskalo bod od 13 respondentd.
Na druhém mist¢ je tésto z mraziciho prostoru, které se rozmrazovalo 12 hodin pfi teploté
8 °C. Toto tésto ziskalo bod od 8 respondentt. Nejhtife hodnocené bylo tésto z mraziciho
prostoru, které se rozmrazovalo 4 hodiny pfi teploté 20 — 25 °C. Toto tésto hodnotili kladné

pouze 2 respondenti.
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Ze senzorického hodnoceni vyplyva, Ze respondentim se nejlépe zpracovavalo Cerstve

zad€lavané tésto, jehoz zpracovani bylo bez probléml. Zamrazené tésto,

se rozmrazovalo 12 hodin pfi teplote¢ 8 °C se zpracovavalo také dobie. Mélo drobné

nedostatky pfi vyvalovani, mirn¢ se stahovalo.

Nejhiife se respondentim zpracovavalo zamrazené tésto, které¢ se rozmrazovalo 4 hodiny

pii teploté 20 — 25 °C. Tésto lepilo, pti vyvalovani bylo potfeba vice mouky, trhalo se.

2.Senzorické vyhodnoceni vyrobki

Prvni hodnocené vyrobky byly tlacené kolace:

Tabulky s vysledky hodnoceni obsahuji souc¢et bodového hodnoceni od vsech respondentt,

tudiz maximalni pocet je 230 bodii.

Vysledky hodnot sledovanych znaki u tlacenych kola¢h jsou uvedeny v tabulce €. 6.

Tab. 6: Tlacené kolace

TLACENE KOLACE

Kynuté tésto na zaraz

Cerstvé zadélané tésto

Z mraziciho prostoru 12

Z mraziciho prostoru 4

hodin pri 8 °C hodiny pf¥i 20 - 25 °C
Vzhled a tvar 230 207 184
Kurka a povrch 207 184 207
Stridka 207 207 184
Viné a chut 230 230 207
Celkové hodnoceni 874 828 782
Kynuté tésto s pouzitim kvasku
Vzhled a tvar 184 161 161
Kurka a povrch 184 161 161
Stridka 207 138 138
Viné a chut 207 184 161
Celkové hodnoceni 782 644 621
Plundrové tésto
Vzhled a tvar 184 138 138
Kirka a povrch 207 92 92
Stridka 207 115 92
Viné a chut’ 207 115 115
Celkové hodnoceni 805 460 437

které
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Jako druhé hodnocené vyrobky podle korespondentil byly hodnoceny ofechové rohlicky

s ofechovou naplni.

Tab. 7: Rohlicky s orechovou naplni

Kynuté tésto na zaraz

Cerstvé zadélané tésto

Z mraziciho prostoru 12

Z mraziciho prostoru 4

hodin pri 8 °C hodiny p¥i 20 — 25 °C
Vzhled a tvar 184 184 184
Kurka a povrch 207 184 184
Stridka 207 207 184
Viné a chut 207 230 184
Celkové hodnoceni 805 805 736
Kynuté tésto s pouZzitim kvasku
Vzhled a tvar 207 161 161
Kirka a povrch 207 184 161
Stridka 184 115 92
Ving a chut 207 184 184
Celkové hodnoceni 805 644 598
Plundrové tésto
Vzhled a tvar 184 138 138
Kurka a povrch 184 92 92
Stridka 207 115 92
Viné a chut 207 115 92
Celkové hodnoceni 782 457 437
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Posledni tieti vyrobky byly hodnoceny hiebeny s tvarohovou néplni.

Tab. 8: Hrebeny s tvarohovou naplni

Kynuté tésto na zaraz

Cerstvé zadélané tésto | Z mraziciho prostoru 12 | Z mraziciho prostoru 4

hodin pri 8 °C hodiny p¥i 20 — 25 °C
Vzhled a tvar 207 207 184
Kurka a povrch 184 184 184
Stridka 184 207 161
Viné a chut 207 230 207
Celkové hodnoceni 782 828 736
Kynuté tésto s pouzitim kvasku
Vzhled a tvar 207 161 161
Kirka a povrch 184 138 115
Stridka 207 184 161
Ving a chut 184 161 161
Celkové hodnoceni 782 644 598
Plundrové tésto
Vzhled a tvar 207 138 138
Kurka a povrch 184 138 115
Stridka 184 115 92
Viné a chut 184 138 115
Celkové hodnoceni 759 527 460

Cilem senzorického hodnoceni danych vyrobkl bylo zjistit, které ze zvolenych tést je
vhodné pro vyrobu uvedenych vyrobkii a zda zamrazena tésta jsou srovnatelna s Cerstve

zad€lanym téstem.

Po secteni vSech bodii respondentii vyplynulo, ze nejlepsi vyrobky byly zhotoveny
z Cerstvé zad€lanych tést. Vyrobky mély pravidelny tvar, zlatohnédou barvu, kiupavou

ktrku, stfidka byla dobie propecena, porovitd a vlacna. Chut’ byla piijemna a pecivova.

Dale bylo zjisténo, Ze vyrobky ze zamrazenych tést, kterd se rozmrazovala 12 hodin
pii teploté 8 °C, mély malé rozdily nez vyrobky z Cerstvé zad€lanych tést. Vyrobky mély
méné vyraznou chut’, ale byla typicka pro dany druh vyrobku. Dalsi senzorické hodnoty

jako vzhled a tvar, kiirka, povrch a stfidka byly shodné jako u Cerstvé zadélanych tést.
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Nejméné preferovanymi vzorky byly vyrobky zhotoveny ze zmrazenych tést, kterd se
rozmrazovala 4 hodiny pfi teploté¢ 20 — 25 °C. Po upeceni m¢ly vyrobky nepravidelny tvar,

ktrka méla popraskany povrch, pod naplni byl naznak brouskovitosti.
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ZAVER

V bakalatské praci jsem se zabyvala zpiisobem zpracovani kynutého a plundrového tésta
a nasledn¢ pak i vyrobou vybranych druhti jemného peciva. Z kazdého zpiisobu zpracovani
jsem vybrala rozdilny technologicky postup. Hlavnim cilem bylo zjistit, zda je efektivni
s ohledem na jakost vyrobku si tésta pfipravit dopfedu, ulozit je do mraziciho boxu

pii teploté — 18 °C a poté je postupné dle potieby zpracovavat.

Toto téma jsem si zvolila z toho diivodu, ze jiz n€kolik let pracuji v cukraiském provozu
a zadélavani kynutého a plundrového tésta bylo vzdy problémem, kdy kapacity vyrobnich
prostor a pracovni sily nemohou vzdy pruzné reagovat na vyraznou spotiebitelskou

poptavku.
V préci jsem se zabyvala zplisobem zpracovani a skladovani tést a to :
- Cerstvé zad€laného tésta
- zamrazeného tésta, které se rozmrazovalo 12 hodin pii teploté 8 °C
- zamrazeného tésta, které se rozmrazovalo 4 hodiny pfi teploté 20 — 25 °C.

Pro vétsi objektivitu pii hodnoceni jsem pozddala své kolegy pracujici v oboru a také
studenty Stfedni odborné Skoly a Stfedniho odborného ucilist¢ Znojmo oboru cukrar
o pomoc pii senzorickém hodnoceni vybranych vyrobkli z jemného peciva - tlacenych

kolact, ofechovych rohli¢ki a hiebentl s tvarohovou naplni.

Dale byly pozadani o zhodnoceni zpracovani vyse uvedenych tést, které byly zakladem

bakalatské prace pro senzorické vyhodnoceni vyrobkd.

Pii vyhodnoceni hodnoticich tabulek u kynutych tést bylo zjisténo, ze nejlepsi zpisob
zpracovani maji Cerstvé zadélana tésta, kterd se zpracovavala bez jakykoliv problémd.
Témét shodné vlastnosti méla u respondentil 1 tésta zamrazena, kterd se rozmrazovala 12
hodin pfi teploté 8°C. Tésta méla jen nepatrné nedostatky. Z téchto zmrazenych tést se

nejlépe pracovalo s kynutym téstem na zdraz.

U senzorického hodnoceni jemného peciva bylo zjisténo, ze nejlepsi vlastnosti maji
vyrobky z cerstvé zadélanych tést, ale 1 vyrobky ze zamrazenych tést, kterd se
rozmrazovala 12 hodin pii teplot¢ 8 °C maji téméi stejné vlastnosti. Vyrobky
ze zamrazenych tést, kterd se rozmrazovala 4 hodiny pfi teplot¢ 20 — 25 °C témét

nevyhovovaly pozadovany kritériim.
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Z toho vyplyva, ze tésta lze zamrazovat, ale je tieba dbat na jejich pozvolné rozmrazovani

pfi nizsi teploté (8 °C).
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

g gram
kg kilogram

% procenta

°C stupen Celsia
mm milimetr

cm centimetr

1 litr

ks kusy

h hodina

tj. to je

tzv. tak zvané

apod. apodobné

tzn. to znamena
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PRILOHA P 4: SENZORICKE HODNOCENI KYNUTYCH TEST

Proved’te hodnoceni tfi vzorkli kynutych tést, které se rliznym zplsobem vyrabély

a ukladaly.

1. Které kynuté tésto na zaraz se vam nejlépe zpracovavalo?
a) Cerstve zadélané
b) zamrazeng, které se zamrazovalo 12 hodin pfi teploté 8 °C

c¢) zamrazené, které se rozmrazovalo 4 hodiny pfi teploté 20 — 25 °C

2. Které kynuté tésto s pouzitim kvasku se vam nejlépe zpracovavalo?
a) Cerstveé zadélané
b) zamrazené, které se zamrazovalo 12 hodin pii teploté 8 °C

c¢) zamrazeng, které se rozmrazovalo 4 hodiny pfi teploté 20 — 25 °C

3. Které plundrové tésto se vam nejlépe zpracovavalo?
a) Cerstveé zadélané
b) zamrazené, které se zamrazovalo 12 hodin pfi teploté 8 °C

c¢) zamrazené, které se rozmrazovalo 4 hodiny pfi teploté 20 — 25 °C
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PRILOHA P 5: SENZORICKE HODNOCENI JEMNEHO PECIVA

Pro senzorické hodnoceni vyrobki pouzijte nasledujici bodové hodnoty:

1. Vzhled a tvar vyrobkii

a) pravidelny, formovany, klenuty 10 — 9 bodt
b) méné¢ pravidelny, mén¢ klenuty, jest¢ vyhovujici 8 — 5 bodi
¢) tvar plochy, nepravidelny tvar, vytéka napli, objem maly 4 — 0 bodu

2. Kiirka, povrch

a) zlatohnéda barva, kifupava 10 — 9 bodt
b) slabsi lesk, drobné trhliny 8 — 5 bodil
¢) prili§ tmava, matnda, naruseny povrch 4 — 0 bodu

3. Stridka vyrobku (na fezu)

a) dobte propecend, pérovita, vla¢na 10 — 9 bodt
b) méné vlacnd, pory méné pravidelné 8 — 5 bodil
¢) naznak brouskovitosti, nepruzna, lepkava 4 — 0 bodt

4. Viné a chut
a) jemna, pecivova, piijemna 10 — 9 bodt
b) méné vyrazna, avsak typicka pro dany druh 8 — 5 bodu

¢) neurcitd, netypicka 4 — 0 bodt
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TLACENE KOLACE

Kynuté tésto na zaraz

Cerstvé zadélané tésto Z mraziciho prostoru 12
hodin pfi 8 °C

Z mraziciho prostoru 4
hodiny p¥i 20 — 25 °C

Vzhled a tvar

Kirka a povrch

Stridka

Vuné a chut’

Kynuté tésto s pouzitim kvasku

Vzhled a tvar

Kdurka a povrch

Stridka

Vuné a chut’

Plundrové tésto

Vzhled a tvar

Kurka a povrch

Stridka

Vuné a chut’
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ROHLICKY S ORECHOVOU NAPLNI

Kynuté tésto na zaraz

Cerstvé zadélané tésto Z mraziciho prostoru 12
hodin pfi 8 °C

Z. mraziciho prostoru 4
hodiny p¥i 20 — 25 °C

Vzhled a tvar

Kdurka a povrch

Stridka

Vuné a chut’

Kynuté tésto s pouZitim kvasku

Vzhled a tvar

Kurka a povrch

Stridka

Vuné a chut’

Plundrové tésto

Vzhled a tvar

Kdurka a povrch

Stridka

Vuné a chut’
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Kynuté tésto na zaraz

Cerstvé zadélané tésto Z mraziciho prostoru 12|Z mraziciho prostoru 4

hodin p¥i 8 °C hodiny p¥i 20 — 25 °C

Vzhled a tvar

Kiurka a povrch

Stidka

Vuné a chut’

Kynuté tésto s pouZitim kvasku

Vzhled a tvar

Kdurka a povrch

Stridka

Vin€ a chut’

Plundrové tésto

Vzhled a tvar

Kiurka a povrch

Stridka

Vuné a chut’




	1 CHARAKTERISTIKA  KYNUTÝCH A PLUNDROVÝCH TĚST   A  JEJICH VYUŽITÍ V CUKRÁŘSKÉ VÝROBĚ
	1.1 Charakteristika kynutých těst
	1.2 Charakteristika plundrových těst

	2 Surovinové složení
	2.1 Surovinové složení kynutých těst
	2.2 Surovinové složení plundrových těst
	2.3 Náplně
	2.3.1 Náplně na pečení

	2.4 Dohotovení

	3 Technologický postup
	3.1 Technologický postup výroby kynutého těsta
	3.2 Technologický postup výroby plundrového těsta

	4 zdůvodnění výběru tématu
	4.1 Charakteristika vybraných receptur
	4.1.1 Kynuté těsto na záraz
	4.1.2 Kynuté těsto s použitím kvásku
	4.1.3 Plundrové těsto

	4.2 Charakteristika technologických postupů přípravy těst
	4.2.1 Kynuté těsto na záraz
	4.2.2 Kynuté těsto s použitím kvásku
	4.2.3 Plundrové těsto

	4.3 Charakteristika technologických postupů výrobků
	4.3.1 Tlačené koláče
	4.3.2 Rohlíčky s ořechovou náplní
	4.3.3 Hřebeny s tvarohovou náplní

	4.4 Stanovení hodnotících znaků, určení kritérií, jejich vyhodnocení
	4.4.1 Hodnotící znaky
	4.4.2 Určení kritérií
	4.4.3 Vyhodnocení



