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ABSTRAKT

Cilem prace bylo sledovani jakostnich zmén pekarenského vyrobku VEKA v zavislosti na
teploté skladovani a vlivu dalSich faktort jako je surovina, ptidatné latky a mikrobiadlni

jakost findlniho vyrobku.

U tohoto vyrobku se projevuji v pribéhu skladovani jednak senzorické nedostatky (vysy-
chani vyrobku) zaptic¢inéné v podstaté retrogradaci Skrobu a mikrobidlni nedostatky, jako
disledek mikrobidlni kontaminace VEKY skladované v nevyhovujicich prostorach. V ex-
perimentalni ¢asti byl proveden skladovaci pokus s vyrobenymi produkty pii dvou riiznych
teplotach a sice 15°C a 25°C. Senzorické parametry pro hodnoceni byly stanoveny dle

podnikové normy a to vzhled, tvar, ktirka, povrch, stiidka, chut’ a viing.

Ze ziskanych vysledkl vyplyva, Ze teplota skladovéni pii 15°C zachovava typické senzo-
rické vlastnosti pekarenského vyrobku VEKA a pii udrzeni zdravotni nezavadnosti produk-

tu.

Kli¢ova slova: veka, technologicky postup vyroby, chemicka a senzoricka analyza.

ABSTRACT

The purpose of this work was an observation of the quality variation of baking product
french bread depending on the storage temperature and the influence of other factors such
as raw material, addition material and microbial quality of the final product.
Within this product there is an appearance of lack of sensory (drying of the product) during
the storage, that has been caused basically by starch retrogradation and microbial defici-
encies as a result of microbial contamination of the french bread stored in an unsatisfactory
place. In the experimental part was performed a storage test of products in two different
temperatures (15°C and 25°C). Sensory parameters for evaluation were set according to
business standard, and it was appearance, shape, crust, surface, crumb, taste and smell.
The results show, that the storage temperature at 15°C conserves typical sensory properties

of the baking product french bread and wholesomeness of the product.

Keywords: french bread, technological making process, chemical and sensory analysis.
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UvVOD

Od dob, kdy se na Zemi objevil prvni ¢lovék moudry, Homo sapiens sapiens, uplynula
dlouha tisicileti, nez se z pouhého lovce a sbérace stal zemédélec. Pravé zemédélstvi se
stalo tak zasadni v zivoté Clovéka. A diky praveé rozvoji zemédélstvi se vyvinulo odvétvi

kafstvi bylo spjato s mlynafstvim.

Zakladni surovinou pro pekarenskou vyrobu je obilné zrno. Na celém svété roste obliba
pSeni¢nych vyrobki. Z diivodu nedostatecné ptirozené trvanlivosti vyrobkti dochazi k neu-
stalému trendu prodluzovani nejen jejich trvanlivosti, ale také Cerstvosti a mékkosti. Velky
diraz se klade i na zdravotni nezavadnost peciva, coz u pekaiskych vyrobkl jednoznacné
znamena pouZzivani co nejpestiejStho mnozstvi zdkladnich ingredienci, které jsou soucasti

pekatskych smési.

Diplomova préce je zamé&fena na vliv skladovacich podminek na jakostni ukazatele u peka-
renského vyrobku veka. V teoretické Casti je stru¢né popsana historie vyroby bézného pe-
¢iva, zékladni suroviny pro vyrobu bézného peciva s nutriénim vyhodnocenim. Zabyvam se
zde technologii vyroby a vlivy ptsobici na Cerstvost, trvanlivost a jakost bézného peciva.
V praktické ¢asti popisuji provedeni experimentalni vyroby veky v zavodé¢ Penam Zlin,
skladovani veky v podminkach modifikované teploty. U finalnich vyrobki jsem provedla
analytické rozbory na obsah tuku, susiny, dale mikrobialni rozbor na konci skladovani. Byl
sestaven panel hodnotitelti pro posuzovani senzorické analyzy u piedlozenych vzorki vek.
Hodnoceni probihalo i s porovnanim vek vyrobenych na jinych vyrobnich jednotkach
v ramci podniku Penam. Tyto vzorky byly podrobeny stejnym skladovacim podminkam
jak vyrobky z provozu Zlin a bylo provedeno senzorické hodnoceni danych vzorkt na kon-

ci jejich doby minimalni trvanlivosti.
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1 CHARAKTERISTIKA BEZNEHO PECIVA

Dle vyhlasky MZd 333/1997 Sb. v platném znéni se rozumi pekatfskym vyrobkem vyrobek
ziskany tepelnou upravou tést nebo hmot, jejichz susSina je v pfevazujicim podilu tvoiena

mlynskymi obilnymi vyrobky s vyjimkou Slehanych hmot a snéhového peciva [1].

Pecivo bézné je tvarovany pekaisky vyrobek, vyrobeny z pseni¢né nebo zitné mouky, pii-
sad a pridatnych latek, které obsahuje méné nez 8,2 % bezvodého tuku a méné nez 5 %
cukru vztadhnuto na hmotnost mlynskych vyrobki. Rozlisuji se stejné skupiny jako u chle-
bu, tedy pecivo psenicné, zitné, Zitnopseni¢né, pSeni¢nozitné, celozrnné, vicezrnné a speci-

alni [2].

Pseni¢né pecivo bézné musi splilovat fyzikalni a chemické pozadavky stanovené vyhlaskou

MZzd 93/2000 Sh., tj. vlhkost nejvyse 14 % hm., popel 3% hm. [2].

Veky se vyrab¢ji ve tvaru delSich nebo kratSich Sisek, nékdy dosti valcovitych, jindy na
obou koncich za$picatélych s vrchni kirkou hladkou. Na kvalitni veky se pouzivaji svétlé

mouky s dostate¢nym mnozstvim pevného a pruzného lepku [3].

Veka je tedy bilé pecivo z pSeni¢né mouky, zpravidla ovalného tvaru podobného tvaru roh-
liku. Je vSak celkové vétsi do Sitky 1 délky a nadychangj$i. Pficné€ nakrajend se pouZiva
v Ceské republice zejména k tvorb& oblozenych chlebicki. Jeji ptvod je ve Francii.

Pouziti vek v kuchyni je velice riznorodé. Od tradi¢ni tvorby oblozenych chlebicku az k
opecené vece obalované v cukru ¢i skofici. Veka se také mize pouzit k tvorbé houskovych
knedlika ¢i tzv. videniského knedliku. Ztvrdla veka namacend v mléce pak tvofti zaklad
zemlovky. Dal§im vyuzitim pak miiZe byt napt. smaZend syrova veka ¢i vydlabana plnéna

veka.

Diky svému sloZeni ma veka vysoky glykemicky index. To znamena, ze t€lo energii z veky
rychle spotfebuje. Sto gramt veky ma energetickou hodnotu 1190 kJ, obsahuje 8 g tukd, a
60 g sacharidi. Svym tvarem veky pfipominaji ¢asto bagety a nekdy jsou s nimi zaméno-
vany. Narozdil od nich vSak veky maji vyrazné hladsi povrch a krajeji se pticné jako chléb

[31].


http://cs.wikipedia.org/wiki/Sachar%C3%B3za
http://cs.wikipedia.org/wiki/Sko%C5%99ice
http://cs.wikipedia.org/wiki/Knedl%C3%ADk
http://cs.wikipedia.org/wiki/Knedl%C3%ADk
http://cs.wikipedia.org/w/index.php?title=V%C3%ADde%C5%88sk%C3%BD_knedl%C3%ADk&action=edit&redlink=1
http://cs.wikipedia.org/wiki/%C5%BDemlovka
http://cs.wikipedia.org/wiki/Sma%C5%BEen%C3%AD
http://cs.wikipedia.org/wiki/S%C3%BDr
http://cs.wikipedia.org/wiki/Glykemick%C3%BD_index
http://cs.wikipedia.org/wiki/Energie
http://cs.wikipedia.org/wiki/Gram
http://cs.wikipedia.org/w/index.php?title=Energetick%C3%A1_hodnota&action=edit&redlink=1
http://cs.wikipedia.org/wiki/Joule
http://cs.wikipedia.org/wiki/Gram
http://cs.wikipedia.org/wiki/Tuky
http://cs.wikipedia.org/wiki/Gram
http://cs.wikipedia.org/wiki/Sacharidy
http://cs.wikipedia.org/wiki/Bageta
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1.1 Historie vyroby béZného peciva

Pivodné se zivil pracloveék ptimo tim, co mu ptiroda poskytovala bez technologickych
uprav. Jednou z kulturnich rostlin, které péstoval, byla pSenice. Jeji zrna nejdiive prazil,
potom si pfipravoval obilné kase a nakonec se naucil péci z obili chléb. V Evropé se obje-
vily prvni zpravy o pekatich v 10. stoleti. Zatizeni pekaren, jejich umisténi a Gprava pro-
dejnich mistnosti zlstavala dlouho na nizké urovni, zejména na venkove. Zde se vyroba
omezovala na peCeni chleba a mensi mnozstvi bilého peciva. Pekarska vyroba ziistavala
dlouho velmi primitivni. Zména nastala az na pocatku 19. stoleti kdy byly ziizeny tovarny

na chléb a bilé pecivo [4].

Na pocatku 20. stoleti se bézné pecivo vétSinou vyrabélo z dvojiho tésta, ve dvou druzich.
Bélejsi a jemnéjsi, dobfe tvarované, bylo mensi a draz$i. Druhé pecivo z tmavsi mouky
mélo jednodussi tvary, ale pii stejné cené bylo vétsi, a tedy levngjsi. V Cechach se pekly
rohliky a pletené housky, na Moravé kulatd houska zvand Kaiserka.

YV W

Bézné pecivo bylo jiz s pridavkem do 3 % tuku a do 3 % cukru. Nejbéznéjsimi byly pletené

housky, rohliky o rtiznych délkach a tvarech, rizné sypané [5].

Pivodné se tésto na bilé pecivo pripravovalo prevazné dvojim nepiimym zptisobem, bud’

na omladek nebo na polis [6].

1.2 Pekarenské vyrobky z hlediska vyzivy

Pro lidskou vyzivu se pfimo pouziva z obilovin vyhradné zrno. Obiloviny patii botanicky

mezi traviny. Nejrozsifené)si obilovinou pro pekaiské vyuziti je pSenice [33].

Pecivo z pSenicné mouky je diky své lehkosti 1épe stravitelné, ale je méné vyZzivné nezZ pe-
¢ivo z zitné ¢i jakékoliv celozrnné mouky. Pecivo z celozrnné mouky je naopak hutngjsi
diky obsahu vlakniny pochazejici z umletych slupek obilnych zrnek. VIdknina télu dodava

vitaminy B6 a E, kyselinu listovou, méd’, hot¢ik, mangan a zinek [7].

Bézné pecivo je prostym zdrojem energie. Rohlik, vyrobeny z vymleté pSenicné mouky a
vody, neptinasi zadny zdravotni benefit, kromé snadno §tépitelnych sacharida rychle uvol-

nujicich energii. Ma vysoky glykemicky index [8].
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Tabulka 1. Prehled energetickych hodnot u vybranych vyrobkii [7]

Energeticka hodnota

Vyrobek Tuk /100 g
kcal/kJ (100 g)
Bageta 270/1135 0,7
Bily chléb 238/1000 1,2
PSeni¢na houska 272/1140 1,9
Tukovy bily rohlik 286/1200 3,5

Tabulka 2. Obsah vitaminii u vybranych obilnin (mg/100g) [9]

Obsah vitaminu

Druh obilniny
Bl B2 B6 BS biotin
PSenice 0,4 0,1 0,4 1,5 0,01
Zito 0,3 0,15 0,3 1,2 _
Jeémen 0,4 0,2 0,8 1,1 -
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2 ZAKLADNI SUROVINY PRO VYROBU PECIVA

Zakladni pekarenské suroviny jsou mouka, voda, stl, drozdi, enzymové ptipravky, mlécné

vvvvvv

Mouka psenic¢na a zitna se lisi pfedevsim rozdilnym slozenim, coz ovliviiuje pouzitelnou
technologii pti vyrob¢ chleba a peciva. Hlavni rozdil mezi obéma moukami je v rozdilnosti

bilkovin [10].

2.1 Mouka

Pseni¢na mouka je surovina pro piipravu témét vSech druhi peciva, bud’ samostatné (bilé
pecivo a téstoviny), nebo ve smési s Zitnou moukou (tmavé pecivo), piipadné moukou ji-

ného pivodu [11].

Jakost pSeni¢né mouky svétlé je asi z80 % urCena parametry zpracovavané pSenice ve
mlyné, standardni kvalita pSeni¢né mouky pro vyrobu vek se rozd€luje i dle rozpustnych
komponentti. PSeni¢na mouka s vysokym obsahem proteind zpusobuje u vek vétsi porovi-
tost a lepkavost stiidy. Vlastnosti potravinaiské pSenice jsou dany genetickym zakladem,
vlozenym pf#i Slechténi a na technologické kvalité zrna se vyzna¢nou mérou podileji klima-
tické podminky v daném roce a agrotechnika péstovani [12, 35, 40]. Kvalita mouky je
ovliviiovana zejména zménami klimatickych podminek. Na zakladé zmén ro¢niho klimatu
(srazky, teploty) se dostava pSenicnd mouka s kvalitnim lepkem (silné mouky) ¢i naopak
s poSkozenym lepkem (slabé mouky). PSeni¢na tésta z nich pfipravena jsou tedy bud’ pfilis
elasticka, tuha, se sklonem k trhani, ¢i naopak pfili§ taznd, roztékava. Pekarenské vyrobky

pak nasledkem toho nedosahuji pozadované kvality [13].

Vliv klimatickych podminek na priikaznou variabilitu jakosti pSenice, a tim i jedlych mlyn-
skych vyrobki, potvrzuje fada autort. Uvadi se, ze klimatické podminky nejvice ovlivni
vytéznost mouky (podili se az 82 %), obsah mokrého lepku (57 %) a farinografické znaky
(43 — 60 %). Vlivem klimatickych podminek daného ro¢niku péstovani se pravidelné¢ meéni
zejména znaky - objemova hmotnost a ¢islo poklesu zrna. Naopak, genotyp pSenice pied-
urcuje vice napt. vaznost vody (48 %) a objem peciva (32 %). Posledni vyzkumy ukazuji,
ze vliv ro¢niku péstovani, agrotechnickych postupt a predevsim troven mineralni vyzivy

pSenice maji na jeji technologickou kvalitu aditivni uc¢inek a mohou potlacit Giroven, nebo
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naopak zesilit geneticky determinovany potencial odridy navic jeS$té¢ v kombinaci

s lokalitou péstovani [12].

Prokazan byl i ucinek pfidavku monoacylglycerol rimulsoft super a L-glutamické kyseliny
na kvalitu pSeni¢né mouky. L-glutamicka kyselina ovliviiuje predev§im absorpci vody
Vv tésté. Kvalita mouky a piedevsim jeji pekarenské vlastnosti v rozhodujici mife ovliviuji
finalni vyrobek. Z pekaiského hlediska je dilezity obsah lepku (pSeni¢né mouky), kyselost
mouky, vlhkost.U zitnych mouk je to obsah maltosy, dilezita je plynotvorna schopnost
mouky, podminéna mnozstvim zkvasitelnych cukrii a aktivitou amylolytickych enzymi,
dale pak sila mouky, to znamené schopnost tésta zadrzet kypftici plyn, vznikajici pti kynuti,
coz ovlivni jeho tvar a objem peciva. Pekatsky pokus je nepostradatelny doplnék fyzikalné
chemickych metod. Jeho princip spoc¢iva v tom, ze po ptipravé té€sta se upece produkt a

posoudi se senzoricka jakost [14 , 36].

Fyzikalni, chemické a smyslové pozadavky na jakost mouky jsou stanoveny v vyhlasce
MZd CR ¢&. 333/1997 Sb.. Vlhkost mouk ze viech druhii obilovin smi byt nejvyse 15 %
[15].

Pozadavky na dobrou pekatskou jakost mouky mohou byt rozsahlé. Predevsim je to:

- cukrotvorna schopnost mouky, coz ovliviiuji amylolytické enzymy a schopnost vytvofit

dostate¢né mnozstvi kypticiho plynu (CO,),

- sila mouky, tj schopnost zadrZzet kypfici plyn v t&sté, coz je dano mnoZstvim a vlastnostmi

lepku,

- dostate¢na vaznost mouky, jez ovlivituje pfiznivé vytéznost tésta a peciva, u nasich mouk

byva 54-58 %.
Mouka musi mit dostate¢nou enzymatickou aktivitu, jak amylolytickou tak proteolytickou,

nikoliv vSak nadmérnou, ktera se projevuje u porostlého obili [16].

2.1.1 Mou¢né bilkoviny

Bilkoviny jsou biopolymery, tvofené zakladnimi stavebnimi slozkami, kterymi jsou ami-
nokyseliny. Ty se v obilovinach témét nenachazeji volné, ale pouze vazané do polymera

rizného stupné [33].
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Vsechny druhy obilovin, a tedy i mouky z nich vyrobené jako zakladni pekatské suroviny,

maji neplnohodnotné bilkoviny diky nizkému obsahu aminokyseliny lysinu [17].

Bilkoviny jsou déleny do 4 skupin: albuminy, globuliny, prolaminy a gluteliny. Velikost
jejich molekul stoupa v potadi, jak jsou uvedeny. V obilovinach se vyskytuji vSechny uve-
dené skupiny bilkovin, ale maji riizné funkce. Skupiny nize molekuldrnich bilkovin maji
spise biologické funkce a jsou obsazeny v malém mnozstvi (do 15 % z celkové bilkoviny

zrna) [18].

Zvlastni postaveni ma bilkovina pSenicnd, ktera jako jedind vytvati bézné s vodou pruzny
gel, tzv. lepek, jehoz fyzikalni vlastnosti uréuji jakost peciva. V obilovinach se vyskytuji

dvé zakladni skupiny bilkovin a to proteiny a proteidy.

Gliadiny jsou bilkoviny pSeni¢ného endospermu, rozpustné za normalni teploty
v alkoholech, které migruji na polyakrylamidovém nebo Skrobovém gelu bez poruseni jako

diskrétni zietelné pruhy.

Glutenin je vysokomolekularni zasobni pSeni¢ni bilkovina. Gluteninova frakce ptedstavuje
asi 40 % celkového obsahu bilkovin a je povazovana za klicovy faktor pii vyrob¢ tésta a
peciva. Makromolekula gluteninu je slozena z mnoha polypeptidickych fetézcii, spojenych

disulfidickymi mustky, ktera je nerozpustna v solnych roztocich [19].

2.1.2 Mou¢né skroby

Vyznamnou slozkou pseni¢né mouky je $krob [20]. Skrob je bily nebo slab& naZloutly,
silné hygroskopicky, ve studené vodé nerozpustny prasek, bez chuti a zapachu. Je-li suchy,

da se velmi dobte skladovat, ve vlhkém stavu podléha velmi lehce zkaze [21].

Skrob je slozeny ze dvou frakci — amylosy a amylopektinu, vzijemné zastoupenych
v poméru 1:3. Z fyzikalnich vlastnosti Skrobu jsou nejvyznamnéjs$i schopnost bobtnani,

mazovaténi a retrogradace [20].

vvvvvv

lekulach hydroxyly, vytvafi v prostfedi vody takzvané vodikové miistky. Jsou to valencni
premosténi prostfednictvim molekul ptitomné vody jednotlivych molekul navzajem, vzni-
ka sit’.

Vodné roztoky skrobi jsou, pokud jde o viskozitu, silné zavislé na pH [22].
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Skrob hraje dileZitou roli i pii starnuti pe¢iva, kdy dochazi k celkové ztraté vody z vyrobku
a migraci vody uvnitf stfidy. Migrace je doprovazena retrogradaci skrobovych polymera.

Vnéj$im efektem tohoto procesu je postupné zvySovani tuhosti stiidy [20].

2.2 Voda

Druhou zékladni technologickou surovinou v pekarenské vyrobé je voda, ktera se pouziva

jak do kvast tak i do tést [23].

Nezbytnou slozkou fermentovaného tésta je tedy voda. Vlivem polarniho charakteru vody
mohou byt vytvaieny slabé vodikové vazby mezi vodou pfitomnou v mouce nebo v tésté a
hydroxylovymi skupinami glukosovych jednotek Skrobu nebo aminokyselinami pfitomny-

mi v postrannich fetézcich bilkovin.

Optimalni ptidavek vody pro té€sto urcité konzistence ve fazi optimalniho vyhnéteni se
oznacuje jako vaznost a ma nejen technologicky, ale i ekonomicky vyznam v pekarenské
vyrob¢ [20] .

Pii vyrobé veskerych vyrobki je mozno pouzivat pouze pitnou vodu — voda z jakéhokoliv
ptirodniho zdroje, ktera vyhovuje zdravotnickym i technologickym pozadavkim a ktera je,

byt 1 v nepatrné ¢asti svého celkového mnozZstvi, pouzivana ¢lovékem. Pozadavky na pit-

nou vodu, rozsah a &etnost jeji kontroly stanovuje vyhlaska MZd CR ¢.376/2000Sb. [20].
Pitna voda musi odpovidat t€émto pozadavkim:

- ¢ir4, bez ving nebo pachu, s pfirozenou osveézujici chuti,

- prosté organického zékalu a bezbarva

- zdravotné nezavadna, prostd choroboplodnych zarodkd, vétsiho mnozstvi zdravotné ne-
zavadnych mikroorganismil, které by se mohly nepfiznivé projevovat pii kvasnych pocho-
dech a prosta rozpusténych jedovatych latek [23].

Voda by méla byt stfedné tvrda a dulezita je zejména jeji teplota tak, aby se podpofila in-
tenzita kvasu [14].

Tvrdd voda obecné zpomaluje fermentaci tésta a pfili§ ztuzuje lepek. Mckkéa voda dava

volngj$i a lepivé tésto, které vykazuje snizenou vaznost. Dalsi dilezitou charakteristikou

vody je pH (Kyselost nebo alkalita). Tento znak ovliviiuje vedeni té€st kyptenych drozdim.
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Alkalickd voda zpomaluje fermentaci a pokud neni prodlouzena doba zrani tésta, ma za

nasledek mensi objem peciva, ale s dobrou barvou a strukturou sttidy.

Zasadnim pozadavkem pouziti vody v potravinaiské vyrobé je zajisténi jeji nezavadnosti

[33].

2.3 Sil jedla

Stl jedla je svym chemickym slozenim chlorid draselny. Ziskava se z moiské vody, v niz je
jeji obsah 2.7 %, nebo se dobyva z podzemnich loZisek, kterd vznikla odpafenim praveé-
kych mofti, zde se dale objevuje chlorid draselny a hotec¢naty. Sil z podzemnich nalezist
Ize po rozemleti hned pouzit za predpokladu dostatecné ¢istoty, nebo Castéji se pro potravi-

nafsky primysl musi vycistit..

V potravinafstvi se stl pouziva jako chutova piisada, ale v pekarenstvi je to regulator
kvasnych a enzymatickych pochodi v téstech. Do tésta se pfidava ve formé jemné soli,
nebo nasyceného roztoku (solanky), ktery ma koncentraci pii bézné teploté okolo 26 — 29
%. Z praktického hlediska je tfeba sill davkovat tak, aby nepfisla do dlouhodobéjsiho pii-
mého kontaktu s drozdim, mohla by pak zpisobit lyzovani (rozpad bunéénych stén) kvasi-

nek a snizit tak kvasnou mohutnost drozdi [24].

Sul ma vliv i na zbarveni kirky. Zapomene — li misi¢ pfidat do tésta sil a nezjisti — li to
hned, tento nedostatek se projevi pii peceni, nebot” tésto bez soli ,,tvrdéji* pece, tudiz 1

mnohem pomaleji ,,barvi“ nez tésto s optimalni davkou soli [23].

Stl ma tedy vyznamny vliv na reologii tésta, kdy se diky polarité svych molekul vaze na
disociované skupiny bilkovin, tim ztuzuje konzistenci lepku, ale soucasné snizuje vaznost
mouky. Zarovein se prodluzuje doba vyvinu tésta, napiiklad pti snizeni pH u slabych mouk

[14].

V mnoha zemich je dodnes pecivo vyrdbéno pouze ze zakladnich ingredienci vyzadujici
dlouhou dobu zrani tésta. Takto vyrobené pecivo se vyznacuje niz§im mérnym objemem,
nepravidelnou texturou stéidy o vysoké drobivosti, celkové je hafe Zvykatelné a rychleji

starne [20].
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2.4 Drozdi

Dle platné vyhlasky MZd CR ¢&. 335/97 Sb. jsou za pekaiské drozdi povazovany kvasinky
druhu Saccharomyces cerevisiae Hansen, rasy drozd’arenské, ziskané biotechnologickych
postupem mnozeni Cistych kvasni¢nych kultur, vypéstovanych na cukernych substratech
obohacenych Zivinami, stimuldtory a pomocnymi latkami. K hlavnim funkcim drozdi
Vv pekarenské vyrobé patii kynuti spojené se zvySenim objemu tésta kypticimi plyny, pie-
devs§im oxidem uhli¢itym, zmény ve struktufe tésta a ovlivnéni senzorickych vlastnosti
peciva. Fermentace tésta je anaerobni proces. Za téchto podminek probihd metabolismus

kvasinek podle fermentacni rovnice :
CeH1205 — 2 CoHsOH +2 CO, + 2 ATP

Kvasinky timto pochodem ziskavaji energii zkvasovanim cukru za tvorby ethanolu a oxidu
uhli¢itého. Kvasinky jsou heterotrofni eukaryotni mikroorganismy, patfici mezi houby.
Tato sumdrni rovnice je vysledkem celého souboru naslednych reakci, znamych pod na-
zvem Embden-Mayerhofovo schéma alkoholového kvaseni. Na zakladé¢ téchto reakci vzni-
kaji v tésté kromé ethanolu a oxidu uhli¢itého dalsi karbonylové slouceniny, které vyznam-

nou mérou piispivaji k vini a chuti peciva [15, 20, 33].

Za vedlejsi funkei drozdi 1ze povazovat jeho piispévek k nutriéni hodnoté pekatskych vy-

robkd, to se tyké pfedevSim obsahu bilkovin a vitamint [33].

2.5 Tuky

Tuky neboli lipidy jsou z energetického hlediska nejvice bohatou Zivinou, nebot’ obsahuji
dvojnasobek energie nez sacharidy a bilkoviny. Z hlediska denniho pfijmu by méli tvofit
zhruba 30% celkové pfijaté energie. Z toho mnozZstvi by dvé tfetiny mély tvofit tuky rost-
linné a tietinu tuky Zivo¢isné [25].

Tuk je diilezita pekatska surovina pro vyrobu bézného peciva. Vyznamnou meérou se podili
na zpracovatelskych vlastnostech tésta, ovliviiuje objem a texturu vyrobku, strukturu stfidy,
aroma a barvu vyrobki. Pfispiva k celkové vlacnosti a jemnosti peciva pii kousani a pro-

dluzuje trvanlivost hotovych vyrobku [20].
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Tuky maji velky vliv na jiz zmifiované technologické vlastnosti, pfedev§im na texturni
vlastnosti. Pfidavkem tuku se dosahuje efektu ,kratkého tésta* snizuje se moznost vyvinu

pruzné struktury lepkové bilkoviny pfi bobtnani a mechanickém hnéteni [14].

Tuky jsou obecné oznacovany jako triacylglyceroly - estery glycerolu a vyssich mastnych
kyselin, které jsou tvofeny obvykle nerozvétvenym fetézcem se sudym poctem uhlikovych
atomu s jednoduchymi, pfipadné jednou az Sesti dvojnymi vazbami. V nejbéznéji pouziva-

nych tucich jsou nejvice zastoupeny kyseliny olejova, palmitova, stearova, linolova [33].

V recepturach pro pSenicné bézné pecivo je tuk ptidavan zpravidla v mnozstvi 1 % na
mouku. I takto maly ptidavek tuku zptsobi pii dlouhém zrani tésta narist mérného objemu
hotového vyrobku o 10 % proti vyrobku bez tuku. Pokud se necha tésto stejné receptury
zrat pouze 20 minut, celkovy mérny objem peciva vzroste o 25 %. Obsah tuku v tésté ne-

ptimo ovliviiuje rychlost fermentace[20].

2.6 Cukry

Pod pojmem cukry se v pekaiskych recepturach rozumi bézna krystalicka sacharosa,
v naSich podminkdch zndma jako fepny cukr (cukr krystal, krupice nebo moucka).

Z hlediska uzivateld se v podstaté nelisi od obdobného cukru titinového [33].

Piidavek cukru nemd podstatny vliv na reologické vlastnosti té€sta, mirn€ zvySuje teplotu
mazovaténi Skrobu, snizuje viskozitu tésta a prodluzuje dobu hnéteni. Monosacharidy, pre-
devsim glukosa a fruktosa, hraji vyznamnou roli béhem fermenta¢niho procesu jako potra-
va pro kvasinky, které tyto cukry zpracovavaji a produkuji kypfici plyn CO,. Mouka obsa-
huje jen pfiblizné 2 % preexistujicich monosacharidli. Sacharosa, pfiddvana do tésta jako
recepturni slozka, je sama o sob& nezkvasitelny disacharid a po hydrolyze na jednoduché

cukry slouzi jako zdroj zkvasitelnych cukri.

Dal$im zdrojem zkvasitelnych monosacharidll je maltosa vznikajici rozkladem Skrobu pi-
sobenim enzymu o a B amylasy. Maltosa je dale enzymem maltopermeasou transportovana
pies cytoplazmatickou membranu kvasinek do bunék a tam endoenzymem maltasou rozlo-

zena na dvé molekuly glukosy.

Béhem fermentacniho procesu kvasinky preferuji zkvasovani sacharosy, ale pokud jeji
koncentrace klesne pod urcitou hranici, aktivuje se systém produkce induktivnich enzymu

maltasy a maltopermeasy a kvasinky za¢nou fermentovat maltosu. Pfidavek 1-2 % sacharo-
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sy mirn¢ zvysSuje rychlost fermentace, predevSim v pocatecni fazi. Pokud je piidavek vyssi
nez 4 %, aktivita kvasinek se snizuje vlivem vysokého osmotického tlaku cukerného roz-
toku na bunéénou membranu, ktery zpusobi dehydrataci. Piidavek cukru vyssi nez 10 %

snizuje rychlost fermentace az 0 25 % [20].

2.7 Pridatné litky

Podle Zakona o potravinach a tabakovych vyrobcich ¢. 110/1997 Sb. takové latky, které
bez ohledu na svou vyzivovou hodnotu zpravidla samostatné neslouZzi ani jako potravina,
ani jako charakteristicka potravni piisada, ale ptidavaji se do potravin pfi jejich vyrobé,

baleni, piepravé, skladovani [1] .

Pojem ptidatné latky pfesné znamena: jsou to veskeré latky, které nejsou obvyklou potravi-
novou surovinou, nebo je surovina obvykle neobsahuje. Evropské normy mezi né pfipoci-
tavaji dokonce i fadu latek v pfirodnich potravinach obsazenych. Ptidatné latky je povoleno

uzivat jen s tfednim povolenim. Pfitom je bezpodminec¢né nutné:
-osvédEeni o zdravotni nezavadnosti,
-osveédceni, ze pouziti je technologicky nutné [22] .

Cesti pekafi vyrabi velmi iroky sortiment b&Zného peéiva. Tato riznorodost s sebou pri-
nasi vysoké naroky na technologii zpracovani tést a jejich odolnost pfi tvarovani. ZlepSujici
pripravky a smési musi byt schopny pomoci pekaiim zajistit bezpe¢nou a bezproblémovou
vyrobu, dosahnout co nejlepsi chuti, objemu a tvaru vyrobku a také napomoci jejich maxi-
malni trvanlivosti. Na Ceském trhu je vyznamny dodavatel téchto zlepSujicich ptipravki

firma IREKS ENZYMA [32].

Pro zlepSeni pSeni¢né mouky je pfipustné malé¢ mnoZzstvi pfidatnych latek. Ptidatné latky
jsou pfidavany aby zlepSily parametry technologickych procesii a kone¢nou kvalitu tésta.
Pouzivana zlepSovadla jsou dale pfizpusobovana zvlastnostem pfidavanych surovin, dané-
mu vyrobku, danému procesu ¢i jejich kombinacim. Ptidatné latky zlepSuji jednak zpraco-
vatelnost tésta, stejné dobie jako zlepSuji kvalitativni charakteristiky — barvu, texturu, ob-

jem, chut'ové a senzorické vlastnosti kone¢nych produkti .

Mezi zminované piidatné latky patii redukovadla,oxidovadla, enzymy, emulgatory [13].
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2.7.1 Redukovadla

Po pfidani vody k mouce a nasledujicim hnétenim dochéazi k fadé pochodl. Nejprve
Kk hydrataci bilkovin, $krobt, pentosanti a dalSich mouénych komponenti, coz trva n¢kolik
minut. V praktickych podminkach se tedy doba hnéteni mtize stat limitujicim parametrem
ptipravy té€sta. Redukovadla se ptidavaji pro zkraceni doby hnéteni, pfi zachovani pozado-

vanych vlastnosti tésta [33].

Redukovadla mohou byt pfidavana na zeslabeni struktury tésta. Reduk¢ni ¢inidla jsou pou-
zivana zv1asté do mouk s kvalitnim lepkem-glutenem a pfi rychlych vyrobach, u kterych je

potieba zkratit ¢as michani, nebo na zlepSeni zpracovatelnosti a zlepSeni objemu vyrobku.

Mezi redukovala patii napiiklad L-cystein, hydrochlorid monohydrat, glutathion —

inaktivované drozdi a L-askorbova kyselina [13].

2.7.2 Oxidovadla

Oxidacni latky se v pekarenské technologii pouZivaly jiz po prvni svétové valce k chemic-

kému béleni mouk, pozdé&ji byl zjistén jejich vliv na dalsi vlastnosti tésta [33].

Oxidovadla zlepSuji zadrZzovani plyna v tésté. Funkce oxidovadel je komplexni a je déna
zastoupenim a molekulovou hmotnosti bilkovin. Urcuje tim jejich schopnost tvofit zesiténé
proteiny tvorbou dalsich slabych vazebnych interakci. Oxida¢ni ¢inidla podporuji tvorbu
disulfidickych mustki mezi jednotlivymi glutenovymi molekulami, zadrzuji plyny v tésté a
tim zesiluji glutenovou sit’ tésta. Mezi pouzivané oxidovadla patii napiiklad L-tyrosin, L-

tryptofan a L-threonin [13].

Pouziti oxidac¢nich latek v pekarenské technologii je limitovano:
- zdravotni nezédvadnosti ptipravku,

- legislativnimi poZzadavky kazdého statu,

- technologickym uc¢inkem,

- zpisobem aplikace,

- cenou [33].
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2.7.3 Emulgatory

Jedna se o povrchové aktivni latky. Povrchové aktivni latky byly v pekarenské technologii
poprvé pouzity k emulgovani tuku ptidavaného do tésta, aby se docililo jeho dokonalejsiho

rozptyleni v téste, a tim se zlepsila stravitelnost vyrobka [14, 33].

Uginkem emulgétort dochazi:

- k dokonalejsimu rozptyleni tuku v tésté, a tim ke zlepseni stravitelnosti vyrobku,
- ke zlepSeni zpracovatelnosti tésta,

- ke zpevnéni struktury tésta,

- ke zlepSeni jemnosti a porovitosti stiidy,

- ke zvyseni objemu peciva,

- ke zpomaleni starnuti peciva,

- ke stabilizaci pén [33].

2.7.4 Enzymy

Enzymy jsou bilkovinné katalyzatory urychlujici pii teplotach kolem 37°C chemické reak-
ce 10" az 10%° krat ve srovnani s reakcemi nekatalyzovanymi. Slozené bilkoviny se nazy-
vaji holoenzymy, skladajici se z nizkomolekularni nebilkovinné ¢asti (kofaktor) a z bilko-

vinné ¢asti (apoenzym) [33].

Enzymy jsou pro své selektivni ptisobeni obvyklou soucasti zlepSovacich pripravkd. Pro
pekaiské uziti jsou obvykle pouzivané enzymy ze skupiny hydrolyz (§tépi vazby za Gcasti
vody, kterd ptimo vstupuje do reakce) a oxidoreduktaz (katalyzuji zmény oxidoredukcniho

systému tésta, zejména plisobenim na lepkové bilkoviny a glykoproteidy).

Kombinace enzymi ve formé& komercnich ptipravkl se projevuje komplexnimi Gc€inky ve
vsech fazich pfipravy tésta a jejich cilem je zejména optimalizovat spotiebitelskou jakost

pekaiskych vyrobku [22] .

Evropsky trh se zlepSujicimi pfipravky a smésmi pro pekatrskou vyrobu je v poslednich
letech relativné stabilni jak po strance zastoupeni jednotlivych firem, tak po strance sorti-
mentni. Jako zlepSujici pfipravky se vyuziva guarovd mouka a rtizné soli anorganickych

kyselin, zejména fosfaty [26].
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3 VYROBA BEZNEHO PECIVA

Z fyzikalné-chemického hlediska 1ze klasicky pekatrsky proces, kterym se z pSeni¢né mou-
ky, drozdi, vody a ostatnich komponent vyrobi spotiebitelsky zadany vyrobek, rozdélit na

tii hlavni ¢asti: hnéteni, fermentaci (zrani a kynuti) a peceni [21].

3.1 Kontinualni zptisob vyroby

Pti vyrobé bézného peciva se ve velkych primyslovych pekarnach pouzival kontinualni
hnétac tésta jako soucast kontinualniho vyrobniku pseni¢nych tést, ktery pracuje se stfedni
intenzitou hnéteni. Suroviny a ptisady jsou davkovany zubovymi Cerpadly v tekuté formée
(roztok soli, cukru, tekuty tuk, suspenze drozdi), jen mouka je davkovana automatickou
vanou. Doba hnéteni je asi 6-8 min., doba zrani tésta je odvisla od fady faktor (kvalita
mouky, mnozstvi drozdi, zplisob hnéteni a teplota prostfedi), mize byt 3 hodiny ale také
nékolik minut. Podle ramcového technologického postupu byva 30-90 min., teplota 30-
32°C. Béhem zrani tésta se provadi 2x pfetuzeni po vypuzeni oxidu uhli¢itého a stimulaci

kvasinek ¢erstvym vzduchem [10].

3.2 Nekontinualni zpiisob vyroby

V soucasné dobé€ nastal jednoznaény odklon od kontinudlni vyroby tést. Velkovyrobni

primyslové pekarny prechazeji na systémy piipravy tésta v dizich [16].

Davkovani surovin a pomér jednotlivych slozek v tésté se obvykle v recepturnich predpi-
sech vyjadiuje v procentech na hmotnost mouky. Pfed ddvkovanim do té€sta musi byt mou-
ka prosévana, aby byly odstranény hrubsi necistoty. Po pfidani pottebnych surovin nastava

miseni a hnéteni tést [34].

Pfi hnéteni t&st pobiha mnoho chemickych a fyzikalnich zmén. Pfi styku s vodou pfi béz-
nych teplotich 20°C — 30°C zacina nejrychleji bobtnat lepkové bilkovina. Skrob pfi téchto

béznych teplotach nebobtna, pokud neni poruseno jeho zrno [33, 39].

Zralé a pretuzené tésto se d¢li na fezy predepsané hmotnosti, klonky. Nejbéznéjsim mecha-
niza¢nim prvkem pro tvarovani bézného peciva je rohlikovy stroj, kde klonek tésta je dve-
ma pary rozvalovacich valcii vytvarovan na placku, ktera se svine mezi dvéma pésy pro-

tismé€rnym pohybem.
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Déle nasleduje kynuti. V naSich technologickych postupech znamena dokynuti dilezitou
¢ast procesu fermentace a podminkou regenerace struktury tésta po tvarovani. Oboji ma

vést vytvoreni vyrobku o dostatecném objemu [33].

Kynuti (dokynuti) tvarovanych téstovych kvasii probihd v samostatné kynarn¢é (boxova,
prubézna) uzaviené, s teplotou 30-35°C a relativni vlhkosti vzduchu az 45 minut podle

druhu vyrobku.
Sazeni do pece Ize provadét riiznymi zptsoby podle typu pece a stupné mechanizace.

V prubéznych pasovych pecich se zapéka, pti nizsi teploté oproti chlebu, a to kolem 220°C,
pak béhem peceni teplota stoupa na 260-270°C, ke konci mirn¢ klesad na hodnotu 250-
240°C. Bézné pecivo na rozdil od chleba a jemného peciva se po celou dobu pece

V zapafeném prostoru. Pii peeni vek musi teplota stfidy dosahnou 97°C [16, 37] .

Peceni je proces presunu energie (tepla) a hmoty (vétSinou vody) z jednoho mista na jiné.
Konéi znamymi pfeménami tésta nebo téstové hmoty [6] .

Doba peceni u peciva s hmotnosti 45 g ¢ini 12-13 minut, veky o hmotnosti 400-480 g 18-
20 minut. Pfi vypékani z pasovych peci pada pe¢ivo na odvadéci dopravnik, z né¢hoz je

vedeno pies pocitaci stroj a pada do prepravek [16] .
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Obr. 1 Obecné schéma pekarenského technologického procesu [14].
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4 JAKOST BEZNEHO PECIVA

Jakost je souhrnem uzitkovych vlastnosti vyrobku, které urcuji jeho schopnost uspokojit

stanovené nebo piredpokladané potieby uzivatele [16].

Jakost pekafskych vyrobki je z hlediska spotiebitele urcena predevsim tvarem, objemem a
charakteristikami stfidy. Pro kynuté pSeni¢né vyrobky je dulezita i textura st¥idy, napiiklad
typické pro bézné pecivo jsou pozadavky na rovnomérnou porovitost pii optimalni pruz-

nosti a snadné zvykatelnosti [20].

Senzoricka analyza je jiz fadu desetileti soucasti procesu kontroly jakosti a bezpecnosti
potravin. Ma oproti ostatnim analyzam fadu vyhod. Lze objektivné zjistit a odhadnout du-
sledky néktery chemickych, mikrobiologickych i fyzikalnich vlastnosti hodnocenych potra-
vin. Metody senzorické analyzy poskytuji vysledky téméf okamzité po odbéru vzorku, coz

o fad¢ zejména mikrobiologickych metodach mozné konstatovat [29 , 30].

Senzorickou analyzou potravin rozumime kvalifikované hodnoceni testovanymi posuzova-
teli za stanovenych podminek, s cilem dosazeni co nejptesnéjSich vysledki, k cemuz pii-
spiva i matematicko-statistické zpracovani vysledki, prezentovanych v§emi ¢leny hodnoti-
telské komise. Naproti tomu smyslové hodnoceni je laické hodnoceni neskolenymi posu-

zovateli [16].

4.1 Cerstvost a trvanlivost b&Zného peciva

Pekatské vyrobky se prodavaji s dvoji filozofii. Bud’ erstvé s kratkou dobou trvanlivosti (v
fadu hodin), nebo balené s dobou pouzitelnosti nékolika dnti az tydnt. V pekafstvi se dale

rozliSuji dva terminy: trvanlivost a Cerstvost [27].

Trvanlivost pekatskych vyrobkl ovliviiuji v nemalé mife mikrobiologické zmény, protoze

pekaiské produkty jsou dobrou zivnou ptidou pro rtizné mikroorganismy a plisné [27].

Vzhledem k tomu, ze vétSina pekarenskych vyrobki je zpracovavana za pomérné vysokych
teplot, nedochazi u peciva K ¢astému vyskytu alimentarnich onemocnéni. Ke druhotné kon-
taminaci patogennimi mikroorganismy dochézi az druhotné pti hrubych hygienickych chy-

bach personalu [18].

V soucasné dobé¢ lze Cerstvost peciva méfit nasledujicimi zptisoby:
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- senzoricky (stlacenim rukou) — tento zptsob je vhodny naptiklad pro spo-
tiebitele k posouzeni kvality,
- zhotovenim analyza profilu textury méficim pfistrojem, ktery je spojen s
pocitacem, vybaveny odpovidajicim softwarem.
Pro analyzu Cerstvosti se méfi sila, nutna ke stlaceni 2,5 cm silné stfidy na 1,25 cm, v New-

tonech. Cim je stfida me&kéi, tim nizsi je tato méfena sila [28].
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II. PRAKTICKA CAST
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5 METODIKA PRACE

V pribéhu prace byly vyuzity vybrané metody zkoumani.

5.1 Popis experimentu

V prubéhu diplomové prace byly vyuzity urcité metody zkoumani. Cilem prace bylo popsat
pracovni postup pekarenského vyrobku VEKA v zavodé PENAM Zlin a provést experi-
mentalni vyroby pekarenského vyrobku veka. U vyrobenych vzorkil byla provedena sen-
zoricka analyzu na konci doby minimalni trvanlivosti pii rozdilnych teplotach skladovani.
K senzorickému porovnavani byly pouzity vzdy dva vzorky veky vyrobené na jednotce
Zlin, dva vzorky veky vyrobené na jednotce Brno, dva vzorky vyrobené na jednotce Olo-

mouc. Senzorické zkousky probihaly v posledni den trvanlivosti.

Z chemickych analyz stanoveni obsahu vlhkosti, tuky dale mikrobidlni rozbor na konci

skladovani.

5.2 Charakteristika provedenych analyz vek

Jakost potravin se hodnoti metodami chemickymi, fyzikalnimi, mikrobiologickymi a sen-
zorickymi. Kazda z uvedenych metod pouZziva postupy pro ni charakteristické. Chemicky-
mi analyzami se stanovuje chemické sloZzeni potravin (tuk, bilkoviny, sacharidy, tézké ko-
vy). Mikrobiologickymi analyzami se ur€uje pfitomnost mikroorganismi. Fyzikalnimi me-
todami se hodnoti mechanické vlastnosti potravin. Metody senzorické analyzy jsou uréeny

K zjisténi organoleptickych vlastnosti potravin [30].

5.2.1 Senzoricka analyza vek

Senzoricka analyza patfi do skupiny psychometrickych metod, jejichz prostfednictvim se

nezjistuje slozeni potravin, ale posuzuje se existence nebo intenzita vjemu [30].

Senzorické hodnoceni jakosti veky probihalo v laboratofi na pekarné¢ Penam Zlin. Hodno-
ceni se zacastnilo celkem 25 hodnotitelti. Z celkového poctu 25 hodnotitelt mélo pét hod-
notiteld podnikové senzorické zkousky slozené v roce 2010. Z celkového poctu hodnotitelti

bylo zastoupeno 20 hodnotitell z fad Zen a 5 hodnotitelti z fad muzi.
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Pro senzorické hodnoceni se predlozily pokusné vzorky vek v posledni den trvanlivosti

z vyrobnich jednotek PENAM Zlin, Brno a Olomouc.

Cilem senzorického hodnoceni bylo srovnani jakostnich znakti u vek skladovanych za dvou
odlisnych skladovacich podminek. Hodnoceni vzorkid probihalo dle podnikové smérnice,

ktera presné uvadi sledované znaky u bézného peciva (viz piiloha 1).

Hodnotitelé uvadéli dle podnikové smérnice Ciselné oznacena velkéd pismena dle ptislus-

ného koédu. Na zéklade této smérnice bylo provedeno procentualni vyhodnoceni vzork.
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6 VYROBA VEKY

Na pekarné Penam Zlin se provadi vyroba vek Vv nésledujicich krocich. Prvni krok spociva
Vv ptipravé tésta, dale nasleduje tvarovani a kynuti, peceni, chladnuti, baleni, skladovani,

expedice. Dukladny popis vyroby je popsan v nasledujicich podkapitolach.

6.1 Vyroba tésta

Tésto se vymisi v michacim stroji nazvaném MIXER na zaraz. Misici zafizeni mixer je
spojeno s pocitatem na davkovani surovin do mixeru. Na obrazovce pocitace nastavi ob-
sluha recepturu VYROBA DROZDI a procentuelné upravi mnozstvi michanych surovin —

voda / drozdi 2: 1. Obsluha do zasobniku drozdi vhazuje pozadované
mnozstvi drozdi. Voda se napousti automaticky. Zasobnik drozdi je na 900 1,

obsluha dopocitavd denné (pomoci mérky) potiebné mnozstvi k domichani daného mnoz-

stvi drozdi.

Pracovnik pak potvrdi dole v panelové listé na obrazovce poéita¢ tladitkem VIRTUALNI
cyklus michani roztoku na dobu 60 minut. Pfed samotnou vyrobou je nutna sanitace stroje

tak zvané proplachovani.

Obsluha zadava mnozstvi (30 1) a teplotu vody ( 40 °C) napousti vodu do potrubi, tato voda

slouzi k proplachovani trubky na drozdi. Automaticky se poté zastavi.

Vedle mixéru je umistnén hlavni panel ovladani mixeru a pieklapécky. Obsluha musi na

displeji pocitace sledovat a volit ¢as miseni a druh miseni, ktery je zde ulozen

V paméti technolozkou provozu. Diz je umistnéna na pieklapécich lyzinach. Poté na ovla-
dacim panelu zapne obsluha program kdy diz automaticky zajede pod kopist a sjede do
pracovni polohy. Obsluha pfistoupi opét k pocita¢i a zada pozadované Cislo receptury a
mnozstvi vyrobki v jedné dizi.

Po vymiseni dize obsluha vstupuje do bezpecnostni zony mixeru, kontroluje vizudlné a
omakem tuhost tésta.

Pted vyklopenim dize, vstupuje obsluha do bezpecnostni zony u kose, a naolejuje

stény kose, do kterého se tésto automaticky vyklapi (kos je umistnén nad délickou).
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Po vymiseni vSech pozadovanych cykli vyroby obsluha proplachuje trubky na drozdi.

Doba miseni tésta pro ptipravu vek je 10 minut, teplota tésta zde nesmi pfesdhnout teplotu

29 °C. Po miseni tésta nastupuje doba zrani tésta, ktera trva 5 az 7 minut.

Do tésta se v letnim obdobi ptidava dale ru¢né 1,5 % pSenicného kvasu, z ditvodu zabrané-

ni nezadoucich hnilobnych procest.

6.2 Tvarovani, kynuti

Tésto se vyklopi do kosSe. Z koSe se tésto vypousti do dé€licky, ktera tésto vydeEli na kusy,
které se tvaruji pies rohlikovy strojek. Pfed zahajenim vyroby obsluha zkontroluje chod

strojniho zafizeni.
Obsluha vzdy musi také doplnit nasypku na zaprasovani moukou.
Klonky ptekynutého tésta se nejprve rozvali na placku, ktera se nasledné svine.

Obsluha kontroluje tvar (dobfe stocené, nerozmotané) a délku vek. Neodpovidajici tvary se

odstranuji do piepravky a toto té€sto se vraci zpét do mixéru.

Obsluha dale kontroluje a reguluje funkci zaprasovani, aby nedochazelo k lepeni tésta na

osazovaci dopravnik nebo pfiliSnému zamoucnéni.

Po ukonéeni vyroby obsluha vyndé4 a ocisti noZe, valec a povrch stroje. Nasledn¢ nasadi

noze a upevni pruZinami.

Osazovak syrové veky osazuje na lavecky kynarny a zde se ru¢né dotvaruji do pozadova-

ného tvaru vek. Navazku syrovych kust u vek se pohybuje v rozmezi 425 — 430g.

Syrové veky kynou v kyndrné asi 40-42 minut pfi nastavenych parametrech kynarny. Cilem

je docileni vlhkosti 50 — 60 % pfi teploté 30 — 35°C

6.3 Peceni

Nakynuté veky se preklapéji z lavek Kynarny na vynaseci pas k peci, kde se vlazi a najizde-
ji do pece. Bezprostfedné pied zahdjenim vyroby musi byt pec vytopena na hodnoty uvede-

né v technologickém postupu.
Kynarna na veky nelze regulovat — pusti se pouze zaparovani mensim kole¢kem ,

které je uvnitt kynérny.
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Pecék sleduje pribéh kynuti vyrobkl. Peceni probihd v priabézné peci se zaparenim. Pii

teploté peceni 260 — 265°C. Doba peceni u vek se pohybuje v rozmezi 20 — 23 minut.

6.4 Chladnuti

Po skonceni procesu peceni vek nasleduje chlazeni vek ve vozech. Obsluha sklada upecené
vyrobky do vozii. Vozy jsou situovany do nékolika pater. Po naplnéni celého vozu je viz
vyvezen do mistnosti uréené pro pozvolné vychladnuti peciva. Béhem chladnuti vek probi-
ha namatkova kontrola teploty. Po klesnuti teploty stiidy pod 35°C mitize nésledovat dalsi

pracovni krok — baleni.

6.5 Krajeni, baleni
Veky mohou byt nebalené, balené a balené krajené .

Pied balenim se m¢éfi teplota stiidy vek vpichovym teplomérem, teplota mize dosahovat

hodnot max.35 °C.

Jedna-li se o vyrobek veka krajend balena je nutno vychladlé veky nakrajet na krajecim
stroji. Obsluha musi nejdiive zkontrolovat, zda nejsou prasklé noze (z divodu fyzické
kontaminace produktu), pokud je vSe v porddku zacne s pfipravou na krjeni. Obsluha
musi vzdy upravit vodici liSty, aby na veky nebyl kladen zbyte¢ny mechanicky tlak, ktery
jickl veky. Pas nad vstupem vek do krajecky se setidi podle vysky vek — opét pomoci

uvolnovaciho §roubu. Mezi tim si obsluha krajecky ptipravi pozadovany typy sacka.

Sacky se upevni na spodni stranu stolu s odfukem a obsluha hned po nakrgjeni bali veky

dle poZzadované gramaze.
Vyrobky se bali do polyprolylenovych sackt a uzaviraji se klipem.

Zabalené vyrobky se opatii etiketou, ulozi se do Cistych prepravek a jsou pfipraveny

k expedici.
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7 CHEMICKE ANALYZY

7.1 Stanoveni tuku

Vzorek se vysusi a po vysusSeni extrahuje v extrakénim pfistroji a po vypuzeni extrahovadla

a vysuseni se zbytek extraktu zvazi jako ,,tuk*

7.1.1 Pristroje a pomicky

- kontinudlni extrakéni ptistroj Det gras
- extrakéni patrony

- extrakéni kelimky

- suSarna

- hlinikové vysousecky s vickem

- Srotovnik

- vahy s rozliSovaci schopnosti 0,0001g
- vata tukuprosta

- dietyleter

7.1.2 Postup zkousky

Vzorkovani

Postup a zpiisob vzorkovani se provadi podle CSN 56 0116-2.

Uprava vzorku pi¥ed vlastni extrakei

Vzorek se musi upravit predsusenim jako pfi stanoveni vlhkosti pekatskych vyrobkl podle
CSN 56 0112. Vzorky se rozétvrti a k rozboru vezmou vzdy protilehlé dily viech vzorki.

Dily se rozdrobi nebo rozkraji nozem na malé kousky.

Odvazené mnozstvi vzorku se predsusi pfi teploté nejvyse 45°C volné v laboratoii ( podle
vysuSeni - max. vSak 2 dny ) ¢i v susarné ( 6 — 8 hodin ). Po piedsuseni a vychladnuti se
vzorek zvazi. Pak se vzorek ihned rozemele tak, aby 95 % propadlo sitem s kovovym pota-

hem s oky o velikosti strany 1 mm. Vzorek se dikladné promicha a vlozi do neprodys$né



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 37

uzaviené prachovnice. Cast vzorku se dale pouzije na stanoveni obsahu vody v pekaiskych

vyrobcich podle CSN 560116-3.

Stanoveni obsahu tuku

Stanoveni se provadi v kontinualnim extrak¢nim piistroji Det gras (dodala firma O.K. Ser-

vis BioPro s.r.0.). Extrakce se provadi podle navodu Kk pfistroji.

Normalni doba nahtivani topné desky je 15 minut.
Pustit chladici vodu pratokem 1,5 — 2 | / min. ( rozpoznat lze vizualné — vymyvani
etherem, pokud by nenastalo odkapavani, netésni soustava nebo je maly prutok )

Na dno patrony se musi dat kousek vaty. Vata ani patrona nesmi obsahovat tuk

Navazit 2,5g zkuSebniho vzorku s piesnosti na 0,0001g a kvantitativné prevést do
papirové extrakéni patrony, uzaviit vatovym tamponem

Extrak¢ni kelimky dat vysusit na 2 hodiny do susarny pii teploté 95-100°C

Zvazit vysusené extrakéni kelimky (hodnota B)

Nosi¢ s extrakénimi kelimky s rozpoustédlem (dietyleterem cca 40 ml) vlozit pod
destila¢ni kolony. Pédkou na levé strané pfistroje sniZovat postupné destila¢ni kolo-
ny, aZ je systém bezpecné uzavien. Spravné uzavieni je dulezZité, aby nedochazelo
K uniku rozpoustédla

Po 15 minutach posunout patrony do horni promyvaci polohy. Vzorky se dostanou
nad rozpoustédlo a jsou promyvany. Promyvani trva 45 minut

Ptechodové ventily na zachycovani rozpoustédla musi zistat otevieny

Po ukonceni doby extrakce otocit ventily do polohy zavieno. Rozpoustédlo kon-
denzuje v kondenzacni ¢asti chladice

Vsechno rozpoustédlo zkondenzuje cca za 5 minut. K rychlému odstranéni zbytka
rozpoustédla se pouziva proud vzduchu, ktery se zapina vypinaéem Air

Kelimky s nosi¢em vyjmout a dat do suSarny o teplot¢ 95-100°C na 30minut
K aplnému vysuseni

Kelimky vytahnout ze susarny, dat do exsikatoru vychladit a poté zvazit ( hodnota
A)
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Vyjadreni vysledki
Obsah tuku ( %) se vypocte podle vzorce :

(A—B)x40

Obsah tuku v % v susine = . 100

susina vzorku (%)

A = koneéni hmotnost kelimku

B = pocatecni hmotnost kelimku

Vysledek se vzdy vyjadii jako prumér ze dvou soubéznych stanoveni a uvadi se na jedno

desetinné misto.

Vzdjemnd shoda vysledki :

Pro zjisténi presnosti stanoveni obsahu tuku ve vzorku bylo provadéno deset opakovanych
méteni t€hoZ vzorku. Z naméfenych hodnot byla vypoctena smérodatna odchylka méfeni a
variacni koeficient. Naméfené vysledky jsou uvedeny v tabulce €. 3 a statistické parametry

ziskanych hodnot jsou v tabulce ¢. 4.
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Tabulka 3. Namerené hodnoty pri opakovdni vzorku

Kone¢na hmotnost Potatetnt hmot obsah tuk
nost (% V su§ing)
22,1277 22,0293 4,28
21,8700 21,7706 4,32
21,7766 21,6769 4,34
22,0728 21,9730 4,34
22,5191 22,4212 4,26
22,6433 22,5444 4,30
23,7259 23,6276 4,28
23,7456 23,6469 4,29
23,7470 23,6485 4,29
23,9901 23,8919 4,27
* (susina vzorku 91 a 94 % hm.)
Tabulka 4. Vypoctené statistické parametry
Obsah tuku
(% Vv susiné)
Aritmeticky pramér 4,30
Smérodatna odchylka 0,027
Variac¢ni koeficient (%) 0,6




UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 40

7.2 Stanoveni vlhkosti

7.2.1 Pristroje a pomiicky
- analytické vahy
- suSarna

- exsikator
7.2.2 Postup zkousky

Vzorkovani

Postup a zptisob vzorkovani se provadi podle CSN 56 0116-2.

Uprava vzorku

Vzorek se musi upravit predsusenim jako pfi stanoveni vlhkosti pekatskych vyrobkl podle
CSN 56 0112. Navazi se 100g stiidy veky (mg). Tato stfida se necha volné susit cca 4-5
hodin (i tfeba do druhého dne). Po volném suseni se vzorek zvazi a zjisténd hodnota e zapi-
Se (my). Stiida se posrotuje, a z takto ptipraveného vzorku stfidy se s presnosti na 0,1 g se

navazi 10g vzorku (my).

Vlastni stanoveni obsahu susiny

Kdyz se na displeji susarny objevi teplota 130°C vloZi se oteviena miska se vzorkem veky.
Po 1 hodiné se vypne susarna. Vzorek opateny vickem se vloZi na 2 hodiny do exsikatoru.

Po té se vzorek bez vicka zvazi (ms).
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Vyjadreni vysledki

W, = Mo~ M % 100

mg

W, = M2~ M3 % 100

m,

Wo =Wy + W, *_™

m,

mp = 100g sttidy veky
m; = 100g — zlstatek po ususeni

my = 10g stfidy pomleté veky
m3 = 10g — ziistatek po ususeni

Vysledek, ktery je primérem dvou opakovanych stanoveni, se uvadi zaokrouhlen na celé

¢islo.
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8 STANOVENI POCTU MIKROORGANISMU

Pro stanoveni poctu mikroorganismti ve vzorku veka se pouzilo neptimé (kultivacni) sta-

noveni poc¢tu bun¢k. Metoda spociva v pocitani kolonii vyrostlych na agarovych ptdach.

8.1 Stanoveni poctu bunék nepfimou metodou

Cilem prace bylo zjistit ptitomnost plisni, koliformnich bakterii, sporotvornych mikroorga-
nismu a celkového poctu mikroorganismil ve vzorcich veky skladovanych pti dvou odlis-
nych teplotnich podminkach a to ze vzorku veka Zlin skladované pfti teploté 25°C a vzorku

veka Zlin skladované pii teploté 15°C.

8.1.1 Pomiicky

Pro zjisténi pfitomnych sporotvornych mikroorganismi, celkového poctu mikroorganismd,

koliformnich mikroorganismd, plisni ¢i kvasinek byly pouzity nasledujici pomucky:
- sterilni nGz

- sterilni PE sacky

- sterilni vidlicka

- sterilni zkumavky

- pipety

- krokovy homogenizator

- plynovy hotak

- sterilni fyziologicky roztok

- sterilni Petriho misky

- zivna puda
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Zivnd piida pro kvasinky a plisné:
Sabouraud Dextrose Agar
vyrobce Himedia Laboraties, Indie
65 g na 1000 ml destilované vody
Zivnd piida pro koliformni bakterie:
Endo Agar
vyrobce Himedia Laboraties, Indie
41,5 g na 1000 ml destilované vody
Zivna piida pro celkovy pocet mikroorganismu a sporotvornych mikroorganismii:
Bio-rad
vyrobce Himedia Laboraties, Indie

20,5 g na 1000 ml destilované vody

8.1.2 Pracovni postup

Odbér byl proveden za pouZiti sterilniho noze a sterilni vidlicky, kdy se odebralo 59 vzor-
ku ze sttidy. Jednalo se o smiSeny vzorek z n€kolika mist veky. Vzorek byl vloZen do ste-
rilniho PE sacku, kde po ptevazeni S5g bylo pfidano 45ml fyziologického roztoku. Sacek
byl po té hermeticky uzavien a vlozen na 10 minut do krokového homogenizatoru. V dobé
homogenizace se ptipravily sterilni zkumavky s 0,9 ml sterilniho fyziologického roztoku a
to jak pro vzorky z veky skladované pii teploté 25°C, tak i pro vzorky veky skladované pii
teploté 15°C.

Po homogenizaci vzorku z veky skladované pti teploté 25°C se sterilni pipetou odebiralo
mnozstvi 0,1 ml suspenze a toto mnozstvi bylo pfeneslo do 1. zkumavky. Obsah 1. zku-
mavky se fadné promichal, a potom se za pouziti nové sterilni pipety odebralo mnozstvi
0,1 ml a pteneslo do 2. zkumavky. Dale opét obsah 2. zkumavky se fadn€ promichal a no-
vou sterilni pipetou odebralo mnozstvi 0,1 ml do 3. zkumavky. Po promichani 3. zkumav-

ky byl opét odebran vzorek v mnozstvi 0,1 ml a pfenesen do posledni zkumavky ¢islo 4.
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Tento zptlisob ptipravy byl pouzit i na fedéni pro vzorek veky skladovanou pii teploté

15°C.

Pro zjisténi sporotvornych mikroorganismii byl vychozi vzorek dale navic ponotfen
do lazn¢ o teploté¢ 80°C po dobu 10-ti minut z divodu usmrceni vegetativnich mikroor-

gansmil a poté prudce ochlazen .

Po tedéni nasledovala inokulace vzorkd na predem pfipravené a oznacené sterilni Petriho
misky. Pro kazdé fedéni byly pfipraveny vzdy dvé Petriho misky pro ovéfeni spravnosti
danych vysledki. Inokulovalo se vzdy 0,1 ml suspenze pro obé misky za pouziti novych
sterilnich pipet.. Napipetovany vzorek se ptelil pfipravenou vytemperovanou zivnou pi-
dou pro dany typ mikroorganismii ¢i pro plisni a kvasinek. Dale nasledovalo pieliti Zivnou
pudou a rozvrstveni zivné pudy po celém povrchu misky krouzivymi pohyby. Po utuzeni
pudy se Petriho misky obratily dnem vzhuru a daly kultivovat do termostatu na danou tep-

lotu.
Cely postup ptipravy je zndzornén na obrazku ¢. 2.

Pro zjisténi plisni a kvasinek byla nastavena teplota na termostatu 27°C po dobu 72 hodin.
Pro zjisténi sporotvornych mikroorganismu, celkového poctu mikroorganismu a koliform-

nich bakterii byla nastavena teplota 37°C po dobu 24 hodin.
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Vzorek '
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Obr. 2. Schéma inokulace



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 46

9 VYSLEDKY A DISKUSE

9.1 Vysledky senzorického hodnoceni

Smyslové pozadavky na vyrobek veka KB 360g byly hodnoceny podle zdkona ¢. 110/1997

Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich, v tplném znéni zakona ¢. 456/2004Sb., v plat-

ném znéni a vyhlasky ¢. 333/1997 Sb., ve znéni vyhlasky ¢. 93/2000Sb. a ¢. 268/2006 Sb.

V platném znéni.

- vzhled, tvar — klenuty, pravidelny, hladky povrch

- ktirka, povrch — zlatohnéda, ¢ista, bez zietelné stfidky, hladky povrch s mirnou parcelaci a
nafiznutim

- sttida — dobfe propecena, porovita, pruzna, stejnoroda, svétlé stiidy

- viing, chut’ — pecivova, piijemna

K senzorické analyze provedené dne 14. 4. 2011 bylo piedlozeno 6 vzorka pekarenského

vyrobku veka na konci doby minimalni trvanlivosti. Piedlozené vyrobky byly skladovany

za dvou odlisnych teplotnich podminek. Vzorky veky byly hodnoceny 25-ti posuzovateli.

P&t posuzovatelll mélo osvédceni o UspéSném sloZeni senzorickych zkousek, které jsou

povinné pro zaméstnance pekarny, ktefi jsou u vystupni kontroly vyrobkl. Zbylych 20 po-

suzovateli patfilo do skupiny laikti. Bylo provedeno hodnoceni téchto parametri: hmot-

nost, baleni, vzhled a tvar, kiirka, povrch, chut’ a viiné. Senzorické posouzeni téchto para-

metri bylo provedeno pomoci podnikové smérnice tykajici se vyrobkového auditu

(viz ptiloha 2). Vysledky ziskané na zaklad¢ senzorické analyzy byly primérové vyhodno-

ceny. Hodnocené vzorky veky a zjisténé nedostatky jsou uvedeny v tabulce €. 5.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

Tabulka 5 . Zjisténé nedostatky u danych vzorkii

Vyrobek Zjisténé nedostatky Hodnoceni
Veka KB 360g Zlin 25°C B1, B5, C8, D9, D12 0 82
Veka KB 360g Zlin 15°C B5, C8 092
Veka KB 360g Olomouc 25°C B1, B4, B6, D5 090
Veka KB 360g Olomouc 15°C B6, D4, D5 091
Veka KB 360g Brno 25°C B8, D3, D13, E12 083
Veka KB 360g Brno 15°C B8, D3, E9, E12 0 85

* B1 — nerovnomérny tvar

B 4 - speceno k sobé
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B 5 — netypické trhnuti ktrky
B 6 — vrascita kurka

B 8 — propadlé boky

C 8 — rozpraskana kirka

D 3 —dutiny

D 4 — nerovnomérna barva sttidy
D 5 — drobiva stfida

D 9 — trhliny ve stiidé

D 12 — hutna sttida

D 13 — vysus$ena stfida

E 9 — hotka chut’

E 12 — kyselé chut

Z vysledka vyplynulo, Ze nejvyssi bodové hodnoceni, tykajici se danych parametra bylo
vzdy u vek skladovanych pfi teploté 15°C. Veky si dle hodnotitelti opravdu ponechaly

vla¢nost stfidy, pfijemnou vlini a nevykazovaly typické ptichuté starnouciho peciva.

U vSech predloZenych vzorki byly veky skladované pii teploté¢ 15°C hodnoceny lépe nez
pii teploté 25°C. Nejvetsi rozdil v sledovanych parametrech prokazala veka vyrobena na
pekarné Zlin kdy rozdil mezi vekou skladovanou pii 25°C a teplotou 15°C byl hodnocen o

10 bodt vic pro veku skladovanou pfi teploté 15°C.

Je tedy zfejmé zZe teplota skladovani hraje dileZitou roli na vla€nost peciva. Nejlepsi bo-

dové ohodnoceni vSak dostala od hodnotiteli veka vyrobena na pekarné Olomouc.

V ramci preferencniho testu vyplynulo, ze veku vyrobenou na jednotce Olomouc by za-
koupilo 52% dotazovanych, veku vyrobenou na pekarné Zlin 36% a veku vyrobenou na

pekéarné v Brné 12%.

Veku vyrobenou na jednotce Brno by hodnotitelé zakoupili na zakladé prvniho dojmu, ne-

bot’ veka vyrobend v Brné ma oproti ostatnim vzorkiim vétSi objem. Bohuzel vSak chut’
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tohoto vzorku byla dosti hotka a kysela.Proto tento vzorek vysel podle podnikové smérnice

pouze jako dobry, proto spada do II. skupiny dle hodnotici tabulky.

Preference nakupu

60 -

50+

40 1
% vyjadreni
zaméru koupi

20 1

INARRN

10+

0 4
veka Olomouc veka Zlin veka Brno

druh vyrobku a pavod

Obr.3. Preference hodnotitelii o zdjem koupit dany vyrobek
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9.2 Vysledky stanoveni obsahu tuku

Chemické pozadavky na vyrobek veka udava vyhlaska ¢. 305/2004 Sb. a Natizeni komise
(ES) ¢. 1881/2006 v platnych znénich.

Vysledky chemické analyzy pro zjisténi obsahu tuku ukazuji, Zze vyrobek veka KB 360g
odpovida podnikové normé, ktera udava, ze minimalni obsah tuku musi byt 2% Vv susin¢.
V tabulce Cislo 6. jsou uvedeny naméfené hodnoty tuku u vek KB 360 g vyrobené na pe-
karn€ Zlin za rok 2010. V tabulce cislo 7. jsou namétené hodnoty tuku u vek KB 360g za
rok 2011. Op¢t se jedna o vzorky vyrobené na pekarné Zlin. Z naméefenych hodnot vypliva
ze vSechny testované vzorky vek vyrobené na jednotce Zlin splituji pozadavky dané podni-

kové normy.

Tabulka 6 . Obsah tuku u vyrobku veka KB 360g — rok 2010

Zari 2010 Rijen 2010 Listopad 2010 | Prosinec 2010
Obsah tuku
v susiné
3,6 3,8 3,2 3,2
(%)

Tabulka 7 . Obsah tuku u vyrobku veka KB 360g - rok 2011

Leden 2011 Unor 2011 Brezen 2011 Duben 2011

Obsah tuku
v suSiné

(%) 3,2 3,0 3,2 3,1
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obsah tuku ve vyrobku veka KB 360 g - rok 2010

zari fijen listopad prosinec

mésic

Obr. 4. Grafické vyjadrent obsah tuku ve vyrobku veka KB 360g - rok 2010

obsah tuku ve vyrobku veka KB 360 g - rok 2011
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Obr. 5. Grafické vyjadreni obsah tuku ve vyrobku veka KB 360g — rok 2011
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9.3 Vysledky stanoveni Vvlhkosti

Chemické pozadavky na vyrobek veka jsou v souladu s vyhlaskou ¢. 305/2004 Sb. a Nafi-
zenim komise (ES) ¢. 1881/2006 v platnych znénich.

V tabulce ¢islo 8. jsou uvedeny namétené hodnoty vlhkosti u vzorkli veka KB 360g, které
byly naméfeny v pribéhu roku 2011. Vzorky vek byly vyrobeny na pekarné Zlin dle uve-

deného pracovniho postupu v kapitole 6.

Tabulka 8. Obsah vlhkosti u vyrobku veka KB 360g - rok 2011

Leden 2011 Unor 2011 Bfezen 2011 Duben 2011

Obsah vlhkosti 31,9 34,1 33,9 33,8
(%)

Obsah vlhkosti u vyrobku veka KB 360 g - rok 2011
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Obr. 6. Grafické vyjadreni obsah vihkosti ve vyrobku veka KB 360g — rok 2011
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9.4 Vysledky stanoveni poc¢tu mikroorganismu

Po inokulaci vzorkt zivnou pidou byly Petriho misky se vzorky inkubovany pii danych

teplotach, ktera jsou vhodné pro zjistovany druh mikroorganismu.

Pro zjisténi plisni a kvasinek byla nastavena teplota na termostatu 27°C po dobu 72 hodin.
Pro zjisténi sporotvornych mikroorganismii, celkového poc¢tu mikroorganismii a koliform-

nich bakterii byla nastavena teplota 37°C po dobu 24 hodin.
U vsech vzorki byla zjisténa nulova hodnota narGstu mikroorganismii.

Byla prokazana i bezchybna prace pti manipulaci se vzorky. Nedoslo tedy k sekundarni

wrwe

vzorku.
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ZAVER
Cilem mé diplomové prace bylo posouzeni vlivu teploty skladovani na jakost pekarenského

vyrobku veka. Bylo provedeno srovnani vlivu modifikované teploty skladovani u vyrobki

dodanych z riznych vyrobnich jednotek podniku PENAM

Provedena byla chemickd analyza urena pro zjisténi tuku a suSiny. Ze zjisténych vysledkt
vyplynulo, ze veka vyrobena na jednotce Zlin spliiuje pozadavky v souladu se zakonem ¢.
110/1997Sb., 0 potravinach a tabakovych vyrobcich, v uplném znéni zakona ¢. 456/2004
Sb. a jeho provadécimi vyhlaskami ministerstva zemedélstvi a ministerstva zdravotnictvi

Vv platném znéni

Nejvétsi pozornost byla vénovana senzorickému hodnoceni. Vzorky vek byly skladovany
za dvou odlisnych teplotnich podminek a po té hodnoceny panelem hodnotiteld. Pro ob-
jektivngjsi hodnoceni byly vybrany i dvé dalsi pekarny pattici pod obchodni znacku Penam.
Z oslovenych pekaren byly zaslany dva vzorky, které byly uskladnény za stejnych podmi-

nek jako vzorky vyrobené na pekarné Zlin.

Vysledky hodnoceni ukazaly, ze vzorky skladované pii teploté 15°C byly senzoricky pfija-
telngjsi (vyssi preference). Hodnotitelé kladli diraz (preferovali) predevsim vlacnost vy-
robku a dale typickou viini a chuti veky, kterd nevykazovala znaky star§iho vyrobku.
Nejvice preferovali hodnotitelé s imyslem si zakoupit vzorek veky vyrobeny na pekarné

Olomouc.

Ugelem diplomové prace bylo také zjisténi piitomnosti plisni, koliformnich bakterii, spo-
rotvornych mikroorganismul a celkového poc¢tu mikroorganismi ve vzorcich veky sklado-
vanych pii dvou odlisnych teplotnich podminkach a to ze vzorku veka Zlin skladované pii
teploté 25°C a vzorku veka Zlin skladované pfi teploté¢ 15°C. Vysledky tohoto hodnoceni
byly velice ptekvapivé a pozitivni z hlediska zdravotni nezavadnosti a bezpecnosti danych
vyrobku. U analyzovanych vzorkti byla zjisténa nulova hodnota poctu mikroorganizmd,
kvasinek a plisni. Je to dikazem dobré hygieny prace v prubéhu technologického zpraco-
vani a nasledné zabranéni mikrobialni kontaminace v pribéhu skladovani. Mikrobiologic-
ké vysledky byly potvrzeny i v akreditované laboratofi v Ostravé, kam byl zaslan vzorek

veky KB 360g v posledni den minimalni trvanlivosti.

Z vysledki diplomové prace tedy vyplynulo, ze vyrobek veka KB 360g vyrabéna na pekar-
né Zlin spliuje vyhlasku MZd CR 333/1997 Sh. v platném znéni pro smyslové, fyzikalni
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pozadavky pro jakost. Pii senzorickém hodnoceni se potvrdilo, Ze teplota 15°C se pozitiv-

né projevuje na vlacnosti vek.
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PRILOHA P I: PROTOKOL O MIKROBIOLOGICKEM VYSETRENI

Zdravotni ustav se sidlem v Ostraveé
Centrum hygienickych laborutofi

Zkutebni kaboratof akreditovana CIA pod & 1393
Partvzanske nimésti 7, 702 00 Ostrava

PROTOKOL ¢. 9014/2011
Zakaznik : PENAM, a5, Cislo zukhzky : 5269
Pekima Zlin Cisto objednivky : 122011
Pritné 825 Prijem vzorku : 932011
76001 Zlin 1 Vyletienl vzorkn :  932001- 155201
Cislo jedmnci : ZUN7688/2011
Cislo spisu - 5.ZU0768872011
Spisovy enak : 4023
Viorek éislo : 15753
Datum odbdru neuvedeno Cas odbéru : neuvedeno
Niazev vzorku : Veka B 364 g
Matrice ; potraviny
Veorkoval : zik=znik

Zpasob odbéry :  neuyedeno

Uéel odbéry ; dis podadaviy zdkaznika

Vysledky zkouSeni - mikrobiologické vysctieni

Ukazatel Hodnota | Jednotks | TYP|PouZita metodn | Nejistotn
| Enterobacterinceas <10 | Kuig A _lsopovele o 4
_plisné o | KT)/g{ml) A |SOPQV IS

Silmonella Jesativol {252 | A S0P OV 920 ' -

Pozndmbks & odbére = Odbér vzorku neni pfedmésem akreditace

Upiesninl SOF ;

SOPOV YIS (C3N 180 21527-1, CSN IS0 21527-2)
SOP OV 919 (CSN IS0 21528-2)
SOP OV 910 (CSN EN SO £379)

Misto provedes zkouiky (pracovided) ;
W analyzy provedeny pracoviitim Ostrava (Partyziekd nbm 7, 702 00 Ostrava)

Metody v sfoupci TYP.  "A" akreditonani zhoutks

Vyslediy s= ki posze zhousenych vaorcd

8ez pisemntho souhlasu labwatole se eesmi peotokol neprogaoovat jnak ned cely

Uvedene reatifent gejisioty méfen) jsou seutinem standeednl pegistory méFeni o koeficsnty rozigfent k2, co odpovids Slading
spoledinests pfibiiing 53 4, pexabiedfivfl viivy odbd vzorkh

Pro mikrobologicke ukazatse je neyissols méteni vyjadtena jako 93% koafidendni meze vyjodhuzics vanabilitu Poessonova roxddles)
nexodledival viivy oding vrorks

Vedouel CHL : Dogkazova Sarka, RNDy
Kontroloval : Simek Jaroslav, Ing., FhD.
Protokol vyhotovil: - Simek Jaroslay, Ing., PR.D
Pocet stran: i

Dne: 15.3.2011

MVDr, Jitka Skutovi
vedauei Dddelzni biologickych metod

Protokol & 90142011 Strapa /1
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PRILOHA P 2: ZKUSEBNI TEMA PRO BEZNE PECIVO

A4

TE 001 PTE 950 (] 3 (0] GROROIE Op - 0378 (74 [HO0UPOY DIGaT 00 033 96 |

wy
2 B VIUAOYM €1 X | € | € | ¥
req T | €| " vz X | € | €| I RGIIZ b
(W S yumsopxi fwsr gt | % | T | & [ was i % S e r meop oy €
P
[ B pRRl Y [T | € | r wees ol X | T | £ | ¥ I pzmiady T
1H320U POy VP [ X w1 T | ¢ 3 v sl x | x | € | ¥ ORI O |
s TTErs 004000 (1
1 Tt 3 NEwZoI x [ ¢ [ €[ » TAPLAS DA S
AR EE K ywewopxifunr pl | X | T | € 3 sl 6 X | € | € | T APLS Ry FUIRUAOUAOIY
X|Xle]? oyps guagnad €1 | ¥ H £ * ummalfpryouazoygod §f X | T | € | ¢ Aumng ¢
X[ ]y CPIRSYI Tl X | T | ¢ 3 wpyssady Ll X | € | € | ¥ WA g 7
(3 K- e ) 1w 3 3 Aypang upop 9| T L r 50w A0l FERpIARIY |
rox 1I6rs s (a
N|z el ¥ fwsopoagiaf 1] ¥ | % | € 3 WP OL] X | € 1 € | ¥ A TA0YPa SN 5
Xle| ¥ gaiaad fuy wi | X T | € 3 oy > indngpo 6 [ % 3 A gy s
xlel v wpamegEi| X | T [ © ¥ cupiyeeysadzoy g [ X [ X | £ | ¢ FUAANGE IWPUCUISIN |
Tlclr soeppumd oA TU| X | ¥ €| Y YA B L X Tl el FRVIGE pA ST T
Xt ¥ Lwsayg 11N i [ ORI PR SIS 9 [ X | 2 PUSARRE S(RAS §ITlkd |
S TZcrs “aaed way O
£ | * Uil RUoNACEN T X | € | € | 7 S ETIA 9
£ 2 nuaphowsed g pr| x 3 v Aty niwaya apidlan ¢
Tl c| ¥ Amsapau fuar 9y [ X T 3 wanowod AN I [ X | ¢ | € | ¥ P90% 3§ cwogads )
[EEE K g ppianoN st X | T £ t oAy gy 6 X vLCI-* ek deiy ¢
T o] g gmeafaeN pl [ ¥ F £ [ Ao ppedong g [ X t £ =N T
LN ES N updisod gyug €1 | X fd £ 3 EUTYESRON L[ X X 3 » Al Awauoawany |
- T 1Ters TEALE pYAA (0
ANIEIE Yaisapan KB) T1 3 3 al6po Ut AN ¥ | © L I 1630 Susroyyo, b
x|zl oud[wEr gusepan (1 || 4 [ % | myudyaqosia fmguod |1 T | X | x| Awmwoa po oydqapo mostaiy §
HEAK #Hept 309410 01 T 3 3 CRARIA JCIEROPSN G [ X x € X % § PUU Y300 B0 T
[ BEAEAE mayp i aaeds 6 % | T | € 3 rgodeoia | x | x | x | ¢ %% £ Pou eRP0 Baoing |
£ x 17608 Tiopey AvouoNi] (v
TR TGP © OfIF [CLOSETETY [T == I
190d4A 038 popgEz wyHgopo paRIngZ easfoyodsn Juajy
U2 35 220 0)68) WPPo ULy Jasioocen ¢ oAID3d
N oo vy wig Y INZIR N VIGHOS NRISAVZ WVNad
Juaoupo] G s pagapds upd) TIHOP KURA £
I0UPaT A 26 pangoy ey upeay ipen



