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ABSTRAKT

Diplomova préace je zaméiena na popis a analyzu zlepSujicich pecicich ptipravka.

V teoretické ¢asti jsou popsany zlepsujici pecici pfipravky, jejich historie, vyznam, rozdéleni
a funkce jejich slozek.

Experimentalni ¢ast obsahuje chemickou analyzu 5- ti druhti zlepsujicich pecicich ptipravkii.
Chemickou analyzou byl stanoven obsah vody, popela, diastatickd mohutnost, obsah dusiku,
tuku, sacharidii, mokrého lepku a obsah titrovatelnych kyselin.

Diplomova prace dale popisuje peceni rohlikil z analyzovanych zlepsujicich pecicich
ptipravkil a senzorickou analyzu téchto rohlikd.

ABSTRACT

This diploma thesis focuses on the description and further analysis of brad improvers.

In the theoretical part, the description of brad improvers is, their history, importance, varieties
and the function of components.

Experimental part contains chemical analysis of 5 types of brad improvers. This chemical
analysis provides content of water, ash, nitrogen, fat, carbohydrates, gluten and diastatic
power. The study additionally describes baking of rolls from these improvers and their
sensory analysis.

KLICOVA SLOVA
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I. TEORETICKA CAST

1. ZLEPSUJICI PECICI PRIPRAVKY

1. 1 Termin zlepSujici pe€ici piipravky

Termin zlepSujici pecici ptipravek je pouzivan pro Siroky okruh latek, které se pfidavaji do
psSeni¢né mouky nebo tésta za ucelem zlepSeni vlastnosti tésta, jeho zpracovani a konené
zlepSeni kvality peciva. Ingredience se piidavaji do mouky v malych davkach, a tim pozitivné
ovliviiuji nékteré jeji vlastnosti [1].

Latky, které se mohou pouzivat jako zlepsujici pecici ptipravky jsou dany legislativou a jsou
kontrolovéany piislusnymi organy.

Teoreticky 1ze jako zlepSujici pecici piipravek oznacit i ptidavek kvasnic do tésta, které v
kone¢ném produktu zvysuji svétlost a chutnost peciva. Prakticky se tento termin omezuje jen
na latky, které jsou pfidavany v mnohem mensim mnozstvi, nez jako jiz zminéné kvasnice

[3].

Zlepsujici pecici ptipravky zvySuji produkei plynu a jeho schopnost zadrZeni v téste, zlepSuji

kvalitu stfidky peciva a dosahuji priznivéjsi barvy stridky.

Zlepsujici pecici ptipravky mohou obsahovat:
- enzymatické latky
- fortifikacni latky
- vazné latky
- povrchove aktivni latky
- oxidaén¢ redukeni latky

1. 2 Historie zlepSujicich pecicich pripravki

Historie pekatskych zlepsSujicich ptipravki je spojena s technickym vyvojem vyroby peciva.
V roce 1847 byl ve Vidni patentovan Mautneriv vyndlez lisovanych kvasnic [2], coz
vyzadovalo velmi dobie kynouci tésta, teda i mouky bohaté na cukr.

Pocatkem 19. stoleti hledali potravinaii moznost zvysit obsah zkvasitelnych cukri v mouce
a inspirovali se v pivovarské vyrob¢. V roce 1814 popsal Kirchner piisobeni sladovych
vytazkil na Skrob. Francouzsti chemikové Payen a Perzos nazvali ptislu$né, ale dosud
neznamé zcukitujici faktory ,,diastazy*. Uvedené poznatky byly nésledné aplikovany do
pekatské praxe. V patentu udéleném v roce 1859 bylo popsano pouziti sladového vytazku k
pripravé tésta. V Anglii byl v roce 1886 Jagovi udélen patent na vyrobu sladového vytazku.
Téhoz roku byl sladovy vytazek poprvé pouzit pro vyrobu zlepsSujicich pecicich ptipravki ve
Vidni [2].
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Kratce na to se staly diastatické ptipravky pravidelnou soucasti receptur peciv ve vétsSiné
vyspélych stati. Kvalitu peciva ovliviluji i jini €initelé, napt. redukéné oxidacni, emulgaéni
a vazné latky, mineralie, vlaknina, vitaminy apod.

Soucastné zlepSujici pripravky jsou na trh uvadény jako komplexni smési, v nichz jednotlivé
slozky maji své specifické funkce, které se vzajemné dopliuji.

1. 3 Vyznam zlepSujicich pecicich pripravkia
Vyznam ZP Ize shrnout takto:

a) umoznuji modernizaci vyrobnich postupti a mechanizaci vyroby, ktera klade zvysSené pozadavky
na vyrovnanou jakost mouky a zpracovatelské vlastnosti tést

b) uspokojuji naroky konzumentl na trvanlivost a organoleptické vlastnosti peciva

¢) uspokojuji pozadavky zdravotnikid na snizené energetické hodnoty peciva pti zvyseni jeho
nutri¢ni hodnoty [1]

2. ROZDELENI ZLEPSUJICICH PECICICH PRIPRAVKU

2. 1 Enzymatické latky

Enzymy jsou specifické biochemické katalyzatory bilkovinné povahy, které urychluji v jiz
nepatrné koncentraci biochemické procesy v organické hmot¢ [4,5].

Pti piipravé a zrani tésta se uplatiiuji enzymy produkujici svou €innosti Ziviny kvasinkam uz v
prvni fazi kynuti. Tyto enzymy jsou sice pfitomny v hlavni suroviné — v mouce, ale ne vzdy v
dostatecném mnozstvi. Proto se jejich mnozstvi zvysuje pfidavkem enzymovych ptipravki.

2. 1. 1 Diastatické latky

Podstatou plisobeni téchto latek je ¢innost diastatickych enzymi a-amylas a B-amylas [5].
Z vyrobniho hlediska je podstatou diastatickych ptipravkl v pfevazné mife slad, ktery se
pripravuje klicenim a dalsi upravou je¢mene.

2. 1. 1. 1 Sladova moucka

Uginnou slozkou sladové mou¢ky jsou enzymy a-amylasa a p-amylasa.Tyto enzymy §tépi
Skrob ptes dextriny az na jednoduché cukry.

V provozovnach v Ceské republice se uziva sladova moucka s obchodnim nazvem Diasta.
Jedna se o polotovar hladké, mouckovité konzistence, svétle zluté az bézové vyrovnané barvy
s ojedinélymi tmavs§imi o¢ky. M4 typickou sladovou viini, je pfijemné nasladlé, az sladké
chuti [2]. Dalsi zndmou sladovou mouckou je napt. Sladen barevny.
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2. 1. 1. 2 Sladové vytaZky

Sladové vytazky — extrakty jsou zahuSténé roztoky ziskané louzenim sladového Srotu vodou
a zakoncentrované ve vakuovych odparkach. Jsou to vétSinou husté, sirupovité tekutiny s
obsahem susiny kolem 80%. Podstatnou ¢ast jejich susiny tvoii maltosa, glukosa a mensi
mnozstvi dextrinll. Vyznacuji se typickou sladovou viini a chuti [2].

Podporuji kvasnou ¢innost drozdi, a tim zvétSuji objem peciva. Zvysena koncentrace cukri
zpusobuje zhnédnuti klirky a zaroven zvysuje kiehkost peciva.

2. 1. 2 Kvasné enzymy

Enzymaticka ¢innost kvasinek (drozdi, popt. kvastl) neni vzdy stala a zavisi na mnoha
Cinitelich. Ovliviiuje ji jakost drozdi, receptury, jakost mouky, teplota aj.

Pro udrzeni jakosti drozdi jsou na trh dodavany ptipravky, jejichz podstatou jsou kvasné
enzymy, které se Casto oznacuji jako tzv. ,,suché kvasy*. VétSinou obsahuji kvalitni instantni
drozdi, modifikované mouky nebo skroby a organické kyseliny [3].

2. 2 Fortifikac¢ni latky

Fortifikace je obohacovani potravin latkami, které jsou z hlediska zdravé vyzivy v
konzumované potraviné nedostatkové [6]. Jejich nedostatek je dan slozenim potravin, jejich
nevhodnym skladovanim, technologickymi Gpravami a jejich snizenym piijmem [7].

Podle tprav potraviny lze rozlisit dva zplsoby fortifikace:

a) fortifikaci restitucni, pfi niz se obsah latek doplni na ptivodni hodnotu, kterou mé¢la
neopracovana surovina

b) fortifikaci cilenou, pfi niz se do uvazované potraviny ptidava nadbytek nedostatkovych
latek, zpravidla s ohledem na deficit téchto latek ve vyziveé obyvatel dané oblasti

Potrava obyvatelstva, které¢ se zivi pfevazné cerealnimi vyrobky a bilym pecivem, je zatizena
piebytkem sacharidli, nedostatkem vlédkniny a vitamind. U jemného peciva se jednd o
piebytek tukii a nedostatek plnohodnotnych bilkovin [7]. Proto jsou zakladni pekaiské
suroviny fortifikovany predevsim bilkovinami, vitaminy, mineralnimi latkami a vlakninou.

Obecné lze fortifikaci provadét jednak pfirodnimi (ptivodnimi) latkami, jednak ptipravky

syntetickymi.

2. 2.1 Fortifikace vitaminy

V Ceské republice jsou obohacovany viechny vyrobky ze svétlé mouky pouzitim napf.
kombinovaného ptipravku Diapol na hodnotu 3 ppm thiaminu (B1) a 1,2 ppm riboflavinu
(B2). Ve vyspélych statech se mouky pro pekaiské zpracovani bézné obohacuji pyridoxinem
(B6) a nacinem [2].
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Obalové ¢asti zrna obsahuji vétsi mnozstvi vitamini, proto lze fortifikaci dosdhnout 1 vySSim
vymletim.

Mouky pro piipravu peciva s vy$S§im obsahem tuku byvaji fortifikovany vitaminy skupiny A a
esencialnimi mastnymi kyselinami [8].

2. 2. 2 Fortifikace mineralnimi latkami

Ptirozeny zpusob fortifikace pe€iva mineralnimi latkami se vyuZziva vice u vymletych nebo
celozrnnych mouk. Pro bilé pecivo ptipada v uvahu fortifikace uméla, a to hlavné
obohacovanim mouk biogennimi prvky (vapnikem, fosforem, zelezem, hoicikem aj.).

2. 2. 3 Fortifikace bilkovinami

Pekatské vyrobky, a to i z tmavych mouk, obsahuji pomérné¢ malé¢ mnozstvi plnohodnotnych
bilkovin a esencidlnich aminokyselin [6]. Jedna se zejména o nedostatek lysinu. Proto se
hledaji levné zdroje hodnotnych bilkovin.

Jako nejvice perspektivni se jevi:

- mléko a mlé¢né produkty — suSené syrovatka, tvaroh, kaseinat sodny

- suSen¢ inaktivované drozdi

- bilkovinné koncentraty z mlynskych odpada

- so0ja a sgjové ptipravky — pfipravuji se prevazné z odtu¢nénych sojovych vlocek.
Séjové pripravky obsahuji vétSinou denaturované, ve vodé nesnadno rozpustné
bilkoviny [9].

Statni normy zvySenou davku sgji do peciva omezuji, protoze obsahuje nebezpecny
antitrypsinovy faktor, ktery je inhibitorem proteas. Tepelnym opracovanim séji je mozné
tento inhibitor ¢aste¢né¢ inaktivovat.

2. 3 Vazné latky

Vazné latky lze charakterizovat jako latky:
- zlepSujici vaznost
- zvySujici stabilitu tésta
- zlepSujici objem peciva
- zlepSujici organoleptické (smyslové) vlastnosti vyrobkl

vvvvv

Obecné tyto latky pfispivaji k prodlouzeni vla¢nosti a zpomaleni starnuti peciva.

Jedna se napiiklad o guarovou mouku, derivaty celul6zy — metylcelulézu a karboxymetylcelulozu,
mikrobidlni slizy a dalsi latky.

Vznik vodikovych mustka je typicky pfi interakci latek, jejichz funk¢ni skupiny maji polarni

vazby. Polarita chemické vazby je dana rozli¢nou afinitou prvku k elektronitim [11]. Napf. nativni
(ptivodni) skrob ma pfi normalni teploté jen velmi malou schopnost vazat vodu. Je to zptisobeno
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tim, Ze jeho koncové skupiny —OH jsou mezi sebou intermolekularné spojené. Po tiprave, napt.
prudkym dodanim energie, se polarni skupiny -OH uvolni. V zavislosti na druhu skrobu a jeho
Gipravé se vaze vétsi nebo mensi mnozstvi vody. Upravu nativniho $krobu na vazny je mozné
provést i jinymi zpisoby, napt. chemicky (oxidace, esterifikace) nebo enzymove.

2. 4 Povrchové aktivni latky — emulgatory

Funkce emulgétort [12]:
- lepsi disperze tuku v tésté
- zadrZeni rozpustného Skrobu v zrnech
- zpomaleni mazovaténi
- zadrZeni vlhkosti lepkem
- jemngjsi pérovitost
- Uspora tuku
- zpomaleni starnuti peciva

Kazdy emulgator povoleny pro pouziti ve zlepSujicich pecicich ptipravcich ptispiva k vyse
uvedenym vlastnostem v zavislosti na jeho typu.

Zpomaleni starnuti peciva ovliviuji predevs§im slozky Skrobu — amylasa a amylopektin, v
omezené mife také bilkoviny.

Skrobova zrna po dobu pedeni nabobtnavaji a mazovati. P¥itom se ¢ast amylasy, rozpousti

a difunduje ze Skrobového zrna do okolniho vodného prostiedi. Po upeceni se jednotlivé
molekuly amylasy ve fazi ochlazovani spojuji do dlouhych fetézcii. Amylasovy roztok
postupn¢ piechazi na gelovou strukturu a méni se z amorfniho stavu, predstavujiciho mékkou
sttidku, na krystalickou strukturu, kterd je znakem staré¢ho peciva.

Amylopektin zplisobuje samovolnou agregaci molekul skrobového zrna. Tyto zmény
probihaji oproti amylase pomaleji [2].

Vliv emulgatort na zpomalovani procesu starnuti peciva.

Amylasa umoziuje vytvaiet nerozpustny komplex s emulgatorem, respektive s jeho Casti,
kterou je mastna kyselina. Amylasa zlistava ve vét$i mife uvniti zrna a tvorba pevného gelu je
tak omezena. Zaroven nastava adsorpce emulgatoru na povrchu skrobovych zrn, ¢imz vznika
prostorova piekdzka na vytvaieni krystalickych center. Stiidka peciva zstava meékka a vlacna
po delsi dobu [13].

Potravinatské emulgatory lze rozdélit do téchto skupin:
- monoacylglyceroly a jejich derivaty
- soli mastnych kyselin a organickych biokyselin
- sgjové lecitiny
- soli fosfatidovych kyselin

Ministerstvo zdravotnictvi CR nepovolilo pouZivat jako emulgatory pro potravinaiské ucely
sorbitany a jejich derivaty, cukroestery, polysorbaty a polyglyceroly [14].
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2.5 Oxida¢né — redukéni latky

Oxida¢né — redukéni latky svym ucinkem vyrazné€ zasahuji do technologickych procesii
pusobenim na strukturu pseni¢né bilkoviny.

Pro pSeni¢né bilkoviny jsou charakteristické funkéni skupiny, které intra a intermolekulovymi
vazbami bilkovinu stabilizuji. Dillezité jsou disulfidické vazby, které je mozné ovlivnit
Stépenim — zpétnou syntézou je mozné vytvaiet nové usporadani molekul v bilkovinné
struktute. Disulfidické vazby maji rozhodujici vliv na reologické vlastnosti tésta, i kdyZ obsah
disulfidickych vazeb v pSeni¢né bilkoviné je pomérné nizky [2]. Z reologického hlediska
zvySuji ptidavky redukujicich latek taznost tésta a snizuji jeho pruznost.

Technologické ucinky oxida¢nich latek zaviseji na typu a druhu pouzitého ¢inidla.

Z oxidacnich latek je nejvhodnéjsi kyselina askorbova, kterd ma vice piednosti, napt. Siroky
rozsah pouziti, rychle reaguje pfi obvyklych teplotach technologického procesu, lehko se
davkuje a je schvalena zdravotnimi organy.

Ptiklady redukujicich latek: kyselina thioglykolova, L-cystein, glutathion, hydrogensificitan
sodny, kyselina thiomaleinova.

Kombinace obou druhti latek, oxidacnich a redukénich, umoznila chemickou ptipravu tést,
ktera je schopna pln¢ nahradit mechanicky vyvin tést pomoci intenzivnich michacich stroji.

a.) Malé¢ pridavky oxidacné - redukcnich latek se voli pii procesech s del$i dobou zrani tést,
pti vysokych teplotach, pti zpracovani tuhych tést a pfi vysokych davkach drozdi. Zpisob
miseni surovin ma vliv na volbu a zptisob davkovani oxidac¢nich latek.

b.) Vyssi pridavky téchto latek se voli pfi procesech s kratsi dobou zrani tést, pfi nizkych
teplotach, pii kratké dob¢é michani a pti nizkych davkach drozdi.

c.) Pfedavkovani ma za nasledek zvySenou lepivost tést, tuha tésta, zhorSeni struktury a barvy
sttidy vyrobki - vysledkem jsou slabd, velmi tazna tésta, vyrobky maji maly objem [2].

3. PREHLED ZLEPSUJICiCH PECICICH PRIPRAVKU

V nasledujicich tabulkéch je uveden stru¢ny piehled n€kterych zlepSujicich pecicich
piipravki pouzivanych pro bézné pecivo, které produkuji firmy Lesaffre, Puratos a Ireks
Enzyma. Piehled je omezen pouze na tyto 3 firmy, ponévadz mi byly dodany vzorky ZP k
chemické a senzorické analyze prave od téchto firem.
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Tabulka 1: Piehled firem produkujicich zlepSujici pecici ptipravky

Nazev firmy

Sidlo firmy

Internetova adresa

LESAFERE Cesko, a.s.

Hodolanska 32, Olomouc

www.lesaffre.cz

PURATOS CZ, a.s

Modrické 63, Moravany u Brna WWW.puratos.cz

IREKS ENZYMA, s.r.0.

KSsirova 257, Brno

www.ireks-enzyma.cz

Tabulka 2: Prehled nékterych zlepSujicich piipravka firmy Lesaffre

ZP pro bézné pecivo firmy LESAFFRE

Nézev ZP Charakteristika Davkovani
na
hmotnost
mouky

Magimix na prodlouzeni trvanlivosti chleba a peciva, plisobi proti 1%

Extender vyvinu plisni

Magimix zarucuje dobry a vyrovnany objem hotovych vyrobki, 1%

Tygr zlepsuje barvu kirky a chut’ pekaiskych vyrobkli

Magimix zlepSuje vedeni tésta, zabranuje jeho zpétnému smrstovani 1%

Tolerant a umoziuje tak prodlouzeni doby kynuti, zvySuje objem

vyrobku v zavérecné fazi kynuti,

Magimix zarucuje dobry a vyrovnany objem hotovych vyrobki, 1-2%

Rolix zlepSuje zpracovatelnost tésta

Magimix svym sloZenim dosahuje lepsi zpracovatelnosti tésta, zlepSuje | 2%

Kaiser barvu kirky a chut’ hotovych vyrobkl

Tabulka 3: Piehled nékterych zlepSujicich ptipravki firmy Irek Enzyma

ZP pro bézné pecivo firmy IREKS ENZYMA

Nazev ZP Charakteristika Déavkovani
na
hmotnost
mouky

Junéak univerzalni ptipravek pro vyrobu bézného peciva na 1%

pramyslovych vyrobnich linkach

Stern univerzalni ptipravek pro bézné pecivo 0,7%

Draco univerzalni sladovy piipravek 0,8-1%

Smart Plus koncentrovany moderni zlepsujici ptipravek 0,5%

Skaut univerzalni sladovy ptipravek pro vyrobu bézného peciva 1%

eR-SUPER specidlni ptipravek pro pseni¢né a cerealni vyrobky, kterym 1%

dodava vyborny objem a prodluzuje Cerstvost a mekkost
stiidy

Virtuoso PX zlepSujici pfipravek s vysokym obsahem kvalitnich pfirodnich | 1,7-2%

sladl a sladovych mouk

Pasat univerzalni sladovy zlepSujici ptipravek s vysokym obsahem | 0,8-1%

sladovych mouk s optimalizovanym vykonem

Diapol - PX sladovy pfipravek pro béZné pecivo 3%

Diapol 110 osvédceny sladovy zlepsujici pfipravek k vyrobé mlééného 7%

bézného peciva
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Tabulka 4: Prehled nékterych zlepSujicich ptipravkl firmy Puratos

ZP pro bézné pecivo firmy PURATOS

Néazev ZP Charakteristika Davkovani
na
hmotnost
mouky

S500 Acti-Plus | ptipravek velmi rychle a v optimalni mife obnovuje strukturu | 0,5%

lepku

Softr Rohli¢ek | vyjimeény ptipravek pro prodlouzeni mékkosti rohlikd +1 den | 1%

Pantera ptipravek dokaZe navazat az 80% vody na hmotnost mouky, 5-8%

coz ma pozitivni vliv na ¢erstvost vyrobku, vlhkost stfidy
a vytéznost vyroby

Puma pro vSechny typy bézného peciva, vyvazeny objem a chut’ 0,5%

Tigris ptipravek je urcen pro vyrobu objemného a kiupavého bilého | 0,5%
peciva

Softr Alpaga komplexni zlepSujici ptipravek pro zachovani mékkosti 1%

jemného peciva, pro receptury s obsahem cukru a tuku 8-
10%, mekkost 6 dnt

Softr Velvet komplexni zlepSujici ptipravek pro zachovani mékkosti 1%
jemného peciva, pro receptury s obsahem cukru a tuku 5-7%,
mekkost 4 dny

Softr Wool komplexni zlepSujici ptipravek pro zachovani mékkosti 1%

jemného peciva, pro receptury s obsahem cukru a tuku 2-4%,
mekkost 2 dny

Puparan zlepSujici pfipravek pro vyrobu tradi¢niho pSeni¢no-zitného 0,5%
chleba
Rapido zlepSujici ptfipravek, diky kterému uZ nemusite pouZzivat kvas | 1%

ani regulatory kyselosti.

Pro moji diplomovou praci mi byly dodany prostiednictvim firmy Lesaffre Cesko zlep3ujici
pecici ptipravky:

- ZPPASAT

- ZP DIAPOL

- ZP SOFT ROHLICEK

- ZP MAGIMIX ROLIX

- ZP MAGIMIX KAISER

- ZP NEUTRALNI SMES

4. SLOZKY ZLEPSUJICIiCH PECICICH PRIPRAVKU

Hlavni slozkou zlepSujicich pecicich ptipravki je vétSinou pSenicnd mouka. Mezi dalsi
vyznamné slozky patii sladova mouka, sdjova mouka, kyselina askorbova, cystein
hydrochlorid (E920), enzymy a rtizné druhy chemickych kyptidel.

Slozeni je brano dle specifikaénich listi firmy Lesaffre Cesko.
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http://www.puratos.cz/products_solutions/bakery/bread_improvers/101104.aspx
http://www.puratos.cz/products_solutions/bakery/bread_improvers/101105.aspx

4.1 Mouka

Mouka se ziskdva mletim obilovin a naslednou upravou ziskanych Srotii a krupic. V
pekarnach a cukrarnach se zpracovavaji predev§im mouky psSeni¢né a zitné. Na specialni
ucely se pouzivaji mouky kukuficné, jecné a sojové.

Slozeni mouky a jeji pouziti je ovlivnéno druhem obiloviny, ze které je vyrobena.

4. 1. 1. Rozdéleni mouky

Vsechny druhy mouky uvadéné v CR na trh ke zpracovani v pekarenskych a v cukrarenskych
podnicich musi vyhovovat podminkdm stanovenych v normach CSN 46 1011-2 a CSN 46
1011-3.

Druh mouky je mlynsky vyrobek urc¢itého slozeni, ktery je vyroben podle piredepsaného
technologického postupu [15]. V jeho nazvu byva uvedeno uréeni nebo vlastnost mouky,
napf. pSeni¢nad mouka pekatska Special, zitnd mouka chlebova, pSeni¢na mouka celozrnna
apod.

Typ mouky je Ciselné oznaceni, jehoz hodnota je tisickrat vétsi nez primérny obsah
popelovin (v procentech) v susiné mouky [15]. Napt. mouka s obsahem popelovin 0,650% je
oznacovana jako typ 650 (T650). Pro obsah popelovin plati urcita spodni a horni hranice.
Uvedeny typ ma hranici popelovin v susin€ od 0,600 o 0,750%.

Dnes se od znaceni mouk pomoci typt ustupuje a uvadi se pouze druh, ptipadné jeho zkratka.

Tabulka S5: Rozd¢leni mouky na druhy a jeji ptislusné Ciselné kody [15].

Typ mouky Druh mouky

T 400 Mouka pSenicna vybérova polohruba

T 405 Mouka umleta ze zrna, ze kterého byl odstranén klic¢ek a obal
T 450 PSeni¢na mouka polohrubé

T512 Pseni¢na mouka pekarska special

T 530 PSeni¢na mouka hladka svétla

T 550 PSeni¢na mouka polohruba svétla

T 650 PSeni¢nd mouka hladkd polosvétla

T 700 PSeni¢na mouka svétla, chlebova

T 1000 PSeni¢na mouka hladka, tmava, chlebova
T 1050 PSeni¢na mouka chlebova

T 1150 Chlebova mouka

T 1800 PSeni¢na mouka celozrnnd, hrubd, jemna
T 960 Zitna mouka chlebova

T 1700 Zitna mouka celozrnna

Dal§imi znamymi druhy mouk jsou, kukufi¢nd, ryZzova, amarantova, sdjova, bramborova,
bezlepkova, jahelna a pohankova.
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4. 1. 2 Vyroba mouky

Obili pro vyrobu mouky byvé skladovano v mlynskych silech. Pfed mlecim procesem se
nekdy provadi podle pozadavki zpracovatele miseni obilovin. Mleci proces se sklada ze dvou
zakladnich ¢asti, ¢isténi a mleti obili [17].

4. 1. 2. 1. Cisténi obili a p¥iprava pro mleti

Obili prochazi nejprve predcistirnou, nasledné vlastni Cistirnou. Pred¢isténi se provadi pomoci
aspiratéru, triéru, magnetu [18]. V modernich mlynech pouziva i valcovy tiidi¢, tzv.
skalperator.

V aspiratéru se oddéluje zrno od necistot, prachu, kaménk, drobnych tlomki slamy.

Pomoci magnetu se od zrn obili odd€luji ptipadné Zelezné necistoty, hiebiky, Srouby.

Z predcistirny piechézi obilné zrno do Cistirny, kde se zbavuje zbytkl necistot, které nebyly
zachyceny v predCistirn€ a ¢asti klickti a obalovych vrstev.

Cistirna obsahuje kromé aspiratéru, triéru a magnetu také zafizenim na tzv. loupani

zrna. Dfive se pouzivaly pracky, v nichz se obili pralo ve vodg¢, ale ty jsou v soucastné dobe
nahrazeny odkaménkovavaci s u¢innéjSimi aspiratéry.

Loupani obili (zrna) je zbavovani obili ¢asti obalovych partii, klicku a necistot. Silnym
loupanim se odstrafiuje prach, vousek, oplodi a kli¢ek, slabs§im loupanim pouze prach. Zrno je
pfitom odirano jen nepatrn¢ a klicek ziistdva zpravidla neporusen.

Loupanim dochazi ke sniZzeni obsahu popelovin, coz neni z hlediska nutri¢ni hodnoty mouky
vyhodné. V nékterych mlynech se proto loupani neprovadi, nebo se loupe jen Zzito.

Zrno se pred mletim nakrapi na vlhkost 16 az 16,5 %, aby slupka zvla¢néla a nelamala se pfi
Srotovani. Nakropené obili se nechava v silech 4 az 8 hodin odlezet. Pfitom by nemélo dojit k
zvlhnuti endospermu.

4.1.2. 2 Mleti obili

Mleci proces se skladé z drceni zrna (Srotovani), lusténi krupic a vlastniho vymilani, tj.mleti
krupic a krupi¢ek na mouku [19]. Po kazdém chodu nasleduje ttidéni vysévanim. Zbylé
meziprodukty se podrobuji domilce na zadni mouky, krmné mouky a otruby.

Pti Srotovani se obilné zrno drti mezi dvéma kovovymi valci opatfenymi ostrymi ryhami.
Vilce se otaceji proti sob€ riznou rychlosti a drti zrno na $rot, ktery je smési krupic, krupicek,
Srotové mouky a zbytkii nerozdrceného zrna. Kovové valce, nejcastéji dva pary, jsou
podstatou $rotovacich stolic, kterych ve velkych mlynech byva vétsi pocet. Srot ziskany z
prvniho chodu se vyséva na rovinnych vysévacich, kde se v fad¢ nad sebou ulozenych sit o
rizné hustoté roztfidi za neustalého otfasani na krupice, krupicky, mouku a zbyly vysaty Srot.
Ten se vede na dalsi chod, opét se drti, vyséva a d€li na zminéné produkty. Cely pochod se
opakuje tak dlouho, az se ze zbytkl zrna vymele nejvétsi Cast moucného jadra a zbyvaji jen
otruby.

Krupice a krupicky obsahuji jesté ¢asti otrub z obal zrna, a proto se podrobuji lusténi, t;.

melou se na stolicich s jemné ryhovanymi valci. Cisténi a tfidéni krupic se provadi na
reformach pomoci rizné¢ hustych sit.
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Moucné produkty, ziskané pti riznych Srotovacich, Cisticich a hlavné vymilacich chodech, se
michaji podle pfedpisti CSN na tzv. typy mouky viz. tabulka 5.

4. 1. 3 Vliv mleti na sloZeni a jakost mouky

Vsechny mouky obsahuji kromé ¢astic endospermu 1 ¢astice obalil.

S vys$Sim procentem vymleti se zvySuje i obsah popela, tj. mineralnich latek v mouce, s ¢imz
souvisi zvySovani kyselosti mouky [19]. Také se zvySuje obsah bilkovin, vitamint, tukd,
cukri, pentosanti a vlakniny. Klesa jen obsah Skrobu.

4.1.4 Skladovani mouky

Cerstva mouka ihned po semleti neni vhodna pro pekatské zpracovani. Takovou mouku je
nutno skladovat alespon 1 - 3 tydny za pfedepsanych podminek, aby nabyla pozadovanych
pekatskych vlastnosti - ISO 6322-1: 1996. Toto tzv. studené skladovani byva oznaCovano
také jako dozravani mouky.

V pekarnach se mouka skladuje dvéma zpusoby:
- v pytlich
- volné ulozend v moucnych silech

4. 1. 5 Vliv skladovani na jakost mouky

Béhem skladovani mouky dochazi k fad¢ fyzikéalnich a biochemickych procest [19]:

- ustaleni rovnovazného stavu vlhkosti mouky v zévislostech na tenzi par okolniho vzduchu
- rust kyselosti mouky vlivem enzymové hydrolyzy tuku, vzniklé organické kyseliny snizuji
hodnotu pH mouky, coZ se pfiznivée projevi pfedevs§im pii hydrataci lepku

- dochézi k oxida¢né redukénim déjim, ¢imz se zlepsi predevsim jakost mouénych bilkovin
- zpevnéni Skrobového mazu vlivem zahusténi amylopektinového obalu Skrobovych zrn a
vlivem nenasycenych mastnych kyselin uvolnénych z tuk

- zvyseni vaznosti mouky a nasledné zvySeni pevnosti a stability tésta, a tim 1 vytéznosti
hotovych vyrobkt.

Nejsou-li splnény optimalni podminky pro skladovani mouky, mtize dojit ke zhorSeni kvality
mouky [16]. Pii vySsi vlhkosti mouky nebo pfi kolisani teplot, miize dojit k nezddoucimu
mnozeni mikroorganismtl. Mouka tim muze zacit ptili§ kysnout nebo plesnivét, nepiijemné
pachnout apod. Tyto d&je jsou, kromé senzorickych zmén, provazeny i negativnimi zménami
vlivem enzymového odbouravani lepku, Skrobu.
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4. 2. Kyselina askorbova

V pekaiském primyslu se pouZziva jako oxidac¢ni ¢inidlo. V Ceské republice a v zemich
Evropské Unie se v soucastné dobé jedna o jediné legislativné povolené pouzivané oxidacni
¢inidlo.

4. 2. 1. Vyznam kyseliny askorbové v pekariském primyslu

Kyselina askorbova se pouziva jako antioxidant. Pti procesu michani tésta je piisobenim
kysliku a enzymt oxidovéna na kyselinu dehydroaskorbovou. Kyslik je ziskavan ze vzduchu,
ktery se do tésta dostava béhem michani [20]. Enzym oxidasa je béZné pfitomen v pSenicné
mouce. Pfi tomto procesu dochazi také k oxidaci — SH skupin lepku a tvorbé — S-S- vazeb.
Kyseliny askorbovéa napomaha ke vzniku tzv. lepkové sité, ktera zadrzuje uvolnéné plyny, coz

4

4. 3. S6jova mouka v pekaiském priamyslu

Séjové boby obsahuji vysoké procento prirodniho oleje a maji vyraznou chut’, ktera mtize byt
ve vysokych koncentracich az nepfijemnad, a proto se piidavaji do zlepSujicich pecicich
ptipravki max. 1 — 2 % na obsah mouky.

S6jova mouka ma tti hlavni funkce [21]:
- poskytuje sttidce svétlejsi zbarveni
- zlepSuje schopnost zadrzovat plyny
- zvySuje vlhkost zlepSujiciho ptipravku

Séjova mouka je bohata na enzym lipoxygenasu, ktery ma bélici ucinky, coz ptispiva ke
svétlejSimu zbarveni stiidky [22]. V pfitomnosti kysliku a lipoxygenasy dochdzi k
odbarvovani zluté zbarvenych karotenoidii pritomnych v pseni¢éné mouce. VEtsi dostupnost
kysliku mé za nésledek lepsi bélici ucinek.

Séjova mouka a jeji derivaty nasly i dalsi uplatnéni v pekafstvi jako nahrazka vajicek.

4. 4. L-cystein a jeho vyznam ve zlepSujicich pecicich pFripravcich

L-cystein se fadi mezi aditiva (E920).

L-cystein je schopen redukovat —SS- skupiny na —SH- skupiny lepku v tésté pSeni¢né mouky
[23]. Pouziva se v kombinaci s kyselinou askorbovou na zlepseni oxidacné-redukénich
procesu pii1 vyrob¢ peciva. L-cystein zlepSuje reologii té€sta a usnadiuje 1 jeho zpracovani.
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4. 5. Enzymy

4.5. 1. Vyznam enzymi v pekarenském primyslu

Enzymové preparaty se v pekarenské vyrobé pouzivaji ke zlepsSovani kvality vyrobki,
zejména konzistentnosti tésta, kvality textury a prodluzovani doby udrznosti kone¢nych
vyrobkd.

Pouzivaji se také jako nahrady lepku v pekatskych vyrobcich. Napft. ptidavek 3 g
enzymového preparatu a 500g lepku dokdze nahradit 1 kilogram pSeni¢ného. Dosahne se tim
45-50 % snizZeni naklada [24].

Cesky a zahrani¢ni trh nabizi celou fadu enzymovych preparati. V téchto preparatech je z

vvvvvv

4. 5. 2. Jak ovliviiuje enzym o-amylasa jemnost peciva

o —amylasa je enzym schopny $tépit Skrob na dextriny, respektive na amylasu a amylopektin,
zatim co B-amylasa odStépuje molekuly maltozy [25]. Maltoza je zkvasitelny cukr, ktery hraje
dilezitou roli pti tvorbé kypfticiho plynu oxidu uhli¢itého

Pseni¢na mouka obsahuje dostate¢né mnozstvi B-amylasy, oproti tomu obsah a-amylasy je v
mnoha pfipadech tak nizky, ze mize dojit k omezenému Stépeni Skrobu.

Pridavani téchto enzymt do mouky byl plivodni zdmér, navic se zjistilo, Ze maji amylasy také
schopnost zadrzovat kypfici plyny [26].

Hlavnim zdrojem a-amylasy pro pekaiské tcely je jeCmenny slad.

Amylasy jsou pomérné tepelné nestabilni pii vysSich teplotach, a-amylasa zacina byt
inaktivovana pfi teploté 68-83°C a -amylasa zacina byt inaktivovana pfi teploté 57-72°C.

4. 6. Chemicka kypridla

4. 6. 1 Chemicka kypridla a jejich rozdéleni

Chemicka kypftidla jsou chemické slouceniny, které svym rozkladem uvoliiuji kypftici plyny,
piedevsim oxid uhli¢ity, amoniak a vodni paru [27].

Zékladni rozdéleni chemickych kypitidel:
a) chemicka kypftidla jednoducha

b) chemicka kyptidla kombinovana

Toto d€leni je vyznamné nejen z hlediska skladby, ale ptfedevsim pro pochopeni podstaty
jejich ptisobeni v riznych technologickych procesech.

4. 6. 2 Chemicka kypridla jednoducha
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Jednoducha chemicka kypftidla uvoliuji kypfici plyny az za zvysSené teploty, tedy pii peceni.
Predchozimi technologickymi operacemi (misenim surovin, odlezenim, pfip. tvarovanim tést)
se chemicky prakticky neméni [27].

Urcitou vyjimkou jsou amonné soli, u kterych dochdzi béhem nevhodného skladovani k
uvolnéni mensiho mnozstvi ¢pavku. Jejich kypftici efekt tim ale neni naruSen.

Nejuzivangj§imi jednoduchymi kypftidly jsou hydrogenuhli¢itan amonny a hydrogenuhli¢itan
sodny. Méné vyznamné jsou hydrogenuhli¢itan draselny a uhli¢itan hotecnaty.

4. 6. 3 Chemicka kypridla kombinovana

Chemicka kyptidla kombinovana tvoii dvé zakladni slozky (kysela a zasaditd).

Zasaditou sloZkou byva hydrogenuhlicitan sodny, ktery je donorem kypticiho plynu, tedy
oxidu uhli¢itého.

Kyselou slozkou je bud’ organicka kyselina nebo mineralni, ptipadné organicka hydrogensil,
ktera vytésiuje slabé a nestalé kyseliny uhli¢ité z hydrogenuhli¢itanu sodného [27]. Kyselina
uhlicita se rozklada jiz za normalni teploty na oxid uhli¢ity a vodu a prave vnikly oxid
uhlic¢ity pec¢enou hmotu kypii.

Chemicka kyptidla kombinovana se dale d€li na rychle, stfedné rychle a pomalu kypfici
kombinovana chemicka kypfidla.

23



II. PRAKTICKA CAST

5. P,E(VJENi ROHLIKU S POUZITIM ZLEPSUJICICH PECICICH
PRIPRAVKU

Peéeni rohlikii prob&hlo v pekaiském centru firmy Lesaffre Cesko v Olomouci dne
16.12.2008.

5.1 Priprava tésta

Suroviny pro pfipravu tésta byly navaZzeny a smichany podle receptury firmy Lesaffre Cesko
(viz. ptiloha 1). Michéni probihalo po dobu 5 minut. Prvni 3 minuty byla intenzita michéni
nizs$i, aby doslo k dokonalému promiseni vSech surovin. Po dobu zbylych 2 minut se intenzita
michéni zvysila, aby se té€sto potadné provzdusnilo a vytvofila se lepkové sit’.

Teplota tésta se pohybovala kolem 30 °C.

Tésto se poté nechalo nékolik minut odlezet. Po odlezeni se vyvalelo na rozvalovaccce,
a rozd¢lilo na pfiblizné stejné ¢asti na délicce tésta viz obrazek 1.

Obrazek 1: Tésto po rozdéleni na déli¢ce

Tyto Casti se nasledné prevazovaly na hmotnost 56 g. Nasledovalo tvarovani rohlikd pomoci
zatizeni, které se nazyva rohlika¢ viz.obrazek 2.
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Obrazek 2: Pristroj na tvarovani rohlikd, tzv. rohlikac

5. 3 Peceni

Vytvarované rohliky byly naskladany na plechy viz. obrazek 3. Plechy byly vlozeny na
pekarensky vozik. Ten byl umistén na 10 minut do komory, kde probihalo kynuti pfi teploté
37 °C. Poté nasledovalo peceni pii teploté 220°C po dobu 12 minut.

Obrazek 3: Plech s rohliky pfed upecenim
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6. CHEMICKA ANALYZA ZLEPSUJICICH PECICICH PRIPRAVKU

6.1 Chemikalie a pomiicky k chemické analyze

Tabulka 6: Pfehled stanoveni, chemikalii a pomticek

Stanoveni

Chemikalie

Pomiicky

Stanoveni obsahu vody

suSarna, exikator, hlinikové
vysouSeci misky

Stanoveni obsahu popela
zihanim

porcelanovy  kelimek,  véhy,
kahan, elektricka pec, kelimkové
klesté

Stanoveni celkového

petroléter (150 ml)

vahy, destila¢ni aparatura,

obsahu tuku podle extraktor podle Soxhleta, topné
Soxhleta hnizdo, exikator, odtu¢néna vata
Stanoveni diastatické 0,1 M roztok jodu, 0,1 M mixér, Erlenmeyerovy baky,
mohutnosti thiosiran sodny, 1M hydroxid filtra¢ni papir, odmérna baiika,

sodny, 1 M kyselina sirova

pipety, vodni lazen, titracni banky

Stanoveni celkového
obsahu dusiku podle
Kjeldahla

0,05 M a koncentrovana kyselina
sirova, 33 % roztok hydroxidu
sodného, 0,1 M hydroxid sodny,
Weiningertv katalyzator, roztok
fenolftaleinu, Tashirtiv indikator

vahy, mineraliza¢ni trubice,
destilacni pfistroj podle Parnase-
Wagnera, Erlenmeyerovy baiiky,
byreta, titra¢ni banky, odmérny
valec, odmérna barka, pipety

Stanoveni kyselosti

0,1 M hydroxid sodny,
fenoftalein

byreta, filtrani papir, vahy,
Erlenmeyerovy baiiky, kadinky

Stanoveni celkového
obsahu sacharidl podle
Bertranda

Fehlingtv roztok I, Fehlingtv
roztok II, 0,02 M manganistan
draselny, 4 M kyselina sirova,
kyselina stavelova kryst. p. a.,
roztok siranu Zelezitého

vahy, elektricky vafi¢, stojan,
Erlenmeyerovy banky, pipety,
filtratni  kelimek S4, byreta,

kadinky, odmérna baiika, titrani
banky

Stanoveni sekundarnich
produktt oxidace tukl —
Anisidinové ¢islo

isooktan, Na,SOy, p-anisidin,
kyselina octova

odmérné banky, spektrometr s al0
mm kyvetou, zkumavky se
sklenénymi zatkami,

pipety, vahy

Stanoveni obsahu
mokrého lepku

roztok chloridu sodného (20g/1)

porcelanova miska, pipety,
Spachtle, sito o stran¢ oka 310-350
um, kadinka, sklenéna deska
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6. 2 Chemikalie a bezpe¢nost

Tabulka 7: Bezpecnost pouzivanych chemikalii

Nézev chemikalie Vzorec Symboly nebezpecnosti
Jod I, Xn, N
Manganistan draselny KMnO4 0O, Xn, N
Kyselina $tavelova (COOH),. 2 H,0 Xn

Siran zelezity Fex(S04)s Xi
Chloroform CHCl; Xn
Thiosiran sodny Na,S, O3 -

Etanol C,HsOH F
Kyselina chlorovodikovd | HCI C
Fenolftalein CyoH 1404 F
Kyselina sirova H,SO4 C
Uhli¢itan sodny Na,COs3 Xi
Hydroxid sodny NaOH C
p-anisidin C7HoNO T,N
Kyselina octova CH;COOH C
Isooktan CgH;g F, Xn, N
Siran sodny Na,SOq4 -

Chlorid sodny NaCl -
Vysvétlivky:

C...zZiravy N...nebezpecny pro zivotni prostiedi
T...toxicky O...oxidujici

F...hotlavy Xn...zdravy skodlivy

Xi...drazdivy

6. 3 Stanoveni obsahu vody

Voda je obsazena prakticky ve vSech potravinach, vyskytuje se v nich v rizném mnozstvi a v

ruznych forméch. Stanoveni vody mtize byt vyznamnym ukazatelem jakosti a trvanlivosti

vyrobku [28].

S obsahem vody souvisi obsah suSiny. Susina je souhrn vSech organickych a anorganickych
slozek obsazenych v potraving, kromé vody [28].

6.3.1 Pracovni postup

Bylo postupovéno dle normy CSN 56 0512-7[29].

Miska s vickem byla nejprve vysuSena pii teploté 105 °C po dobu 30 minut a po vychladnuti

byla zvazena s ptesnosti na 1 mg. Poté byly do misky navazeny 4 g vzorku. Miska se
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vzorkem byla susena v suSarn¢ po dobu 2,5 hodin pii 105 °C. Po vysuSeni byla vloZzena do
exikatoru a po vychladnuti zvaZzena. Stejné bylo v méteni postupovano s plilhodinovymi
intervaly az do konstantni hmotnosti.

Stanoveni bylo provedeno u kazdého vzorku Sestkrat.

6. 3. 2 Vypocet

Hmotnostni zlomek vody v %, vztazenych na hmotnost vyrobku (w) se vypocetl podle
vzorce:

my, —m,
w= -100
m,
my...... navazka vzorku v g
Myp....... hmotnost vzorku po vysuSeni v g

Vypocet intervalu spolehlivosti IS:

- S

Xita,v E

Seiinn smérodatnd odchylka
Rever.... pocet naméienych hodnot

6. 3. 3 Vysledky a diskuze

Tabulka 8: Vysledky stanoveni obsahu vody v %

ZlepSujici pripravek Obsah vody v % IS
ZP PASAT 8,3 0,1
ZP DIAPOL 10,7 0,1
ZP SOFT ROHLICEK 12,6 0,0
ZP MAGIMIX ROLIX 2,0 0,0
7P MAGIMIX KAISER 8.4 0,1
ZP NEUTRALNI SMES 11,6 0,0
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Graf 1: Obsah vody ve ZPP
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Obsah vody ve ZP byl stanoven v rozmezi 2 — 12,6 %. Nejmensi obsah vody 2 % mél ZP
MAGIMIX ROLIX, nejvyssi obsah vody 12,6 % mél ZP SOFTR ROHLICEK.

6. 4 Stanoveni obsahu popela

Jako mineralni latky se v potravinach oznacuji anorganické slouceniny obsazené v jejich
popelu, coz je pevny zbytek po spaleni a vyzihani potravinarského materialu.
Stanovenim hmotnosti popela se ziskd hruba orientace o celkovém mnozstvi mineralnich
latek ve vzorku [28].

6. 4.1 Pracovni postup

Bylo postupovéno dle normy CSN 56 0512-8 [30].

Do pfedem vyZihaného a zvaZeného kelimku byl navaZen 1 g vzorku s pfesnosti na 1 mg.
Vzorek byl zuhelnatén nad kahanem v digestofi. Potom byl Zihén v elektrické peci pfi teploté
800 °C po dobu 3 hodin. Po vyzihani byl kelimek s popelem vlozen do exikéatoru a po
vychladnuti zvazen.

Stanoveni bylo provedeno u kazdého vzorku Sestkrat.
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6. 4. 2 Vypocet

Hmotnostni zlomek popela, vyjadieny v procentech vztazenych na hmotnost suSiny se
vypocita podle vzorce:

100 - m, 100
w, = .
m, 100—w,
) PN hmotnost popela v g
17 T hmotnost vzorku v g
7 T obsah vody ve vzorku v %

6. 4. 3 Vysledky a diskuze

Tabulka 9: Vysledky stanoveni obsahu popela v %

Zlepsujici pripravek Obsah popela v % IS

ZP PASAT 3,21 0,04
ZP DIAPOL 1,73 0,03
ZP SOFT ROHLICEK 0,68 0,05
7P MAGIMIX ROLIX 62,95 0,10
ZP MAGIMIX KAISER 10,14 0,08

Graf 2: Stanoveni obsahu popela zihanim
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Obsah popela ve ZP byl stanoven v rozmezi 0,68 — 10,14 %. Vyjimkou byl ZP MAGIMIX
ROLIX, ktery m¢l nejvetsi obsah popela a to 62,95 %. Nejmensi mnozstvi popela 0,68 % mél
ZP SOFTR ROHLICEK.

6. 5 Stanoveni obsahu tuku podle Soxhleta

Tuky jsou po chemické strance estery karboxylovych kyselin a glycerolu.

Jejich spole¢nym znakem je ptitomnost velkych nepolarnich uhlovodikovych struktur v
molekule, které jsou pficinou jejich nerozpustnosti ve vodé. Jsou rozpustné v nepolarnich
rozpoustédlech (napf. v petroleteru, dietyleteru, n-hexanu)[31].

Vysledky extrakce jsou zavislé na pouzitém rozpoustédle, proto je nutné uvadét jakym

rozpoustédlem bylo extrahovano [32].

6. 5. 1 Pracovni postup

Bylo postupovano dle skript Praktikum z analytické chemie potravin [28].

Do extrakéni patrony bylo navazeno 10 g vzorku s pfesnosti na 1 mg. Patrona byla nahote
utésnéna odtu¢nénou vatou a vlozena do extrakcéniho ptistroje. Do zvaZzené destilacni baiiky
bylo nalito 150 ml petroletheru. Extrakce probihala po dobu 3 hodin. Poté bylo rozpoustédlo
oddestilovano a batika s vyextrahovanym tukem byla vysusena pii 100 °C po dobu 30 minut.
Po vychlazeni v exikatoru byla baiika zvazena.

Stanoveni bylo provedeno u kazdého vzorku dvakrat.

6. 5.2 Vypocet

Obsah tuku, vyjadfeny v hmotnostnich procentech se vypocetl podle vzorce:

m
w=—--100
m
my...... navazka vzorkuv g
mj....... hmotnost vzorku po extrakci v g
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6. 5. 3 Vysledky a diskuze

Tabulka 10: Vysledky stanoveni obsahu tuku v %

ZlepsSujici pripravek Obsah tuku v %
ZP PASAT 13,5
ZP DIAPOL 5,0
ZP SOFT ROHLICEK 2,3
7ZP MAGIMIX ROLIX 6,3
ZP MAGIMIX KAISER 9,5
ZP NEUTRALNI SMES 2.8

Graf 3: Stanoveni obsahu tuku
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Obsah tuku ve zlepSujicich pecicich pfipraveich se pohyboval v rozmezi od 2,3 do 13,5 %.
Nejvetsi obsah tuku 13,5 % byl stanoven u ZP PASAT a nejmensi 2,3 % u ZP SOFTR
ROHLICEK.

6. 6 Stanoveni diastatické mohutnosti

Velmi dilezitym kritériem pro posuzovani aktivity enzymovych piipravki je stanoveni jejich
diastatické mohutnosti.

Diastatickd mohutnost je schopnost amylolytickych enzymi Stépit Skrob.

Maltosa vznikla ptisobenim amylolytickych enzymt na Skrob a maltosa pfitomna v ptivodnim
vzorku redukuji v alkalickém prostiedi jod na jodid. Nespotiebovany piebytek jodu se stanovi
titraci thiosiranem [33].
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6. 6. 1 Pracovni postup

Bylo postupovéano dle normy CSN 56 0512-14 [33].

V mixéru bylo smichéno 10g vzorku s 250 ml destilované vody o teploté 37 °C. Vznikla
suspenze byla zfiltrovana. 2,5 ml tohoto filtratu byly ptidany do 100 ml odmérné banky s 50
ml Skrobového a 5 ml tlumivého roztoku. Smés byla temperovana po dobu 1 hodiny pfi
teploté 37°C. Poté byla pferusena enzymaticka ¢innost pfidanim 2 ml roztoku hydroxidu
sodného. Po pferuseni enzymové ¢innosti byla batika doplnéna vodou po znacku a obsah byl

promichan. Do Erlenmeyerovy baiiky bylo napipetovano 50 ml tohoto roztoku, 25 ml 0,1 M

roztoku jodu a 3 ml 1 M roztoku hydroxidu sodného. Barika byla uzaviena a ponechana v
klidu. Po 15 minutach byla reakce pferusena pfidanim 4,5 ml 1 M kyseliny sirové.
Nespotiebovany jod byl ihned titrovan 0,1 M roztokem thiosiranu sodného z namodralého do

zlutého zbarveni.

Stanoveni bylo provedeno u kazdého vzorku Sestkrat.

Paralelné byl proveden 1 slepy pokus.

6. 6. 2 Vypocet

Diastatickd mohutnost byla vypoctena podle vzorce:

DM =(a—b)-f-

SR

v ml

f.....ptepoctovy faktor 34,2 dle normy
w...

.obsah vlhkosti vzorku v %

6. 6. 3 Vysledky a diskuze

Tabulka 11: Vysledky stanoveni diastatické mohutnosti

...spotfeba odmérného roztoku thiosiranu c¢(Na,S,03) = 0,1 mol/l pti slepém pokusu v ml
...spotfeba odmérného roztoku thiosiranu c(Na,;S,03) = 0,1 mol/I pii vlastnim stanoveni

ZlepSujici pripravek DM IS
ZP PASAT 21 2
ZP DIAPOL 48 2
ZP SOFT ROHLICEK 7 2
ZP MAGIMIX ROLIX 75 3
7P MAGIMIX KAISER 3 1
ZP NEUTRALNI SMES 13 2
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Graf 4: Stanoveni diastatické mohutnosti
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Naméiend diastatickd mohutnost se pohybuje v rozmezi 3 — 75.
Z vysledk je patrné, Ze nejvétsi diastatickou mohutnost 75 mél ZP MAGIMIX ROLIX.
Naopak ZP MAGIMIX KAISER m¢l diastatickou mohutnost nejmensi 3.

6. 7 Stanoveni dusiku dle Kjeldahla

Kjeldahlova metoda — Kjeldahlizace je analyticka metoda pro stanoveni obsahu dusiku v
organickych latkéch.

Vzorek se mineralizuje za mokra koncentrovanou kyselinou sirovou v pfitomnosti
katalyzatoru. Organické slougeniny dusiku se oxiduji na NH,", ktery se po destilaci amoniaku
stanovi neutraliza¢ni titraci [34].

6. 7.1 Pracovni postup

Bylo postupovéno dle skript Praktikum z analytické chemie potravin [28].

1 g vzorku byl navdzen s pfesnosti na 1 mg do mineraliza¢ni trubice. Déle bylo ptidano 10 ml
koncentrované kyseliny sirové a 2 g Weiningerova katalyzatoru ((90 g siranu sodného, 7 g
siranu rtutnatého, 1,5 g siranu méd’natého a 1,5 g selenu). Mineralizace probihala po dobu 24
hodin. Mineralizat byl kvantitativné pteveden do destila¢ni banky a zaroven byl ptidan
fenoftalein. Délici nalevkou bylo do destilacni baniky pfidano 40 ml 33 % roztoku hydroxidu
sodného. Uvolnény amoniak byl ptedestilovan do piedlohy s 25 ml 0,05 M standardizovaného
roztoku kyseliny sirové. Po ukonceni destilace byly ptfidany do predlohy 3 kapky Tashirova
indikatoru a roztok byl ztitrovan 0,1 M roztokem hydroxidu sodného do Zzlutého zbarveni.
Stanoveni bylo provedeno u kazdého vzorku tiikrat.
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6. 7.2 Vypocet
Obsah celkového dusiku ve vzorku v procentech se vypocetl podle vzorce:

_ (a—b).0,0014.100
WN =

m

a.....je soucin objemu odmérného roztoku kyseliny sirové pipetovaného do ptredlohy v ml
a jeho faktoru

b.... je sou¢in objemu odmérného roztoku hydroxidu sodného spotiebovaného pii zpétné
titraci v ml a jeho faktoru

m.... je navazka vzorku v gramech

Obsah dusiku miize byt pfepocitdn na obsah hrubé bilkoviny v mouce vynasobenim faktorem
5,70 [35].

6. 7. 3 Vysledky a diskuze

Tabulka 12: Stanoveni obsahu dusiku a hrubé bilkoviny

Zlepsujici pripravek Obsah dusiku v % Obsah hrubé bilkoviny
ZP PASAT 0,8 4.6
ZP DIAPOL 0,6 3,4
ZP SOFT ROHLICEK 0,9 5,1
7ZP MAGIMIX ROLIX 0,5 2,9
ZP MAGIMIX KAISER 0,1 0,6
7P NEUTRALNI SMES 0,6 3,4
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Graf 5: Stanoveni obsahu dusiku a hrubé bilkoviny
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obsah dusiku a hrubé bilkoviny v %
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ROHLICEK ROLIX KAISER NEUTRALNI
SMES

Obsah dusiku ve ZP byl stanoven v rozmezi 0,1 — 0,9 %. Nejmensi obsah dusiku 0,1 % m¢l
ZP MAGIMIX KAISER, nejvétsi obsah 0,9 % dusiku mél ZP SOFTR ROHLICEK.
Obsah hrubé bilkoviny se pohyboval v rozmezi 0,6 — 5,1.

6. 8 Stanoveni titrovatelnych kyselin

Titrovatelné kyseliny jsou latky kyselé povahy. Stanovuji se titraci vodného vyluhu
zkouSeného vzorku odmérnym roztokem hydroxidu sodného za podminek metody [36].

6. 8. 1 Pracovni postup

Bylo postupovéano dle normy CSN 56 0512-9 [36].

Navazeny vzorek 10 g s ptesnosti 0,05 g byl pifeveden do kadinky se 100 ml destilované
vody. Vzniklé suspenze byla ponechdna po dobu 30 minut vyluhovat, pticemz byla vzdy po
10 minutach promichana. Po této dob¢ byla suspenze ztitrovana odmérnym roztokem
hydroxidu sodného na fenolftalein do rtizového zbarveni.

Stanoveni bylo provedeno u kazdého vzorku tiikrat.
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6. 8. 2 Vypocet

Obsah titrovatelnych kyselin v suSin€ vzorku v mmol/kg se vypocetl podle vzorce:

1000-V-c¢ 100
X = .

m 100—w
V... spotfeba odmérného roztoku NaOH v ml
Coverrnnn koncentrace roztoku NaOH v mol/l
Weoin. obsah vody ve vzorku v %
M....... hmotnost vzorku v g

6. 8. 3 Vysledky a diskuze

Tabulka 13: Stanoveni obsahu titrovatelnych kyselin

Obsah titrovatelnych
ZlepSujici pripravek kyselin v susiné v mmol/kg
ZP PASAT 238
7P DIAPOL 185
ZP SOFT ROHLICEK 95
7P MAGIMIX ROLIX 89
ZP MAGIMIX KAISER 183
ZP NEUTRALNI SMES 37

Graf 6: Stanoveni obsahu titrovatelnych kyselin

Stanoveni obsahu titrovatelnych kyselin

250 -

200 -
(2]
x
2

g 150 -
>
o
o
N

% 100 -
S
]
2
L4

50 -

0 - ‘ ‘ ‘ | ; .
ZP PASAT ZP DIAPOL ZP SOFT ZP MAGIMIX  ZP MAGIMIX ZP NEUTRALNi
ROHLICEK ROLIX KAISER SMES




Obsah titrovatelnych kyselin byl stanoven v rozmezi 37 — 238 mmol/kg. Nejvétsi mnozstvi
titrovatelnych kyselin 238 mmol/kg obsahoval ZP PASAT. Nejmensi mnozstvi 37 mmol/kg
obsahoval ZP NEUTRALNI SMES.

6. 9 Stanoveni obsahu sacharidi podle Bertranda

V obilovinach jsou cukry v nizkych koncentracich, v cerealnich vyrobcich obsah cukru zavisi
na stupni hydrolyzy Skrobu a je velmi proménlivy.

Princip stanoveni obsahu sacharidt podle Bertranda: redukujici cukry vyredukuji z
Fehlingova roztoku oxid méd’ny. Ten reaguje v kyselém prostfedi s roztokem siranu
zelezitého za vzniku siranu zeleznatého[28]. Siran zeleznaty se stanovi manganometrickou
titract.

6.9. 1 Pracovni postup

Bylo postupovano dle skript Praktikum z analytické chemie potravin [28].

Bylo navazeno 2,5 g vzorku s pfesnosti na 0,005 g a kvantitativné pfevedeno 100 ml
destilované vody do 200 ml odmérné banky. Po 30 minutach bylo do odmérné banky piidano
5 ml Carrezova ¢inidla I a 5 ml Carrezova ¢inidla II. Obsah barky byl po doplnéni po znacku
zfiltrovan do ¢isté baiiky. Do Erlenmeyerovy banky bylo napipetovano 20 ml Fehlingova
roztoku I a 20 ml Fehlingova roztoku II, a sm¢s byla zahtata na 60 °C. Poté bylo do baiiky
pfidano 10 ml pfedem ptipravené¢ho vyluhu a smés byla dale zahfivana k varu. Po dvou
minutich varu byl roztok dekantovan ptes filtracni kelimek S4. SraZenina oxidu médného na
frit¢ byla promyta n¢kolika davkami siranu zelezitého. Filtrat byl ihned ztitrovan 0,02 M
roztokem manganistanu draselného do rizového zbarveni.

Stanoveni bylo provedeno u kazdého vzorku Sestkrat.

6.9 .2 Vypocet

Spotfeba 1 ml roztoku manganistanu draselného o koncentraci 0,020 mol/l odpovida 3,315
mg redukujicich cukri [28].

6. 9. 3 Vysledky a diskuze

Tabulka 14: Stanoveni obsahu sacharidi v g na 100 g ZP

ZlepSujici pripravek Obsah sacharidu v g na 100 g ZP IS

ZP PASAT 0,47 0,0014
ZP DIAPOL 0,48 0,0058
ZP SOFT ROHLICEK 1,56 0,0066
7P MAGIMIX ROLIX 0,29 0,0051
ZP MAGIMIX KAISER 3,44 0,0379
ZP NEUTRALNI SMES 0,08 0,0023
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Graf 7: Stanoveni obsahu sacharidt
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Obsah sacharida ve ZP byl stanoven v rozmezi 0,08 — 3,44 g na 100g ZP. Nejvétsi obsah
sacharidi 3,44 g na 100g ZP mél ZP MAGIMIX KAISER. Nejmensi obsah 0,08 g na 100g
ZP mé&l ZP NEUTRALNI SMES.

6. 10 Stanoveni obsahu mokrého lepku

Lepek je tvofen bilkovinami obilného zrna (gliadiny a gluteliny), které¢ po navlhéeni
nabobtnaji a vytvaii souvislou lepkavou mtizku, kterd je pruzna a tazna. Prave tato miizka
umoznuje té€stu zvétSovat sviij objem pusobenim kvasnych plynii [37].

6. 10. 1 Pracovni postup

Bylo postupovéno dle skript Praktikum z analytické chemie potravin [28].

Na porcelanovou misku bylo navazeno 10 g vzorku a pipetou bylo pfidano 5 ml roztoku
chloridu sodného. Ze vzorku a roztoku chloridu sodného bylo vypracovana kulicka tésta,
ktera byla ponechéna 30 minut odlezet pod ptikrytym hodinovym sklem, aby neokorala. Poté
byla kulicka vypirana pod slabym proudem vody nad sitem. Pfebyte¢na voda byla po vyprani
odstranéna mackanim a valenim na sklenéné podloZce tak dlouho, aZ se zacal lepek mirné
lepit. Lepek zbaveny piebyte¢né vody byl ihned zvazen.
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6. 10. 2 Vypocet

Obsah mokrého lepku v hmotnostnich procentech v susing vyrobku se vypocetl podle vzorce:

X=m-10- _100
100 —w,
M........ hmotnost vypraného lepku v g
Wieunnnn obsah vody ve vzorku v %

6. 10. 3 Vysledky a diskuze

Tabulka 15: Stanoveni obsahu mokrého lepku

Zlepsujici pripravek Obsah lepku v %
ZP NEUTRALNi SMES 44,1
ZP SOFTR ROHLICEK 35,4

Graf 8: Stanoveni obsahu mokrého lepku
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Obsah lepku byl u ZP NEUTRALNI SMES 44,1 % a u ZP SOFTR ROHLICEK 35,4 %.

U ostatnich zlepsujicich ptipravku lepek nebylo mozno stanovit z divodu uplného rozplaveni
kulic¢ky tésta pii vypirani.

Proto byl proveden pokus, ve kterém byl ZP smichan s polohrubou moukou v rizném
procentudlnim poméru. Zjistovalo se, pii jakém poméru ZP s moukou je dany ZP jesté
schopen vytvofit kuli¢ku tésta.
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Graf 9: Stanoveni obsahu mokrého lepku v ZP ROLIX v riznych pomérech s moukou.

Obsah lepku ve smési mouka+ZP ROLIX
40 -
0% ZP
35
X
> 10% ZP
=
=
&30
% 20% ZP
¥
25
E 30%ZP
©
(72}
S
20 40%zZP ——o— naméfeny obsah lepku
—a— teoreticky obsah lepku
15 ‘ ‘ ‘ ‘ ‘
50 60 70 80 90 100
obsah mouky v %

Pokus byl proveden se ZP MAGIMIX ROLIX, ZP MAGIMIX KAISER, ZP PASAT a ZP
DIAPOL, u kazdého vzorku dvakrat. U vSech téchto ZP bylo zjisténo, Ze jsou schopny s
moukou tvofit kulicku tésta do maximalniho obsahu 40 % ZP. Jako ptiklad je uveden graf
naméteného a teoretického obsahu lepku (vypocteného ptimou umérou z naméteného obsahu
lepku v ¢isté mouce) ve smeési ZP ROLIX s polohrubou moukou. Odchylku bodu u 20 % ZP
vzhledem k ostatnim bodiim ptikladam neptesnosti méteni.

Zavislost mezi teoretickym obsahem lepku a naméfenymi hodnotami je stejna. Lze
konstatovat, ze ZP neobsahoval lepek.

Domnivam se, ze uvedeny experiment by mohl slouzit k vypracovani metody testovani
pfitomnosti lepku ve ZP.

7. SENZORICKA ANALYZA

Senzoricka analyza potravin je zpiisob hodnoceni, pii némz jsou vyuzity lidské smysly k
analyze jako subjektivni orgdny vnimani. Senzorick4 analyza musi probihat za takovych
podminek, aby se pii hodnoceni dosdhlo objektivnich, spolehlivych a ptesnych vysledka [39].
Pti senzorické analyze se vyuziva vsech lidskych smyslii, nejcastéji chutového, ¢ichového

a zrakového smyslu.

Podminky pro senzorické posuzovani se voli tak, aby co nejvice odstranily rusivé vlivy

a zlepsila se tak pfesnost méteni. Jsou uréeny mezinarodnimi normami [38], kterymi je
definovano vybaveni mistnosti, zptisob pfipravy a predavani vzorki [40].
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7. 1 Hodnotitelé

Osoby, které se aktivné zGc€astiiuji senzorické analyzy se nazyvaji hodnotitelé nebo
posuzovatelé. Soubor téchto osob se nazyva porota.

Téesné pred vlastni senzorickou analyzou jsou posuzovatelé sezndmeni se svym tkolem a jsou
jim rozdany protokolové formuléie s pokyny. Pti degustaci se ochutndva mnozstvi
odpovidajici jedné polévkové 1zici (10 g), u tuhych vzorkl se musi sousto dobte rozzvykat

a pfi zvykani se sleduje vyvin jednotlivych chuti [41]. Nékteré chuté se mohou projevit az po
spolknuti vzorku. Mezi jednotlivymi vzorky se usta vyplachuji vodou nebo se pouzije
neutralizator chuti, nejéastéji pe¢ivo. Ceka se 1 minutu a hodnoti se dalsi vzorek.

Pti degustaci musi hodnotitel rychle rozhodnout o vysledku, protoze pfili§ dlouhé
rozhodovani zhorSuje kvalitu posouzeni. Barva vzorku se vzdy posuzuje proti bilému pozadi,
nikoli proti oknu. Pfi hodnoceni textury se nejprve posuzuje vzorek pomoci prsti a poté
teprve v ustech. Hodnoceni viing predchazi vzdy pred hodnocenim chut¢.

7. 2 Senzoricka laborator

Laboratot senzorické analyzy by méla byt prostorna, Cistd, svétla, dobie vétratelnd. Mistnost
nesmi obsahovat zddné obrazy a ani jinou vyzdobu, okno je zasklené mlécnym sklem. Teplota
mistnosti musi byt v rozmezi 20-23°C a relativni vlhkost vzduchu 50-85 % [41]. Velice
rusivym faktorem je hluk, proto mistnost pro vlastni senzorickou analyzu by méla byt
zvukotésné oddélena od ostatnich prostort. Osvétleni senzorické laboratofe musi byt
jednotné, netvotici stiny a regulovatelné.

Nédobi musi byt zdravotné nezavadné, bez viin€ a pachu, nesmi piijimat cizi viin¢ a pachy.
Nejvhodnéjsim materidlem je sklo, porcelan a keramika, ptibory musi byt nerezové. Nadoby
musi mit stejny tvar, vzhled, velikost i barvu. Také oznaceni nddob ma byt stejné. Soubory
nekolika vzorkl jsou poddvany na tacku v uspotradani, které nesmi hodnotitel meénit.

7. 3 Formulare pro senzorickou analyzu

Formuléfe byvaji predtisténé, nebo se v moderné vybavenych laboratofich pouZzivaji také
formulare elektronické. Vysledky se do nich zaznamenévaji jednotnou formou, coz ulehcuje
jejich zpracovani.

Formuléf musi obsahovat:
- nazev zkousky
- datum hodnoceni
- popis ukolu — jednoduchy, srozumitelny a jednoznacny
- vysledky — nejlépe zaskrtavani vybraného deskriptoru
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Po skonceni senzorické analyzy by mél organizator zkontrolovat, zda jsou protokoly spravné
vyplnéné a piipadné prodiskutovat s posuzovateli jejich vysledky a ptipadné potize pfi
samotné senzorické analyze [42]. Vysledky se nasledné statisticky zpracuji.

7. 4 Praktické provedeni senzorické analyzy

Senzorickd analyza byla provedena u 5- ti druhti rohlikli, upecenych podle stejné receptury
lisici se zlepSujicimi pecicimi ptipravky. Do rohlikti byly pouzity zlepSujici pecici ptipravky,
u kterych byla provedena chemicka analyza - ZP PASAT, ZP DIAPOL, ZP SOFT
ROHLICEK, ZP MAGIMIX ROLIX, ZP MAGIMIX KAISER, ZP NEUTRALN{ SMES.

Rohliky byly upedeny 16.12.2008 v pekai'ském centru firmy Lesaffre Cesko v Olomouci.
Peceni jsem se zcastnila v ramci praktické ¢asti mé diplomové prace.

Senzorické analyza prob¢hla 16. a 17.12.2009 v laboratofi senzorické analyzy fakulty
chemické VUT v Brné.

Komise pro senzorickou analyzu rohlikii byla sloZena oba dva dny z 15 €lentl, 11 Zen a 4
muzil. Jednalo se o proskolené studenty a pracovniky fakulty chemické VUT Brno. Prvni den,
den upeceni, byly hodnoceny cerstvé rohliky. Nasledujici den, druhy den po upeceni, byly
hodnoceny den staré rohliky, které byly uskladnény v potravinovych mikrotenovych saccich.

Komise své hodnoceni zaznamenala do predtiSténych formulait, viz. pfiloha 2, které byly na
zaver statisticky zpracovany do piehlednych tabulek a grafi.

Obrazek 4: Ukazka vzorkl rohliki, jak byly servirované pro senzorické hodnoceni
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7.5 Metoda souctu vektori SV v senzorické analyze

Metoda souctu vektorti SV je matematicky postup zalozeny na souctu vektorizovanych
veli¢in. Metoda SV umoziuje zpiehlednit a vyhodnotit vétsi soubory dat tfi a vice velicin
(podle pouzitého modelu SV). Veli¢ina (vlastnost) je reprezentovana vdzanym vektorem s
pocatkem v bod¢ 0 a sméfuje do toho vrcholu pravidelného pétithelniku, ktery predstavuje
danou veli¢inu (viz konvence pfi zapisu). Velikost vektoru odpovida relativni velikosti
veliCiny. Soucet vektorti poskytuje koncovy bod vysledného vektoru charakteristicky pro
dané veli¢iny (vlastnosti). Vysledné body tj. koncové body vyslednych vektora (ziskané z dat
senzorické analyzy) se mohou vyskytovat jen v ploSe pétitthelniku [48].

Cim blize se vysledné body vyskytuji u daného vrcholu, tim je dana vlastnost vice
zastoupena. V pruseciku os (bod O) jsou vSechny veli¢iny (vlastnosti) zastoupeny
rovnomern¢.

7. 6 Vysledky senzorické analyzy

Tabulka 16: Vysledky senzorické analyzy barvy kiirky v %

Barva kiirky v %

1. den 2. den

MK | MR | PAS | DIA | SOF | MK | MR | PAS | DIA | SOF
sveétla 0,0 6,7 60,0 0,0 0,0 40,0 | 46,7 | 33,3 | 26,7 | 53,3
zlatava 46,7 | 53,3 | 33,3 | 40,0 | 33,3 | 40,0 | 40,0 | 33,3 | 40,0 | 20,0
zlutohnéda 33,3 | 40,0 6,7 46,7 | 40,0 | 20,0 | 13,3 | 33,3 | 33,3 | 26,7
hnéda 20,0 0,0 0,0 13,3 | 26,7 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
prilis tmava 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0

Tabulka 17: Vysledky senzorické analyzy vzhledu kirky v %

Vzhled kurky v %

1. den 2. den

MK | MR |PAS |[DIA |SOF [ MK |MR |PAS |DIA | SOF
neporuseny 26,7 | 20,0 | 26,7 0,0 0,0 13,3 6,7 6,7 0,0 0,0
malo popraskany 53,3 | 66,7 | 33,3 | 20,0 | 46,7 | 53,3 | 46,7 | 40,0 | 60,0 | 53,3
popraskany 20,0 13,3 | 40,0 | 40,0 | 33,3 | 33,3 | 46,7 | 53,3 | 26,7 | 33,3
hodné popraskany 0,0 0,0 0,0 40,0 | 20,0 0,0 0,0 0,0 13,3 13,3
pfili§ poruseny 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
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Tabulka 18: Vysledky senzorické analyzy porovitosti sttidky v %

Porovitost stiidky v %

1. den 2. den

MK MR | PAS | DIA | SOF | MK | MR | PAS | DIA | SOF
neporovita 0,0 6,7 0,0 0,0 13,3 0,0 6,7 0,0 0,0 0,0
spiSe malé péry 73,3 60,0 | 46,7 | 40,0 | 40,0 40,0 46,7 40,0 60,0 53,3
spiSe stfedni pory 26,7 13,3 33,3 | 40,0 33,3 40,0 33,3 53,3 33,3 46,7
;gfgyt | vétsich 0,0 | 20,0 | 20,0 | 200 | 133 | 200 | 133 | 67 | 67 | 00
velké pory 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Tabulka 19: Vysledky senzorické analyzy vzhledu stiidky v %

Vzhled stiidky v %
1. den 2. den
MK MR | PAS | DIA | SOF | MK | MR | PAS | DIA | SOF
pravidelna 26,7 13,3 0,0 13,3 0,0 0,0 6,7 0,0 13,3 0,0
spiSe pravidelna 46,7 40,0 | 46,7 33,3 20,0 46,7 26,7 33,3 40,0 53,3
mi';yt mensich 200 | 333 | 26,7 | 333 | 333 | 46,7 | 600 | 533 | 46,7 | 46,7
vetsi trhliny 6,7 13,3 26,7 20,0 | 46,7 6,7 6,7 13,3 0,0 0,0
nepravidelna,velké | 5 | oo | 00 | 00 | 00 | 0,0 | 00 | 00 | 00 | 00
trhliny
Tabulka 20: Vysledky senzorické analyzy viné v %
Vuné (¢ichova zkouska) v %

1. den 2. den

MK MR | PAS | DIA | SOF | MK | MR | PAS | DIA | SOF
nakysla 13,3 6,7 13,3 6,7 20,0 20,0 13,3 20,0 20,0 26,7
nasladla 13,3 26,7 6,7 33,3 20,0 6,7 6,7 6,7 13,3 13,3
karamelova 6,7 0,0 0,0 6,7 0,0 73,3 80,0 66,7 60,0 60,0
pSeni¢na 66,7 66,7 73,3 | 46,7 60,0 0,0 0,0 6,7 0,0 0,0
chemicka 0,0 0,0 6,7 6,7 0,0 0,0 0,0 6,7 6,7 0,0
Tabulka 21: Vysledky senzorické analyzy ving v %

Viiné (celkovy vjem) v %

1. den 2. den

MK MR | PAS | DIA | SOF | MK | MR |PAS | DIA | SOF
pfijemna 40,0 46,7 33,3 33,3 26,7 0,0 0,0 0,0 0,0 6,7
spiSe pfijemna 26,7 13,3 26,7 40,0 26,7 20,0 13,3 26,7 13,3 20,0
neutralni 33,3 33,3 33,3 20,0 46,7 40,0 73,3 66,7 73,3 60,0
spiSe nepfijemna 0,0 6,7 6,7 6,7 0,0 40,0 13,3 6,7 20,0 13,3
nepfijemna 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
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Tabulka 22: Vysledky senzorické analyzy textury v %

Textura pri skousnuti v %

1. den 2. den

MK | MR |PAS |DIA |SOF | MK | MR |PAS | DIA | SOF
kiehka 6,7 0,0 6,7 13,3 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
kfupava 20,0 26,7 | 26,7 | 26,7 | 26,7 0,0 6,7 6,7 0,0 6,7
drobiva 333 | 20,0 | 20,0 | 13,3 | 13,3 | 13,3 6,7 20,0 | 33,3 | 20,0
vlaéna 40,0 | 40,0 | 33,3 | 26,7 | 53,3 | 73,3 | 66,7 | 60,0 | 33,3 | 66,7
gumovita 0,0 6,7 13,3 | 20,0 0,0 13,3 6,7 6,7 13,3 0,0
lepiva 0,0 6,7 0,0 0,0 6,7 0,0 13,3 6,7 20,0 6,7
Tabulka 23: Vysledky senzorické analyzy chuti po spolknuti v %

Chut po spolknuti (celkovy vjem) v %

1. den 2. den

MK | MR |PAS |DIA |SOF | MK | MR |PAS | DIA | SOF
nasladla 13,3 | 26,7 | 40,0 | 13,3 | 26,7 6,7 13,3 | 20,0 6,7 20,0
slana 20,0 | 26,7 | 26,7 | 40,0 | 20,0 | 26,7 | 13,3 | 20,0 | 26,7 | 13,3
pSenicna 60,0 | 40,0 | 53,3 | 60,0 | 66,7 | 60,0 | 53,3 | 66,7 | 80,0 | 66,7
nahorkla 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 6,7 13,3 6,7 6,7 6,7
nakysla 6,7 6,7 13,3 6,7 6,7 13,3 6,7 0,0 0,0 0,0
maslova 6,7 0,0 0,0 6,7 6,7 0,0 6,7 0,0 0,0 0,0
Tabulka 24: Vysledky senzorické analyzy chuti po spolknuti v %

Chut’ (celkovy vjem) v %

1. den 2. den

MK |MR |PAS |DIA |SOF |[ MK | MR |PAS | DIA | SOF
velmi chutna 6,7 26,7 | 13,3 | 40,0 | 13,3 6,7 0,0 0,0 0,0 0,0
chutna 73,3 60,0 | 73,3 | 40,0 | 60,0 | 20,0 | 26,7 | 20,0 | 26,7 | 33,3
neutralni 26,7 13,3 | 13,3 | 20,0 | 26,7 | 66,7 | 40,0 | 66,7 | 40,0 | 40,0
nechutna 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 6,7 33,3 | 13,3 | 33,3 | 26,7
velmi nechutna 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
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Graf 10: Senzoricka analyza barvy kirky 1. den
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Graf 11: Senzoricka analyza barvy kirky 2. den
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Graf 12: Barva kirky, zakladni model SV5(svétla, zlatava, zlutohnéda, hnéda, prilis tmava)
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Barva rohlikli upec¢enych ze ZP MAGIMIX KAISER byla vyhodnocena prvni den jako
zlutohnéda, druhy den spiSe zlatava.

U rohlikt ze ZP MAGIMIX ROLIX byla barva prvni den Zlutohnéda az zlatava, zatimco
druhy den zlatava az svétla.

Rohliky ze ZP PASAT byly hodnoceny prvni den jako svétlé az zlatavé, druhy den byly
hodnoceny s rovnomérnym zastoupenim svétlé, zlatavé a Zlutohnédé barvy.

U rohlikt upecenych ze ZP DIAPOL byla barva vyhodnocena prvni den jako zlutohnéda,
druhy den jako zlatava.

Rohliky ze ZP SOFTR ROHLICEK byly hodnoceny prvni den jako Zzlutohn&dé, zatimco
druhy den spise jako svétlé az zlatavé.
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Graf 13: Senzoricka analyza vzhledu kirky 1. den
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Graf 14: Senzoricka analyza vzhledu kirky 2. den
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Graf 15: Vzhled kiirky, zdkladni model SVS5 (neporuseny, malo popraskany, popraskany,
hodn¢ popraskany, ptili§ poruseny)
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Vzhled ktrky u rohlikti upecenych ze ZP MAGIMIX KAISER byl vyhodnocen prvni i druhy
den jako malo popraskany.

U rohlikd ze ZP MAGIMIX ROLIX byl vzhled kiirky vyhodnocen prvni den jako malo
popraskany, druhy den spiSe jako popraskany.

U rohlikti ze ZP PASAT byl vzhled kiirky shodn& vyhodnocen prvni i druhy den jako malo
popraskany az popraskany.

U rohlikt upecenych ze ZP DIAPOL byl zaznamenén mezi prvnim a druhym dnem nejveétsi
rozdil. Zatimco prvni den byl vzhled kiirky vyhodnocen jako popraskany az hodné
popraskany, druhy den byl popraskany az malo poprskany.

Vzhled kirky u rohlikd upeéenych ze ZP SOFTR ROHLICEK byl vyhodnocen témét shodné
prvni i druhy den jako popraskany.
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Graf 16: Senzoricka analyza porovitosti stfidky 1. den
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Graf 17: Senzoricka analyza porovitosti stfidky 2. den
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Graf 18: Porovitost sttidky, zakladni model SV5(nepdrovita, spiSe malé pory, spise stiedni
pory, vyskyt i vétsich pora, velké pory)
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Pozn. Cerveny étverec (den upeéeni rohlikii ze ZP MAGIMIX DIAPOL) a riizové kolecko (2
den po upeceni rohliki ze ZP MAGIMIX KAISER) mély stejnou polohu v grafu. Rtizové
kolecko bylo nahrazeno ¢ernym kole¢kem z diivodu lepsi viditelnosti obou bodu.

Pory stiidky rohlikt upecenych ze ZP MAGIMIX KAISER byly vyhodnocena prvni den jako
spiSe malé, druhy den jako spiSe stiedni pory.

U rohlikt ze ZP MAGIMIX ROLIX byly péry vyhodnoceny stejné prvni i druhy den jako
malé azZ stfedni.

Pory stidky u rohlikti upeéenych ze ZP PASAT byly shodné oba dva dny hodnoceny jako
spiSe sttedni pory.

U rohlikti upecenych ze ZP DIAPOL byly pory hodnoceny prvni den jako spiSe stiedni

a druhy den senzorické analyzy jako spiSe malé.

Pory stiidky u rohliki upe¢enych ze ZP SOFTR ROHLICEK byly prvni i druhy den
vyhodnoceny jako malé az stfedni.

Malé zmény v porovitosti stiidky u vSech druhti peciv (1 a 2 den) jsou jasn¢ patrné v grafu 17.
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Graf 19: Senzorickd analyza vzhledu stfidky 1. den
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Graf 20: Senzoricka analyza vzhledu stidky 2. den
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Graf 21: Senzorickd analyza viin€ (¢ichové zkousky) 1. den
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Graf 22: Senzoricka analyza viin€ (¢ichové zkousky) 2. den
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Graf 23: Senzorické analyza viiné (celkovy vijem) 1. den
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Graf 24: Senzorickd analyza viné (celkovy vijem) 2. den
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Graf 25: Viné (celkovy vjem), zdkladni model SV5(pfijemna, spiSe pfijemna, neutralni, spise
nepfijemnd, nepiijemna).
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Pozn. Cervené (2 den po upeéeni rohlikii ze ZP DIAPOL) a modré kole&ko (2 den po upedenti
rohlikii ze ZP MAGIMIX ROLIX) maji v grafu stejnou polohu, proto se prekryvaji.

U rohliki upecenych ze ZP MAGIMIX KAISER byla viiné hodnocena prvni den jako spise
ptfijemnd, druhy den jako neutrdlni aZ nepfijemna.

Viné rohlikt upecenych ze ZP MAGIMIX ROLIX byla vyhodnocena prvni den jako
pfijemnd, zatimco druhy den byla neutrélni.

U rohliki upecenych ze ZP DIAPOL byla viin€¢ vyhodnocena prvni den jako spiSe piijemna,
druhy den byla neutrélni.

Ving u rohlikd upedenych ze ZP PASAT a ZP SOFTR byla hodnocena prvni den jako spise
ptfijemnd, druhy den jako neutralni.

Obecné byl posun viné u vSech druhti rohlikit mezi prvnim a druhym dnem senzorické
analyzy z ptfijemné aZ spiSe piijemné k neutralni viini.
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Graf 26: Senzorickd analyza textury pii skousnuti 1. den
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Graf 27: Senzoricka analyza textury pfi skousnuti 2. den
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Graf 28: Senzoricka analyza chuti po spolknuti 1. den
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Graf 29: Senzorickd analyza chuti po spolknuti 2. den
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Graf 30: Senzorické analyza chuti (celkovy vjem) 1. den
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Graf 31: Senzoricka analyza chuti (celkovy vjem) 2. den
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Graf 32: Chut’ (celkovy vjem), zakladni model SV5(velmi chutnd, chutna, neutralni,
nechutnd, velmi nechutnd)
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Pozn. Cervené (2 den po upeéeni rohlikl ze ZP DIAPOL) a modré koledko (2 den po upeéeni
rohlikti ze ZP MAGIMIX ROLIX) maji v grafu stejnou polohu, proto se piekryvaji.

Chut rohlikt upecenych ze ZP MAGIMIX KAISER a ZP SOFTR byla vyhodnocena prvni
den jako chutna, druhy den jako neutralni.

U rohlikt ze ZP MAGIMIX ROLIX byla chut’ hodnocena prvni den jako chutna az velmi
chutnd, zatimco druhy den byla neutralni.

Chut rohlikii upeenych ze ZP PASAT byly hodnocena prvni den jako chutné, druhy den jako
neutralni.

Rohliky upecené ze ZP DIAPOL byly vyhodnoceny prvni den témé&f jako velmi chutné, druhy
den byly hodnoceny uz jako neutralni.

U vSech druhii rohliku doSlo ke zméné chuti mezi prvnim a druhym dnem z chutné na
neutralni.
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7.7 Stanoveni mérného objemu peciva

Mérnym objemem se rozumi objem vzorku pfepocteny na 100 g [43].

7.7.1 Pracovni postup

%

valce vlozen rohlik a zbyly prostor byl zasypan seminky. Ze stupnice na odmérném valci byl
odecten ptislusny objem. Poté byl rohlik vyndéan a byl zmétfen objem pouze pouzitych

seminek. Rozdil mezi naméfenymi objemy odpovida objemu vzorku.

7.7.2 Vypocet

Mérny objem peciva v ml na 100 g vzorku se vypocetl podle vzorce [44]:

x=£-100

m

AV ... rozdil objemu (semena + rohlik) a objemu semen v ml
m...... hmotnost rohliku (g)

7.7 .3 Vysledky a diskuze

Tabulka 25: Stanoveni mérného objemu rohliki

‘o Mérny objem 2. Zména
. Mérny objem 1. ‘.
Rohliky ze ZP den v ml/100 IS den v IS mérného
g ml/100g objemu v %
ZP MAGIMIX KAISER 568 13 545 19 4,0
ZP MAGIMIX ROLIX 597 10 577 10 3,4
ZP PASAT 596 9 568 13 4,7
ZP DIAPOL 582 7 556 10 4,5
ZP SOFTR 588 7 561 5 4,6
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Graf 33: Stanoveni mérného obejmu rohlikii 1. den a 2. den od upeceni

Stanoveni mérného objemu rohlikt

Wl 1.den

620 - @2.den

600 -

580

560 -

bjem v ml/100 g

540 |

v

mérny o

520 -

500 -
ZP MAGIMIX ZP MAGIMIX ZP PASAT ZP DIAPOL ZP SOFTR
KAISER ROLIX

Nejvetsi mérny objem prvni den mély rohliky upecene ze ZP MAGIMIX ROLIX a ZP
PASAT. Naopak nejmensi mérny objem mély rohliky upecené ze ZP MAGIMIX KAISER.

Béhem uskladnéni v potravinatfskych mikrotenovych saécich do druhého dne doslo k
nejmensi zméne objemu u rohlikti ze ZP MAGIMIX ROLIX. U vSech druhti rohlikii se do
druhého dne jejich objem zmenSil. Nejveétsi zména objemu byla u rohlikd upecenych ze ZP
PASAT, nejvétsi zména objemu byla u rohliki ze ZP MAGIMIX ROLIX.

8. OXIDACE TUKU

Soucasti mé diplomové prace bylo sledovani vysychani a oxidace tuku Milla Zieh metodou
nariistu hmotnosti, protoze tuk ma dualezitou roli ve Zluknuti peciva a ovliviiuje tak senzoricky
profil pec¢iva. Cilem bylo sledovani pribéhu oxidace stejného druhu tuku pti raznych
tloustkach vrstev.

8.1 Narust hmotnosti oxidaci

Oxidaci tukt 1ze sledovat pomoci riznych metod [45]. Jednou z nich je metoda méfeni
nartstu hmotnosti.Vzorky tuku jsou umisténé v termostatu pii dané teploté. V pravidelnych
intervalech jsou pfevazovany a hmotnost je zaznamenavana. Spotieba kysliku béhem
autooxidace ma za nasledek vzriist hmotnosti tuku nebo oleje [46].
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Jedné se o jednoduchou metodu. Vyhodou je nenaro¢né vybaveni laboratore. Nevyhodami
metody jsou nesouvisly ohtev vzorku, delsi cas méfeni a snadné ovlivnéni vysledki lidskym
faktorem.

Na rychlost oxidace tukti ma vliv i samotné slozeni oleje, tedy druhy triacylglycerolii. [47].

8.2 Pracovni postup

Do kédinek o priméru 6,5 cm, bylo navazeno 1, 3,5, 7,9 a 11 g tuku Milla Zieh. Tyto
kadinky byly inkubovany v termostatu pfi teploté 50°C po dobu 140 dnti. Nartst, pfip. ubytek
hmotnosti byl zaznamenavan pievazovanim kadinek s tuky. Méteni bylo provedeno dvojmo,
vysledky byly zprimérnovany a ptrevedeny do grafu.

Pouzity tuk Milla Zieh obsahuje 20 % vody.

8. 3 Pir‘epocet navazky tuku na vySku tuku v kadince

Navazka tuku byla pfepoctena na vysku tuku v kddinkéach podle vzorce:

m....navazka tukuv g
p .. hustota tuku 0,875 g/cm’

r.....polomér kadinky v cm
v.....vySka tuku v kadince v cm

Tabulka 26: Pfepocet navazky tuku na vysku tuku v kadince

Navazka tuku v g | Vyska tuku v kadince v cm Zacatek oxidace (den)
1* 0,03 94
3* 0,10 101
5 0,17 104
7 0,24 107
9 0,31 107
11 0,38 107

*dno kadinky nebylo rovnomérné pokryto
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8. 4 Grafy a vysledky

Graf 34: Prib¢h oxidace tuku Milla Zieh pii navazce 1 g
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Graf 35: Prubéh oxidace tuku Milla Zieh pii navéazce 3 g
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Graf 36: Prubéh oxidace tuku Milla Zieh pii navéazce 5 g
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Graf 37: Prib¢h oxidace tuku Milla Zieh pti navazce 7 g
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Graf 38: Prubéh oxidace tuku Milla Zieh pii navazce 9 g
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Graf 39: Prib¢h oxidace tuku Milla Zieh pii navazce 11 g
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Graf 40: Prib¢h odparovani vody tuku Milla Zieh pfti riiznych navazkach na stejné plose

Odparovani vody z tuku Zieh pfi riznych navazkach na stejné plose
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Pii navéazce tuku 1 a 3 g byla vSechna voda odpafena béhem jednoho dne. U navazek 5, 7, 9
a 11 g dochazelo k postupnému odpatfovani vody po dobu 36 dnti. Byl potvrzen mij
predpoklad, ze ¢im vétsi vrstva tuku, tim del$i dobu potitebna na tplné odpateni vody.

Graf 41: Zavislost odpateni vody z tuku na vrstvé tuku
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Zavislost odpateni vody na vrstve tuku je linearni a je dana rovniciy = 115,71x - 12,571.
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Graf 42: Prib¢h oxidace tuku Milla Zich pfi riznych navazkach na stejné plose (rtizna

tloustka vrstvy tuku)
Oxidace tuku Zieh pfi rGiznych navazkach na stejné plose (rizna — 19
tloustka vrstvy tuku) —39
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Tuk pfi navazce 1 g zacal oxidovat 94. den inkubace, 3 g tuku zacaly oxidovat 101. den, 5 g
tuku 103. den. 7, 9 a 11 g tuku zacaly oxidovat 107. den.
Vysledky prokézaly, Ze za stejnych podminek nejdiive zoxiduji mensi vrstvy tuku. Pii
zvySeni navazky o 10 g se oxidace oddalila o 13 dni.
Bez ohledu na vrstvu tuku je maximalni zména hmotnosti vlivem oxidace pro vSechny
tloustky tuku téméf stejnd. Ze zavislosti odparovani vody na tlouSt’ce vrstvy tuku a zmény
hmotnosti vlivem oxidace usuzuji, Ze oba jevy byly ovlivnény difuzi vody, kysliku a
oxidacnich produktii.
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9. ZAVER

V teoretické ¢asti diplomové prace jsem vysvétlila pojem zlepSujici ptipravek, jeho historii,
vyznam, sloZeni a funkci zlepSujicich ptipravki v pekarském pramyslu.

V praktické ¢asti jsem provedla chemickou analyzu zlepSujicich ptipravki, peCeni z téchto
zlepSujicich ptipravkl a senzorickou analyzu rohlikd. Cilem bylo porovnat 5 druht
zlepsSujicich ptipravkd.

Chemicka analyza obsahovala stanoveni obsahu vody, obsahu popela, obsahu tuku podle
Soxhleta, stanoveni diastatické mohutnosti, obsahu dusiku podle Kjeldahla, obsahu
titrovatelnych kyselin, obsahu cukru podle Bertranda a obsahu mokrého lepku.

Obsah vody byl stanoven v rozmezi 2 — 12,6 %. Nejmensi obsah vody mél ZP MAGIMIX
ROLIX (2 %) a nejvétsi ZP SOFTR ROHLICEK (12,6 %).

Obsah popela byl stanoven v rozmezi 0,68 — 10,14 %. Vyjimkou byl ZP MAGIMIX ROLIX,
ktery mél obsah popela 62,95 %. Obsah tuku byl stanoven v rozmezi od 2,3 - 13,5 %. Nejvétsi
obsah tuku mél ZP PASAT (13,5 %) a nejmensi ZP SOFTR ROHLICEK (2,3 %).

Naméfend diastatickd mohutnost se pohybovala v rozmezi 3 — 75. Nejvétsi diastatickou
mohutnost mél ZP MAGIMIX ROLIX (75), nejmensi ZP MAGIMIX KAISER (3).

Obsah dusiku byl stanoven v rozmezi 0,1 — 0,9 %. Nejméné dusiku obsahoval ZP MAGIMIX
KAISER (0,1 %), nejvice ZP SOFTR ROHLICEK (0,9 %).

Obsah titrovatelnych kyselin byl stanoven v rozmezi 37 — 238 mmol/kg. Nejvétsi mnozZstvi
titrovatelnych kyselin obsahoval ZP PASAT (238 mmol/kg) a nejmensi mnozstvi ZP
NEUTRALNI SMES (37 mmol/kg).

Obsah sacharidl byl stanoven v rozmezi 0,08 — 3,44 g na 100 g ZP. Nejvétsi obsah sacharidi
mél ZP MAGIMIX KAISER (3,44 g/ 100 g ZP), nejmensi obsah mé&l ZP NEUTRALNI
SMES (0,08 g / 100g ZP).

Obsah lepku byl u ZP NEUTRALNI SMES 44,1 % a u ZP SOFTR ROHLICEK 35,4 %.

U ostatnich zlepsujicich pripravku (ZP MAGIMIX ROLIX, ZP MAGIMIX KAISER, ZP
PASAT a ZP DIAPOL) lepek nebylo mozno stanovit z ditvodu uplného rozplaveni kulicky
tésta pii vypirdni. U téchto ZP byl proveden pokus, ve kterém byl ZP smichan s polohrubou
moukou v riizném procentudlnim poméru. Bylo zjisténo, Ze ZP s moukou tvoii kulicku tésta
pouze do obsahu max. 40 % ZP. Dale bylo dokazéano, ze ZP, u kterych byl proveden tento
pokus, neobsahuji zadny lepek, protoze zavislost mezi teoretickym obsahem lepku a
naméfenymi hodnotami je stejna.

Senzorickd analyza byla provedena u rohlikd, které byly upeceny z analyzovanych vzorka
zlepsSujicich ptipravki. Byly hodnoceny nasledujici vlastnosti: barva ktirky, vzhled ktrky,
porovitost stiidky, vzhled stfidky, ving, textura po skousnuti a chut’. Senzoricka analyza byla
provedena v den upeceni rohlikli a nasledujici den. Vysledky byly graficky zpracovany

a dokumentuji, ze pouziti riznych druhii zlepSujicich ptipravki ovliviiuje senzoricky profil
rohlikl (vzhled, viini, chut). Pfi vyhodnoceni vysledkl byla vyuZita, pokud je mi znamo
poprvé, metoda souctu vektord SV, konktrétné zakladni model SV5, ktery usnadnil

a zptehlednil hodnoceni vysledki vlastnosti z prvniho a druhého dne senzorické analyzy.
Byly pozorovany zmény senzorickych profilt rohliki béhem uskladnéni.
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Barva kurky u vSech druhti rohlika byla vyhodnocena v rozmezi svétla-zlatava-zlutohnéda v
zavislosti na pouzitém ZP. Data dokumentuji, Ze rohliky upecené ze ZP MAGIMIX ROLIX,
7P MAGIMIX KAISER, ZP SOFTR a ZP DIAPOL béhem uskladnéni zesvétlaly, ale rohliky
upedené ze ZP PASAT ztmavly.

Vzhled kiirky vétSiny rohlika ze vSech druhi zlepSujicich ptipravkl byl po oba dva dny
vyhodnocen jako malo popraskany-popraskany.

Pory u vétSiny rohlikt upecenych ze vSech druhii zlepSujicich pfipravki byly 1.1 2. den
vyhodnoceny jako malé a stfedni.

Stiidka byla 1. den vyhodnocena jako spiSe pravidelnd s mensimi trhlinami u vSech druhil
zlepsujicich ptipravki kromé¢ ZP SOFTR, kde obsahovala malé i velké trhliny. 2. den byla u
vSech zlepsujicich ptipravkl vyhodnocena jako pravidelnd s mensimi trhlinami.

Viin¢ vétsiny rohlikii ze vSech druhti zlepsujicich piipravki byla 1. 1 2. den vyhodnocena jako
pSeni¢na. Pii hodnoceni piijemnosti viin¢ 1. den byla viin€ u vétSiny rohlikti vyhodnocena
jako spiSe pfijemna a 2. den jako neutralni.

Textura u vétSiny rohlikti byla vyhodnocena 1. den jako kiupava-vla¢na u vsech druhii ZP
kromé& ZP MAGIMIX KAISER (drobiva-vla¢na textura). 2. den byla textura u vétSiny rohlikt
gumovitd u vSech druht ZP kromé ZP DIAPOL (vla¢na-gumovita).

V hodnoceni chuti byly 1. den zastoupeny tyto chuté: nasladla, slana a pSeni¢na. U rohliki ze
ZP MAGIMIX KAISER, ZP SOFTR, ZP DIAPOL a ZP PASAT pievazovala (nad 50 %)
pSeni¢na chut’. 2. den pfevazovala pseni¢na chut’ u vétSiny rohlikl ze vSech druha ZP.

Pti hodnoceni piijemnosti chuti dopadlo hodnoceni takto: 1. den vétSina vSech druhti rohlikt
chutnala. 1. den nejvice (nad 70%) chutnaly rohliky upecené ze ZP MAGIMIX KAISER a ZP
PASAT. 2. den byla chut’ vétsinou neutralni.

U cCerstvych 1 den starych rohlikti byl stanoven 1 mérny objem. Béhem uskladnéni se zmensil
mérny objem u vSech druhti rohlikd. Nejmensi zména objemu nastala u rohliki upecenych ze
ZP MAGIMIX ROLIX (3,4%) a nejvétsi u rohlikl ze ZP PASAT (4,7%).

Soucasti diplomové prace bylo sledovani vysychani a oxidac¢ni stability tuku Milla Zieh
metodou nartstu hmotnosti. Cilem bylo porovnat priitbéh oxidace stejného druhu tuku pfi
ruznych tloustkach vrstev tuku pfi teploté 50°C. Nejdiive doSlo k odpateni vody z tuku. Z
margarinu o navazkach 1 a 3 g byla voda odpatena béhem jednoho dne inkubace, zatimco u
ostatnich navazek dochazelo k postupnému odpaiovani vody v zavislosti na navazkach. V 36.
den inkubace byla voda odpatena uz u vSech navéazek tuku. Vysledky dokumentuji, ze ¢im
mensi navazka (vrstva) tuku tim rychlejsi odpatfeni vody. Odpaieni vody je dano rovnici y =
115,71x - 12,571.

Oxidace také probihala v zévislosti na navazkéach tuku. Jako prvni zacal oxidovat tuk o
navazce 1 g, jako druhy tuk o navédzce 3 g a poté 5 g. Navazky 7,9 a 11 g zacaly oxidovat
jako posledni a ve stejny den.

Ke sledovani autooxidace vazkovou metodou jsou tedy nejvhodnéjsi nizsi navazky tuku,
protoze odparovani vody a difuze kysliku je zavisla na tloust'ce vrstvy tuku.
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PRILOHA 1

Diplomova prace VUTFCH

ZNACENI: 0
Kontrola s 2%

ZNACENI: 1 50,3%
Magimix Rolixem

ZNACENi: 2 s0,3%

ZNACENI: 3s3%

ZNACENI: 4 s1%

Magimix Kaiserem (LSK) Pasatem Diapol PX Softr Rohlickem
pekarska pekarska pekarska pekarska
g % g % g % pekafska % | g %
Mouka pSeni¢na T 530 2080 100 2080 100 2080 100 2050 100 2080 100
Razné ZP 41,6 6,24 0,3 6,24 0,3 61,5 20,8
sal 41,6 41,6 2 41,6 2 41 2 41,6 2
Milla Back 83,2 4 83,2 4 83,2 4 82 4 83,2
Drozdi liberka 83,2 4 83,2 4 83,2 4 82 4 83,2 4
Voda 1144 55 1144 55 1144 55 1127,5 55 1144 55
Voda, dalsi pridavek (ml) 0 0 0 0 0
Hmotnost tésta (g) 3473,6 3438,24 3438,24 3444 3452,8




PRILOHA 2 1

Zaznam o senzorickém hodnoceni pekarskych vyrobki

Misto konani: Laboratot senzorické analyzy, Chemicka fakulta VUT Brno
Podklady pro diplomovou préci Zlatnickové Michaely

Posuzovatel:

Piijmeni: ...............oelll Datum: .....................
Jméno: ..., Hodina......................
Ukol:

Ohodnot’te postupné piedkladané vzorky peciva. K senzorickému hodnoceni bude
piedlozeno celkem 5 vzorkdi.

Provedeni:

Nejprve ohodnot’te vzhled vzorku ¢islo 1. K¥izkem oznacte vybranou vlastnost uvedenou
v tabulce. Pokud neni uvedeno jinak, oznacte vzdy pouze jednu vlastnost v pfislusném sloupci.
Nasledn¢ ohodnot’te viini. Poté po skousnuti vzorku vyhodnot’te jeho texturu. Po spolknuti
vzorku urcete, ktera z chuti je zastoupena. Opét zakiizkujte zastoupenou jednu vlastnost, pokud
neni uvedeno v tabulce jinak.

Stejnym zplisobem pokracujte v hodnoceni vzorku €. 2 poté vzorku 3 az 5 v dodaném
potadi. K jiz ohodnocenym vzorklim se uz nevracejte a tabulku neptepisujte.



PRILOHA 2

Celkovy vzhled vzorku €. 1 - oznacte kiizkem vzdy jednu vlastnost v jednom sloupci

Barva kiirky Vzhled kurky Porovitost Vzhled stiidky
(vrchni strana) stridky
svetla neporuseny neporovita pravidelna
zlatava maélo popraskany spiSe malé pory spiSe pravidelna
zlutohnéda popraskany spiSe stfedni vyskyt mensich
pory trhlin
hnéda hodn¢ popraskany vyskyt i vétsich spise
port nepravidelna,
vetsi trhliny
prilis tmava ptili§ poruseny velké pory nepravidelna,
velké trhliny

Viiné a chut’ vzorku €. 1 - oznacte kiizkem vzdy jednu vlastnost v jednom sloupci pokud
neni uvedeno jinak

Viiné Viiné Textura Chut'ovy Chut’
(Cichova (celkovy pri profil po (celkovy
zkouska) Cichovy skousnuti spolknuti vjem)
vjem) (moZno
oznacit i vice
poloZek)
nakysla piijemna kiehka nasladla velmi
chutna
nasladla spise kiupava slana chutna
pfijemna
karamelova neutralni drobiva psSeni¢na sttedni,
neutralni
psSeni¢na spise vla¢na nahotkla nechutna
nepiijemna
chemicka nepiijemna gumovita chemicka velmi
zatuchla lepiva nakysla nechutna
*jind tuhd karamelova
(napi$ jina (napis maslové
jaka): jaka): zlukla
po rybim tuku
olejova
kovova
zatuchla
* jina napi$
jaka):

*jind — napi$ nazev a zakiizkuj




PRILOHA 2

Celkovy vzhled vzorku €. 2 - oznacte kiizkem vzdy jednu vlastnost v jednom sloupci

Barva kiirky Vzhled kurky Porovitost Vzhled stiidky
(vrchni strana) stridky
svetla neporuseny neporovita pravidelna
zlatava maélo popraskany spiSe malé pory spiSe pravidelna
zlutohnéda popraskany spiSe stfedni vyskyt mensich
pory trhlin
hnéda hodn¢ popraskany vyskyt i vétsich spise
port nepravidelna,
vetsi trhliny
prilis tmava ptili§ poruseny velké pory nepravidelna,
velké trhliny

Viiné a chut’ vzorku €. 2 - oznacte kiizkem vzdy jednu vlastnost v jednom sloupci pokud
neni uvedeno jinak

Viiné Viiné Textura Chut'ovy Chut’
(Cichova (celkovy pri profil po (celkovy
zkouska) Cichovy skousnuti spolknuti vjem)
vjem) (moZno
oznacit i vice
poloZek)
nakysla piijemna kiehka nasladla velmi
chutna
nasladla spise kiupava slana chutna
pfijemna
karamelova neutralni drobiva psSeni¢na sttedni,
neutralni
psSeni¢na spise vla¢na nahotkla nechutna
nepiijemna
chemicka nepiijemna gumovita chemicka velmi
zatuchla lepiva nakysla nechutna
*jind tuhd karamelova
(napi$ jina (napis maslové
jaka): jaka): zlukla
po rybim tuku
olejova
kovova
zatuchla
* jina napi$
jaka):

*jind — napi$ nazev a zakiizkuj




PRILOHA 2

Celkovy vzhled vzorku €. 3 - oznacte kiizkem vzdy jednu vlastnost v jednom sloupci

Barva kiirky Vzhled kurky Porovitost Vzhled stiidky
(vrchni strana) stridky
svetla neporuseny neporovita pravidelna
zlatava maélo popraskany spiSe malé pory spiSe pravidelna
zlutohnéda popraskany spiSe stfedni vyskyt mensich
pory trhlin
hnéda hodn¢ popraskany vyskyt i vétsich spise
port nepravidelna,
vetsi trhliny
prilis tmava ptili§ poruseny velké pory nepravidelna,
velké trhliny

Viiné a chut’ vzorku €. 3 - oznacte kiizkem vZdy jednu vlastnost v jednom sloupci pokud
neni uvedeno jinak

Viiné Viiné Textura Chut'ovy Chut’
(Cichova (celkovy pri profil po (celkovy
zkouska) Cichovy skousnuti spolknuti vjem)
vjem) (moZno
oznacit i vice
poloZek)
nakysla piijemna kiehka nasladla velmi
chutna
nasladla spise kiupava slana chutna
pfijemna
karamelova neutralni drobiva psSeni¢na sttedni,
neutralni
psSeni¢na spise vla¢na nahotkla nechutna
nepiijemna
chemicka nepiijemna gumovita chemicka velmi
zatuchla lepiva nakysla nechutna
*jind tuhd karamelova
(napi$ jina (napis maslové
jaka): jaka): zlukla
po rybim tuku
olejova
kovova
zatuchla
* jina napi$
jaka):

*jind — napi$ nazev a zakiizkuj




PRILOHA 2

Celkovy vzhled vzorku €. 4 - oznacte kiizkem vzdy jednu vlastnost v jednom sloupci

Barva kiirky Vzhled kurky Porovitost Vzhled stiidky
(vrchni strana) stridky
svetla neporuseny neporovita pravidelna
zlatava maélo popraskany spiSe malé pory spiSe pravidelna
zlutohnéda popraskany spiSe stfedni vyskyt mensich
pory trhlin
hnéda hodn¢ popraskany vyskyt i vétsich spise
port nepravidelna,
vetsi trhliny
prilis tmava ptili§ poruseny velké pory nepravidelna,
velké trhliny

Viiné a chut’ vzorku €. 4 - oznacte kiizkem vzdy jednu vlastnost v jednom sloupci pokud
neni uvedeno jinak

Viiné Viiné Textura Chut'ovy Chut’
(Cichova (celkovy pri profil po (celkovy
zkouska) Cichovy skousnuti spolknuti vjem)
vjem) (moZno
oznacit i vice
poloZek)
nakysla piijemna kiehka nasladla velmi
chutna
nasladla spise kiupava slana chutna
pfijemna
karamelova neutralni drobiva psSeni¢na sttedni,
neutralni
psSeni¢na spise vla¢na nahotkla nechutna
nepiijemna
chemicka nepiijemna gumovita chemicka velmi
zatuchla lepiva nakysla nechutna
*jind tuhd karamelova
(napi$ jina (napis maslové
jaka): jaka): zlukla
po rybim tuku
olejova
kovova
zatuchla
* jina napi$
jaka):

*jind — napi$ nazev a zakiizkuj




PRILOHA 2

Celkovy vzhled vzorku €. 5 - oznacte kiizkem vzdy jednu vlastnost v jednom sloupci

Barva kiirky Vzhled kurky Porovitost Vzhled stiidky
(vrchni strana) stridky
svetla neporuseny neporovita pravidelna
zlatava maéalo popraskany spiSe malé pory spiSe pravidelna
zlutohnéda popraskany spiSe stfedni vyskyt mensSich
pory trhlin
hnéda hodné popraskany vyskyt i vétsich spise
port nepravidelna,
vetsi trhliny
prilis tmava ptili§ poruseny velké pory nepravidelna,
velké trhliny

Viiné a chut’ vzorku €. 5 - oznacte kiizkem vzdy jednu vlastnost v jednom sloupci pokud
neni uvedeno jinak

Viiné Viiné Textura Chut'ovy Chut’
(Cichova (celkovy pri profil po (celkovy
zkouska) Cichovy skousnuti spolknuti vjem)
vjem) (mozno_
oznacit i vice
poloZek)
nakysla piijemna kiehka nasladla velmi
chutna
nasladla spise kiupava slana chutna
pfijemna
karamelova neutralni drobiva psSeni¢na sttedni,
neutralni
psSeni¢na spise vla¢na nahotkla nechutna
nepiijemnd
chemicka nepiijemna gumovita chemicka velmi
zatuchla lepiva nakysla nechutna
*jind tuhd karamelova
(napi$ jina (napis maslové
jaka): jaka): zlukla
po rybim tuku
olejova
kovova
zatuchla
* jind napis
jakad):

*jind — napi$ nazev a zakiizkuj

Vase pripominky k testu:
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