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ABSTRAKT

Tato Bakalarska prace je zaméfena teoreticky na gastronomii a vyuziti zlepSujicich pii-
pravkl. Ohledné gastronomie, je zde definovana jak Ceskd a svétova, tak i specidlni a to
molekularni gastronomie. Dale jsou zde popsany zlepSujici ptipravky jejich vyuziti a cha-
rakteristika. Poté popis a druhy jednotlivych zlepSujicich ptipravki, jako jsou oxidacni a
redukéni latky, emulgatory, stabilizatory, kypfici latky a jiné. V zavéru jesté popis potravi-

novych diet a alergii a nahrady potravin pii téchto onemocnénich.

Kli¢ova slova:

Gastronomie, zlepsujici ptipravky, raciondlni vyziva, potravinové alergie.

ABSTRACT

This baccalaureate work is bent abstractedly on gastronomy and usage improving prepara-
tions. As to gastronomy, is defined as the Czech and world, as well as special and molecu-
lar gastronomy. There are also described their use of improvers and characteristics. After a
description of each species and improving products, such as oxidizing and reducing agents,
emulsifiers, stabilizers, raising agents, and others. In conclusion, even a description of the

new food diets and food allergies, and compensation for these diseases.

Keywords:

Gastronomy, improving preparation, rational nutrition, food allergies.
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UvVOD

Pohostinnost patii mezi zakladni vlastnosti ¢lovéka. Dfive znamenala nocleh i obcerstveni
zdarma. Z poc¢atku byla gastronomie jednotvarna a chudd na vétSinu dilezitych Zivin.
Hlavni byly potraviny rostlinného ptivodu. Hygiena byla dlouhou dobu na niz$i urovni, coz
zpusobovalo fadu nakaz a onemocnéni. Prvni pouzivani ptiboru se datuje na 17. stoleti, do
té doby se jedlo pouze rukama. Potrava bohata na Ziviny, se zacala roz§ifovat s chovem
dobytka a tim ziskem mléka a diky pravidelné stravé se zlepSil zdravotni stav a vyzivova
situace obyvatelstva. Ve vétsi mife se zaCalo pouzivat cizokrajné kofeni, avSak z duvodu
vysoké ceny nebylo dostupné pro vSechny. Velky pokrok nastal s péstovanim brambor,
které ve velké mife obohatily jidelni¢ek, a vznikaly nové druhy pokrmti. Postupné se
gastronomie zacala rozsifovat a lidé poznavali nové druhy dosud nepoznanych potraviny.

Zacaly se pouzivat rizné tepelné upravy pro cloveka dosud neznamé.

V Ceské republice se nejvétsi rozvoj gastronomie zaznamenal ke konci 20. stoleti. Umoz-
nil se dostate¢ny a rozsahly dovoz vSech druhti potravin a surovin exotického pivodu. Tim
padem vzrostla nabidka vyrobki a Siroky sortiment umoziiuje dostate¢ny vybér pro zakaz-
nika. Velky vliv na ¢eskou gastronomii mély 1 zahrani¢ni kuchyné. Z Francie to jsou jidla
pestra, lehka, riizné aplikace omacek a Stav, z Italie jsou to téstoviny, pizza, moiské plody

a z Japonska hlavné ryze, ryby, moiské fasy a fada dalSich.

V soucasnosti je pohostinnost a hlavné gastronomie vyznamnou soucasti hospodaistvi
vSech vyspélych statli. Gastronomie je povazovana za uméni piipravit a podavat jidlo, tak
aby byly uspokojeny vSechny potteby labuznika. Dokonald harmonie pouzitych surovin a

vyborné senzorické vlastnosti vysledného pokrmu, patii k nejdilezitéjsim pozadavkim

stravnika a jeho spokojenost zase k pozadavkiim $éfkuchare.

V dnesni dobé jsou nedilnou soucasti gastronomie zlepSujici pfipravky. Ty se pouzivaji ve
vSech odvétvich tykajicich se potravinarského priimyslu a clovék si bez nich, v dnesni mo-
derni dobg, Zivot jen tézko dokaze predstavit. Z hlediska zlepsujicich pfipravki pro pekai-
sky a pekarensky primysl, rozumime latky, které se ptidavaji k mouce nebo do tést. Uce-
lem vyuZiti zlepSujicich ptipravki je jednoduSe dosazeni dokonalého vzdy stejného tvaru
vyrobku, prodlouZeni trvanlivosti, uleh¢eni prace ve vyrobé a zrychleni od vyroby aZ po

konzum.
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Obsahlou kapitolou jsou samostatné zlepsujici ptipravky a jejich rozdé€leni. U nichz je uve-
dena charakteristika a druhy. Zavérecné podkapitoly jsou vénovany potravinovym alergiim

a Vv neposledni fad¢ je zde uvedena vyhlaska tykajici se ekavskych vyrobkii.
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. TEORETICKA CAST
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1 GASTRONOMIE

1.1 Charakteristika

Gastronomie je uméni pfipravovat a podavat jidlo tak, aby byly uspokojeny chut'ové bunky
1 oko labuznika. Kazd4 zem¢ ma své tradic¢ni speciality, vice ¢i méné zndmé a oblibené.

Gastronomie, to jsou i piisna hygienicka pravidla, ktera se nevyplaci nedodrzovat [1].

Je to pojem, ktery v sob& zahrnuje vse, co je néjakym zpiisobem spojeno s vyrobou ¢i pri-
pravou pokrmi. Neni to jen vybaveni pro gastronomii, ale také naptiklad literatura, potra-
viny, suroviny, napoje, piisady na dochuceni jidel, sluzby a poradenstvi. Gastronomie je
v $ir§im pojeti nauka o vztahu kultury a potravy, v uzsim pojeti jde o kuchatské nebo kuli-
natské uméni neboli gastronomie (véda o zaludku). V $ir§im smyslu — nikoli navic — nejde
jen o umeéni piipravy jidel, nybrZ i o jejich konzumaci. Je to v podstaté soucést sektoru slu-

zeb a kuchatské uméni se da povazovat za uzité uméni [2].

Gastronomovym cilem je u€init z pfipravy a konzumace jidla akt kultivovany a povysit tim
pojidajiciho Clovéka na uSlechtilou bytost, pozvednout jej z irovné animélniho stroje na
zazivani. Cilem kuchatského femesla konkrétné je ptipravit pokrm tak, aby zasytil na prv-

nim misté ducha konzumentt [2].

1.2 Ceska gastronomie

Tradice Ceského pohostinstvi zacala formalné v roce 1918 rozdélenim Rakouska. NaSe
pohostinstvi patfilo a stale patfi mezi nejvyspélejsi na svéteé, 1 kdyz v kazdém obdobi bylo
mnoho pfilezitosti ke zlepSovani. Obdobi po prvni svétové valce zaznamenalo rychly roz-
voj soukromého podnikani. Praha se stala vyznamnym stfedoevropskym méstem, nase na-
rodni kuchyné a dobré pivo slavily mezinarodni tspéchy. Cily spoletensky Zivot kvetl
nejen v kavarnach, ale i hospodach, hosptidkach a vyletnich restauracich. V poslednim ob-
dobi bylo pohostinstvi organizacné rozdéleno do nekolika gigantickych celkt, z nichZ nej-
vyznamnéjsi byly Interhotely, se siti velkych provozoven pro zahrani¢ni hosty, restaurace a

jidelny, majici své provozovny ve méstech [3].
Ceskd kuchyné je pojmem nejen pro nas, ktefi hovofime Cesky, ale i pro cizince, ktefi v
posledni dob¢ stale vice nasi zemi navstévuji. Je vzacnou smésici tradic a kultur, které se

na nasem Uzemi dotvarely [4].
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O ceske kuchyni se tikd, Ze neni praveé nejzdravéjsi. OvSem v tomto ohledu se pfili§ nelisi
od ostatnich kuchyni stfedoevropského prostoru. Je spfiznéna zejména s kuchyni némeckou
a rakouskou. Ve srovnani se sttedomotskou gastronomii je sice vice kaloricka a htife stra-
vitelna, ale v poslednich letech prosla vyraznou proménou smérem ke zdravéj$im stravova-
cim zvyklostem. Ceska kuchyné je velmi vyrazn& ovlivnéna geografickou polohou zemé.
Ceska republika je zemi vnitrozemskou s chladn&j§im podnebim, proto také zakladem jeji
gastronomie byly vZdy suroviny, které se daly vypéstovat doma, pfedevsim obili, lusténiny,
brambory a maso. Maso patii mezi nejdilezitéjsi slozky ¢eské kuchyné. Pouziva se maso
vepiove, hovézi, driibezi, krali¢i 1 zvéfina. Z ryb, pfevazné sladkovodnich, to je predevSim
kapr, méné Casty je pstruh, candat nebo uhot. Specialitou ¢eské kuchyné jsou omacky a
knedliky. Oméacky zpravidla obsahuji smetanu, maslo a mouku. Knedlikti je mnoho druhi,
napt. houskové, bramborové nebo plnéné uzeninou, ale i ovocem. Z lahtidek lze zminit
obloZzené chlebicky, nejriznéjsi salaty, zrajici syry (Olomoucké tvarizky) nebo prazskou
sunku. K &eské kuchyni se skvéle hodi pivo. Ceské pivo je svétoznamé a ma dlouhou tradi-

v e

ci. Ce8i ho povazuji za narodni napoj. Nejznaméjsi je Pilsner Urquell a Budgjovicky
Budvar. V Cesku se péstuje i vinna réva, a to zejména na jizni Moraveé. Na mezinarodnich
soutéZich jsou cenénd predevsim bild vina, ale i mezi ¢ervenymi viny lze nalézt znacky

s dlouhou tradici a dobrym jménem [5].

Obr. 1 Pinéné knedliky [5]
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1.3 Svétova gastronomie

Ve svété ma kazda zemé a kazdy region svoje vlastni chuté a tim padem i vlastni kuchyni,
ktera se vétSinou zaklada hlavné na kulturni tradici. At uz se jedna o oblast piimotskou,
nebo naopak horskou, ¢i oblast urodného tudoli fek. Kazd4 krajina mé své zvlastnosti. N¢-
kde pievlada rybolov, nékde ovocnaistvi a z typické geografické polohy se pak tvoii zaklad
mistni kuchyné. Kazdy kraj ma své kulinarské ptednosti a produkty, které se pak stavaji
oblibenymi i mimo tento kraj [6]. Kofeny evropské kuchyn¢ jsou v Italii a Francii. Dfive,
nez tento standard vznikl, neméla ptiprava pokrmii ani zpisob podavani, skladbu a dochu-
ceni [7]. Francouzsti $éfkuchati zacali své pokrmy vylepSovat, ptredstavili svému narodu
mnoho druhti omacek, nové upravy ryb a stali se zakladem svétové gastronomie. Jejich
pozice se az do dneS$ni doby nezménila, a tak Francie patii mezi mista nejhojnéji navstévo-

vana v§emi, ktefi chtéji zdokonalit své kulinatské umeéni [7].

Dnes se vlivy jednotlivych kuchyn misi a uz nejsou omezeny jen regionalné. Kazdy kuchar
ma svij oblibeny styl a rychle se u¢i novym trendim. Evropskd kuchyné progresivné
ovlivnila cely svét, od Severni Ameriky az po Jizni Afriku a to v disledku kulturni vymeny

béhem mnoha staleti [8].

Staty sousedici s Ceskou republikou se kuchyni téméf nelisi od nasi. Typické jsou masité
pokrmy, omacky a knedliky. Stejn¢ jako u nas jsou oblibené také sladké pokrmy a pivo.
Mezi nejzdravéjsi kuchyné svéta se fadi kuchyné mexicka. Pokrmy obsahuji velké mnoz-
stvi zeleniny, libového masa a lusténin. Typické pro mexickou kuchyni je koteni a chilli
papric¢ky. Mexicka kuchyné ma velkou vyhodu v rozmanitosti, pestrosti a vyvazené skladbé

pouzitych surovin.

Obr. 2 Mexicka kuchyné [9]
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Co se tyce Evropy, tak za nejzdravejsi se povazuje kuchyné francouzska. Typické jsou sve-
toznamé francouzské syry a nezameénitelna chut’ mistnich vin, které se ve vzajemné kombi-
naci skvéle doplnuji.

Francouzské kuchyné oplyva mnozstvim ryb a moiskych plodd, stejné tak je ale hojné za-
stoupeno maso — jehnéci, skopové, hoveézi i teleci. Zaroven ale maso minimalné ve stejném

mnozstvi dopliuje zelenina [10].

Obr. 3 Francouzska kuchyné [10]

1.4 Specialni gastronomie

1.4.1 Molekularni gastronomie

Molekularni kuchyné je hitem ve svétové gastronomii. Jde o vytvareni novych skupenstvi,

ktera chutnaji jako klasické pokrmy [11].

Molekulédrni gastronomie vznikla ve Francii v polovin¢ osmdesatych let. Tento novy obor
zalozili francouzsky chemik Hervé This a britsky fyzik Nicholas Kurti. Molekularni ku-
chyné zapojuje do ptipravy jidel postupy, znamé spiSe z chemické laboratofe - emulgovani,
mrazeni tekutym dusikem, pfidavani riznych latek rozkladajicich strukturu suroviny, atd.,
tim vytvari naprosto ne¢ekané pokrmy [12]. Tato védecka kuchyné otvira nové obzory tva-
rim a konzistencim pokrmi. Molekularni kuchyné se snazi védecky pochopit, co se d¢je
pfi vafeni, jakym zptsobem tradi¢ni kuchatské postupy plisobi na molekuly surovin, které

jsou schopny se transformovat ve snih z bilkd, Slehacku nebo majonézu. Diky znalostem
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fyziky a chemie pomaha omezit riziko nezdaru a zlepSuje vysledky tepelné upravy a struk-

tury pokrmi pfidavanim riznorodych aditiv [13].

Jednim ze zakladnich vyznaml molekuldrni kuchyné je poznat a pochopit reakce, které pti
vateni probihaji v surovinach, a zvazit, zda se neda stejnych chemickych nebo fyzikalnich
piremén dosahnout 1 kratSim ¢i zdravejSim zpusobem.
Déle jde o zatraktivnéni zdravych jidel jako takovych. Diky novym postupim se mo-

hou tato jidla jist nejen z nutnosti, ale i s uréitym nadSenim a pozitkem [14].

Ptiklady vateni: Polévka v kuli¢kach, prithledny fazolovy gel, zmrzlina s viini havanského
doutniku. Ovocné perly, vypadajici jako sklenéné koralky svéZich barev, pfipravené pomo-
ci pridani alginatu sodného do ovocné §t'avy a vykapavaji se do smési vody a chloridu va-
penatého. Dusikem pfipravena jatrova S$lehacka. Pti piipravé jidel je nutné dodrzo-

vat piesny poStup, mnozstvi a teploty surovin [12].

Obr. 4 Molekularni gastronomie [13]
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2 ZLEPSUJICI PRIPRAVKY

2.1 Charakteristika

Zlepsujici pripravky maji dvé hlavni funkce. Na jedné strané optimalizuji vlastnosti peciva,
zlepSuji jeho objem, upravuji kiupavost kiirky nebo vlacnost stiidy, na druhé strané znacné

usnadiiuji vyrobu — zvySuji toleranci tésta pii michani, kynuti a peceni [15].

Pfi zpracovani mouky jako hlavni pekaiské suroviny jsme stale vice odkazani na mouky
z domacich pSenic, které maji asto nevyrovnanou pekatskou kvalitu. Na druhé strané kla-
de pokracujici mechanizace a ¢asteéné uz i automatizace vyroby vysoké naroky pravé na
standardni suroviny. Tento rozpor lze fesit zavadénim pekaiskych zlepSovacich prostredki,
které mohou ve vhodnych davkéach a kombinacich pfispét ke standardizaci mouky. Jejich
aplikace navic tesi 1 dal$i problémy, jako je prodlouzeni Cerstvosti vyrobkl, zvétSeni jejich
objemu, zlepSeni chuté a barvy, zkraceni doby piipravy tést, zvySeni vaznosti mouk, atd.
[16].

ZlepSujici ptipravky (ZP) se staly béznou slozkou pii vyrobé chleba a peciva. Jejich cilem
je umoznéni kontinualizace a automatizace procesu pekarenské vyroby. K prvnim zlepso-
vacim pripravkiim patii sladova mouka (diasta), ktera urychluje kvasny proces a jeji dav-
kovani spole¢né se zdokonalenymi vlastnostmi drozdi a pouZivani enzymovych piipravki
umoznilo vyvoj pfimych technologii vyroby tést [17]. Moderni komplexni ZP umoziuji
vyrabét tésto na zaraz, okamzité bez zrani ho dé€lit, tvarovat, mrazit, rozmrazit, nasledné
kynout, tepelné do ruznych stadii zapékat, opét zamrazovat, rozmrazovat a dopékat

s dosazenim vynikajicich organoleptickych, vizualnich i objemovych parametra [18].

Latky zlepSujici mouku jsou latky jiné nez emulgatory, které se ptidavaji do mouky nebo
tésta. Jejich Gcelem je zlepSeni pekaiské kvality [19]. Vzhledem k tomu, ze ZP maji velmi
riznorodé sloZzeni, musi byt v piipadé balného vyrobku uvedeny vSechny obsazené slozky,
at’ patii mezi aditiva nebo jsou to suroviny pouzité v nepatrném mnozstvi [17]. Nékteré
zlepSujici pripravky jsou definovany jako tzv. ptidatné latky - aditiva. V EU je pouzivani
ptidatnych latek presné definovano a legislativné upraveno. Kazda sledovana latka je zata-
zena do definované skupiny latek s podobnymi potravinaiskymi vlastnostmi a podle toho
ma pridéleno tiimistné tzv. E — ¢islo. V potravinovém zékonu je udano jejich mozné tech-

nologické pouziti a maximalni mnozstvi v potraving. Ptidatné latky jsou dlouhodobé¢ sle-
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dovany a testovany, aby byl znemozZnén negativni u¢inek na lidsky organismus. Pro neobli-
benost E — ¢isel vyrobci ¢iselné oznaceni pridatnych latek snizuji na minimum a pouzivaji

pfimo nazvy produkti [18].

2.2 Pouziti

ZlepSovaci pripravky se vyrabé&ji ve formé sypké, tekuté i v podob¢ pasty — podle druhu
pouziti. Jejich hlavnim ukolem je, zlepSeni pekaiskych vlastnosti mouky a nasledovné
vlastnosti té€sta a hotového peéiva. ZP plisobi piedevs§im na vaznost vody (Cerstvost peci-
va), fyzikalni vlastnosti té€sta (snadné zpracovani na strojich), tvorbu a zadrzovani plyni
(pravidelné kynuti), tvar a vzhled (stejné tvary), pravidelnd struktura stfidy (rovnomérna
tvorba plynu, kynuti), chud’ (sladova chut’), barva a vzhled kirky (rovnomérné zbarveni) a
zlepSeni pekatskych vlastnosti mouky [20]. Soucasti ZP byvaji kromé sladové mouky i
enzymy, emulgatory, oxidacni latky (kyselina askorbova), redukéni latky, konzervanty a
obohacovaci vyzivové latky. Mohou zde byt i zivé mlééné bakterie, suSené mléko, susena

vejce (mj. zdroj lecitinu), cukr.

V dnesni praxi se stale Cast&ji pouZzivaji pekaiské smési, které obsahuji vedle ZP i drozdi a
vetsi podil mouky, nékdy se jedna o komplexni stoprocentni smési. Pekatské smési se vyu-
Zivaji pti vyrobé tésta ,,na zaraz* [17]. Zlepsujici ptipravky vyuzivaji pro racionalizaci vy-
roby téchto produktii pekarny — chléb, pecivo, mrazené vyrobky, napln¢. Cukrarny — korpu-

sy, naplné, polevy. Producenti zmrzlin — vyroba a Gprava zmrzlin.

Pro zlepSujici ptipravky je dllezité zajisténi kazdodenni stejné kvality peciva, vyrovnani
vykyva v kvalité¢ surovin, jednoduché a spolehlivé pouziti, schopnost vyrovnavat nepies-
nosti v davkovani surovin, vylepSeni vlastnosti té€sta pfi zpracovani, uplatnéni moderni
techniky a novych technologii pfi zpracovani, vylepSovani hodnoty a chuti pe¢iva a v nepo-

sledni fad¢ zjednoduseni technologie a usnadnéni prace [18].
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bez ZP

=

Obr. 5 Kynuti bez a se ZP [21] Obr. 6 Bez pouziti a s pouzitim ZP [21]

Obr. 7 Strida bez a se ZP [21]

Obr. 9 Cerstvost bez a se ZP [21] Obr. 10 Porovitost bez a se ZP [21]
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2.3 Vyuziti ve vefejném stravovani

Cesti pekafi vyrabi velmi $iroky sortiment b&Zného a jemného peéiva. Tato riiznorodost s
sebou piinasi vysoké naroky na technologii zpracovani tést a jejich odolnost pfi tvarovani.
ZlepSujici ptipravky a smési musi byt schopny pomoci pekaiim zajistit bezpe¢nou a bez-
problémovou vyrobu, dosahnout co nejlepsi chuti, objemu a tvaru vyrobki a také napomoci

jejich maximalni trvanlivosti [22].

Obé velké skupiny vyrobkl maji spole¢ny zaklad — pSeni¢nou mouku hladkou svétlou,
diive oznacovanou jako T 350. Jeji kvalita je zakladnim kritériem pro volbu vhodného
zlepsSujiciho pfipravku, Gpravou technologické davky vody, zvoleni vhodné technologie
S moznosti ptizptisobeni doby michani, doby zrani a kynuti a procesu peceni. Od vlastnosti
mouky, zejména obsahu lepku, jeho kvality a enzymatické aktivity mouky se odviji cely

technologicky proces, na jehoz konci je kvalitni pekaisky vyrobek [23].

2.3.1 Jemné a cukrarské pecivo

Jemnym pecivem je pekatsky vyrobek ziskany tepelnou upravou tést nebo hmot s receptur-
nim ptidavkem nejméné 8,2% bezvodného tuku nebo 5% cukru na celkovou hmotnost
mlynskych vyrobkt, popiipadé plnény riznymi naplnémi pired pecenim nebo po upeceni
marmeladou, dzemem nebo povidly nebo povrchové upravené sypanim, polevou nebo gla-
zurou [24]. Charakter jemného peciva je vyrazné ovlivnén pfidavkem tuku. Pouzivaji se
rostlinné tuky — margariny a oleje, nebo Zivo€isné tuky — vepiové sadlo a maslo. Zdrojem
olejli pro vyrobu margarini jsou ptevazné ty, které se ziskavaji z palmy olejné, kokosové,
z fepky olejné a slunecnice. Smazené vyrobky, zejména koblihy, jsou samostatnou kapito-
lou sortimentu jemného peciva. Tukové krémy jsou nejpouzivanéjSimi napliovymi krémy
v cukratské vyrobg. Cim trvanlivéjsi je pouzity tuk, tim deldi trvanlivost ma hotovy krém

[25].
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Obr. 11 Jemné pecivo [26]

2.3.1.1 Kompletni smési pro jemné pecivo

Smés JPM - smés ur¢end pro vyrobu jemného kynutého peciva s vyraznym aroma masla a

vanilky [27].

Vital sofr JP - specialni zlepSujici ptipravek pro balené jemné pecivo prodluzujici jeho
Cerstvost [27].

Koblihova smés ENZYMA 30% Nova - smés pro jednoduchou vyrobu koblih a jemného
peciva zajist'ujici stabilitu pti kynuti, smazeni a peéeni [27].

Supra - 30% smés pro jemné pecivo - vysoce kvalitni smés bez vajec urcend pro jednodu-

chou a rychlou vyrobu koblih a jemného peciva [27].

2.3.2 Bézné pecivo
Béznym pecivem se rozumi tvarovany pekatsky vyrobek vyrobeny z pSeni¢né nebo zitné
mouky, pfisad a pfidatnych latek, ktery obsahuje méné nez 8,2% bezvodného tuku a méné

nez 5% cukru, vztazeno celkovou hmotnost mlynskych obilnych vyrobku [24].

PSenicna mouka je zdkladni surovinou pro vyrobu pSeni¢nych tést, ktera musi spliiovat
z pekarského hlediska zakladni kritéria, a to schopnost tvorby plynu — kynuti — stabilni

produkce dostatecného mnozstvi CO; od vyhnéteni tésta az po peceni a mit pekatrskou kva-
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litu mouky — zejména mnozstvi mokrého lepku v susing, bobtnavost lepku, taznost lepku a
pruznost lepku [20]. ZP a smési musi byt schopny pomoci pekaiim zajistit bezpecnou a
bezproblémovou vyrobu, dosdhnout nejlepsi chuti, objemu a tvaru vyrobk a také napomo-

ci jejich maximalni trvanlivosti [28].

2.3.2.1 Kompletni smési pro béiné pecivo

Jundk - univerzalni ptipravek pro vyrobu béZného peciva na primyslovych vyrobnich lin-

kach [27].

eR- SUPER - specidlni pfipravek pro pSeni¢né a cerealni vyrobky, kterym dodava vyborny

objem a prodluzuje Cerstvost a me¢kkost stridy [27].
Smart Plus - koncentrovany moderni zlepSujici piipravek [27].

Pasat - univerzalni sladovy zlepSujici pfipravek s vysokym obsahem sladovych mouk s

optimalizovanym vykonem [27].

Obr. 12 Bézné pecivo [29]
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3 ROZDELENI ZLEPSUJICICH PRIPRAVKU

3.1 Oxidac¢ni a redukéni latky

Oxidanty se davkuji v nepatrném mnozstvi. Snizeni i zvySeni doporuc¢enych davek ma za
nasledek zhorSenou zpracovatelnost tésta i zhorSenou jakost hotovych vyrobki. Zvlastni
misto mezi oxida¢nimi zlepSovadly, zaujima kyselina L-askorbova (vitamin C), ktera je
ucinnym oxidaénim zlepSovadlem [16]. Kyselina askorbova, je u nas jedinou povolenou.
Zpeviuje lepek, zlepSuje tvar, porovitost a zvySuje objem, sniZzuje taznost. Na 100kg mou-
ky se davkuje od 0 do 10 gramu [18]. Nasledkem zpevnéni lepku, je dosazeno rychlejsiho
vyvinu tésta a také vyss$i schopnosti zadrzet v té€sté uvolnéné plyny z ¢innosti kvasinek,
tedy lepsiho objemu peciva [30]. Kyselina askorbova ma pii ptipadném piredavkovani jen
nepatrné destrukéni ucinky, takze ji 1ze z technologického hlediska pokladat za nejvhod-
né&jsi. Oxidanty jsou Ve stru¢nosti ucelné hlavng pro zlepseni jakosti slabého lepku. U zkra-
cenych technologickych postupti urychluji, ¢asto v kombinaci s dal§imi zlepSujicimi pro-

stiedky, pochody pfi zrani tésta [16].

Typ mouky Obsah popela Jakost lepku
Davky kyseliny askorbové v mg . kg™

Slaba Stfedni Dobra

T 450 Do 0,5 30-50 30-40 20
3-5) 3-4) )

T 530 05-0,8 30 -60 30-50 30
(3-6) (3-5) @)

T 1050 0,75-1,05 40 -60 40 -50 30-40
(4-6) (4-5) 3-4)

Tab. 1 Priklad davkovani kyseliny askorbové do mouky [18]

Redukeni latky se pouzivaji k zeslabeni odporu misenych tést se silnym lepkem. NejpouZi-

vangj§i je synteticky vyrabénd aminokyselina L-cystein. Jako reduk¢ni latka plisobi tripep-

tid glutation, pfitomny v drozdi a pii jeho vysoké davce dochazi k roztékavosti tésta [18].
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Obr. 13 Vliv kyseliny askorbové [18]

3.1.1 Hydrokoloidy

Jde vétsinou o polysacharidy, schopné vazat desetindsobky, n¢kdy az stonasobky vody
vlastni hmotnosti. Jejich pouZiti musi byt vhodné a pfimétené. Mezi nejznaméjsi patii:
modifikované Skroby, agar, pektin, Zelatina, arabska guma. Pfipravky hydrokoloidl z po-
travindiského hlediska zvySuji vytéznost tést, zvySuji objem pekaiskych vyrobkl, zvysuji
vlacnost vyrobki, zvysuji stabilitu rozmrazovanych tést, prodluzuji Zivotnost pekatskych

vyrobku, zahust'uji a stabilizuji naplng, polevy a zmrzliny [18].
3.2 Antioxidanty

3.2.1 Charakteristika

Antioxidanty jsou latky, které prodluzuji uchovatelnost potravin a chrani potravinu proti
zkaze zpusobené oxidaci. Oxidace je reakce potraviny se vzdusnym kyslikem [19]. Oxido-
vatelnym substratem muze byt téméf vSe obsazené V potravinach a zivych tkanich [31].
Projevem oxidace je napf. zluknuti tukli ¢i barevné zmény potravin. Pojem antioxidanty
zname 1 v jinych souvislostech — chrani lidskeé télo pfed oxida¢nimi procesy, tj. chrani bun-
Ky v téle pred plisobenim volnych radikalti. Nekteré antioxidanty si nase télo vytvaii samo,
jako enzymy, koenzymy apod. jiné se musi dodavat a tém fikame esencialni. Jsou to
zejména vitaminy, ale i rizné biologicky aktivni latky. Nejvice antioxidanti je obsazeno
Vv ovoci a zelening [19].

Ptidané antioxidanty, chrani sloZzku potraviny pfed oxida¢nim poskozenim. Patii sem ko-

feni, které¢ se pouziva po staleti k oddaleni oxida¢niho kazeni potravin, béhem skladovéni

nebo tepelné upravy [31].
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3.2.2 Potraviny obsahujici antioxidanty

Dusitany a dusi¢nany jsou pfirozenou slozkou mnoha potravin v diisledku kolob¢hu dusiku
Vv ptirod¢é. Do potravin rostlinného ptivodu se dusi¢nany a dusitany dostavaji z ptdy (hno-
jeni), zatimco do potravin zivoc¢isného ptivodu z krmiv a také jako aditiva (soleni masa
nebo proti dufeni syr béhem zrani). Zvyseny obsah dusi¢nanti a dusitanti v potravinach
muze byt bud’ disledkem nevhodnych podminek péstovani, nebo disledkem piidavku

téchto latek jako potravinovych aditiv [32].

3.3 Kyprici latky

3.3.1 Charakteristika

Kyprici latky jsou latky nebo smési latek, které vytvari plyny. Tim se zvySuje objem tésta.
Tyto latky zptsobuji, Ze v téste se uvoliiuji plyny (nejcastéji oxid uhlicity), jejichz zasluhou

tésto kyne. V principu pusobi stejné jako kvasnice nebo chcete-li drozdi [19].
3.3.2 Kypridla

3.3.2.1 Difosforecnany E450 (sodné, draselné a vapenaté)

Maji velmi podobné vlastnosti v jejich pouziti v potravinach. Tyto latky piisobi jako kypii-
ci latky, stabilizatory a emulgéatory. Tyto vlastnosti se vyuZivaji ve smésich pro domaci
peceni, v tavenych syrech, pekatskych vyrobcich. Jejich schopnosti zadrzovat vodu se vyu-
7iva pfi vyrobé masnych vyrobkii. Latky nemaji nezadouci t¢inky. V CR je pouzivani téch-
to latek v nezbytném mnozstvi povoleno [33]. Difosfore¢nany jsou obsazeny napt. Herku-

les, ValaSska klobésa, Patizsky salat, Utopenci, Dusend Sunka, Syr a kiup.

3.3.2.2 Hpydrogenuhliditan sodny

Hydrogenuhli¢itan sodny neboli jedla soda, je bily prasek se zasaditou chuti. (NaHCO3).
Pouziva se jako soucast kypficich praSkt do peciva a Sumivych praskti do népoji,
Kk neutralizaci poleptani kyselinou ¢i neutralizaci zalude¢nich §tav — paleni zahy [34]. Pti
pouziti v béZzném mnozZstvi neni zdvadny, avSak pifi zvySené konzumaci mize zplsobovat

nadymani nebo zacpu.
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3.3.2.3 Kyprici prasek

Kypfici prasek do peciva je suché chemické kyptidlo pouzivané ke zvétSeni objemu a od-
lehceni textury peciva. Funguje na principu uvoliiovani oxidu uhli¢itého do tést acidoba-
zickou reakci, pfi niz vznikaji v tésté bublinky a to se tak nakyptuje. Pouziva se v ptipa-
dech, kdy neni zadouci pfichut’ fermentacnich produkti kvasinek [35]. Prasek se obvykle
prosiva spolu s moukou a zacind reagovat az poté, co se zkontaktuje s tekutinou. Nastava
chemicky proces rozkladu kypftidla, ktery té€sto zveda, roztahuje a kypii. Hotové vyrobky
pak zastavaji porovité, kypré a jsou Iépe stravitelné. Prasek se skladuje v suchu, a pokud

navlhne, ztraci kyptici schopnost [36].

3.3.2.4 DroZdi

Drozdi neboli kvasnice jsou houby, kvasinky druhu Saccharomyces cerevisce [37]. Drobné
kvasinky se ve styku s vodou a s cukrem pfii vhodné teploté rozmnozuji puc¢enim. Pfitom
vznika oxid uhli¢ity, ktery zptisobuje kypteni tésta a zvétSuje jeho objem [38]. Drozdi je
nejen zdkladnim pilifem kynutého peciva. Jeho specifickou chut’ a vyzivné vlastnosti ma-
Zete vyuzit 1 pro piipravu polévek, pomazanek a jinych receptl. Drozdi pokrmy nejen kyp-
i1, ale obohacuje je také o hodnotné bilkoviny, mineralni latky (Zelezo, vapnik, fosfor) i
stopové prvky a vitaminy skupiny B a D [37]. Cerstvé drozdi je svétle hnédé a drobivé,
nema trhliny, ani tmavé skvrny. Musi byt skladovano pii teplotach od 1 do 10°C, coz je
teplota pii které drozdi nepracuje. Pti miseni s téstem se musi pfidavat voda nebo mléko

s maximalni teplotou 40°C. Teplota kolem 55°C bunky drozdi ni¢i [38].

Obr. 14 Drozdi [37]
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3.4 Zahu$tovadla a Zelirujici latky

3.4.1 Charakteristika

Zahustovadla jsou latky, které zvysuji viskozitu potraviny. Mezi nejzndmé¢jsi patii agar,
arabska guma, pektiny, celulézy a rizné€ upravovany Skrob. Jak napovida jejich nazev, za-
hustujici latky maji za kol pokrm nebo nadpoj zahustit neboli zvysit jeho viskozitu.
V domaécnosti zahustujeme polévky a omacky, kase, pudinky a spoustu dalSich pokrmd. To
ovSem pouzivame zahust'ovadla, kterd nepatii mezi ptidatné latky, ale fadi se mezi samot-
né potraviny — mouku a $krob. V potravinarském primyslu se pak zahustujici latky pouzi-
vaji k zahu$téni mléénych vyrobku, predptipravenych omacek, polévek a zalivek, instant-
nich polévek, majonéz, zavarenin a fady dalSich vyrobkd. Mezi obvykléa zahustovadla patii
modifikované celul6zy, modifikované Skroby a rostlinné gumy. Jedna se vesmés o tradi¢né
pouzivané slozky potravin nebo latky s nimi blizce piibuzné. Zelirujici latky jsou latky,

které vytvari gel a udéluji tim potraving jeji texturu [19].
3.4.2 Druhy

3.4.21 Modifikované Skroby

Modifikované Skroby jsou latky, které se vyrab&ji chemickymi zménami jedlych Skrobt.
Vlastnosti $krobti se mohou ménit ptimo jesté v ptirodnim stavu nebo u Skrobi, které byly
predtim pozménény fyzikalnimi nebo enzymovymi postupy [19]. Vyuzivaji se pro zlepSeni
vlastnosti vyrobkull - zvyseni trvanlivosti, zaSlehu, snizeni obsahu tuku a vajec, zvyseni les-
ku, vaznosti vody, emulgace apod. Pouzivaji se samostatné, ve smésich nebo s dal§imi hyd-
rokoloidy (zZelatina, guarové gumy atd.) [39]. Modifikované skroby patii mezi tradi¢ni za-

hustovadla.

3.4.2.2 Algindt sodny E 401

Tato latka plisobi jako stabilizator, emulgator, zahust'ujici a zelirujici latka. Vyuziti latky
jako stabilizatoru je u zmrzlin, mrazenych krémi, a jogurti. Dale se vyuziva pfi vyrobé
cukrovinek, pudinkli, nealko napoji, dzusu, zelé apod. Pii spotfebé latky v malém mnoz-
stvi nedochézi k zddnym nezadoucim ucinkiim. Velkd mnozstvi mohou brénit vsttebavani

nékterych Zivin. V CR je pouziti latky v nezbytném mnozstvi k potravinam povoleno. V
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omezeném mnozstvi lze tuto latku piidavat i do détskych prikrmu [40]. Alginat sodny je
obsazen napt. Eskymo kokosové, Patizsky salat, Milky Way Minute, Vian §lehacka, Ruska

zmrzlina, Eskymacek, MiSa tvarohovy.

3.4.2.3 Agar E406

Tato latka je vyrabéna z motskych fas. Pusobi jako zahustujici a zelirujici latka, dale jako
stabilizator a emulgator. VyuZiti agaru je pii vyrobé pekaiskych, masnych, mlé¢nych a cuk-
rafskych vyrobki, zelé, tavenych syr apod. Latka je povazovana za latku bezpecnou. Ve
vy$§im mnoZstvi se pouziva jako projimadlo. V CR je pouzivani agaru povoleno v nezbyt-
ném mnozstvi ke vSem potravinam s vyjimkou détské vyzivy [41]. Agar je obsazen napf.

Bananek v ¢okolad¢, Haribo Berries, Haribo Color-Rado.

Obr. 15 Agar-Agar [42]

3.5 Stabilizatory

3.5.1 Charakteristika

Stabilizatory jsou latky, které pomahaji udrzovat fyzikalni vlastnosti potraviny. Pomahaji
udrzovat homogenni disperzi (rovnomérné rozptyleni) dvou nebo vice nemisitelnych latek
V potraviné, napf. pii vyrobé zmrzlin, emulgovanych tuki, emulznich likért, studenych
omacek ¢i dezertl. Stabilizatory se dale pouzivaji ke stabilizaci, posilovani a udrzovani

zbarveni potraviny [19].
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3.5.2 Druhy

35.21 Arabskd guma E414

Arabskd guma je smiila stromu. Vyuziva se jako zahustovadlo, emulgétor a stabilizator.
Pouziti je pfevazné v cukrovinkach, jako jsou Zvykacky, bonbony, mrazené krémy, cokola-
da, praskové napoje a dalsi. V pfiméfeném mnozstvi nema latka zadné nezadouci ucinky.
V CR je pouziti latky povoleno v nezbytném mnozstvi ke viem potravinam a to i do ptikr-
mu détské vyzivy [43]. Arabska guma je obsaZena napt. Zlaty bujon slepici, Jupi-citron,
Tang, Zvykacky bez cukru, Activia tvarohové, Lentilky, Aloe Vera, Jojo jahtidky.

Obr. 16 Arabskad guma [44]

3.6 Emulgatory

Poprvé se pouzily k emulgaci tuku ptidavaného do tésta, aby se docililo jeho dokonalejSiho
rozptyleni v t&sté a zlepsila se tim stravitelnost. Zjistilo se ale, Ze ptiznivé€ ovliviiuji techno-

logické vlastnosti tésta a senzorické vlastnosti vyrobku [45].

Jsou to povrchové aktivni latky (PAL) rtizného typu s vyhranénymi emulgacnimi vlast-
nostmi [39]. Emulgatory jsou slouceniny, které usnadiuji stabilitu emulzi. Emulze je smés
dvou nemisitelnych latek, vétSinou vody a tuku [18]. Pomahaji rozptylit pevné nebo kapal-
né latky v prosttedi kapaliny, ve kterém se normalné nerozpoustéji. Emulgatory se uplatiiu-
ji v potravinarském pramyslu pii vyrobé margarinu, ¢okolad apod. V posledni dobé jsou

emulgatory vyuzivany i v cukraiské vyrobé pii vyrob¢ krémut a zmrzlin i pii vyrobé Sleha-
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nych hmot. Jako emulgatory se v potravinaiském primyslu pouZivaji estery vysSich mast-
nych kyselin s vy$§imi alkoholy a cukry. Nejdualezitéjsi jsou monoacylglyceroly (MAG) a
diacylglyceroly (DAG) masnych kyselin, estery mastnych kyselin se sorbitem a sachar6zou
[39].

Interakci PAL s bilkovinami, dojde ke zpevnéni struktury bilkovin. Pevna struktura mé pak
lepsi schopnost zadrzet plyn a tim vzrista i objem peciva. Dale dochéazi k omezeni peptiza-
ce béhem hnéteni, tedy ke zpomaleni méknuti tésta. U tést také dochazi ke zvyseni toleran-
ce vu¢i mechanickému namahani [46]. Technologicky tcinek na hotové pecivo je zlepSeni

vlastnosti stéidy i vétsi objem. Vyrazné se také zlepSuje trvanlivost vyrobki [30].

Obr. 17 Viiv emulgdtoru [18]

3.6.1 Vlastnosti
- Prodluzuji zivotnost pekatskych vyrobkd.
- ZlepSuji senzorické vlastnosti vyrobkl (objem, poérovitost, tvar).
- Zvysuji mikrobidlni stalost vyrobkii.
- Zvysuji odolnost tésta pii miseni.
- Podporuji Slehatelnost hmot.
-V cokoladovych polevach podporuji homogenitu.

- Ve zmrzlinach zjemuji krystalky [18].
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3.6.2 Druhy

3.6.2.1 Lecitin

Je to nejznamé;jsi ptirodni emulgator obsazeny ve vajecném zloutku. Primysloveé vyrabéné
emulgatory jsou na bazi glycerolu, ktery se esterifikuje nejcastéji mastnymi kyselinami.
Nejznaméjsi je MAG a DAG. Pridava se jako emulgator pii vyrobé¢ letniho tukového kré-
mu [18]. Dtive se ziskaval z vajeéného Zloutku, nyni se vyrabi vyhradné ze so6je. Je velmi
dalezity pti vyrobé cokoladové hmoty, nebot’ snizuje viskozitu a omezuje vyskyt tukového
vykvétu ve vyrobcich [47]. Potravinaisky lecitin obsahuje 40 az 60% cistého lecitinu, 2%
vody, 20% volnych mastnych kyselin a dalsi latky. Lecitin je svétlé az tmavohnédé barvy,

nékdy rosolovité konzistence. Ma specifickou chut’ a vini. Je rozpustny v tucich, snadno

vaze vodu a tvofi s ni emulze [39].

3.6.2.2 Methylceluloza E461

Methylceluldza je nestravitelna latka. Vyuziva se jako zahusSt'ujici latka, stabilizator a
emulgator. Pouziva se pii vyrobé pekarskych vyrobki, cukrovinek, zvykacek apod. Latka
zazivacim traktem pouze prochazi. Pfi vysokych davkach muze citlivym osobam zptsobo-
vat stievni a vyméSovaci potize. V CR je pouzivani latky povoleno v nezbytném mnoZstvi

ke vSem potravinam s vyjimkou détské vyzivy [48].

3.7 Barviva

3.7.1 Charakteristika

Barviva jsou latky, které udéluji potraviné barvu, kterou by sama o sobé neméla nebo ob-
novuji barvu, kterd byla poSkozena nebo zeslabena béhem vyrobniho procesu. Potraviny
tak ziskaji lakavéjsi vzhled. Nékteré potraviny neni povoleno dobarvovat. Patii k nim napf.
détska vyziva, med, ovocné §tavy a nektary. Pro maslo se mohou pouzivat pouze karoteny.
Barviva sehravaji pfi vyrobé potravin velmi dilezitou roli, jelikoZ barva potraviny Casto
utvaii prvni dojem u spotiebitele. Vétsina lidi v samoobsluze nesadhne pro bezbarvou po-
meranc¢ovou limonadu, zejména je-li vedle ni vystavena limonada krasné¢ oranzova. Barva
jej prosté presveédci, ze produkt obsahuje mnozstvi ptirodniho materidlu. Barviva lze rozdé-

lit do dvou skupin na barviva pfirodni, véetné barviva piirodné identickych, a barviva syn-
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tetickd. Ptirodni barviva jsou ziskdvana vylu¢né z pfirodnich zdrojl: rostlinnych, zivocis-
nych i nerostnych. Mezi pfirodni barviva patii napiiklad antokyany (E 163), karoteny (E
160 a), chlorofiny a chlorofyliny (E 140) a karamel (E 150). Pfirodné identicka barviva

jsou po chemické strance stejna jako ptirodni barviva, jsou vSak vyrabéna synteticky [19].
3.7.2 Druhy

3.7.2.1 Karoteny E160a

Ptirodni nebo piirodné identické oranzovo-zluté barvivo, které je soucasti bézné potravy -
mrkev, syry, obilniny. Bohuzel pro potravinaiské ticely se vyrabi synteticky v podobé& beta-
karotenu. V CR je pouziti povoleno, ne viak pro détskou vyzivu. Beta-karoten piisobi v
lidském organismu jako antioxidant [49]. Nachazi se v zlutém a oranzovém ovoci, zeleniné

a v listech rostlin. V potravinach se pouziva pro zlepseni barvy.

3.7.2.2 Karamel E150

Tmaveé hnédé, tekuté ¢i pevné barvivo, vyrabéné zahiivanim cukri, napfiklad fepnych, titi-
novych nebo $té€penim Skrobl. Varianta E150a, pojmenovand Kulér, je rozpustnd a stala v
lihu, pouZzivana v lihovindch. Pfi vyrob€ karamelu mohou vznikat polycyklické aromatické
uhlovodiky, ale je mozné je od karamelu oddélit [SO]. Karamel je obsazen napt. Houbova

polévka, Jupi — lesni smés, Vice zrnny chléb, Red bull, Konskenkorva Peech.

3.8 Konzervacni prostiredky - konzervanty

3.8.1 Charakteristika

Konzervace je obvykle definovdna jako metoda pro zachovani souc¢asného stavu potraviny,
nebo jako zabranéni jejiho poSkozeni vlivy chemickymi (oxidace), fyzikdlnimi (teplota,
svétlo) nebo biologickymi (mikroorganismy). Konzervace umoziuje, aby potraviny byly
dostupné po celou dobu od jedné sklizné az do nasledujici. Hlavni funkci konzervace je
tedy oddaleni zkdzy potravin a zabranéni vSem negativnim zménam chuti, vin¢€ a v nékte-
rych ptipadech i vzhledu. MliZe byt zajiSténa riznymi postupy pii zpracovani (konzervaci),
dehydrataci (susenim), uzenim a zmrazenim, vhodnym balenim a uzivanim vhodnych adi-

tiv jako jsou antioxidanty nebo jiné konzervacni prostredky [51].
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Jde o latky potlacujici ¢innost mikroorganismu v pekaiskych a cukraiskych vyrobcich.

Soucasti ptipravkti mohou byt kyselina askorbova, sorbova a oxid sifi¢ity [18].

Konzervanty jsou latky, které prodluzuji uchovatelnost potravin. Mezi nejstar$i a nejzna-
m¢éjsi pfirodni konzervanty patii napt. kuchyniska stl a ocet. Z uméle vyrobenych konzer-
vacnich latek je nejzndméjsi napt. oxid sificity, kyselina sorbova, kyselina benzoova a je-
jich soli a estery. Konzervanty tvofi pouze ¢ast z celkového mnozstvi pouzivanych ptidat-
nych latek. V poslednich desetiletich se ale pouzivaji stale Castéji. Je to 1 proto, ze se stale

vice spoléhame na rtizné polotovary a piedpfipravena hotova jidla [19].
3.8.2 Druhy

3.8.2.1 Kyselina sorbova E200

Tato latka se prirozené vyskytuje v mnoha rostlinach, pro potravinarské ucely se ale vyrabi
synteticky. Pouziva se jako konzervant, zabranujici ristu plisni, kvasinek a baktérii. Nepo-
dafilo se prokazat nezadouci G¢inky. Kyselina se v téle snadno pfeménuje na energii [52].
Kyselina sorbova je obsaZena napt. Hamé keCup sladky, rostlinny tuk na peceni, Grahamo-

vy chléb.

3.8.2.2 Oxid siricity E 220

Konzervant G¢inkuje proti bakteriim, plisnim, kvasinkam i jako antioxidant. Jednim z nej-
starsich konzervanti a ma Siroké vyuziti. Pouziti pii vyrobé marmeldd, dzemt, zavafenin,
ovocnych napoji, nakladané zeleniny, bramborovych vyrobki, susenych merunék. Miize
vyvolavat alergické reakce u astmatiki, dale boleni hlavy a priijem. Ni&i vitamin B1. V CR
povoleno omezené [53]. Oxid sifiCity je obsazen napf. Zeli sterilované, Chardonnay, Kie-

nik.

3.9 Kyseliny

3.9.1 Charakteristika
Kyseliny jsou latky, které zvySuji kyselost potraviny nebo potraving udéluji kyselou chut’.
Kyselinou se z chemického hlediska rozumi latka, jejiz hodnota pH je nizs§i nez 7,0 (pH =7

je neutrdlni, pH vy$s$i nez 7 je zasadité). Kyseliny existuji organické nebo anorganické.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 36

V piirod¢ se jich vyskytuje velmi mnoho a maji nejriznéjsi vlastnosti a funkce. Na zaklad¢
toho je velmi Siroké i jejich pouziti. V potravinach se n¢které kyseliny vyskytuji jako ptiro-
zena soucast a sice bud’ jako volné nebo jako vazané. Vyznamné jsou piredevsim aminoky-
seliny (zdkladni stavebni jednotky bilkovin) a mastné kyseliny (zékladni slozky tuki). N¢-
které v potravinach piirozené ptritomné kyseliny vykazuji ve vysSich mnozstvich skodlivy

ucinek (napf. kyselina $tavelova). Tyto pak fadime do skupiny pfirodnich toxinii [19].

3.9.2 Regulatory kyselosti

Regulatory kyselosti jsou latky, které méni ¢i udrzuji kyselost ¢i zasaditost potraviny [19].
Dulezitost regulatorti kyselosti je zdiraznéna skutecnosti, Ze zajiSténi pozadované spravné
hodnoty pH je prvym krokem k zajisténi bezpecnosti a prodlouzeni trvanlivosti potraviny.
Stupnice pH sahd od 0 do 14. Hodnota pH niZ8i nez 7 oznacuje prostiedi kyselé, pH 7 je
neutrdlni a vy$si nez 7 je alkalické nebo bazické (zasadité). Kysely produkt ma chut’ kyse-
lou, zatimco alkalicky chutna hotce. Pfikladem kyselych potravin jsou citrusové plody,
stavy nebo jogurty. Pfikladem alkalickych produktd jsou vaje¢ny bilek a kypftici prasek do
peciva.

Regulatory kyselosti se uzivaji ke zméndm a fizeni kyselosti nebo alkality na uroven dile-
Zitou pro zpracovani, chut’ a bezpecnost potraviny. Nespravna regulace pH muze zpusobit

rist nezadoucich bakterii ve vyrobku a tak ohrozit zdravi spotiebitelti [54].

3.9.3 Druhy

3.9.3.1 Kyselina citronova E330

Zvysuje uc¢innost mnoha antioxidantt, avSak sama neni antioxidantem. Uziva se pfedev§im
jako regulator kyselosti. Dale ptiznivé ovliviiuje konzistenci gelu v dZzemech a sniZuje en-
zymové hnédnuti ovoce a ovocnych vyrobki [54]. Kyselina citronova je obsazena napf.

Hamanek s jahodami, Hoi¢ice s kienem, Zelnacka, Studentska pecet-mlécna, Brusinky.

3.9.3.2 Octan viapenaty E263

V nékterych potravinach je uzivan jako zahu$tovadlo (pudinky, naplné do peciva atd.),

avSak muze fungovat i jako pufr pfi fizeni pH potraviny v pribéhu zpracovani, jako kon-
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zervacni Cinidlo k zabranéni rtstu mikroorganismu, a jako doplnék pro obohaceni véapni-

kem krmiva pro psy a kocky [54].

3.9.3.3 Kyselina fumarova E297

Piidava se do potravin jako regulator kyselosti a ochucovaci ¢inidlo. Uziva se pii vyrobé
chleba, ovocnych népojl, naplni do peciva, pii zpracovani dribeze, vina, dzemd, rosoll

[54].

3.10 Nahradni sladila

3.10.1 Charakteristika

Pojmem néhradni sladila, rozumime latky chutové vzbuzujici pocit sladkosti, které maji

z n¢jakého diivodu nahradit cukr sacharozu [39].

Nahradni sladidla jsou latky, které ud¢€luji potravindm sladkou chut’, ale nepatii mezi mo-
nosacharidy a disacharidy. Za nahradni sladidla se nepovazuji potraviny se sladkou chuti —

napf. fruktoza a med. Nahradni sladidla se pouZzivaji i vyrob¢ stolnich sladidel [19].

3.10.2 Rozdéleni

Sacharidicka sladidla (ndhrazky cukru) - jde o monosacharidy, které nezatézuji nemocny

organismus, ale maji energetickou hodnotu, se kterou je tfeba pocitat (sorbitol, mannitol,

xylitol) [39].

Nesacharidicka (uméla sladidla) — jde o sladidla vyrabéna chemicky, kterd maji jen nepatr-
nou energetickou hodnotu, ale vyvolavaji pocit sladkosti (sacharin, aspartam, acesulfam K)
[39].

3.10.3 Druhy

3.10.3.1 Sacharin

v

Bily praSek nebo tablety asi 500krat sladivéjsi neZz sachardza. Vyrabi se synteticky sulfona-
ci z toluenu. Pro organismus je neSkodny. Nesmi se vSak vafit a pouzivat ve vétSich dav-

kach, protoze tim vznika nepfijemna hotka chut [39].
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3.10.3.2 Aspartam

Piipravek se sladivosti 150 az 200krat vétsi nez sachardza. Vyrabi se na bazi peptidd, tj.
latek sloZzenim a vznikem blizkych bilkovinam. Je chutngj$i nez sacharin a organismus

neskodi [39].

3.10.3.3 Acesulfam K

Bily krystalicky prasek, mirn¢ nahotklé chuti. Je dobfe rozpustny ve vodé, ma asi 200krat

vyssi sladivost nez sacharoza. Vyssi teplotou (nad 235°C) se rozklada [39].

3.10.3.4 Sorbit

Krystalicka latka vyrabéna z obilného Skrobu, resp. ze Skrobového sirupu ve smési se sa-
charinem. Neobsahuje sladivost sachardzy (asi jen 60%). Dodava se jako prasek nebo

Vv tekutém stavu. U diabetikt se zapocitava pln¢€ do denni davky sacharidii [39].

3.10.4 Pouziti

V potravinaistvi maji ndhradni sladidla hlavni vyznam pii ptiprave jidel a napoji pro dia-
betiky. Jejich pouzitim se dosdhne piijatelnych chutovych vlastnosti jidel a napoj, aniz by
byl nemocny organismus ohroZen puisobenim sachardzy. Potraviny a napoje pro diabetiky
jsou v nazvu oznacovany zkratkou DIA, terminem dieta ¢. 9, popf. ¢ervenym pruhem na
obalu. Také nemocni trpici obezitou vyuzivaji ndhradni sladidla misto sachardzy. Pti pou-
ziti nédhradnich sladidel zlstavd zachovan pocit sladkosti pokrml a napoji, ale k tvorbé
energie a tuku nedochazi. V cukrarenském oboru se podle receptur schvalenych zdravot-
nickymi organy pouziva k ptipravé dietnich mouénikl vyhradné Sorbit. Primyslova vyroba
napoji a pokrmi pro diabetiky podléha piisné zdravotni kontrole. Nahradni sladidla 1ze
pouzit v potravindiském primyslu k pfislazovani vyrobkl tam, kde by sachar6za mohla
snizit trvanlivost vyrobku kvasenim a tam, kde by bylo nutné k dosazeni urcité sladivosti

pouzit vétsiho mnozstvi sachardzy, napt. pii konzervaci zeleniny [39].
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3.11 Latky zvyraznujici chut’ a viini

3.11.1 Charakteristika

Latky zvyraziujici chut’ a vini jsou latky, které zvyraznuji jiz existujici chut’ nebo vini
potraviny. Patii sem hlavné kyselina glutamova, kyselina kanylova, kyselina kosinova a
jejich soli. Ve zvykackach se pouziva i acesulfam K a aspartam. Latky zvyraziujici chut’ a
vini nejsou tytéz jako aromatické latky (aromata). Zatimco aromata v potravinach chut’ a
vuni dodavaji, latky v této skupiné chut’ a viini potravin pouze zvyraziuji. NejzndméjSim
zastupce skupiny je znamy glutaman sodny (E 621), ktery se hojné¢ pouziva v sdjovych

omackach [19].

3.12 Protispékavé latky - protihrudkujici

3.12.1 Charakteristika

Protispékavé latky jsou latky, které snizuji tendenci jednotlivych ¢astic potraviny uplivat
vzajemn¢ na sobé. Patii sem hlavné oxid kfemicity a kiemicitany. Protispékavé latky se
pridavaji do potravin, jako je ryze, praskovité potraviny, jedla sil a ndhrady soli, platkova-
né nebo strouhané syry, tabletované potraviny, doplilky stravy, kofeni atp. pouZzivaji se 1

k oSetfeni povrchu drobnych mastnych vyrobkl a cukrovinek [19].

3.13 Pénotvorné latky

3.13.1 Charakteristika

Pénotvorné latky umoznuji vytvareni stejnorodé disperze plynné faze v kapalné nebo tuhé
potraviné [19]. Tvorba pény je vyznamna z hlediska bilku a uplatni se v potravinaiskych

technologiich pfi cukréiské a pekatské vyrobe.
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3.14 Zvlhcujici latky

3.14.1 Charakteristika

Zvlhcujici latky jsou latky, které chrani potravinu pred vysychanim. Plisobi proti u€inktim
vzduchu s nizkou relativni vlhkosti. Ke zvlh¢ujicim latkam se pocitaji latky, které podpo-

ruji rozpousténi praskovitych potravin ve vodnim prostiedi [19].

3.15 Lestici latky

3.15.1 Charakteristika

Lestici latky jsou latky, které se nanaseji na vnéjsi povrch potraviny a tim udéluji potraving
leskly vzhled nebo vytvati leskly povlak. Povlaky, které jsou jedlé nebo jsou snadno od-
stranitelné, se nepovazuji za lestici latky. Lestici latky se pouzivaji hlavné k upravé po-
vrchu ovoce nebo lesténi (glazovani) potravin, napt. cukrovinek, ¢okolady, drobného trvan-
livého peciva s polevou, snackil, ofechovych jader, zrnkové kavy a doplnku stravy. K les-

téni a Gpraveé povrchu se pouzivaji hlavné vosky — véeli, karnaubsky a Selak. [19]
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4 ZLEPSUJICIi LATKY Z HLEDISKA RACIONALNI VYZIVY

4.1 Racionalni vyZiva

4.1.1 Charakteristika

Vyziva predstavuje zakladni potiebu ¢loveéka, kterd je zabezpecovana piivodem energie a
Zivin pro fizeni a usmériovani zivotnich pochodt. Tuto potfebu ¢lovek uspokojuje potra-
vou, proto vyzivova hodnota potravin vyjadiuje jejich schopnost uspokojit potfebu zivin
(biologicka hodnota potravin) a dale potiebu energie (energeticka hodnota potravin). Vyzi-
vova hodnota potravin se lisi. Nékteré, jako napf. zelenina, maji nizkou energetickou hod-
notu a vysokou biologickou hodnotu, jiné, jako napt. cukr, maji vysokou energetickou
hodnotu a nizkou biologickou hodnotu. Proto, abychom dosahli energeticky a biologicky
vyvazené stravy, musime potraviny kombinovat. Denni piijem energie by m¢l odpovidat
fyzické a psychické zatézi a aktualnimu stavu organismu. Spotieba energie se vyjadiuje
v kJ nebo v keal, pticemz 1 kcal = 4,2 kJ. Piijem zékladnich Zivin by m¢l byt zastoupen ve

vzajemném energetickém poméru: bilkoviny : tuky : sacharidy = 14% : 30% : 56% [39].

Tuky jsou vSak zdrojem energie, s nimz je tieba zachdzet opatrné. Jednim z divodi, pro¢
jsou ve zdravé vyzivé preferovana nizkotucna jidla, je fakt, ze tu¢na jidla, oproti tém niz-
kotuénym ve stejném mnozstvi, mohou obsahovat az dvojnasobek kalorii. Je to proto, ze
bilkoviny a cukry obsahuji 4 kcal na kazdy gram, tuky obsahuji 9 kcal na kazdy gram.
Kdyz té€lo dostavd méné energie nez je jeho denni spotieba, hubneme. A kdyZ je naopak
piijem vyssi nez vydej, dochazi k ukladani energii [55].

Pro organismus je nutny pravidelny pfisun vitamini a mineralnich latek v doporu¢eném
mnozstvi. Potrava by méla obsahovat odpovidajici mnozstvi aromatickych a chutovych
latek. Denni piijem tekutin by u dospélého cloveka mél byt 2,5 — 3 litry. Vyziva musi splnit
pozadavky prevence degenerativnich onemocnéni masového vyskytu. Strava by méla byt

dostatecné pestra, pfijimana v klidném a kulturnim prostiedi [39].
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4.2 Lécebna vyzZiva

4.2.1 Charakteristika

Lécebna vyziva neboli 1éCebna dieta se pouziva pii riznych zdravotnich chorobach. Vybér
a uprava stravy miize piiznivé ovlivnit pribéh onemocnéni a je soucasti lécebného planu.
Dietetika patii k nejstar$im obortim mediciny a jeji za¢atky sahaji do starovékého Recka.
Zakladnim ukolem lécebné vyzivy je co nejvice piiblizit stravu racionalni stravé zdravého

¢lovéka.

Existuje velké mnozstvi diet, které se uplatiuji pti riznych zdravotnich problémech, nejen
jako prevence, ale i v dobé po operacich, nebo praveé pti akutnich potizich [56]. Pod slovem
dieta si vétsina lidi predstavi spiSe jak ztratit piebytecna kila. Jde spiSe o 1éCebné diety,

jako je bezlepkova dieta, Zlu¢nikova, kasovita, diabeticka atd..

Lécebna dieta mize byt bud’ ambulantni, tzn., Ze pacient se stravuje sam podle pokynu
dietologa, nebo pfi lazenské 1écbe, pacient se stravuje v lazeniském zafizeni podle piede-
psaného jidelni¢ku, nebo v nemocni¢nim rezimu, kdy je pfislusna dieta pfesn¢ naordinova-
na. Lécebné diety se zpravidla Cisluji, je uvedend indikace, tzn. k ¢emu je dieta ur€ena, jaké
potraviny a pokrmy z nich lze konzumovat, které l1ze konzumovat omezen¢ a které viibec

ne a také jsou uvedeny vyhovujici, nevyhovujici, ¢i zakazané technologické postupy [39].

4.3 Potravinové diety — alergie

4.3.1 Potravinova alergie

Potravinova alergie je neadekvatni reakce organizmu na konzumaci vSedni stravy, ktera je
dana imunitnimi mechanismy v organismu. MiiZe se vyskytnout v kazdém véku a je zjist'o-
vana u cca 8-10% déti a 3% dospélych. Pacient miize byt precitlivély na jednu potravinu
nebo na nékolik potravin soucasné (napt. na mléko, vejce, ryby). Potravinové alergie se
zjistuje u 20-30% déti s atopickym ekzémem, u 8-10% s alergickym zanétem pradusek a u

10-17% s alergickym zanétem hornich dychacich cest [57].
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4.3.2 Bezlepkova dieta

Celiakie je nejcastéjsi zdvaznou potravinovou intoleranci zapadniho svéta a je podminéna
piijmem lepku (glutenu) geneticky vnimavymi détmi a dospélymi. Bezlepkova dieta je
klicovou 1é¢bou tohoto onemocnéni. Celiakie patii k onemocnénim, které se mize projevit
syndromem poruchy vstfebavani. Jedna se o vrozené onemocnéni postihujici cely organis-
mus. Celiakie mize propuknout v kazdém véku. Konzumace potravin s celiakii se u ne-
mocnych osob projevuje bakteridlni infekci traviciho traktu, zanétlivym onemocnénim
stiev, zanikem stievnich klkt. Gluten neboli lepek, je bilkovina rozpustna v alkoholu, ne-
rozpustna ve vodé [57]. Lepek je ovSem i vyznamny alergen, ktery muize zpisobit reakci
imunitniho systému, potravinovou alergii na lepek [58]. Bezlepkova dieta je bohata na bil-

koviny, s nizkym obsahem tuku a polysacharida [59].

4.3.2.1 Potraviny p¥i bezlepkové dieté

Lepek neobsahuji brambory, ryze, kukufice, lusténiny, s6ja, pohanka, jahly, amaranth, kte-
ré je mozné pouzivat jako nahradu za potraviny obsahujici lepek [60]. Jako dalsi vhodné
potraviny jsou mléko, tvrdy a domaci syr, maso, uzené maso, Sunka, vejce, ovoce, zelenina,
tuky, cukr, med, kofeni, siil, kdva ¢aj. Jako nevhodné potraviny jsou krupice, jecné kroupy,
ovesné kroupy veskera jemenova, ovesna, pSeni¢na, Zitna mouka a dalsi vyrobky obsahuji
jeémen, oves, pSenici, zito [59]. Je tedy nutné vyfadit veskeré potraviny, které jsou z téchto
obilovin vyrobeny [60]. Co se tyCe piva, je vhodné ryZové a bananové. Ostatni druhy piva
lepek obsahuji, avSak bezlepkové pivo, u néhoz je obsah snizen pod nic neznamenajici

hranici 10mg/100g je vhodné [59].

Obr. 18 Logo pro bezlepkové vyrobky [59]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 44

4.3.3 Neslana dieta

Sl je sice pro lidsky organismus nezbytna, a to diky obsahu sodiku, ale toho je dostatek i v
syrové stravé. Nesland dieta je postavena na omezeni dennich davek soli v jidelnicku na
minimum, coz vSak nelze povazovat za samostatnou redukéni kuru. Ideélni je proto neslana
dieta v kombinaci s jinymi dietnimi postupy [61, 62]. Je uréena pro nemocné
s onemocnénim srdce a cév ve stadiu, kdy dochézi k srde¢nimu selhdvani. Dieta ma snize-
ny obsah vSech Zivin a je zakazano solit. [39] Sual vyvolava zizen, takze ¢im vice pijeme,
tim vice vody se v téle uklada a tim nartistaji i kilogramy. Omezenim soli se nadbyte¢né

tekutiny odplavi a na vaze muze ubyt az n¢kolik kilogramu. [61, 62].

4.3.3.1 Potraviny p¥i neslané dieté

Doporu¢eny jsou potraviny relativné bohaté na draslik, ktery podporuje vydej vody
z organismu [39]. Povoleny jsou vSechny potraviny v ramci dietologickych doporuéeni s
omezenim soli. Zcela nevhodna jsou jidla s pfemirou soli, naptiklad uzeniny, syry, né¢které
pecivo, kiupky, chipsy. ZvySenou pozornost je tieba vénovat pokrmim v restauracich, kde
je stl ¢asto velmi naduzivana [61, 62]. Nedostatetnou chutnost pokrmii mizeme vyrovnat
uzivanim jinych neslanych dochucovacich prostfedki, napiiklad Cerstvych ¢i susenych by-

lin, kofeni, octa, citronové nebo ovocné §tavy a podobné [62].

4.3.4 Bezmlécna dieta — alergie na mléko

Bezmlécna dieta se pacientiim, zejména kojenciim nasazuje pfi reakci na mlééné piikrmy,
umélou vyZivu, ale reakce na nékterou slozku mléka se miZe objevit kdykoli béhem Zivota
nebo v souvislosti s jinym onemocnénim. V zavislosti na pfi€indch onemocnéni je nutné
natrvalo nebo docasné eliminovat v diet¢ mléko a mlé¢né vyrobky. U bezmlééné diety je
tteba rozliSovat typy nesnasenlivost (intolerance) laktdzy a alergie na nékterou slozku mlé-
ka [63].

Pojem nesnasenlivost (intolerance) laktdozy znamend objeveni se klinickych ptiznaki po
konzumaci laktozy. Jedna se o stfevni koliky u kojenctli, nadymani, zvraci, fidké, kyselé,
fermentované stolice, pocit plnosti, pfelivani stfevniho obsahu, $kroukani, nadymani, nad-
meérnd plynatost, bolest bficha a syndrom drazdivého tracniku. U dospélého ziidka dochazi
K prijmam, ostatni pfiznaky nebyvaji tak intenzivni jako u déti. K nejvice alergennim bil-

kovinam kravského mléka patii Laktoalbumin, ktery je inaktivovan vafenim a pokud je dité
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alergické pouze na tuto bilkovinu muize pit pfevarené mléko. Laktoglobulin, specificky pro
kravské mléko. B-laktoglobulin, jenz se vyskytuje nejen v mléce, ale také v hovézim a tele-
cim mase. Kasein vyskytuje se v kravském mléce a v mlé¢nych vyrobcich jako syr, tvaroh

a kozi mléko. Glykoprotein vyskytuje se v mléce, smetané a masle [57].

4.3.4.1 Potraviny pii bezmlécné dieté

Pacientiim s bezmlécnou dietou se doporucuje vynechat z jidelnicku veskeré potraviny, ve
kterych je obsazeno mléko v jakékoliv podobé - bilkoviny, kasein, mlé¢ny pudr, syrovatka,
podmasli. Kojenctim je pii reakci na mléénou bilkovinu predepisovana nahradni kojenecka
vyziva. Jako néhrada by se mohly jevit vyrobky obsahujici soju, ty jsou ale vhodné pouze u
jedinct, ktefi nemaji prokazanou alergii, protoze u alergickych jedinci je vysoké riziko (az
50%) zZe vznikne alergie i na s6ju. Vhodnou nahrazkou jsou rostlinnd mléka (ryzové, oves-
né apod.) [63]. V dnesni dobé jsou na trhu dostupné nahrazky potravin, které obsahuji
mléko a laktozu jako jsou specidlni mléka pro alergiky, smetany, jogurty, syry, pomazanky
a masla. Doporucované jsou ovesné, sojové, kukuti¢né a kokosové mléka.

oy e

jici syry. Nékdy byva dokonce 1 mléko dobte tolerovano, zvlasté kdyz je smiSeno s kakaem
nebo s kukufiénymi lupinky. Laktézu mohou obsahovat také mlééné Cokolady, dezerty,
zmrzlina, zakusky, maslo, margarin, nebo potraviny obsahujici susené mléko. Laktoza se
také nachazi v mnozstvi 1€k, v napojich, dokonce i ve zvykackach. Je proto nutné sledovat
slozeni potravin. Pfi vylouceni mléka ze stravy je nutné dopliiovat vapnik v jinych potravi-
nach, jako je mak, tvrdé a topené syry, pohanka, slune¢nicova seminka, fazole, ofechy,

brokolice a paZitka [64].

4.3.5 Diabeticka dieta

Je urCena pro nemocné cukrovkou a pro nemocné s trvale zvysenou hladinou néekterych
tukovych slozek v krvi. Dieta je upravena ve ¢tyfech modifikacich podle obsahu povolené-
ho mnozstvi sacharidt. Je dlouhodoba [39]. Lécebné ovlivituje onemocnéni diabetem, pa-
cienta neomezuje, ani potraviny nezakazuje. Jde o stravu racionalni, vyzivova doporuéeni
jsou stejna, jako pro populaci s vysokymi riziky kardiovaskularnich chorob — je vhodna pro

celou rodinu [65].
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4.3.5.1 Potraviny pii diabetické dieté

Zaklad diabetické diety tvoii sacharidy (cukry). Ty by mély tvofit 50 - 60% kalorického
pfijmu potravy béhem dne. Vldknina — doporucena denni davka je 40g/den. Tuky maxi-
malné 30% kalorického pfijmu potravy. Bilkoviny by mély tvotit pfijem 10-20% energie

na den, zvySeni zpisobi narist hmotnosti. Kuchynska sl max. 7,5 g/den [65].
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5 LEGISLATIVA

5.1 Vyhlaska €. 333/97 Sb., k zakonu 110/1997 Sb. o potravinach a ta-
bakovych vyrobcich

5.1.1 Pekaiské vyrobky §11

Pekarské vyrobky - vyrobky ziskané tepelnou upravou tést nebo hmot, jejichz susina je v
prevazujicim podilu tvofena mlynskymi obilnymi vyrobky s vyjimkou $lehanych hmot a

sné¢hového peciva.

Bézné pecivo - tvarovany pekaisky vyrobek vyrobeny z pSeni¢né nebo zitné mouky, ptisad
a ptidatnych latek, ktery obsahuje méné nez 8,2 % bezvodého tuku a méné nez 5 % cukru,

vztazeno na celkovou hmotnost mlynskych obilnych vyrobkd.

Jemné pecivo - pekatské vyrobky ziskané tepelnou tGpravou tést nebo hmot s recepturnim
piidavkem nejméné 8,2 % bezvodého tuku nebo 5 % cukru na celkovou hmotnost pouzi-
tych mlynskych vyrobki, poptipadé plnéné riznymi naplnémi pred pecenim nebo po upe-
¢eni marmeladou, dzemem nebo povidly nebo povrchové upravené sypanim, polevou nebo

glazurou.

Trvanlivé pecivo - vyrobky vyrobené zejména z mouky, popiipadé dalSich surovin, piidat-
nych latek a latek uréenych k aromatizaci, s obsahem vody nejvyse 10 %, s vyjimkou per-
nikd, preclikt a trvanlivych tyCinek s obsahem vody nejvyse 16 %; popiipadé plnéné riz-

nymi naplnémi, macené, potahované nebo povrchoveé upravené [66].

5.1.1.1 Oznacovani

Pekaiské vyrobky se oznaci ndzvem druhu a skupiny, s vyjimkou jemného peciva a trvanli-

vého peciva. Druh bézné pecivo lze oznacit nazvem "pecivo".

Jemné pecivo a trvanlivé pecivo se musi oznacit druhem néapln€ a polevy v pfipad¢ plné-

nych nebo potahovanych vyrobkd.

Ptivlastkem "trvanlivy" 1ze oznacit chléb, jehoz trvanlivost musi byt nejmén¢ 21 dni [66].
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ZAVER

Zamérem moji prace bylo Ctenafe seznamit s gastronomii a jejim rozvojem, kde jsou nedil-
nou soucasti zlepSujici ptipravky. Jejich vyuziti v mnoha smérech jako prodlouzeni trvan-
livosti, zlepSeni vzhledu, barvy, chuti, zrychleni kynuti a pfipravy, stabilizace a moderniza-

ce vyroben s pouzitim téchto ptipravkai.

Cesi se diky rozvoji a modernizaci gastronomie stali gurmany s riznymi zkuSenostmi. Pa-
sobi na nas vlivy zahrani¢nich kuchyni, také to Zze vice cestujeme a poznavame ruzné kultu-
ry ostatnich zemi. Diky tomu zkousime nové druhy pokrmt, vyhledavame kvalitni restau-

race a radi se nechame ptekvapit neobvyklymi kombinacemi surovin v hotovém pokrmu.

Tudiz i zlepSujici ptipravky zaujimaji jedno z hlavnich postaveni tykajicich se gastrono-
mie. Bez pouziti zlepSujicich pfipravkl by nebylo mnozné nékteré potraviny vyrobit, nebo
by mély z dnesniho pohledu nevyhovujici jak kvalitu, tak i trvanlivost. Coz je pro konzu-
menta hlavnim ukazatelem. Zlep$ujici piipravky nebo ptidatné latky, ¢ili E-Cka jsou sice
povazovany za chemikalie, ale v podstaté cely lidsky mechanismus je uréitou chemickou
pfeménou. Pouziti téchto latek je pti dodrZzeni daného mnoZzstvi ¢lovéku neskodné a nekte-
ré se dokonce ptidavaji 1 do kojenecké stravy.

Dnesni gastronomie je tak Sirokd, ze i pfi rliznych potravinovych alergiich a dietach se
vzdy najde feSeni vyZivy pro kazdého C¢lovéka. Nemocni tak nejsou zcela ochuzeni o nékte-

ré potraviny, ale naopak se hledaji ndhrady, které¢ jsou vzhledem k jejich stavu vhodné.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

ZP zlepsujici pripravky
tzv. tak zvané

EU Evropské unie
MAG Monoacylgylcerol
DAG Diacylglycerol
mj. mimo jiné

% procento

kg Kilogram

napf. napftiklad

apod. a podobné

tj. to je

NaHCO3 hydrogenuhli¢itan sodny

atd. a tak dale

PAL Povrchové aktivni latky

DIA oznaceni potravin pro diabetiky
kJ kilo joule

kcal kilo calorie

I litr

tzn. to znamena

mg miligram

g gram
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