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ABSTRAKT

Tato diplomova prace se zabyva vlivem emulze ptipravené z jadérek révy vinné na vybrané
chemické parametry pSeni¢nych a pSeni¢no-Zitnych tést a na jejich texturni vlastnosti. Ci-
lem této prace bylo dale zjistit vliv emulze z jadérek révy vinné na hotové pekatské vyrob-
ky — veky a chléb. U vek a chlebi byly zkoumany texturni a senzorické vlastnosti.
V chlebovych téstech mél pridavek emulze vliv na snizeni obsahu vody oproti kontrolnimu
vzorku. U pSeni¢nych tést nemél pridavek emulze z jadérek révy vinné na obsah vody vliv.
U pH se neprokazal vliv emulze z jadérek révy vinné na tvorbu pSeni¢nych ani pSeni¢no —
zitnych tést. Texturni analyzou se podaftilo prokdzat sniZeni lepivosti a tuhosti u pSeni¢no —
zitnych tést. U pSeni¢nych tést bylo prokazéano, ze pridani emulze z jadérek révy vinné ma
vliv na celkovou tuhost tést, pficemz se zvySujicim se mnozstvim emulze celkové tuhost

tést klesa. Na lepivost pSeni¢nych té€st nema piidavek emulze z jadérek révy vinné vliv.

V poradovém preferencnim testu chlebi byly u posuzovateli nejvice preferované vzorky
S nejvysSim mnozstvim pridavku emulze z jadérek révy vinné a se snizujicim Se mnoz-
stvim preference klesaly. Nejméné preferované byly chleby bez ptidavku emulze z jadérek
révy vinné. V parametru chut’ byly vzorky chleba s pfidavkem emulze 40 g.kg™ hodnoceny

jako lepsi nez vzorky s pridavkem 10 g.kg™ emulze.

V potadovém preferen¢nim testu vek byly nejvice preferované vzorky s piidavkem 30 g.kg
! mouky, jako druhé nejpreferovangjsi byly vzorky vek s piidavkem 40 g.kg™ mouky. Dalsi
v poradi preferenci byly mezi posuzovateli vzorky vek s piidavky emulze 20 g.kg™ a 10
g.kg™. Nejméng preferované byly kontrolni vzorky bez pridavki emulze. U vek se déle
podafilo prokazat, ze kontrolni vzorky byly hodnoceny jako sus$$i, nez vzorky s piidavky
emulze z jadérek révy vinné. Vzorky s piidavky emulze (10 g.kg™ a 20 g.kg™) byly hodno-
ceny jako vlacnéjsi nez kontrolni vzorek. Dale, vzorky vek s ptidavky emulze 40 g.kg'1 a

30 g.kg™* mély lepsi kvalitu nez kontrolni vzorek.

Texturni analyzou hotovych chlebli a vek nebyly u cCerstvych vyrobkll zjistény rozdily
Vv tuhosti mezi kontrolnimi vzorky a vzorky s ptidavkem emulze z jadérek révy vinné ani

Vv tuhosti mezi jednotlivymi vzorky s riznym mnozstvim emulze.

Klicova slova: psenicné tésto, psSenino-zitné tésto, emulze z jadérek révy vinné, chléb,

veka, senzoricka analyza, texturni analyza



ABSTRACT

The aim of the thesis is an analyse of qualitative changes of bread and French loaf with the
addition of oil (we used emulsion) from Vitis vinifera. Especially, chemical parameters of
wheat flour dough and its texture properties. Further, the thesis deals with an impact of
Vitis vinifera emulsion on final bakery products such as French loaf and bread from sen-

sory and texture analysis’s point of view.

The effect was presented in wheat-rye dough. Additions of emulsion caused reduction of
water content in comparison to control sample. The effect was not presented in wheat
dough. Texture analysis demonstrated decrease of stickiness in case of wheat-rye dough.
Emulsion had not an impact on value of pH neither in wheat-rye dough nor in wheat
dough. The influence of emulsion was noted in a firmness of dough. Increase of the emul-
sion’s amount caused decrease of dough firmness. The emulsion had not impact on the

stickiness of wheat doughs.

Selected assessors prefered samples of bread with the highest addition of emulsion in a
ranking preference test. Bread without emulsion obtained the lowest rating. Taste was
evaluated as the best for the sample with the highest addition of emulsion (40 g.kg™) in

comparison to the sample with the lowest addition of emulsion (10 g.kg™).

Selected assessors prefered samples of French loaf with the addition of emulsion 30 g.kg™
in case of French loafs in ranking preference test and samples with the highest addition of
emulsion were evaluated as the second (3rd - 20 g.kg™, 4th - 10 g.kg™). The worst rating
obtained control sample of French loaf. Control samples of French loaf had higher dryness
in comparison to the other samples with additions of emulsion. Samples of French loaf
with additions of emulsion (20 g.kg™ and 10 g.kg™) had higher pliancy in comparison with
the control sample. Samples of French loaf with additions 40 g.kg™ and 30 g.kg™* had better

quality than the control sample of French loaf.

Texture analysis of French loaf and bread confirmed that there were not detected any dif-
ferences in firmness in the control sample in comparison with samples of French loaf with

emulsion. No differences were found between samples of French loaf with emulsion, too.

Keywords: wheat dough, wheat-rye dough, emulsion from Vitis vinifera, bread, French

loaf, sensory analysis, texture analysis
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UvVOD

V poslednich dvaceti letech prodélal trh s potravinami u nas vyznamné zmény.
V oblasti bezpecnosti potravin prevazila nutnost implementovat do naSeho pravniho fadu
evropsky pohled na vyrobu bezpecnych potravin a tak nase ptivodni narodni normy jakosti
nahradily normy evropské, zaméiené na bezpecnost potravin. ZruSeni zavaznych jakostnich
norem vedlo K obrovskému nardstu rozmanitosti sortimentu pekaiskych vyrobkt. Nelze
ovSem nepfiznat, Ze tak jako v jinych potravinarskych odvétvich, 1 v pekarenstvi, které je
pod neustalym tlakem na sniZovani cen hotovych vyrobku, byla tato zména ¢asto i na tkor
kvality vyrobkil. V poslednich letech je ovSem vlivem daleko vétsi informovanosti spotie-
bitelll znovu vracen akcent nejen na cenu, ale i1 kvalitu vyrabénych potravin a postupné se
objevil novy rozmér konzumace potravin. U spotiebitell je stale vice patrny trend vyhleda-
vat potraviny s piidanou hodnotou pro zdravi. Pro tyto potraviny se vZzil nazev funkéni po-
traviny. Jednim z mnoha uskali modernich technologii pfi zpracovani surovin je i ,,dokona-
1¢ cisténi zemédelskych plodin pfi jejich zpracovani na potraviny. Naptiklad mlynské
zpracovani dokaze v dnesni dobé oddélit endosperm obilky od obalovych ¢asti tak dokona-
le, ze mame sice vysoce kvalitni mouky, a to jak pro kvalitni technologické zpracovani, tak
pro vyrobu velmi objemnych a pro oko lakavych vyrobkd, ale tyto vyrobky jsou ¢asto jen
zasobarnou energie, aniZ by pro spotiebitele mély vyssi pfidanou hodnotu. Divodem je, ze
pravé procesem mleti byla vétsina fyziologicky vyznamnych latek oddélena (vitaminy, mi-
neralni latky, enzymy, vldknina), protoZe tyto latky se nachéazeji predev§im v obalovych
vrstvach a nendvratné konci z vétsi ¢asti jako soucast nezpracovavaného odpadu. Je tedy

logickou snahou vyrobci potravin tyto latky do potravin vracet.

Jedna ze zajimavych surovin vznika jako odpad i pfi vyrobé vina. Pravé pii vyrobé
vina jsou oddélovany obalové Casti, ale i jadra révy vinné. V téchto jadrech révy vinné je
obsazeno mnoho biologicky aktivnich latek, jako polyfenoly, procyanidi, flavanoidy, kyse-
lina galova a dalsi, které maji podle vyzkumu z posledni doby antioxida¢ni a protirakovin-
né ucinky. Tato prace si klade za cil zhodnoceni technologickych a senzorickych vlivl pii-

davkl emulze vyrobené ze zrnicek révy vinné do pekarenskych vyrobki a to chlebti a vek.
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1 SUROVINY PRO PEKARENSKOU VYROBU

1.1 PSeniéna mouka

PSenice péstovand v nasich podminkach je vyuzivana z 35 — 38 % pro lidskou vyzivu, zby-
tek pak pro krmeni a jen maly podil slouzi k vyrob¢é Skrobu. PSenice pro lidskou vyzivu
(pSenice potravinairska) se zpracovava ve mlynech na mouku, ktera se pak v pekarnach,
téstarnach a pecivarnach méni na vyrobek k pfimému konzumu. Pozadavky zpracovatel-
skych zavodl na surovinu jsou specializované a v nékterych kritériich jakosti 1 rozdilné.
Nakupni organizace sleduje hlavné obsah vlhkosti, pfimési, necistot a zdravotni stav obili,
vedle nékterych specifickych ukazateli. Mlynaie vedle obchodnich znakii zajimaji mecha-
nicko-strukturni vlastnosti zrna, jeho sloZeni a obsah a rozlozeni popela v zrné. Pekati po-
tiebuji dostate¢né mnozstvi lepku vhodnych vlastnosti a pfimétenou enzymatickou aktivi-

tu, zajist'ujici velky objem vyrobku a dobré vlastnosti stiidky [1].

Zakladni chemické slozeni pSenice: voda (13,2 %), proteiny (11,7 %), lipidy (2,2 %), Skrob
(59,2 %), mineralni latky (1,5 %). Zakladnimi bilkovinami vSech obilovin jsou albuminy (u
pSenice nazyvan leukosin), globuliny (u pSenice nazyvan edestin), gliadiny (dfive nazyvané
prolaminy, u pSenice nazyvan gliadin, u Zita nazyvan sekalin) a gluteliny (u pSenice nazy-
van glutenin, u Zita nazyvan sekalinin). SloZeni proteinii u pSenice: leukosin (14,7 %),
edestin (7,0 %), gliadin (32,6 %), glutenin (45,7 %). Nejvyznamngj$imi proteiny pSenice
jsou rezervni, ve vodé nerozpustné gliadiny a gluteniny reprezentované fadou piibuznych
proteindl vzajemné se ponckud liSicich sloZenim aminokyselin (napf. gliadinovych proteini
byva u kazdé odridy pSenice nékolik desitek). Gliadinové proteiny obsahuji velké mnoz-
stvi glutaminu (36-45 %), prolinu (14-30 %), pon¢kud mén¢ aspartové a glutamové kyseli-
ny a neobvykle mélo bazickych aminokyselin argininu, lysinu a histidinu. Maly obsah ky-
selych a bazickych aminokyselin s polarnimi postrannimi fetézci souvisi s malou rozpust-
nosti gliadinti. Gluteniny jsou tvofeny polypeptidovymi fetézci spojenymi disulfidovymi

vazbami [2].

Souhrnné se gliadiny a gluteniny oznacuji jako lepkové bilkoviny (viz Obr. 1.).
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Obr. 1 Lepkové bilkoviny (gliadiny a gluteniny) (w/h: 795 x 607 pxl, rozliseni: 72 dpi) [4]

Gluteniny zlepSuji pruznost, pevnost a bobtnavost tésta. Gliadinové molekuly jsou zndmé
tim, ze redukuji tuhost a zvysuji taznost glutenové faze: davaji poradi gluteninu a gliadinu
souvisejici s danou elasticitou a viskoznimi vlastnostmi, oba vytvaii viskoelasticky profil
glutenu. Gliadiny mtizou byt chapany jako plastifikatory nebo rozpoustédla gluteninu. Pfi-
tomnost glutenové faze urcuje reologické chovani smési pSeni¢na mouka-voda. Mezi al-

buminy a globuliny patii v§echny obilné enzymy a fada dalSich bilkovin [4].

PsSeni¢na mouka obvykle obsahuje 7-15 % bilkovin. Asi z 20 % je reprezentuji ve vodé
rozpustné bilkoviny (cytoplazmatické proteiny, enzymy s aktivitou a- a f-amylasy, protea-
sy, lipasy, stasy, lipoxygenasy aj. enzymy) a 80 % byva gliadini a gluteninti. Chlebova
mouka se ziskava z odriid pSenice s vy$sim obsahem proteind (12-14 %) a byva silna. Ter-
michani, dobfe zadrzuje oxid uhli¢ity (produkovany kvasinkami) a vzduch. Rovnéz posky-
tuje objemnéjsi vyrobky [2]. Vyznacuje se také nizkym obsahem enzymu. Pt pouziti této
mouky se vyZzaduje del$i doba kynuti s pifidavkem enzymatického ptipravku [5].

Mlynaiské a pekaiské vlastnosti mouky vSak souviseji nejen s obsahem proteintl, ale

I sjejich slozenim. Slabé mouky, obsahujici obvykle pod 10 % bilkovin, jsou vhodné pro

vyrobu susenek, cukratského peciva apod., ale ne pro vyrobu chleba [2].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 16

Mineralni latky mouky jsou v pfimé korelaci s barvou mouky a jsou tvoieny dulezitymi
biogennimi prvky (P, Ca, Mg, K, S aj.). Funguji jako ziviny pro kvasné mikroby, popf.
katalyzuji kvasné pochody. Tmavé mouky s vysSim obsahem mineralnich latek tedy rychle-
ji kvasi. Z hlediska nutri¢ni hodnoty doporucuji 1ékaii pravé vyrobky z tmavych mouk,

jednak pro vyssi obsah mineralnich biogennich prvki, jednak pro vyssi obsah vitamini [3].

Pro bézné pekatské potteby se prevazné pouziva psenice obecnd, ze které bylo vyslechténo
velké mnozstvi odrid. Z hlediska zpracovatelti mouk je nejvyznamné;jsi ttidéni odrid pSe-
nice na m¢kké a tvrdé. Za hlavni méfitko pekatské kvality se celosvétoveé povazuje objem
ziskaného peciva. Nejkvalitnéjsi pSenice také patfily k nejtvrdSim. Tvrdost pSenic byla sle-
dovana mlynafi, nebot’ se znacné projevuje pii mlynarském zpracovani, a souvisi piede-
v§im s obsahem a kvalitou p$eni¢né bilkoviny. Proto také existuje logicka souvislost mezi
tvrdosti a pekatrskou kvalitou a vSeobecné je uznavano, ze tvrdsi pSenice jsou pekaisky
kvalitngj$i. Na rozdil od pekatskych kynutych vyrobkil je pro vyrobu susenek a oplatek
potieba pouzit mouky se slabym lepkem.

Soucasné dochazi také k dals$im zménam V technologii vyroby peciva a specialnich vyrob-
ki ptredevSim diky rozsédhlé¢ nabidce zlepSovacich ptisad. To umoziiuje vyuzivat
Vv pekarenské vyrobé mnohem vice slabsich pSenic. V poslednich letech se dokonce stavaji

drazsi velmi silné mouky z tvrdych pSenic ¢asto obtizn€ prodejné.

RovnéZ pfi vymildni mouk sledujeme hlavné€ ziskani co nejvétSsiho podilu endospermu.
Mlynska technologie pro mleti pSenice je tradicné zaméfena na postupné vymilani stfedo-
vych ¢asti zrna a v kone¢nych fazich mleti pak na vydirani zbylého endospermu ze zbytkt
otrub. V dusledku toho je nejvice pekafsky kvalitnich bilkovin obilného zrna obsazeného
Vv krupicich a prvnich moukéch z pocatec¢nich chodii ve mlyné (pfedni mouky). V dalSich
chodech se zvySuje podil ¢astic z podobalovych a v konci mleti i odérkd z obalovych vrs-
tev zrna. Tyto mouky maji proto zvySeny podil sloZek: mineralnich latek (tzv. popel), aleu-
ronovych bilkovin, rozpustnych a nerozpustnych obalovych polysacharidl, vitamini a bar-
ViV z obalovych vrstev. Za zminku také stoji zmeény obsahu zeleza, vapniku a fosforu. Pfi
mleti normalnich mouk, zejména chlebovych, se dosahuje vymleti cca 70 %. Piestoze ztra-
ty téchto prvki jsou znacné (60 — 80 % z celkového obsahu v zrnu), i zbytkovy obsah téch-
to slozek je dobrym piispévkem k zdsobovani t€émito prvky ve stravé vzhledem k velké
spotiebé cerealnich vyrobkii v CR. V technologické praxi a mezi odborniky po celém svété

je rovne€z bézné znaceni mouk podle obsahu popela. Typ mouky je takto oznacen Cislem,
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které¢ udava cca tisicinasobek obsahu popela v mouce, napt. T 650 oznacuje mouku
S pfibliznym obsahem popela 0,65 %. V normdch se ale obvykle ptihlizi k urcitému rozpty-
lu hodnot, ke kterému vzdy v praxi dochazi, takze horni hranice povoleného obsahu popela
pro kazdy typ je vzdy ponékud vyssi (napt. pro mouku T 650 muize byt 0,7 %). Zakladnim
typem pieni¢né mouky pro pekarenskou vyrobu v CR je hladka mouka T 530 s obsahem
popela do 0,60 % v susiné. Pro pekarenské primyslové zpracovani se jesté rozsahle pouzi-
vaji mouky pSenicné chlebové typt T 700 (chlebova svétld) a T 1050 nebo T 1000 (chle-

bova tmava) [9].

Celozrnné mouky jsou ¢asto pouzivany do specialnich pekaiskych vyrobkl spolu s rizny-
mi ,,zrnicky* a tvofi sortiment spotiebiteli vnimany jako ,,zdravejsi. Pres Sirokou nabidku
a rostouci oblibu v né€kterych populacnich skupinach vSak tvofi ve spotiebé ceredlnich vy-

robku spiSe minoritni podil [7].

1.2 Zitna mouka

Zito, u nas druha chlebova obilovina se tradi¢né zpracovava ve formé chlebové mouky
hladké do rtiznych druhti chleba a specidlniho peciva. Latkové sloZeni obilky je co do
mnozstvi v praiméru srovnatelné s pSenici (67 — 73 % sacharidi, 7 — 12 % bilkovin, 1,5 — 2

% tuku, 1,5 — 2 % popela), ale n¢které slozky maji odli$né charakteristiky [7].

Z celkovych slozek mé Zito jen ponékud vyssi obsah pentosantl, které jsou hlavni pti¢inou
odligné pekarenské zpracovatelské kvality Zitné mouky. Zitné zrno a nasledné i mouka ob-
sahuji v priméru také méné bilkovin. Primérny rozdil oproti pSeni¢né mouce byva 1 — 1,5
%, ale vlivem rozdilnych odrid, lokality a klimatu lze ziskat rozpéti hodnot jak u psenice,
tak u Zita cca 5 — 6 %. Z toho Ize usoudit, Ze miZeme najit odriidu Zita s podstatné vys$im
obsahem bilkoviny, nez n&kterou odriidu psenice. Zitna bilkovina obsahuje v priméru
o n¢kolik desetin procenta vétsi podil lysinu, ktery je limitujici nedostatkovou esencialni
aminokyselinou u vSech naSich obilovin. Rozdil oproti pSenici je ale maly a i u Zita zlistava

lysin stale nedostatkovym.

Fyzikalni a koloidni vlastnosti zitné bilkoviny se podstatné li§i od pSeni¢né. Po nabobtnani
s vodou neni schopna vytvofit souvisly lepek (alohu pii tom maji i pentozany), a tudiz zit-
ny lepek nelze samostatné vyprat z mouky tak jako pSeni¢ny. Proto také Zitnd bilkovina

sama nevytvari souvislou prostorovou strukturu tésta, jako bilkovina pSeni¢na. Vlivem
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rozdilného tvaru obilky se zitné zrno vymila odlisné od pSeni¢ného. Mleci schéma je jed-
nodussi a plisobeni na zrno intenzivnéjsi. V disledku toho ma zitnd mouka obvykle vétsi
obsah popela a podobalovych rozpustnych polysacharida (pentosanil). Vykazuje také vyssi
aktivitu amylotickych enzymu a vétSinou vice poSkozenych skrobovych zrn. Proto je ob-

vykle mazovaténi Skrobovych zrn a vazani vody rychlejsi nez u mouky pSenicné [9].

1.3 Zitny kvas

Zitny kvas je smésna kultura mikroorganismii, jimz se v tésté vyvolava kvaseni. Ugelem
tohoto kvasSeni je vyvin CO; a nasledné kypteni chlebového téstového kusu. VEtSina zmeén
chemickych a koloidnich vlastnosti souvisi s ¢innosti mikroorganismi. Jejich ¢innost po-
kracuje nejen po dobu zrani tésta, ale dale po celou dobu dals$iho zpracovani, i v prvni fazi
peceni. Z kvasinek maji byt zastoupeny piedev§im Saccharomyces cerevisiae a rody Can-
dida a Torulopsis, které se nyni uvadéji pod rodem Candida. Z rodu Saccharomyces byly
jesté nalezeny druhy heterogenicus a fubuligera popf. kvasinky rodu Geotrichum, Crypto-

coccus, Schizosaccharomyces a Saccharomycopsis.

V Zitnych kvasech hraji vedle kvasinek vyznamnou roli jest¢ mlééné bakterie rodu Lacto-
bacillus. V literatufe jsou z homofermentativnich, které tvoti prevazné jen kyselinu mléc-
nou, popisovany druhy L. plantarum, L. delbriickii a L. leichmanii. Heterofermentativni
mlécné bakterie tvoii vedle kyseliny mlécné jest¢ v riznych mnozstvich dalsi organické
kyseliny, aldehydy a ketony. V Zitnych kvasech z nich byly nalezeny druhy L. brevis, L.
fermentum a L. buchneri. Lactobacily neprodukuji kypfici plyny, ale vytvareji vyznamné

a charakteristické slozky aroma a chuti chlebovych vyrobkda. [6].

1.4 Voda

Mouka poskytuje s vodou tésto, jehoz zakladem je kromé Skrobu viskoelasticka lepiva
hmota sloZena ze dvou tfetin z vody a z jedné tfetiny z hydratovanych gliadinovych a glu-
teninovych proteinli zvana lepek nebo také gluten. Typické viskoelastické vlastnosti pro-
pujcuji lepku gluteniny, jejichz molekuly jsou schopné tvofit tfirozmérnou sit’, na jejimz
vzniku se uplatiiuji rizné druhy vazeb mezi gluteninovymi molekulami (vyznamné jsou
zejména vodikové vazby zprostiedkované nejcastéji zbytky glutaminu, dale iontové a hyd-
rofobni interakce aminokyselin). Gliadinové molekuly maji na viskoelastické vlastnosti

tésta spiSe jen modifikujici t€¢inek. Hlavnim faktorem, ktery urcuje kvalitu mouky, vSak je
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vzajemny pomér obou proteini. Proteiny lepku vyvolavaji u nékterych jedinci onemocnéni

zvané celiakie [2].

Obsah vody v kirce se ustaluje asi na 12 %, obsah vlhkosti stiidy byva 12 hodin po upece-
ni 49 % [2].

1.5 Drozdi
Primérny obsah proteind v drozdi je 10,6 % [2].

Zivotnost kvasinek ve stfidce tdstového kusu pii pedeni se zvétsuje do teploty 40 °C, po
dosazeni teploty 45 °C se prudce snizuje. U kyselinotvorné mikrofléry probihd tepelny pro-
ces inaktivace podobné, ale baktérie snaseji teploty az 55 °C. Nad 60 °C piestava prakticky
¢innost kvasné mikroflory, i kdyz byly zbytky mikroorganismt v oslabeném, ale zivo-
taschopném stavu dokézany ve stiedu stiidky 1 v upe¢eném chlebu o hmotnosti 2 kg [3].
Enzymaticka ¢innost probiha v téstovém kusu jesté urcitou dobu pii peceni. f-amylasa se
napf. inaktivuje pfi teploté 70 °C, a-amylasa asi pii 80 °C a proteolytické enzymy pii 80-85
°C. Uvedené zmény se projevuji znaénym zvétSovanim objemu chleba v prvych fazich
peceni. Toto zvétSovani je zplsobeno rozpinanim oxidu uhli¢itého a etanolu a Castecné
i vodni pary. Je-1i vznikla kirka ptili§ porovita, unikaji plyny do prostoru pece a chléb zi-
stava nizky. Je-li kiirka malo elastickd a tlak plynt pfili§ velky, klrka se trha, a to
I v mistech nejmensiho odporu, obycejné na stranach bochniku nebo veky. Na unikani pie-
bytecnych plynil a riist objemu chleba maji vSak také znacny vliv mnozstvi a rozméry port

sttidky a tloustka jejich stén [3].

Snaha po zrychleni technologického procesu, napf. pii pouziti tzv. mechanického vyvinu
tésta, kdy miize zcela odpadnout zdlouhavé zrani tésta, ma za nasledek nutnost pouziti vys-
Sich davek drozdi nez je v tradi¢nich technologickych postupech obvyklé. Pii zvysené dobé
fermentace tésta je mozné sniZit recepturni mnozstvi drozdi. Z pohledu technologickych
postupit ma spravna volba optimalni formy drozdi velky vyznam pii zmrazovani syrovych
a predkynutych tést. Lisované drozdi (30 % suSiny) je vhodné pouzivat pro zmrazované
vyrobky s pozadovanou dobou skladovéani 2 — 4 tydny. Lisované drozdi je velmi citlivé na
zmrazovani a rozmrazovani, pii kterém dochazi k poskozovani kvasni¢nych bun¢k. Vedle
praskani bunék, zptisobeného krystalky ledu, jsou bunky poskozovany alkoholem produko-

vanym pii fermentaci. PoSkozené kvasni¢né buiky uvoliiuji velké mnozstvi glutationu, coz
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ve svych duasledcich vede k zeslabovani tésta a malému objemu finalnich vyrobki. Drozdi
tteba udrzovat v inaktivnim stavu (tj. pfi niz8i teplot¢), aby se minimalizovalo poskozeni

bunék. Proto je zadouci udrzovat nizkou teplotu tésta a zmrazeni provést co nejrychleji.

Polosuché drozdi pro zmrazena tésta (75 % susiny) — pouziva se pro vyrobky urcené k del-
Simu skladovani (4 — 6 mésicli). Pii zmrazovani nedochazi k tvorbé ledovych krystalka

(nizky obsah vody — 25 %), a tim se minimalizuje moznost roztrzeni kvasniénych bun¢k.

SuSené drozdi (95 — 96 % suSiny) — pro vysoky obsah susiny umoziiuje sice dlouhodobéjsi

skladovani, ale zplsobuje zeslabeni bunéénych stén. Z tohoto diivodu neni vzdy vhodné.

Na ¢innost drozdi mé vyznamny vliv receptura. Drozdi je osmosenzitivni, proto vySsi pfi-
davek soli a cukru snizuje rychlost fermentace. Uvadi se, ze 1,5 % soli snizi tvorbu CO;
0 20 % Vv porovnani s téstem bez soli. Sul ale na druhé strané zesiluje strukturu lepku, ¢imz
dochazi ke zlepSeni retence vytvoreného plynu. Piidavek cukru v mnozstvi do 5 % zvySuje
tvorbu plynu, s vyssim piidavkem dochazi ke snizeni tak, Ze pii koncentraci 10 % probiha
fermentace polovicni rychlosti. To znamena, ze u sladkych tést se davkovani drozdi zvysu-

je az o n€kolik % [9].

1.6 Tuky (lipidy)

Nejbeéznéjsi nenasycenou mastnou kyselinou je olejova kyselina, ktera se alespont v malém
mnozstvi vyskytuje prakticky ve vSech ZivociSnych 1 rostlinnych lipidech. Z polyenovych
mastnych kyselin je nejbéZnéjsi linolova kyselina, kterd je rovnéz pfitomna alesponl ve sto-
pach ve vsech tucich. V pSenicnych klickovych olejich je v mnozstvi 1-2 % ptitomna kon-
jugovana 9,11-oktadekadienova kyselina. Pfirodni nenasycené mastné kyseliny maji vétsi-
nou konfiguraci cis (Z). Kyseliny s konfiguraci trans vznikaji také primyslovou katalitic-
kou hydrogenaci nenasycenych mastnych kyselin, proto se vyskytuji ve znacném mnoZzstvi
ve ztuzenych tucich a v tukovych vyrobcich z nich ptipravenych. Tvoii se také pii zahifevu

tukii obsahujici polyenové mastné kyseliny na teploty pies 240 °C [2].

Lipidy tvofi pomérné malou ¢ast mouky (1-2 % hmotnosti). Pod pojmem moucny tuk za-
hrnujeme fadu sloucenin s podobnymi fyzikalnimi vlastnostmi, mezi néz patii zejména
rozpustnost v organickych rozpoustédlech (benzen, etanol aj.). V moucénych tucich nepte-
vazuji ztetelné triglyceridy mastnych kyselin, tj. vlastni tuky, ale zna¢nou ¢ast lipidd tvofi

fosfolipidy a glykolipidy. Dalsi soucasti lipidu jsou steroly, ¢aste¢né esterifikované vyssimi
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mastnymi kyselinami a konecné¢ proménlivé mnozstvi volnych mastnych kyselin, mono
a diglycerid. Mastné kyseliny mou¢nych lipida (volné i vazané) jsou pievazné nenasyce-
né, pievazuje kyselina linonova, ktera patii mezi esencialni (nezbytné) mastné kyseliny.
Technologicky se uplatiiuji lipidy pii skladovani mouky i pii tvorbé té€sta. Vazba lipida na
bilkoviny v tésté je velmi diilezita pro jeho jakost (bobtnavost, pruznost). Béhem skladova-
ni mohou lipidy podléhat hydrolytickym a oxida¢nim zménam. Hydrolytické Stépeni po-
moci lipas ma pfiznivy vliv na dozravani mouky. Oxidacni §té€peni pisobenim vzdusného

kysliku a enzymu lipoxidas je pro kvalitu mouky nezadouci, je to v podstaté zluknuti [3].

Rostlinné oleje hraji v nasi vyzivé obrovskou roli. Jsou vyznamnym zdrojem zdravi pro-
speésnych vicenenasycenych mastnych kyselin i vitamind. SloZeni jednotlivych druhti olej,

a tim padem 1 jejich vliv na naSe zdravi se vSak podstatné 1i8i [2].

V soucasné dobé tvoii fepkovy olej 80 az 85 % viech zpracovavanych olejt v Cesku [8].

1.7 Sil

Stl ztuzuje v tésté bilkoviny a plsobi jako regulator vSech enzymatickych, tedy 1 kvasnych
pochodi. Niz§i davky soli (méné nez 1 %) povzbuzuji mirné kvasinky, vys$si davky naopak
brzdi jejich ¢innost i rozmnozovani. Pfesolena tésta pomalu kynou, hotové vyrobky jsou
malo objemné a tézké. Nedosolena tésta, zejména ze slabSich mouk, maji naopak sklon
Kk roztékani [3]. Zna¢ny vliv ma ptidavek soli na reologické vlastnosti tésta. Pfidavkem soli
se ztuzuje konzistence lepkové bilkoviny, ale soucasné se snizuje vaznost mouky. Zaroven
se prodluzuje doba vyvinu tésta. U velmi silnych mouk ptfedstavovalo prodlouzeni hnéteni
do dosazeni maxima konzistence témét dvojnasobek plivodniho Casu. V piipadé nizkého
pH tésta se zkracuje doba vyvinu tésta, coz se vysvétluje vétSim podilem disociace nekte-
rych polédrnich skupin z bilkovin a tim urychleni tvorby bilkovinné sité. U velmi slabych
mouk je tento jev neptiznivy (nebezpeci ptehnéteni a borceni struktury), a pridavkem soli
1ze dobu vyvinu prodlouzit. To se vysvétluje zvySenim podilu disociovanych skupin ze
soli, a tim omezenim elektroreaktivity bilkovin. K dosazeni popsanych efektii sta¢i pomér-
né nizké piidavky soli, predstavujici fddové desetiny procenta na mouku. Obvykle vyssi
davky soli do té€sta v mnoZstvi 1 — 2 % na mouku maji za cil poZadovany efekt, ktery spo-
¢iva v ovliviiovani chuti vyrobku. Dalsi vyznamny vliv vykazuje ptidavek soli na fermen-

taci tésta nebo kvasnych predstupiii. Snizuje se aktivita kvasinek, coz se projevuje snize-
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nim produkce CO,, a tudiZz pomalejSim pribéhem zrani. Do naSich nejrozsifenéjSich kvas-

nych predstupiiti — zitnych kvast — neni u nds zvykem ptidavat sil [6].

1.8 Sacharidy (cukry)

Monosacharidy a také di-, tri- a vyssi oligosacharidy vznikajici degradaci $krobu. V obilni-
nach jsou v nizkych koncentracich. PSeni¢nd mouka obsahuje 100 — 900 mg.kg™ glukosy
a 200 — 800 mg.kg™ fruktosy (maltosy byva 500 — 1000 mg.kg™, sacharosy 1000 — 4000
mg.kg™, rafinosy 500 — 1700 mg.kg™, dal3ich oligosacharidii 0,4 - 1,6 % [2]. V cereélnich
vyrobcich je obsah monosacharidi proménlivy. Zavisi na stupni hydrolyzy Skrobu, na

mnozstvi pfipadné pfidanych sacharidl apod. [2].

Celuloza je podobn¢ jako skrob vybudovana z polymert tvofenych fetézci glukosovych
jednotek, které jsou vSak spojeny vazbou B-1,4. Celulosova vldkna spolu s dal§imi neskro-
bovymi polysacharidy tvoti bunééné stény a v rostlinach jsou zakladnim stavebnim materi-
alem fixujicim rostlinna pletiva. V obilkach jsou tyto latky ve vysSich koncentracich pfi-
tomny zejména ve vrchnich obalovych vrstvach a jejich vyznam pro lidskou vyzivu byl
prokdzan relativné nedavno. Jsou zdkladem vlakniny, ktera je dileZitou soucasti potravy
pusobici preventivné proti cévnim chorobam a nékterym nadorovym onemocnénim.
V souvislosti s tim je ve vyspélém svété a v posledni dobé i u nas kladen diraz na vyssi
konzumaci celozrnnych obilnych vyrobkil. Celulosa je zcela nerozpustna a za normalnich

teplot ani vyrazné€ nebobtna.

Pentosany jsou definovany jako polymery obsahujici v molekulach podstatny podil pentos
(nejvice arabinosy a xylosy), vedle kterych vSak obsahuji i jiné slouceniny. Jde o pestrou
skupinu latek, kterou lze v zasadé rozd¢lit na pentosany nerozpustné ve vodé — tzv. hemi-
celulosy, jez doprovazeji celulosu v bunécnych sténach a na rozpustné pentosany neboli
slizy. Obsah pentosanti v obilnindch je velmi rozdilny. Obzvlasté bohaté jsou na né zitné
mouky (4 — 7 %), ve srovnani s pSeniénymi (1 — 3 %). Rozpustné pentosany, piestoze
v moukach nejsou zastoupeny ve vysokych koncentracich, maji sviij technologicky vy-
znam. V tésté vytvareji glykoproteiny, tedy slouceniny sacharidi a bilkovin a mohou tak
prispivat k tvorb¢ prostorové struktury zitnych tést. Samotné zitné pentosany tvofi s vodou
vysoce viskozni koloidni roztoky. Jsou schopny véazat na sviij hmotnostni podil n¢kolika-
nasobné mnozstvi vody ve srovnani s lepkovymi bilkovinami. Spolu se Skrobem tvoii za-

klad struktury Zitnych tést. I v pSeni¢ném tésté, zalozeném zejména na bazi lepku, vSak
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ziejme maji urcity vyznam pii vazani vody i pfes jejich velmi nizky obsah [9]. V Zitnych
a zitnopSeni¢nych chlebech maji pentosany hlavni zasluhu na jejich pomalejSim starnuti

a veétsi vlacnosti stiidky [6].

Slizy, jez tvoti s vodou koloidni systémy, se vyskytuji v pekatskych surovinach, jako je

Zito, oves a Inéné semeno [10].
B-glukany jsou rozpustné polysacharidy obsazené ve vétsi mife v jemeni a ovsu [9].

Mirny pfidavek cukru nemé podstatny vliv na reologické vlastnosti tést, jako napt. ve srov-
natelnych davkach ptidana jedla stl. Vyznam piidavku cukru spociva v dalsich dvou smé-
rech, jednak ve smyslu technologickém, jednak v senzorickém. Pfi technologickém postu-
pu vyroby tést kynutym drozdim slouzi pfidavek sacharosy jako zdroj zkvasitelnych cukri
pro kvasinky. Sacharosa sama neni zkvasitelna, ale ptisobenim invertasy mize byt hydroly-
zovana na fruktosu a glukosu, které¢ jsou zkvasovany. Bylo ovéieno, ze kvasinky z bézného
komer¢niho drozdi metabolizuji nejméné 2 % sacharosy dfive, nez se pravdépodobné ori-
entuji na metabolizovani maltosy. Pro rychlejsi rozb¢h fermentace pii zrani tésta je tedy
nizka davka sacharosy do tésta vyznamna. Obdobné mohou plsobit ptidavky jinych zkva-
sitelnych cukri. Vysoké davky sacharosy naopak aktivitu kvasinek snizuji vlivem vysoké-
ho osmotického tlaku cukerného roztoku na bunéénou blanu kvasinek, ¢imz zptsobuji jeji
dehydrataci. U tést s bohatou recepturou, jako napt. u jemného peciva s vysokou davkou
cukru, je tento vliv velmi omezujici pro metabolismus kvasinek, a zrani tésta a produkce
CO; se tak az nékolikanasobné prodlouzi. Vliv cukru na senzorické vlastnosti vyrobku
nespociva jen ve sladivosti. Ur€itd mira sladkosti vyrobkl je nezbytnd, vysoce sladké vy-
robky vSak patii do kategorie jemného peciva a cukrafskych vyrobkid. V ostatnich vyrob-
cich nezadame sladkou chut’, ale cukr v nich spole¢né se soli vytvaii komplexni dojem plné

chuti [6].

1.9 Pripravky a smési pro vyrobu peciva

Moderni komplexni zlepSujici pfipravky umoziuji vyrabét tésto na zaraz, okamzité¢ bez
zrani ho délit, tvarovat, mrazit, rozmrazit, nasledn¢ kynout, tepelné do rtiznych stadii zapé-
kat, opét zamrazovat, rozmrazovat a dopékat s dosazenim vynikajicich organoleptickych,

vizualnich i objemovych parametrti.

Pozadavky na zlepsujici pfipravky vychazeji z filozofie:
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zajisténi kazdodenni stejné kvality pecCiva,

vyrovnani vykyvi v kvalit€¢ surovin — kompenzace rozdili mezi slabsi a silnéjsi

moukou,

jednoduché a spolehlivé pouziti — jednoduché davkovani, napt. 1 % na hmotnost

mouky,

moznost redukce surovin v receptufe a tim zmenseni chyby pfi navazovani,
tolerance k receptuic — schopnost vyrovnavat neptesnosti v davkovani surovin,
vylepSeni vlastnosti tésta pii zpracovani — miseni tést suchych, nelepivych,
s vysokou elasticitou a taznosti tésta (dtlezité pro linky),

uplatnéni moderni techniky a novych technologii pii zpracovani tést (zpomaleni ne-
bo prodlouzeni kynuti, zmrazovani, ptfedpékani),

vylepSovani hodnoty a chuti peciva — prodluzovani trvanlivosti, Cerstvosti, pevnosti
na fezu, stability a porovitosti stfidy, aroma, vzhledu, barvy, vyZivné hodnoty,
zvySovani vaznosti a vytéznosti tésta — vyssi vlacnost, trvanlivost 1 ekonomika vy-
roby,

zjednoduSeni technologie a usnadnéni prace — sniZeni odbornych narokd na zamést-

nance.

Volba vhodného ptipravku zavisi na:

pouzitych surovinach (druh, typ mouky, tuk, cukr, aj.),
receptuie (procentudlni zastoupeni surovin v receptuie),
zvolené technologii (kvasné stupné, zaraz, chlazeni, mrazeni, aj.),

strojné-technologickém vybaveni (intenzita hnéteni, tradi¢ni provoz, aj.).

Konzistenci ptipravku (sypkou, tekutou, pastovitou) volime podle strojné-technologickych

v

moznosti provozovny a vyrabéného sortimentu. Nejrozsifenéjsi jsou zlepSujici piipravky

Vv sypkém stavu. Nekteré pridatné latky se vyskytuji pouze v tekutém stavu, proto je lze

pridavat v tekutych nebo pastovitych ptipraveich. Soucasti tekutych a pastovitych piiprav-

ki mohou byt i zivé, vétSinou mlééné baktérie. Pouzivaji se ptevazne pro vyrobu chleba.
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Zaklad (nosi€) zlepsujicich piipravki mohou tvofit: PSeni¢na/zitnd mouka, pSeni¢ny skrob,
kukufi¢na mouka, kmin, Inéné seminko, guarovd mouka, s6jova mouka, slad, loupana slu-
neénice, loupané proso, sezam, amarantova mouka, syrovatka, specialni obiloviny. U¢in-
nou komponentou jsou ptirodni latky obsazené v procentech nebo desetinach % na hmot-
nost piipravku (napf. stl, slad, cukr, susené mléko, pSeni¢ny lepek, instantni tuk, modifi-
kované skroby, prazené zito, kofeni, kmin, instantni drozdi aj.). Enzymy, vitaminy a dalsi
ptidatné latky se pfidavaji v setinach az tisicinach %. Ptipravky podle ddvkovaného mnoz-

stvi (vétsinou na hmotnost mouky) délime:
- zlepsujici ptipravky 0,1 — 10 % (vétSinou 1 %),
- pekarské sméesi 10 — 66 %
- hotové komplexni 100 % sm¢ési.

Zlepsujici ptipravky obsahuji jako nosi¢ mouku a v ni jsou rovnomérné rozptyleny mikro-
komponenty, u¢inné latky (kyselina askorbovd, enzymy), emulgatory, dal§i procentudlni

zastoupeni miZe mit diasta, suSené mléko, suSena vejce, cukr.

Pekatské smési obsahuji vie jako v pfedeslém piipadé, ale podle pfani a nabidky se piida-
vaji dalsi nebo veskeré komponenty véetné instantniho tuku a drozdi. Tésta vyrdbéna ze
smési se vyrab&ji pouze na zaraz. Ke smésim 25 %, 30 %, 50 % se pfidava pouze zbyla
¢ast mouky, tuk a voda. Smési snizuji riziko $patného navazeni surovin na minimum, ob-
sahuji latky (aditiva) podilejicich se pfizniveé na vzhledu, tvaru, barvé, nasaklivosti (u kob-
lih), chuti, viini 1 objemu vyrobku. Pfi miseni se miize v krajnim piipad¢ ptidat pouze

mouka a voda.

Hotové komplexni 100 % smési si ziskavaji stale vétsi oblibu pro jednoduché dévkovani,

vyrobu a zajistény vysledek. Zde pridame pouze vodu [11].

1.9.1 Jadérka révy vinné

Jadérka Vinné révy (Vitis vinifera) maji vysoky obsah Procyanidini - coz jsou Oligomerni
Proanthocyanidiny OPC, znamé jako bioflavonoidy nebo flavonoidy. Procyanidiny patii

mezi nejsilngjsi antioxidanty [12].
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Flavonoidy

Flavonoidy (oznacované jako bioflavonoidy) patii mezi tak zvané polyfenolické slouceni-
ny, které se vyskytuji jako pfirozena barviva v rostlinach. Flavonoidy a z nich odvozené
fenolické kyseliny jsou latky vysoce zdravi prospésné, jak bylo dokazano fadou védeckych
a odbornych studii a hraji zakladni roli v lidské vyzivé a v prevenci vyskytu fady onemoc-
néni.

Flavonoidy jsou nesporné velmi aktivni, silné antioxidanty. Zabranuji peroxidaci lipidid -
uspeésné blokuji zejména oxidaci cholesterolu s nizkou hustotou (LDL), tzv."Spatného"
cholesterolu - oxidovany cholesterol a dalsi lipidy jsou pfi¢inou tvorby tukové usazeniny
kasovité konzistence na sténé tepen, tedy jejich "kornaténi", likviduji volné radikaly a inak-

tivuji nékteré kovy (zelezo, meéd’), které vznik volnych radikalt podporuji.

Ptiznivé plsobeni flavonoidi v metabolismu HDL a LDL cholesterolu v kombinaci s ¢is-
tym Squalinem vytvari znacnou ochranu pfed vznikem ateroskler6zy — snizuje riziko usa-
zovani cholesterolu v cévach a udrzuje je pruzné a v disledku tak chrani pted infarktem

myokardu a ndhlou mozkovou ptihodou (mrtvici).

S jejich antioxidac¢ni funkci souvisi i jejich dalsi ptiznivé ptisobeni na cévni systém. Flavo-
noidy snizuji nebezpe€i vzniku tromboz (vytvofeni krevni sraZeniny) a plisobi preventivné
proti infarktu myokardu 1 proti ptipadim mozkové mrtvice. Jejich ucinek je vyznamny 1 pii
odstraniovani projevil chronické Zilni nedostatecnosti (pocit tézkych nohou, otoky, kiecové

zily, ekzémy a kone¢né stadium - bércovy vied) [12].

Svou velmi uc¢innou schopnosti posilovat dobry stav krevnich cév mize vytazek z hrozno-
vych jader nejen snizovat riziko srdecnich a mozkovych piihod, ale zaroven i posilovat
slabé nebo kiehké vlasecnice a zvySovat pratok krve predevsim koncetinami. Proto ho
mnozi odbornici povazuji za prospésSny dopln€k pii témét vSech typech cévni nedostatec-
nosti a pfi stavech spojenych se snizenou odolnosti cév. Je to hlavné u cukrovky, kieco-
vych zil, nékterych typtd impotence, snizené citlivosti a brnéni pazi a Iytek. Ovliviiuje také
obcasné kiece v lytkach.

Vytazek z hroznovych jader uc¢inkuje 1 na nejtenci krevni cévy - vlaseCnice, takze miize
ptiznivé plisobit na krevni ob&h v ofich. Byva ¢asto doporuc¢ovan jako potravinovy dopl-
nék proti degeneraci zluté skvrny (makularni degenerace) a u katarakty, dvéma nejcastéj-

Sim pfi¢indm slepoty u starSich lidi. Pfizniveé se muze také projevit u lidi pravidelné pracu-
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jicich na PC. Mnozi 1¢citelé dnes doporucuji vytazek z hroznovych jader pro jeho protira-
kovinné ucinky. Svym antioxida¢nim uc¢inkem upravuje poskozeni genetického materialu,

ktery by mohl potencionaln¢ vést k nadorovému bujeni [13].

Védecké dikazy naznacuji, ze extrakty z hroznovych jader a polyfenoly vina maji rozmani-
té spektrum uCinkti a mohou byt prospésné v prevenci zanétlivych onemocnéni, jako jsou

kardiovaskularni choroby a rakovina [14].

Vytazek z hroznovych jader obsahuje n€kolik aktivnich prvki, véetné flavonoidii, antokya-
nd, proanthocyanidint, procyanidinil a stilbenové derivaty. Extrakt z hroznovych jader ma
Siroké spektrum farmakologickych a terapeutickych ucinku, jako jsou antioxidacni, proti-
zanétlivy a antimikrobidlni Gcinek, stejné jako kardioprotektivni, hepatoprotektivni a neu-

roprotektivni ucinek [15].

Diky vlastnostem vytazku z hroznovych jader se posiluji slabé vlase¢nice v koncetinach
a lidské télo se tak snaz prokrvuje. Je tak dokonalym preventivnim prostfedkem proti cuk-
rovce nebo kie¢im ve svalech a kie¢ovym zilam. Casto se doporu¢uje jako dopln&k stravy
pro zdravé oci lidem co pracuji na pocitaci a jako preventivni opatfeni pfed fadou o¢nich
chorob. Vytazky z hroznovych jader jsou u¢inné také v kosmetickém primyslu. Pomahaji
uchovat a zesilit kolagen v ktzi. PokoZce jsou také prospé$né pii vyrdzkach, kopftivce,
a dalSich alergickych reakcich. Doporu¢ena denni davka zdravého organismu je 100 mili-
grami jako preventivni prostfedek. Pii onemocnéni davku urci 1ékat, ale obvykle se uziva

200 miligramt denn¢ [16].

Zikladni vyzkum, analyzy

Vyzkumy Prof. Masqueliera prokazuji, ze OPC z hroznovych jader pasobi proti volnym
radikalim 18,4 krat u¢innéji nez vitamin C. OPC vykazuje 50 krat silngj$i antioxidacni

pisobeni nez vitamin E.
Vyzkumy Prof. Masqueliera k vyuzitelnosti OPC ukazuji:
- OPC je témét 100 % vyuzitelny,

- je rozpustny ve vodé a béhem par minut je pfijiman sliznici ust nebo zaludku do krve

a v kratkém case se dostane do riznych organd, tkani a také do kaze, vlasti a nehtt,
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- OPC dosahne po 45 minutach své nejvyssi koncentrace v krvi a je béhem 72 hodin zcela

spotiebovan,
- po 24 hodinach se zdvojnasobuje odolnost cév,

- dlouhodobé studie prokazaly, ze OPC neni toxicky, karcinogenni nebo mutagenni [17].

Za studena lisované oleje z hroznovych jader a jejich odtu¢néné mouky byly zkoumany pro
jejich slozeni mastnych kyselin, oxida¢ni stabilitu a antioxidaéni a antiproliferativni aktivi-
ty. Fenolické profily u mouky byly také zjistény. Nejhojnéjsi mastnou kyselinou v oleji
byla kyselina linolova v rozmezi od 66,0 g/100 g celkového obsahu mastnych kyselin v
rubinové ¢erveném oleji az do 75,3 g/100 g celkového obsahu mastnych kyselin. Oleje mé-
ly téZ vysoky obsah kyseliny olejové a nizky obsah nasycenych tukd. Hroznova jadra z ru-
binové Cervenych vin mély nejvyssi oxidacni stabilitu. Celkovy obsah fenolickych latek byl
az 100 krat niz8i v oleji nez v mouce. Lutein, zeaxanthin, kryptoxanthin, B-karoten, a-
tokoferol byly rovnéz zjistény. Antiproliferativni aktivita byla testovana proti bunkam, HT-
29 rakoviny tlustého stfeva. VSechny mouky a olej ze semen inhibuji riist nadorovych bu-
nek (statistickd vyznamnost P <0,05). Vysledky této studie ukazuji, na potencialni pouziti
téchto rostlinnych olejli a mouk jako dietni zdroj pfirodnich antioxidantii a antiproliferativ-

nich latek pro optimalni zdravi [18].

Flavonoidy a procyanidiny maji antioxida¢ni vlastnosti - maji potencial pro ¢isténi reaktiv-

nich forem kysliku (volnych radikaly), které vznikaji béhem traveni [19].

Ve srovnani s rafinovanym olejem z hroznovych jader, ktery je neutrdlni chuti a vini, se
panensky olej vyznacuje pfijemnou vinovou barvou a ovocnou vuni, kterd také pfipomina
rozinky, pokud se pro vyrobu pouzije kvalitni surovina. Hroznovy olej méa vysoky obsah
kyseliny linolové (70 %), zatimco celkova ¢ast nenasycenych mastnych kyselin ¢ini pfi-
blizn€ 90%. Ve srovnani s jinymi jedlymi oleji, obsahuje olej z hroznovych seminek, kro-
me tokoferolu a antioxidantii, G€inné tokotrienoly. Pfi lisovani oleje, se prenasi jen malé
mnozstvi fenolickych sloucenin do oleje (0,01 mg/g), pficemz vétSina z téchto nutricné
zajimavych prvki zlistava ve hmote, kterd zbude po vylisovani seminek (zde je obsah feno-
lickych sloucenin asi 2000 krat vyssi). Béhem skladovani oleje vznikaji produkty rozkladu,
jako je ethylacetat, kyselina octové a ethanol, které jsou detekovatelné. Casti semen, které

pfichazeji do oleje pfi lisovani, maji za nésledek rychlejsi znehodnoceni oleje [20].
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Pouziti v potravinarstvi

Z4dna potravina neobsahuje podobné vysokou koncentraci OPC jako hroznové jadro a tim
1 olej z hroznovych jader lisovany za studena, ale predev§im moucka z hroznovych jader:

asi 20 mg/g — to je obrovské mnozstvi v jednom produktu pfirody.

Zasobeni piirozenym OPC skrz denni vyzivu se zda byt nejlepsi cestou. Vedle oleje
z hroznovych jader lisovaného za studena je vhodné obohatit jidlo mouckou z hroznovych
jader, napf. v nudlich, chlebu, knickebrotu apod. ,,Pouzivanim pfirozenych antioxidantii
obsazenych napt. v hroznovych jadrech jako dopliiku zdravé vyzivy se snizuje riziko sr-

de¢né- cévnich onemocnéni.* [18].

Proanthocyanidiny, ziskané z hroznovych jadérek, jsou Siroce pouzivany hlavné jako do-
pliky stravy. Vysledky studii ukazuji, ze proanthocyanidiny nejsou toxické a podporuji

pouziti proanthocyanidinového extraktu z hroznovych jaderék pro rizné potraviny [21].

Pouziti "ptirozeného zeleného" rostlinného extraktu z hroznovych jadérek nebo jejich od-
vozenych produktli ma v potravinaiském prumyslu rostouci trend. Vybér z téchto rostlin-
nych extraktl a jejich pouziti zavisi na jejich funkéni vlastnosti, dostupnosti, efektivnosti
nakladl, zvySovani povédomi spotiebitelti a jejich vliv na senzorické vlastnosti finalniho
produktu. Vytazek z hroznovych jadérek je populdrni vytazek z rostlin a mize byt Siroce
vyuzity u riznych potravin a napoji. Vytazek z hroznovych jadérek se susi a Cisti a produkt
je bohaty na polyfenolické latky, ktery ma také dobie zdokumentovany antioxidacni a an-
timikrobidlni vlastnosti. Rostlinny extrakt z hroznovych jadérek (polyfenolické a proantho-
cyanidin bohaté smési), maji antioxidacni potencial tim, ze inhibuji oxidaci lipidt a anti-
mikrobialni aktivitu proti hlavnim patogenim ptvodci v potravinach, jako Listeria mono-
cytogenes, Salmonella, Escherichia coli O157: H7, Campylobacter jejuni a pfi pfedchazeni
kontaminaci patogeny. Dale je zde synergismus v antimikrobialni aktivit€¢ pii pouziti
v kombinaci s organickymi kyselinami (kyselina jable¢na, kyselina vinnd, kyselina benzo-
ova, atd.). Vyuziti vytazku z hroznovych jadérek v potravinarstvi je tedy vhodné pro obsah
efektivnich bakteriostatickych a baktericidnich latek, coz vede i ke zvySeni bezpecnosti

potravin. [22].
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2 PRACOVNI A TECHNOLOGICKE OPERACE PRI VYROBE

2.1 Priprava pSeni¢ného tésta

vvvvvv

a v mouce se zadné z ptirodnich polymert, bilkoviny, $krob ani pentosanové polysacharidy
nevyskytuji v prostoroveé spojité struktuie, ktera by prostupovala celym objemem. Teprve
po pfidani vody zacina bobtnani téch slozek, které mohou bobtnat i pfi teploté vyrobnich
prostor. Jsou to bilkoviny a pentozanové polysacharidy. V prvni fazi hnéteni dochazi jeste
Kk promichavani a homogenizaci vSech slozek tésta. Soucasné s hnétenim se zintenziviiuje
bobtnani a fada chemickych a enzymové katalyzovanych reakci. Pfi tvorbé pSeni¢ného tés-
ta dochazi v pribéhu hnéteni k pozvolnému vytvareni prostorove trojrozmérné sité lepkové
bilkoviny. Z plivodni smési pevnych a kapalnych slozek, kde jedinou spojitou diSperzni
fazi predstavuje kapalina, se v kratké dobé vytvari systém, v némz je spojitou fazi nabobt-
naly gel a v ném suspendovand predev§im Skrobova zrna a dalsi tuhé (pomalu bobtnajici
hydrokoloidy apod.) nebo hydrofobni gelovité slozky (tuky). Vzhledem k vyznamnému
vlivu mechanického hnéteni pfi intenzivnich postupech piipravy tést je struktura a kone¢ny
objem tésta vyrazné zavislé na mnozstvi energie dodané ke hnéteni [6]. Vymichani tésta je
nezbytné, pficemz rychlost michani ma vliv na pekaiské vlastnosti té€sta [24]. Na objem
tésta ma vliv 1 obsah lepku — nizky obsah lepku v chlebu vyusti v tekuté tésto a vysledkem

je upeceny chléb s rozpadajici se strukturou, Spatnou barvou a kvalitou [25].

2.2 Kynuti tésta

V nasich technologickych postupech znamena kynuti dileZitou ¢ast procesu fermentace
a podminku regenerace struktury tésta po tvarovani [6]. Chlebové tésto nebo tésto z celo-
zrnné pSeni¢né mouky kynou mnohem pomaleji, a nabudou méné na objemu nez tésto z
,,bilé“ pSeni¢né mouky [26]. VSechna tésta, ktera jsou kypiena biologicky, musi byt vysta-
vena optimdlnimu prostiedi, které je definovano hodnotami teploty, vlhkosti a ¢asu [27].
Kynarny maji moZnost temperance a fizeni relativni vlhkosti. Pro dokynuti béZného peciva
se Casy pohybuji obvykle mezi 20 — 35 minutami, pro chléb az do 55 minut. Relativni vlh-
kost v kynarné¢ by méla dosahnout nejméné 70 %. Vyssi vlhkost ovSem cCasto vede

K problémtim s lepenim tésta na pas nebo vanicky, ¢i osatky [6]. Hodnoty vlhkosti vSak
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mohou byt az do blizkosti 100 %, napft. pii pe€eni piedpekill, nebo 1 hodnoty nizsi pod 60
%, pozaduje-li se ,,trhnuti* ktrky apod. [27].

Teplota v kynarné by se méla pohybovat mezi 26 — 28 °C (i vyssi). Ta je jednim

Z rozhodujicich parametrti, které predurcuji objem a kvalitu peciva [6].

2.3 Peceni (zmény v téstovém kusu)

2.3.1 Predavani tepla

Zpisoby predavani tepla zavisi na konstrukci pece. Pti béZzném zplisobu ohfevu se nejdiive
prohtivaji povrchové vrstvy tésta, potom postupné i stiedni vrstvy. Vyparovani probiha
nejintenzivngji v povrchovych vrstvach peceného kusu. Para unika ¢aste¢né do prostoru
pece, ale §ifi se také smérem ke stfedu tésta, do vnitinich, dosud neprohtatych vrstev, kde
kondenzuje. V pribéhu dalsiho peceni se prohiivaji vrstvy blize stiedu, proces se opakuje
a pasmo kondenzac¢ni vlhkosti se posouva ke stfedu chleba. Pti spravném postupu ma vy-
mizet po uplynuti asi poloviny aZ dvou tfetin celkové doby peceni. Popsané pochody kon-
denzace vodni pary na povrchu tésta a postupné v jeho vnitinich vrstvach se prakticky pro-
jevuje rychlejsim prohtivanim té€stového kusu a také tim, ze hmotnost téstového kusu se na
pocatku peceni v zapafovaném prostoru ¢aste¢né zvétSuje [3]. Chléb, do kter¢ho je pfidan

enzym protedza, si v Casnych stadiich peceni zachovava vétsi elasticitu a stabilitu [28].

Vzhledem k tomu, Zze na konci peceni neni uprostied stfidy bochniku teplota vyrovnana ani
na malém prostoru, existuje v této chvili v celém bochniku teplotni spad do stfedu bochni-
ku. Znamena to, ze ve vyrobku v prvnich okamzicich po opusténi pece musi jesté po n¢ja-
kou dobu proudit teplo do stfedu ve sméru teplotniho spadu, ktery pti ochlazovani povrchu
se na okrajich zacina obracet smérem ven. Ale dokud nedojde k vyrovnani mezi nejvyssi
zbytkovou teplotou v prostoru mezi kiirkou a stfedem, nebude klesat smérem od stiedu. Do
té doby bude proudéni tepla dvousmeérné: do stiedu klesajicim tempem, a smérem ke kiirce
od nejvyssi teploty stoupajicim tempem. Maximum se bude posunovat od kurky, pficemz
se bude stale snizovat. Dusledkem je, Ze k ur¢itému ztuhnuti stfidy vyrobku, které nastava
po jejim ochlazeni, bude dochézet uprostfed bochniku zna¢né pozdéji, nez pod kiirkou.
Vzhledem ke $patné vodivosti tepla stfidou bude sledovana doba dosti dlouha. K tomu je

tteba ptihlizet pfi manipulaci s ¢erstveé upecenymi vyrobky [6].
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2.3.2 Piemény povrchovych vrstev v kiirku a vnitinich vrstev ve stiidku

Na povrchu pecené¢ho kusu tésta vznikne jiz v prvni fazi peceni blanka, kterd se velmi
rychle za¢ne pfeménovat v budouci kirku. Protoze je teplota v této vrstvicce zna¢né vyso-
ka, dochazi jiz v prvni fazi peceni k inaktivaci vSech mikrobialnich i enzymatickych po-
chodu (tyto jsou popsany v kapitole 1.5. Drozdi). Zmény, které vznikaji, jsou zpisobeny
hlavné tepelnou dextrinaci Skrobu a karamelizaci cukr. Zaroven nastava hluboka tepelna
denaturace bilkovin. Pocinaji se tvofit barevné, chut'ové a aromatické latky. Vlhkost kirky
rychle klesa a ke konci peceni je témét nulova, teprve dodatecné, po vypeceni chleba, na-

sava kurrka ¢ast vlhkosti ze stfidky nebo z okolniho prostredi [3].

Teploty 100 °C se doséhne asi po 4 minutach peceni a teplota povrchu ani na konci peceni
nedosdhne 180 °C, coz je piiblizné o 100 °C méné nez teplota prostiedi v peci na poc¢atku
peceni. Podle jinych autord se teplota kiirky uvadi riizné mezi 140 — 170 °C [6]. Minimalni
pozadavky na zahajeni barevnych formaci jsou teploty vyssi nez 120 ° C a vodni aktivita

mensi nez 0,6 [29].

Vznik stfidky je naopak pozvolny a probiha po celou dobu peceni. Bilkoviny v prvnich
fazich peceni nabyvaji na objemu bobtnanim, pii zvySovani teploty vSak tuto schopnost
ztraceji a pii 60 °C jiZz zac€inaji koagulovat (denaturovat). Pii tom postupné uvoliluji vodu,
kterou vazaly pii bobtnani. Skrob naproti tomu zvySovanim teploty bobtna, hlavné
v rozmezi 40-60 °C a od 50 °C i mazovati. Ob¢ tyto zmény jsou provazeny vazanim znac-
ného mnozstvi vody. Skrob v této fazi pedeni vaze ¢ast vody pFitomné v tésté a vodu uvol-
fovanou denaturaci bilkovin. Koagulace bilkovin a mazovaténi skrobu jsou hlavni pocho-
dy, kterymi se pfi pe¢eni méni tésto ve st¥idku [3]. Cim pomaleji se chléb pede, tim vétsi

podil skrobu zmazovati a tim déle vydrzi chléb vlaény [30].

Idealni pro zlepSeni textury, chutnosti, aroma, trvanlivost a nutri¢ni hodnoty chlebt je pfi-
davek metabolicky aktivnich rezidentnich bakterii mlééného kvaseni a kvasinek, popt. oky-

selovani tésta, nebo ptidavek proteazy nebo antimikrobialnich latek [31].

Také nahrazeni pSenice ur€itym mnoZstvim je¢mene zvySuje antioxida¢ni vlastnosti chle-
ba, zlepSuje senzorické vlastnosti (fenolické latky) a ma piiznivy zdravotni potencional

[32].
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Dale je zfejmé, Ze teploty 60 °C — vyznamné pro denaturaci bilkovin — je dosazeno asi za
17 minut peeni a teprve potom zacind pozvolna fixace stiidky. Nejvyssi teploty uprostred

sttidy na konci peceni dosahuji podle druhu vyrobku 93 — 95 °C [6].

2.3.3 Vznik barevnych, chut’ovych a aromatickych latek

V chlebu bylo zjisténo asi 100 latek, které mu dodévaji typické aréma a chut’. Nékteré

oy e

- Organické kyseliny nebo jejich sloueniny — napf. mravenci, octova, propionova,

mlécna, maselnd, jantarova, pyrohroznova, vinna a jablecna kyselina;
- Alkoholy — etanol, propanol, isopropanol, pentanol, isopentanol;
- Ketony — aceton, 2-butanol, 2-hexanol, biacetyl, 2-pentanol,;

- Aldehydy — formaldehyd, acetaldehyd, propanal, butanal, isobutanal, pentanal,
akrolein, benzaldehyd, 5-hydroxymethylfural a dalsi.

V kiirce byly zjiStény barevné a mnohdy i vyrazné chut'ové latky, které vznikaji tepelnym
rozpadem jednodusSich sacharidl a patii do skupiny karamelii. Vytvareji charakteristické
zabarveni a chut’ kuarky. Jejich vlastnosti nezavisi tolik na druhu sacharidu, z kterého
vznikly, ale spiSe na vyssi teploté a dobé jejiho plsobeni a na pifitomnosti riznych latek
urychlujicich karamelizaci, napt. mineralnich latek mouky. Dulezitou skupinou aromatic-
kych, ale Casto 1 barevnych latek tvoii melanoidy (melanoidiny). Vznikaji za zvySené teplo-
ty (120 °C) reakci mezi nékterymi sacharidy nebo jejich rozkladnymi produkty a $t€pnymi
produkty mouénych bilkovin (Mailardova reakce) [3].

Jedna se o potraviny upravované pii teplotach vyssich jako 120 °C, tedy pecenim, smaze-
nim, grilovanim nebo mikrovinnym ohfevem, a to zejména ty, které obsahuji zaroven pro-
teiny a sacharidy (bramborové a cerealni produkty, kava). Monitorovani potravin obsahuji-
cich akrylamid se vénuje mnoho svétovych laboratofi a databaze takovychto potravin je
prubézné aktualizovana na internetovych strankach WHO/FAO, JIFSAN, EK, EFSA aj.
zamé&fenych na akrylamid [33].
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3 SENZORICKE HODNOCENI PEKARENSKYCH VYROBKU

Senzorickym hodnocenim (analyzou) rozumime hodnoceni potravin bezprostfedné lidsky-
mi smysly, véetné zpracovani vysledkli centralnim nervovym systémem. Analyza probiha
za takovych podminek, kdy ma byt zajisténo objektivni, pfesné a reprodukovatelné méteni.
Posuzovatel hodnoti pfi senzorickém hodnoceni potraviny komplexné s pouzitim svych
smysla. U potravin se obecné¢ popisuji vjemy zrakové, sluchové, chutové, ¢ichové, taktilni

(kozni), kinematické (tvrdost, kiehkost, elasticita, hmotnost) a teplotni.

Nezbytnou podminkou pro spravné senzorické hodnoceni je proskoleni hodnotitele - se-
znameni s principy senzorické analyzy, s konkrétni metodou a hodnocenym vzorkem. Pii
vlastnim hodnoceni musi postupovat piesn¢ podle pofadi ukolli, nesmi ho ménit. Zasadné
se za¢ind hodnocenim vzhledu, pak viin€ a nakonec chuti a textury. Vzdy by se méla
nejdiive hodnotit pfijemnost a teprve potom intensita, nejdiive komplexni vjem a nasledné
detaily. Dulezité je i ochutnani dostatecného mnozstvi vzorku (minimem je 7 g). Metody
senzorické analyzy potravin se podle zvoleného prostfedi rozliSuji na laboratorni, metody
za podminek restauracniho stolovani a spotiebitelské zkousky. Nespornou vyhodou labora-
tornich metod je, Ze vysledky jsou zatizeny nejmens$i chybou a jsou mezi laboratofemi
uspokojivé srovnatelné, nevyhodou je jejich vysoka nakladnost. Vybér metody zalezi na
charakteru vyrobku, poctu a kvalité hodnotitelli, Case, mnozstvi vzorku a pfedem zvolené
statistické chybé. K nejrozsifenéjSim metodam senzorické analyzy patii hodnoceni vzorka
S pouzitim stupnic. Obecné jsou pouzivany stupnice katedrové (ano-ne-nevim), ordinalni
(A-B-C, 1-2-3), intervalové (0 — 100°C) a pomérové (vztazené na standard). K nejcastéji
pouzivanym patii stupnice ordinalni urcujici pofadi a stupen hodnocené vlastnosti potravi-
ny. Pfi senzorické analyze pekatskych vyrobkl se zpravidla hodnoti kvalitativni znaky pe-
¢iva jako parcelace kurky, barva, lesk a tvar vyrobku, tvrdost kirky, porovitost a tuhost

stfidy, chut’ a aroma, lepivost k patru, pocit pti zvykani [34].

Modely pro senzorickou analyzu cerealnich vyrobki preferuji podrobny popis znaku a od-
povidajici bodovému hodnoceni, zpravidla 1 — 5. Nizsi pocet bodl obvykle vyjadiuje lepsi
spottebitelskou kvalitu. Pro jednotlivé typy napi. pekatskych vyrobki se doporucuje vypra-
covat individualni model senzorického hodnoceni a s nim seznamit panel hodnotiteld (nej-
1épe na modelovych vzorcich s odliSnou kvalitou. Néktera smyslova hodnoceni, napt. viiné

se nyni objektivizuji pouzitim pfistroji, oznacovanych jako elektronicky nos [35].
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4 REOLOGICKE MERENI TEST A PEKARENSKYCH VYROBKU

PSenicné tésto pattilo mezi prvni z potravinafskych materidll, jejichz reologické vlastnosti
se sledovaly. Zakladem tésta je mouka, voda, siil, v nékterych piipadech jesté tuk a povr-

chové aktivni latky. Ostatni slozky nemaji podstatny vliv na reologické vlastnosti tésta.

Chovani tésta nds zajima zejména proto, abychom mohli ptfedvidat vliv riznych technolo-
gickych zasahti na jeho vlastnosti. Pfi zpracovani na mechanizovanych a automatizovanych
linkach je pisobeni na tésto velmi riiznorodé (tah, tlak, stiih, zkrut apod.). Pfevazné jde
o neustalé¢ déje za stale se ménicich podminek napéti a deformacnich rychlosti. Pfitom
spodni meze skutecnych hodnot obou téchto veli¢in, plsobicich pii nékterych technologic-

kych operacich jsou velmi nizké.

Dukladné objektivni méfeni se délaji nejprve na riznych piistrojich umoziujicich napindni
pruhu tésta, bud’ ve sméru vertikalnim, nebo horizontalnéji ulozeni tésta na povrchu rtut’o-
vé lazné€. Posledni jmenovany zpiisob mél vyhodu v tom, ze jako jediny velmi dobte vyho-
voval méfeni pruznosti tést. Méfeni na rtutové lazni je ale nepfijemné a nebezpecné, a ne-

lze je Siroce vyuZivat.

Napindni tésta v jednom sméru ma zna¢né vyhody s ohledem na moznosti vyhodnoceni.
Obecny popis jednoduché délkové deformace je mnohem snazsi nez popis vicerozmérnych
deformaci. Z téchto divodi se naskytd pomérné malo moznosti k objektivnimu méteni
tésta na béznych, sériové vyrabénych reologickych piistrojich. Pro méfeni obecnych reolo-
gickych charakteristik tést byly dosud pouzity prevazné rotacni viskozimetry nebo pfistroje

typu penetrometra.

Na principu méfeni reologickych vlastnosti tésta je zalozena fada pfistroju. Nékteré z nich
maji skute¢né sledovat jen reologické chovani tést, event. z vysledkl usuzovat na vlastnosti
mouky nebo zrna. Jiné maji do jisté miry simulovat urcité technologické pochody. Cilem
téchto méfeni je tedy na zdkladé reologickych méfeni tésta predvidat chovani materialu
Vv priibéhu technologického procesu, event. ziskat podklady ke v€asnym provoznim zasa-
htm.

Rozdé€leni laboratornich mlynskych a pekarenskych pftistrojii zalozenych na principu reolo-
gickych méfeni:

1. Zjistovani vybranych uzancnich charakteristik reologického chovani tésta:
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Stanoveni charakteristik (odporu, taznosti aj.) pfi napinani pruhu tésta:
- Extenzograf a mikro-extenzograf (Brabender, SRN),
- Promylograf TS 6 (Laborgerdte M. Egger, Rakousko),

- Texture Analyser TA.XT 2i doplnény Dought inflation Systém R/D (Stable Micro

Systems, Velka Britanie).

Stanoveni charakteristik pfi napinani bubliny tésta pietlakem plynu:

- Alveograf (CHOPIN — Tripette-Renaud, Francie).
2. Zajistovani chovani tésta béhem hnéteni, simulace hnétaciho procesu:
Stanoveni vaznosti mouky, vyvinu a stability tésta na ptistrojich:

- Farinograf a rezistograf (Brabender, SRN),

- Do-Corder (Brabender, SRN),

- Valorigraf (Labor MIM, Mad’arsko),

- Promylograf TS 6 (Laborgerdte M. Egger, Rakousko),

- Myograf (National Manufacturing Co., USA),

- GRL mixer (Grain Research Lab., Kanada),

- Konzistograf (CHOPIN — Tripette-Renaud, Francie).
3. Zjistovani chovani tésta v pribéhu fermentacniho procesu (zrani, kynuti):
Stanoveni objemu vznikajiciho plynu:

- Fermentograf (Brabender, SRN).
Stanoveni zmén objemu tésta:

- Maturograf (Brabender, SRN).
Stanoveni zmén objemu tésta a tlaku vznikajiciho plynu soucasné¢:

- Rheofermentometr (CHOPIN — Tripette-Renaud, Francie).
4. Zjistovani chovani tésta v pribéhu peceni:
Stanoveni zmén objemu peceni kusu pfi zahtivani v olejové 1azni:

- Ofentriebgerit (Brabender, SRN).
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5. Zjistovani vlastnosti mou¢nych suspenzi pii mazovaténi (aktivita a-amylasy):
- amylograf a viskograf (Brabender, SRN),
- Hagbergriv piistroj ,,Falling number* (Perten Instruments, Svédsko),
- Promylograf T2VQ ((Laborgerite M. Egger, Rakousko),
- Rapid Visco Analyzer (Newport Sientific Pty, Australie).
6. M¢éteni tuhosti, tvrdosti a pruznosti:
- Penetrometry riznych vyrobct,
- Struct-o-graph (Brabender, SRN),
- Texture Analyser TA.XT 2i (Stable Micro Systems, Velka Britanie).
7. Pristroje simulujici v laboratornim métitku extruzi

Extruzivni nastavec k Do-Corderu (Brabender, SRN) [6].
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II. PRAKTICKA CAST
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5 CILPRACE

Cilem prace je zjistovani zmén chemickych a texturnich vlastnosti pSeni¢nych a pSeni¢no —
zitnych tést a dale pak texturnich a senzorickych vlastnosti chlebi a vek obohacenych
o pfidavek emulze z jadérek révy vinné. V rdmci chemickych analyz byl sledovan vliv riz-
ného mnoZstvi emulze z jadérek révy vinné (10 g.kg™, 20 g.kg™, 30 g.kg?, 40 g.kg™) na pH
a obsah vody psSeni¢ného a pSeni¢no-zitného tésta. U tést bylo dale provedeno méfeni teX-

tury tést.

Pro zjisténi kvality vyrobkl byly provedeny senzorické testy vyrobenych pekarenskych
vyrobkil a to vek z pSeni¢nych tést a chleba z pSeni¢no-Zitnych té€st. Kromé senzorickych

testll bylo provedeno i texturni méteni téchto vyrobkii.

5.1 Material

511 Mouky

K analyze byla pouzita pSeni¢nd mouka T512 a T1050 a dale Zitnd mouka T930 (znaky
laboratorniho rozboru pfedmétnych mouk jsou uvedeny v tabulce 2). Mouky byly dodany
firmami: p§eniénd mouka T512 — Mlyn Kojetin spol. s r.o, Kojetin, Ceska republika, mou-
ka chlebova T1050 a zitna mouka T930 — Penam a.s. Brno, Ceska republika. Tabulky ¢. 1,
2, 3 a obrazky ¢. 2 a 3 uvadi alveografické vysledky laboratornich znakli mouk T512
a T1050. Pro stanoveni parametrt zitnych mouk se alveogravické stanoveni nepouziva. Ke
stanoveni obsahu vlhkosti a popela byla pouzita metoda NIR spektrometrie (Tab. 1) na
piistroji Inframatik 8620 (Perten Instruments, Svédsko). Pro méfeni &isla poklesu byl pou-
7it ptistroj Falling Number 1700 (Perten Instruments, Svédsko). Rozbory byly provedeny
v laboratofi firmy MALITAS s.r.0., 738 42 Slatinice, Ceska republika.

Tab. 1 Znaky laboratorniho rozboru pouzitych mouk.

Znaky laboratorniho rozboru
Mouky | ylhkost popel granulace lepek PédOEé] cislo
s
[%] [%] a b | %] | ol
T512 14,8 0,47 100 98 35,1 95 305
T1050 14,1 1,20 99,5 99 39,0 92 297
T930 13,7 1,00 100 98 - - 195
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Tab. 2 Parametry psenicné mouky T512 k Alveografu

MALITAS S. R. O.
MLYN SLATINICE

SLATINICE
DATUM: 06/10/2010 CISLO VZORKU:
CAS: 10:21 KARTOTEKA: 12090002A110
PARAMETRY VYSLEDKY
LAB. TEPL.: LAB. VLHKOST P = 84 mm H,O
MOUKA: PS MLYN: Kojetin L = 106 mm
VLHKOST: 14.80 % G 22.9
W = 299
P/L = 0.79
le = 59.8 %
POPEL: 0.47 % W (40) = 148
LEPEK 35.1
KOMENTAR
GR 100. 98
H (mm)
100
50
0 50 100 T 150 L (mm)

Obr. 2 Alveograf pSeni¢né mouky T512
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Tab. 3 Parametry psenicné mouky T1050 k Alveografu

MALITAS S. R. O.
MLYN SLATINICE

SLATINICE
DATUM: 06/10/2010 CISLO VZORKU:
CAS: 11:11 KARTOTEKA: 12090005A110
PARAMETRY VYSLEDKY
LAB. TEPL.: LAB. VLHKOST P = 84 mmH;0
MOUKA: PS MLYN: Kojetin L = 79mm
VLHKOST: 14.10 % G 19.8
W = 187
P/L = 106
le = 407%
POPEL: 1.20 % W (40) = 129
LEPEK 39
KOMENTAR
GR 99,5. 99
H (mm)
100
100 150 L (mm)

Obr. 3 Alveograf pSeni¢né mouky T1050
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512 Sul

SloZeni: jedla kamenn4 stl, jodiénan draselny. Dodavatel: SOLNE MLYNY, a.s., Sladkov-
ského 234/47, Olomouc - Holice, Ceska republika.

5.1.3 Drozdi

Bylo pouzito liberkované drozdi o susiné€ 26 %. Slozeni: slisované kvasinky rodu Sacha-
romycec cerevisiae Hansen. Dodavatel: Lesaffre Cesko, a.s., Hodolanska 32, 772 00 Olo-

mouc, Ceské republika.

514 Cukr
Slozeni: cukr. Dodavatel: Hanacké potravinaiska spole¢nost s.r.o., Maloprosenska ¢. 238

751 21 Prosenice, Ceska republika.

5.15 Kvas

Byl pouzity kvasny koncentrat Kvas NATURAL 1200. SloZeni: Zitna mouka, voda, kvaso-
vy zédklad, kyselina mlécna, kyselina octova. Dodavatel: IREKS ENZYMA s.r.0., Brno,
Ceska republika.

5.1.6 Kmin

Dodavatel: Vitana, a.s., Mélnicka 133, 277 32 Bysice, Ceska republika

5.1.7 Emulze ze zrni¢ek révy vinné

Pro ptipravu lipidové mikroemulze bylo pouzito 700 g oleje z hroznovych jader zahtatého
na 35°C s 90,3 g sterilniho sojového lecitinu jako emulgatoru. A 0.7 g vitaminu E (smés
tokoferoli a tokotrienoltl) jako antioxidantu. K takto pfipravené smési byla postupné pfi-
davana destilovana voda do max. objemu 3500 ml. A smés byla pod inertni atmosférou
dusiku michana, homogenizovana a emulgovana ve specialnim ,,loop mixéru“ pii 6000
rpm. po dobu 10 min. Takto vznikly premix (hruba primarni emulze), byl v dal§im kroku

dale zpracovavan pod inertni atmosférou dusiku na vysokotlakém homogenizatoru za neu-
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stalého chlazeni (t < 51°C) pfi tlaku 540 bar. Do filnalni mikroemulze byla ptidana antimi-

krobialni ptisada (1.5 g sorbanu draselného).

Vysledna mikroemulze obsahuje (Sarze ¢. 120709/A- dva dily oleje z pecicek Cervenych
hroznd Z + 1 dil oleje z pecicek bilych hrozni WC).
Vysledky testovani vzorka za studena lisovanych peci¢ek na obsah esencidl. mastnych ky-

selin jsou uvedeny v tabulce 4.

Tab. 4 Vysledky testovani vzorkii za studena lisovanych pecicek na obsah esencidnich

mastnych kyselin.

Mastné kyseliny (%) WC (1 dil) Z (2 dily) Vinopal*
C4:0.C6:0 n.d. n.d. n.d.
C8:0 n.d. n.d. n.d.
C10:0-C13:0 n.d. n.d. n.d.
C14:0 0,04 0,04 0,04
C15.01S 0,02 0,01 0,01
C15:1n5¢c n.d. n.d. n.d.
C16:0 6,18 6,67 6,63
Cl16:1n7c 0,12 0,1 0,1
C17:0 0,06 0,05 0,05
C16:3n4c 0,02 0,02 0,03
C17:1n7c n.d. n.d. n.d.
C18:0 3,9 3,53 3,95
C18:1n9t n.d. n.d. n.d.
C18:1n9c 14,72 14,16 17,02
C18:1n7c 0,85 0,91 0,97
C18:2n6t n.d. n.d. n.d.
C18:2n6¢ 73,43 73,99 70,32
C18:3n3c 0,41 0,38 0,52
C20:0 0,14 0,13 0,17
C20:1n9c 0,13 0,12 0,17

Relativni zastoupeni mastnych kyselin, *pridavek vitaminu E

Soucasti vyzkumu vyuziti zbytkové biomasy je také oddélovani hroznovych jadérek
z vyliskii po zpracovani vina. V rdmci fesené uvedené problematiky byly ziskdny vzorky
hroznovych oleji za studena lisovanych ze separovanych pecicek (virzin grape seed oils)
z Cervenych (Zweigelt-Z) a z bilych (Weissen Cuvee-WC) hroznu, u kterych byl metodou

plynové chromatografie s hmotnostni detekci stanoven obsah esencidlnich mastnych kyse-
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lin. Vysledky ukazuji jednozna¢né na vyhodny pomér omega 3/6 mastnych kyselin, ktery je
vyznamny z dietetického hlediska. Hroznovy olej byl firmou Biomedica s.r.o. Praha zpra-
covan na tzv. mikroemulze (voda/olej).

Vyse popsanou technologii pfipravy mikroemulzi (Biomedica s.r.o., Praha) je mozno pfi-
pravit z oleji z hroznovych pecic¢ek stabilni homogenni mikroemulzi v systému voda/olej
o velikosti lipidovych ¢astic v rozmezi 250-350 nm. To odpovida teoretickému piedpokla-
du, vzhledem ke slozeni pouzitych oleji. Lze dale tvrdit, ze tyto mikroemulze budou dosta-
tecné stabilni a budou dobfe vyuzitelné i jako nosice dalSich lipofilnich (v lipidické fazi) ¢i

hydrofilnich (ve vodné fazi) biologicky aktivnich latek.

52 METODIKA

V této diplomové préci byly provedeny série experimentd a to vZdy na chlebovych a pSe-
niénych téstech. Cilem bylo sledovat vliv obsahu riznych koncentraci emulze z jadérek
révy vinné na obsah vody a pH tést a na jejich texturni vlastnosti a nasledné vliv na senzo-
rické vlastnosti chlebl a vek vyrobenych z takto obohacenych tést. Byl proveden soubor
testl t&st s piidavkem riiznych mnozstvi emulze zjadérek révy vinné 10 g.kg™ mouky,
20 g.kg™ mouky, 30 g.kg™ mouky, 40 g.kg™ mouky a jeden vzorek jako kontrola bez emul-

Z€E.

5.2.1 Priprava tést

Pro naslednou chemickou analyzu byla pfipravena tésta dle receptur uvedenych v tabulkach
5 a 6. Tésta byla misena v laboratornich podminkach pii teploté 21 °C a relativni vlhkosti
vzduchu 75%. Tésta byla misena konstantni rychlosti v zafizeni KitchenAid 5SKPM5EWH
(KitchenAid, USA) po dobu 5 minut. T¢&sta byla po vymiseni pfikryta a ponechana

odlezet po dobu 60 minut.
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Tab. 5 Recepturni sloZeni pSenicno — Zitného tésta.

. Mnozstvi emulze
Ptisady -1
[ka] [9.kg"]
kontrola 10 20 30 40
mouka pSeni¢na T 1050 0,300 0,300 0,300 0,300 0,300
mouka zitnd T 930 0,200 0,200 0,200 0,200 0,200
kvas natural 1200 0,006 0,006 0,006 0,006 0,006
sul 0,010 0,010 0,010 0,010 0,010
voda 0,360 0,360 0,360 0,360 0,360
Tab. 6 Recepturni sloZeni psenicného tésta.
Prisady Mnozstvi emulze [g.kg™]
[kag] kontrola 10 20 30 40
mouka pSeni¢na T550 0,500 0,500 0,500 0,500 0,500
sul 0,012 0,012 0,012 0,012 0,012
voda 0,280 0,280 0,280 0,280 0,280

5.2.2 Stanoveni obsahu vody

U psSeni¢nych a chlebovych (pSeni¢no — zitnych tést) byl chemickou analyzou stanoven
celkovy obsah vody a to susenim do konstantni hmotnosti dle Ceské technické normy CSN

ISO 56 0116-3 [36].

Opakovani méteni bylo provedeno tfikrat a vysledek je uveden jako primér + smérodatna

odchylka (Tab. 9, Tab. 10).

5.2.3 Stanoveni pH

U kazdého vzorku tésta pfipraveného pro méfeni obsahu vody byla ¢étyfikrat naméfena
hodnota pH vpichovym pH-metrem (Gryf 209 S) a vysledek byl uveden jako priameér
+smérodatna odchylka. Opakovani métfeni bylo provedeno Ctyfikrat a vysledek je uveden

jako prumér méfeni = smérodatna odchylka (Tab. 11, Tab. 12).

5.2.4 Texturni analyza pSeni¢nych a chlebovych tést a hotovych vyrobkii

Ke stanoveni texturnich vlastnosti té€st byl pouzit texturni analyzator TA.XTplus (SERVIS
BioPro, s.r.o. Praha). Mé&feni je zaloZeno na principu deformace materialu sondou texturni-
ho analyzatoru napojenou na citlivy tenzometr. Na méfeny materidl je ptisobeno kompresni
silou nebo tahem. Tenzometr snima deformacni sily, které obsluzny program zaznamenava

ve formé souvislé deformacni kiivky, kterd slouzi k dal§im vypoctim. Standardné zjisto-
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vanymi fyzikalnimi veli¢inami jsou sila, draha a ¢as, které umoznuji objektivni hodnoceni
materialu a tak dopliuji senzorické hodnoceni. Na texturnim analyzéatoru byly stanoveny
parametry Tuhost F (maximalni sila potfebna k dosazeni deformace, neboli pik sily béhem
kompresniho cyklu), Tuhost A (celkova sila potfebna k deformaci vzorku), Lepivost F
(maximalni lepivost tésta/moment, kdy se tésto zacne odlepovat od sondy) a Lepivost A
(prace potiebna k piekonani pfitazlivych sil mezi povrchem tésta a povrchem son-

dy/celkova prace nutna k vytazeni métici sondy ze vzorku).
Mg¢teni probihalo za tohoto nastaveni texturniho analyzatoru:

- rezim: méteni sily stlacent,

- varianta: navrat na zacatek,

- rychlost zkusebniho testu: 1,0 mm.s’l,
- rychlost testu: 1,7 mm.s™,

- rychlost po testu: 10,0 mm.s™,

- napéti: 40 %,

- typ spusténi: 5 g,

- tarovaci reZim: automaticky,

- rychlost sbéru dat: 250 pps

piislusenstvi: sonda AACC 36 mm o prumé&ru (P/36R) (using 5 kg load cell).

Méreni tést

Tésta byla pro texturni analyzu pfipravena za standardnich podminek, tzn. pfi konstantni
rychlosti a dob& hnéteni (5 minut). Po vyhnéteni byly vzorky té€sta o hmotnosti 100 g vlo-
zeny do misky a urovnany. Takto upravené vzorky tést byly piikryty a poté ulozeny
K vyrovnani napéti vzniklého pii vkladani do misky a k celkovému odlezeni na 60 minut
(18+£2°C) do temperacni komory. Pro texturni méteni tést byla pouzita stejna sonda, jako
pro méteni hotovych vyrobkl. Méfeni bylo provedeno vzdy pétkrat pro kazdy vzorek pSe-
ni¢ného nebo psenicno — zitného tésta, tzn. pétkrat byl méfen kontrolni vzorek, pétkrat vzo-
rek s mnozstvim pfidané emulze 10 g.kg™, petkrat vzorek s mnozstvim pridané emulze
20 g.kg?, pétkrat vzorek smnozstvim pfidané emulze 30 g.kg?, pétkrat vzorek
s mnozstvim ptfidané emulze 40 g.kg™, pricemz tento postup byl opakovan trikrat. Ke ko-
neénym vysledkim bylo tedy pro kazdy vzorek pouzito celkem 15 méfeni pro kazdy druh

tésta.
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Méreni chlebu a vek

Vzorky byly krajeny tésné pred zkouskou na 2,5 cm $iroké platky a kazdy z nich byl potom
umistén centralné pod sondu (sonda pfitlac¢i na platek chleba ve dvou mistech a u platku
veky do jednoho mista). Vzhledem k tomu, Ze sonda postupuje dolt do vzorku, dojde ke
zvyseni sily. Cim je hodnota sily vétsi, tim je vzorek tuZzsi. Pevnost je vlastnost, ktera se
meéni s délkou doby pouzitelnosti, tj. Cerstvé vzorky vyzaduji obvykle méné sily v porovna-
ni se stejnym typem vzorku vyrobeného pfedchozi den. V naSem ptipad€ byly méteny tex-
turni Vvlastnosti pouze Cerstvého chleba a peciva, tzn. do 6 hodin po upeceni. Plocha pod
ktivkou je mira celkového mnozstvi prace spojené s provedenim testu. Plocha o vyssi hod-

noté znaci, ze vzorek je tuzsi.

5.2.5 Statistické vyhodnoceni méreni textury

Statistické vyhodnoceni naméfenych hodnot bylo provedeno pomoci statistického progra-
mu STATISTICA CZ, verze 9.1 [40]. Parametry empirickych modell byly pocitany
s pouzitim SYSTAT 8.0 pro Windows (SPSS Inc.). Diagramy byly zpracovany pomoci

aplikace Microsoft Excel 7.0 (Microsoft Corporation).

5.2.6 Peceni chleba

Peceni hotovych vyrobkli probihalo ve Skolni pekarné Stfedni Skoly hotelové a sluzeb
Krométiz, Na Lindovce 1463, 767 01 Kroméfiz. Kontrolni peCeni se opakovalo celkem
tiikrat po dobu tfi dnii a vzdy bylo peceno pét riiznych vzorka chleba a to bez ptidavku
emulze zjadérek révy vinné a nasledné s pridavky emulze smnozstvim 10 gkg?,
20 g.kg™, 30 g.kg™ a 40 g.kg™ mouky. K vyrob& chlebi bylo pouZito nasledujici strojni
zatizeni:

- Misici stroj ESPM 40, P.S. Progres/Progress — CBT s.r.o, Textilni 2¢, 400 01, Usti

nad Labem, Ceska Republika, rok vyroby 2008.

- Kynarna PANEM international — Z.l., Route de Niort, 792 60, Francie, type
APPAREK AA24B1PAN, rok vyroby 1999.

- Pec &tyfetdzova FORNATA 10, KORNFEIL, spol. s.r.o., 696 14 Cej¢, Ceska Re-
publika, rok vyroby 2000.
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Suroviny pro vyrobu tésta byly navdzeny pfi teploté 28 °C a 70% relativni vlhkosti dle re-

cepturniho mnozstvi uvedeného v tabulce 7.

Tab. 7 Recepturni sloZeni chleba.

" Mnozstvi emulze
Prisady kot
[kg] [9.kg7]
kontrola 10 20 30 40
mouka pSeni¢na T 1050 1,500 1,500 1,500 1,500 1,500
mouka zitna T 930 1,000 1,000 1,000 1,000 1,000
kvas natural 1200 0,030 0,030 0,030 0,030 0,030
sul 0,050 0,050 0,050 0,050 0,050
drozdi 0,065 0,065 0,065 0,065 0,065
kmin 0,005 0,005 0,005 0,005 0,005
voda 1,800 1,800 1,800 1,800 1,800

Hnéteni tésta probihalo na zaraz, tedy vSechny suroviny najednou ve dvou fazich, nejprve 3
minuty pomalu, nasledné 5 minut rychle. Po fadném prohnéteni nasledovalo rozvazovani
na téstové kusy o stejné hmotnosti 1,200 kg, které byly ru¢né ptetuzeny a po kratkém odle-
Zeni (cca 15 minut) byly tvarovany do vek a umistény do pedikovych oSatek a nasledné do
kynarny. Parametry kynarny byly nastaveny na teplotu 35 °C a relativni vlhkost 80%, kde
probihalo kynuti po dobu t = 40 — 50 minut. Po vykynuti byly téstové kusy vyklopeny
z oSatek, povlaZeny vodou a nasdzeny do pece. Peceni probihalo 40 minut, z ¢ehoz bylo
prvnich 5 minut pii T = 260 °C a nasledné 35 minut pfi T = 215 °C. V prvni minuté bylo
provedeno zapareni pe¢ného prostoru pii zavienych kominovych odtazich. Po prvnich 3
minutach peceni byly kominové odtahy otevieny a nasledné probihalo peceni jiZ pii ote-
vienych odtazich. Kone¢na doba peceni byla cca o 3 minuty del$i. Ke konci peceni byla
kontrolovana hmotnost chlebi a pfi kone¢né hmotnosti pe¢eného kusu cca 1,020 kg byly

chleby vypékany, aby kone¢na hmotnost chleba byla 1 kg.

5.2.7 Peceni vek

Peceni hotovych vyrobkll probihalo ve Skolni pekarn¢ Stfedni Skoly hotelové a sluZzeb
Krométiz, Na Lindovce 1463, 767 01 Kroméfiz. Kontrolni peceni se opakovalo celkem
téikrat po dobu tii dnii a vzdy bylo pe¢eno pét riznych vzorki vek a to bez pridavku emul-
ze 7 jadérek révy vinné a naslednd s pfidavky emulze s mnozstvim 10 gkg™, 20 g.kg™,

30 g.kg™ a 40 g.kg™ mouky. K vyrobé vek bylo pouZito nasledujici strojni zafizeni:
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- Misici stroj ESPM 40, P.S. Progres/Progress — CBT s.r.0, Textilni 2¢, 400 01, Usti
nad Labem, Ceska Republika, rok vyroby 2008.

- Rohlikovaci stroj TOPOS, Topos a.s. Lipa, 407 46 Krasna Lipa, Ceska Republika,
rok vyroby 1998

- Kynarna PANEM international — Z.l., Route de Niort, 792 60, Francie, type
APPAREK AA24BI1PAN, rok vyroby 1999.

- Pec ¢&tyfetizova FORNATA 10, KORNFEIL, spol. s.r.0., 696 14 Cejé, Ceska Re-
publika, rok vyroby 2000.

Suroviny pro vyrobu tésta byly navazeny pii teploté 28 °C a 70% relativni vlhkosti dle re-

cepturniho mnozstvi uvedeného v tabulce 8.

Tab. 8 Recepturni sloZeni vek.

" Mnozstvi emulze
Ptisady -1
(kg [9.kg™]
kontrola 10 20 30 40
mouka pSeni¢nad T512 1,000 1,000 1,000 1,000 1,000
sul 0,024 0,024 0,024 0,024 0,024
drozdi 0,040 0,040 0,040 0,040 0,040
voda 0,560 0,560 0,560 0,560 0,560

VSechny suroviny byly miseny najednou nejprve 3 minuty pomalu a nasledné¢ 4 minuty
rychle. Po vyhnéteni tésta nasledovalo rozvazovani na téstové kusy o stejné hmotnosti
0,400 kg, které byly ru¢né¢ ptretuzeny a po kratkém odlezeni (cca 15 minut) byly tvarovany
pomoci rohlikovaciho stroje do tvaru vek a nasledné umistény na vlnité plechy a do kynar-
ny. Parametry kyndrny byly nastaveny na teplotu 35 °C a relativni vlhkost 75%, kde probi-
halo kynuti po dobu t = 30 minut. Po vykynuti byly plechy sdzeny do pece a peceny pii
teplot¢ T = 220°C 15-18 minut. V prvni minuté byly veky peCeny pfi zatazenych komino-

vych odtazich a v zapafeném prostoru. Konecna hmotnost vek byla 0,35 kg.

5.2.8 Senzoricka analyza chlebii a vek

U jednotlivych hotovych vyrobki — chlebti a vek byla provedena senzoricka analyza [37].
Senzorické hodnoceni probihalo vzdy u Cerstvého chleba a peciva asi do 6 hodin od upece-
ni. Senzorické analyzy se zucCastnil panel posuzovatelii, ktery byl slozen ze studentl a za-

méstnancti Fakulty technologické, Univerzity TomaSe Bati ve Zlin€ a studentl Stfedni §ko-
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22 + 2 °C. Posuzovatelé hodnotili predkladané vzorky nejprve podle potadového prefe-
rencniho testu. Predkladané vzorky byly sefazeny od nejpreferovanéjSich az po nejméné
preferované, tzn. v poradi od 1 do 5, kdy 1 vyjadfovala vzorek nejpreferovanéjsi a 5 vzorek
nejméné preferovany. Senzorické hodnoceni dale spoc¢ivalo v méfeni jednotlivych konkrét-
nich charakteristik, jako byly chut’, kyselost, zména chuti pfi zvykani, kiehkost, gumovitou,
pocit zaplnéni ustni dutiny, suchost, vla¢nost. Méfeni bylo zalozeno na pouziti ordinalnich
(¢iselnych) stupnic s charakteristikou kazdého stupné. V piiloze ¢. P III je uveden vzor
senzorického protokolu. Vzorky byly vyfotografovany a fotografie prifezi jsou uvedeny

v pfilohach €. P I a PII.

5.2.9 Statistické vyhodnoceni senzorické analyzy

Vysledky senzorického hodnoceni byly zpracovany statisticky v programu 61, verze 2.0
beta [40] a v programu STATISTICA CZ, verze 9.1 [41]. VSechny testy byly vyhodnoceny

na hladin¢ vyznamnosti 5%.
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6 VYSLEDKY A DISKUSE

6.1 Chemické a texturni vlastnosti tést

6.1.1 Vyhodnoceni stanoveni obsahu vody v chlebovém tésté

Opakovani méteni bylo provedeno trikrat a vysledek je uveden jako primér méteni + sme-

rodatna odchylka (Tab. 9).

Tab. 9 Obsah vody v chlebovém teste.

Mnozstvi emulze
[9-kg™]
kontrola 10 20 30 40
Obsah vody
[%] 56,30+0,06 | 55,73+0,05 | 55,02+0,04 | 55,30+0,04 | 54,90+0,04

Obsah vody se po pridani emulze z jadérek révy vinné oproti kontrole mirn¢ snizil. Nej-
mensi obsah vody mé&lo chlebové tdsto s pridavkem 40 g.kg™ emulze a nejvyssi naopak
kontrolni vzorek tésta. Lze se domnivat, Ze divodem snizeni obsahu vody je samotné pfi-
dani emulze, které zvysilo celkovy obsah suSiny oproti kontrolnimu vzorku (zména celko-

vého obsahu vody).

6.1.2 Vyhodnoceni stanoveni obsahu vody v pSeni¢ném tésté

Opakovani méteni bylo provedeno tfikrat a vysledek je uveden jako primér + smérodatna

odchylka (Tab.10).
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Tab. 10 Obsah vody v psenicném teste.

Mnozstvi emulze
[9.kg™"]
kontrola 10 20 30 40
Obsah vody
[%0] 48,93+0,01 50,38+0,03 50,10+0,02 49.27+0,04 | 48,93+0,04

Vysledky v tabulce 10 ukazaly, Ze po pfidani emulze z jadérek révy vinné se obsah vody
Vv téstech nezménil. D4 se predpokladat, ze pti tvorbé pSenicného tésta byla voda pevné
vazana lepkovymi bilkovina. Polyfenolické latky obsazené i v emulzi z jadérek révy vinné

maji schopnost tvofit s bilkovinami pevné vazby [42].

6.1.3 Vyhodnoceni stanoveni pH v chlebovém tésté

Méefeni bylo provedeno ctyfikrat pro kazdy vzorek a opakovani méfeni bylo provedeno

tiikrat. Vysledek je uveden jako primér + smérodatna odchylka (Tab. 11).

Tab. 11 pH chlebového tésta.

Mnozstvi emulze
[9kg™]
Kontrola 10 20 30 40
pH 498 +0,01 |503+£001| 499+0,0 [499+0,01 | 4,99+0,0

Hodnota pH se u chlebovych tést v zavislosti na pfidavku emulze z jadérek révy vinné
témet neméni. Lze tedy fici, Ze pfidavky emulze nemaji na hodnotu pH vliv. Rozdilné pH
mezi pSeni¢nymi a chlebovymi tésty je dano rozdilnym slozenim — vyssi kyselost chlebo-
vych tést je zplusobena piedevSim obsahem kyselin (kyselina mlécnd, kyselina octova)
Vv pouzitém kvasu. Hodnota pH pouzitého kvasného koncentratu byla 2,29 + 0,01 (vysledek
uveden jako pramér ¢tyf méfeni + statisticka odchylka). Hodnota pH samotné emulze byla
5,41 £0,02 - vysledek uveden jako primér ¢tyf méfeni + statisticka odchylka (vliv emul-

ze na celkové pH tésta je neutralni).

6.1.4 Vyhodnoceni stanoveni pH v pSeni¢ném tésté

Me¢éieni bylo provedeno ctyiikrat pro kazdy vzorek a opakovani méfeni bylo provedeno

tiikrat. Vysledek je uveden jako primér + smérodatna odchylka (Tab. 12).
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Tab. 12 pH psenicného tésta.

Mnozstvi emulze
[9.kg™]
Kontrola 10 20 30 40
pH 5,78 +0,04 | 5,77+0,03 | 5,77+0,02 | 5,75+0,03 | 5,77 0,01

Hodnota pH se u pseni¢nych tést v zavislosti na pfidavku emulze z jadérek révy vinné
téméf neméni. Lze tedy fici, Ze pfidavky emulze nemaji na hodnotu pH vliv. Hodnota pH
samotné emulze byla 5,41 £ 0,02 (vysledek uveden jako primér ¢ty méfeni + statisticka
odchylka), proto vyznamné neovlivnila celkové pH. Namétend hodnota pH emulze neni

vyrazné kyselejsi, nez pH tésta, proto emulze vyznamné neovlivnila celkové pH.

6.1.5 Méreni textury chlebovych tést

Tabulka 13 uvadi vysledky méfeni textury chlebovych tést. Kazdy vzorek byl méfen pét-
krat, méfeni bylo opakovano tfikrat a vysledek je uveden jako primér + smérodatna od-
chylka. U chlebovych tést mtize byt konstatovano, Ze na hladin€ vyznamnosti 5 % existuje
statisticky vyznamny rozdil mezi maximalni silou potiebnou k dosazeni deformace (tuhost
F) i celkovou silou potiebnou k dosazeni deformace (tuhost A) mezi kontrolnim vzorkem
a dale vzorky s mnozstvim emulze ze zrnicek révy vinné 10 gkg™- 40 g.kg™ mouky. Na
hladin¢ vyznamnosti 5% existuje dale statisticky vyznamny rozdil v tuhosti F mezi vzorky
s mnozstvim emulze z jadérek révy vinné 10 gkg™ a 30 g.kg™ a rozdil v tuhosti A mezi
vzorky s mnozstvim emulze z jadérek révy vinné 10 g.kg™ a 20 g.kg™ a dale 10 gkg™ a 30
g.kg™. U chlebovych t&st mize byt dale konstatovano, Ze na hlading vyznamnosti 5 %
existuje statisticky vyznamny rozdil v lepivosti F (maximalni lepivost tésta/moment, kdy se
tésto zacne odlepovat od sondy) mezi kontrolnim vzorkem a vzorky s pfidavkem emulze
z jadérek révy vinné. Mezi jednotlivymi vzorky s emulzi vSak jiz shleddn rozdil nebyl. Lze
tedy konstatovat, Ze emulze z jadérek révy vinné snizuje jak celkovou tuhost, tak lepivost

chlebovych tést.
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Tab. 13 Tuhost (F, A) a lepivost (F) u chlebového tésta.

Mnozstvi emulze
[9.kg™]
kontrola 10 20 30 40
Tuhost
F [g] 4,37°£0,28 | 3,77°+0,10 | 3,57°°+0,25 | 3,49%°+0,25 | 3,55"°+0,15
Tuhost
Alg] 1,18%£0,09 | 1,08°+0,04 | 0,97°:0,09 | 0,95°t0,14 | 0,99°°+0,05
Lepivost
F [g] (-)4,36%£0,20 | (-)3,87°+£0,17 | (-)3,70°+0,30 | (-)3,67°+0,28 | (-)3,60°+0,23

*Indexy a,b,c,d znaci, existuji — li na hladiné vyznamnosti 5 % statisticky vyznamny rozdil mezi jednotlivymi

vzorky

Diskuse:

Na zakladé vysledkti méfeni texturnich vlastnosti chlebovych tést s pfidavkem emulze
Z jadérek révy vinné lze konstatovat, Ze pfidavek emulze sniZzuje jak tuhost, tak lepivost
tsta. Dle autora PRIHODA, J. et al. (2003) vykazuji Zitn4 t&sta charakter viskozni kapali-
ny s mensi pruznosti, nez maji t&€sta pSenicnd a jsou obvykle lepivéjsi [6]. Skutecnost, ze
zitna tésta vykazuji vysokou lepivost, je divodem, Ze se v nasi pekarenské praxi vyrabéji
Cisté zitné chleby pouze sporadicky a pouze rucné. I tésta pSeni¢no-zitna vykazuji vzhle-
a lepivosti tésta po pfidani emulze z jadérek révy vinné mize mit v praxi pozitivni vliv pfi
strojnim zpracovani chlebovych tést, kdy je zddouci snizeni lepivosti tésta pii zachovani,
ptipadné snizeni tuhosti. Polyfenolické latky obsazené i v emulzi z jadérek révy vinné maji
schopnost tvofit s bilkovinami pevné vazby [42]. Lze tedy fici, Ze K reakcim dochazelo
pravdépodobné mezi latkami obsazenymi v emulzi z jadérek révy vinné a pentosany po-
chazejicich z zitné mouky, vzhledem ke skuteCnosti, Zze pfidavani emulze do pSenicnych

tést nemélo na tuhost ani lepivost prakticky zadny vliv, jak je uvedeno nize.
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6.1.6 Meéreni textury pSeni¢nych tést

Tabulka 14 uvadi vysledky méteni textury pSenicnych tést. Kazdy vzorek byl méfen pét-
krat, opakovani méteni bylo provedeno tfikrat a vysledek je uveden jako primeér £ sméro-
datna odchylka. U pSeni¢nych tést miize byt konstatovano, Ze na hladin¢ vyznamnosti 5 %
existuje statisticky vyznamny rozdil mezi maximalni silou potfebnou k dosazeni deformace
(tuhost F) mezi kontrolnim vzorkem a déle vzorky s mnozstvim emulze z jadérek révy vin-
né 10 g.kg?- 40 gkg* mouky. Na hladiné vyznamnosti 5% existuje dale statisticky vy-
znamny rozdil v tuhosti F mezi vzorky s mnoZstvim emulze z jadérek révy vinné 10 g.kg™,
20 g.kg™ oproti vzorkim s mnoZstvim emulze 30 g.kg'1 a 40 g.kg? a dale mezi vzorky
s mnozstvim emulze 30 g.kg™ a 40 g.kg™. U celkové sily potiebné k deformaci vzorku (tu-
host A) nebyl shledan na hladiné vyznamnosti 5% rozdil mezi kontrolnim vzorkem a vzor-
kem s mnoZstvim emulze 10 g.kg™ mouky. Byl viak shledan na hlading vyznamnosti 5%
rozdil mezi kontrolnim vzorkem a vzorky s mnozstvim emulze 20 g.kg™- 40 g.kg™ mouky.
Dale byly také shledany na hladiné vyznamnosti 5% statisticky vyznamné rozdily v tuhosti
A mezi vzorky s mnozstvim emulze 10 gkg™a 30 g.kg™, dale 10 gkg™ a 40 g.kg™ mouky,
mezi vzorky s mnozstvim 20 gkg™ a 40 g.kg" a mezi vzorky s mnozstvim 30 g.kg™
a 40 g.kg™. Lze tedy konstatovat, Ze bylo prokazano, Ze piidani emulze z jadérek révy vin-
né ma pozitivni vliv na celkovou tuhost pseni¢ného tésta, pticemz se zvysujicim se davko-
vanym mnoZzstvim emulze celkovéa tuhost tésta klesa. U pSeni¢nych tést mize byt dale kon-
statovano, Ze na hladiné vyznamnosti 5 % se nepodafilo prokazat statisticky vyznamné
rozdily v lepivosti F (maximalni lepivost tésta/moment, kdy se tésto za¢ne odlepovat od
sondy) mezi kontrolnim vzorkem a vzorky s ptidavkem emulze z jadérek révy vinné, ani

mezi jednotlivymi vzorky s mnozZstvim emulze 10 g.kg™- 40 g.kg™ mouky.
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Tab. 14 Tuhost (F, A) a lepivost u pSenicného tésta.

Mnozstvi emulze
[9.kg™]
kontrola 10 20 30 40
Tuhost
F [a] 5,64°+0,33 | 5,00°+0,35 | 4,77°+0,29 | 4,44°+023 | 3,65°+0,29
Tuhost
Ag] 1,49%0,14 | 1,38*°+0,10 | 1,30"%+0,11 | 1,19°%+0,11 | 0,99°:0,09
Lepivost
F [g] (-)4,06%£3,21 | (-)4,60%£0,36 | (-)4,41%£0,39 | (-)4,28°+£0,32 | (-)3,69°+0,37

*Indexy a,b,c,d,e znaci, existuji —li na hladiné¢ vyznamnosti 5 % statisticky vyznamny rozdil mezi jednotlivy-

mi vzorky

Diskuse:

K sniZeni tuhosti pSeni¢ného tésta doSlo pravdépodobné navazanim malé ¢asti bilkovin
hydrofobnimi skupinami na lipidické slozky emulze [6], jak uvadi autor PRIHODA, J. et
al. (2003). I kdyZ n&kteti autofi poukazuji na maly vliv lipida na vlastnosti lepku [6], d4 se
pfedpokladat, Ze pravé tyto vazby mély rozhodujici vliv na sniZeni tuhosti, 1 kdyZ celkova
lepivost se snizila pouze minimaln€. To odpovida predpokladu malého vlivu lipidickych

slozek na tvorbu lepkové struktury.

6.1.7 Vyhodnoceni texturni analyzy chlebi

Vysledky méfeni tuhosti chlebii uvedeno v tabulce 15. Vysledky jsou vzdy uvedeny jako
statisticky primér péti méfeni + smérodatnd odchylka ze tii opakovani. Na hladiné vy-
znamnosti 5% se nepodafilo prokazat statisticky vyznamné rozdily mezi maximalni silou
a celkovou silou potiebnou k deformaci vzorkt chlebi (Tab. 15) a to jak mezi kontrolnim
vzorkem a vzorky s mnoZstvim emulze z jadérek révy vinné 10 g.kg™-40 g.kg™* mouky, tak

mezi vzorky s jednotlivym mnozstvim emulze.
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Tab. 15 Tuhost (F, A) u chleba

Mnozstvi emulze
[9.kg™]
kontrola 10 20 30 40
Tuhost
F [g] 17,04%1,64 | 17,09%1,73 | 17,02%£1,53 | 16,48%1,55 | 15,30%1,66
Tuhost
Ald] 597%:1,00 | 6,21%:0,81 | 6,21%£0,83 | 6,034%£0,75 | 5,53%+£0,84

*Indexy a znac¢i, Ze neexistuji na hladiné vyznamnosti 5 % statisticky vyznamny rozdil mezi jednotlivymi

vzorky

Diskuse:

Texturni méfeni neprokazalo statisticky vyznamné zmény v tuhosti u chleb mezi kontrol-
nim vzorkem a vzorky s jednotlivym mnozstvim emulze. Lze tedy konstatovat, ze ptfidani
emulze z jadérek révy vinné nema bezprostfedné po upeceni (méfeni probihala cca do 6
hodin od upeceni) vliv na tuhost vyrobkt. Nejsme v souladu s tvrzenim s [42], kde je fece-
no, ze polyfenolické latky obsazené v emulzi z jadérek révy vinné maji schopnost tvofit

s bilkovinami pevné vazby.

6.1.8 Vyhodnoceni texturni analyzy vek

Vysledky méfeni tuhosti vek je uvedeno v tabulce 16. Vysledky vzdy jsou uvedeny jako
statisticky primér péti méfeni + smérodatna odchylka ze tfi opakovéani. Na hladiné vy-
znamnosti 5% se nepodafilo prokazat statisticky vyznamné rozdily mezi maximalni silou
a celkovou silou potiebnou k deformaci vzorki vek (Tab. 16) a to jak mezi kontrolnim
vzorkem a vzorky s mnoZstvim emulze z jadérek révy vinné 10 g.kg™-40 g.kg™ mouky, tak

mezi vzorky s jednotlivym mnozstvim emulze.
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Tab. 16 Tuhost (F, A) u vek

MnozZstvi emulze

[9-kg™]
kontrola 10 20 30 40
Tuhost
21,53ai9,70 21,16ai3,27 21,04ai2,80 17,49ai2,08 16,91ai2,01
F [g]
Tuhost
Ad] 8,33%4,04 8,06%+1,35 7,99%41,08 6,67%+1,01 6,41%+0,93

*Indexy a znaci, ze neexistuji na hladiné vyznamnosti 5 % statisticky vyznamny rozdily mezi jednotlivymi

vzorky
Diskuse:

Texturni méfeni neprokazalo statisticky vyznamné zmény v tuhosti u vzorkl vek mezi kon-
trolnim vzorkem a vzorky s jednotlivym mnozstvim emulze. Lze tedy konstatovat, Ze pfi-
dani emulze zjadérek révy vinné nema vliv na tuhost vyrobki. Nejsme v souladu
s tvrzenim s [42], kde je feCeno, Ze polyfenolické latky obsazené v emulzi z jadérek révy

vinné maji schopnost tvofit s bilkovinami pevné vazby.

6.1.9 Vyhodnoceni senzorické analyzy chlebt

V preferencnim testu chlebti byly u posuzovatell nejvice preferované vzorky s nejvyssim
mnozstvim pfidavku emulze zjadérek révy vinné (40 g.kg’lmouky) a se snizujicim se
mnozstvim preference klesaly v potadi 30 g.kg™mouky, 10 g.kg™mouky a 20 g.kg*mouky.
Nejméné preferované byly chleby bez piidavku emulze z jadérek révy vinné. Vysledky
hodnoceni jednotlivych charakteristik chlebt jsou uvedeny v tabulce 17. Na hladiné vy-
znamnosti 5% byl shledan statisticky vyznamny rozdil v hodnoceni chuti chlebi mezi
vzorkem s mnozstvim emulze 10 g.kg™ mouky z jadérek révy vinné oproti vzorkam chleba
s mnozstvim emulze 40 gkg' mouky. Lze tedy fici, ze vzorek s pridavkem emulze
10 g.kg™ ma hordi chut' neZ vzorek chleba s nejvyssim piidavkem emulze z jadérek révy
vinné. Na hladiné vyznamnosti 5% nebyly shledany statisticky vyznamné rozdily v dal§ich
charakteristikach chlebu (kyselost, zména chuti pfi zvykani, suchost, vla¢nost, kiehkost,

gumovitost, pocit zaplnéni Gstni dutiny, kvalita).
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Diskuse:

Autor (Matthaus et al., 2008) uvadi, ze obsah fenolickych latek v oleji z jadérek révy vinné
muze mit za nasledek nepiijemnou nahotklou chut, stejné jako autor (Pardo et al., 2009),
ktery uvadi, ze vzorky oleju z jadérek révy vinné vykazuji prichut’ spalené¢ho oleje. Tyto
predpoklady naSe vysledky nepotvrdily. V naSem piipad¢é posuzovatelé hodnotili naopak
Iépe vzorky s nejvy$§im mnozstvim emulze zjadérek révy vinné. Pii piipravé oleje
Z jadérek révy vinné je velmi dilezity zpiisob pfipravy a kvalita vstupnich surovin, jak

uvadi jini autofi napt. (Yemis et al., 2008).
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Tab. 17 Sledované charakteristiky chlebi

**Median vzorki
Charakteristiky chlebu A B C D E
Chut 2" 2° 2% 2% 3>
Kyselost 28 28 2° 2° 28
Zména chuti pii zvykéni 3 3° 3 3 3°
Suchost 3 4° 4° 4° 3
Vlagnost 3 3° 3 3 3°
Kiehkost 3 3° 3 42 3°
Gumovitost 3 3 3 3 3
Pocit zaplnéni ustni dutiny 3 2° 3 3? 3?
Kvalita 3 2 2° 2° 3

** Hodnoty medianu, které maji ve vSech sloupcich v indexu stejné pismeno, se vyrazné nelisi (P>0,05);

kazda skupina byla hodnocena zv1ast

*** Pro vyjadieni senzorickych znakl bylo vyuzito ordinalni stupnice: chut’ (1-velmi dobra az 5-$patnd),
kyselost (1-nevyskytuje se az 5-velmi vyrazna), zména chuti pti Zvykani (1-zna¢né se zlepSuje az 5-zna¢né se
zhorsuje), suchost (1-velmi suché az 5-velmi vlhké), vlaénost (1-velmi vysoka az 5-velmi mala), kiehkost (1-
velmi kfehké az 5-nepoddajné, houZevnaté), gumovitost (1-velmi vysoka az 5-nepatrnd), pocit zaplnéni ustni

dutiny (1-velmi dobry az 5-§patny), kvalita (1-vynikajici az 5-nevyhovujici)

A kontrolni vzorek (standard) bez pridavku emulze z jadérek révy vinné

B vzorek vek s pridavkem emulze z jadérek révy vinné v mnozstvi 40 g.kg™
C vzorek vek s ptidavkem emulze z jadérek révy vinné v mnozstvi 30 g.kg™
D vzorek vek s pridavkem emulze z jadérek révy vinné v mnozstvi 20 g.kg™
E vzorek vek s ptidavkem emulze z jadérek révy vinné v mnozstvi 10 g.kg™
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6.1.10 Vyhodnoceni senzorické analyzy vek

V preferencnim testu vek byly nejvice preferované vzorky s ptidavkem emulze z jadérek
révy vinné v mnozstvi 30 g.kg'1 mouky, jako druhé nejpreferovanéjsi byly vzorky vek
s piidavkem emulze 40 g.kg™ mouky. Dalsi v poradi preferenci byly mezi posuzovateli
vzorky vek s piidavky emulze v mnozstvich 20 g.kg™* a 10 g.kg™. Nejméné preferované
byly kontrolni vzorky bez pfidavkd emulze. Vysledky senzorického hodnoceni jsou uvede-
ny Vv tabulce 18. Na hladin€¢ vyznamnosti 5% byl shledan statisticky vyznamny rozdil
vV hodnoceni suchosti u vek mezi kontrolnim vzorkem a vzorky s mnozstvim emulze
z jadérek révy vinné 10 gkg™- 40 g.kg™ mouky. Mezi jednotlivymi vzorky s piidavky
emulze jiz nebyly na hladiné vyznamnosti 5% shledany u parametru suchost rozdily. Lze
tedy fici, Ze kontrolni vzorek byl sussi (oznacen jako suchy), nez vzorky s pfidanou emulzi
Z jadérek révy vinné (oznaceny jako stfedné suché). U parametru vlacnost byl shledan na
hladin€ vyznamnosti 5% statisticky vyznamny rozdil v hodnoceni vek mezi kontrolnim
vzorkem a vzorky s mnozstvim emulze z jadérek révy vinné 10 gkg*- 20 g.kg™ mouky,
pfi¢emZ vzorky s ptidavkem emulze byly hodnoceny jako vIa¢n&jsi (primérnd vlacnost),
nez kontrolni vzorek (mala vlacnost). Na hladin€é vyznamnosti 5% byl dale shledan statis-
ticky vyznamny rozdil v kvalit¢ mezi kontrolnim vzorkem a vzorky s ptidavky emulze
Z jadérek révy vinné 40 g.kg™ mouky a 30 g.kg™ mouky. Jako lepsi (dobré) byly pritom
hodnoceny vzorky s vyssim pridavkem emulze (40 gkg™ mouky a 30 g.kg™ mouky), nez
kontrolni vzorek, ktery byl hodnocen jako primérny. Mezi kontrolnim vzorkem a vzorky
s piidavky emulze 20 g.kg™ mouky a 10 g.kg™ mouky nebyly na hlading vyznamnosti 5%
shledany v parametru kvalita rozdily. Mezi jednotlivymi vzorky s ptidavky emulze
zjadérek révy vinné nebyly v kvalit€¢ shledany na hladin€ vyznamnosti 5% rozdily.
U ostatnich parametrti (chut’, kyselost, zména chuti pfi Zvykani, kiehkost, gumovitost, pocit
zaplnéni Ustni dutiny), nebyly shledany na hladin¢ vyznamnosti 5% statisticky vyznamné
rozdily mezi kontrolnim vzorkem a vzorky s pfidavkem emulze z jadérek révy vinné ani

mezi vzorky navzajem.
Diskuse:

V naSem piipad¢ posuzovatelé¢ hodnotili 1épe vzorky s pfidanou emulzi jak v preferenénim
testu, tak v parametrech suchost, vla¢nost a kvalita, nez kontrolni vzorek. Na pocit suchosti
a vlacnosti u vzorkl s niz§im mnozstvim pfidané emulze a u kontrolnich vzorki mé¢lo vliv

mensi zastoupeni tukové slozky, ktera do vyrobku piesla z emulze z jadérek révy vinné.
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Nase vysledky jsou Vvsouladu stvrzenim [6], ktery uvadi, ze funkce tuku obecné
v pekaiskych vyrobcich spociva ve zlepSeni struktury, aroma, chuti a prodlouzeni trvanli-

VOSti.

Tab. 18 Sledované charakteristiky vek

**Median vzorkt

Charakteristiky vek A B C D E
Chut 3? 28 2° 2° 2°
Kyselost 18 18 1 12 1°
Zména chuti pii Zvykani 3t 3t 3? 3? 3
Suchost 2° 3° 3° 3° 3°
Vl4&nost 4 3*P 3" 3> 3>
Kiehkost 4? 3° 3 42 3
Gumovitost 3 3 3 3 3
Pocit zaplnéni ustni dutiny 3? 3? 3? 3 3
Komplexni hodnoceni 3 2° 2° 2%0 220

** Hodnoty medianu, které maji ve vSech sloupcich v indexu stejné pismeno, se vyrazné nelisi (P>0,05);

kazda skupina byla hodnocena zv1ast

*** Pro vyjadieni senzorickych znakil bylo vyuzito ordinalni stupnice: chut’ (1-velmi dobra az 5-Spatnd),
kyselost (1-nevyskytuje se az 5-velmi vyraznd), zména chuti pti Zvykani (1-zna¢né se zlepSuje az 5-zna¢né se
zhorsuje), suchost (1-velmi suché az 5-velmi vlhké), vlaénost (1-velmi vysoka az 5-velmi mala), kiehkost (1-
velmi kiehké az 5-nepoddajné, houzevnaté), gumovitost (1-velmi vysoka az 5-nepatrnd), pocit zaplnéni Vistni

dutiny (1-velmi dobry az 5-§patny), kvalita (1-vynikajici az 5-nevyhovujici)

A kontrolni vzorek (standard) bez ptidavku emulze z jadérek révy vinné

B vzorek vek s ptidavkem emulze z jadérek révy vinné v mnozstvi 40 g.kg™
C vzorek vek s pridavkem emulze z jadérek révy vinné v mnozstvi 30 g.kg™
D vzorek vek s pridavkem emulze z jadérek révy vinné v mnozstvi 20 g.kg™
E vzorek vek s pridavkem emulze z jadérek révy vinné v mnozstvi 10 g.kg™
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ZAVER
Cilem prace bylo zjistit vliv emulze z jadérek révy vinné na chemické parametry

a texturni vlastnosti pSeni¢nych a pSeni¢no-zitnych tést a dale zkoumat vliv této emulze na

senzorické a texturni vlastnosti chlebi a vek vyrobenych z takto obohacenych tést.

V chlebovych téstech mél pridavek emulze vliv na sniZzeni obsahu vody u jednotlivych
vzorkii s mnozstvim emulze 10 g.kg™ — 40 g.kg™ oproti kontrolnimu vzorku. Mezi jednot-
livymi vzorky s mnozstvim emulze 10 g.kg™ — 40 g.kg™ nebyly v obsahu vody shledany
rozdily. U pSeni¢nych té€st nemél piidavek emulze z jadérek révy vinné na obsah vody Vvliv.
U pH se neprokazal vliv emulze z jadérek révy vinné na tvorbu pSenicnych ani chlebovych

tést.

Texturni analyzou se podafilo prokazat snizeni tuhosti (jak maximalni sily pottebné
k dosazeni deformace vzorku, tak celkové sily potiebné k dosazeni deformace vzorku)
u chlebovych tést s pfidavkem emulze zjadérek révy vinné davkované v mnozstvich
10 g.kg™ — 40 g.kg™ oproti kontrolnimu vzorku. Déle byly u pseni¢no - Zitnych t&st proka-
zany rozdily v tuhosti F mezi vzorky s mnozstvim emulze z jadérek révy vinné 10 gkg™
a 30 g.kg™ a rozdil v tuhosti A mezi vzorky s mnoZstvim emulze z jadérek révy vinné 10
g.kg' a 20 g.kg™t a dale 10 gkg” a 30 g.kg™, piidemZ se zvysujici — se koncentraci byl
zaznamenan trend snizovani tuhosti jednotlivych vzorka. U chlebovych tést bylo dale pro-
kéazano, ze na hladin¢ vyznamnosti 5 % existuje statisticky vyznamny rozdil v lepivosti F
(maximalni lepivost tésta/moment, kdy se té€sto za¢ne odlepovat od sondy) mezi kontrol-
nim vzorkem a vzorky s pfidavkem emulze z jadérek révy vinné. Pridavky emulze
Z jadérek révy vinné sniZily celkovou lepivost tést. Mezi jednotlivymi vzorky s emulzi v§ak
jiz shledan rozdil v lepivosti nebyl. U chlebovych tést lze tedy konstatovat, ze emulze
z jadérek révy vinné snizuje jak celkovou tuhost, tak lepivost chlebovych tést oproti vzor-

kam tést bez pridavku emulze.

U pSeni¢nych tést bylo prokdzéano, ze pfidani emulze z jadérek révy vinné ma vliv
na celkovou tuhost test, pfiCemz se zvySujicim se mnozstvim emulze celkova tuhost tést
klesa. Na hladiné vyznamnosti 5% byly zjistény statisticky vyznamné rozdily mezi maxi-
malni silou potiebnou k dosazeni deformace (tuhost F) mezi kontrolnim vzorkem a dale
vzorky s mnozstvim emulze z jadérek révy vinné 10 g.kg'l- 40 g.kg'1 mouky. Na hladin¢

vyznamnosti 5% byly zjistény statisticky vyznamné rozdily v tuhosti F mezi vzorky s
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mnozstvim emulze z jadérek révy vinné 10 g.kg'l a20 g.kg'1 oproti vzorklim s mnozstvim
emulze 30 g.kg™ a 40 g.kg™ a dale byly zjistény rozdily mezi vzorky s mnoZstvim emulze
30 g.kg'1 a 40 g.kg’l, pricemz se zvysujicim se mnozstvim emulze tuhost F vzorkl klesala.
U celkov¢ sily potiebné k deformaci vzorku (tuhost A) nebyl shledan na hladiné vyznam-
nosti 5% rozdil mezi kontrolnim vzorkem a vzorkem s mnoZstvim emulze 10 g.kg'1 mou-
ky. Byl vSak shledan na hladiné vyznamnosti 5% rozdil mezi kontrolnim vzorkem a vzorky
s mnozstvim emulze 20 g.kg'1 —40 g.kg'1 mouky. Déle byly také shledany na hladiné vy-
znamnosti 5% statisticky vyznamné rozdily v tuhosti A mezi vzorky s mnozstvim emulze
10 g.kg™ a 30 g.kg™, dale 10 g.kg™* a 40 g.kg™* mouky, mezi vzorky s mnozstvim 20 g.kg™
a 40 g.kg™ a mezi vzorky s mnozstvim 30 gkg™ a 40 g.kg™. Lze tedy konstatovat, Ze bylo
prokazano, ze ptidani emulze z jadérek révy vinné ma pozitivni vliv na celkovou tuhost
pSenicného tésta, ptiCemz se zvysujicim se davkovanym mnozstvim celkova tuhost tésta
klesa. U pseni¢nych tést se na hladiné vyznamnosti 5 % nepodafilo prokazat statisticky
vyznamné rozdily v lepivosti F (maximalni lepivost tésta/moment, kdy se té€sto za¢ne odle-
povat od sondy) mezi kontrolnim vzorkem a vzorky s ptidavkem emulze z jadérek révy
vinné, ani mezi jednotlivymi vzorky s mnozstvim emulze 10 g.kg*- 40 g.kg™® mouky.
U pSenicnych tést 1ze konstatovat, Ze pfidavky emulze z jadérek révy vinné snizuji tuhost
tést, pfi témef neménné lepivosti.

Vysledky texturniho hodnoceni hotovych chlebt a vek neprokazaly rozdily v ma-
ximalni sile a celkové sile potfebné k deformaci vzorkt chlebi a vek a to jak mezi kontrol-
nim vzorkem a vzorky s mnoZzstvim emulze z jadérek révy vinné 10 gkg™® — 40 g.kg™
mouky, tak mezi vzorky s jednotlivym mnozstvim emulze. Lze tedy konstatovat, ze u Cers-

tvé upeceného chleba a vek nema ptidavek emulze z jadérek révy vinné vliv na tuhost.

V preferen¢nim testu chlebli byly u posuzovateli nejvice preferované vzorky
S nejvyS$im mnoZzstvim piidavku emulze z jadérek révy vinné a se sniZujicim se mnoz-
stvim preference klesaly, nejméné preferované byly chleby bez ptidavku emulze z jadérek
révy vinné. V parametru chut’ chlebil byly shledany rozdily mezi vzorkem s mnoZstvim
emulze z jadérek révy vinné 10 g.kg™ mouky oproti vzorkéim chleba s mnozstvim emulze
40 g.kg'. Vzorky svys§im piidavkem emulze byly posuzovateli zhodnoceny lépe.
V ostatnich parametrech nebyly shledany statisticky vyznamné rozdily (kyselost, zména
chuti pfi zvykani, suchost, vlacnost, kiehkost, gumovitost, pocit zaplnéni Gstni dutiny, kva-

lita).
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V preferencnim testu vek byly nejvice preferované vzorky s ptidavkem 30 g.kg‘1
mouky, jako druhé nejpreferovan&jsi byly vzorky vek s piidavkem 40 g.kg™ mouky. Dalsi
Vv poradi preferenci byly mezi posuzovateli vzorky vek s ptidavky emulze v mnozstvich
20 gkg' a 10 gkg'. V parametru suchost byl shledan statisticky vyznamny rozdil
V hodnoceni vek mezi kontrolnim vzorkem a vzorky s mnozstvim emulze z jadérek révy
vinné 10 g.kg'l- 40 g.kg'l mouky. Lze tedy fici, Zze kontrolni vzorek byl sussi nez vzorky
s pfidanou emulzi z jadérek révy vinné. V parametru vla¢nost byly shleddny rozdily
V hodnoceni vek mezi kontrolnim vzorkem a vzorky s mnozstvim emulze z jadérek révy
vinné 10 gkg™- 20 g.kg! mouky, pfi¢emz vzorky s pridavkem emulze byly hodnoceny
jako vlacné€jsi nez kontrolni vzorek. V kvalit¢ byly shledany rozdily mezi kontrolnim
vzorkem a vzorky s piidavky emulze z jadérek révy vinné 40 g.kg™ mouky a 30 g.kg™
mouky. Jako lepi byly pfitom hodnoceny vzorky s piidavky emulze 40 gkg™ a 30 g.kg™
oproti kontrolnimu vzorku. U ostatnich parametrt (chut, kyselost, zména chuti pfi zvykani,
kiehkost, gumovitost, pocit zaplnéni Gstni dutiny), nebyly shledany statisticky vyznamné
rozdily mezi kontrolnim vzorkem a vzorky s pfidavkem emulze z jadérek révy vinné ani

mezi vzorky navzajem.

Zavérem lze tedy konstatovat, ze ptidavky emulze z jadérek révy vinné lze pro jeji
vysokou nutri¢ni hodnotu a pro prokazané zlepSeni organoleptickych parametrii doporucit

pro vyrobu bézného peciva i chlebti.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK
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GR
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FAO
WHO
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A jiné

Procyanidin
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gram

kilogram

milimetr

sekunda

Index nafouknuti
Stupen elasticity
Taznost

Pevnost
Konfigura¢ni pomér
Granulace
Deformacni energie
PSenicna svétla
Organizace OSN pro vyzivu a zeméd¢lstvi

Svétova zdravotnické organizace

Spojeny ustav pro bezpecnost potravin a aplikovanou vyzivu

Evropska Komise

Evropsky utad pro bezpecnost potravin
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PRILOHA P I: FOTOGRAFICKA DOKUMENTACE CHLEBU

Obr. 4 Chiéb psenicno-Zitny s 10 g.kg™ emulze (w/h: 960 x 720 pxl, rozliseni: 72 dpi)



Obr. 6 Chiéb psenicno-Zitny s 30 g.kg™ emulze (w/h: 960 x 720 pxl, rozliseni: 72 dpi)
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Obr. 7 Chiéb pienicno-Zitny s 40 g.kg™ emulze (w/h: 960 x 720 pxl, rozliseni: 72 dpi)

Obr. 8 Chleb psenicno-zitny - kontrola (w/h: 960 x 720 pxl, rozliseni: 72 dpi)



PRILOHA P II: FOTOGRAFICKA DOKUMENTACE VEK

Obr. 9 Veka s 10 g.kg™ emuize (w/h: 960 x 720 pxl, rozliseni: 72 dpi)



Obr. 10 Veka s 20 g.kg™ emulze (w/h: 960 x 720 pxl, rozliseni: 72 dpi)

Obr. 11 Veka s 30 g.kg™ emulze (w/h: 960 x 720 pxl, rozliseni: 72 dpi)



Obr. 12 Veka s 40 g.kg™ emulze (w/h: 960 x 720 pxl, rozliseni: 72 dpi)

Obr. 13 Veka - kontrola (w/h: 960 x 720 pxl, rozliseni: 72 dpi)



PRILOHA P III: VZOR SENZORICKEHO PROTOKOLU

SENZORICKE HODNOCENiI VZORKU CHLEBA, VEK

Jméno: Datum:

U 5 ptedlozenych vzorkl chlebti, vek proved’te senzorické hodnoceni

1. Setad'te vzorky podle pofadového preferencniho testu.
(1 — nepreferovanéjsi; 5 — nejméné preferovany)

A B C D

Vzorek

Poradi vzorku

2. Proved’te hodnoceni predlozenych vzorki chlebtl, vek.

a) chut

Vzorek

1 — velmi dobra

2 —dobra

3 — prumérna

4 — jesté prijatelna

5 —Spatna




b) kyselost (nebo zapach po kvaseni)

vzorek
A B C
1 — nevyskytuje se
2 — mirna
3 — stiredni
4 — vyraznéjsi
5 — velmi vyrazna
c) zména chuti pfi zvykani
vzorek
A B C

1 — zna¢né se zlepsuje

2 — mirné se zlepsuje

3 — neméni se

4 — mirné se zhorsuje

5 —znacné se zhorSuje




d) suchost

vzorek
C
1 — velmi suché
2 —suché
3 — stfedné suché
4 — vlhké
5 — velmi vlhké
e) vla¢nost
vzorek
C

1 — velmi vysoka

2 — vysoka

3 — prumérna

4 —mala

5 — velmi mala




f) kiehkost

vzorek
C
1 — velmi kiehké
2 — dosti ki‘ehké
3 — stiedné ki‘ehké
4 — malo kiehké
5 — nepoddajné, houZevnaté
9) gumovitost
vzorek
C

1 — velmi vysoka

2 —znana

3 — stiredni

4 —mala

5 — nepatrna




h) pocit zaplnéni ustni dutiny

vzorek

A B C D E

1 — velmi dobry

2 — dobry

3 — primérny

4 — mirné horsi

5 — Spatny

3. Proved’te celkové (komplexni) hodnoceni kvality predlozenych vzorki chlebt, vek.
Pfi hodnoceni zohlednéte vSechny senzorické znaky.
K hodnoceni pouzijte 5-ti bodovou kategorovou jakostni stupnici.

vzorek

A B C D E

1 — vynikajici

2 —dobra

3 — prumérna

4 —Spatna

5 — nevyhovujici




HODNOTITELSKA STUPNICE

- pro senzorické hodnoceni chlebi, vek

stupeni | Oznaceni stupné Definice stupné

1 Vynikajici Chleba (veka) ma chut’ a vini po pouzitych surovinach, bez
cizich pachii a pfichuti. Mé dostatecné vyraznou, jemnou a
lahodnou chut’ i vlini. Textura (konzistence) je vlacna.

2 Dobra Chut a viin€ je harmonicka, Cista, bez cizich pachii a prichu-
ti. Pfipousti se mén¢ vyrazna chut’. Textura je vla¢na, mek-
ka, homogenni.

3 Primeérna Chleba (veka) ma pramérnou jakost. Viné a chut’ je prazd-
n¢jsi, méalo vyrazna a malo harmonickd. Textura je mirné
sussi nebo mazlavéjsi.

4 Spatna Chut’ je neharmonicka, kyselejsi, sladsi nebo s cizi ptrichuti.
Textura je suchd nebo pfili§ mazlava. Stiidka je rozpadava
nebo nepropecena.

5 Nevyhovujici Vyrobek je netypické chuti (napft. pfili§ kysely, pteslazeny,

s kvasni€nou nebo cizi pfichuti). Viné je netypicka, cizi,
zatuchla apod. Textura je suchd, rozpadava nebo silné¢ maz-

lava. Chleba (veka) je spiSe gumovity/ta.




