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ABSTRAKT

Bakal&ska prace ,Vyroby Slehanych hmot a &&sné pouZziti novych trefiddo vyrobki
racionalni vyzivy* pojednava kratce o jednotlivytdchnologiich v klasické cukigké vy-
rob¢ a jejich rozdleni dle odborného zatfeni. Zarové poukazuje na moznosti zavedeni
novych trend do sortimentu cukidkych vyrobki, nagiklad zavedenim surovinovych
smesi a novych surovin do trauhi cukr&ské vyroby, porovnava jejich technologické po-

stupy a ukazuje na jeji rentabilitu i racionalnziv.

Kli¢ova slova: cuki&gka vyroba, Slehané hmoty, technologicky postupbyrsypké sié

si, racionalizace vyroby

ABSTRACT

The dissertation ,Production of whipped materiatgl @urrent using of new trends into
products of the rational nutrition® is focused amee particular technologies in the classi-
cal confectionery produktion and on the divisioe@ding to special spheres. At the same
time the dissertation points at some options ofestablishement of new trends in assort-
ment of confectionery goods, e.g. establishmersbaie material substaces and new mate-
rials in the traditional confectionery productsaléo compares their technology procedures

and shows their rentability as well as rationarition.

Key words:

Confectionery production, whipped materials, ted¢bgp procedure of production, powde-

ry materials, racionalization of production
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UvoD

VétSina vyrob@ cukrdského péiva se zarstfuje na klasické cukidké vyrobky. Jejich
znamo, cukrovi je ,plné skryté energie”. Tedy cdykuki, bilkovin a tak nenapomaha ke
vhodné vyzi¢ obyvatel. Cukr navic negatigrpisobi na chrup stale vice lidem z dnesni
populace. Cilem mé prace je vice vzbudit zajem tasmahu v dnesni vyrébmodernich
cukréskych vyrobk zavést spiSe prvky zdravé vyZzivy, tedy zavadmérg kalorickych

vyrobki s tzv. prazdnymi jouly.
Technologie vyroby

Pro objas#ni a porovnani je uvedeno v této prativgSi — klasické vyrobni postupy Sle-
hanych hmot a jejich roZteni dle tradini vyuky ve Skolach. Nagmnavazuje jednodussi a
ekonométejSi vyroba pomoci emulgatiba sypkych mognych sngsi, které zracionalizuji
cukraskou vyrobu. Také n@zavadné metody vyroby korpuisze sndsi a vyroby napini,
které umo#uji nabidnout pkné a kvalitni zboZi iém nejnarénéjSim zakaznikm, i

uspEt v soukzich a vystavach.



1 ROZDELENI KLASICKYCH SLEHANYCH HMOT

Klasické Slehané hmoty se dle cuisié®@ terminologie &i na samostatnéasti podle odlis-

né technologie vyrob§i pouzitych surovin, a to na lehké, dafané, ¢€zké a tené.

1.1 Lehké Slehané hmoty

Lehké Slehané hmoty jsou takové hmoty jgichZ pripraw se nefidava tuk.

1.1.1 Podstata @En

Zakladem térér vSech Slehanych hmot jeéma. Z fyzikalniho hlediska jeépa disperzni
soustava, charakterizovana kapalnym disperznintipisn a plynnou disperzni fazi. Také
Ize fici, Ze @gna je soustava dvou latek, kde latka plynna (vzpjehozptylena v progedi
viskozni kapaliny (solu). Kazdy sol vSak nema sigjslehatelnost, coZ je schopnost solu
vytvéret objemnou, pevnou a stalotnp. Slehatelnost je také zéavisla na viskbaitpovr-
tim wtSi je jeho Slehatelnost. Ma-li byema dostaténé stala, je nutnaitomnost teti
sloZky, to je pnotvornéhacinidla. Renotvornym¢inidlem je v tomto pipact vajecna bil-
kovina. Rnotvornécinidlo vytvori stabilizujici film, uzavirajici dispergovany plytedy

v podstat vytvori dostaténé pevné stny vzduchovych bublin. [1]

1.1.2 Vlastnosti pén

Vlastnosti gn, p'edevsim jejich stalost, zavisi ve velk&ema vlastnostech stabilizujiciho
filmu, to je na jeho soudrZnosti, stalosti, pruznasviskozit. Aby pii Slehani vajéenych
bilki mély stény bublin ugitou pevnost, ktera podifije stalost pny, dodava seipSleha-
ni bilka cukr, ktery zvySuje i jejich viskozitu, a to @émé podle mnozstvi cukru.iPvyro-
b¢ lehkych Slehanych hmot se Zloutky a bilky Slebdjklené. PouZzivaji seigvazi vejce

cerstva nebo pasterizovana, iaga mrazena nebo susena. [2]

Po uSlehani Zloutkdo pny se vmichanim bilkového & — @gny zlepsi stabilita hmoty,
takZe se tyto hmoty pouzivaji tdagtji pro vyrobky tvarované gkanim. Protoze je vSak
nutné Slehat zvl&dilky a Zloutky, je vyroba nato¢jsi, pro oddlovani bilki od Zloutki a
dvoji $lehani. Slehani bilka Zloutk: je nezastupitelné tam, kde méa byt zachovan objem

stiikaného vyrobku a jehathkost. Nafiklad u vyroby piskat, u korpus pak buflery.[3]



1.1.3 Vlivy pisobici na Slehatelnost koloidnich roztok (pén)

Na Slehatelnost, tj, schopnost wyitstiz koloidnich roztok objemné, pevné a pokud moz-
no stalé pny, pisobifada vlivi. NejpouzivagjSim koloidnim roztokem v cukigtvi je
vajecny bilek. USlehanim vajaého bilku ziskameépu, tzv. bilkovy snih. Na jeho Sleha-

telnost ma vliv:
- Naprost&istota bilki.

- Naprost&istota nadoby, ve které se bilky Slehajgtota metly, ale i cukru, ktery
se lEhem Slehaniifdava.

- Zrnitost cukru. B Slehani je lépe pouzivatietre hruby krystal. B jeho pouziti
je objem gny Vvétsi, nez pi pouziti krupicovéha@i mouwkového cukru. Dobry vy-
sledek je dosazen tim, z&t$i krystalky se rozpougt pomaleji a tim je i dehyd-
ratace bilkovin menSi. Také se delSi dobu rozgpusixi Slehani se v kotli po-
hybuji. Tim intenzivl protinaji bilky,cimz vznikaji stejnorodé bublinky, ve kte-
rych je @iblizné shodny tlak. Tak jssobi proti sob priblizn¢ stejné tlaky, tim je
prilnavost sén jednotlivych vzduchovych bublirétsi a tim je @tSi i pevnost §-
ny.

- Kyselost bilki. Ubytek CQ, ktery nastava ihned po sneseni vajec, zvySugdias
tost vajéného obsahu, takZze pH rychle stoupa. Nejlépe sniapilek Sleha
pH 6,8. Vejce ma zpravidla pH vysSi nez 8,0 a redhitkia je mirre zasadita.
Pridanim malého mnozstvi organické kyseliny (ocettak kyseliny citronové,
citronova $ava) se bilek je8tnesrazi, ale vytud se v #m jemna suspenzéimz
se @na zpevni. Timto Zisobem Ize zachréanit bilky, do kterych se dostajmane

trné mnoZzstvi tuku z pouzitého nadobi nebania

- Teplota bilki. Optimalni teplota bilk pii Slehani je kolem 20 °C.iPvySSi teplo¢
se Slehatelnost snizuje.

- Doba Slehéni. i kratkodobém Slehani je¢pa nejmén stala. DelSim Slehanim

vznika WtSi mnozstvi stejnodnné velkych bublinek siblizné stejre velkym

tlakem, lepSi filnavosti sén a tim &tSi stalosti pny.

- Mnozstvi a doba ifdaného cukru. Cukrimavany khem Slehani k bilkm se

s



bilkovina dehydratujeiimz se zvySuje jeji pevnost i pevnoshp. Mnozstvi cuk-
ru vSak musi bytifméiené, nebt jeho nadmirné mnoZzstvi by zjsobilo velkou
dehydrataci bilkoviny a tim i jejifpiSnou pevnost¢imz by se zn&né zmensil
objem g@ny. Dehydratace bilkoviny musi probihat postypmn proto se i cukr do
Slehané pny pridava postuptt Cukr gidany ve ¥tSim mnozstvi do bilk pred
Slehanim by se rychle rozpustil a tim by bilkovipghle dehydratoval, coz by

zpasobilo malé naslehani bilkPéna by byla malo objemna. [3]

1.1.4 Vybér a pFiprava surovin

Vejce. Zakladni surovinou pro vyrobu lehkych Slehanychohipsou sk#apkova slegii
vejce. Riprava vajec spdva v odéleni bilki od Zloutki. Pfi ru¢nim vytloukani se kaz-
dych 3-5 vajec vyléva do zvlastni misky, kontrolgg jejich kvalita a teprve potom se
nalévaji do fipravenych nadob. Zdravotniqupisy vyZaduji, aby se vejce vytloukala ve
zvlastni samostatné mistnosti, protozZe &ragehmota je dobrou Zivnouiggou pro mnozeni
plisni a bakterii. Na sképce slegiich vajec Ize zjistit nejiznéjSi druhy mikroorganisiin

a proto je nutné zr&tena vejce ped vytloukanim omyt. Kazeni vajec byvadaegtji zpu-
sobeno bakteriemi rodBroteus a Pseudomonas, které maji schopnost pronikat v&jeu
skaapkou. Vejce vytloukana naipravu vajéné Slehané hmoty je nutné nalévat do na-
prostocistych nadob. Vytltené bilky nesrji obsahovat ani nejmen&astice Zloutk, ne-
bot' zn&istené bilky, & tukem nebo Zloutkem, maji mensi Slehatelnost.cE niSlehana

péna je objemo¥ mala aridka. [4]

Cukr. Do lehkych Slehanych hmot se pouzivadevsim cukr sachar6za. Nejvhegi je
krupicovy cukr nebo polotemny krystal. Granulac&rauma vliv na tvorbu gy z bilki a
jeji stejnorodost. Hruby krystalovy cukr se k vydindi nejméd, neba je malo rozpustny
a pomalu ztuzujedgmu. Steji tak je i még vhodny cukr motkovy, ktery ma velmi malé
krystalky. Je jemny aiprychlém rozpou&ni zpisobuje rychlou dehydrataci vajg/ch

bilka a tim i snizeni jejich Slehacich schopnosti. [5]

Mouka. Na vyrobu lehkych Slehanych hmot se pouzitév@zré pSenénd mouka hladka.
Na rekteré druhy vyrobk je nutno pouzit sis hladké a hrubé mouky, vyji@ pak pou-
Zivame mouku polohrubou. Moukydané k vyrok Slehanych hmot mohou mit nizsi ob-
sah lepku. Mouka segd zamichanim do hmoty proséva, abyisel@vSim provzdusnila a

odstranily gipadné mechanické &stoty. [4]



Skrob. V nekterych recepturach Slehanych hmot byéat mouky nahrazovana Skrobem.
Nejcastji se pouziva Skrob kuki€ny nebo pSekiny. Fidanim Skrobu do mouky se regu-

luje obsah lepku v mouce. [6]

Soja. Na zvySeni vyzivnych hodnot cukskych vyrobk ma gFiznivy vliv pridavek¢asti
hladké plnotdné sojové mouky. U genych piSkotovych vyrolkpiispiva sojova mouka
k zachovani objemnosti a struktury. Barvddst je pak nepatghzlutSi. Sojova mouka ma

dnes jako potravirfdka surovina zriay vyznam. [7]

Tuky. K zalévani lehkych Slehanych hmot secasgji pouzivaji tuky tekuté — jedlé oleje.
Lze vSak pouzit i tuky pevné, nddad maslo, margarin HERU aj. Tuhé tukyiehka ged
pouzitim rozpustit, nikoliv v8akippalit. Vzhledem k tomu, Ze olej je 100% tuk, nahra
jeme-li mnozstvi tuhého tuku olejem, tak jen asB&8&6 a musime danou receptuiegm-
¢itat. (Nag. misto 100g masla navazime jen 85g oleje). PoonZivigje k zalévani Sleha-
nych hmot se ogdcilo zejména pro snazsi manipulaéi pyrobé. Odpada pracné vybalo-
vani margarinu, jeho rozpodst a nebezpg prehrati, které nefiznivé pasobi na usleha-

nou hmotu. [3]

Ostatni suroviny (pochutiny), jako napiklad citropasta, vanilkovy cukr, kakad:echyc¢i
oriSky, grilias nebo kulér, maji ve Slehanych hmotgigdevsim funkci na zlepSeni chuti,
piicemz technologii Slehanych hmatimo neovlivauji. Aby se chtové gisady do hmoty
dokie promichaly, pdavaji se tekuté nebo mazlaviegevsim do Zloutk suché a granu-

lované se promichaji s moukou a spoese grisypavaji. [1]

1.1.5 Vyrobni postup lehkych Slehanych hmot

Ptiprava lehké Slehané hmoty je zaloZzena naleddm Slehani bitka Zloutki. Vmicha-
nim bilkového séhu do Zloutk se dosahne lepsi stability hmoty. Hmota je g@imez
ostatni Slehané hmoty, a proto je vhodna pro térbpomoci gtkacich séku. Vyrobky
jsou objemné, kypré, avSak suchéiahké. V sotiasné technologii se dortové korpusy
z lehké Slehané hmoty nevyrabi. Od vyroby bylo t§mespro jeji pracnost a rychlé vysy-
chani upeenych korpus. [2]



1.2 Nahrivané Slehané hmoty

Tento druh Slehanych hmot je typicky tim, Ze sechhologickém postupu pouZzivaji vy-

hradre cela vejce, fipadré vajeina melanz.

1.2.1 Uvod

Slehané hmoty naivané, jinak také nazyvané Slehané hmdigrpvované teplou cestou,
¢asto se nazyvaji také hmoty pt6. Mezi starSimi pracovniky se pré dosud udrzuje
nazev ,sandmasa“jevzaty z 8meckého ,Die Sandmasse”, coz jefeldadu pisita hmo-

ta. Jde v podstab fidké gny zasypané moukou, velgasto s pouzitimifisad. [3]

1.2.2 Suroviny

Pripravuji se z celych vajecgerstvé nebo mrazené v&e melanze, ippadré i

z upravenych suSenych vajec. Dale pak z cukru &lyst krupice, pSeriné mouky a dal-
Sich gisad, jako #echi, kakaa, kokosu, citropasty, vanilkového cukru apteti mezi
piisadami uveden tukfidava se vzdy v tekutém stavu az po zasypani molabi se

Z nich grevazn&ést cukréskych korpus hlavre tvarovanych do forem,ipdevsim ve tva-
ru dorta, kapsti, chlebéku aj. Daji se také roztirat tence do plaa vyroburezl. PouZivaji
se roviz hojre k vyrok® nékterych hotovych vyrobk jako jsou Slehané babovky, bubla-
niny, apod. Vyhodou ndfvané Slehané hmoty je jednoduchipmva a moznost pouziti

celych vajec. Nevyhodné je, Ze hmota je pow iidka, takze ji nelze tvarovatrtanim.

[1]

1.2.3 Vyrobni postup

Zakladnicasti @i vyrob¢ pigitych hmot je nativani vajéného obsahu s cukrem a vodou
na teplotu okolo 45 °C, za stasného intenzivniho michani (jinak je neb&zpéipaleni
hmoty). Ritom dochazi Kast&€né koagulaci vajnych bilkovin, tedy k jejich @itému
zpevréni, coz se v dalSim postupu projevi ve vzniku g&npiny. Swij vyznam

v nalfivané smisi ma i gitomnost motkového cukru, ktery zabfiaje nadmn¢rnému sra-
Zeni vajénych bilkovin. Takto zatata snés se potom ve Slehacim stroji vySleha do stude-
na, to je asi na teplotu 22 az 26 °C. Teprve potlommi Ize zamichat mouku s ostatnimi
piisadami. Pokud jeffsadou i tuk (tzn. olej nebo roztaveny a prochladhy tuk), gidava

se az po zamichani vSech surovin. [3]



1.2.4 Vyznam nah¥ivani

Nahiivanim se snizi povrchové riipzvySované fitomnosti tuku obsazeného ve Zlout-
cich. Snizenim povrchového réipse zvysi Slehatelnost hmoty. Maly objem koipus
z migtitych hmot je zavidn zpravidla nedostateym natiatim, nedoslehanim nebo iiep
Slehanim zakladnich surovin. Vyskyt tuhych az tetdyasteéek v korpusech z pigych
hmot je nejastji zpusoben zamichanim mouky do vySlehawéyp jejiz teplota je vySsi
nez 26 °C. Tim riwe snadno dojit k nadimého bobtnani m@nych bilkovin za vzniku

.provaza” lepku. [3]

1.2.5 Doba Slehani hmoty

Tato doba se pohybuje mezi 20-30 minutami v zéstistta mnoZstvi vaj@mé hmoty a jeji
teploty. Nedodrzeni ptgbné doby Slehani se projevi na objemu a tim iGnavitosti vy-
robki. Dale je také tlezité, aby vySlehana hmota byla studena (okol6@p a tim bylo

zamezeno bobtnani lepku v mouce, kterou do vystepany na zagr zamichame. [8]

1.2.6 Teplota nahtivani

Na zwtSeni objemu Slehané hmoty ma vedle doby Slehanii dtuper nalFani. Hmota
zahrata na 55 °C z4Si bkthem Slehani sy objem o0 284 %. Hmota z#dta na 45 °C z4Si
objem o 380 %. ZstSeni objemu se zjisti z rozdiluémych hmotnosti vajec s cukrem a
vySlehané gny. Cim je Wtsi rozdil, tzn.gim je niz8i nirnd& hmotnost gy, tim Wt3i je

zvétSeni objemu. [1]

1.3 Tézké Slehané hmoty

Tento druh Slehanych hmot je technologicky charatteky tim, Ze se ifipravuje ,stude-
nou cestou” (tj. bez ndtvani vajec) a Zze obsahujét$i podil tuku nez f@dchozi Slehané

hmoty.

1.3.1 Charakteristika

Korpusy z ¢zkych Slehanych hmot jsou méporovité, avsakipdanim tuku v recepte se
dosahlo ¥tSi vi&nosti. Svym surovinovym sloZenim fiainezi nejkvalitijSi dortové kor-
pusy. Jsou pevné, pruzné, s drobnymi poryieza hladké. Maji &Si mérnou hmotnost a

proto se&mto hmotaniika ,tézké". [1]



1.3.2 Technologicky postup — univerzalni

Typickym znakem technologického postupu vyro&kkych Slehanych hmot je to, ze se
pripravuji studenou cestou, tj. bez natni vajec, a Ze obsahuji velky podil tukd,jid
tuhéhodi tekutého. Tuhé tuky se pouzivaji ndpgpavu hmot pevazr do forem. Tekuté

tuky pak gevazré na vyrobu tenkych korpus- plat.

Bilky se uSlehaji s polovinou cukru (krupice) v peu gnu — snih. Odéler¢ se pak tuk
vySleha se Zloutky a druhou polovinou cukru (&@). Dle poteby se pna naliiva, aby
se tuk lépe spojil se Zloutky a cukrenkipp piisadami (jako vanilkovy cukr, citropasta,
apod.). Ob hmoty se spoji (je |épe davat bilkovy snih do tgkéhmoty) a zamicha se

mouka s chuticimiifisadami (éechy, kakao, kokos,a;j.). [2]

1.3.3 Vyhody a nevyhody korpudi

Korpusy z &Zkych Slehanych hmot si udrzuji vtéost delSi dobu neZ korpusy z ostatnich
Slehanych hmot, nelBanaji obsah tuku az 25 % v suSivysSSi obsah tuku a jinyctigad,
nap. kakaati mandli,cini hmotu €Zkou, takZze vyZaduje zvlaStni opatrnostgpracovani i
pii peceni. Vejce nemaji kyjici (Cinek, ale maji schopnost dispergovat vzduch, gotoh

poruji kypgreni hmoty pi peceni. [1]

V mnoha recepturach se prét$i objem korpus pridava kygidlo. Negastji se pouziva
kyptici praSek do pava (,pecici prasek”), coz je sés hydrogenuhtitanu sodného, hy-
drogensoli gkteré slabé kyseliny (n&pvinné, citronové apod.) a takzvaneho plniva, coz
byva ne¢astji bramborovy Skrob. V gimyslovych cukrarnach pak ,amonium“ (hovogov

také nazev Cukiaké drozdi), coz je krystalicky hydrogendithn amonny. [5]

Dortové korpusy z&ké Slehané hmoty musi byt po geei kypré.Cim je hmota &Z5i,

s vysSim obsahem cukru a tuku, timipbtije delSi dobu k svému prépei. Proto p&eni
tézkych Slehanych hmot je také némgjSi. Doba pé&eni je nestejnd, podle mnozstvi a vys-
ky hmoty. Stejd tak teplota p&ciho prostoru. ¥tSinou se pouzivaistdni teplota, pohy-
bujici se okolo 180-220 °C. [2]

1.4 Trené Slehané hmoty

Do této kategorie Slehanych hmotipgitedevsim vyrobky s jeStvy§Sim mnoZstvim tuku

nez je u&zkych Slehanych hmot.



1.4.1 Charakteristika

Jiz samotny nazev jEné hmoty" naznalje, Ze jejich vyroba je zaloZzena na princifent.
Rozdil mezi Slehanim @enim spoiva v pouzité suroviha zpisobu Slehani. Tekuté suro-
viny (koloidni roztoky) se Slehaji. Suroviny tukSinzistenceieme. Fenim, podob& jako
Slehanim, se vhani do hmoty vzduch, kde je uzav@rdmimota tim nabyva na objemu.
MnoZstvi vzduchu, ktery je ve hngotizawen, je vSak niZzSi nez u Slehanych hmdeng

I vt

ale Kelti. Tuto vlastnost si delSi dobu udrzuji. [1]

1.4.2 Technologicky postup

Z&kladni suroviny pro vyrobudnych hmot jsou: mouka, cukr, vejce a tuk. Zakladoép-
tura ma mnoho modifikaci. N&glad ¢ast vajec je nahrazena tekutym mlékem {nBys-
kupsky chlehiek), je gidan wtsi¢i mensi obsah cukru (babovkygast vajec nebo vSechna

jsou nahrazena Zloutky (Slehané Stoly),ijedno chemické kyiidlo, apod. [2]

Obsah tuku a cukru se ve vyrobcich pohybuje podigipé receptury v rozmezi 15-30 %.
Vyrobky z tenych hmot jsoufigvazié neplréné a chdové gisady se pdavaji gimo do
hmoty. VSechny taktofjpravované druhy p#&tdo skupiny polotrvanlivych vyrolik Nej-
castji to jsou babovky, ovocné chletily, fezy docajového peiva, apod. Vedle hotovych
vyrobki lze vyralgt ze tenych hmot i korpusy, které se plidiznymi napl@mi. Tiené

hmoty jsou nepostradatelné pro vyrobu balenychbkiro[1]

1.4.3 Vyhody pouZiti vyrobki z tfenych hmot
Pouziti tenych hmot finaSicetné vyhody:
- vyrobky se vyznéuji vybornou jakosti a Ize je chiové i tvarow obmenovat
- zna&na stabilita hmoty umdaitije z&adit do vyrobniho procesw&tsi mechanizaci
- vyrobky Ize péci v nevratnych hlinikovych obalech
- vSechny vyrobky Ize balit na balicich automatech

- delSi trvanlivost umaiuje centralni vyrobu [1]



1.4.4 Vybér surovin

Tuk — k vyrobe ttfenych hmot se pouZzivaji vyhradpevné tuky jako stolni margarin, Hera
nebo maslo. Tuk jeeba nechat zéknout, aby se ddk michal. Bblizné¢ ma mit teplotu
asi 26 °C a nesmi obsahovat tvrdé kousky. Ty tieadré odstranit propasirovanim tuku

pies sito, nebo homogenizovat strojem. [3]

Cukr — k vyroke se pouziva maikovy cukr, ktery je nutno prosit. Hruby cukr byrseroz-
pustil a po up&ni by se ve vyrobku a na povrchu vyilsonezadouci tmaveé tky zkara-

melizovaného cukru. [3]

Vejce —Ize pouzivatterstva vejce. Dale mrazenou melanz, ktera se visd predem
rozmrazit. Hoji se také ve &tSich cukrarnach pouziva chladirenska melanz evejn-
zervovana pasteraci nebo suSena. VSechny druhg je&jéeba ped pouzitim upravit na

teplotu tuku, aby nedochézelo ke ,srazeni*“ hmdty. [

Mouka — pro vyrobu tenych hmot se pouziva psé&m mouka hladka, vyjinée¢ polohru-
ba.. Na mouku neklademe zvlastni pozadavky §.nag kvalitu lepku ). Mouku jer¢ba
prosit, aby se odstranilyfipadné nezadoucitimési a hrudky. Pokud do hmotyigame
pesici prasek, proséva se spoie s moukou. [1]

Rozinky — pirebrané rozinky se properou v teplé ¥odby se odstranily veSkerécrstoty,

a nechaji se odkapétvysusit. [3]

Proslazené nebo kandované ovocese nakrajici naseka na hrubsi kousky (asi velikosti
rozinek) a prosype s#sti mouky. Tim se zabrani jeho slepovani a stjiasin do mouky

zamicha. [1]



2 SLEHANE HMOTY S POUZITIM RYCHLOSLEHACICH
PRIPRAVK U (RP)

2.1 Slehané hmoty s pouzitim RP

Klasicka vyroba Slehanych hmot je zaloZzena na&di®nych technologickych postupech,
které jsou ¥tSinou zarukou kvalitnich vyrolik ale jejichZ piprava je porérné zdlouhava.
S tim jsou spojeny vysSi naklady jak mzdové, taekergetické. DalSi nevyhodou klasické
vyroby byla pondrné mald stélost vySlehanych hmot a vzhledem kdr&jsi technologii i

potreba kvalifikovanych pracovnik [3]

Moderni technologie, a to v celén¥iitku, se snazi tyto nedostatky odstraniftdn se

zan®iuji na dva zakladni stry, a to:
a) pouzivani rychloSlehacichipravka, které zkracuji dobu tvorbyp

b) pouzivani sypkych sfsi na vyrobu Slehanych hmot, ktet@gevsim zjednodusSuji

manipulaci se surovinami. [3]

RychlosSlehaci pasta (RP), se dodavana pod obchodéirem Milka, je emulgai latka
prstovité konzistence, ktera spolu s vejci a dadlSimovinami ve Slehanych gethych hmo-
tach méa vysoké Slehaci vlastnosti a schopnost éfichirytvéeni objemnych, pevnych a
dostatene stalych gn. V rychloSlehaci pastjsou hlavni slozkou acylglyceroly. Jsou to
estery organickych kyselin s glycerolem. U nas jsegiastji pouzivané alfa a beta mono-
acylglyceroly a diglyceridyV souasné dob se pro vyrobu pasty pouzivaji tuzemské suro-
viny, kde &innou latkou je Polynol¢ozZ je snis alfa a beta monoacylglycefioMyrabi se
konvenci glycerolu a vysoko ztuzeného tuku, dalenanaolekularni destilaci vzniklého

produktu, jenz je obchodrozna&ovan jako C-emulgator. [2], []

Tyto latky se ziskavaji zifsodnich jedlych tui a olefi a jsou zdravothnezavadné. Vy-
znam monoglycerid a digliceridi spa@iva v tom, Ze sniZzuje povrchové rtpkapalin a
pusobi na emulgatory. Tyto vlastnostiznivé ovliviwuji Slehatelnost§n a pisobi na rych-

lou tvorbu pevné a hladke&mpy. [1]



2.1.1 Charakteristika Slehanych hmot s RP a mognych snesi
Na zéklad toho mohla byt zcela znéna technologie vyroby Slehanydiernych hmot.

RychloSlehaci pasta tim také umoznila uglairmownych sngsi pro vyrobu Slehanych
hmot v potravingském ptimyslu, hlavi v odwtvi pekaském, cukréském a cukrovinka
skem.Pri zavedeni motnych snési pro vyrobu Slehanych hmot se vychazelo zeé¢mam

jese vyrazreji zracionalizovat vyrobu korpuspro Siroky sortiment cukfékych vyrobk.

Pouzivani vy$e uvedenych racionatizigh gipravki v CR bylo zavedeno v 70. letech 20.
stoleti. Jednim z prvnich rychloSlehacictippavki byl Svédsky JILK, dale preparat
HYMONO, italské estery sachatfich na poatku 80. lettesky gipravek RP (rychloslehaci
pasta, také rychloSlehactipravek, zkracehn,erp&ko”). Jeho vyroba byla poslézégsu-
nuta do SETUZY v Usti nad Labem, odkud se expottopad nazvem MILKA — rychlo-
Slehaci pipravek. [3]

Aplikace uvedenychifpravki do cukrdské vyroby proSla takéskolika vyvojovymi tren-

dy, z nichZ z&kladni jsou:

a) Slehani sisi tekutych vajec, rychloSlehacihtigravku, vody a vSech ostatnich su-

rovin (krome tuku) najednou;

b) Slehani fermentati¥nodcukené a potom suSené v&eé sngsi s vodou, rychloSle-

hacim pipravkem a vSemi ostatnimi surovinami (k&otaku) najednou;

c) Slehani sypkych stmi (susenych vajec, mouky, Skrobu, mléka,fidlp a jinych
sypkych slozek) spolu s vodou a rychloSlehacitprpvkem, ktery je v pastovitém

stavu;
d) Slehani sypkych s#ai surovin, sypkého rychloSlehacihiggravku a vody. [3]

Ve vSech uvedenychripadech jsou ipravené hmoty, oproti klasickym Slehanym hmo-
tam, portkud hutrgjSi a maji mensi objem. S tim souvisi i jejich mg&rovitost. Porér-

n¢ snadno se roztiraji na platy a také strojnémpirdo forem je bezproblémové. Jejich vel-
kou prednosti je porrné velka stalost, takze i po vytvarovani, resp. d&akd, se nemusi
ihned upéct. To ma pozitivni vliv nma organizaci @geni a volbu teplotnich rezinpe-

ci. Rozdil mezi objemy uvedenych korpystipravenych klasickou metodou a za pomoci

racionalnich pipravka neni tak markantni. Jak jiz byldide uvedeno, jsou séasti syp-



kych sngsi na pipravu Slehanych hmot kombinovana kgfa, jimiz je hmota i peceni

kypiena. [1]

Také racionalizéni piipravky maji své negativni stranky. Jednou z nelpgrékud delSi
doba péeni vlivem emulgatdr, které poutaji vodu. Tam, kde je kapacita provozdimi-
tovana kapacitou pece, je tento faktor zavaznyéTmalkla pilnavost rékterych korpus

k napinim, nap k purtovym, jecasto ozn&vana za negativni vlastnost hmaippavova-
nych za pomoci rychloSlehacichigravki. Obec® se dosud uznava nazor odbothike
Pro sodasnost mZzeme uvedenou problematiku shrnout timtoézém; Slehané hmoty
piipravované klasickym Zisobem, to je hmoty piSkotové, resp. hmatypavované teplou
cestou, jsou po strance senzorické kvajitin jejich @giprava je vSak sloZijSi a naklady-
Si. Proto budou pouzivanyipryrobe kvalitnéjSiho (luxusijsiho) peiva. Naproti tomu
hmoty, @ipravované za pomoci racionakéréch gipravki jsou vhodné § vyrobé petiva

konzumrjsiho charakteru. [3]

2.1.2 Technologie vyroby s pouziti RP

Technologie vyroby Slehanych hmot se pouZzivanirhlogehaci pasty vyraZreefektivni-
la. Proti tradtnimu zpisobu vyroby Slehanych &nhych hmot seip pouziti pasty Slehaji
vSechny suroviny, s vyjimkou tuku, dohromady. Odpaahivani hmoty ped Slehanim.
Doba Slehani se zkracuje rtatinu, z 20 — 30 minut na 7 — 10 minut, podle mhgzZsEsi

a surovin. Protoze se Slehaji vSechny surovingasw spolu, odpada také dmi smichani
vySlehanych vajec s moukou. Vyrobni postup Slehé@éch surovin dohromady se
v zahranti nazyva ,all-in, to znamena vSechno dohromady.dtimje |épe promichana.
Tim se podstath zjednoduSuje technologicky postup, snizuji se ikikakni naroky na

pracovniky a energeticka nérmst. [2], [1]

2.1.3 Vyhody a nevyhody technologie vyroby s pouzitim RP

ZvySuje se hygiena prace, &ch snési, kterd obsahuji i suSena vejgezloutky, protoze
odpada vytloukanterstvych vajec nebo navazovani konzervovanych. \Hotumota je
stabilrgjSi, snasi ¥tSi mechanické namahani bez znatelné destrukaéd(ipti a ,zapada-
ni* hmoty) @i davkovani a tvarovani. Tim jsou vytemy podminky pro Siroké zmechani-

zovani vyroby Slehanych hmot a pouzivardnych tyg davkovacich stréj Hmota se H



vytvarovani nemusi hned péci. Ve iitkach mize Zistat az 2 hodiny bez naruseni kvality.
Doba péeni se nepatenprodluzuje (asi o0 8-10 %), jakost korfiuse vSak nezhorSuje. Ba

naopak, pitomnosti monoglyceritdv RP se prodluzujéerstvost a viénost korpus.

Na rozdil od klasickych Slehanych hmot vyafich EZnym zpisobem, je konzistence
syrovych hmot s RP vyréhych z vajec a ze sfsi mér porovita a je vice podobna krému.
Vzduch je do hmoty veSleham ve fafiwelmi malych stejnorodych bublinek, proto je také
hmota nepatrh swtlejSi. Korpusy maji zhruba stejny objem jako kapuyxipravovaneé
podle tradini technologie. Jsou vSak vl&jSi a maji drobné stejnaimé pory. Hmoty

s RP jsou na p@étku p€enitidsi, proto je pasta méwvhodna k vyrob sttikanych lehkych
Slehanych hmot, jako napcukré&skych piskot a buflefi, které by byly nizkéRidnuti
hmoty na z&atku pé&eni ma ale tu vyhodu, Ze vSechny nerovnosti v dékd hmot,

zejména fi strojnim davkovani, sefppeteni vyrovnaji. [2], [1]



3 LEHKE SLEHANE HMOTY S POUZITIM RPZMOU CNYCH
SMESI

Tento druh Slehanych hmot seegevsim vyuzivaipstrojnim tvarovani a davkovani.

3.1 Charakteristika

Moucné snési se pipravuji v mlynskych zavodech na specialnich miattastrojich. Aby
v pribéhu prepravy a skladovani nezvlhly a nezhrudkélatdodavaji se v papirovych

pytlich s polyetyléenovym n&stem o hmotnosti 15 kg do cukskych provozoven. [1]

3.2 Surovinové slozeni siési
Moucné sngsi obsahuji tyto zakladni suroviny:
- pSenéna mouka hladka
- pSenéna mouka polohruba
- cukr rafinovany — matka
- cukr vanilkovy s ethylvanilinem
- suSené vejce gigadou cukru a kucligké soli
- kyptici prasek do peva
- su8ené mléko odstkné

- kakaovy prasek[3]

3.3 Vyrobni postup Slehané hmoty ze sisi

Proseta matna snés na Slehané hmoty, voda a RP pasta se v kothdlet stroje promi-
chaji na nejnizsi rychlosti. Po promichani segkotle @isti strkou a zamichana sis se
pii nejvyssi rychlosti Sleh&a asi 5-10 minut podlehdrglehaciho stroje a mnoZzstvi hmoty.
U hmot s olejem se po vyslehani, za pomalého cetdje, pozvolna zalije olej aimej-

nizsich obratkach se zamicha ¢edsi pil minuty. [1]



3.4 Tvarovani hmot s pouzitim RP

Slehané hmoty vyrobené s pouzitim pasty se tvahgbbnym zpsobem jako hmoty vy-
robené tradinim zpisobem. Maji vSak protémto hmotam vyhodu v tom, Ze jsou pé&me
veny WtSimu namahanirpdevsim na pistovych ptikiach. Pevna stabilita ma vyznamnou
roli pti preprav hmot od Slehacich stfodo zasobnik davkovacich a tvarovacich stioj

pomocicerpadla a potrubi. [1],[3]

3.5 Pefeni hmot s pouzitim RP

Hmota ve tveitkach se nemusi ihned péci, coz oije celou dalSi organizaci prace. Sta-
bilita hmoty se v praxi vyuziva k tomu, Ze hmotang&e gipravit asi il hodiny do zaso-
by, aby mohla byt kapacita §ei pece pl#a vyuZzita. Teplota se pohybuje od 180 do 220°C,
podle druhu a mnoZzstvi hmoty v jednom kusu. Stégtk i doba pé&eni je gimo umerna
vyrobku a druhu pece. U vysSich vyraldortovych korpus a kapsk se o 10 % prodluzuje
doba péeni. Je to vlivem hustsi struktury ga hydrofilniho charakteru monoacylglycero-
lu. [1]



4 TRENE SLEHANE HMOTY VYROBENE S POUZITIM RP

Pro tento druh Slehanych hmot je vyhodné zpracovdmimyslovych cukrarnach, kde je

pIné vyuZita strojni kapacita na omezeny sortiment ko

4.1 Charakteristika hmoty

Charakteristika a vlastnosti rychloSlehaci¢fpravki byly jiz uvedeny v kapitole o Sleha-
nych hmotach. Stalost Slehané hmoty zavisi na sastpemulze absorbovat vzduch.
U tfenych hmot, které obsahujétéi mnozstvi tuku, je vzduch rozptylen v tukovéifaz

v malych bublinkach. [2]

4.2 Smysloveé vlastnosti pouzitych surovin

Trené hmoty vyZaduji pouziti tiks vysokou absotmi schopnosti. ProtoZe kazdy tuk ne-
ma tuto vlastnost, pomahéigavek emulgatoru ve forhrrychloSlehacihoifpravku tvork

a naSlehani tukové hmoty. Eené hmoty, kde bylo pouzito rychloSlehacitkippavku, je
akumulovano vice vzduchu a tim se objertepeho vyrobku zstSuje o 15 %. Vice vysle-
hané tené hmoty jsou pevné, stabilni a ungjz I€épe vyuZzit strojni davkovani. Rychlosle-
haci gipravek vaze veirénych hmotach vejce, cukr, mouku a tuk v homogenss. Po

upeteni zajifuje delSi trvanlivost vyrohk [1]

4.3 Trvanlivost korpusi

Po upeeni zajifuje pouziti rychloSlehacihoripravku delSi trvanlivost vyrolik ale ne-
mohou zastavit proces starnuti vyrébPouze jej zpomaluji. Monoacylglyceloly, které
jsou hlavni sloZkou rychloSlehacicltigravki, vytvaeji kolem Skrobovych zrn bariéru
proti pohybu vihkosti. Tim jsou upené vyrobky vianéjSi. Dalezita, zvlag u balenych

vyrobki, je skuténost, Ze jsou odojsi proti plisnim. [1]

4.4 Tiené hmoty ze sypkych sisi

4.4.1 Charakteristika

Dosavadni postupiipravy klasickychienych hmot j&asow nara@ny, neb@ hmota obsa-

huje mnoho druln surovin, které jefeba jednotli¢ vazit. Proto se ¢kdy pro vyrobu ite-



nych hmot pouzivaji sypké ssi, které obsahujié&sSinu surovin. V maloobch@dse pro-
davaji sypké sisi na babovky aizné druhy kol&i. Tyto vSak cukréské vyrold nevyho-
vuji, neba@ obsahuji znéné mnozstvi kyficiho prasku, ktery néfnivé ovliviuje cha
vyrobku. [1]

4.4.2 Surovinové slozeni srési

Smes pro cukréskou vyrobuitnych hmot obsahuje vSechny suroviny kéaoku, vody a
vajec. V zahraui jsou gipravovany smsi, které obsahuji vSechny suroviny krorody.

Z hlediska technologie Slehanych hmot jsou sypk#eatery, jakymi jsou emulgatory, vy-
znamné jako sauhsti komplexnich sypkych s$i, @i jejichZ zpracovani se nemusi pouZzi-
vat prstovité pipravky. To znamen@, Zéiptipraw Slehanych hmot stasmisit tyto kom-
plexni sn&si s vodou, a po kratkém odlezeni je mozné z niétkkdobym Slehanimip

pravit Slehané hmoty. [3]

4.4.3 Piasobeni emulgatof a kypridel

Radikalni zkraceni vyrobniho postupu je zde undpdnvlivem misobeni emulgatér
v rychlosSlehacich ifpravcich, které podporuji vznikép svymi povrchow aktivnimi (&in-
ky. Objem korpus je pak do zn&né miry ovlivren kypricim prdSkem, jehoZz podstatou
jsou kombinovana kyjla. Je vSakieba upozornit, Ze tato kiidla pisobi ihned po styku

s vodou podle chemické reakce.

H" + NaHCQ =Na + HO + CQ
Hlavni kypici sloZka — oxid uhtity — vznika tedy jiz i smiseni kypidla s vihkymi suro-
vinami a déle p Slehani. Fevazn&ast kygridla je vSak pohlcovana (absorbovana) Sleha-
nou hmotou. Déletrvajicim Slehanintipadré Slehanim za vyssi teploty, by v3ak podstatna
¢ast tohoto plynu byla vypuzovana éagpavovany korpus by byl malo kypryfipadré tvr-
dy. [3]



5 RACIONALIZACE VYROBY

5.1 Rozdéleni vyroby

Racionalizace vyroby je souhrn orgamizech a technickych opani, kterd vedou
k nej&inngjSimu vyuziti pracovni sily, vyrobniho zeni, surovin a material a tim ke
zvySeni produktivity prace. Je praktickym uptatim poznatk védy, techniky, vyzkumu a
novych metod organizace prace ve vyoliRacionalizace cukigké vyroby spéiva
v neustalém snizovani podilu rukde prace, v uplabvani a vyuzivani novych stiop

zarizeni, s cilem postupnmozstit mechanizaci vyroby. K tomu je geba:

- rozSirovat sortiment vyrobk vysokeé jakosti a jednoduchych tuakteré umo#u-

ji zpracovani za pouZziti stiop mechanizovanych linek,

- uplatiovat moderni technologie vyroby, vyuzivazmé zuslecfujici pripravky,
now upravované suroviny nebo jejich & které maji nové technologické
vlastnosti a umatuji vyrazreé urychlit, zkratit a zjednodusit technologické pgec

sy acini tak zpisob vyroby spolehlivy a nenénmy. [2]

5.1.1 PoZzadavky vyroby

Do oblasti racionalizace cukské vyroby paf také uspokojovani pozadavkpravné vy-
Zivy. Cukréské vyrobky se staly vyznamnou gasti stravy a je tedy nezbytné upkatat

u nich zasady spravné vyzivy.Vyvoj novych vyréhkusi byt proto zagten na vyrobky
s vys8Sim obsahem ovoce, bilkovin a dalSich biolggieyznamnych latek se snizenou
energetickou hodnotou. Cuks&a vyroba je velmi rozsahla, a proto sniZzovancmoati Ize
uplatnit jen u witého sortimentu vyrobk U vyrobki na objednavku,ipdevsim k ufitym
slavnostnim flezitostem (svatby, narozeniny, promoce, apod.)fgba uplatnit veSkeré

femesiné urgni. Takové vyrobky musi byt i v jiné cenove reld2i.

5.2 Zasady spravné vyzivy a jejich uplatni v cukrarskeé vyrobeé

Spravna racionalni vyziva je dnes uznavana jakenjedvelmi dlezitych ¢initela ovliviiu-
jicich nejen zdravélovéka, ale i jeho fyzické a duSevni schopnosti. Védnotlivych slo-
Zek potravin na lidsky organismus je v &asné dobjiz velmi dolie objaskin, a proto lze

pomerné presré urcit zasady, kterymi se miovek ridit pri své vyziwg. [1]



Pro lepSi pochopeni zasad spravné vyZivyigba si ugdomit, k jakému Gelu potrava
slouzi. Potrava je prélb jednak zékladnim stavebnim materialem, jednakjech energie
pottebné pro funkci vSecklesnych orgam, pro fyzickou a duSevrtinnost a pro udrZzova-
ni &lesné teploty. Pro potravu jako stavebni matesidli jnepostradatelné bilkoviny, a pro-
to je jejich dostatny prisun nutny, zejmeéna tbtvi. Nedostatek bilkovin zpomaluje fy-
zicky rast i duSevni vyvoj déte a oslabuje jeho odolnosiisv nemocim. Bilkoviny jsou
vSak dilezité i pro dosglého ¢lovéka, neb@ tkans Zivého organismu se musi neustale ob-

novovat. [1]

Biologicky hodnot®jSi jsou bilkoviny Zive@isné, nez rostlinné, nebmbsahuji ve vhod-
ném pondru vSechny nezbytné aminokyseliny, zatim co bilkgviostlinné jich maji velmi
nizky obsah, naplysinu a methioninu. Paénrostlinnych a zivéisnych bilkovin je jednim
ze z&kladnich ukazatekvality potravy. Ten méa bytifplizné 1:1, gevaha ZiveiSnych
bilkovin neni na zavaduiPrytvareni zasad spravné vyzivy je mnoho pozornasiovano
dalSi dilezité sloZce potravy a to sachdmal Ty se nachazeji v hojnéimiv rostlinné stra-
vé, jako nap.Skrob v bramborach a obili, sacharéza v cukroftektéza v ovoci, apod.
Lidsky organismus vyuziva jednoduché cukry i Skjako velmi vhodny a levny zdroj
energie. Jejich mnozstvi ma byt proto regulovandleooho, jak velké mnozstvi energie

organismus vydava. [2]

Fyzicky pracujici lidé spéeébuji mnoho energie, kterou musi ziskat z potrapyoto je u
nich potebna i vysSi davka sachatidNaopak u lidi se sedavym z&tnanim je ieba
davku sacharitlomezovat, nelsopii malém vydeji energie se sacharidgmna tuky, kte-
ré se hromadi &lke. ZaleZi i na tom, jaké sacharidy jsou v patralssazeny. Naprafino-
vanyiepny cukr pedstavuje vliasth¢istou sachardézu a dodavdut pouze energii bez vita-
mina a minerélnich latek — tedy tzv. prazdné jouly.l&diska racionalni vyzivy jsou tyto
latky vhodné pouze jako zdroj energie pro sportoyptietézké praci, nebo fyzickém osla-
beni, kdy jeiteba rychle obnovit silu. Vhodj$i je spoteba polysacharidve forme bram-
bor, tmaveho chleba, apod., néhotéchto potravinach jsou obsazeny i vitaminy a cenné
mineralni latky. Sgtly chléb a p&ivo ma nutréné cennych gidavnych latek podstatrmé-
n¢, pokud jimi neni imo obohacend?iznivy vliv ma ve stra¥ pritomnost dalSiho poly-
sacharidu, ktery se vyskytuje v rostlinach — Bunyi neboli celulézy. Tato latka je sice lid-
skym zaZivacim systémem nevyuzitelna, je vSak ragb¥adouci, nelxbpodporuje pohyb

stravy ve devech a v posledni délse ji gripisuje i @iznivy vliv v prevenci cévnich cho-



rob. Velka pozornost jefpracionalni vyzi¢ vénovana tukm. Tuky jsou velmi vydatné
zdroje energie. Jedna hmotnostni jednotka tukuypogkpiblizné dvojndsobné mnoZzstvi
energie nez stejna davka sachamadbilkovin. Ri malé €lesné namaze je protieba vyva-
rovat se nadérnému gisunu tuk. Clovék potebuje deni 70 — 120 g tuku. V této davce
je zapd@itan i tzv. skryty tuk, obsazeny wanych potravinach . V naSi stéaje mnozstvi
tuku &tSinou vysSi, nez by odpovidalo dopggnym hodnotam a ani skladba tuku neni
vhodna. Jeieba zvysit spaebu rostlinnych tuk, které obsahuji nenasycené mastné kyse-
liny a snizit spaebu Ziva&iSnych tuki. Nenasycené mastné kyselingspbi velmi @inné

Vv prevenci proti cévni skleroze. [2]
Vzajemny pondr hmotnosti uvedenycltithlavnich Zivin m& byt iblizné:
bilkoviny + tuky + sacharidy=1+1+4

Kromé tzv. zakladnich Zivin je ve strawulezit4 gitomnost pidatnych latek, tj. mineral-
nich latek a vitamiin Je dilezité, aby organismus dostavatitgé minimalni mnozstviéch-
to latek, nebt jsou sodésti enzymi a hormoi, které zajiguji prabéh nezbytnych fyziolo-

gickych funkci organismu. [3]

5.3 Energetické a nutriéni hodnoty cukrai‘skych vyrobki

Z uvedenych zasad racionalni vyzivy lze odvodibdimoceni energetické a ndtri hodno-
ty cukr&skych vyrobk. Tradini vyrobky maji velkou energetickou hodnotu, pretab-
sahuji znané mnozstvi tuku a cukru, ovSem bez vyrazného apsti nutiné cennych
latek, jako vitamin a mineralii. Z hlediska racionalni vyzivy se prasazuji mezi ,neza-
douci” potraviny. Zejména se nedoptuje z&azovat je do jideldku u osob s naiem
k otylosti, ale doportuji se g tzv. vykrmné diet. Vyvoj novych cukréskych vyrobk
bude teba snitovat tak, aby se v nich uplatnily alespakteré nutréné hodnotné surovi-
ny, jako ovoce, tvaroh,techy, rostlinné tuky, apod. a omezit mnozstzkych naplni
s vysokym obsahem cukru. Tyto tendence se jiz tugiad budou mit jist priznivy ohlas u
spotebitele, nebd prijemné chtiové viemy niize velmi dobe poskytnout cukrasky vy-

robek s vysokym obsahem uvedenych go&rhodnotnych surovin. [6]



5.4 Latky zlepSujici vyzivovou hodnotu vyrobki

V posledni dob se z&aly uplatiovat snahy obohatit vyrobky latkami, které zlep$eijch
vyzivovou hodnotu. Mohou to byt latkyippzené, nutkiné hodnotné, nebgisté vitaminy,
mineralni latky (mineralie), aminokyseliny, apodpirozenych latek jsou n&gsEjsi pSe-
nicné obilné kltky, suSené drozdi, sojova mouka a bilkovinné komagn Nutrini hod-
notu Ize vyrazé zvysit také pidanim mléka a miéych vyrobki, negasgji v susené po-
doke ( mléko, syrovatka, podmasli, tvaroh apod.). Obokani (tzv. fortifikace)istymi
mineralnimi latkami je v &kterych zemich &n¢ zavedeno. Néastji se gidava Thanin
(B1), riboflavin (B2 — oxidovana forma flavochinopuniacin (PP faktor), vapnik (Ca) a
zelezo (Fe). [2]

Obohacovani nebo-li fortifikaci vyrolikize rozdlit na dw zakladni skupiny a to na obo-
hacovani firozené a obohacovani @ha. Fi pfirozeném obohacovéani vyuzivame vyssiho

obsahu tkterého vitaminu v dané suro¥ia tuto surovinu davkujeme vétgim mnoZzstvi.
Pri umélém obohacovani se davkujimo preparaty obsahujici dané vitaminy. [6]

VSechny tyto aditiva jsou ozdena kédem E afifslusnymcislem. Identifikacelislem E
znamena, Ze aditivni latka proSla hodnocenim se@ddrosti a je to kdd, pod kterym je
pridatna latka ozngvana v mezinarodniiselném systému, tedy pod kterym je tato latka
ozna&ovana na celém st¢. Podobnyiselny systém ma Evropska unie i INS Kodex Ali-
mentarius, ktery vychazi ze systému EU. Do tétpsiulze zaadit i modifikované Skro-
by, hojré vyuzivané fi vyrobé mownych snési a smisi krému ,za studena“. Za modifiko-
vany Skrob nizeme oznét Skrob, ktery ma zachovanou aleggednu mivodni charakte-
ristiku Skrobu a jehoZ vlastnosti jsou upravenychemickym, chemickym, termickym,
fyzikalnim nebo kombinovanym vlivem kdému (&elu. Tomto procesu je cilentkte-

rou pivodni vlastnost Skrobu zvyraznit, paftenebo vytvdit vlastnost novou. [7]

Modifikované celul6zy, modifikované Skroby a rostie gumy také p#tmezi tradéni

zahu$ovadla. [8]



6 NOVE TECHNOLOGIE V CUKRA RSKE VYROBE

Zde se jedna o samostatnou kategorii v diske vyrold, kde se ziazuji no¥ vyvinuté

suroviny a technologické postupyepazrt ze zahrardi.

6.1 Vyrobky firmy DOHLER-NOVIKOM

Charakteristika - do nové technologie jsouizaeny i praskoveéifpravky typu Mousse a
Alaska. Mousse je s¥8 na vyrobu lehkych Slehanych krérstudenou cestou. Krém ma
vysokou Slehatelnost, ma minimalni 5 denni trvarsiva je vhodny jak k pémi tak i zdo-
beni cukréskych vyrobk a restaurgnich mowniki. Cokoladovy Mousse se svou chuti a
konzistenci vyrovna pgské smetah Mousse ma mnoho dalSich €buych variant, jako

jahoda, malina, citrén, banarerveny pomeraf) ale i Tiramisu nebo bila kava. [11.1]

Smesi typu Alaska jsou podobné ggim Mouse, ale kombinuji se jen se Stddoa. Sme-
tanova napl je pevna, lehka, s minimalni 5denni trvanlivoBo. ztuhnuti ji Ize krajet. Ty-
to smetanové napirby bylo mozné porovnat s vyrobky typu Smetanoué.Z8vSem vyu-
Ziti Alasky je mnohem &tSi. Naplr Ize tvarovat do jakychkoliv forem. Pro cukege nej-

vhodrgjSi Alaska expres neutral, ktera je cetoejvyhodrjSi a lze ji fizné ochutit. [11]

6.1.1 Alaska expres neutral

Charakteristika - Alaska expres neutral je moderni épyrobena z Zelatiny pro studené
procesy a z dalSich vysoce kvalitnialispd s pouzitim nejmodefj8i technologie. Vyzna-
cuje se pedevsim snadnou zpracovatelnosti a ma mnohostpouaiti, zejménaip vyro-

b¢ Sleh&kovych dorfi, fezl, dezert a pohaii. Lze ji také pouZzit jako ztuZova do Sleh&
kovych naplni. Alasku expres neutral ochucujemeadesni a kakaovymi pastami. Za-
kladni naph ma smetanovou barvu, je hladka, krémové konzistertut’ a viné je jemre
chladiva, osvzujici a vanilkova. Ostatni druhy maji vyraznou ttlaumini po pouzité de-

zertni ovocné nebo kakaove ga$il]

Vyrobni postup - Ze smetany ke Slehani se usleha pewna [(Slehaékova naph zaklad-

ni). Alaska expres neutral se dokonale rozmichadsw asi 20 — 25 °C teplou. Pokud se
pouziva k dochuceni pastdjda se do této rozmichané &n Poté se vmicha asi 1/3 usle-
haného mnoZstvi Sletley a rieni metlickou zlehka promicha. Nakonec se hmota dokonale

promisi se zbytkem usSlehané Skdtya Naph se ihned zpracovava do dortovych, kapslo-



vych, pog. malych foremiiznych tvati, které jsou fedem vymazané olejem a lehce vysy-
pané motkovym cukrem. Napil se ve tveitkach zarovna a necha nejmdénhodinu ztuh-
nout v chladnice. Trvanlivost napky pri spravném skladovani v tepdo2 — 8°C, je 3 dny.
[11.3]

6.1.2 Alaska expres jogurtova

Charakteristika - Je to ztuZzovaci a zp&yjici prostedek do Slehky se zakladni jogurto-
vou chuti pro vyrobu jogurtovo-Sletievych vyrobki vSech drufi, nag. dorti, fezi, de-
zerth a pohéil. Raznych chtiovych variant se dosahnéi pouZziti dezertnich past nebo
pouzitim ¢erstvého ovoce. Alaska expres jogurtova je smetatarvy, hladké krémove

konzistence, nesrazena, €rauMing je vyrazm jogurtova. [11.4]

Vyrobni postup - Baleni s praskovou jogurtovou Alaskou exprepredrepe, sms se od-
vazi a rozmicha s vodou asi 25 °C teplou¢Smechame asi 3 minuty odleZet. Potom se
piida asi 1/3 miré nedoSlehané Sletkoveé naplg, kratce promicha a nakonetkthdre
promichame se zbylou uSlehanou Sidoaou n4plni. Napl se ihned zpracovava ddéi{p
pravenych forem vymazanych olejem a mdivgsypanych motkovym cukrem a po zarov-
nani se necha v chladoe nejmén 1 hodinu ztuhnout. Naplse miize i zmrazit, aniz by se

porusila jeji konzistence, tim se prodluzuje jejanlivost ze 3 na 5 dni. [11.4]

6.1.3 Mousse na ¢okoladova

Charakteristika - Je to vybornyokoladovy krém fipraveny za studena, vhodny pro vy-
robu vSech drulndorty, ez, rolad, dezett, pohafi apod. Je rychle a snadno zpracovatel-
ny, vSestrankpouzitelny. Kréem méokoladovou barvu, je pevny, neroztékavy, jemné chu-

ti a viing, vyrazré kakaovy. [11.1]

Vyrobni postup - Cokoladova pna (snés) a studené mléko, smetana nebgssmléka se
smetanou, se Sleha ve Slehacim stroji nefrdéminuty, nejvice 6 minut. Je nezb¥tmutné
dodrzet dobu Slehani. Krém se pak ihned zpracovhud, stikanim pomoci s&ku

s trubtkou, nebo roztirdnim na platy, dorty apodn# by n&la byt zpracovana nejdéle do
30 minut. Pokud jeréba dosahnoutétsi tuhosti, pida se Alaska expres. Vyrobky se ucho-
vavaji v chladnice. Stejnym zfisobem jakoc¢okoladovou Mouse fipravujeme ostatni

peny — jahodovou, malinovou, citronovou, aj. [11.1]



6.2 Vyrobky firmy ENZYMA

6.2.1 Korpusova smés Enzyma

K usnadini prace a podstatné&seni objemu i piipraw Slehanych a piskotovych hmot
nam gFineslo pouzivani ,Korpusové sisi ENZYMA" a to jak sw¥tlé (piSkotové) tak tma-
vé (kakaoveé). Vyrobky jsou objemdwelké, maji stejnornou poérovitost, jsou kypré a
vlaéné. Pouzivame jerpptipraw dortovych korpus i hotovych vyrobk. Do €chto Sleha-
nych piskotovych sisi vyrobce pidava konzervéni prostedek s obchodnim nazvem

CAKESORSB, ktery zabrauje plesni¥ni a prodluzZuje trvanlivost. [12]

Pouziti, vyhody, zpracovani- Korpusova srs Enzyma se pouZziva pro vyrobu vSech dru-
ht Slehanych hmot — pro vyrobu korgugSech drufl dortl, rolad a piSkotovych vyrolik
Vyhodou pouziti této siisi je, Ze u korpusje jemna poérovita ida a stejnodrna struktu-

ra, velky objem vyrobk, zkracuje se vyrobnfas. Ri vyrobé je spolehliva, ma vysokou

vla¢nost, prodluzuj€erstvost vyrobk a snadno sefipravuje. [12]

Zpracovani: Korpusova sis, vejce a voda se navazi do kotliku Slehacihgestiejprve

se kratce metlou zamicha na nizsi rychlosti a petgleha po dobu 6 — 8 minut na nejvyssi
rychlosti, az je dosazeno stability a maximalnibgemu. U vyrobku typu ,Sandkuchen® se
nejdiive Sleha tuk po dobu 1 minuty a pak $elggi vejce, voda a korpusova &snVse se
Sleha po dobu 10 — 12 minut. 8hse skladuji v papirovych pytlich v 10 a 15 kdehg

v chladu a suchu,ipteplo€ do 20 °C. Trvanlivost s&isi je vyrobcem zakena na mini-

malre 3 mesice, pi dodrZzeni skladovacich podminek. [12]

6.2.2 Upravovany tuk Flex Viking

Jedna se o speciélmupravovany tuk na vyrobu lehkych krépktery se da pouzit samo-
statré ¢i v urcitém pongru nahradit maslem. Je vhodny ridgppavu \&tSiny krénmi do vy-
robka z ,mekké cukrdiny”, tedy rolad,fezl, atd. Krém je leti nez klasicky maslovy, vel-

mi doke se vySlehava a objemoje vydatrgjSi. Také chtoveé je dobry. [12]

6.2.3 Slehakové ztuzovae

Problémy s trvanlivosti a kvalitou Sletk@vych naplni se snadno f@gi pouzivanim Sle-

hatkovych néplni pipravovanych z rostlinné Sletley. Fi jejich uSlehani je gna stabilni



dlouhou dobu a nedochazi k uwoVani mi€né tekutiny, jako u Slekiley mlékarenskeé.
ProtoZe je neutralni chuti, dopdwjeme ji smichat s klasickou mlékarenskou 3tkbe
v poneru 1:1 a naslednpouzit rktery Sleh&kovy ztuzové s firemnim nazvem Sahne-

stand, nap Sahnestand neutrdl, jahoda, malina, kakao, jolgantan, jablko, hruska aj. [2]

V praxi mam vyzkousene, Ze Slekave naple jsou pak pevné, déb se s nimi pracuje. Je
mozno je nechat v misce do dalSiho dne v ledniui &y ztratily svou pevnost. Jsou-li
vyrobky s €mito naplemi spravié uchovavany, maji oproti vyrolikn z klasické smetany

ke Slehani delsi trvanlivost az o 7idn

6.2.4 Vanilkovy krém

Charakteristika: Vanilkovy krém je krémovy praSek naigpravu vanilkového krému stu-
denou cestowili bez vaeni. Vyrobce dopokiuje pouzit jakékoliv tekuté mléko nebo vo-

du. M& se os¥dcilo nejlépe mléko pinottné. [12]

PouZziti: Lze jej pouZzit na pkni vSech druth ovocnych péenych, ale i negenych vyrob-
ka. Také jej Ize pouzit misto klasického vanilkovghalinku jako zaklad do maslovych
krémi. [12]

Vyhody pouZiti jsou tyto:
- snadna a rychlaffprava kréni za studena,
- mnohostran& pouzitelny v iznych krémovych variacich,
- stabilni @i peteni i rozezavani,
- zachovava stabilni kontury,
- vynikajici chu’, zejména v kombinaci&rstvym nebo kompotovanym ovocem.

Vyroba krému: Navazime 350 g Vanilkového krému do miskiidgme 1000 g vody ne-
bo mléka a ihned votnpromichdme metlkou. AZ je krém hladky, pak jefipraven

k okamzitému pouziti. [12]



6.2.5 Ztuzovac Slehaky Meistermix Sahnestand

Charakteristika: Tato smds na ztuzovani a ochuceni uSlehané smetanovéerapliosud

Vv s
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sitelna. [12]

SloZeni -Smés Meistermix Sahnestand obsahuje suSenou syrovdéxir6zu, Zelatinu,
emulgatory a firodni aromatické latky. Dodava se v praskové fofako neutralni sis,
nebo v tiznych gichutich, jako jahodova,fechova, malinovagokoladova, aj.Snes se

skladuje v suchu a chladu, minimalni trvanlivos jeesiai.

Priprava - Zakladni receptura: 200 g ztuzoeaVeist.Sahne., 250 g vody teplé asi 25 °C,
1000 g Sleheky. [12]

Nejprve se vysleha Sletia v pevnou gnu. Odalere se smiché sés Mister Sahnestand

s vodou asi 25 °C teplou. Pokud &mbsahuje susené kousky ovoce, tak se nechaji 3 —
min. nabobtnat. Poté se do Slghalehce zamichéaifpravena srss ztuzovae a vody. -
kladre promichame a ihned Slefk@vou naph zpracovavame na dorty nebo dezerty. Vy-
robky se daji do chladirny z&elem ztuhnuti. Napkné vyrobky jsou stabilni ifjpzmra-
zeni. Red zmrazenim vSak nechame dorty nebo dezerty narg8@ v chladirg ztuhnout a

potom teprve dame do mrazirny.

6.2.6 Rostlinna Slehaka HOLE milk

Charakteristika - HOLE milk — je slazena nemlékarenska smetanatiddni jakosti, za-
loZzen& na rostlinném oleji a mléku. K dosaZeniepgiich vysledk je poteba: skladovat
v chladném progedi lednice f teplog€ 2 — 8 °C dodrZovat absoluttistotu @i Slehani,
zajistit kompletni plnost dratu Slehaci metly, nenaplinit Slehaci kotlik vice deZ/a ob-

jemu s ohledem na &i8eni objemu vysSlehanémy. [12]
Vyhody pouZiti:

- snadna a spolehliva vyroba

- vySlehani do velikého objemu

- prava smetanova aromaticka €hu



- po naslehani stabilnkipnrazeni i rozmrazovani
- hospodarnéip porovnani oproti Sletiae klasické

- Uplna vSestrannostippouziti ke Slehani, pémi, povrchovému zdobeni pomoci

stiikacich séku, apod.

- pii dodrzeni skladovacich podminek je minim. trvaodivé nésiai [12]

6.3 Nabidka firmy Zeelandia

Charakteristika smési - Tato firma gipravila novouradu vyrobki, s kterymi by chila

predevsim oslovit cukidké odborniky.

Jedna se o kompletni $s1 pro vyrobu korpug naslehovych hmot a naplni. Hlavrieg-

nosti €chto vyrobkKi, oproti tradéni vyrobs, vidim v €chto vlastnostech:

- je minimalni podil tuku ve vyrobcich — vlastnosiedou oceni stale rostouiEda

lidi, vénujici zvySenou p svému zdravi,
- sniZzena pracnost a standardni kvalita (kompletggsm
- zvySeny objem naSlehu u vyrahk

- moznost vytveeni Siroké chtové Skaly pi minimalni pracnosti a dle vlastnich

pozadavk

Obchodni logistika firmy - Cilem firmy neni nahradit dosavadni cukibu vyrobu, ktera
dosahla ve &sin¢ provozi velmi dobré kvality a ma zgaou tradici zejména v cliavych
vlastnostech u konzumentale fijit s novym trendem, ktery by tuto oblast mohl bhbt.
Vychazi gitom z poznatl ze zahrawii, kde je tento zjsob vyroby jiz Gsgsne zavedeny,
a také z analogie uibuznych obat, kde se i u nas rozviji a ziskava na abtiiend racio-
nalni vyzivy. Dnes jiZz Ize zaznamenat vysokou abldelozrnnych pekakych vyrobk,
nizkokalorickych mlénych vyrobki, nealkoholickych napéja piv ,lehkého” typu, apod.
pro¢ se tedy nepokusit o podabgedravy” trend i v cukréské vyrold? VétSina z Vas se jiz
s podobnymi vyrobky setkala v nabidce jinych firammékteri s nimi také mili moznost
pracovat. \¢em se tedy liSiistup této firmy od jinych?i#devsim chce jit cestou ,doma-

viN

nam z dovozu.



6.3.1 Biskvit standart

Je kompletni sis pro vyrobu korpus z lehkych Slehanych piSkotovych hmot, dosahuji-
cich vysokych objefin z jednotky hmotnosti, s dobrou trvanlivosti a mmalnim obsahem
tuku. Zakladni receptura obsahuje: 1000 gssrBiskvit, 550 g celych vajec, 200 g vody
(do 10 °C) [13]

Vyrobni postup - Smés se proseje a da do Slehaci nadoby spolu s vemileu. Po krat-
kém zamichani se intenziv8leha 5 — 7 minut. Poté se zamicha stolni ol&gtosdolg je
smes dostaténé naSlehana a je mozné ji okandatavkovat do pipravenych forem na po-
Zadované korpusy. Vyrobky sedoel 30 — 50 minut ifp teplo& 180 — 190 °C podle obsahu
tuku. Okamzita prace vSak neni podminkou a beaztltighich znén Ize hmotu zpracova-
vat i za delSi dobu, n&apaz za 1 hodinu. Nebo vyrobené korpusy nemusimediipéci a
vydrZi beze zrén i po dobu 2 hodin. [13]

6.3.2 Smés Rolada

Tato sn&s je vhodna zejména pro vyrobu korpysmnych rolad, které se daji velmi deb
st&et. Zakladni receptura obsahuje: 1000 gsrRolada, 800 g celych vajec, 400 g vody
(do 10°C), asi 10 g oleje. [13]

Vyrobni postup - Snes se s vejci a vodou kratce zamicha na nizsi rgtihdopotom se
intenzivre Sleha 5 — 7 minut. Poté se zamicha stolni olepath je mozno okam#&trozti-
rat. V pipact potreby Ize ke konci michanitidat kakao. Vyrobky se @eu ihned, nebo
maximalré do 30 minut, po dobu 7 — 8 minut peplot 200 — 210 °C. [13]

6.3.3 Krém na zdobeni

Kompletni smés pro vyrobu krému lehkého typu, dosahuijici vysokébjemu po nasleha-
ni. Z 1 kg snisi se vyrobi 6 — 10 litr krému, podle pouzitych ochucovacidtsad, velmi
lehce zpracovatelného i po delSi do0Bbsah tuku népsahne 8 %, proto splje poZzadav-
ky zakaznik vyhledavajici vyrobky typu ,light*. Zakladni recepa: 1000 g sksi Krém
na zdobeni, 2170 g vody do 10 °C. [13]

Vyrobni postup - Smes s vodou lehce promichame a vySlehame asi 5 rpihuiejvyssi
rychlosti. Po 4 minutach je moZneigeat dalsi pisady. Jejich fidanim miZzeme ziskat ce-

lou fadu chuti a barev tohoto hotového krému. iNd@d kakaovy, kavovy, jahodovy, ma-



linovy, bananovy, visovy, aj. Po naslehani je mozno tento krém, kédapku jinych su-
rovin, pouzit jako nahradu Sletky a okamzi je mozno s nim zdobit, nebo nechat ztuh-
nout v chladu a zdobit poZj [13]

6.3.4 Maslovy krém

Smes na vyrobu krérins gidavkem masla, vhodného jak pro zdobeni, tak zeanpérvy-
rob¢ napini do cukr&skych vyrobk. Zakladni receptura: 1000 g &sn Maslovy krém,
2170 g vody do 10 °C. [13]

Vyrobni postup - Smés s vodou lehce promichame a vySlehame asi 5 mphihuaiejvySsi

rychlosti. Po 4 minutach je moznéigat snés:
2170 g masla + 1300 g cukru nt&a + 86 g vanilinu = maslovy krém zakladni
2170 g masla + 1300 g cukru nt&a + 86 g kakaa = kakaovy krém

2170 g masla + 150 g $8i LO = @iiSkovy krém [13]

6.3.5 Tvarohova naph

Jednd se o s¥a pro vyrobu tvarohové nagmetradéniho typu, umogujici vyuZziti jak ve

stavajicich vyrobcich, tak zejména pro réesi nabidky o vyrobu nového charakteru.

Zakladni receptura: 1000 g 8si Tvarohova napl 2330 g vody do 10 °C, 2330 g pasiro-

vaného tvarohu.

Vyrobni postup - Smés s vodou lehce promichame a Slehdme 5 mifueprysSi rychlos-
ti. Poté za pomalého chodiéiggme pasirovany tvaroh, promichame a po kratkéteha-

ni je mozno ihned naplzpracovavat. [13]

6.3.6 Smés Vanilmix

Jednd se o hotovou suchouésnpro gipravu vanilkového (fip. zakladniho) krému

s predpokladanym pouzitim za studena. Hotovy krém ndingovy charakter a je Siroce
pouzitelny v cukriské vyrolg. Smes obsahuje suSené mléko, cukr, suSenou syrovatiku, m
difikovany Skrob, E 1414, E 1422, E 401, E 450¢ldnaroma a beta-karoteniyl sPriprava

a pouziti je Siroke, jak ukazujtiglady z ceptur. [13]



6.3.7 Prima creme

Je sucha s#s pro fipravu Slehanych kréimSleh&kového typu s lehkou strukturou a pl-
nou chuti. Lze ji pouzit i jako ndhradu normalr@hdky. Fxi naSlehani dosahuje velkého
objemu a prace sni je velmi jednoducha a hygiénickrvanlivost po naSlehani je
v chladném progedi az 3 dny. Hotovy krém lze ¥ipadt skladovani v chladu znovuey
Slehat. Srss obsahuje suSené mléko, suSenou syrovatku, asttinny tuk, miéné pro-
teiny, aroma, E — 160b.irava a pouZiti je uvedena iildadech danych receptur. Za-

kladni receptura obsahuje: 1000 gisinPrima creme, 3000 g vody do 10 °C.

Vyrobni postup - Smes se smicha s vodou a necha se asi 1 minutu boP@latse Sleha
pii nejvysSi rychlosti asi 5 — 10 minut. Po vySlehséminapt maze ihned zpracovavatiiP
danim fiznych gichuti nizeme vyrabt specifické naplé podle poteby. Nap. karamelo-
vou Sleh&ku (piidame 300 g smetanového karamelu), ovocné &tgh@ 400 g vyrazné
marmelady, fip. aromatické ovocné pasty),iff@mka Slehéa lehka (+ 300 g kakaoveého
prasku a 300 g cukru). [13]

6.3.8 HOPLA 3lehagka

Je tekuta rostlinna Sletia, ktera dokaze pro svou ¢ha konzistenci plnohodnaimahra-
dit Sleh&ku ZivatiSnou v celé $i jejiho pouziti. (Po mich zkuSenostech ji nedopajiuna
varené druhy Slehk!). Oproti klasické Ziv&isné Sleh&ce disponujgadou vyhod: neob-
sahuje cholesterol, ma az o 1&Si nasleh, nevodnati = vydrzi az 48 hodin naskzleze
zmen, nemrzne =ustava krémovita i id uchovani v mrazgce, v origindlnim baleni ma

dlouhodobou trvanlivost 9 &siai, je nenardna na skladovani — do 20 C. [13]

Slehg&ku HOPLA je moZno $lehat samostatrrtedsnou ledovou vodowi mlékem
v pormru 1:4 ve prosgch Slehaky, nebo téZ v potiu 1:1 s Ziveisnou Sleh&kou. Sle-
hatku nebo snisi vznikléiednim je nutné fed Slehanim vychladit na 9 — 12°C. Skt
se nemusi doslazovat, protoZze obsahuje 8% cukeujeali mozno Bznym zmisobem
ochucovat, nap smetanovym karamelem, Zelatinou, kakaem (zdemépo1:10). Ze su-

rovin firmy lze pouzit k ochucenibkoladovy naplovy krém nebo ovocné Regely. [13]



6.4 Moucéniky firmy VITANA

Charakteristika mouénika - Jako motniky ozn&ujeme vyrobky z mouky, které mohou
tvorit dilezitou slozku menu nebo mohou byt dokonce hlawtiodem. Zpravidla se vSak
tento nazev pouziva pro ozmami posledniho chodu menu. Mwoika je mnoho drub a
ceska kuchya je jimi powstna. Najdeme v ni nejen mimiky, v niz je hodé mouky, cuk-
ru a tuku (podavaji se po lehkych chodech), al@ikmiky mér¢ syté. Z hlediska zdravé
vyZivy je treba modniky omezovat a nahrazovat je ndaiky lehce stravitelnymi a biolo-
gicky hodnotnymi. Klasické maniky vyZaduji pi vaZzeni a odgovani surovin i fi pii-
praw vlastniho &sta velkou pozornost. Proto je jesionedavnaifpravovali cukré — spe-
cialisti, ktei znali technologické postupy z pétin protoZze sami &novali velkou péi je-

jich sestavovani.

Obchodni logistika firmy - Mownikové smdsi Vitana dnes umailiji bez velké ndmahy
pripravovat zakladni mduiky nejen cukrim, ale i kuch&im a zadenym pracovnim
silam. Moderni ,cukrd” tak neztracejicas zdlouhavouifpravou a majitelé stravovacich
zarizeni Sdfi své naklady. A také se odstrani provozni problémyvisejici s dodrzovanim
hygienickych pedpigi. Mou¢nikové sndsi Vitana giinaseji do modernich kuchyni a cukra-

ren revoléni zmeny a ve spojeni s moderni technikou reprezentwjy kalinaisky trend.

Vitana BysSice vyrabi Siroky sortiment mmikovych sngsi pro vyrobky, které jejichif
pravu vyrazg zrychli, zjednodusi a poskytnou tai3i prostor pro vyuZiti vlastni fantazie.
[14]

Vyhody a pouziti - Vyhodou sndsi Vitana je stala kvalita, snadna manipulace adkla-
telnost, jednoduchy technologicky postup, rychiioqava, Uspora energie a tedy i ekono-
micka efektivita. PouZiti sési Vitana — na vyrobu ovocnych dbrs pouzitim Zelatiny
Vitana, na pipravu dort, ez a rolad s pouzitim Dortovych krénVitana, na vyrobu leh-
kych mowinika a pouzitim Bn Vitana, na fipravu specialnich maéuaikia a pouzitim Pu-

dinka a ostatnichifjpravki k peteni a na motniky Vitana. [14]

6.4.1 Vidernsky tvarohovy dort
Z&kladni receptura na 12 porci & 120 g:

- korpus: 400 g siisi Videisky dort Vitana, 160 g vody, 40 g stolniho oleje,



- tvarohova hmota: 400 g néneho tvarohu, 400 g Sletlg, 80 g modkoveho cuk-
ru, 25 g vanilkového cukru Vitana, 50 g Zelatingavia, 150 g vody

Vyrobni postup - Korpus upéeme podle navodu na obalu vyrobku \igley dort Vitana

v dortové forng o praméru 22 cm. Nechdme vychladnout a prokrojime nacdhsti.

Na tvarohovou hmotu sitfipravime uSlehanou Sletlau, tvaroh, do kterého zamichame
vanilkovy cukr Vitana, motkovy cukr a rozpughou horkou Zelatinu Vitana. V3echny
piipravené suroviny spojimeiadre promichame. Do dortové formy ogonéru 24 cm vlo-
Zime jeden dil korpusu a zalijeme 1/3 tvarohové tymdakryjeme druhoddsti korpusu a
vlijeme zbylé 2/3 tvarohové hmoty. Uhladime a n&ebé chladu asi 2 hodiny ztuhnout.

Poté naporcujeme a ozdobiukoladou a ovocem dle viastni fantazie. [14]

6.4.2 Pernikovérezy s kokosovou naplni
Z&kladni receptura na 21 porci 480 g :
- korpus: 600 g sisi Domaci pernik Vitana, 300 g vody, 70 g stolndhge

- naph: 250 g Slehéky, 50 g jem# strouhaného kokosu Vitana, 250 g bilé tukové
polevy, 150 g masla, 150 g vody

- poleva: 240 g okoladové polevy Vitana, 70 g pitné vody

Vyrobni postup - Podle navodu na obalu Domaci pernik Vitafigravime €sto a vylije-
me na namazany a moukou vysypany plech s vySSiajeshkmebo do dortow& kapslové

formy. P&€eme asi 40 minutipteplo& 160 °C. Upé&eny korpus nechame vychladnout.

Na naph svaime Sleha&ku s kokosem a do horké &snh vmichame bilou tukovou polevu.
Po vychladnuti pdame utené maslo a vSe kratce vySlehame. dépg pernik paeme
kokosovou naplni a potahner@ekoladovou polevou Vitana. Po zaschnuti #rdki nakra-

jime a ozdobime suSenym platkovym kokosetokoladou. [14]



ZAVER

Bakal&ska prace Vyroby Slehanych hmot a &msné pouziti novych tredddo vyrobki
racionalni vyzivy je zawriena na problematikuiipravy cukréskych vyrobk klasickymi
technologickymi postupy a zawid novych surovin i modernich technologii raciomaln
vyroby. Cilem této méipdkladané prace bylo zpracovat podrobny literafehled o da-

ném problému a nazéibamoznosti vyuziti novych metod prace. Tohoto &iyéo dosazeno

a diki informace jsou popsany dale.

Ze ziskanych poznaikvyplyva, Ze klasick& vyroba Slehanych hmot je Zala na os\d-
¢enych technologickych postupech, které js@tsimou zarukou kvalitnich vyrolik ale
jejich piiprava je porérné zdlouhava. S tim jsou spojeny vyssi naklady, jadové a
energetické, tak i pteba kvalifikovanych pracovnik Dalsi nevyhodou klasické vyroby je
pomérné mala stélost vySlehanych hmot. Moderni technolsgisnaZzi tyto nedostatky od-
stranit. Slehané hmoty vyré&té z gipravovanych sisi jsou, oproti klasickym $lehanym
hmotam, pogkud hutrgjSi a maji mensi objem. Jejich velkote@nosti je porrné velka
stalost. | racionalizai pripravky maji své negativni vlastnosti. Jednou h pecdelSi doba
peteni vlivem emulgétdr, které poutaji vodu, a mal&ilpavost rékterych korpus k népl-

nim.

Obecr se dosud uznava nazor mezi odborniky, Ze Slehaoéytpipravované klasickymi
metodami jsou po strance senzorické kvajdh jejich @iprava je vSak sloZijSi a naklad-
n¢jSi. Proto budou vyuzivanyfipvyrobé ,luxusngjsino“ peiva. Naproti tomu hmoty i
pravované za pomoci racionaléréch gipravki jsou vhodné $ vyrob¢ pe&iiva a cukré
skych vyrobk konzumejSiho charakteru. To vSe by s€lmodrazit v celkové kvalit pra-
ce odbornily, jejich preciznosti aigdpokladu posunout své &m od zakladniho sorti-
mentu ,maslovych* vyrobk k vyroke typu restaurénich mownika, patisérii, deseita
dorti k slavnostni filezitosti, vyrakdnych pomoci racionalnich vyrobkv cukrdskych
dilnach a provozovnach. Dédle fadit je vice v nabidce Siroké gastronomie, fhap
v kavarnach, restauracich, hotelech, i&kgch domech apod. Podle mého nazoru jsou
informace dostat®é dostupné, fedevSim za pouziti socialnich sitiegtoze jsowasto
chrarény firemnim ,know-how". Tyto se propagaci svych elki nebrani a snazi se je

uvést na trh.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK

RP RychloSlehacitfpravek - pasta



