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ABSTRAKT

V préaci byl sledovén vliv fidatnych latek idavanych do pSe&mého ¢sta. Jako fidatné
latky byly pouzity: koblihova sgs, monoacylglycerol viznych zastoupenich. Pro tuto
praci bylo gipraveno gt rozdilnych vzork tésta. Dva vzorky &st obsahovaly rozdilné
mnoZstvi koblihové sisi a dalsi dva byly obohaceny o monoacylglyceralkét
v rozdilném mnozZzstvi. fipraveno bylo i kontrolniésto (bez pouziti fiddatnych latek). U
vSech vzork tést byly provedeny chemicka analyzy. Bylo stanovphba suSina u zkou-
manych vzork tést.

Z pripravenych vzori tést byly usmazeny koblihy. Kvalita peiského vyrobku byla
zkoumana metodami senzorické analyzy. Z vysidaik urcen nejpreferovatjSi a nejméa
preferovany vzorek koblih. Nejlépe preferovany bgbpliny s gidavky koblihové srgsi a

nejhaie preferovany byly koblihy stfilavky monoacylglycerolu.

Kli¢ova slova: aditivum, koblih, pSamé tsto, chemicka analyza

ABSTRACT

The influence of additives which were added inteceattflour dough was monitored in this
work. Donut mixture and monoacylglycerols in difat additions were used in this study.
There were prepared 5 different samples of doughshis work. Two samples of dough
contained different addition of donut mixture antiey two samples contained different
addition of monoacylglycerols. It was prepared oondough (without additives) too. All

samples were subjected to chemical analysis offt(gH, dry matter content).

There were baked donuts from prepared samplesaldbghs. Quality of bakery products
was investigated by sensory analysis. It was deteed the most preferred and the least
preferred samples of donuts. The most preferreplesnof donuts were donuts with addi-
tions of donuts mixtures and the least preferregsamere donuts with additions of monoa-

cylglycerols.

Keywords: additive, donut, wheat flour dough, chesthanalyses
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UvoD

Jemné pekaké peivo predstavuje v dnesni délpomerné Siroky sortiment vyrobk ale
maly objem vyroby ve srovnani s chlebeméartym peivem. Je to dano jednak vysokou
pracnosti a natmosti na suroviny (vyrobky jsou relatirahé), jednak vysokou energe-
tickou hodnotou, takze tyto vyrobky nejsou a patani nebudou konzumovany ve velkém
mnoZstvi. Aby se udrzel odbyt, jiebacasto obminovat nabidku. To nam umidji nejen
nove receptury a postupy podle zah¢aich vzofi, ale i naSe staré normy a recepty. Pest-
rosti sortimentu nedosahujeme jetliddnim zakladnich receptur nésto — to je pilis
pracné a sniZuje to produktivitu. Z jednokista Ize vyrobitadu Gznych produld, liSicich
se velikosti, tvarem, ndaimi, povrchovym zdobenim apod.

Za jemné pé&vo pokladame vyrobky s obsahem 10% tuku a vicenkruvedenych tra-
di¢nich druti petiva produkuji pekarny ituzné specialni vyrobky: kitp p&ivo kynuté
smazene, listové kynutéiadu vyrobk bez drozdi, kyfenych jen vodni parou nebo che-
mickymi kypridly.

Pti ptripraw koblih se v dnesni déb krome drozdi, pouZzivaji i jiné latky, majici vliv na
strukturu, kvalitu a objemesta. V pekarnach sene pouziva koblihovéa siis, kteracas-
tecné nahradila jiz dive pouzivany monoacylglycerol. Kvalitu vyrobku gké mozno
ovlivnit i pouzitim kvalitniho tukii oleje na smazeni.

Koblihy pati k pekaskym vyrobkim, které seé&Si u spatebiteli velké oblik. Do svého

sortimentu je zi@zuji nejen velké, ale i malé pekarny.
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1 CHARAKTERISTIKA PSENICE, PSENI CNA MOUKA

PSenice je velmi vyznamnou obilovinou a jeji prockikini ro¢né 540 — 580 milion tun.
PSentna mouka je nejpouzivasi obilovinou, ¥tSina vyrobk z pSenice je dena pro
lidskou spatebu, a tim fispiva ke znénému gijmu energie. Vzhledem k rozsahlému geo-
grafickému rozdleni, stabilit a vSestrannosti pS€né mouky, je vhodnym zdrojem Zivin
pro lidstvo.

PSenici nizeme rozdlit na nékolik druha, které se liSi svym pouzitim a charakteristickymi
vlastnostmi. Z&kladnimi dvna skupinami jsou pSenice obeciiat{cum aestivur) pSeni-
ce tvrda Triticum durum a pSenice Spalda. V pgkeém pimyslu se ne&jastji pouziva
pSenice obecna.

DalSi dleni je na tvrdou a tkkou pSenici, kdy tvrda pSenice ma vyssi obsahobitk a
pouziva se fedevSim k vyrobtéstovin. Mékka pSenice ma nizsi obsah bilkovin nez pSeni-
ce tvrda (v rozmezi 8 — 10 %) a ma Siroké vyuzpiowavindském pamyslu, pouziva se

k vyrobe béZného peiva, kol&u, cukrovi. [1]

1.1 SloZeni obilného zrna a jeho vlastnosti

Kazda obilka se sklada z endospermuskkiia obalovych vrstev. Hmotnostni podil jednot-
livych ¢asti zrna je rozdilny u jednotlivych obilovin a peomenlivy vlivem vnitinich a
zejména vijSich faktof, jako je odéida, pidni klimatické podminky, hnojeni, agrotechni-
ka, atd.

Endospernpiedstavuje 84 — 86 % hmotnosti zrna, jeférovelkymi hranolovitymi bir

kami a obsahujeipdevSim Skrob a bilkoviny. Od obalovych vrstev gekten vrstvou
aleuronovych bukk, obsahujicich bilkoviny, mineralni latky, tukywaaminy. Endosperm
zaji¥uje vyzivu zarodku aipzpracovani je podstatnou sloZzkou finalniho vynallako je

nap. mouka nebo Skrob, &iwyzZivé a krmeni je hlavnim zdrojem energie a bilkovin.

Klicek tvori nejmensicast obilky (u pSenice jsou to pouhé 3 % hmotnoktixek je odd-
len od endospermu Stitkem, ktery obsahuje az 33IkR6vin. Obsahuje mnoho Zivin, pro-
toZe slouzi jako zarodek nové rostliny (rostlinnygativ a obilky). Kron¢ jednoduchych
cukni obsahuje bilkoviny, aminokyseliny, vitaminy rozmé& ve vod (hlavre vitamin By)

a velké mnozstvi vitaminu E. V KKu je obsazen také tuk, proto musi byték pred mle-
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tim zrna odstrain, aby v ziskané mouce nedoSlo k hydrolyze Skrolme\enikla Zlukla
chu.

Obalytvoii 8 — 14 % hmotnosti zrna. Jsou iteny rékolika vrstvami butk, které chrani
endosperm a klek pred vysychanim ip mechanickém poSkozeni. Obalové vrstvy se skla-
daji z oplodi a osemeni. Oplodi (perikarp) jeitvm pokozkou (epidermis), podélnymi
bunkami (epikarp), gicnymi buikami (mesokarp) a hikami hadicovitymi (endokarp).

Osemeni (perisperm) je tkgno vrstvou barevnou a hyalinni (skelnou).[2]

1.2 Chemické slozeni obilovin

Obilné zrno obsahujerpdevsim sacharidy, bilkoviny, tuk, mineralni lagkylakninu. PSe-
nice tvrda obsahuje 65 % sachérid3,2 % bilkovin, 2, 4 % tuku, 2,5 % vlakniny & 2

mineralnich latek.

Dusikaté latky- nejvyznamgjSi dusikatou latkou jsou bilkoviny, ktet@sto determinuji

technologickou jakost surovin. Obilné proteinyifveice nez polovinu celkové produkce
swta. Zvlastni postaveni ma ps&mh bilkovina, ktera jako jedina vytiiés vodou pruzny
gel tzv. lepek. Fyzikalni vlastnosti lepkucuji jakost peéiva. Obsah bilkovin v pSenici se
pohybuje v rozmezi 10 — 16 %, kdy pSenice s obsabittavin nad 13 % se povaZuji za
velmi dobré, pod 12 % zaietini az slabé. [3]

Dusikaté latky, které se nachazeji v obilném zmeurbzdalit na latky anorganické (amoni-
ak a jeho soli) a latky organické. Organické dusikatky se daledi na proteidy (bilkovi-
ny slozené — glykoproteidy, fosfoproteidy, nuklemeidy a chromoproteidy), proteiny
(bilkoviny jednoduché — albumin, globulin, prolamanglutelin) a nebilkovinné dusikaté
latky (aminokyseliny, amidy), jeZ jsou sotestny hlavreé v aleuronové vrstu

Z proteich maji nej¥tSi vyznam nukleoproteidy, protoZe jsou nositel&ach genetickych
informaci (vynos, jakost, odolnost proti chorob&ymrzani atd.).

Z jednoduchych bilkovidadime albuminy a globuliny mezi bilkoviny konstiti (staveb-
ni), prolaminy a gluteliny mezi bilkoviny zasobkieré se hromadi v zrnu az v pégich

fazich jeho tvorby.[4]
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PSentné bilkoviny se dli podle rozpustnosti na 4 zakladni skupiny: [4]

e albuminy — rozpustné ve véd

» globuliny — rozpustné v roztocich soli, ale neratpé ve vod

» (gliadiny — rozpustné v acetaldehydu

* gluteniny — nerozpustné ve vodném, fyziologickémtoku ¢i alkoholu, ale roz-

pustné v kyselinach a zasadéach

Obilné proteiny mohou byt také rateny na: [4]

* metabolicky aktivnti cytoplazmatické proteiny

» zasobni proteiny

Na zaklad morfologie &lime proteiny na 3 skupiny: [4]

e proteiny endospermu
» proteiny aleuronove vrstvy

» proteiny kltku (zarodkwi embrya)

Skladovaci proteiny jsou typické proteiny endospermcmeért mensi mnozstvi skladova-
cich proteiri se niize také vyskytnout v aleuronové vistyv klicku.[4]

Bilkoviny zastavaji i vSech Zivotnich pochodechilézitou ulohu, nel jsou zdrojem
nezbytné energie v fochu skladovani a zejméndi jliceni. Tvdi podstatnowast vyrob-
ku a utuji jeho technologickou, nutmi, krmnou a biologickou hodnotu. V tomto &mn
ma zvlastni postaveni pSéna bilkovina tzv. lepek, bezhoz nelze fipravit kvalitni pe-
¢ivo.

Velmi dulezitou vlastnosti bilkovin, ktera se vyuziva v giské praxi, je schopnost hydra-
tace, tj. bobtnani ve vedcimz zwtSuji s\ij objem, a tim i objemesta. SuSenimipteplo-
tach nad 40 °C dochézi k jeji¢asteéné denaturaci. Uptindenaturované bilkoviny ztraceji
schopnost bobtnat, a proto moukuiegeltateho obili nelze pouzit k vyrélpetiva. Zme-

na fyzikélnich vlastnosti se tedy projevi veémdch technologickych vlastnosti.[5]

NejvyznamujSi bilkovinou obilného zrna je tzv. lepek. Lepdiegstavuje v podstatbil-
kovinnou latku s &terymi griimésemi nebilkovinného charakteru, jejichz mnozZstviisda

na druhu mouky, Zjsobu pipravy €sta, a dalSich obtiZrdefinovatelnycRinitelich.
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Prevaznowast lepku (70 — 80 %) tvbbilkoviny nerozpustné ve veédgliadin a glutenin,
jez jsou v @m zastoupeny bez ohledu na jeho jakost (silnyyshadimi slaby) 3 : 2. Sila
mouky je utena stavbou bilkovinného komplexdegdevsim kvalitou a mnozstvim lepku.
Pro pSenici s lepkem normalni jakosti existujgra zavislost mezi obsahem bilkovin a
lepku.

Zatimco rozdily v chemickém sloZeni |épje mozZno zjistit aZ po analyze, jsou rozdily
v jeho fyzikalnich a fyzikalechemickych vlastnosteatasto napadné jiz na prvni pohled.
Pouhym organoleptickym posouzenim je moZno navzagigit lepky silné, slabé, kratké,
drobivé, tazné, roztékajici se, atd. Kvalita lepkimnohem dlezit¢jSi nez jeho mnozstvi a
meéni se nejen podminkamistu, zrani a posklimvého dozravani, ale takéhem usklad-
néni. [6]

Rozdily v jakosti lepku nejsou Wimé souvislosti s jeho aminokyselinovym sloZeniha, a
jsou podminny hlavre rozdily ve struktie jeho makromolekuly. Byla prokazana kladna
zavislost mezi jakosti lepku a obsahem disulfidatkyazeb. Dale se prokazalo, Ze vedouci
tloha @i formovani bilkoviny nalezi gluteninu.

Silny lepek se od slabého li&t8i soudrznosti bilkovinnych frakci pS&mé mouky. Struk-
turalni rozdily &chto ¢astic podmiuji rozdilnou strukturu hydratovaného gelu, ktesy |
pri¢inou rozdilnych reologickych viastnosti lepkizné jakosti.[5]

Hlavni znaky wujici fyzikalni vlastnosti lepku jsou pruznost @nast. Tyto vijSi znaky
jsou projevem dvoutdezitych fyzikalnich vlastnosti a to hydratace apdirgovatelnosti

lepku v fiznych rozpousgdlech.

Sacharidytvori hlavni podil jednotlivych sloZzek obsazenych vi@anach. Sacharidy
Zeme rozdlit na monosacharidy jako, jsou pentosany (zaklatiniebniastice pentosdin
dulezitych slozek podjrnych pletiv), glukosa, fruktosa, galaktosa. Tytkny jsou zakla-
dem disacharil (sacharosa, rafinosa). Mezi sacharidy obilnéha ddleradime koloida
disperzni sacharidy jako niagkrob, dextriny, celulosa, hemicelulosy, pentgsgumy a
v rozmezi 50 — 80 %. Skrob je obsaZen v parenchgkyah buikach endospermu.[2]
Skrob je bily nebo slabnazloutly, silé hygroskopicky, ve studené woderozpustny pra-
Sek, bez chuti a bez zapachu. Je — li suchy, dé&ls@ dolie skladovat, ve vihkém stavu
podléha snadno zkaze. P&eni Skrob jecockovitého az kulatého tvaru s centralnim, gén

patrnym vrstvenim. Zvlastnosti psémeého Skrobu je jeho rozkeni podle velikosti Skro-
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bovych zrn na tzv. $krob malozrnny (2 — 7 pm) @Bkrelkozrnny (15 — 30 um). Skrob ve
studené vo# pouze bobtna, je nerozpustny. V teplé&othzovati.

Po chemické strance je Skrob makromolekularni J§iaoz zakladni stavebni slozkou je
glukosa. V porovnéni s ostatnimi cukry je Skrokatieh¢ heterogenni. Skladda se ze dvou
po chemické a fyzikalni strance odlisSnych sloZzek, amylosy a amylopektinu. Amylosa
se sklada z 25 — 1000 glukézovych jednotek, spojeriyslikovymi mistky v poloze
a(1—4). Tvai pouze linearnfettzce stéené do spiral & — glukopyranosovych molekul.
V horké vo@& se rozpousti, jeji roztoky jsou nestalé a rychtell@haji retrogradaci.
V piirodé se nevyskytuje visté forn®, nybrz je vzdy doprovazenacditym mnozstvim
amylopektinu. [7]

Amylopektin tvai rozwtvenéietzce. Kron¢ vazebo(1l—4) obsahuje izomaltosové vazby
v poloze a(1—6). Amylopektin obsahuje malé mnoZstvi kyselinyféosiné, ktera je u
hlizovych Skrold vazana na skupinu esterickou, u obilnich Skroh skupinu fosfatidic-
kou. Amylopektin je v horké vadnerozpustny, pouze bobtna, rosolovati a davé zigko

stale koloidni roztoky.[4] Obilny Skrob obsahujeZbamylosy a 75 % amylopektinu.[2]

Mezi neSkrobové polysachariayeboli rostlinné slizy p#t zestované makromolekuly po-

lysacharid na bazi pentos — xylosy a arabinosy. Slizy jsolyfpokéni, tvari sowast bu-

nécnych sén, burééného obsahu a Zashuji se metabolismu.[2]

Lipidy tvoii maly hmotnostni podil obilného zrna. Tuk je olesaffedevsim v kiiku a
v aleuronové vrst V pripad nevhodného skladovani moukyihe dojit k hydrolyze tuku
a nezadoucimu zvySovani kyselosti mouky.[2] Tul bilce obsazen ve forrwolnych

mastnych kyselin, jednoduchych glycéridteroidnich lipid, tokoferoti, karotenoid.[3]
Vitaminy v obilce jsou soustdény hlavre v klicku a aleuronové vrsg¢v Obilné zrno obsa-
huje gedevsim vitaminy skupiny B, vitamin E, vitamin Ae(Yorme provitaminu beta ka-

rotenu). Dale pak obsahuje vitamin C, niacin, vitai nebo kyselinu pantothenovou.

Mineralni latkytvori v obilovindch maly podil v zavislosti naignich a agrotechnickych

podminkach. V pSenici je asi 1,7 % mineralnich HatdejvysSi obsah je v osemeni a

v aleuronové vrstu NejwtSi podil mineralnich latek tvboxid fosfor&ny, dale pak oxid
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draselny, oxid hicnaty a oxid vapenaty. Mineralni latky maji techrpbly vyznam, pro-
toze technologicky proces #eli a mouka seifpravuje podle obsahu popela.[2]

Dale miZe obilné zrno obsahovat rfaplakninu a enzymy. Pokud jde o vlakninu, vyskytu-
je se pedevSim v bilé mouce (2,78 %), mouce celozrnné{1l%g) a otrubach (42,65 %).
V pSentném zrnu je asi stovka enzymPrakticky vSechny reakce metabolismu jsou
urychlovany atizeny g¢mito biologickymi katalyzatory. Nejvice jsou zaspamy enzymy
skupiny amylaz  — amylasap — amylasa). PSenice také obsahuje velké mnozsitéq@

lytickych enzynti (endoproteolytické a exoproteolytické enzymy).[3]

1.3 Charakteristika mouky

Mriviw s

surovinou, podévadz ve ¥tSine tést tvai az 70 % hmotnosti vSech surovin. Rozhodujici
vyznam ma pSetina mouka, ktera se pouziva pro vyrobu mnohaigkigah vyrobki, jako

jsou nap. chléb, Bzné peivo, kol&e, kol&ky, téstoviny.[8]

PSenéna mouka obsahuje pouze malé mnozstvi zkvasitelogkhi a rovrez malo enzy-

mu, které se do niffavaji ve forng riznych zlepSovacich prastiki.

Hlavnim rozliSovacim a jakostnim kritériem u nasojgsah popela (mineralnich latek)
v mouce. DalSimiezitym znakem je granulace mouky (mouky hrubéopnibé, hladké),
ktera vyjaduje velikostcastic podle jemnosti mleti. Z pakiiého hlediska je ovSenild-
Zity obsah lepku (pSetné mouky), kyselost mouky, vihkost, plynotvornasmmost mou-
Ky, ktera je podmignd mnozstvim zkvasitelnych cuka aktivitou enzym, dale pak sila
mouky, coZ znamenda schopnasita zadrzet CE) ktery vznika pi kynuti &€sta, coz ovlivni

jeho tvar a objem @eva. [9]

V pekarenské praxi jsou¢bné terminy tzv. silnd a slaba mouka. Tzv. silnaikygsou
mouky, které davaji pevny, pomalu zraji¢sth a jsou schopné vazat hddrody (maji
vysokou vaznost). Maji vSak nizkou aktivitu enziyrproto jsou Skrob a bilkoviny ¥gt
jen nepatraé odbouravany. Takové mouky maji zpravidla vysokgaiblepku, &sto vSak
byva az gumovité. Tzv. slabé mouky maji ap&extrémni vlastnosti.€sta z nich se roz-

tékaji, jsou mikka, vazou malo vody a rychle kvasi.

Cerstw semleta mouka neni vhodna pro pekarenské zpraigqwémo se musi nechat do-

zrat. PSerdin& mouka se nechava zrat 14 — 21 dirédR/lastnim zpracovanim se mouka
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piedeltiva a proséva.iedeltati se provadi tak, Ze mouka germisti ped zpracovanim do
temperovanych prostor s teplotou asi 20 °C po d@bhodin. Prosévanim se odstrani me-

chanické drobné restoty, mouka se nakypa obohati kyslikem pro rozvoj kvasinek. [2]

1.4 Vyroba jemného pe&iva

Jemné pekaké peivo predstavuje porrné Siroky sortiment vyrobk, ale maly objem ve
srovnani s chlebem aimym peivem. Je to dano jednak vysokou pracnosti adménsti

na suroviny (vyrobky jsou relati¢ndrahé€), jednak vysokou energetickou hodnotou,etakz
vyrobky nejsou konzumovany ve vysokém mnoZstvivi8j objem vyroby zaujima tra-
di¢ni kynuté péivo typu vangek a kol&u, dale je to kynuté smazené&pm®, listové kynu-

té a listové nekynuté pro a nejmensi podilijpada na tzv. iehké péivo.

Smazené pavo (koblihy, tatenky, pirohy) ma u spiabitele krond atraktivnosti ifadu
dalSich pednosti: smazeni je kratSi neZ@ai (4 — 6 minut), tvarovani je rychlé a jednodu-
ché, tsta jsou volyjSi (dosahuje se&tSi vykZznosti). V receptie jsou leviSi koblihy
pekaské, které se smazfiwyssi teplo¢ (az 180 °C) a drazsi koblihy cukséié. Ke sma-
Zeni se pouziva ztuzeny pokrmovy tuk a usmazenéhlobe plni dZzememg¢okoladou,

pudinkem.

Vanatkové a koléové peivo se liSi navzajemipdevSim vzhledem. Vatkoveé €sto je
spiSe tuzsi (s mensSim obsahem tuku)relolyzralé, nepkné, &tSinou v kusech o &sSi
hmotnosti, gkdy sypané, fed sdzenim se masluje. Kbd&é €sto se pipravuje volrgjsi,

spiSe mladsi, vyziaje se velkym podilem néplni. Vyrabi se v mensiagisich kusech.

Dale mezi jemné @évo radime listove pavo, které se vyznaije velkou pracnosti. Listo-
vani esta je zgsobeno sgtdanim zakladnihossta (kynuté nebo nekynuté) s vrstvami tu-
kového Esta, kéemuz se pouziva tazny margarin s vysSim bodem\téstivy musi #stat
odckleny az do ptétku pé€eni, proto seésto @ipravuje v chladu. Teprverippeceni tuk
roztaje ad&sto se nakyfy parou, ktera vznika ze zakladnilista (vodanku). Listov&sto
nekynuté obsahuje 70 % tuku na mouky, vodanek nthé 8wouky, tukovédsto je z tazné-
ho margarinu a 15% recepturni mouky. Listassta kynuté (plundrove) obsahuje jen 30 %

tuku k provéleni a 10 % na zaklad#sto, které se kypdrozdim.
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K jemnému péivu fadime také iehké vyrobky, které maji jednodussi technologiios p
meérné drahou recepturou. Tuk se zapracovéakimp do tsta a omezuje bobtnani bilkovin

natolik, Ze &sto ma nepruznou az drobivou struktururigopteni se stavaikehkym.[2]

1.5 Technologické operace fi vyrobé koblih

Tésto se ppravuje v univerzalnim stroji (mich@, michani &sta probiha tak dlouho, do-
kud €sto neni vlidné a dokonale promichané. Potééstat cEli na tzv. klonky, pi st&eni
klonku nesmi byt klonek potrhany. Nalehi &€sta na jednotlivé klonky se pouzivélid-

ka. Klonky se vkladaji do kynaren. Kynutsta probiha v samostatnych boxovych kynar-
nach pi teplo& 30 — 35 °C f relativni vihkosti 75 — 80 %. &&to se nechava kynout asi po
dobu 45 - 55 minut, poté nasleduje smazeni. Kokdimgzime po dobu 4 — 6 minut p
teplot tuku max. 180 °C, dZr¢ se pouziva teplota 175 °C. Ke smazeni se pouavag

vy fritovaci tuk. Nasleduje ptmi koblih (dZzemem, pdpcokoladou) a povrchova Uprava

koblih (cukrovanigokoladova poleva).
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2 TUKYAOLEJE

Mo

vyznamné fedevsim svou energetickou hodnotou. Hmotrioptadstavuji asi 19 % Zivin,
jejich energeticky podiligsahuje 35 %. Vedlefigunu energie jsou rostlinné oleje vyhrad-
nim zdrojem #kterych cennych latek, z nichz n&jSi vyznam se ijisuzuje nenasycenym
mastnym kyselinam. Rostlinné oleje jsou z ekonogtickhlediska cenné nejen svou uzit-

nou hodnotou, ale i pro pamme¢ snadnou vyrobu. [10]

Oleje a tuky jsou obeérdle své chemické struktury nazyvany jako triagydgloly. Jsou to
chemické sloteniny sloZzené jednak z vicesytného alkoholu glyoema @)z jsou estero-
vé navazany mastné kyseliny. Mastné kyseliny jsoetsiny tuki a olefi navazany estero-
vou vazbou na vSechnyi talkoholické skupiny glycerolu. Fyzikanchemické vlastnosti
tuka a olefi jsou determinovany obsahem jednotlivych mastnyghelkin obsazenych

v triacylglycerolech. [2]

2.1 Déleni tuka a oleja

Tuky a oleje nizeme dlit podle konzistence, chemického slozeni, pousbo givodu.
Oleje také mzeme dlit podle rychlosti, jakou zasychaji v tenké visteoz vyjaduje je-
jich schopnost adovat kyslik a #topolymerni filmy. Jako nevysychavé olejeibeme
uveést olej olivovy a podzemnicovy, jako polovysyehaak olej sojovyjepkovy a bavini-

kovy a na za&r jako vysychave oleje, olejdny.

Rostliny poskytuijici oleje s vysokym obsahem kyselaurové:

* palma kokosova
e palma olejna

Rostliny poskytujici oleje s vysokym obsahem kyseblejové a linolové:

* slunenice
* bavinik
* podzemnice olejna

« olivovnik
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e sezam
* kukurice
* mak a ostatni olejniny této skupiny

Rostliny poskytujici oleje s vySSim obsahem kysedirukoveé:

» fepka olejna
» hoicice a ostatni olejniny této skupiny

Rostliny poskytujici oleje s obsahem kyseliny lemlé:

* sfja
» fepka olejna
* len a ostatni olejniny této skupiny

Hlavni zdroje surovych ol&ja tuki jsou semena a plody rostlin, tkRézvirat a tkéag mor-

skych savé a ryb.

2.2 Tradiéni smaZici oleje

Jedlé oleje pro lidskou vyZivu jsouigpokojové teplot tekuté, jsou tért vyhradré rost-
linného givodu a az na nepatrné vyjimky se podrobuji komjphetnpostupu rafinace. Ra-
finované pokrmové olejefipravované z olejnin jsou hlavni pokrmové olejegr&t maji
vysoky obsah polyenovych mastnych kyselin, héalinolové a linolenové. Tyto oleje
nejsou vhodné pro smazeni, protoZe yysokych teplotach oxiduji. Pro smazeni jsou
vhodrgjSi nasycené mastné oleje, protoZze hydrogenacdgintsedukuje polyenoveé kyse-
liny a tyto oleje maji $tSi stabilitu proti oxidacim. Hydrogenaci je n#irevySen obsah
kyseliny stearove, ktera je neutralni nebo ma jetyninek na LDL cholesterol. Hydro-
genované rostlinné oleje mohou obsahovat transsgeeaé mastné kyseliny, které vznika-
ji jako produkty dehydrogenace. Hydrogenaci je tnimySen obsah kyseliny stearove,
ktera je neutralni nebo méa jen mat§imek na LDL — cholesterol. V dnesni dojsou pova-

Zovany za zdravotni riziko, protozZe s nimi rosgko srde€nich chorob a mrtvice.[11]
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Dale mame specialni druh alegvany panensky, ktery se nerafinuje a je vysaonbcen
praw pro svou pirozenou charakteristickou cha vini. Podle pouziti sedi na stolni
oleje, oleje na smazeni, @i a restovani, oleje na vyrobu majonéz a olejekpnzerva-
rensky ptimysl. Hlavnimi surovinami pro vyrobu jedlych algjsou olej podzemnicovy,
slun&nicovy, sojovy, bavinikovyrepkovy, olej z kuktiénych klicka a v oblastech pro-

dukce oliv olej olivovy.[2]

Barva stolniho oleje jeipvazr zlatozluta, pofipact s mirnym nazelenalym ténemiule-
Zitou ulohou pi hodnoceni jakosti jedlych oliema jejich chi a viné. Oleje vysoké jakos-

ti maji prijemnou,casto slab specifickou wini podle druhu pouzité suroviny. Ghiktera
Gzce souvisi sini, musi bytista, bez vedlejSichifghuti, popipads neutralni. Oleje pro
piimou spatebu musi byt i dokonal&ré — olej slunénicovy, sojovy arepkovy olej bez
kyseliny erukové. Tyto oleje jsou néf8im girozenym zdrojem esencialnich mastnych
kyselin.[10]

2.3 Volné mastné kyselin

Rozklad tuku p normalnich smazicich teplotach jeugpbeno hydrolyzou tuku v mést
kdy se mastna kyselina spoji s glycerolenmiddhim molekuly vody dojde k uvaini
mastné kyseliny. Vysledkem je volna mastna kysel®fanormalnim smazicim procesu
dochazi k uvolani pary, ktera zfsobi tuto reakci. Oxidace &gpobuje zvySeni volnych
mastnych kyselin. Malé mnoZstvi volnych mastnychkeky @i smazeni koblih je Zadouci.
Volné mastné kyseliny musi bytifpmny @i smazeni koblih, ke vzniku kvalitniho produk-
tu, avdak s vyrnou oleje obsah mastnych kyselin kleSarstvy tuk, nepouzity na smaze-
ni, obsahuje mensi nez optimalni mnozZstvi volnyalstmych kyselin, coZ #igobuje nizké
pohiceni tuku vyrobkem a bledou barvu vyrobku. Ndopadndrné mnozstvi volnych
mastnych kyselin Zisobi, Ze vyrobek pohlcuje tuk vice (dochazi k né&mdmu nasaknuti
oleje vyrobkem), a ma velmi tmavou barvu (tmavavaddrky). Obsah mastnych kyselin
je pricinou vzniku tmavého zabarveni oleje a n&drého prskani agméni béhem smaze-
ni. [12]
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Stabilizace tuki

Hydrogenace neboli syceni nenasycenych mastnyaikystej tak jako pidani antioxi-
danti a jinych chemikalii, které pomahaji zab¥anpribéhu rekterych oxidénich reakci.

Tato opaiteni zpomali pib¢h reakce, ale nedokadzou ho zastavit &plb3]

2.4 Smazeni

Smazeni je jednim z nejstarSichigpha pripravy jidla. Je to proces rychly, snadny, rela-
tivné usporny z hlediska energie a smazené jidlo fjamnou a intenzivni chu Hlavni
nevyhodou smazeni je rychla degradace smazici¢h. oR¥i vysokych teplotach, dochazi
ke vzniku nezadoucich sléenin. Produkty oxidace jsou problémové hkawnhlediska
smyslového a bezpeostniho. Tuk na smazeni vyr&zovliviiuje kvalitu hotového vyrob-
ku, ovliviuje vini, strukturu, skladovatelnost. [14]

Oleje pouzité fi smaZeni se stavaji stasti jidla a jsou hlavnim faktorem rozhodujicim o
kvalité¢ a vyzivové hodnet pokrmu. Pepaleny olej neboli olej degradovany ma péaén
nou vyzivovou hodnotu a toxikologicky profil ve sr@ani scerstvym olejem.

K vymeéne oleje dochazi v okamziku, kdy olej neni schopdr®mt pozadavky na kvalitu

smazenych vyrobk Zadouci je pouzivani stabilniho smaziciho olgjg]

ZhorSeni kvality smazicich tik

Olej je vystaven fisobeni 3 faktar, které zisobuji vyrazné zgmy predevsim ve struktu-
re:

1. vihkost potraviny, vznik hydrolytického&teni

2. vzdu3ny kyslik do oleje, dochazi k oxétdmu S&peni

3. vysoka teplota, ktera vznika vié¢hu smazeni — ma za nasledek tepel&gesti
Hydrolyzou esteru rozumime rozklad esteru na momegidy, diglyceridy a glycerin. Te-
pelné a oxidéni degradace probihaji na nenasycertétteci, vznika triglycerid, kde je
alespa jeden z jehoif acylovych zbytk pozmenén. Fi hydrolyze vznikaji, nap trans
mastné kyseliny. Vysoka teplota hraj@lefitou roli ve vzniku oxidénich produkt, pre-

devSim oxidanich a neoxidénich dimet a polymed.

Néekteré chemické zegmy tuku Bhem smazeni:

1. zvySovani hustoty

2. zvySovani viskozity
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N o o b

zvySovani celkoveé kyselosti
snizovani bodu tani

snizeni teploty vzniceni
teplota bodu mrazu se snizuje

shizeni jodovéheisla [11]
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3 POTRAVINA RSKE EMULGATORY

Mnohé [&Zné potraviny fedstavujicasto slozité disperzni soustavy, jejichz vyrobaady#
je pouziti pomocnych latek se specifickymi fankmi vlastnostmi. Vyznamné misto mezi
témito latkami zaujimaji emulgatory, které umoznifk potravindskych oboiét zavedeni
novych technologii a vyrolikse zlepSenymi konzistémimi, nutricnimi i organoleptickymi
vlastnostmi.[10] Emulgatory jsou povrchowaktivni latky, jejich fisobenim dochazi ke
shizeni mezipovrchového ndpmezic¢asticemi vzajemxinemisitelnych kapalin. Dosahuje
se lepSi dispergovatelnosti vSe@sti. Risobeni je zaloZeno na rozdilné afirifsti jejich
molekuly k vo@ (polarni ¢ast) a tuk (nepolarnicast). Vedle poZzadovanych fufrkich

vlastnosti musi byt kazdy potraviséy emulgator zdravoémezavadny. [2]

3.1 Funkéni vlastnosti emulgatoit

Emulgatory maji v potravirfaké technologii podstatnSirSi uplaténi nez jen jako latky
umoziujici vznik a stabilizaci emulzi. Vyuziva se jeslalSich vlastnosti, které vyplyvaji

ze specifické stavby molekuly emulgéatoru, avSaktiafunkini uplatréni je zcela odlisSné.

Jde gedevsim o tyto funini vlastnosti

1. wytvéeni komplexu s amylosou

Specifické fisobeni skterych povrchov aktivnich latek vdst spaiva ve vytvdeni
komplexu s molekulami amylosy. Tento komplex jevagk nerozpustny, takze amylosa
uvolnéna ze Skrobovych zrn nevytiaelovou strukturu. Gelova struktura po &g po-
zvolna krystalizuje za postupného shlukovani mdleknylosy. Tento proces se nazyva
retrogradace a jeho #8im projevem je ztrat&erstvosti psiva. Komplexotvorny emulga-

tor retrogradaci vést nezabrani, pouze zpomali jejiip&h.

2. interakce s bilkovinami

Velmi dilezitou vlastnosti ¢kterych emulgatdr pouzivanych v pekarenskémipryslu je
schopnost jejich interakce s bilkovinami mouky. M@kem této interakce je tzv. kondici-
onani inek na &sto, ktery se projevuje zlepSenim reologickych estal tésta. Emulga-
tory vytvaejici vazby s lepkovou bilkovinou obecnlepsSuji pekiské vlastnosti tzv. sla-

bych mouk.
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3. zadrZovani vzduchu a stabilizacgp

V cukrovink&ské technologii sedkteré emulgatory pouzivajitippiipraw raznych Sleha-
nych hmot. Funkci gnotvornéhaotinidla sphuji nékteré povrchow aktivni latky, bilkovi-

ny, polysacharidy, aj.[10]

3.2 Zdravotni nezavadnost emulgatod

Emulgatory pouzivané v potraviisgém ptimyslu pati do skupiny tzv. cizorodych latek.
Druh a povolené mnozstvi emulgatatanovuji pedpisy vydavanéifslusnymi zdravot-

nickymi organy.

3.3 Rozdéleni potravinarskych emulgatoni

Potravindské emulgatory ficeme zeadit do dvou hlavnich skupin, které zahrnuji emulga
tory prirozené a syntetické. Do prvni skupiny ippabevelky pget latek, obsazenych
v prirodnich surovinach rostlinného a zik&ného fivodu, ze kterych je iZeme vyizolo-
vat (lecitin, vajény Zloutek). Emulgéatory syntetické séigpavuji chemickou cestou za
pouziti @irodnich latek nebo jejich slozek. V sasné dob se v potravinétvi pouziva
nékolik desitek syntetickych emulgatommezi nimiz maji dominantni postaveni emulgato-

ry na bazi monoacylglycenl rekteré jejich derivaty.

3.3.1 Monoacylglycerolové emulgatory

Parcialni estery glycerolu s vy$Simi mastnymi Kysehi, tj. snési mono- a diacyl- glyce-
roli jsou nejuziva&jSi potravinéské emulgatory. Jejich¢iinnou sloZzkou jsou monoacyl-

glyceroly, jejichZz obsah ve vyrobcich se pohybujblizné mezi 40 — 60 %.

Emulgétory na bazi monoacylglyceide ptimyslow vyraksji pievazig reesterifikaci tuk

glycerolem nebo glycerolyzou.

Emulgatory s obsahem 40 — 55 % monoacylglyéerokkdy ozn&ované jako mo-
no/diacylglyceroly, se pouzivaji hla¥rpii vyrob¢ margarinu a mrazenych krémbDale
jsou sowdasti fiznych pek#skych tuki (shortening) pouzivanych § vyrob¢ Sirokého sor-

timentu pekarenskych a cukrovirtkkych vyrobki. [15]
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V pekarenském gmyslu nasly uplatni predevsim destilované monoacylglyceroly, které
vytvareji komplexy s amylosou a maji dalgizmivé &inky na useku vyrobni technologie i
jakosti peiva.[16] ZlepSuji reologické vlastnostista a umoiuji jeho dobrou zpracova-
telnost na mechanickych linkach. Déle umigz podstatd snizit mnoZstvi tuku

v recepturachtiznych druli pefiva, které ma v asledku toho ¥tSi objem a zachovava si
délecerstvost. Destilované monoacylglyceroly se davkujinozstvi 0,5 — 1 % na hmot-

nost mouky.[2]

Komplexotvorné schopnosti monoacylglycérek vyuziva k vyrobtéstovin (nudle, maka-
rony), které pak po ¥ani nejsou mazlavé, nelepi se a zachovavaji sdoeaaou pevnost.
V cukrovink&ském pamyslu se destilované monoacylglyceroly pouZivajsk&eni lepi-

vosti bonbo#, zlepSeni konzistence zvykacich gum, atd.[17]

Emulgatory na bazi monoacylglycetade &zrn¢ pouzivaji v pekiské praxi. V naSemip
pact byl testovan vyrobek zigky RIMULSOFT SUPER (V) F 111503. Tento vyrobek je
ozna&ovan jako vyborné ,zkcovadlo” pro pekeské produkty, dopotiwje se pimé smi-
chani sdstem. Malé mnozstvi tuku obsazené v p&shimouce vede ke tvarbdepkové

membrany — emulgator ma stejnginek.

3.3.2 Derivaty monoacylglycerok

Znanou c¢ast potravingskych emulgatar tvoii monoacylglyceroly modifikované esterifi-
kaci s gkterymi zdravot® nezavadnymi organickymi kyselinami s kratkyetszcem, jako
je kyselina mién4, citronova a dalSi. Tyto kyseliny zvySuji hydradst emulgéatoru a zlep-

Suji nebo dogiuji jeho funkni vlastnosti. [18]

1. estery monoacylglycerdl s kyselinou diacetylvinnopiedstavuji nejvyznan@si

typ modifikovanych monoacylglycerigl maji nejétSi uplateni v pekdrenském
pramyslu. Maji @iznivy vliv na vyslednou jakost pea, predevsim na jeho objem

a kiehkost. ZlepSuji pekské vlastnosti tzv. slabych mouk.

2. estery monoacylglycerbls kyselinou citronovosilné snizuji povrchové nagi ole-

ju a v tukovém prmyslu se pouZzivaji jakorfsada zamezujici prskanii poztagni

margarinu.
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3. estery monoacylglycerbls kyselinou ml&nou jsou nap. sowasti pekéskych tuki

pro rekteré druhy pé&va. Os¥dcily se i @i vyrobé kekdi, zwtSuji jejich objem a

zlepSuji porovitost.

4. estery monoacylglycerbls kyselinou jantarovose pouzivaji v pekarenskeé techno-

logii jako emulgétor, ktery zlepSuje reologické stlzosti st ze slabych mouk a
pekarenskym vyrohkm dava ¥tSi objem, jemnou, rovho¥mou porovitost a pro-

dluzuje jehaterstvost.

5. estery monoacylglycenbls kyselinou octovo{l9]

3.4 DalSi prisady pridavané do jemného pé&va
Do jemného p&va se kromnd emulgatoi pridavarada dalSich zlepSujicich latek. Mohou se
piidavat:

* sacharidy a sladidla, které maji vyznam pro seonkérvlastnosti. U vyrobkzvysSu-

ji celkovy vjem, plnost vyrobku. PouZivaji dezné druhy sladidel jako sacharosa,

fruktosové sirupy, atd.

» tuky - maji vliv na technologické vlastnostitegevsim na texturni vlastnosti. Tu-
ky maji specialni vyznam u tzv. listovych nebo laovanych &st. Rozsahlé pouzi-

ti je i do tukovych néplni.

* vejce a vajené hmoty — emulgmi (Cinek vlivem vajéného lecitinu

mléko a mléné produkty — nuténi vyznam je maly, dochazi ke zlepSeni chuti. Po-

uziva se susené mléko, maslo, syry, susena syeovatk

ochucovaci a aromatizai piisady — kakaovy praSe&pkolddové polevy, jadroviny

(liskové @isky, mandle, arasidy), barviva,ikai[2]

3.5 Koblihové smési

Koblihové sngsi jsou ugeny pro pipravu koblih. Diky zjednoduSenému vyrobnimu
postupu, ktery je s nimi mozny, zkracdgs gipravy p€iva na minimum. RBspivaji ke
kreativnimu feSeni pekiakého sortimentu, protoze umimgi nejen tiznorodou vyrobu

pe&siva, ale také fizpiusobeni hotovych vyrolikkonkrétnim panim konzumerit
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Vyrobek je charakteristicky jendrporézni viénou stidou s jemnym specifickym aroma-
tem a vyraz#é vybarvenou rkou. Zvlastnosti vyrobku je velmi mala nasakawsije i
smazeni. Vysledny nizky obsah tuku ve vyrobku sgahdhradowéasti recepturniho cukru
sladidlem umotuje u vyrobku dosahnout snizeny obsah energieen&inu u klasickych

receptur.

Vyhody pekiskych snési :
« usnaduji pekdaiam praci a zhodnocuiji jejich pelské znalosti a zkuSenosti

« prinaseji originalni recepturyippisobené satasnym trendm v oblasti stravovani:

zdrava vyZiva, atd.
+ jejich slozeni je adaptovano na lokalni zvlaStnagioteby jednotlivych zemi

+ jsou dodavany s prasidky slouzicimi k podge prodeje hotovych vyrolikv
pekaskych prodejnach
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. PRAKTICKA CAST
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4 METODIKA PRACE

4.1 Cil prace

Cilem prace bylo zjistit vliv idatnych latek na reologické a chemické vlastrnu&tnéné-
ho &sta, a dale pak na organoleptické vlastnosti pek&geh vyrobk.

Pro zjiSeni kvality byly provedeny senzorické testy pekakgoh vyrobki s pouzitim pi-
datnych latek (koblihova s¥a a monoacylglycerol).

Pro dosaZeni tohoto cile byly stanoveny nasledakoly:

» teoreticky popsat chemické sloZeni a vlastnostného zrna, dale vlastnosti a slo-
Zeni pSeriiné mouky. Teoretickdast se také zabyvala vyrobou jemnéhdiyzea
zvlase technologickymi operacemiipryrob¢ koblih.

* vyrobit pSentna €sta s pouzitim definovanycltigatnych latek

» provést zakladnich chemickych rozthostanoveni pHesta, suSinassta

* provest ,pekeéské pokusy“ s cilem @¥it kvalitu pSenéného &sta

* provést senzorickou analyzu ,pékkych pokus*

4.2 Priprava vzorku

Tésta byla pipravovana z pSetmé mouky T 530 (United Bakeries, Mlyn Kyjov).
Z pridatnych latek byla pouzita koblihova &n(Omega, Praha) a monoacylglycerol
RIMULSOFT SUPER (V) F 111503 (distilled monoglyais) (vyrobce Riken Vitamin
Food Emulsifiers, Japan). Kipraw kontrolniho &sta byla pouzita pSema mouky T 530
(United Bakeries, Mlyn Kyjov), vajma melanz, &, cukr, voda a olej. K vyrab tésta

s obsahem koblihové i nebo monoacylglycerolu bylo pouzito stejnychosur a
ze zmignych gidatnych latek viiznych zastoupenich.¢$ta byla michana na univerzal-
nim miséi (Narodni podnik, Hiovice). Testa byla michana asi po dobu 4 — 5 mintited
na na dlicce (MANDL, Destila, Brno) na klonky a ponechanayn&re po dobu 50 mi-
nut. Koblihy byly smazeny asi po dobu 6 miniittgplo® oleje 175 °C.

4.3 Chemicka analyza

Chemickou analyzou byl stanoven obsah celkové gufirkonstantni hmotnosti diéeské

technické normy’SN ISO 5534 [20]. pH bylo #teno pomoci vpichového pH metru (Gryf
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209 S) s kombinovanou skkemou elektrodou # teplo 25 + 1 °C. Kazdy vzorek byl &
fen tikrat a vysledek byl uveden jakogonér + snerodatné odchylka (S. D.).[21]

4.4 Senzoricka analyza

Senzorickych analyz se &istnili posuzovatelé. Vzorky bylyigdkladany anonyn#npri
pokojové teplat. Hodnotitelé pouZili nejprve preferém paadovy test, tzn., Ze sili
vzorky koblih od nejpreferov&isiho po nejmé# preferované. Senzorické hodnoceni spo-
¢ivalo v posuzovani jednotlivych vzarkoblih pomociciselnych stupnic. Orientace Skaly
byla zvolena tak, Z&iselna hodnota 1 ozéavala nejpreferovaijsi vzorek, zatimcdislo 5
nejmérk preferovany vzorek. Timto apobem byly posuzovany deskriptory textudy p
hodnoceni vzork koblih jako ving, chut’, pocit @i polykani, suchost, jakost, textura.
Senzoricka analyza byla dale dopia preferetnim parovym testem, ktery dokazieegre-

ji a objektivreji zachytit jakostni odchylky mezi srovndvanymi vizp v porovnani se
stupnicovymi metodami, resp. f@alovym preferetnim testem. K hodnoceni byly pouzity
vzorky koblih vyrobené ze stejnéhésta, rozdil byl pouze vifidavku gidatnych latek.

Hodnoceny byly vZdy oproti kontrolnimu vzorku.[21]

Senzoricka analyza byla statisticky vyhodnocenagqaom
» poradového testu preferenci (Friedmarest, test o parametrech binomického roz-
deleni)
» pérového testu preferenci
* hodnoceni jednotlivych senzorickych zak chu’, ving, pocit @i polykani sousta,
zmena chuti pi Zvykani, suchost, jakost, textura (Kruskal - \i¢al test, Wilco-

xonav test)
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5 VYSLEDKY A DISKUSE

5.1 pH tésta

Hodnoty pH byly néfeny pomoci vpichového pH metru s kombinovanou sklen elek-
trodou i teplo& 25 + 1 °C. kazdy vzorek byl &en tikrat a vysledek byl uveden jako

pramér £ smerodatna odchylka. Nagkené hodnoty jsou uvedeny v nasledujici tabulce.

Tabulka 1: Pehled namdrenych hodnot pH

hodnoty pH X ¢’

Kontrolni 5,19 5,18 5,19 5,19 0,006
vzorek

MAG 5,22 521 5,20 5,21 0,01
(niZ8i obsah)

MAG 5,02 5,04 5,05 5,04 0,02
(vySSi obsah

KS 5,39 5,37 5,40 5,39 0,015
(niz8i obsah)

KS 5,68 5,67 5,67 5,67 0,006
(vySSi obsah

Z tabulky vyplyva, Ze nejvySSi hodnota byla 2jigt u vzorku s vySSi davkou koblihové

smesi, naopak hodnotu pHdhvzorek s vySSim zastoupenim monoaccylglycerolu.

5.2 SuSina #sta

Chemickou analyzou byl stanoven obsah celkové gufirkonstantniho ubytku hmotnos-
ti.

Podstatou metody jer@dsusSeni zkoumaného vzorkii peplot€ nejvySe 45 °C, vézeni,
mélnéni a nasledné suseni @30 °C po dobu 60 minut. Po ochlazeni se vysusenyek

opét vazi.
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Celkova susSina byla porovnanagstts gidavkem aditiv a srovnana s kontrolnim vzorkem,
kterym bylo &sto bez pidavku tchto latek. Cilem této analyzy bylo zjistit, zda oustvi
piidavku gchto ¢inidel neovliviiuje celkovou susSinu psSemiych tst. Rehled namsfenych

hodnot je uveden v tabulce 2.

Tabulka 2: Pehled namsrenych susin po vysuseni

- 2

susina X c

Kontrolni 9,36 9,37 9,40 9,37 0,02
vzorek

MAG 9,03 9,03 9,05 9,03 0,01
(nizSi obsah)

MAG 9,16 9,02 9,17 9,012 0,09
(vySSi obsah

KS 9,15 9,17 9,18 9,17 0,02
(nizSi obsah)

KS 9,41 9,43 9,36 9,40 0,04
(vySSi obsah

SuSina byla wena jako zakladni ukazatel kazdébsta a jeho stejnorodosti. A bylasie-

na pro potvrzeni, Ze viskozita byla vztahovana kpgm aditivim.

Z tabulky vyplyva, Ze nejvysSsi obsah vihkosttlantésta s jednotlivymi zastoupenimi mo-

e

koblihové sndsi a u kontrolniho vzorku, tedysta bez fidatnych latek.
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6 VYHODNOCENI SENZORICKE ANALYZY

V této kapitole bude pojedndno o vysledku senzétickposouzeni |. — lkady vzorki
koblih. Srovnavan byl kontrolni vzorek oproti vzark s fiznym zastoupenimifaatnych

latek. Senzorické posouzeni provedli tzv. vybrarsiyzovatelé.

6.1 Hodnoceni vzorki koblih I. Fady

Vysledky hodnoceni znékving, chu’, suchost, favnatost, zéna chuti, jakost a textura
jsou hodnoceny na zakladkatedrové jakostni stupnice u vzorkoblih. Vysledky jsou

uvedeny ve forfamedianu v tabulce 3.

Tabulka 3: Vysledky senzorického hodnocetiadly koblih

Senzoricky Median vzorka

znak *A *B *C *D *E
viing 2ot 2 3 1° 3
chut 2° 2 3 2 3,5
suchost 2° 3 3 3 3
&avnatost 3 2,5 3t 2 3t
zména chuti 2° 2 3 3 35
naséakavost 3 3 3 2,5 3
pocit p¥i polykani 3? 2° 2° 2° 3
hodnocenf jakosti 2,5 P 3t 2 3
hodnoceni textury |  2,5" 22t 2k 2 3

* Rozdilné pismenné indexy (p < 0,05) Zhstatisticky vyznamny rozdil sledovaného senzatickznaku
*A kontrolni vzorek — bezfifidavku aditiv

*B vzorek koblih s nizSim zastoupenim koblihové&sim

*C vzorek koblih s niz§im zastoupenim monoacylghptu

*D vzorek koblih s vy$Sim zastoupenim koblihovésm

*E vzorek koblih s vyS§Sim zastoupenim monoacylghice
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Na hladir¢ vyznamnosti 5 % existuje mezi vyrobky statistiefgnamny rozdil. Statisticky
vyznamny rozdil ve &ni byl shledan mezi vzorkem s nizS§im zastoupenibiikové sngsi

a vzorkem s niz§im a vysSim zastoupenim monoac@ghu, a také mezi mezi vzorkem
s vy$8im zastoupenim koblihové &ina vySSim zastoupenim monoacylglycerolu. Mezi
dalSimi kombinacemi nebyl shledan statisticky vymng rozdil.

Statisticky vyznamny rozdil byl také shledan u chatblih mezi kontrolnim vzorkem a
vzorkem s nizSim a i svysSim zastoupenim monolc@mlu, dale mezi vzorkem
s niz8im zastoupenim monoacylglycerolu a vzorkerysSim zastoupenim monoacylglyce-
rolu, dale mezi vzorkem s niz§im zastoupenim moylggcerolu a vzorkem s vysSSim
zastoupenim koblihové sisi, také mezi vzorkem s vySSim zastoupenim kobéhengsi a
vySSim zastoupenim monoacylglycerolu.

Dale byl shledan statisticky vyznamny rozdiltaatosti koblih a to pouze u kontrolniho
vzorku a vzorku s vySSim zastoupenim koblihovéssm

Statisticky vyznamny rozdil byl také shledan uémsn chuti @i Zvykani u kontrolniho

vzorku a vzorku s nizSim a vysSim zastoupenim moygigcerolu, mezi vzorkem
s niz8im zastoupenim monoacylglycerolu a vzorken&m zastoupenim koblihové m
si, dale mezi vzorkem s nizSim a vysSim zastoupdwointinové snisi a vzorkem s vysSim
zastoupenim monoacylglycerolu.

Statisticky vyznamny rozdil byl shledan i u jakostiextury, a to mezi vzorkem s vySSim
zastoupenim koblihové sisi a vzorkem s vys$Sim zastoupenim monoacylglycerolu

V dalSich charakteristikach nebyl shledan na hkagjznamnosti 5 % statisticky vyznam-
ny rozdil. U koblih sitznym zastoupenim koblihové 8si, monoacylglycerolu a kontrol-
nim vzorkem nebyl shledan statisticky vyznamny flozdialSich senzorickych charakteris-
tikach. Je tedy moznéci, Ze srovnavané vzorky maji obdobnou suchossikea/ost
(schopnost stdky absorbovat sliny), vyvolavaji obdobny podit polykani sousta.
Paadovy test preferenci (séty paradi) zkoumanych vzotkkoblih byl formulovan tak, Zze
¢im vysSSi sotet paadi, tim nizsi preference vzorek ziskal.

Z vysledki paradového testu preferenci vyplynulo, Ze gploitelé nejvice preferuji koblihy
s vysSim zastoupenim koblihové &mn dale pak kontrolni vzorek koblih (tj. koblihyb
piidatnych latek) a vzorek koblih s niz§im zastoupekdblinové smisi. Nejmér prefero-
vané byly vzorky koblih s niz§im a vysSim zastoupemonoacylglycerolu. Posuzovatelé

je hodnotili jako mastné, misty s fgpmnou vini a chuti.
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Dale byly provedeny parové prefetan testy mezi vzorky koblih bez aditiv a
s jednotlivym zastoupenim koblihové &na monoacylglycerolu. Test byl formulovan tak,
Zecim vyssi preference vzorek u hodnofitelskal, tim vyssi je s@et bodi.

Na hladirt vyznamnosti 5 % byl shledan statisticky vyznamaydil mezi kontrolnim
vzorkem a vzorkem s nizSim a vySSim zastoupenimoamyhglycerolu, mezi vzorkem
S niz8im zastoupenim koblihové &na vzorkem s nizSim a vysSim zastoupenim monoa-
cylglycerolu, mezi vzorkem s nizSim zastoupenim oaaylglycerolu a vzorkem s vysSSim
zastoupenim koblihové ssi a mezi vzorkem s vy$Sim zastoupenim koblihovéssma
vzorkem s vysSSim zastoupenim monoacylglycerolu. iMidSimi kombinacemi vzotk
koblih nebyl shledan statisticky vyznamny rozdil.

Vysledky parového porovnavaciho testu preferencdupovatal pro jednotlivé vzorky
koblih ukazaly, Ze kontrolni vzorek a vzorky s dima koblihové sisi jsou preferova-

n¢jSi nez vzorky s obsahem monoacylglycerolu.
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6.2 Hodnoceni vzorki koblih Il. Fady

Vysledky hodnoceni znékving, chu’, suchost, favnatost, zéna chuti, jakost a textura
jsou hodnoceny na zakladkatedrové jakostni stupnice u vzorkoblih. Vysledky jsou

uvedeny ve forfamedianu v tabulce 4.

Tabulka 4: Vysledky senzorického hodnocenidty koblih

Senzoricky Median vzorkua
znak *A *B *C *D *E
viing 2% 1° 3 1° 3
chut 2,50 2 3 22t 3
suchost 2° 3 3 3 3
&avnatost 3 2,5 3t 2 3t
zména chuti 2° 3 3,5 2 4
naséakavost 3 3 3 3 2°
pocit p¥i polykani 2° 2° 3 2,5 2°
hodnoceni jakosti 2° 2,5 3 2° 3
hodnoceni textury 2° 2,5 3 2° 3

* Rozdilné pismenné indexy (p < 0,05) Zhstatisticky vyznamny rozdil sledovaného senzatickznaku

*A kontrolni vzorek — bezfifidavku aditiv

* B vzorek koblih s niz3im zastoupenim koblihové&sim
* C  vzorek koblih s niz&im zastoupenim monoacylgiyce
* D  vzorek koblih s vy33im zastoupenim koblihovésim

*E vzorek koblih s vyS§Sim zastoupenim monoacylghice

Na hladirg vyznamnosti 5 % existuje mezi vyrobky statistiegznamny rozdil. Statisticky
vyznamny rozdil ve &ni byl shledan mezi kontrolnim vzorkem a vzorkemizsim za-
stoupenim monoacylglycerolu, mezi vzorkem s niz&@mstoupenim koblihové sisi a
vzorkem s niz§im a vySSim zastoupenim monoacylgiicedale mezi vzorkem s nizSim

zastoupenim monoacylglycerolu a vzorkem s vysSistozgenim koblihové stsi,a také
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mezi vzorkem s vysSim zastoupenim koblihové&ssna vzorkem s vySSim zastoupenim
monoacylglycerolu.

Statisticky vyznamny rozdil byl také shledan u ckoblih mezi vzorkem s nizSim zastou-
penim koblihové sisi a vzorkem s niz§im a vySSim zastoupenim monglgcgrolu, a
také mezi vzorkem s vysSim zastoupenim koblihové&ssm vzorkem s vySSim zastoupe-
nim monoacylglycerolu.

Dale byl shledan statisticky vyznamny rozdiltavihatosti koblih, a to pouze mezi kontrol-
nim vzorkem a vzorkem s vySSim zastoupenim kobérsngsi.

Statisticky vyznamny rozdil byl také shledan uémgn chuti i Zvykani u kontrolniho
vzorku a vzorku s nizSim a vySSim zastoupenim moyigigcerolu, mezi vzorkem

S nizSim zastoupenim koblihové &na vzorkem s vySSim zastoupenim monoacylglycero-
lu, a dale mezi vzorkem s vy8Sim zastoupenim kobétsnési a vzorky s vy3Sim a niz§im
zastoupenim monoacylglycerolu.

V dalSich charakteristikdch nebyl na hladuyznamnosti 5 % shledén statisticky vyznam-
ny rozdil. U koblih stznym zastoupenim koblihové 8an, monoacylglycerolu a kontrol-
nim vzorkem nebyl shledan statisticky vyznamny foedialSich senzorickych charakteris-
tikach. Je tedy mozZnéci, Ze srovnavané vzorky maji obdobnou suchossakeaost
(schopnost sidky absorbovat sliny), pocitfippolykani sousta a maji shodnou jakost a tex-
turu.

Paadovy test preferenci (séty paradi) zkoumanych vzotkkoblih byl formulovan tak, Zze
¢im vySSi sotet paadi, tim nizsi preference vzorek ziskal.

Z vysledki paradového testu preferenci vyplynulo, Ze gploitelé nejvice preferuji koblihy

s nizSim zastoupenim koblihové & dale pak koblihy s vy$Sim zastoupenim koblihové
smeési a kontrolni vzorek koblih (tj. beZipgatnych latek). Nejménpreferované byly vzor-
ky koblih s nizS§im a vySSim zastoupenim monoacghglglu. Posuzovatelé je hodnotili
jako [ilis mastné, s néfjemnou \ini a chuti.

Dale byly provedeny parové prefetain testy mezi vzorky koblih bezigatnych latek a

s obsahem koblihové ssi a monoacylglycerolu. Test byl formulovan tak, & vySSi
preference vzorek u hodnotietiskal, tim vySSi je s@et bodh.

Na hladir® vyznamnosti 5 % byl shledan statisticky vyznanwogdil mezi vzorky s niz§im

a vySSim zastoupenim koblihové &na nizSim zastoupenim monoacylglycerolu mezi
vzorkem s vy8Sim zastoupenim koblihové&sina vzorkem s vys$Sim zastoupenim monoa-

cyglycerolu. Mezi dalSimi kombinacemi vzdrkoblih nebyl shledan statisticky vyznamny
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rozdil. Statisticky vyznamny rozdil nebyl shledan mezi vzorky s nizSim a vysSim za-
stoupenim koblihové stai.

Vysledky parového porovnavaciho testu preferencdupovatal pro jednotlivé vzorky
koblih ukazaly, Ze kontrolni vzorek a vzorky s dima koblihové sisi jsou preferova-

n¢jSi nez vzorky s obsahem monoacylglycerolu.
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ZAVER

V této praci byl popsan vlivifdatnych latek na viastnosti a kvalitista, k hodnoceni bylo
pouzito chemické a nasletleenzorické analyzy.

Chemickou analyzou bylo zji&to, Ze pH se u vzoiktést vyrazi neliSilo. Vyrazrjsi roz-
dily byly shledany u stanoveni susiny a u jedngdivvzorki tést. Nejvyssi obsah vihkosti
méla tésta s jednotlivymi zastoupenimi monoacylglycergdlikoZz samotny monoacylgly-
cerol vaze vodu. Nejnizsi obsah vihkosti byl zazeaém u vzorku s vySSim zastoupenim
koblihové sndsi a u kontrolniho vzorku, tedysta bez fidatnych latek.

Na zaklad senzorické analyzy byly hodnoceny vlastnosti ditevgednotlivych vzork.

Z vysledki analyz vyplyva, Ze posuzovatelé nejvicéagmostiuji koblihy s vy$Sim a niz-
Sim zastoupenim koblihové 8sn, dale pak kontrolni vzorky, tedy koblihy befidatnych
latek (koblihové srgsi a monoacylglycerolu). Nejmémpreferovanymi vzorky byly koblihy
s jednotlivymi zastoupenimi monoacylglycerolu. Pastatelé je hodnotili jako mastné, s

negijemnou vini a chuti.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK
MAG monoacylglycerol

KS koblihovéa snis

X aritmeticky pamer

6° smérodatna odchylka
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Pifloha P I: Senzorické hodnoceni vzonk koblih (vzorovy dotaznik)
U 5 predlozenych vzornk koblih provelte hodnoceni:

1) Sead’te vzorky podle piadového prefer@miho testu do padi od¢. 1 (nejpreferova-
n¢jSi) az pat. 5 (nejmen preferovany)

Oznaeni vzorku

A

B

Paadi

2) Provel'te parovy prefereimi test u nasledujicich dvojic vzdrk zakrouzkujte prefero-
vany vzorek:

Par vzork
Par vzork
Par vzork
Par vzork

Par vzork

A nebo
A nebo
A nebo
A nebo

B nebo

Parvzoitk B
Par vzoik B
Parvzotk C
Péar vzoik C
Péar vzalk D

nebo D
nebo E
nebo D
nebo E
nebo E

3) Hodnoceni konzistence koblizkii prvnim kousnuti (ddi profily). Odpovidajici hod-
noceni zakizkujte

a) hodnoceni un¢

Vzorek vynikajici velmi dobrd dobré medobrd | nevyhovujici
A
B
C
D
E
b) hodnoceni chuti
Vzorek vynikajici velmi dobra dobra medobra nevyhovujici

mo0 m@ >




c) suchost gtdy koblih

Vzorek velmi sucha| sucha fetre su- | vihka velmi vihka
cha
A
B
C
D
E
4) Hodnoceni konzistence koblih:
Hodnoceni konzistencelem zvykani:
a) Stavnatost gtdy koblih
Vzorek vysoka dosti vysokapraimérna dostimala | velmi mala
A
B
C
D
E
b) zmeéna chuti gi Zvykani
Vzorek znéné se mirné se neneni se mirg se znang se
ZlepSuje ZlepSuje zhorSuje zhorSuje
A
B
C
D
E
c) schopnost stdky absorbovat sliny (nasakavost)
Vzorek velmi zng- | velka pameérna mala velmi mala
na




d) pocit @i polykani sousta

Vzorek velmi snad- | snadné pmerné horsi, vazne| Spatné, lepi

né v krku se, vazne v
krku

A

B

C

D

E

Hodnoceni jakosti koblih:

Vzorek vynikajici velmi dobr4| dobra Spatna nevyhmiu

mo0m@ >

Hodnoceni struktury koblih:

Vzorek vynikajici velmi dobr4| dobra Spatna nevyhmiu
A
B
C
D
E
Stupei Oznaeni stup-| hofinice stups
n¢ (vane)
po pouzitych surovinaclljsta bez cizich padha gichuti, je dosta-
vynikajici tecn¢ vyrazna
velmi dobra | P° pouzitych surovinacksta bez cizich padha gichuti, vyrazna
dobra wné prazdrjsi, malo vyrazna, moznost vyskytu jinych pach
s dikimi odchylkami od standardni jakosti, vyrobek jak/§rijatel-
mér¢ dobra | ny s ugitymi vyhradami
nevyhovujici | zatuchl, cizi, po plisni




Stupe

Ozna&eni stup-
né (chu)

Definice stupn

vynikajici

vyrobek vykazuje odpovidaji¢erstvou cht peiiva. Textura (kon-
zistence) je vléna na skusu, velmi diéb polykatelna. Koblihy jsou
kiehké a viéné.

velmi dobra

vyrobek vykazuje odpovidaji¢erstvou cht peiiva. Textura (kon-
zistence) je vléna na skusu, dab polykatelna.

dobra

vyrobek vykazuje chiistarSiho p&va. Textura (konzistence) je nal
skusu sussi.

mér¢ dobra

neharmonicka, ipalena, cizi fichw’. Vyrobek je suchy, mazlavy,
nepropéena stidaci naopak slabrozpadava, ii‘e polykatelna.

nevyhovujici

cizi, kvasnénda, netypicka, po plisni. Konzistence suchd, roapagd
siln¢ mazlava, &Zko polykatelna, gumovita.

Stupe

Ozna&eni stup-
n¢ (jakosti)

Definice stupn

vynikajici

Vyrobek ma chtia vini po pouzitych surovinackistou bez cizich
pachi a @ichuti, dostaténé vyraznou, jemnou a lahodnou. Vyrobsg
vykazuje odpovidajicferstvou chd pe&iiva. Textura (konzistence)
vzorku je vl&na na skusu, velmi débd polykatelna.

velmi dobra

Chuw’ a viné harmonickagista. Cizi pichuti jsou nefipustné, fi-
pousti se ménvyrazna wné. Textura koblihy je viéna, dolse poly-
katelna, ntkka, homogenni.

dobra

Vyrobek ma pimérnou jakost, objevuji se drobné vady

v hodnoceném znaku, které vSak nijak vygamaovlivni jakost. M-
n¢ a chu je prazdwjSi, malo vyrazna, malo harmonicka. Textura
vlacna, dobbe polykatelna, rgkka, homogenni.

Spatna

Vyrobek ma diti odchylky od standardni jakosti, itymi vyhra-
dami je vSak pjatelny. Textura bulek je sucha nehbidlid mazlava,
sttida neprop&ena, life polykatelnda, slabrozpadava apod.

nevyhovujici

Vyrobek je netypické chuti,ang je cizi, netypicka, po plisni, zatuc
la apod. Textura je sucha, rozpadava neb@ silazlava,dzko po-
lykatelna, gumovita aj.

k

e

-



Priloha P II: Vzorky koblih s pouzitymi p Fidatnymi latkami - koblihova

smeés (l. Fada)

K — kontrolni vzorek, KS1 — koblihovaémgnizsi obsah),
KS2 - koblihova sés (vySSi obsah)



Priloha P IIl: Vzorky koblih s pouzitymi p Fidatnymi latkami - monoa-

cylglycerol (I. fada)

K — kontrolni vzorek, MAG1 — monoacylglycerol (hid#$sah),

MAG2 — monoacylglycerol (vysSi obsah)



Priloha P IV: Vzorky koblih s pouzitymi p¥idatnymi latkami — koblihova

smes (Il. Fada)

K — kontrolni vzorek, KS1 — koblihovaéngnizsi obsah),

KS2 - koblihové s&s (vySSi obsah)



Priloha P V: Vzorky koblih s pouzitymi pridatnymi latkami - monoacyl-

glycerol (Il. Fada)

K — kontrolni vzorek, MAG1 — monoacylglycerol (hd$sah),

MAG2 — monoacylglycerol (vySSi obsah)



