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1 MUCNE ZMESI

V sucasnosti pekari ¢oraz ¢astejsie siahaju po komplexnych muénych zmesiach z dovodu
urychlit technologicky postup vyroby pekarskych vyrobkov, prediZit trvanlivost vyrobkov
alebo z priestorovych dovodov malokapacitnych pekdrni. Cerealne zmesi obsahuju vietky
suché ingrediencie, ktoré su potrebné na vyrobu réznych druhov chleba alebo peciva. Vsetky
mucne zmesi okrem zakladnych surovin ako si muka, sol, susené droZdie alebo kvas, rozne
druhy zfn, obsahuju aj zlep$ujuce pripravky, ktoré spifiaju v ceste mnozstvo funkcii. Zlepsujuce
pripravky umoznuju zavddzanie modernych technoldgii do pekarskej praxe a vyroba

pekarskych vyrobkov sa stava spolahlivejSou a hospodarnejsou.

1.1 ZlepSujuce pripravky v pekarskej vyrobe

Zlepsujuce pripravky zjednodusuju technologicky postup vyroby pekarskych vyrobkov
a zlepsuju ich akost. Obsahuju enzymy, ktoré usmernuju, katalyzuju biochemické procesy
v kvase a ceste pocas spracovania, a tym ziskaju to najlepsie zo surovin. Do vyroby boli
zavedené preto, aby sa eliminovali vykyvy v r6znej kvalite pouzivanych muk. Tieto pripravky
zlepsSuju vyfarbenie korky pocas pecenia a zachovavaju striedku dlhsie pruznid. Mozu byt
sypké, kasovité, tekuté alebo vo forme pasty. Ich stcastou je susené mlieko, suseny cmar,
prazena razna muka, emulgatory, konzervacné prostriedky, sladova mucka, sladové vytazky,

hydrokoloidy a kyselina askorbova (vitamin C).

Ulohy zlep3ujucich pripravkov v pekarskych vyrobkoch:

e zvysuju vaznost muky,

e vyrovnavaju nedostatky kvality lepku v pseni¢nej muke,
e zlepsuju spracovatelnost cesta,

e skracuju cas pripravy cesta,

e urychluju kysnutie cesta,

e zvacSuju objem vyrobkov,

e zlepsuju chut a farbu vyrobkov,

e predlZuju Cerstvost vyrobkov,

e zvySuju vyZivovu hodnotu vyrobkov




Kyselina askorbova a jej vplyv na kvalitu pekarskych vyrobkov

Kyselina askorbova (vitamin C) speviiuje pseni¢né bielkoviny — lepok a umoziuje
zachytit, ¢o najviac kypriaceho plynu CO2, ¢im napomaha zvacseniu objemu bochnika.
Najvyraznejsie zlepSujuce ucinky sa dosahuju pri slabych mukach — muky so slabym lepkom.

Chlieb, v ktorych sa poutZila kyselina askorbovd, ma pevnejsiu striedku a dlhsSiu trvanlivost.

Vplyv enzymov na kvalitu pekarskych vyrobkov

Enzymy su biochemické latky, ktoré sStiepia zlozité organické latky na jednoduché latky.
Enzymy hraju zasadnu ulohu vo fyziologickych procesoch v celom tele. Prirodzené traviace
enzymy, ako su lipaza, amyldza a protedza, pomahaju pri rozklade tukov, sacharidov a
bielkovin. Pri vyrobe chleba enzymy zohravaju doéleZita ulohu tym, Ze Stiepia Skrob na dextriny

a maltdzu ulahcuju kvasenie kvasiniek.

Konzervacné prostriedky v pekarskych vyrobkoch

Konzervaéné prostriedky s chemické Iatky, ktoré brzdia rozmnoZzovanie sSkodlivych
mikroorganizmov, a tym predlZuju trvanlivost vyrobkov. Mikrobialny rozklad potravin sa
prejavuje neprijemnou chutou, zapachom a chybnym vzhladom. MozZe viest k strate vyZivnych
hodn6t a hlavne k nebezpedenstvu vzrastu pritomnosti nebezpeénych mikroorganizmov alebo
nimi produkovanych toxinov. V pekarskej vyrobe sa konzervacné prostriedky pouzivaju do

naplni: orechovej, makovej, tvarohovej, dZzemov a do poliev.

Pri kysnutych vyrobkoch prebieha v ceste mlie¢ne kvasenie a vzniknuta kyselina mlie¢na,
ktord posobi ako prirodna konzervacna latka. Kyselina mlie¢na nici plesne a hnilobné baktérie,

ktoré spdsobuju nitkovitost (obr. 1.1), preto sa pridava aj do orechovych a makovych naplni.




Obr. 1.1 Nitkovitost chleba

Podobne, ako kyselina mlie¢na p6sobi aj kyselina octova, ktora sa bezne v prirode vyskytuje v
jablkach, hrozne, pomarancoch, jahoddach, a v malom mnozstve aj v kakau, brani
rozmnozovaniu baktérii a plesni. Pridava sa do raznych kvasov a ciest pri vyrobe chleba a

peciva.

NajcastejSie pouzivanymi konzervaénymi latkami, ktoré sa pouzivaju v pekarskej vyrobe

e kyselina propiénova, ktord zabranuje rozmnozZovaniu plesni v chlebe,

e kyselina benzoova a jej soli sa pouziva proti plesniam, kvasinkam aj baktéridm a nachadza
sa napriklad v margarinoch,

e kyselina sorbova a jej soli sa pouZziva proti plesniam a kvasinkach, je pouzitelna na Siroky
rozsah potravin, a to uz vo velmi nizkych koncentraciach, nepridava im Ziadnu chut ¢i vonu.

Slad a sladové vytazky v pekarstve

Suroviny na vyrobu sladu su hlavne raz a jamen (obr. 1.2), ale pouZiva sa aj proso, ovos

a iné zrna. Existuju dva druhy sladu: biely - enzymaticky aktivny a ¢erveny, enzymaticky
neaktivny. Biely sa vyraba prevazne z jaémena a Cerveny z raze. Slad sa pouziva v mnohych

odvetviach potravinarskeho a aromatického priemyslu ako su pekarstvo, pivovarnictvo,




destilacia alebo vyroba droZdia.

Obr. 1.2 Sladovy jacmeri

V pekarni sa pouziva ¢erveny razny slad. PouZiva sa na pripravu roznych druhov razného
a pSeni¢ného chleba. Razny slad dodava chlebu arému, chut a charakteristickd zlatu farbu korky.

Slad ma tiez pozitivny vplyv na fudské zdravie vdaka svojim cennym vyZivovym vlastnostiam.

Sladovy extrakt obsahuje vela rozpustnych latok a stopovych prvkov nachadzajucich sa

v zrndch, z ktorych mnohé su povazované za zZivotne dolezité pre ¢loveka.

Vazbové latky, hydrokoloidy v pekarskych vyrobkoch
Hydrokoloidy su polysacharidy, ktorych charakteristickou vlastnostou je intenzivne viazat
vacsi objem vody.

Funkcie hydrokoloidov v pekarskych vyrobkoch:

zahustuju kvapaliny,

stabilizuju hmoty,

spomaluju starnutie vyrobkov,

obsahuju vldkninu.




Vplyv emulgatorov na kvalitu pekarskych vyrobkov
Emulgatory su povrchovo-aktivne latky, ktoré podporuju vznik a stabilitu
emulzii. Emulzia je zmes dvoch alebo viacerych navzdjom sa nemiesatelnych kvapalin (obr.
1.3). Najznamejsi prirodny emulgator je lecitin.
Typy emulzii:

1. emulzia olej vo vode - cukrarske hmoty, cukrarske cestd, krémy, naplne
2. emulzia voda v oleji - margarin, maslo

Obr. 1.3 Emulzia olej a vodaP

1.1.1 Pouzitie zlepSujucich pripravkov v pekarskych vyrobkoch
V sucéasnosti mnohé pekarske prevadzky pouzivaju zlepsujuci pripravok ADIBIG 1% v praskovej

forme (obr. 1.4). Tento Specidlny pripravok obsahuje pSeni¢nd muku, antioxidant -kyselinu
askorbovu

(E300), enzymy a je vhodny na vyrobu beZzného a jemného peciva.




Obr. 1.4 Zlepsujuci pripravok - ADIBIG

1.2 Poutzitie mucnych zmesi pri vyrobe pekarskych vyrobkov
Mnohé mucne zmesi su viacucelové, to znamena, Ze sU vhodné nielen na vyrobu chleba,

ale aj na vyrobu peciva. Na su¢asnom trhu je niekolko komplexnych mucénych zmesi.

e Echtbrot je zmes na vyrobu viaczrnného (obr. 1.5) alebo zemiakového chleba. Zmes
obsahuje rastlinné bielkoviny, vlakninu, séju, tekvicu, Ian, slne¢nicu, zmes koreninovych
extraktov, prazeny jaémen, cukor, sol, enzymy a kyselinu askorbovu. Pri vyrobe chleba sa kvas
pripravuje z raznej muky, prida sa zmes Echtbrot, voda, zemiakové vlocky (pri priprave

zemiakového chleba) a vypracuje sa cesto.

Obr. 1.5 Echtbrot — Specidlny viaczrnny chlieb
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e Komplet Mix je cerealna zmes, ktora sa pouZiva na vyrobu celozrnnych chlebov a jemného
peciva (obr. 1.6). Zmes obsahuje psenicnu a razni muku, séjovu drvinu, prazenu ¢akanku a

lanové semena.

Obr. 1.6 Celozrnny croissant so slivkovym lekvdrom

e Tmavex je prirodné praskové farbivo, ktoré sa pouziva na vyfarbenie striedky tmavého

chleba (obr. 1.7).

Obr. 1.7 Tmavy celozrnny chliebP)

e Suché naplne —orechova (obr. 1.8), makov4, Skoricova, kokosova, vanilkova, kakaova,

Spenatova, ktoré sa rozrabaju vo vode.




Obr. 1.8 Rozrdbanie suchej orechovej ndplne vo vodel

2 KVASNE KONCENTRATY

Kvasné koncentraty (obr. 2.1) st polotovary vyrobené z prirodnych raznych kvasov.

Na trh sa dodavaju v podobe pasty, prasku alebo tekuté. Obsahuju mikroorganizmy chlebovych
kvasov (kvasinky a mlie¢ne baktérie) a pridavné latky, ako su emulgatory, kyselina mliecna,
kyselina citrénova, kyselina octova, kyselina askorbova, farbiva, hydrokoloidy a ktoré

priaznivo pOsobia na kvalitu vyrabanych pekarskych vyrobkov. Pridavné latky v kvasnych
koncentratoch zlep3uju senzorické vlastnosti pekarskych vyrobkov a predlZuju ich trvanlivost.
Kvasné koncentraty sa davkuju v mnozstve 2-5% na hmotnost muky. Chlieb s pouzitim

kvasnych koncentratov sa vyrdba priamym vedenim.




m“"""bpm

a) Tekuty Zivy kvas b) RaZny kvas v podobe pasty

Obr. 2.1 Kvasné koncentrdty

Vyhody kvasnych koncentratov:

e Setria €as a energiu,

e suU pohodIné a vyroba pekarskych vyrobkov za pouzitia kvasnych koncentratov je
e jednoduchsia,

e maju réznorodé pouzitie,

e vyrovnana kvalita vyrobkov,

e Setria prevadzkové priestory,

e mensie naroky na kvalifikaciu pracovnikov obsluhujiucich miesiaci stroj,

e sU trvanlivé,

e sU nendrocné na skladovanie.

ZAPAMATAJ Sl!

Mucne zmesi obsahuju vSetky suché ingrediencie, ktoré su potrebné na vyrobu
réznych druhov chleba a peciva - muku, sol, susené drozdie alebo kvas, rozne druhy

zfn a zlepsujuce pripravky, ktoré zjednodusuju technologicky postup vyroby
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pekarskych vyrobkov a zlepsuju ich akost.

Sucastou zlepsujucich pripravkov su susené mlieko, suseny cmar, prazena raznd muka,
sladova mucka, sladové vytazky emulgatory, konzervacné prostriedky, hydrokoloidy a
kyselina askorbova (vitamin C).

Kvasné koncentraty sa vyrdbaju z raznej muky. Obsahuju mikroorganizmy chlebovych
kvasov - kvasinky a mliecne baktérie. Chlieb s pouZitim kvasnych koncentratov sa

vyraba priamym vedenim.

,

ULOHY

()

1. Uvedte dovody pouzivania mucnych zmesi v pekarskej praxi.

2. Vymenujte pozitiva pouzivania muénych zmesi v pekarskych vyrobkoch.
3. Posudte nevyhody pouzivania mucnych zmesi a konzervacnych latok.
Uvedte vyznam jednotlivych ingrediencii v muénych zmesiach.

Ak3 je uloha kyseliny askorbovej v ceste?

AN A

Vysvetlite vplyv enzymov pri spracovani cesta.
Objasnite pouZitie konzervacnych latok v réznych pekarskych vyrobkoch.

8. Charakterizujte kvasné koncentraty a posudte ich vyznam pri vyrobe
pekarskych vyrobkov.

9. Preco sa kvasné koncentraty vyrabaju z raznej muky a nie z pSenic¢nej muky?

10. Porovnajte vyrobu chleba s pouzitim zrelého kvasu a s pouZitim kvasnych
koncentratov.

12
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