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Mouka se smisi ge syrovdtkou v hmot-
nostni koncentraci 30 aZz 95 % suSiny mouky
ku 5 aZ 70 % sudiny syrovatky, vytvorena
suspenze se za stadlého michini zahieje na
. teplotu 30 aZ 70 9C a vzniklé zépara se
. Vysusi na valcové suSérné&.

K zapafe lze pridat dalsi mlédny produkt
nebo roztaveny glycerid.
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Vyndlez se tyké zplisobu vyroby pekarské prisady ke
zlepseni jakosti a Zivotnosti pekarskych vyrobkid.

Jakost a Zivotnost pekafskych vyrobkd jsou dileZitymi
kritérii zejména z hlediska plytvén{ a nehospodédrnéhe wyu=-
2{vén{ t¥chto vyrobkd., Hrajf pii nich dileZitou roli vlast=
nosti kirky a stridky, specificky objem vyrobku a jeho op-
timéln{ &erstvost. Pro derstvy pekaisky vyrobek je charak=-
teristickéd kiehkd, dostateln® tlustéd a sprévn& zabarvend
kirka, nesopak stridke mé byt jemnd, m&kkd, vl4&né a poréz-
ni. Proces stérnuti chleba a pediva prinds{ pfedeﬁéim zmény
ve vliastnostech st¥fdky. Tyto zmény Jjsou velmi sloZité ve
svém komplexu, aviek na prvnim mist& jde o retrogradaci
dkrobovych zrn ve stridce a s tim souvisejic{ migraci vody.
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Proces stérnut{ pekai¥skych vyrobkﬁ lze zpomalit vhod-
nou dpravou dkrobovych zrn v mouce a riznymi pfisadami do
tésta. Je znédm zplisod pifpravy tzve vazné mouky, ktery
spo¥ivé ve smichénf obilné mouky s vodou a zahfét{ vzni-
klé suspenze, pri ZemZ dojde ke zmazovaténi 3krobovych zrn
v mouce, kterd potom véZe nereversibiln{ formou vit3{ mnoZ-
stvi vody. Prisada vazné mouky do t&sta vede k prodlouZeni
Zivotnosti pekarskych vjyrobkd a rovnéZ ke zvyseni jejich
vyté&Znosti. Jsou zndmy i dald{ prisady, zpomalujic{ stér=-
nut{ pekarskych vyrobkd a zlepsujfc{ jejich jakost, Jjeko
napt, mléko a mlé&nd bilkovina ve form& podmédsli, albumi-
nu, globulinu, keseinétd, syrovdtky atd., nebo tukové pfi=-
safy a ld4tky jim podobné, pripadn¥ z nich odvozené, jako
jsou mono=, di- a triglyceridy, jejich estery s orgsnicky-
mi kyselinami, lecitin a dald{ fosfatidy. Mléko a mléiné
bilkoviny maj{ schopnost vézat vodu, n&které vytvéFejf
s ostatnimi surovinami tZsta vhodné meziprodukty. Zejména
pridavek syrovdtky podporuje vyrazn& tvorbu silné, chi'upe-
vé a hn&fe zbarvené kirky, kterd zchutnuje vyrobek a posky=
tuje stifdce dokonalejif ochranu pfed vysychénim. PouZfvé-
ni syrovétky v tekutém stavu do té&sta je vi3ak spojenoc se
znadnyml manipulainimi potiZemi a vy¥roba suBené syrovétky,
jeji% pouziti by bylo vfhodné je technologickly a energeticky
nérodnd, Pridavek tukld nen{ 2asto, vzhledem k tendenci sni-
Yovat energetickou sloZku vyrobkd Zsdoucf. Deleko lépe se
uplatiuj{ ldtky tukim podobné a z nich odvozené ze skupiny
tzv. emulgdtory, jejich plsobeni zpomaluje proces stérnuti
stir{dky velmi intenziwné&, avdak o efektu pisobanf t¥:hio
14tek rozhoduje dokonalost jejich rozptfleni v t&std. Vzhle-
dem k tomu, Ze v prirozeném stevu jsou tyto ldtky tuhé a
pevné, majfd vyso én{, neumoZnuje tato jejich forma
dokonalé zapracovdni do hmoty t&sta v malych dédvkdch, Je
24douci tak dokonalé zaprecovdni do t¥sta aby se vytvoril
co nejvéts{ aktivni povrch a tim se rozvinul pozitivnf G&i-
nek t&chto l4atek,

Z hlediska nutrinf hodnoty pekefskych vyrobkd je Zé=
douc! souXasné vyuZivat v&t3{ polet zlep3ujicich piisad,
nebot bylo prokézéno, Ze vhodné kombinace rdznjch prisad
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mohou pusobit tek, Ze poskytuj{ vy3s8{ Q&inek neZ sculet
G&inkd jejich sloZek. Tomu v3ek brénf provozni divody, zejmé=
na potreba autometizece pri piipravé t&st, kterd vyZaduje
omezeni sloZitosti navdiky na miniméln{ polet surovinovych
sloZek a technologii s co nejmen3im po¥tem operaci,

ds. &;ﬁgg;a 8. 114,803 o ndzvu " Zpiscb vyroby krmné

sm&si pro mlddeta savcl, zejména selata " se ve své pod-
stat® zabyvd zpracovdnim 3krobnatych krmiv s prfdsvkem
bflkovinrého krmiva sudenim um&lym teplem 8 vyhodou ns védl-
cové suddrné pfi teplot® od 100 do 150 °C a p¥i tlaku ed
5wdo 6¥aks Pokud jde o Skrobnaté krmivo, jek plyne z pred-
vyznekové ¥4sti definice predmétu vyndlezu, jsou uvaZovéd-
ny 1 obilné mouky ( pfiklad provedené uvddi ovesnou & jel=
nou mouku ). V popisné &4sti citovaného vynédlezu je pod o=
znadenim"bilkovinné krmivc" uvedena i syrovdtka, kterd Je
jak znédmo krmivem glycidovyme. Pfes to v3ak je syrovédtka po-
dle autord tohoto vyndlezu zshrnuta do rozsahu ochrany pifede
m¥tu vyndlezu., Podle 3 8. 1144803 se poneché smée sy-
rovétky a obilnych mouk bobtnat pri teploté& prostiedf ( v
pfikledu provedeni je uvedeno 15 = 25 ° ) 2 = 3 hodiny a
provede ss usuleni umElym teplem na vélcové sul3drn&., Tento
zpiscb mé v3ek nevyhodu spodivajicf v tom, Ze prfi vyznale-
né dob& bobtndni a teploté prostfedi je velmi omezeny pri-
béh biochemickych zmé&n, které by narulily 3krobovd zrna a
zplisobily v nich nereversibilni zm&ny, vedouci k vyS3Zimu
zadrZovéni vody a na to se vdZicimi vlivy na stérnuti pe-
karskych vyrobkld. Pii teplotéch v rozsahu 15 - 25 % z4-
stice mouky i volnéd Bkrobovd zrna vytvdreji v syrovdtce
suspenzi a prirozeny enzymaticky systém mouky pisobi vel=-
‘mi pomalu, rychlost{, kterou lze srovnat s prirodnim pro-
~ cesem klf&eni obilného zrna ( napf, pii vyrob& sladu ap.).

Je zndmo, Ze u&inny prib&h hydrolytickych zm&n Skrobovych
zrn probihéd pri teplotéch v rozsahu 35 aZ 75 °b, kdy maj{
nejvét3l aktivitu amylézy obsaZené v endospermu obilného
zrna a tim 1 v mouce.

Uvedené nedostatky odstrenuje zplsob vyrcby pekaiské
pirisady podle vyndlezu, jehoZ podstata spolivd v tom, Ze
se mouka smis{ se syrovdtkou v hmotnostni koncentraci



-4 - 229 958

30 a% 95 % susiny mouky ku 5 aZ 70 % sudiny syrovétky, vy-
tvofend suspenze se za stélého michéni zahiivé na teplotu
30 a2 75 OC, nafeZ se vznikld zdpara usud3i na védlcové su-
s4rné. Vyhodné je proveden{ vyndlezu, pi*i kterém vzniklé zé-
para se pred usuSenim smis{ jest& s daldfm mlénym produktem,
nap¥. mlékem, tvarohem, syfeninou, piidenym v hmotnostn{
koncentraci do 50 % vzteZeno ne hmotnost hotové vysudené
pr{sady. Daldf{m vygodnym provedenim je, pridé-1i se bud

k zdpafe z mouky a syrovdtky a nebo k zdpafe obohacené Jje-
§t& o dald{ mlédny produkt, roztaveny glycerid nebo smes
glyceridd v hmotnostni koncentraci do 4C %, vztaZeno na
hmotnost hotové prissdy. Pred pfiddnim glyceridu se teplo-
ta zépary upravi nad tén{ pridaného glyceridu,

Zpisob vyroby pekarské prisady podle vyndlezu je mimo-
¥4dn& vyhodny z hlediske hospodefeni s energif, nebot
energetické néroky na jeho vyrobu &ini pouze zlomek néro-
k3, které by bylo nutno vynaloZit, kdyby m&la byt kaZdd
slozka piisady samostatn® finalizovédne do vyuZitelné formy,
t.jo do préskovitého stavu. PFi tom pfisade v sob& sluiuje
Qdinek vit3fho poltu zleps3ujicich sloZek. Princip zplisobu
‘wfroby pekafské prisady podle vynédlezu spo¥vvé v nékolika
vhodnjch vezbéch vycho.ich sloZek na sebe navzédjem. Je to
v prvé Padé vzdjemné pisobeni syrovdtky na mouku a bpaind.
P*i znémém zplsobu vyroby vazné mouky se smichdvd mouke s
vodou a pridanou vodu je nutno opét na vdlcové sulérn& od=-
pafit, takZe s vynaloZenim znalné energie pe ziské stejné
mno2stvi kone¥ného produktu, kolik ¢inila vychozi surovina.
smiché-1i se s moukou syrovétka a usudi podle postupu chré-
n&ného &s. &. 114,803, probfhaj{ zmény Zkrobu po-
nejvice a pri suleni na vdlcové suldrné, kde trvd styk ma-
teridlu s vyhP4tym povrchem vdlcl v zévislosti na typu pou-
¥ité suldrny asi 6 sekund. Postupem podle tohoto vyndlezu
prich4zi na sudfc{ vdlce zépara, ve které jmii probéhly
ur¥ité procesy, které viek v pribZhu suleni na védlcich je-
3t% ddle pokra¥ujf, takZe kone¥ny vysledek je vyS&f. PFi
sudeni vytvdr{ zdpara soudasn¥ ochrenny kolocid, ktery u-
motnuje suSeni syrovdtky na védlcové su¥érn&€. Syrovdtka sa-
wotné, vzhledem k vysokému obsahu mlé¥ného cukru je p¥i
suden. na vélcich hygroskopickd, takie nevytvéi{ film od- -
3&litaelny no%i. Proto je nutné pouZivat pri sufeni syro-
vétky rozprasovac{ suddrnu. Ddle zdpara syrovdtky s moukou
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vytvér{ idedln{ nosi&, vhodny pro pfimiseni daldich sloiek,
které zvysuji jekost, vyZivnou hodnotu a Zivotnost pekai-
skych vyrobkd.

Pr{klad 1

100 kg mouky o sudin 86 % hmotnostnich se smifsf s
14,500 kg syrovdtky o obsahu sudiny 6 % hmotnostnich. Vj-
sledné suspenze o0 hmotnosti 1,600 kg obsahuje 9,1 % hmot=-
nostnich susiny, co% umoZnuje dobré nanéSenf suspenze na su~-
8{c{ vélec, Suspenze se za stédlého michéni zshieje na teplo=
tu 65 °C, pii %emZ dochéz{ ke zmazovaténi Skrobu, zéhifev tr-
v4 30 minut. Potom se vznikld zdpara su3{ na vdlcové su3lédr-
né& a vznikly film mele & prosévd, Ziskd se 150 kg findlntho
prdskovitého produktu, ktery je vhodny jako recepturni pi{-
davek do chleba a pefiva v dédvce 6 % vztaZeno na hmotnost
mouky. Prisada prokeazatelnym zpisobem zlep3{ chufové vlast-
nosti vyrobkd, kirky i st¥idky, umoznuje pfipravit volnij-
&1 t&sto a tim se zvys3{ i vytéZnost. Prisada zpomall stér-
nut{, napf, u Zitno~p3eni¥ného chleba o 1 aZ 3 dny.

Je-1i k dispozici odparke lze zeshustit 150C kg syrovét-
ky v poméru 1l: 2,5, tim se ziské 600 kg zahust&né syrovét-
ky o su3in& 15,0 % hmotnostnich. Smichénim se 100 kg mouky
@ susind 86 % hmotnostnich vznikne 700 kg suspenze o obsahu
25,12 % hmotnostnfch sudiny. Dal3{ postup je stejny jak je
popséné vyse, doséhne se tim uspory energis, nebot na tu
g4st vody, kterd se odpari na odparce je ni%d{ spoti‘eba e-
nergie ( v zédvislosti na po&tu stupnd odparky ).

Pr{klad 2

Postupuje se stejn® jako v pffkladu 1, t.Jj. ze smési
mouky a syrovédtky vytvorend suspenze se zahfeje na teplotu
65 °C. Do této zdpary ge vnese 500 kg podméslfi o sudind 6 %
hmotnostnich a po dikladném promiseni se usu3i na védlcové
susérné. Pod{l mlé&né sloZky v sudin& findlnftho vyrobku je
23,4 % hmotnostnich. Timio zpisobem vyrobené prisada mwé o-
proti prisadé vyrobené podle prikladu 1 zvySenou dlinnost
v tom, %e je¥t® zlepSuje organoleptické vlastnosti a nutrid-
ni hodnotu pekafskych vyrobkd.
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P¥{pravi se zdpara podle prikladu 1l nebo 2. Teplota
zédpary se upravi na hodnotu 85 °C, poté se pridd 35 kg
roztaveného destiloveného’monoglyceridu a vznikld smés
se ddkladn& promichd 2 homogenizuje, naleZ se usudf na vél=
cové sudérn&. Glyceridovd sloZka je ve findlnim vyrobku
velmi dokonale rozptylena, coZ spolu s préaskovitou formou
vyrobku vytvér{ pfedpoklad k vyuZiti zlepsSujicihe iu&inku
v té&sté. Ddvkovdni monoglyceridu se ©idi pot¥ebou dédvky
této sloZky do tésta. Obvykle maji tyto 1d4tky optimdlnit
pisoben{ v dévkéch v roziahu 0,3 a2 0,8 %, vztaZeno na
hmotnost mouky pouzité pro pripravu t&sta.
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l. Zpisob vyroby pekaiské piisady zaloZeny na zahrfvédn{

3.

vodné suspenze mouky, vyznadujic{ se tim, Ze se mouka
smis{ se syrovdtkou v hmotnostni koncentraci 30 a%

95 % sudiny wouky ku 5 a% 70 % sudiny syrovdtky, vy-
tvorené suspence se za stélého michéni zahrivéd na te-
plotu 30 a% 55 °C, nadez se vznikld zépara usui{ na
védlcové su3édrné.

Zptisob podle bodu 1, vyznalu-
Jici se tim, Ze se zdpara smfs{ s dalsim mléZnym pro-
duktem, nepr. mlékem, tvarohem, syifeninou, pridanym
v hmotnostni{ koncentraci do 50 % vztaZeno na hmotnost
su3iny hotové prisady.

Zpusob podle bodu 1, nebo

2, vyznadujici se tim, Ze se v zipaire rozmis{ roz=
taveny glycerid nebo sm®s glyceridd v hmotnostni kon-
centraci do 40 % vztaZeno na hmotnost su3iny hotové
ptisady, prifem% se $eplota zdpary pred pridénim gly-
ceridu upravi nad -téni tohoto glyceridu nebo je-
Jjich smesi.
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