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Kategorie pekarenskych vyrobkowi:

1) Bezné pekarenske vyrobky (chlieb a rozky) | «*/
2) Jemné pekarenské vyrobky




Pekarenskeé vyrobky «

Bezné pekarenské vyrobky
* mengj ako 8 % bezvodého tuku a menej ako 5 % cukru

Jemné pecivo
* najmengj 8 % bezvodého tuku alebo najmenej 5 % cukru
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Vyziva

* sacharidy

» Polysacharid
» Skrob
* Amoza a amlopektin
* VIaknina
» Rozpustné — pentozany (raz), B-glukany (sotva ovos)
* Nerozpustné - celuldza, hemiceluldza, lignin




V)'liiva S IS

* Fats

* Malé mnozstvo (najma v klicku zrna)

* Vitaminy
* Vitaminy B (B1, B2)

* Mineralne latky
* Mg, Ca, Fe

/




» Bielkoviny

9-13%

NeUplné bielkoviny (Tglutamin, prolin, llyzin)

/ technologickeho hladiska je najddlezitejsou bielkoviou lepok
Lepok tvori "kostru" cesta




Psenicny lepok « -

» Gluteniny (gluteliny) a gliadiny (prolaminy) “’j
e Gliadiny - viskozita a roztaznost

* Bezlepky — pevnost a pruznost

* MieSanie cesta

« /mena povodnej struktury lepku

* Vzgjomné prepojenie molekul gluteninov

* Gliadiny prenikaju medzi gluteniny

* Trojrozmerna viskoelasticka struktura v ceste




Celiakia  « -

* Systémove autoimunitné ochorenie

* Sposobené lepkom a inymi prolaminmi
* 0,5-1% populacie

* Bezlepkova diéta

* Traviace priznaky, najma hnacka, chronicka zapcha, vracanie, Ubytok
hmotnosti

* Naduvanie a podvyziva

/




Alergia na psenicu « -

. . . SV . . . W j
* Reakcia precitlivenosti na psenicné bielkoviny, pri ktorej sa i
uvolnuju Igk a chemické mediatory, ako je histamin
* Traviace, respiracné, kozné priznaky




Neceliakalni glutenova senzitivita

* Zdravotné problemy suvisiace s pozitim lepku a inych
psenicnych bielkovin

* Stale nie je isté, Ci je rozsireny

* Bolesti brucha, chronickd hnacka,unava, naddvanie brucha,

ekzémy, bolesti hlavy, rozmazané videnie, depresia, anémia,
bolesti kibov.




Bezlepkove vyrobky  « -

» Nariadenie (EU) ¢. 1169/2011 — zoznam alergénov

- Nariadenie (EU) ¢. 828/2014
« "BEZ LEPKU" = najviac 20 mg/kg Iepku
« "VEI'MI NIZKY OBSAH LEPKU" — najviac 100 mg/kg Iepku

« Ovos obsiahnuty v potravine prezentovanej ako belepkova alebo s velmi
nizkym obsahom lepku — najviac 20 mg/kg lepku v ovse




~
\

bky «

é Vyro

V4

k

V 4

arens

k

Zné pe

Be




BRU,
» BRUY
*,

o

*,

SERIY
4% “
“a " g1®

7,

Frppent

=T

RET

(COUTURE
>
&

Nr”

(SI0F

%
7 vnans




Rozky « -




Rozky - suroviny pp

* Muka (psenica)

* Kvasinky - Saccharomyces cerevisie Hansen
* Cukor

* Sol

* Olgj/sadlo

* Voda

* Zlepsujuce latky




Rozky - Zlepsujuce pripravky d:

* Enzymy

* Emulgatory

* Kyselina askorbova
* Regulatory kyslosti
* Sladové vyrobky

* Hydrokoloidy

/




Technologia . -

* Metdda priameho cesta

Hnetenie cesta Kysnutie Delenie cesta Tvarovanie
rozek

Kysnutie Pecenie Chladenie
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Suroviny  « -

* Muka - psenicna, razna ¥,
 Kvasok / drozdie

* Voda

 Sof

* Korenie - rasca
» /lepsujuce latky




Kvasok N

» Vodna suspenzia raznej muky s kvasinkami a baktériami
mliecneho kvasenia

» Alkoholove kvasenie
* Anaerdbny proces
* Glukdza — etanol + oxid uhlicity + energia
» Sekundarne produkty: glycerol, organicke kyseliny (kyselina mliecna,
kyselina jantarova, kyselina stavelova)
» MlieCne kvasenie
« Baktérie mliecneho kvasenia (LAB)
* Charakteristicka chut a vona
 Glukoza — kyselina mliecna + kyselina octova
* (+kyselina octova, kyselina jablcna, kyselina vinna, ..)

/




Typy mliecneho kvasenia o:

* Homofermentativne
* LAB fermentuje cukry za vzniku kyseliny mliecnej

» Heterofermentativne

* LAB fermentuje cukry za vzniku kyseliny mliecnej, kyseliny
octovej, oxidu uhliciteho a dalsich produktov

. Oﬁ)timélny pomer kyseliny mliecnej a kyseliny octovej je 3:1 az
/L




Technoldgia « -

%
S
- Metoda priamej vyroby cesta yw‘
- Metdda nepriamej vyroby cesta




Sponge and dough method

Raw material
dosing



Hnetenie = -

* Homogenizacia surovin
* prevzdusnovanie cesta
* Napuciavanie bielkovin, hydratacia skrobu a pentozanov

« /osietovanie lepku -> zachytavanie bublin CO2 -> zvacsenie
objemu




Kysnutie cesta

* ZvyCajne to trva 15-30 minut.

. E)..kﬁloidné zmeny - dostatocné napucanie skrobu, pentozanov a
ielkovin

» 2. enzymatické procesy - rozklad vysokomolekularnych |atok na
8|zst|e d?gradovane produkty (jednoduché cukry, aminokyseliny,
extriny

* 3. mikrobiologické procesy - mnozenie fermentacnych
mikroorganizmov a tvorba ich metabolitov (etanol, organicke
kyseliny,"COZ2)




Delenie cesta

* Cesto sa rozdeli na kusky pozadovane] hmotnosti.
* M&ze sa vykonavat rucne alebo strojovo




Kysnutie chleba v kosiku na kysnutie

* Kysnutie trva 40 - 50 minut.




Pecenie chleba -

e Faza 1 N )y
» Horuca para, 1- 3 minuty : '«*“
* Vytvorenie elastickej vrstvy na povrchu chleba
* Faza 2:
* 10 - 20 minut pri vysokej teplote - 250—230 °C
* /vacsenie objemu chleba
* Faza 3:
200 °C, 10-20 minut
* Kbrka chleba sa zafarbi
* Faza 4
* 170-190 °C, 15-30 minut

/




Hodnotenie pekarenskych vyrobkov

Tvar vyrobku
* Kbra

Farba a chrumkavost
Tvrdost
Omrvinka

Pruznost

Porovitost

Pocit v Ustach
Chut a vona

Pocit pri zuti
/ Vady
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