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Chléb a pecivo jsou v nasem kulturné-historickém okruhu chapa-
ny jako jedna ze zcela zadsadnich soucasti nasi stravy. Na jedné
strané vSak stoji silna tradice, na strané druhé moderni poznat-
a bohaté spolecnosti. Vedle skute¢né odborné diskuse o vyzna-
mu chleba a peciva pro vyzivu moderniho ¢lovéka ve vyspélé
a bohaté spolec¢nosti se v médiich a zejména na socialnich sitich
vyskytuji ¢asto nazory nepodlozené, zkreslené i vyslovené ne-
pravdivé. Velka ¢ast populace se v téchto informacich jen obtizné
orientuje a u mnohych vznikad ¢asto zcela neopodstatnéna ne-
divéra. Jedna se o nedlvéru viéi vyrobcm a zejména pramy-
slovym vyrobnim postuplm, neddvéru vici jakosti nabizeného
sortimentu pekatskych vyrobkd, nékdy také o nedavéru v samu
podstatu obilovin jako takovych a jejich opravnénost v moderni
lidské vyziveé.

Predkladana publikace se pokousi srozumitelnym zptsobem
informovat o surovinach pouzivanych v pramyslové pekarenské
vyrobé i femeslné vyrobé chleba a peciva a o péci, ktera je témto
surovindm vénovana. Dale o tradi¢nich i modernich vyrobnich
postupech, a predevsim o zakladnich charakteristikach jednot-
livych kategorii pekafskych vyrobk( i jednotlivych druhl chleba
a peciva na ¢eském trhu. Struéné jsou zminény i zakladni prin-
cipy kontroly a Fizeni jakosti surovin a vyrobkd a postupy hygie-
nické praxe.

Dnesni sortiment pekafskych vyrobkd je, coz je dobfe, velmi
siroky a zahrnuje jak tradi¢ni pekaiské vyrobky, tak vyrobky puG-
vodem i ze vzdalenych oblasti ¢i regionl i vyrobky zcela nové.
Tato publikace si jiz svym rozsahem necini narok na zcela ucele-
ny prehled avycet, ale zaméfuje se na hlavni skupiny pekafskych
vyrobku a jejich nejvyznamnéjsi reprezentanty.

Cilem nasi prace je poskytnout stru¢nou, nenaronou a pre-
hlednou formou informace o chlebu a peéivu a jejich vyrobé
béznému spotfebiteli a pomoci mu orientovat se poué¢enym zpu-
sobem v nabizeném sortimentu. Zaroven je nasi snahou poskyt-
nout tuto publikaci jako vychozi informacni priru¢ku i odborné
vefejnosti, zejména novym zaméstnancim a zacinajicim podni-
katelim v oboru, ale také prodejctim chleba a pediva.



Na konci osmdesatych let dvacatého sto-
leti byla vyroba chleba a peéiva v Cesko-
slovensku soustfedéna v pramyslovych
pekarnach, femesina vyroba peciva té-
méF neexistovala. Sortiment vyrobkd byl
pomérné omezeny, byt kvalita chleba
a peciva vyrabénych v té dobé byla vétsi-
nou pomérné dobra. Pekarny byly vedeny
vesmeés kvalifikovanymi pracovniky vzdeé-
lanymi v udilistich, ve stfednich pramys-
lovych skolach, z nichz zejména stredni
pramyslova skola v Pardubicich genero-
vala ro¢né nékolik desitek kvalitné vzdéla-
nych technolog, z nichz néktefi pokraco-
vali ve studiu na vysokych skolach.
Pocdatek devadesatych let znamenal
pro obor obrovskou zménu. Na trhu byla
(zejména ve méstech) realna poptavka po
rozsireni sortimentu o pecivo francouz-
ského typu (bagety, croissanty ...) nebo
italského a obecné stredomofrského typu.
V prvnich letech po revoluci byl pomérné
rozSifeny nazor, ze pramyslovou velko-
vyrobu prakticky nahradi malé femesiné
pekarny s vlastnim prodejem cerstvého
peciva. V prabéhu let se ukazalo, ze tato

predstava byla mylnad. Mnoho rychle
vzniklych femeslnych pekaren zkrachova-
lo jak diky ¢asto amatérskym podnikatel-
skym zameérim, tak také diky nedostatku
kvalifikace a pekarské dovednosti.

Postupem c¢asu se ¢esky trh vyprofi-
loval do podoby, kdy vedle sebe existuji
pramyslové pekarny, z nichZz nékteré po-
zoruhodnym zpusobem rozsifily sorti-
ment o specialni druhy chleba a pediva,
velkou ¢ast trhu obsluhuji vyrobci pred-
pecenych zmrazenych polotovari dopé-
kanych v prodejnach a vedle nich existuje
mnoho velmi kvalitnich femesinych pe-
karen, z nichz nékteré se zaméruji pouze
na urcité druhy chleba a peciva, které se
snazi vyrabét tradi¢nimi postupy (tradi¢ni
kvasové chleby) atd.

VsSechny pfistupy k vyrobé chleba a pe-
¢iva jsou zadouci, protoze kazdy z pristu-
pG ma své vyhody a své misto na trhu,
ktery se za tricet let nejen promeénil, ale
predevsim se stal nesrovnatelné pestrej-
§im. Ve vSech segmentech vyroby chleba
a pecliva prevazuji vyrobci, ktefi dbaji na
vysokou jakost vyrobku.



PEKARSKE MOUKY

Pekarské mouky jsou pro vétsinu druhl
chleba a peciva zakladni surovinou, ktera
ma také zasadni vliv na vlastnosti finalni-
ho vyrobku. Vyznam jakosti pouzité mou-
ky je nizsi pouze u téch druhd jemného
peciva a cukrarskych hmot, kde je rozho-
dujici slozkou tuk. A ani v téchto pfipa-
dech zpravidla nelze Fici, Ze jakost mouky
je zcela marginalni.

V nasich podminkach a také v nasi
tradici, nejen v Cesku, ale v celé stredni
Evropé, jsou nejvyznamnéjsi mouky pSe-
ni¢né vyrobené z psenice seté (Triticum
aestivum L.), presnéji pSenice seté pravé
(Triticum aestivum subsp. aestivum L.).
U nés, ale také v Némecku, Rakousku,
Polsku a na Slovensku jsou na druhém
misté (byt historicky v nékterych oblas-
tech prevladaly) mouky Zitné ze zita seté-
ho (Secale cereale L.). Dnes se vedle nich
také uplatiuji mouky z pSenice Spaldy

(Triticum aestivum subsp. spelta L.). Spal-
da je historicky starS$i poddruh psSenice
seté, tyto psSenice jsou si velmi blizce pfi-
buzné, presto jsou senzorické vlastnosti
Spaldové mouky specifické. Ostatné i zito
je psenici natolik pfibuzné, ze existuje
hybrid - Zitovec (triticale), ktery se pro vy-
robu pekarskych mouk pouziva napfriklad
v Polsku. Vedle téchto zdkladnich chlebo-
vych obilovin, jak je nazyvame, pricemz
naprosto dominantni je psenice, se dfive
pouzivaly pro vyrobu mouk i jiné obilovi-
ny, pseudoobiloviny (rostliny, které nepa-
tfi mezi trdvy neboli lipnicovité, ale maji
obilovinam podobné vlastnosti — typicky
pohanka), ale také lusténiny i jiné plodi-
ny. Dnes se tyto plodiny do mlynského
zpracovani vraceji. Je tomu tak zejména
proto, ze u mnohych z nich vime o vyzivo-
vych benefitech, které mohou konzumen-
tdm poskytnout.

Zakladni pseniéné mouky (svétla, polosvétla, chlebova)

Pro prevaznou vétSinu typld a druhd
chleba a pediva se pouzivaji tfi zakladni
pekarské pseniéné mouky, hladka svétla,
hladka polosvétla a hladkd chlebova.
Tyto mouky maji jemnou granulaci a lisi
se obsahem minerdlnich latek (popela)
a také svymi vlastnostmi.Tak, jak mlynské
frakce, které tvofi zaklad téchto mouk,
postupné vznikaji ve slozitém mlynském
procesu, stoupa obsah popela, stoupa
téz mirné obsah vlakniny, stoupa obsah
bilkovin a soucasné stoupa podil skrobu

poskozeného intenzitou vlastniho mleti.
To vSe ovliviuje tyto vlastnosti, a tudiz
také moznosti pouziti jednotlivych
mouk. Pro vyrobu bézného a jemného
kynutého peciva jsou vhodné svétla nebo
polosvétlda mouka, pro vyrobu chleba
tmavsi mouky chlebové. Chlebové mouky
obsahuji sice vysoky podil bilkovin, avs§ak
nepfilis vysoké kvality a Skrob je pomérné
vyznamné poskozen. Mluvime o tzv.
vysoce vymletych moukéach. Pro tvorbu
volnych chlebovych tést jsou tyto mouky
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Mikrostruktura psenicné hrubé mouky

vhodné, ale pro vyrobu bézného a jemného
kynutého peciva nikoli, a to nejen kvuli
barvé, kterd je tmavsi, ale zejména
v dusledku nizké kvality frakce bilkovin.
Drive se pekarské mouky oznacovaly
tzv. typou. Napriklad pekafskd mouka
hladka svétla méla oznageni T 530. Cislo
predstavuje tisicindsobek pramérného
obsahu popela. Tato oznaceni mouk,
kterd se bézné pouzivaji v mnoha zemich
(napf. v Némecku nebo Rakousku) z ¢eské
legislativy vymizela, mezi mlynafi a pekafi
jsou vSak dodnes a s vyhodou je pouzivaji.
Na rozdil od moukvyrobenych z ostatnich
obilovin, pro jejichz technologické
vlastnosti nejsou bilkoviny  natolik
vyznamné, v pripadé pseniénych mouk
hraji zcela zasadni roli. PSeni¢né bilkoviny
obsazené v mouce jsou totiz soucasti
gelovitého komplexu, ktery vznika vyhradné
pfi hnéteni pSeniéného tésta, a ktery je
zcela zasadni pro technologické vlastnosti
pseni¢néhotéstaajakostpseniéného peciva.
Tato struktura, kterd se vyznacuje taznosti
a pruznosti a ma schopnost rliznou mérou
odolavat deformaci (deformacni energie),
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Mikrostruktura pseniéné polohrubé
mouky

poskytuje pSeni¢nému téstu a potazmo
pecivu jeho specifické vlastnosti, typickou
vldénou jemnou, nadychanou a kfehkou
strukturu. Tuto jedineénou strukturu
tvorici ,kostru” pseni¢ného tésta a peciva
oznaéujeme historicky jako (pSeniény)
lepek. Fyzikalni vlastnosti pSeni¢nych tést
jsou do zna¢né miry ovlivnény vlastnostmi
psenicného lepku a zkoumaji se a hodnoti
pomoci  sofistikovanych reologickych
metod. Reologické metody slouZi v tomto
pfipadé ke zkoumani takovych vlastnosti
psSenicného tésta, jakymi jsou taznost,
pruznost, schopnost odolavat deformaci
béhem hnéteni nebo tvarovani (napinani,
rozvalovani atd.).

PSeni¢né bilkoviny vSak také obsahuji
frakci, kterd vyvolavd u osob trpicich
celiakii nebo nékterymi dalSimi formami
intolerance  (nesnasenlivosti)  zavainé
zdravotni problémy. Tento problém se tyka
zhruba jednoho procenta nasi populace.
Ale tato frakce bilkovin, kterou ponékud
nestastné téZz oznacujeme jako lepek, se
nevyskytuje pouze v psenici, ale také v zité
ajeémeni.Toto jisté zmateni pojmUvyvolava



c¢asto nejasnosti. A proto si pamatujme,
ze lepek v pGvodnim slova smyslu jako
technologicky vyznamny faktor, tvofi pouze
psenice. Ale frakci bilkovin (sekvence
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Mikrostruktura psenicné hladké mouky

Specialni pSenicné mouky

vybranych  aminokyselin)  vyvolavajici
projevy celiakie, ktera se zacala téz nazyvat
lepek, je obsaZen stejné v psenici jako v Zité
¢i jeémeni, a i v ovsu.
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Mikrostruktura pSenicné chlebové
mouky

(cukrairské mouky, mouky pro naro¢na tésta, pecivarenské mouky)

Vedle zadkladnich  pekarskych  mouk
uvedenych vys$e se pouzivd mnoho dalsich
specialnich pSeniénych mouk. Zaprvé
jsou to takzvané mouky cukrarské, vhodné
pro vyrobu nekynutych tést a hmot
(tfenych, litych, kiehkych) a které jsou
zakladem nékterych druh( jemného peciva
a cukratskych korpusl. Jedna se o velmi
svétlé mouky s nizkym obsahem popela.
V Cesku (a je to mistni specifikum) se jako
cukrarskd mouka casto pouzivd mouka
polohruba. Ta se jinde prakticky nevyrabi
av sousednim Némecku nebo Rakousku se
cukrarské mouky vyrabéji jako hladké.

Pro vyrobu ndrocnych druhl peciva,
zejména se jednd o taznd tésta a tésta

listova ¢i plundrovad se pouzivaji hladké
svétlé nebo polosvétlé pseni¢né mouky,
pficemz zakladni podminkou je, aby
lepek byl dostate¢né tazny a vykazoval
vysokou deformacni energii. V pekarské
a mlynarské hantyrce se hovofi o ,silném*”
lepku. Vedle listovych tést jsou tyto mouky
vhodné také pro vyrobu tést na pizzu nebo
napriklad bulky pro hamburgery. Mouky
tohoto typu se Casto také oznacuji jako
vysokolepkové nebo vysokoproteinové
(s vysokym obsahem bilkovin), coz neni
uplné presné, protoze samotny vysoky
obsah bilkovin (nebo lepku) nestaci,
zasadni jsou jejich vlastnosti.



Témér opacné pozadavky jsou kladeny
na pecivarenské mouky, tj. na mouky
pro vyrobu oplatek, susenek a krekrd.
U téchto mouk je tvorba ,silného” lepku
na zadvadu a vyzaduji se tudiz mouky

Spaldové mouky

PSenice Spalda se zpracovava na mouky
podobného typu, jako je tomu u mouk
z psSenice seté. Jejich pekarské vlastnosti
se vSak od béznych pseni¢nych pekarskych
mouk [is§i. Poméry taznosti a pruznosti
i deformacni energie Spaldovych tést jsou
jiné nez u odpovidajicich mouk z psSenice

Mouka z tvrdé psenice (semolina)

Vedle bézné psSenice seté a Spaldy se pro
potravinarské ucely zpracovava jiny druh
psSenice, pSenice tvrda neboli durum
(Triticum durum Desf. nebo téz Triticum
turgidum subsp. durum Desf.). Po pSenici
seté je to nejhojnéji péstovany druh
psSenice. Hlavnim produktem psenice

Zitné mouky

z hlediska celosvétové produkce
i potravinarského zpracovani je Zito seté
(Secale cereale L.) okrajovou obilovinou
a v Americe je spojovano spise s vyrobou
zitné whiskey. Neni tomu tak ale ve stredni,
severni a vychodni Evropé. Zde ma zito
davnou tradici, bylo hlavni obilovinou
germanskych i slovanskych kmend. Byt
zejména od poloviny 20. stoleti i zde znacné
ustoupilo psenici. Typicky stfedoevropsky
chléb je vyrabén ze smési Zitné a psenicné
mouky. Vyrabéji se i Cisté Zitné chleby
a také fada druht zitného peéiva. Siroky

s nizkym obsahem bilkovin a lepkem co
mozna ,nejslabs§im”. Zejména to plati
pro specialni mouky pro vyrobu kiehkych
oplatek.

seté, a Spaldové mouky tak nebyvajivhodné
Vyhoda Spaldovych mouk spoéiva v jejich
specifickych senzorickych vlastnostech
a tyto mouky nachdazeji uplatnéni u méné
naroénych  druhd  jemného  pediva,
trvanlivého peciva a také chleba.

durum je hruba mouka, ktera je znama jako
semolina. Je typicka svou Zlutou barvou a je
zékladni surovinou pro vyrobu klasickych
téstovin. V zemich, kde se hojné péstuje,
zejména ve Stredomofi se vSak semolina
pouziva také pro vyrobu peciva, predevsim
nékterych druhl stredomorského chleba.

Mikrostruktura Zitné tmavé mouky



a zajimavy sortiment Zitnych pekarskych
produktt se nabizi zejména v Némecku.

Vyrabéji se zpravidla zejména chlebové
zitné mouky, v mensi mife tmavé Zzitné
mouky a zitné trhanky a dnes jiz spise
okrajové téZ zitnd mouka svétld neboli
vyrazkova.

Zitné mouky, zejména chlebové a tmavé,
maji fadu vyzivovych benefitd. Obsahuji
totiz vyznamné mnozstvi vlakniny, ve
které jsou zastoupeny polysacharidy
arabinoxylany, jejichz pfiznivé pusobeni
na stabilitu stfevni mikrobioty a tim na
lidské zdravi je stale vice ocefiovano. Zitné
mouky navic obsahuji pfirozené smésné
mikroorganismy, které jsou zakladem
spontannich Zitnych kvasu tak typickych
pro zitné chleby a psSeni¢nozitné chleby.

Mouky z ostatnich obilovin

Mouky z ostatnich obilovin se u nas
historicky  pouzivaly zejména jecné
a v mensi mife ovesné. Jejich pouziti pfi
vyrobé chleba a peciva komplikuji ne
vzdy pfriznivé senzorické vlastnosti, proto
se postupné pro vyrobu chleba a peciva
prestaly pouzivat. Dnes v§ak zajem o tyto
mouky vzrista, coz je dano obsahem
nutricné vyznamnych slozek vlakniny,

Bezlepkové mouky

Pro lidi s celiakii nebo jinou formou
intolerance lepku jsou psenicné, zitné,
jecné a ovesné mouky a vyrobky z nich
neprijatelné. Jako jejich nahrada se
uplatiiuji mouky z bezlepkovych obilovin
(ryze, kukufice, ¢irok, proso) nebo mouky
z nékterych pseudoobilovin. Rostlin, které
poskytuji semena podobnych vlastnosti jako
zrna obilovin - typicky pohanka, laskavec
(amarant) a nékterych dalsich. Uplatriuji se

Ve srovnani s zitnymi moukami jsou bézné
pekarské pseni¢né mouky mnohem chudsi
na vldkninu a také neumoziuji spontanni
vyvedeni kvast. Zitné mouky sice obsahuiji
také bilkovinnou frakci oznacovanou jako
lepek a pro celiaky jsou stejné nevhodné
jako psSenicné mouky, ale zitné bilkoviny
nejsou schopny pri hnéteni tésta vytvorit
onu viskoelastickou strukturu, ktera vznika
v pseniénych téstech. Zitna tésta jsou tudiz
hutnéjsi a Zitné pecivo nikdy nedosahuje
lehkosti, vlaénosti a krehkosti tést
psSenicnych. To je také pric¢inou Ustupu zita
pred psenici. Je to ovéem skoda z hlediska
nutricniho, protoze vyzivové benefity Zita
pSenice neprinasi, a to ani psenice Spalda,
ktera je mnohymi (mylné) povazovana za
zdravi prospésné;jsi nez bézna psenice.

beta-glukanu, kterych je¢cmen a zejména
oves obsahuji vyznamny podil. Ve svété
se pomérné Siroce vyuzivaji také mouky
éirokové, kukufiéné i prosné, u nas jsou
surovinou pro vyrobu cizokrajnych druht
chleba a pedéiva, kukuficné mouky jsou
zakladni surovinou napriklad nékterych
druhd mexickych tortill, nebo se uplatnuji
v bezlepkové dieté.

také mouky z nékterych lusténin nebo také
bramborovd mouka. Tato pestra skupina
bezlepkovych mouk rizného plvodu
a vlastnosti se v poslednich letech vice
prosazuje. Zaprvé proto, ze i mnozi, kterym
celiakie nebyla diagnostikovana, lepek
konzumovat z rGznych davodd nechtéji
a zadruhé také proto, Zze nékteré z nich
(pohankova mouka, mouky z lusténin) maji
razné vyzivové vyhody.
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Celozrnné mouky a jejich vyroba

Jak z tradicnich chlebovych obilovin, tak
z dalSich vyse uvedenych surovin se vedle
béznych pekaiskych mouk vyrabéji také
mouky celozrnné. Celozrnnd mouka, jak
vyplyva i z ndzvu, musi obsahovat vSsechny
anatomické ¢asti zrna, tedy nejen mouéné
jadro (endosperm), ale také obalové vrstvy
a klicek, které se pri vyrobé béznych mouk
odstranuji. Vyhodou celozrnnych mouk je,
ze na rozdil od béznych pekafskych mouk,
obsahuji podstatné vyssi podily vlakniny
a latek, které vlakninu doprovazeji, coz
jsou fenolické slouceniny s antioxidacni
aktivitou a také nékteré vitaminy. Diky
obsahu vlakniny maji celozrnné mouky
nizsi energetickou vydatnost nez bézné
mouky tvofené (zejména v pripadé
pSenice) prakticky pouze  Skrobem
a bilkovinami. Vyssi podil vlakniny ma
za nasledek také podstatné snizeni
glykemického indexu vyrobku. Neékteré
slozky vlakniny, vyse zminéné beta-glukany
a arabinoxylany a dalsi, maji vliv na kondici
sttevni mikrobioty, a tudiz na celkové
zdravi. Z tohoto pohledu jsou celozrnné
mouky ps$enicné, Zitné a vétSina dalSich
nez standardni pekaiské mouky a plati
to zejména u nejvyznamnéjsi chlebové
obiloviny, kterou je u néas i ve svété
jednoznacné psenice.

Mikrostruktura psenicné celozrnné
jemné mleté mouky

Pro¢ se tedy celozrnné mouky nevyrabéji
a nepouzivaji v pekarenské vyrobé
v podstatné vyssich objemech?

Problém spociva v tom, ze obsah ¢astic
obalovych vrstev (otrubnatych ¢astic)
ma pro vétSinu konzumentl negativni
senzoricky dopad - vysokou intenzitu
obilné vané a chuti, kterd v klasickych
pekarskych vyrobcich neni ocekavana.
Hrubsi otrubnaté ¢astice jsou citit v Ustech
i mechanicky a, co je hlavni, tyto castice
prinaseji i technologické problémy pfi
vyrobé peciva. Zejména u psenicnych tést



narusuji jejich strukturu a brani vzniku
nadychanych, vlaénych vyrobkd, které jsou
u pseni¢ného peciva tak typické.
Celozrnné mouky se vyrabéji prakticky
po celou historii mlynarstvi. Prvni mouky
pfipravované na primitivnich kamennych
mlyncich byly pouze celozrnné. Vyvoj
mlynské technologie jiz od starovéku
sméroval k odstranéni obalovych c¢astic,
které byly povazovany za balast, a separaci
endospermu s vysokym obsahem energie
ve formé skrobu a bilkovin. Pro generace
nasich predkd, ktefi ve velké vétsiné museli
vykonavat tézkou fyzickou préaci, to bylo
logické. V prvnich desetiletich 19. stoleti se
v USA objevily tendence vratit otrubnaté
Castice zpét do mouk. Predstavitelem
tohoto trendu byl zejména prikopnik
racionalni vyzivy presbyteriansky kazatel

OSTATNi SUROVINY

Vedle mouky jsou zakladnimi surovinami
pro vyrobu vétsiny druht peciva sul, cukr,
tuky a oleje, vajeéné nebo mlééné pro-
dukty a derivaty.

Sil (chlorid sodny, NaCl) je soucasti
prakticky vSech receptur az na ridké vy-
jimky u nékterych cukrafskych hmot. Vy-
znam soli v téstech a hmotach je dvoji.
Zaprvé ma jeji nizky pridavek podstatny
vliv na strukturu tést a hmot. Zejména
diky interakcim soli s frakcemi bilkovin,
coz ma znaény vyznam predevsim v pfi-
padé psenicnych tést, kde bilkovinna
frakce hraje zasadni roli. Zadruhé je sul
jednim ze zékladnich chutovych faktor(.
U bézného peciva a chleba je slanost jed-
nou ze zakladnich a uréujicich chutovych
vlastnosti vyrobku. Problém vsak je, zZe
obsah soli v mnohych pekarskych vyrob-

Sylvester Graham. Dnes se Grahamova
mouka vyrabi zejména rekonstituci, tj.
smisenim mlynskych frakci pri mleti
psenice v pivodnim poméru. Pfima vyroba
celozrnnych mouk (pseniénych i vsech
ostatnich) spociva v rozdrceni celého zrna
a nasledné upravé granulace. Problém
je, ze oba postupy, jak rekonstituce, tak
standardni schéma pfimého mleti vedou
pravé k vlastnostem, které byly uvedeny
vyse. Castecky obalovych vrstev jsou pfili§
hrubé a pusobi senzorické i technologické
problémy. Moderni mlynska technologie
se proto zaméruje zejména na alternativni
zpusoby mleti, pfi nichz lze dosahnout
podstatné jemnéjsi granulace otrubnatych
¢astic a soucasné priliS neposkodit
Skrobova zrna a bilkovinné struktury.

cich je pomérné vysoky, ¢asto kolem dvou
hmotnostnich procent.To se na prvni po-
hled nezdd mnoho, ale vzhledem k podilu
chleba a pediva v naSem jidelnicku, jsou
tyto vyrobky jednim z hlavnich zdroju
celkového pfijmu soli ve stravé. Chlorid
sodny, presnéji sodné ionty, maji pfi-
my vliv na krevni tlak a mohou pfispivat
k vysokému krevnimu tlaku (hypertenzi).
Snazime se proto obsah soliv pekarskych
vyrobcich redukovat, coz v§ak vzhledem
k chutovym navykdm velké ¢asti nasi po-
pulace neni jednoduché.

Cukry (sacharéza, nebo glukézo-
fruktézové sirupy ¢i med) hraji vétsinou
roli senzorickou. V recepturach bézného
peciva je pridavek cukru nizky, konzumni
zitnops$eniény ¢i pSeni¢nozitny chléb pri-
dany cukr neobsahuje viibec. Zasadni roli
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hraje cukr v recepturach sladkého jemné-
ho peciva a cukrarskych hmot, kde mimo
to, Ze je zdrojem sladké chuti, v nékterych
pripadech (tfené a slehané hmoty apod.)
vyznamné ovliviuje strukturu hmot
a vyrobkd. Cukr mlze mit vliv i na kvas-
né procesy, nicméné cilené se pro tento
ucel zpravidla nepridava, protoze hlavnim
substratem kvasinek (drozdi) i mikroorga-
nismu kvasl je maltdza, ktera vznika pfi-
rozené enzymovou hydrolyzou skrobu.

Tuky a oleje (triacylglyceroly — estery
glycerolu a vyssich mastnych kyselin)
maji pri vyrobé peciva velky a mno-
hostranny vyznam. Tuky jsou pfi teploté
20 °C tuhé, protoze obsahuji predevsim
nasycené mastné kyseliny a jsou prevaz-
né Zivoc¢isného plvodu (sadlo, mlécny
tuk, 1Gj). Maslo, které je jednou ze zaklad-
nich surovin pro vyrobu jemného peciva,
je emulze obsahujici pres 80 % mlééného
tuku. Oleje obsahuji vyssi podil nenasyce-
nych masnych kyselin a jsou pfi teploté
20 °C kapalné. Oleje jsou témér vyhradné
rostlinného plvodu, nejcastéji se pouzi-
vaji oleje fepkové, slunecnicové a u stre-
domofskych typa pediva také olivové. Ve
specidlnich pripadech se pouzivaji také
oleje sojové, orechové apod. Diskuto-
vanou slozkou mnoha druhG jemného
a trvanlivého peciva, zejména naplni, je
také palmovy tuk. Vedle prirodnich ole-
ju a tukd se pouzivaji ve velké mife také
ztuzené (hydrogenované) rostlinné tuky
a jejich emulze.

Pridavek tukd a oleji do raznych druh(
peciva se znacné lisi. U bézného pediva je
nizky, u nékterych druh( jemného peciva
a cukrarskych hmot je naopak podil tuku
velmi vysoky, v nékterych typech (kiehké
tésto) je tuk hlavni surovinou vedle mou-
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ky a cukru. Naopak receptury bézného
konzumniho chleba neobsahuji zadné
pridavky tuku.

Pridavek tuku ¢&i oleje do bézného
a jemného peciva mé senzoricky vyznam,
tuky a oleje jsou nositeli chuti a zdrojem
pfijemného pocitu pfi konzumaci, ale pre-
devsim jde o slozku tést a hmot s velkym
technologickym efektem. Tuky se podile-
ji na strukturach tést a hmot, maji velky
vliv na udrzenivlacnosti, cerstvosti peciva
a ovliviuji trvanlivost i v del§im ¢asovém
horizontu. Pfi pouziti vyssich podila tukd,
je zcela zasadni jejich propojeni s ostatni-
mi slozkami tést a hmot, které jsou pre-
vazné hydrofilni. Je tudiz treba vytvorit,
pokud mozno relativné stabilni emulzi,
coz se vétsinou neobejde bez riznych
emulgatora.

DalSimi slozkami mohou byt vaje¢né
a mlééné produkty. Jako je cely vaje¢ny
obsah (vajeénd melanz), suSenda vejce,
izolované, ptripadné susené Zloutky i
bilky, mléko, smetana, kysané mlécné
vyrobky, susené mléko, syrovatka, izolaty
mlécénych bilkovin, tvaroh, syry a maslo.
Vedle vlivu na chut a vini vyrobkl, maji
tyto produkty znaény vyznam technolo-
gicky, predevsim diky svym emulgaénim
schopnostem. Vstupuji do mnohych fyzi-
kalné-chemickych procesu, které pfivyro-
bé peciva zna¢né ovliviiuji jeho strukturu
a fyzikalni vlastnosti.

Pekarské zlepsujici prostiedky patfi ve-
smés mezi pridatné a pomocné latky, pfi-
padné enzymové preparaty, které mohou
mit zasadni vliv na technologicky proces
i vlastnosti vysledného vyrobku.V posled-
nich letech je proti témto latkam, které se
vétSinou oznacuji pismenem E a Cislem
(écka), silici odpor u velké casti konzu-
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mentd. Ten je zCasti opodstatnény, pro-
toze vSechna povolena aditiva (pFidatné
latky) jsou sice provérena a schvalena na
vysoké odborné Urovni a pfi jejich sprav-
ném davkovani nehrozi vétSinou zadna
zdravotni rizika, nékteré z nich proble-
matické prece jen jsou. Nejvice se to tyka
konzervaénich a stabilizac¢nich latek, ale
i nékterych dalsich, které mohou pf¥i ¢asté
konzumaci nékteré zdravotni problémy
(zejména alergické reakce) zpusobovat.
Mnoho vyrobcl peciva se proto snazi
nutnost pouzivani téchto latek v maximal-
ni mife omezovat, pfipadné je vylucovat
uplné. Na druhé strané v§ak mnozi konzu-
menti maji ¢asto natolik vysoké naroky na
prodluzovani ¢erstvosti a idrznosti nékte-
rych pekarskych a cukrafskych vyrobkd,
kterych bez pfidavku konzervantu a jinych
stabilizatort dosahnout prakticky nelze.
Pekatské zlepsujici pripravky vsak ve
vétsiné pfipadd problematické latky ne-

obsahuji. Skladaji se zejména z emul-
gatora (lecitin, mono- a diacylglyceroly
mastnych kyselin a jejich estery), latek
hydrokoloidni povahy - latek schopnych
vazat velké mnozstvi vody v tésté (poly-
sacharidy ¢asto rostlinného nebo mikro-
bidlniho pavodu, derivaty skrobu a celu-
16zy, nékteré bilkoviny), dale jsou jejich
slozkami enzymové preparaty a casto
také kyselina L-askorbova, nebo L-cys-
tein. Tyto uvedené latky vesmés zadna
zdravotni rizika nepredstavuji, nékteré
hydrokoloidy pUsobi pfiznivé podobné
jako vlaknina, pokud nejsou pfimo jejimi
slozkami. Kyselina L-askorbova je znama
také jako vitamin C, nicméné v pekéaren-
ské technologii se pouziva pro stabilizaci
struktury psenicnych tést, a to ve velmi
nizkych koncentracich, pficemz se v pra-
béhu technologického procesu, podob-
né jako fada dalSich uvedenych latek,
rozklada.




DROZDi, STARTOVACi KULTURY

Fermentacni procesy hraji pfi vyrobé
chleba a vSech typud a druhd bézného
peciva klicovou roli. Primarnim ukolem
fermentace je vytvoreni dostateéného
objemu oxidu uhli¢itého (kvasného ply-
nu), ktery plsobi nakypfeni tésta. Oxid
uhli¢ity se tvori zejména pfi etanolovém
kvaseni, které je proto pro vyrobu chle-
ba a peciva naprosto zasadnim kvasnym
procesem. V kvasech, které se pouzivaji
pfivyrobé kvasového chleba se vedle eta-
nolového kvaseni uplatiiuje také mlécné
kvaseni, které ma vliv na senzorické vlast-
nosti chleba, ale zaroven plni nékteré dal-
§i funkce a vnasi do chleba také vyznam-
né nutriéni benefity.

Pro iniciaci kvasnych procest se pouzi-
vaji mikrobidlni kultury. Nejvyznamnéjsi
z nich je pekarské drozdi, coz je Cista kul-
tura uslechtilych kvasinek Saccharomy-
ces cerevisiae Hansen, ktera je nositelkou
etanolového kvaseni pfi vyrobé prakticky
veSkerého kynutého peciva. Drozdi se
pouziva v lisované formé, tekuté formeé
nebo také ve formé velmi Setrné susené-
ho prasku.

Pro mlécné kvaseni, které se u nas po-
uziva predevsim pfi vyrobé chleba, ale

KVASYAKVASNE STUPNE (PREFERMENTY)

Kvasovy chléb a také mnoho druh( pe-
¢iva se vyrabi pomoci takzvaného nepfi-
mého vedeni tésta. To znamena, Ze pred
vytvorenim finalniho tésta se nejprve
ptipravi kvasny (pred)stupen nebo kvas,
ke kterému se pak pfidava mouka a voda
a teprve poté se vysledné tésto vyhnéte.
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v poslednich letech se ¢astec¢né uplatriuje
i u nékterych druh( bézného a jemného
peciva, je nezbytna pritomnost bakterii
mlécéného kvaseni (BMK). Téch existuje
velmi mnoho druh( a kmen(. V pFipadé
tradi¢nich zZitnych kvasu se vyuzivaji BMK
pfitomné prirozené v zitné mouce. Vzhle-
dem k jejich jisté nestabilité a také proto,
Ze v mnohych moukach se jich nevyskytu-
je dostate€né mnozstvi, pouzivaji se v po-
slednich desetiletich Slechténé a koncen-
trované startovaci kultury BMK. Na trhu je
jich mnoho typl obsahujicich riizné dru-
hy a kmeny BMK, které jsou Slechtény ci-
lené pro urcité typy kvasl, nejen zitnych.

Kvasny stupen nebo kvas jsou tedy pre-
dem pripravenymi slozkami tésta. Podil
kvast a kvasnych stupill na hmotnosti
vysledného tésta muze ¢init od nékolika
jednotek po nékolik desitek procent.
Kvasny stupen, také preferment, je
suspenze pSeni¢né mouky, vody a droz-
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di, nékdy s pridavkem enzymovych pre-
paratd amylaz (nejcastéji sladové mou-
ky). Smyslem pripravy kvasného stupné
je nastartovat a dostatecné rozvinout
etanolové kvaseni, které pak pokracuje
v tésté béhem jeho zrani a kynuti. U nas
se nejCastéji pouziva kvasny stupen na-
zyvany omladek, méné ¢asto ridsi polis.
Nicméné existuje mnoho variant kvas-
nych stupna.

Kvasy jsou charakteristické tim, ze ve-
dle etanolového kvaseni v nich probiha
také mlécné kvaseni, pouzivaji se také
kvasy, v nichz probiha vyhradné mlécné
kvaseni. Kvasy délime na vitalni a nevi-
talni. Vitalni kvas je takovy, v némz jsou
pfi davkovani do tésta zivé mikroorga-
nismy, BMK ptipadné i kvasinky, a kva-
Seni tudiz probiha i nadale po vyhnéte-
ni tésta. Nevitalni (stabilni) kvasy jsou
produkty mlééného kvaseni, které ale pfi
davkovani do tésta zivé BMK neobsahu-
ji a kvaseni v nich jiz neprobiha. Takové
kvasy se pridavaji zejména z davodu
chuti aviné.

Vitalni kvasy pak délime na spontanni,
coz jsou kvasy, kde mlé¢né nebo i etano-
lové kvaseni pusobi ptirozené mikroor-
ganismy mouky. Ty se vyskytuji v ptizni-
vém sloZeni zejména v moukach Zitnych.
Tradiéni stredoevropské chlebové kvasy,
které se pouzivaji po staleti az do dnesni
doby, jsou pravé takové. Aby se v nich
v prabéhu zrani kvasu rozvinuly v do-
state¢né mire jak mlécné, tak etanolové
kvaseni, vedou se tyto kvasy v nékolika
(Gasto tfech) stupnich, kdy se podminky
meéni tak, aby se stfidavé podporovaly
jak populace BMK tak kvasinek. Pro pru-

myslovou velkovyrobu chleba je vsak
pouziti tradi¢niho spontanniho kvasu
prili§ riskantni. Kvasy tohoto typu jsou
relativné nestabilni a neni jednoduché
udrzet v case jejich konstantni vlastnosti.
Hodi se proto Iépe pro femesinou vyro-
bu, kde je mozno uplatnit vétsi flexibili-
tu. Primyslové kvasy se proto vyvadéji
prevazné s pouzitim startovacich kultur
a misto divokych kvasinek pfitomnych ve
spontannich kvasech se pouziva drozdi.
Startovacich kultur je Siroké spektrum
pro ruzné typy chleba a peciva a kvasy
z nich vyvedené jsou kvalitni jak senzo-
ricky, tak i z hlediska nutri¢niho.

Zapary

Pro vyrobu specialnich, zejména vicezrn-
nych druhl chleba a peciva se pouzivaji
tzv. hydrotermicky, tedy za spolupuso-
beni vody a tepla, upravena zrna nebo
jejich smési. Casto se jedna nejen o zrna
obilovin, ale také pseudoobilovin, lusté-
nin, olejnin, jadra ofechd, semena jinych
plodin, kousky ovoce atd. Tyto ¢asto vel-
mi pestré smeési se misi s vodou a po



dobu nékolika hodin zahtivaji na teploty
50-80 °C. Vysledné produkty, polotovary
pro pouziti do tést, se ¢asto nazyvaji tra-
di¢né zapary. Ale terminologie neni nijak
pevné ukotvena. Vychozi smési mohou
sestavat nejen z celych zrn, ale také zrn
rGznou mérou upravenych, napftiklad
vlocek, trhanek, Srotu atd.

Pdvodnim smyslem hydrotermické

upravy bylo upravit zrna do pozivatelné-
ho stavu. Zrna béhem upravy zbobtnaji
a zmeéknou. Zejména pri vysSich tep-
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lotach ale dochazi i k mnoha dalSim dé-
jum, které méni nejen konzistenci a tex-
turu smési, ale také chut, aroma, barvu
apod. Ukazuje se ale, Ze vedle toho maji
tyto procesy vyznam i z hlediska vyzivy.
Béhem hydrotermické Upravy se rozvol-
nuji obalové vrstvy zrn a zaprvé se tim
zpfistupnuji jednotlivé slozky vlakniny
a zadruhé se uvolnuji biologicky aktivni
latky vazané v obalovych vrstvach, jako
jsou fenolické slouceniny nebo vitaminy.
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Zakladni operace privyrobé chleba a peciva

(struény nastin)

Vyroba tést a hmot

Zakladem hmoty nebo tésta je nejcastéji
mouka, ptipadné jiny produkt mleti zrna
(Srot, trhanka, ldamanka), casto se jedna
o smés sypkych komponent, kde zakla-
dem je mouka z jedné nebo vice obilovin
¢i jinych plodin. Soucéasti smési jsou dalsi
pevné, sypké recepturni slozky (cukr, stl,
susené mléko, kofeni, atd.).

Tésta lze vytvorit pfimo (na zaraz), tj.
smisenim vSech surovin véetné drozdi
v jednom kroku, nebo nepfimym zpUso-
bem, kdy se nejprve pripravi kvasny stu-
pen nebo kvas (viz vyse).

Hmoty a tésta vznikaji nejcastéji mise-
nim, hnétenim, slehanim pevného podilu
s vodou a pripadné tukem. Vétsina hmot
a zejména vétsSina tést je smési mouky
s vodou, v nékterych pfipadech ale ka-
palnou slozku tvori z velké ¢asti tuk, casto
v emulzi s vodou. Vyslednd hmota miva
charakter z¢asti hrubé disperze (suspen-
ze), zCasti koloidni disperze tvorené roz-
pustnymi frakcemi biopolymeru (bilkovin
a polysacharidl) a za pritomnosti tuku
také z¢asti emulze. Mechanicka prace ve
formé hnéteni vnasi do systému energii,
ktera je ve vétsiné pripadl nezbytna nejen
pro homogenizaci tésta, ale také pro usta-
veni jeho vnitini struktury.

Kypreni tést

Tento krok je zpravidla nezbytny jako
podminka pro dosazeni finalni struktu-
ry a textury vyrobku. Nejcastéji se jedna
o nakypreni systému, které hmotu (tés-
to) ustavenou v predchozim kroku zéasti
prevadi do formy pény. Plynnou slozkou

je nejcastéji oxid uhlicity vznikajici v pra-
béhu fermentacnich procesd (zejména
etanolového kvaseni) (viz vyse), nebo
uvolnovany chemickymi kypfidly na bazi
uhli¢itanl. Plynnou fazi maze tvorit také
vzduch zaslehany do prvotni hmoty.

Ve vSech pripadech jde o to vytvo-
fit predpoklady pro vznik mékké, vlac-
né nebo kifehké struktury, konzistence
a porézni textury, které jsou nutné pro
snadnou a prijemnou konzumaci vyrob-
ku. Konzistenci Ize vSak upravovat i jinak
— napriklad listovanim. Mouky ve smési
svodou bez nakypreni vytvareji suspenze,
které Ize po tepelné Upravé konzumovat
pouze za predpokladu, Ze byly formovany
(lity) do velmi tenké vrstvy (napft. oplatky).
Nakypfeni mlze v nékterych ptipadech
probihat souc¢asné s tepelnou Upravou.

Tvarovani a strojeni

U vétsiny produktl sekundarniho zpra-
covani, nejen u pekafskych vyrobka,
ocekdvame zpravidla néjaky konkrétni




tvar a vzhled, ktery mizZe byt jednoduchy
(bochnik, veka, placka) nebo také relativ-
né slozity. Predpoklady pro vysledny tvar
(a vzhled) se ve vétsiné pripadd vytvareji
pred tepelnou Upravou, byt tomu tak ne-
musi byt vzdy.

Pfed pecenim se vytvarované téstové
kusy stroji, zpravidla posypem (sul, mak,
kmin, jiné druhy kofeni, semena, orechy,
ale také napftiklad strouhany syr aj.). Pro
lesk a barvu povrchu se pouziva vlazeni,
maslovani, pfipadné louhovani.

Peceni a chlazeni

Tepelna uprava je finalnim a zcela zasad-
nim krokem vsech produktd pekarenské-
ho i jiného sekundarniho zpracovani obi-
lovin uréenych pro pfimou konzumaci.
SlouZi ke stabilizaci vyrobku ve smyslu
stabilizace jeho struktury a poZadova-
nych mechanickych vlastnosti, stabilizaci
tvaru (pred tepelnou Upravou je vétSina
tésta a hmot tekutych). Dale vSak tepelna

CHLEB

Chléb, je v Cesku povazovan stale za za-
kladni pekafsky produkt, byt jeho spo-
tireba na konci minulého stoleti drama-
ticky poklesla ve prospéch pseni¢ného
peciva. Obecnd predstava dnesni popu-
lace o tom, jak vypada (ma vypadat) tra-
diéni cesky chléb je pomérné mlhava.
Teprve velmi nedavno (od roku 2020)
byly pojmy ,tradiéni kvasovy chléb”,
~kvasovy chléb” nebo ,chléb kvasového
typu” vymezeny legislativné novou vy-
hlaskou (Vyhlaska ¢. 18/2020 Sb. kterou
se provadi pfislusné paragrafy zakona
¢. 110/1997 Sb. o potravinach a tabako-
vych vyrobcich ve znéni pozdéjsich uprav).
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Uprava slouzi k dotvoreni poZzadovanych
senzorickych vlastnosti (barvy, celkového
vzhledu, viné, chuti), ale také k mikrobi-
alni stabilizaci. Povrch pediva je po upe-
éeni sterilni. VétSina typu tepelné Upravy
obilnych produktd nezarucuje uUplnou
sterilitu uvnitf vyrobku, pFi peceni tep-
lota uprostied stfidy dosahuje cca 96 °C
a to na relativné kratkou dobu, ale snizu-
je pocet pfritomnych mikroorganisma na
minimum unosné z hlediska poZzadované
udrznosti. BEhem tepelné Upravy dochéa-
zi ¢asto ke snizeni aktivity vody, které ma
také za nasledek zvy$enou odolnost vidi
rdstu mikroorganisma.

NejcastéjSim a z hlediska objemu zpra-
covanych obilovin nejrozsitenéjSim ty-
pem tepelného zpracovani je peceni chle-
ba a peciva. Vedle toho se vsak uplatiuje
cela skala dalsich tepelnych proces, jako
jsou vareni, smazeni, prazeni, suseni, ex-
truze ¢i mikrovinny ohrev.

Zakladni stredoevropsky (konzumni)
chléb

Zakladni typ chleba bézny v Cesku, na
Slovensku, v Rakousku a Némecku je vy-
rabén ze smési zitné a pseni¢né chlebo-
vé mouky. Neobsahuje pridany cukr ani
tuk, je ochucen soli pripadné kminem.
Mél by mit pfijemné nakyslou chut a vini
po zitném kvasu. Podle regiondlnich
zvyklosti se vyrabi jako ZzitnopSeni¢ny
s pfevahou Zzitného podilu, nebo pSeni¢-
nozitny s prevahou pseniéného podilu.
Kyne v oSatkach a pece se volné (nikoli ve
formach). Tvar méa budto kulaty (pecen),
nebo podlouhly ve tvaru veky. V Cesku
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Legislativni vymezeni pojmu chléb a jeho typua

(Vyhlaska ¢. 18/2020 Sb.) upravuje legislativni definici chleba takto:
Pekartsky vyrobek kypreny kvasem popripadé drozdim, ve tvaru veky, bochniku nebo formovy
s vyjimkou netradicnich druhti chleba, o hmotnosti nejméné 400 g s vyjimkou krajeného chleba

a netradicnich druhti chleba.

Jedna se tedy o velmi volné vymezeni, do kterého lze zaradit mnoho typt chleba
s tradici mistni i zahranicni, ale i vyrobky zcela netradicni véetné specialnich chlebt pro

rdzné typy diet.

se legislativné vymezuji tfi typy tohoto
chleba (Vyhlaska 18/2020 Sb.). Jedné se
o chléb , kvasového typu” nebo ,kvasko-
vého typu”, ktery je zakyselen stabilnim
kvasem, chléb ,kvasovy”, ,kvaskovy”,
.S kvaskem” nebo ,s kvasem”, ktery
je zakyselen vyhradné kvasem a chléb
Jtradiéni  kvasovy”, ,tradi¢ni kvasko-
vy”, ,tradi¢ni s kvaskem” nebo ,tradi¢ni
s kvasem”, ktery je kypren a zakyselen vy-
hradné zitnym kvasem.

Definice téchto tfi typu chleba se opi-
réd o vymezeni nékolika typu kvasu, které
vyhlaska stanovi takto: Kvasem nebo kvas-
kem (se rozumi) prokvaseny polotovar
z jednoho nebo vice mlynskych obilnych
vyrobkd, vody a zakladu kvasu, v ptipadé
zitného kvasu nebo kvasku prokvaseny
polotovar z zitné mouky, vody a zakladu

kvasu, jehoz kvasné mikroorganismy
nachdzeji v aktivnim stavu a v mnozstvi
potrebném k zakyseleni tésta; vyzraly
kvas nebo Zitny kvas je schopen nékoli-
kerého opakovaného mnozeni, kvas se
vyrabi bez pouziti pridatnych latek nebo
enzymu, obsah kyselin v kvasu vznika
vyluéné v dusledku kvaseni, stabilnim
kvasem prokvaseny polotovar z jednoho
nebo vice mlynskych obilnych vyrobka,
vody a zakladu kvasu, upraveny zejména
suSsenim nebo zahusténim, k jehoz do-
kyseleni Ize pouzit kvasny ocet nebo pfi-
datné latky, a to kyselinu mléénou nebo
kyselinu octovou v mnozstvi tvoricim
nejvyse jednu tretinu z celkové kyselosti
stabilniho kvasu; pouzité pridatné latky
se ziskavaji vyhradné fermentaénim pro-
cesem.

21



Pseniény chléb

PSeniéné chleby jsou typické pro jizni
a zapadni Evropu a Spojené staty. Rozsi-
fily se v rdznych podobach prakticky po
celém svété. Mohou mit podobné tvary
jako nase konzumni chleby, ale také tvary
typické pro urcity region. Pro anglosas-
ké prostredi jsou napfiklad typické sen-
dvi¢ové a toustové chleby, pro vychodni
Stredomoti chleby v podobé placek (pita
chleby apod.). Zakladem pro vyrobu
psSeni¢ného chleba jsou ps$eniéné mou-
ky rdznych typl véetné semoliny z tvrdé
psSenice. Kypreny jsou pseni¢né chleby
pfevazné drozdim, pouzivaji se i pse-
niéné kvasy. Vyvést spontanni psenicny
kvas je obtizné, protoze pSeniéné mouky
neobsahuji v dostatecné mire pfirozené
mikroorganismy, jako je tomu u mouk
zitnych. Tradi¢né se proto kvaseni inicio-
valo napfiklad pfidavkem ovocné drené,
v soucasnosti se pouzivaji predevsim
startovaci kultury.

Zitny chléb

Samozitné (celozitné) chleby (tj. vyrobené
pouze ze zZitnych mouk) u nas nemaji ta-
kovou tradici, jako v nékterych jinych ev-
ropskych zemich (severni ¢ast Némecka,
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Nizozemi, skandinavské zemé, Pobalti,
Bélorusko ¢i Rusko). U nas se samozitny
chléb jisté také pekl, ale oblibu si tu zis-
kaly chleby smisené ZitnopSeni¢né a psSe-
niénozitné, podobné jako ve strednim
a jiznim Némecku, ¢i Rakousku.

Samozitny chléb ma specifické vlast-
nosti. Byva hutny az tuhy, stfida vlhka
az mazlava, barva je Sedohnéda, tmavsi
a vyrazna je i specifickad zitna chut. Vét-
Sinou (tradicné) se vyrabi jako kvasovy,
coz mu dodava nakyslou chut. V zaklad-
ni podobé bez pouziti nékterych speci-
alnich technologickych postupd nebo,
pfidavku nékterych chutové zajimavych
ingredienci, je pro mnohé konzumenty
obtizné pfijatelny.

Pro Skandinavii, Pobalti a vychod-
ni Evropu jsou typické tmavé formové
chleby, které jsou vyrabény pomérné na-
roénym postupem, kdy je mouka nejprve
podrobena hydrotermické Upravé a tepr-
ve poté smisena s kvasem, pficemz zrani
kvasu a tésta je velmi dlouhé. Tento po-
stup vede k typické nasladlé chuti avelmi
tmavé barvé téchto chlebd.

V severnim Némecku a Nizozemi se
vyrabi typicky tmavy formovy chléb Pum-
pernickel, a v Nizozemi nazyvany Roggen-
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brood. Jeho typickych vlastnosti se dosa-
huje pomalym pecenim pfi nizké teploté
(cca 120 °C).

Specifickym prikladem celozrnného
samozitného chleba je knackebrot, ktery
ma ve Skandinavii velmi dlouhou tradici.
Tento kiehky chléb se pavodné pfipravo-
val vmisenim snéhu nebo ledu do hrubé
celozrnné mouky. PFi kratkém peéeni ve
formé plvodné kulatych placek doslo
k expanzi pary a vytvoreni charakteristic-
ké struktury chleba.

Celozrnné chleby

Zakladem celozrnnych chlebl a dalsich
pekafskych vyrobkd jsou celozrnné mou-
ky vyrobené jak z tradi¢nich chlebovych
obilovin, tak z dalSich obilovin ¢i pseudo-
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obilovin. Jako celozrnny je podle ceské
legislativy (vyhlaska ¢. 18/2020 Sb.) moz-
no oznacit takovy pekarsky vyrobek, , kte-
ry obsahuje nejméné 80 % celozrnnych
mouk nebo jim odpovidajici mnozstvi
mlynskych obilnych vyrobk( vztazeno na
celkovou hmotnost pouzitych mlynskych
obilnych vyrobk(”. Srozumitelnéji fece-
no, z celkového mnozstvi pouzité mouky
musi alespon 80 % predstavovat mouka
celozrnna.

Vicezrnné a specialni chleby

Obcas se (nejen u laické verejnosti) setka-
vame s matenim pojmu celozrnny a vice-
zrnny. Vicezrnny chléb a vicezrnné pecivo
obsahuji zpravidla smési celych zrn obilo-
vin, pseudoobilovin a fady dalSich drob-
nych plodu a zrn upravenych pomoci hyd-
rotermickych Uprav (typu zapara). Takové
chleby mohou byt zaroven i celozrnné,
ale nemuseji.

Pro ucely vyhlasky (vyhlaska ¢. 18/2020
Sb.) se rozumi ,vicezrnnym chlebem
nebo vicezrnnym pecivem pekaisky vy-
robek, jehoz tésto obsahuje kromé mlyn-
skych obilnych vyrobku ze psenice a zita
dalsi slozky jako mlynské obilné vyrobky
z obilovin jinych botanickych druhd, pse-
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Pro ucely vyhlasky (vyhlaska ¢. 18/2020
Sb.) se rozumi ,vicezrnnym chlebem
nebo vicezrnnym pecéivem pekarsky
vyrobek, jehoz tésto obsahuje kromé
mlynskych obilnych vyrobkt ze psenice
a zita dalsi slozky jako mlynské obilné
vyrobky z obilovin jinych botanickych
druht, pseudoobiloviny, lusténiny
nebo olejniny v celkovém mnozstvi
nejméné 5 %, vztazeno na celkovou
hmotnost pouzitych mlynskych

o u

obilnych vyrobkd”.

udoobiloviny, lusténiny nebo olejniny
v celkovém mnozstvi nejméné 5 %, vzta-
Zzeno na celkovou hmotnost pouzitych
mlynskych obilnych vyrobkd”.

Ceska legislativa (vyhlaska & 18/2020
Sb.) stanovi pro chléb hmotnostni li-
mit 400 g s vyjimkou krajeného chleba
a netradiénich typl chleba. Proto se do
této kategorie mohou zafadit i vyrob-
ky, které stoji na pomezi kategorii chle-
ba a bézného peciva. Oznaceni chléb
tak mohou nést vyrobky z p$eniénych
mouk jako pseniéné chleby rdznych
typl (stfedomofské typy chleba), sen-
dvicové a toustové chleby (vSechny
mohou byt vyrobeny jak z béznych
pekarskych mouk, tak z celozrnnych
mouk véetné Grahamovy mouky).
Z vyrobku fazenych do kategorie psenic-
nych chlebu s nizs§i hmotnosti jsou bézné
chleby typu pita, arabské a dal$i podob-
né typy chleba, které mohou byt stejné
dobre razeny do kategorie bézného pedi-
va. Vedle pseniénych chlebl se rozsituje
sortiment chlebd z minoritnich obilovin
(jecné, ovesné), ale také chleby kukuftic-
né, ryzoveé, pohankové a z dalSich obi-
lovin a pseudoobilovin, ¢asto v bezlep-
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Ceska legislativa (vyhlaska &. 18/2020
Sb.) stanovi pro chléb hmotnostni limit
400 g s vyjimkou krajeného chleba a
netradicnich typl chleba. Proto se do
této kategorie mohou zaradit i vyrobky,
které stoji na pomezi kategorii chleba

a bézného peciva. Oznaceni chléb tak
mohou nést vyrobky z pseni¢nych
mouk jako ps$enic¢né chleby riznych
typl (stredomofrské typy chleba),
sendvicové a toustové chleby (vSechny
mohou byt vyrobeny jak z béznych
pekafskych mouk, tak z celozrnnych
mouk véetné Grahamovy mouky).

Z vyrobki razenych do kategorie
psenic¢nych s nizsi hmotnosti chlebd
jsou bézné chleby typu pita, arabské

a dalsi podobné typy chleba, které
mohou byt stejné dobre fazeny do
kategorie bézného peciva. Vedle
psenic¢nych chlebl se rozsifuje
sortiment chlebd z minoritnich
obilovin (je¢né, ovesné), ale také
chleby kukufiéné, ryzové, pohankové

a z dalSich obilovin a pseudoobilovin,
Casto v bezlepkovém provedeni, tedy
bez ptidavku pseni¢né ¢i zitné (nebo
jecné a ovesné) mouky.

kovém provedeni, tedy bez pridavku
psenicné ¢i zitné (nebo jecné a ovesné)
mouky.

V poslednich letech se na trhu objevuji
ve vétsi mire specialni chleby se snizenym
obsahem 8krobu, a naopak se zvySenym
obsahem bilkovin. Specialni chléb tako-
vého typu byva oznacovan jako proteino-
vy, ,fit”, nebo napftiklad vecerni. Jeho pfri-
nos spociva ve snizeni ¢i eliminaci Skrobu
jako Cistého zdroje energie, a tudiz i gly-
kemického indexu na ukor bilkovin, které
jsou sice energeticky vydatné stejné jako
sacharidy, nicméné jsou zaroven zdrojem
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aminokyselin, stavebniho materiadlu pro
organismus. Bilkoviny jsou vesmés rost-
linného pavodu, nejcastéji jde o psenicny
lepek nebo bilkoviny séji a dalSich lusté-
nin. Chléb byvéa doplnén obilnou ¢&i jinou
vldkninou.

Tradiéni nekypiené ploché chleby
Tortilla $panélsky nazev pro plochy ne-
fermentovany chléb plvodem z arabské-
ho prostiedi peceny puvodné z cizrnové
mouky, ktery se rozsitil do Nového svéta,
zejména Mexika, kde se pece prevazné
z mouky pseni¢né nebo kukufi¢né. Za-
kladem je hladké, vlaéné tésto ze smeési
mouky, vody, oleje, které se ve formé ten-
ké placky pece, plvodné na panvi nebo
plechu. V pramyslové vyrobé se tésto
rozvaluje do tenkého platu a vykrajuji se
tortilly o rGiznych prdmérech. Ty prochéa-
zeji peci s kontaktnim ohfevem po dobu
nékolika minut. Teplota peceni dosahuje
v prvni fazi pec¢eni az 300 °C.

Maces je nefermentovany plochy kieh-
ky chléb zidovského plvodu s hlubokou
religiézni tradici, tradiéné konzumovany

ve svatek Pesach pfipominajici vysvobo-
zeni lzraele z egyptského otroctvi. Pece
se pGvodné ruc¢né ve formé kulatych per-
forovanych placek predevsim z pSeni¢né
mouky. Tésto se tvaruje a pece prakticky
ihned po zadélani tésta, aby se predeslo
jakémukoli kvaseni. Strojové jsou ma-
cesy vyrabény zpravidla ve ¢tvercovém
nebo obdélnikovém tvaru s pravidelnou
perforaci. Macesy se pecou kratce po
obou stranach.

Jinym typem plochého chleba je tradic-
ni skandinavsky knackebrot. Tento kiehky
chléb se pavodné pfipravoval vmisenim
snéhu nebo ledu do hrubé celozrnné
mouky. PFfi kratkém peceni ve formé pu-
vodné kulatych placek s otvorem doslo
k expanzi pary a vytvoreni charakteristic-
ké struktury. Knackebrot, ktery se vyrabi
pramyslové (zejména ve Skandinavii

a Némecku), se pece ve formé obdélni-
kovych placek kratce pti vysoké teploté
a poté se susi.

Fermentované ploché chleby typu pita
apod. u nas obvykle fadime do kategorie
bézného peciva (viz dale.)




BEZNE PECIVO

Jedna se o velmi volné vymezeni, podob-
né jako v pripadé chleba a pro zarazeni
peciva do této kategorie je tedy rozhodu-
jici obsah tuku a cukru, ktery byva veétsi-
nou podstatné nizsi nez limity stanovené
vyhlaskou.

Zakladni surovinou pro vyrobu bézné-
ho peciva je mouka, pficemz jasné domi-
nantni je pSeniéna mouka hladka svétla,
pripadné polosvétla. V mensi mife se po-
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Vyhlaska €. 18/2020 Sb.

upravuje legislativni definici béZzného
peciva takto:

Tvarovany pekatsky vyrobek vyrobeny

z pSenicné nebo Zitné mouky anebo jinych
mlynskych obilnych vyrobki, prisad

a pridatnych latek, ktery obsahuje méné
nez 8 % bezvodého tuku a méné nez

5 % cukru vztazeno na celkovou hmotnost
mlynskych vyrobkil.

uzivaji také chlebové mouky, Zitné mouky,
jeéné mouky a také mouky celozrnné.
Kypteni bézného peciva se témér vy-
hradné dociluje pomoci etanolového
kvaseni iniciovaného pekaiskym droz-
dim. Pokud se pri vyrobé bézného peciva
pouzivaji také kvasy (zejména psenicny
kvas), pak jsou vedeny tak, aby v nich pre-
vazovalo etanolové kvaseni, nebo se jed-
na o kvasy vedené ze startovacich kultur
BMK, které slouzi k produkci kyselin a pro
kypfeni se pouziva drozdi. Tento postup
se rozSifuje do pramyslové vyroby neé-
kterych typd bézného peciva také u nas.
Kysely kvas se pridava v nizkych davkach
(nékolika procent) a slouzi k prohloubeni
chuti a mikrobialni stabilizaci vyrobku.
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Jako tuk se pouzivaji jak ZivociSné tuky
(tradi¢né maslo, sadlo), ale zejména ztu-
Zzené rostlinné tuky a také oleje. Jako
pfirozené emulgatory se pouZivaji vejce,

mléko a jejich produkty nebo emulgatory
ve formé zlepsujicich pfipravka. Od pou-
Zivani zlepsujicich ptipravki je v posledni
dobé snaha ustupovat. Jejich vyrazeni
v pramyslové vyrobé a zejména pii vy-

Zakladni typy bézného peciva na
ceském trhu

Tradicni druhy bézného peciva v CR:
rolované: rohliky, veky,

pletené: pletené housky, pletynky, uzly,
razené: razené housky (razenky),
ostatni tvary: Zzemle, dalamanky.

U nas rozsirené druhy bézného peciva
prijaté ze zahranici:

kaiserky, Kornspitz (Rakousko), bagety
(Francie), ciabatta, foccacia (Italie),
hamburgerové bulky (USA), na pomezi
kategorie bézného peciva a chleba:
toustové a sendvicové chleby (USA,
Spojené kralovstvi).

4

robé peciva s prodlouzenou udrznosti je
vSak problematické.

Pfejimani zahraniénich vzorG bézného
peciva

Jiz v osmdesatych letech minulého sto-
leti se v Ceskoslovensku zadaly vyrabét
razenky -, hvézdicky”, coz byly tvarové de
facto rakouské kaiserky (Kaisersemmeln).
Tehdejsi hvézdicky vSak mély do jakosti
origindlu znaéné daleko.
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Hlavni vina zahraniénich ¢i zahrani-
¢im inspirovanych vyrobk( se projevila
v devadesatych letech a pfinesla s sebou
zejména pSenicné pedivo italského a fran-
couzského typu, které dnes fadime vedle
mistnich vyrobkd do kategorie bézného
peciva. Jedna se o vyrobky typu ciabatta,
bageta, téZz foccacia, pfipadné nékteré
dalSi. Zvlastni kapitolou jsou plnéné vy-
robky tohoto typu, zejména bagety, kte-
ré jsou vedle plnénych sendvica béznym
sortimentem baleného i ¢erstvého obcer-
stveni zejména u Eerpacich stanic ale také
ve specializovanych fetézcich rychlého
obcerstveni.Tyto vyrobky si ziskaly velkou
oblibu a Ize predpokladat, Ze jejich vyro-
ba (Casto za pouziti pokroéilych technolo-
gickych postupt vyroby i baleni) se bude
dale rozvijet a sortiment obohacovat.

Vedle jmenovanych francouzskych
a italskych typu vyrobkd se rozsifily i dal-
§i vyrobky, které fadime do kategorie
bézného peciva a které maji svij pivod
ve vzdalenéjSich oblastech Stredomofi
¢i v Orientu. Jedna se o chléb arabského
typu (pita), indického a stfredoasijského
typu (naan, paratha). Oblibu si ziskal také
specificky vyrobek — bagel — pecivo plvo-
dem z hali¢ské Zidovské komunity. | tyto
vyrobky jsou casto soucasti sortimentu
fast food nebo restauraci.

Do kategorie bézného peciva vétSinou
fadime také vyrobky, které jsou v zemich
svého plvodu (USA, Spojené kralov-
stvi) fazeny do kategorie chleba. Jedna
se o toustové a sendvicové chleby, které
jsou naSemu chapani pojmu chléb natolik
vzdaleny, Ze je, podobné jako nase tradic-
ni veky povazujeme za bézné pecivo, jako
vy$e zminéné stredomoriské ploché chle-
by. Jedna se vesmés o krajené balené
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vyrobky, od nichZz konzumenti zpravidla
vyzaduji delsi dobu trvanlivosti.

Zakladnim technologickym prvkem
charakteristickym pro vyrobky typu béz-
ného pecdiva je vyroba kynutého tésta.
Vesmeés se jedna o tésta kyprena pomoci
etanolového kvaseni iniciovaného recep-
turnim pridavkem pekafského drozdi.
U bézného peciva, které je v naprosté
vétSiné pripadd vyrabéno z psenicnych
mouk, je velmi vyznamnéa faze tvorby
(hnéteni tésta), ktera musi zajistit nejen
jeho homogenitu, ale spravnou konstituci
pseni¢ného lepku, jeho optimalni reolo-
gické vlastnosti odpovidajici jakosti mou-
ky a prislusnému typu peciva. Zasadni
roli pak hraji faze zrani a kynuti tést, které
Ize provadét v mnoha raznych ¢asovych
a teplotnich rezimech, coz ma znaény vliv
na jakost a vlastnosti vysledného vyrobku
a zCasti i na jeho nutriéni hodnotu. Oproti
vyrobeé chleba je ¢asto slozitéjsi tvarovani
a pripadné strojeni téstovych kusu. Faze
peceni je naopak vzhledem k hmotnosti
téstovych kusli méné naroc¢na nez v pfi-
padé chleba. V pfipadé vyrobkid s velmi
nizkym obsahem tuku (coz je pFipad vét-
Siny druhd bézného pediva) je podstat-
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né kratSi doba cerstvosti, nez v pripadé
chleba. Bézné pecivo starne velmi rychle
(v fadu hodin).

Velka ¢ast vyrobkd typu bézného peci-
va se vyrabi postupem s pfimou tvorbou
tésta (,na zaraz"”), tj. vSechny recepturni
slozky a voda se smisi v jednom kroku.
U nés byl tento postup relativné done-

davna pfi pramyslové vyrobé pouzivan
témér vyhradné. Jeho vyhodou je zjed-
noduseni a zkraceni vyrobniho procesu.
Presto se v poslednich letech stale vice
rozSifuje odklon od tohoto postupu a vy-
uziva se neprimé vedeni tést s kvasnym
stupném.
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JEMNE PECIVO

Cerstvym jemnym peéivem se rozumi ne-
balené jemné pecivo, jehoz cely techno-
logicky proces vyroby od ptipravy tésta
az po upeceni nebo obdobnou tepelnou
Upravu a uvedeni na trh nebyl pferusen
zmrazenim nebo jinou technologickou
Upravou vedouci k prodlouzeni trvanli-
vosti a které je zaroven nabizeno k prodeji

Piehled druhti jemného peciva

e z kynutého tésta neplnéné

e z kynutého tésta plnéné

e z kynutého tésta smazené

e zlistovych tést

e z plundrového tésta

e 7z litych hmot

e ze Slehanych hmot

® ze tfrenych hmot

e ostatni: z kiehkého tésta, z jadrovych
hmot, se syrem (a dalsi).
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Vyhlaska €. 18/2020 Sb.

definuje jemné pecivo jako pekatsky
vyrobek vyrobeny z psenicné mouky
nebo jinych mlynskych obilnych vyrobkii
a dalsich sloZek, ktery obsahuje nejméné
8 % bezvodého tuku nebo nejméné 5 %
cukru, vztazeno na celkovou hmotnost
pouzitych mlynskych obilnych vyrobkii,
popt¥ipadé plnény riiznymi naplnémi pred
pecenim nebo plnény po upeceni dzemem,
povidly, ovocnou pomazdnkou nebo
ndplnémi, které jsou mikrobidlné stabilni
za béznych podminek uvadénina trh,
nebo povrchoveé upraveny.

nejdéle do 24 h po upeceni nebo obdob-
né tepelné Uprave.

Jemné pecivo oznacujeme druhem na-
plné a polevy v pripadé plnénych nebo
potahovanych vyrobkd a znaceni slovy
vyjadfujicimi recepturni nebo technolo-
gické zpracovani (z kynutého tésta, sma-
zené, z listového tésta, z tazeného tésta,
z litych hmot, ze Slehanych hmot, ze tre-
nych hmot, z kiehkych tukovych tést, z ja-
drovych hmot, ¢ajové pecivo, slané peci-
Vo, syrové pecivo).
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Zakladni pekarenské suroviny pro vyro-
bu jemného peciva jsou pSeniénad mouka
hladka svétla, pitna voda, pekaiské drozdi
a sul. Dalsimi surovinami jsou cukr kru-
pice a moucka, tuky (olej, margarin stol-
ni, margarin tazny, maslo), mléko, vejce
(mlééné a vajecné derivaty). Pouziva se
také celad fada prisad, mezi které patfi
napt. ochucovaci, aromatizujici a barvici
latky, i pridatné a pomocné latky. PFi vy-
robé jemného peciva se Casto pouzivaji
jadroviny, kakao, zavarenina, ovoce, ale
i zelenina ¢i syry a rdzné druhy polev.

Pro vyrobu jemného peciva se pouziva
pfevazné pseni¢na mouka hladka. Muaze
se vyuzivat i mouka polohruba napf. do
Slehanych a trenych hmot i kiehkého tés-
ta nebo specialni hladké mouky s para-
metry ,,na miru” pro urcité typy jemného
peciva.

Velka cast sortimentu vyrobk( jemné-
ho pediva je plnénd. K plnéni se pouziva
Siroka skala naplni, ovocné termostabilni
naplné, dzemy a povidla, hotové naplné
a instantni naplné.

Nejcastéji pouzivané naplné na peceni
jsou tvarohova, makova, ovocna, ofecho-
va nebo jableéna napln. V mensi mife se
pouzivd napln pudinkova nebo cokola-
dova a pro dochuceni se pouziva skofice
a cukr.

VétSina naplni se davkuje do vyrobkd
pred pecenim. S ohledem na zarizeni, kte-
ré se pro plnéni pouzivaji, musi byt napl-
né za studena polotekuté. Dalsi moznosti
je pouzit naplné na promazavani a plnéni
jiz hotovych vyrobkd, plnéni koblih po
usmazeni, slepovani korpusu.

Jemné pecivo z kynutého tésta
Jemneé pecivo z kynutého tésta neplnéné:

velké tvary: vdnocky, mazance, kynuté ba-
bovky, stoly (do tésta se pridavaji rozinky,
mandle atd.)

drobné pecivo: sladké rohliky, makovky,
loupaky, rohliky s obsahem tuku nad 8,0 %.

Jemné pecivo z kynutého tésta plnéné:
zaviny, buchty, buchticky, kolaée (posvi-
censké, tlacené, frgaly a dalsi)

naplné nejcastéji makové, tvarohové, po-
vidla, ovocné pomazanky, dzemy.

Jemné pecivo z kynutého tésta smazené:
neplnéné: donuty, copanky, Sisky

plnéné: koblihy, donuty, malé koblizky
(koblihy a donuty se nékdy na povrchu
zdobi polevami).

Vedeni tést je podobné jako v pfipadé
bézného peciva. PouZiva se jak pfimé ve-
deni tést, tak stale vice nepfimé vedeni
s kvasnym stupném.

V pripadé kynutého jemného peciva se
v posledni dobé rozsifuje pouziti metod
prodlouzeného zrani ¢i kynuti.
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Jemné pecivo z nekynutého listového
tésta

Vyhlaska ¢. 18/2020 Sb. definuje téstem
listovym tésto vytvorené provalova-
nim jednotlivych vrstev vodového tésta
a tuku, pripravené bez pouziti kypricich
prostiedkd, které po tepelné uUpravé vy-
kazuje charakteristické listovani. Mezi vy-
robky z listovych tést patti sladké zaviny
(jablkové, s jinymi druhy ovocnych naplni
a pomazanek), satecky, kolace, slané za-
viny (pInéné zeleninovymi protlaky, kysa-
nym zelim, masem, masnymi vyrobky),
slané Satecky a slané kolace.
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Jemné pecivo z plundrového tésta
Plundrova tésta jsou kyprena mechanic-
ky, listovanim a soucasné fermentaci.
Plundrové tésto se pripravuje stejnym
postupem jako tésto listové s tim rozdi-
lem, Ze pro pripravu vodanku se pouziva
drozdi. Vodanek pro plundry se charak-
terem blizi kynutému téstu a plundrova
tésta na rozdil od listovych vyzaduji ¢as
pro fermentaci. Vyrobky z plundrovych
tést jsou nejCastéji kolace, satecky, plun-
drové htebeny, croissanty plnéné i ne-
plnéné se sladkymi i slanymi naplnémi.
Plundrové satecky mohou byt plnény
sladkymi naplnémi, ovocnymi pomazan-
kami, krémy, slanymi naplnémi ¢i par-
kem (atd.).
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Jemné pecivo ze slehanych hmot
Zakladem struktury tésta jsou vyslehana
vejce, do vyslehanych vajec se postupné
pridavaji dalSi recepturni slozky. Hmoty
jsou vedle mechanického kypreni Sleha-
nim kypreny jesté i pridavkem kypriciho
prasku. Jedna se o jednoduchou vyrobu
Slehanim, cilem je vySlehat pénu, ktera
tvofi strukturu vyrobka.
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Dnes se pouzivaji rychloslehaci pasty
nebo sypké pripravky podporujici rych-
lou tvorbu pény a nakypfeni vyrobkd.
Pripravky maji vliv na stabilizaci pény,
tvorbu jemnéjsi hmoty a podporuji vétsi
porovitost. PFi jejich pouziti se prodluzuje
trvanlivost vyrobka.

Jemné pecivo ze tfenych hmot

Tradi¢ni vyroba Slehanych hmot byla
pomérné naroéna a zdlouhava. Zloutky
se vyslehaly s 1/3 cukru do pény a z bil-
ki a s 2/3 cukru se vyslehal tuhy snih. Do
Zloutkové pény se jemnym promichava-
nim vmichala prosatd mouka spole¢né
s uslehanym bilkovym snéhem.
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Zakladem hmoty je emulze pripravena
tfenim tuku s cukrem a zaslehanim va-
jeéného podilu. Mouka zde, podobné
jako u slehanych hmot, hraje roli plnidla.
Typicky sortiment vyrobkd tvofi trené ba-
bovky, biskupské chlebi¢ky nebo veliko-
no¢ni beranci. Oproti Slehanym hmotam
maji trena tésta tuzsi konzistenci, pripra-
vuji se vétSinou bez naplni. Do hmoty
se Casto pridavaji dopliky jako kakao,
rozinky, suSené a kandované ovoce nebo
orechy.

Jemné pecivo z litych hmot

Vyrobky z litych hmot jsou formové vy-
robky z tésta kypreného chemicky, kypfi-
cim praskem. Tésta jsou charakteristicka
velmi vysokym podilem oleje. Vyroba
litych hmot je relativné nenarocna a rych-



14. Cast mouky se smisi a prosleha s cuk-
rem, vejci a vodou, primichaji se dalsi
slozky receptury, zbytek mouky, susené
mléko, kypfidlo, a nakonec se davkuje
olej. Hmota se lije do forem nebo tvoritek,
ve kterych se pece. Typickym zastupcem
vyrobk( z litych hmot je u nas tradiéni
makovnik.
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Vyrobky z lineckych a kiehkych tést
Krehké tésto patfi svym slozenim mezi
levnéjsi druhy pevnych tést. Jedna se
o jednoduchou technologii vyroby, kte-
r4 se uplatnuje hlavné v malych provo-
zovnach. Zakladni suroviny pro vyrobu
kfehkych a lineckych tést jsou mouka,
margarin (tazny i stolni) nebo maslo, cukr
moucka, u kifehkych tést se mlze pouzit
pridavek kypftidla. Vysoké zastoupeni tuku
v receptufe dodava vyrobkim charak-
teristickou krehkost a kyprost. Vyrobky
z krehkého tésta jsou nejcastéji kolace,
zaviny, kirehké rezy.

Vyrobky se plni riznymi naplnémi, tva-
rohovou, makovou, jablkovou, povidlo-
vou a jsou sypany drobenkou nebo mou-
¢kovym cukrem.
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TRVANLIVE PECIVO

Nejvétsi podil na trhu predstavuji susen-
ky a oplatky.

Pro vétSinu vyrobk(, zejména pro oplat-
ky, susenky a krekry je tfeba, aby mouka
vykazovala nizkou vaznost vody (nizky
stupen poskozeni skrobovych zrn) a ome-
zenou schopnost tvorit psenicny lepek.
Dfive se pro vyrobu pouzivaly psenice
s nizkym obsahem bilkovin a psenicny
lepek se oslaboval pridavkem proteoly-
tickych enzym( (enzymu stépicich bilko-
viny). Dnes se pouzivaji specialni velmi
mékké odrlidy (tzv. pecivarenské pseni-
ce), u nichZ neni rozhodujici kvantitativni
obsah bilkovin, ale jejich vlastnosti.

Susenky

Susenky jsou trvanlivé pecivo ziskané
upecenim hmoty, nekyprené nebo che-
micky kyptené. Charakteristickym zna-
kem susenek je krehkost. Krehkosti se
dosahuje tim, Ze se pouzije pecivarenska
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Vyhlaska €. 18/2020 Sb.

definuje trvanlivym pecivem pekarsky
vyrobek vyrobeny z psenicné mouky
nebo jinych mlynskych obilnych vyrobkil
a dalsich sloZek, s obsahem vody nejvyse
10 % a u pernikil, preclikii a trvanlivych
tycinek s obsahem vody nejvyse 16 %,
poptipadé plnény riiznymi naplnémi,
které jsou stabilni za podminek uvadéni
na trh, nebo potahovany nebo povrchové
upraveny.

Skupina trvanlivého peciva je velmi
pestréa a Siroce zastoupena skupina
vyrobkd. Podle vyhlasky rozliSujeme
vice skupin vyrobk( spadajici do této
kategorie: susenky, trvanlivé pecivo ze
Slehanych hmot, oplatky, perniky, suchary,
precliky, trvanlivé tycinky, kndckebroty,
krekry, extrudované vyrobky, pufované
vyrobky, obilné celozrnné lupinky,
zapékané miisli.

mouka a tésto hnéte s mensim mnoz-
stvim vody a méné intenzivné nez kynuta
tésta.

Trvanlivé pecivo ze Slehanych hmot

Trvanlivé pecivo ze Slehanych hmot je
trvanlivé pecivo kypfené vyhradné me-
chanicky, jehoz zakladnimi slozkami jsou
vajeény obsah, cukr a mouka cca do
40 % hmoty. Hlavni operaci je Slehani
zpravidla vajeénych bilka za pridani mou-
ky a cukru, naslehany vzduch pfi peceni
expanduje a vytvori jemnou poérovitou
strukturu. Mezi typické zastupce vyrobku
ze Slehanych hmot patfi piskoty, korpus
pro laskonky, jadrové rohlicky, snéhové



pecivo a kokosky, dale trvanlivé korpusy
pro dorty, fezy a rolady.

Oplatky

Oplatky jsou vyrabény z velmi Fidkého
tésta (vytéZnost 200-240 %). Zakladni
surovinou je specialni pSeni¢nd mouka
hladka pedivarenska ,oplatkova” s velmi
nizkou vaznosti vody a minimalni schop-
nosti tvofit pseniény lepek.

Pernik

Pernik je trvanlivé peéivo z chemicky ky-
preného tésta slazeného medem, neu-
tralizovanym invertnim cukernym rozto-
kem nebo invertnim cukrem, ochucené
kotrenim. Zminky o vyrobé perniku se
v Evropé objevuji ve 13. stoleti. Kofeni
pridavané tehdy do perniku byl prevazné
pepf (z toho némecky nazev Pfefferku-
chen), nebo také zazvor (angl. Gingerbre-
ad). Povéstna vyroba kvalitniho perniku
v ceskych zemich zapocala v 16. stoleti
v Pardubicich a blizkém okoli.

Pro vyrobu perniku se pouziva psenic-
nad mouka hladka svétla, pSeniénad mou-
ka chlebova a zitnd mouka. Zitna mouka
zvySuje vlaénost perniku, snizuje vysy-
chani a prodluzuje trvanlivost. DuleZitou
surovinou pro vyrobu je med nebo invert-
ni cukr. Pro vyrobu perniku se dale pou-
Zivaji vaje¢né obsahy, olej, kypfici pro-
stiedky (dfive zejména hydrogenuhli¢itan
amonny — ,amonium®”, dnes se z dlivodu
minimalizace rizika vzniku akrylamidu
pouziva hydrogenuhli¢itan sodny) a cha-
rakteristickd smés koreni (anyz, badyan,
hrebic¢ek, kardamon, koriandr, muskatovy
orisek, nové kofeni, pepf, skofice, vanilka,
zazvor).

Druhy susenek

Podle obsahu tuku v recepture

Na zakladé obsahu tuku v tésté se
suSenky déli na mékké susenky,
biskvity a tvrdé susenky, keksy. Biskvity
obsahuji 15-30 % tuku a keksy 0-15 %
tuku.

Podle zpusobu pripravy tésta

Tésta na susSenky se pripravuji bud’

za studena, tedy pfi teploté do 25 °C,
jedna se zejména o biskvity a rezané
susenky s kratsi dobou miseni. Teplota
pfi procesu zpracovani tésta za tepla je
az 45 °C a tésto se misi minimalné

20 min i déle.

Podle zpusobu tvarovani
Vypichované - obsah tuku v tésté

0-20 %, tésto je provalovano mezi
nékolika pary valcu, které vytvari
stejnomérny pas. Tvarovano je
raznici. Vypichované susenky jsou
charakteristické otvory vzniklymi
dérovanim tésta pomoci hrotd.
Otvory zajisti odvod pary a nedochazi
tak k tvorbé vzduchovych bublin

a vzdouvani tvarl pri peceni

a nasledkem toho k vzniku
nerovnomeérné tloustky susenek.
Lisované - obsah tuku v tésté 15-30 %,
tésto se lisuje mezi dvéma valci, jeden
zvalc ma na svém povrchu negativni
formy vyrobku. Povrch susenek muze
byt plasticky zdobeny.

Rezané (vytladované)- obsah tuku

v tésté 15-30 %, tésto se protlacuje ve
formé valce ¢i ,hada” otvory tvofritek
a sefezava strunou na pozadovanou
tloustku.
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Pro tradi¢ni vyrobu pernik( byla cha-
rakteristicka velmi dlouha doba zrani tést
(nékolik tydn( i mésicu), ktera se dnes
zkracuje na nékolik dn(.

Suchary

Suchary jsou trvanlivé peéivo z tésta
kypfeného chemicky nebo fermentaci,
po upeceni krajené na platky a restova-
né. Zakladnimi surovinami jsou psenic-
nd mouka hladka silnd, drozdi lisované
(2-8 %) nebo chemicka kypftidla, cukr (do
10 %), tuk (do 10 %), vejce, sil a ptipadné
sladovy pfipravek. Suchary mizeme pod-
le bohatosti receptury rozdélit na dietni
(vodové, karlovarské, viidelni) a pochout-
kové s vétsim podilem tuku, vajec, pFipad-
né cukru v recepture (maslové, ofiskové).

Precliky a trvanlive tyéinky

Precliky nebo trvanlivé tyéinky jsou trvan-
livé pecivo z tésta podobného béznému
pecivu kypteného chemicky nebo fer-
mentaci, které je pfi peceni prosuseno
v celém objemu. Sortiment je velmi Siroky
od jednoduchych vyrobkd se zakladnim
slozenim az po pikantni produkty rdzné
ochucené, okofenéné a ¢asto na povrchu
posypané hrubou soli nebo jinymi druhy
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posypu, jedna se o nesladké pecivo urce-
né ke konzumaci k napojam.

Specifickym procesem v technologii
vyroby tyéinek je louhovani. S louhova-
nym pecivem se miZeme setkat prede-
véim v sousednim Némecku. Vyrobky
se nechaji po dobu 3-5 sekund louhovat
v 3% vodném roztoku hydroxidu sodného
o teploté 26 °C (koncentrace muze byt az
kolem 3,8 %). Louhované pecivo ma cha-
rakteristickou tmavsi barvu a lesk, jejichz
intenzitu Ize ménit koncentraci a teplotou
roztoku. Hydroxid sodny podporuje kara-
meliza¢ni procesy na povrchu produktu,
ke kterym dochazi pti peceni a tim podpo-
ruje vyvoj tmavsi barvy vyrobkd. Louho-
vané vyrobky maiji intenzivnéjsi chut, jiz
zminovanou tmavsi barvu a na vyrobcich
se vytvori leskly a pevny povlak.

Krekry

Krekry jsou trvanlivé pecivo z laminova-
nych tést kypfené chemicky nebo biolo-
gicky. Krekrové pecivo byva razeno také
mezi snack vyrobky. Ke kypreni krekr(
se obvykle pouzivaji chemicka kypfidla,
drozdi se pridava ve velmi nizkych dav-
kach a ma spiSe vliv na chut a aroma
vyrobkd. Pro vyrobu krekrd je charakte-
ristickym technologickym krokem proces
laminovani tésta. Tésto je po rozvaleni na
tenky plat nékolikrat preklddano a opé-
tovné rozvalovano, coz vede diky vétsimu
nakypfeni mezi jednotlivymi vrstvami ke
vzniku typické listkujici kiehké struktury.

Expandované vyrobky

Pro expandované (extrudované a pufova-
né) vyrobky je charakteristicky mechanic-
ko-termicky zpusob kypfeni, ktery spociva
ve stlaceni pod vysokym tlakem pfti sou-



¢asném zahfati a rychlém vypusténi smé-
si do okolni atmosféry. Dochazi k prudké
expanzi vodni pary uvniti masy vyrobku
a po rychlém ztuhnuti se dosahne krehké
struktury tuhé pény. Proces expanze vede
k denaturaci bilkovin, mazovaténi Skrobu,
zvysuje se hygienicka kvalita, glykemicky
index produktu, nutriéni hodnota i stravi-
telnost nékterych sloZzek produktu.

Extrudované a pufované vyrobky

Extrudované vyrobky jsou pekafské vy-
robky vyrobené z mlynskych obilnych
vyrobkd a dalSich sloZek extruzni techno-
logii pusobenim tlaku a teploty. Extruze je

proces, ve kterém dochazi k protlacovani
materialu pres matrici pomoci Sneku.
Smeési zpravidla obsahuji velké mnozstvi
Skrobu. Mazovaténi Skrobu v bézném
procesu zpracovani obilovin je fizeno ¢a-
sem, teplotou a dostupnosti vody. V pro-
cesu extruze je Ctvrtym faktorem, ktery
ovliviuje kvalitu produktu, stfih.

Pro ucely vyhlasky (vyhlaska ¢. 18/2020
Sb.) se pufovanym vyrobkem rozumi ,, pe-
karsky vyrobek vyrobeny z obrousenych
zvlhéenych obilnych zrn jednoho nebo
vice druht obilovin, ryze nebo pohanky
nebo jinych pseudoobilovin v expanzni
formé pusobenim tlaku a teploty”.



Bezlepkové vyrobky jsou primarné urce-
ny osobam s celiakii nebo jinou formou
intolerance lepku.

Bezlepkové suroviny obsahuji bud'sloz-
ky prirozené bezlepkové nebo specialné
zpracovaneé tak, aby z nich byl odstranén
nebo na unosnou hranici minimalizovan
obsah lepku.

Povolend tvrzeni o nepfitomnosti
(oznaceni BEZ LEPKU) ¢i snizeném obsa-
hu lepku (oznaéeni VELMI NiZKY OBSAH
LEPKU) v potravinach a jejich podminky
uvadéni jsou nasledujici: Oznaceni ,BEZ
LEPKU": Je ur€eno primarné pro potra-
viny z prirozené bezlepkovych surovin
a je povoleno jak u potravin uréenych pro
zvlastni vyzivu, tak u béznych potravin.
Obsah lepku musi byt nejvySe 20 mg/kg
v potraviné ve stavu, v némz je prodavana
koneéném spotrebiteli.

Oznaéeni ,VELMI NiZKY OBSAH LEP-
KU*”: Je uréeno pro oznaceni potravin
obsahujicich jednu nebo vice slozek ze
specialné upravené psenice, jeCmene,
ovsa, zita nebo jejich kiizenct. Udaj , vel-
mi nizky obsah lepku” neni mozné pouzit
v oznaceni béznych potravin (je mozné
pouzit pouze pro potraviny pro zvlastni
ucely) a rovnéz v oznaceni potravin, které
neobsahuji zadnou slozku z pSenice, jec-
mene, ovsa, zita nebo jejich kfizencd. Ob-
sah lepku musi ¢init nejvyse 100 mg/kg
v potraviné ve stavu, v némz je prodava-
na kone¢ném spotiebiteli. Pod pojmem
.slozka z pSenice” se rozumi napriklad
pSeniény deproteinovany skrob, ktery je
jako slozka z pSenice pouzivan v pekaren-
ské technologii nejcastéji.
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K vyrobé bezlepkovych obilnych vy-
robkd se vyuziva fada bezlepkovych su-
rovin: obiloviny, které neobsahuji lepek
— kukuftice, ryze, ¢irok, proso, teff (milic-
ka); pseudoobiloviny — pohanka, quinoa
(merlik chilsky), amarant (laskavec); jiné
suroviny, které jsou pfirozené bezlep-
kové — brambory, bataty, tapioka (Skrob
ziskany z kofene manioku), ofechy, olej-
natd semena, lusténiny, ovoce a zelenina.
Bezlepkové obiloviny zpravidla pouze
nahrazuji ps$enici, zito, jeémen a oves,
ale nepfinaseji samy o sobé jiné nutricni
benefity. Pseudoobiloviny (pohanka, qui-
noa, nebo amarant) vedle substituéni role
vnaseji do potravin také nutriéné vyznam-
né slozky, které se v obilovinach nevysky-
tuji, nebo se vyskytuji v mensi mire.

Zakladnimi principy vyroby bezlepko-
vych potravin (bezlepkovych obilnych
vyrobku) je pouziti mouk z bezlepkovych
obilovin, mouk z pseudoobilovin, lusté-
nin a dalSich bezlepkovych surovin, a $k-
rob(, pficemz zadna ze surovin nesmi
byt kontaminovana lepkem. Jedine¢né
reologické vlastnosti pSeni¢ného lepku
nahrazujeme jinymi latkami s podob-
nymi funkénimi vlastnostmi (naptiklad
hydrokoloidy jiného nez obilného plvo-
du). V pribéhu technologického postupu
minimalizujeme, az eliminujeme obsah
lepku pomoci fyzikalné-chemickych a bio-
chemickych procest (napfiklad pouzitim
fermentacnich postupt apod.). Zde se vy-
uziva pusobeni specifickych enzym (pro-
tedz, peptidaz), které zpusobuji hydroly-
tické stépeni bilkovinnych frakci bohatych
na aminokyseliny prolin a glutamin. Tyto
postupy jsou smysluplné tam, kde je jiz



pocatecni obsah lepku velmi nizky. Pro
eliminaci lepku z pseniénych nebo zZitnych
tést jsou tyto technologie zcela nedosta-
te¢né. Ve vlastnim vyrobnim procesu je
velmi dlleZité, aby ptijem, skladovani
a zpracovani surovin, stejné jako skla-
dovani, baleni a expedice vyrobka byly
striktné chranény pred moznou kontami-
naci lepkem. Prostory pro vyrobu bezlep-
kového chleba a peciva museji byt zcela
oddéleny od prostor, kde se lepek vysky-
tuje, nebo se lepek vyskytovat muze.
Specifické technologické vlastnosti
pseniénych tést dané strukturou a typic-
kymi viskoelastickymi charakteristikami
pseni¢ného lepku ale také zitnych tést (na
jejichz vlastnostech se podileji glykopro-
teinové struktury typické pro zito), pripad-

Starnuti a udrznost chleba a peciva
Chléb i pelivo podléhaji prakticky od
okamziku finalizace vyrobku starnuti.
Starnuti se projevuje zménami struktu-
ry, zejména ztratou pruznosti a kiehkosti
a posléze kompletnim ztvrdnutim vyrob-
ku. Jeho zakladem je nékolik paralelné
probihajicich procesu, které jsou dany
nestabilitou slozitého systému tésta
a potazmo hmoty chleba a peciva. Nej-
vyznamnéj$im z téchto procesl je retro-
gradace Skrobového gelu.

V pripadé chleba, zejména kvasového
s vy$Sim podilem zitné mouky, je starnu-
ti relativné pomalé, pohybuje se v fadu
dnd. U bézného peciva je naopak znac-
né rychlé, peéivo své pavodni vlastnosti
(kfehkost, vlacnost) ztraci jiz béhem néko-
lika hodin.To je ovéem nesmirné naro¢né

né smésnych tést (pSenic¢nozitnych ¢i zZit-
nopsenicnych), které jsou zakladem pro
vyrobu naseho typu chleba, je pfi vyrobé
bezlepkového chleba a peéiva nutno na-
hradit jinym zplsobem. Dosahne se toho
pridavkem specifickych latek ze skupiny
hydrokoloidu. Latky hydrokoloidni pova-
hy se pouzivaji pro své schopnosti vazat
vodu a bobtnat, a zaroven tvorit viskoelas-
tické struktury, které pseni¢ny lepek nebo
zZitny glykoproteinovy gel nahrazuji. Mezi
hydrokoloidy fadime prakticky vSechny
polysacharidy a bilkoviny. Pouzivaji se
jako soucast pekarskych zlepsujicich pro-
stredkd v bézné pekarenské technologii,
ale pfi vyrobé bezlepkového peciva hraji
zasadni roli.

pro logistiku v primyslovych pekarnach,
které své vyrobky distribuuji t¢mér vyluc-
né do obchodnich fetézcli. Nez se totiz
pecivo z pekarny dostane na pulty (do re-
gald) a nez je zakaznik donese domi a za-
¢ne konzumovat, uplyne nékolik hodin
a pecivo je v té chvili jiZ na samé hrané
Cerstvosti. Starnuti také vyrazné urychluji
vykyvy teploty, zejména pak teplota blizici
se bodu mrazu. Uchovavani chleba nebo
peciva v lednici je proto zcela nevhodné.
Jinym faktorem, ktery limituje udrznost
je mikrobiologicka stabilita. Chléb a peci-
vo v Cerstvé podobé jsou v tomto ohledu
velmi bezpeéné. Po upeéeni je povrch
kiarky zcela sterilni a také stfida neob-
sahuje Zivé mikroorganismy s vyjimkou
omezeného poctu spor. Pro rozvoj mik-
robialni kontaminace je zasadni aktivita
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vody (aw), coz je de facto mnozstvi vol-
né vody, ktera je pro pfipadny rast mik-
roorganismu k dispozici. Aktivita vody je
u chleba a peciva bézné natolik nizka, ze
rozvoj mikroorganism v obdobi bézné-
ho skladovéani (fadové maximalné nékolik
dni) vétsinou neumoznuje.

Problém miiZe nastat u Cerstvého chleba

a peciva zejména v téchto pripadech:

e U krajenych vyrobkl, protoze zaprvé
stfida vykazuje vys$si aktivitu vody nez
kirka a zadruhé samotné krajeni muze
do vyrobku vnést mikrobialni kontami-
naci.

¢ U vyrobkd nevhodné skladovanych, ze-
jména zabalenych v plastu. P¥i retrogra-
daci se ze stridy uvolnuje voda, ktera
v plastovém obalu kondenzuje na povr-
chu peciva a zvysuje tak vodni aktivitu.

e U peciva s naplnémi, kde se zdrojem
kontaminace muze stat napln, ktera
Casto vykazuje podstatné vyssi vodni
aktivitu nez samotné pecivo.

Vodni aktivita, kterou krajené nebo ne-
vhodné skladované pecivo vykazuje, je
priliS nizka pro rozvoj bakterii a kvasinek,
ale je dostatec¢na pro rozvoj plisni, coz je
také nejcastéjsi pripad mikrobialniho zne-
hodnoceni pekarenskych vyrobk.

Predpecené polotovary (zmrazené, chlaze-
né, balené v ochranné atmosfére)

Jednou z moznosti jak prekonat problém
logistiky pfi distribuci peciva a nabidnout
zékaznikovi vyrobek s vlastnostmi témér
totoznymi s erstvymi vyrobky je predpe-
¢eni a stabilizace predpeceného poloto-
varu. NejcastéjSim prikladem stabilizace
je zmrazeni predpecéeného polotovaru.
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Zmrazeni musi probéhnout velmi rychle
(Sokoveé), aby nedoslo k poskozeni tésta
vytvorenim krystalk( ledu. Dnes jsou tyto
technologie velmi dobre zvladnuty. Pedi-
vo se pak nechava rozmrazit u prodejce,
kde se také dopéka. V nasich obchod-
nich fetézcich tvofi pelivo z predpe-
¢enych zmrazenych polotovar( velkou
¢ast sortimentu. Diky technologickému
pokroku, kterého se v poslednich dese-
tiletich dosahlo, jsou tyto vyrobky jak
senzoricky, tak i nutriécné velmi blizko
éerstvému pecivu.

Jinou mozZnosti je napriklad zabaleni
predpecenych polotovard do specialnich
oball s ochrannou atmosférou. Takové
polotovary jsou pak uréeny k dopeceni
doma.

Stabilizace hotovych balenych vyrobktl
Stabilizace hotovych vyrobkd je nezbyt-
na u peciva s prodlouzenou trvanlivos-
ti (typicky naptiklad toustové chleby).
Stabilizace zaéina jiz béhem vyroby, kdy
je vétsinou nezbytné pouzit stabilizacni
a konzervacni latky. Snahou je jejich pfi-
davky omezovat, ale pokud doba trvanli-
vosti prekracuje zhruba dva tydny, nelze
se bez nich vétsinou zcela obejit. Hlavni je
vSak zachovat dokonalou ¢istotu (véetné
éistoty vzduchu) pfi finalizaci, tj. krajeni
a baleni. To znamena zavedeni pfisnych
pravidel osobni hygieny pracovnikd a sa-
moziejmé technickd opatfeni (uzavieny
prostor s pretlakem filtrovaného vzdu-
chu) a pfesny rezim sanitace.



Starnuti a udrznost chleba a peciva
Jakost chleba a peciva je obtizné uchopi-
telny pojem, protoze prakticky kazdy vy-
robek méa své charakteristické vlastnosti,
které se mohou v pribéhu ¢asu také mé-
nit. Cili organoleptické jakostni parametry
(vzhled, tvar, barva, struktura povrchu,
objem, krehkost a vlacénost, struktura
stiidy, vané chut, pocity pfi zvykani ...)
se vzdy vztahuji k uréitému typu ¢i dru-
hu vyrobku a pro ten existuji definované
pozadavky. Nenahraditelnym nastrojem
je kvalitné provadéna senzoricka analyza
avedle ni nékteré zakladni metody fyzikal-
niho posouzeni — objektivni méfeni tvaru
a objemu, hmotnosti, posouzeni tuhosti
¢i kfehkosti penetrometrickymi a texturo-
metrickymi metodami, objektivni méreni
barvy apod. Jak senzorické tak fyzikalni
parametry museji byt pro kazdy druh vy-
robku jasné definovany a kontrolovany.
Drive se Casto kontrola jakosti do zna¢né
miry soustfedila na vystupni kontrolu.
Ta je nezbytna, ale ze své podstaty jsou
jeji vysledky nevratné. V dobie vedenych
provozech se tudiz skute¢né nehovofri
o kontrole, ale predevsim o Fizeni jakosti,
jehoz je kontrola soudasti. Rizeni jakosti
znamena zamérovat se na cely proces
vyroby od prijmu a uskladnéni surovin,
pres tvorbu tésta ¢i hmoty, procesy zrani,
tvarovani a kynuti, peceni a chlazeni az po
vystup v expedici. Pokud systém Fizeni ja-
kosti spravné funguje, je mozné v prabé-
hu vyroby proces optimalizovat a zabranit
zbyteénym ztratam.

Vedle toho, co zejména konzument
chéape pod pojmem jakost, tj. aby vyrobek
vypadal a chutnal tak, jak ocekava, je ale
zakladem fFizeni jakosti spravna vyrobni
a hygienicka praxe. Ta je zCasti uzakoné-
na a jeji principy, zejména systém HACCP
(analyza rizik a stanoveni kritickych kon-
trolnich bodu) plati pro vSechny potra-
vinarské vyroby bez vyjimky. Vedle toho
dnes existuji a stale se rozvijeji vyssi stan-
dardy jakosti, které se certifikuji a pravi-
delné kontroluiji.

Velmi podstatna je jiz samotna vstupni
faze procesu vyroby, tj. pfijem, kontrola
a spravné skladovani surovin. VSechny
suroviny museji mit jasné dané podrob-
né specifikace, které je treba kontrolovat.
Neshody mezi specifikaci a skute¢nou ja-
kosti suroviny mohou predstavovat zna¢-
na hygienicka rizika (chemicka ¢i mikrobi-
alni kontaminace, pfitomnost cizorodych
entit — sklo, kov, dfevo ...). Odpovédnost
za dodrzovani specifikace ma vzdy vyrob-
ce nebo distributor dané suroviny, ale
odpovédnosti pekarny je, mit racionalné
nastaveny a dodrZzovany systém vstupni
kontroly.

U chleba a peciva uréenych k primé
konzumaci je jednim ze zcela zasadnich
kritickych kontrolnich bodu doba, teplota
neboli pribéh peceni. Jde o to, aby stfida
vyrobku byla dostateéné dopecena, coz
zarucuje po dobu trvanlivosti mikrobialni
stabilitu. Na druhé strané by doba a tep-
lota peceniv Zzddném pripadé neméla byt
prekracovana z divodu zvyseného rizika
tvorby procesnich kontaminantd. Kritéria
procesu peceni museji byt jasné stanove-
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na pro kazdy druh vyrobku (podle hmot-
nosti, objemu a tvaru a zpusobu peceni)
a museji byt pravidelné kontrolovana.
U vyrobkd krajenych, balenych a zejména
téch s delsi trvanlivosti se spravna vyrob-
ni praxe zaméruje vedle samotného pece-
ni predevsim na postupy finalizace, kde je
nezbytné zdsadnim zplsobem minimali-
zovat riziko mikrobialni kontaminace.
Pres veskerou snahu se u chleba a pe-
¢iva mohou objevovat vady. VétSinou se
jedna o drobné vady, které konzument
ani nemusi registrovat (drobné odchylky
vzhledu kurky, nerovhnomérna poérovitost
stridy, drobné odchylky tvaru a objemu).
které mivaji sv(j plvod v nehomogenité
tésta, ne zcela standardnim procesu zrani
a kynuti, coz mGze byt jak problém suro-
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vin (nestandardni jakost mouky, drozdi
...), tak také procesu v pekarné. Nesprav-
né davkovani recepturnich slozek, ne-
dostateCna homogenizace a vyhnéteni
tésta, vykyvy v podminkadch (zejména
teploté) zrani ¢i kynuti atd. VétSina téch-
to vad se promitd nezadoucim zplisobem
do senzorickych vlastnosti, ale pro kon-
zumenta predstavuje pouze diskomfort,
nikoli zdravotni riziko.

Pokud dojde k vadé vyrobku, ktery
predstavuje zdravotni riziko, coz muze
u chleba a pediva nastat zejména v pripa-
dé chemické kontaminace, nadmérného
vyskytu procesnich kontaminantl, nebo
rozvoje mikroorganismu (zejména plisni),
jedna se vzdy o dusledek nedodrzeni po-
stupl spravné vyrobni praxe, a tudiz o za-
vazné selhanivyrobce.
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