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Anotace

Cilem prace bylo zhodnotit technologické znaky a vlastnosti té€sta z bio Spaldové mouky
celozrnné a srovnat vysledky s pSeni¢nou moukou hladkou a bio $paldovou moukou hladkou.
Vliv netradi¢nich Spaldovych mouk byl testovan ve dvouslozkovych kompozitnich moukach
sloZzenych z pSeni¢né mouky a ptidavku 20, 40, 60, 80 % bio Spaldové mouky hladké nebo bio
$paldové mouky celozrnné. Pro pekaisky pokus byly vyrobeny listové zaviny z bio celozrnné
Spaldové mouky se Ctyfmi netradi¢nimi naplnémi, které zvySuji nutricni hodnoty vyrobkd.
Spotiebitelska kvalita vyrobkd byla ovéfena senzorickym hodnocenim na 84 hodnotitelich
ve véku 15 az 65 let. Nutri¢ni piinos a pfipadnd cena vyrobkl byla vypocitana numerickymi
vypocty. Bylo zjisténo, ze pekaiské vlastnosti pSenicné mouky a Spaldové mouky hladké jsou
srovnatelné, v piipad¢ Spaldové mouky celozrnné jsou technologické znaky a vlastnosti tésta
v nékterych parametrech odlisné. Senzorickym hodnocenim byla potvrzena piijatelnd kvalita
listového tésta ze Spaldové mouky celozrnné a jako vyrobek S potencidlnim Gspéchem na trhu
a nutricnim pfinosem lze oznalit zavin s jablky, klikvami a jableénou vlakninou
a pro netradi¢ni chut’ zavin se suSenymi rajéaty, keSu ofisky a baobabovou vlakninou.

Klic¢ova slova
Spaldova mouka celozrnna; listové tésto; vlaknina

Annotation

The aim of the work was to evaluate the technological features and properties of whole wheat
spelled flour dough and to compare the results with the properties of the wheat smooth flour
and the organic spelled flour. The influence of non-traditional spelled flours was tested in two-
component composite flours composed of wheat flour and the addition of 20, 40, 60, 80 %
organic smooth spelled flour or whole wheat spelled flour. For the baking experiment, leaf
strudels were made from organic wholemeal spelled flour with four non-traditional fillings that
increase the nutritional value of the products. The consumer quality of the products was verified
by sensory evaluation on 84 evaluators aged 15 to 65 years. The nutritional benefit and potential
price of the products were calculated by numerical calculations. It was found that the baking
properties of wheat flour and smooth spelled flour are comparable, in the case of wholemeal
spelled flour, the technological features and properties of the dough are different in some
parameters. The sensory evaluation confirmed the acceptable quality of wholemeal spelled
flour dough and strudel with apples, cranberries and apple fiber can be described as a product
with potential success on the market and nutritional benefits, and strudel with dried tomatoes,
cashew nuts and baobab fiber can be described as unconventional taste.
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1 UvoD

Pekarské vyrobky jsou nedilnou soucasti lidské stravy. Pro stfedoevropskou oblast je typické
pfevazné pSenicné pecivo. Mouka z pSenice seté obsahuje fadu dilezitych slozek,
mezi které patii skrob, rostlinné bilkoviny, vitaminy a mineralni latky. V dnesni dob¢ je snaha
obyvatelstva konzumovat zdravéjsi vyrobky, a to napiiklad s niz§im obsahem soli nebo vyrobky
s pfidanou vldkninou. Tato skutecnost nabizi firmam v oblasti cerealniho primyslu vytvaret
nové vyrobky s pfidanou nutri¢ni hodnotou a uplatnit je na trhu. Vyvoj novych produkta
v pekaiské technologii podléha poptavce spotiebitell, na kterych je pekatsky trh zavisly.

Zamérem prace bylo obohatit sortiment jemného peciva o nutri¢né vyznamnéjsi produkt, ktery
nema pouze funkci nasytit a uspokojit chut’ spotiebitele, ale i zvysit obsah vldkniny ve stravé
zakaznika. Jemné pecivo je soucasti pekarského primyslu, ale vétsina vyrobkl s pridanou
vyzivovou hodnotou patii mezi bézné pecivo nebo se jednd o specidlni druhy chleba.
Mezi jemné pecivo se fadi naptiklad kynuté pecivo, listové té€sto, plundrové tésto, lité hmoty
atd... Z jemného peciva pro fortifikaci vlakninou bylo vybrano listové tésto, které se tradi¢né
konzumuje ve vétSiné domécnosti. Jako alternativni zdkladni surovina pro vyrobu listového
tésta byla zvolena celozrnna mouka z pSenice Spaldy misto tradi¢ni pSeni¢né mouka hladké.

Celozrnna $paldovd mouka byla vybrana z divodu vyssiho z4jmu obyvatelstva o vyrobky
z celozrnné mouky a jejimu pfiznivému nutricnimu profilu. Jednd se o mouku,
kterda se vyznaduje vy$§im obsahem vlakniny, bilkovin a je lépe stravitelngjsi. Spaldu
Vv poslednich desetiletich nahradila pfevazné pSenice seta, kterd ma vétsi vynosnost z divodu
lepsi reakce na dusikata hnojiva.

Vlédknina, ktera je dilezitd v prevenci onemocnéni traviciho traktu, je v pSenicné mouce
obsaZena pouze v malém mnozstvi, a tak je pfidavek vlakniny do pekaiskych vyrobki vitan.
Ke zvySeni nutri¢ni hodnoty produktii byla pouZita bambusova vldknina, kterd je ziskdvana
extrakci bambusovych vyhonkti druhu Dendrocalamus asper, baobabova vlaknina,
ktera se ziskava z dien¢ stromu Adansonia digitata, jable¢na vlaknina, ktera se piipravuje
suSenim extrudovanych jablecnych vyliskl a Inéna vlaknina, jez je zastoupena v semenech
rostliny Inu setého (Linum usitatissimum). Vlakninou byly fortifikované napln¢ ze suSenych
rajcat, Spenatové, jableéné a hruskové. Netradiénimi obohacenymi naplnémi byly plnéné listové
zaviny vyrobené z bio celozrnné Spaldové mouky.

Cilem préce bylo navrhnout novy vyrobek, ktery bude z listového tésta z bio celozrnné mouky,
a z nutri¢niho hlediska bude obohacen o vldkninu. Pfed samotnym vyvojem receptury byly
stanoveny technologické znaky a vlastnosti tésta z pSenicné mouky hladké, ze Spaldové mouky
hladké, ze Spaldové mouky celozrnné a z kompozitnich smési, které byly slozeny ze standardu
pSeni¢né mouky hladké a dale pridavku bio Spaldové mouky hladké nebo bio celozrnné
Spaldové mouky v koncentracich 20, 40, 60 a 80 %. Vzhledem k tomu, Ze jsou analytické
a reologické metody urceny pouze pro pseni¢nou mouku hladkou svétlou a samostatné
hodnoceni netradicnich mouk by mohlo vést k nepiesnym vysledkiim, bylo provedeno
analytické a reologické hodnoceni u kompozitnich smési. Vytvotrena receptura pro listové tésto



byla ovétena pekafskym pokusem, pfi kterém byly vyrobeny listové zaviny se ¢tyfmi druhy
netradi¢nich néplni. Senzorickym hodnocenim ptipravenych vyrobku byl sledovan vliv naplni
na kvalitu vyrobku a celkovy dojem na spotiebitele. Hodnotila se barva a lesk vyrobku, objem
vyrobku, listovani tésta, chut’ a aroma vyrobku, pocit pii zvykani vyrobku, lepivost k patru
a konzistence naplné. Hodnotiteli byli Zaci a ugitelé SPSPaS Pardubice.

Koneénym vystupem prace bylo ptedstavit vyrobek, ktery by mél potencial uspét na trhu
s ceredlnimi produkty, stanovit surovinové ndklady jednotlivych druhli zavint a zhodnotit
pfinos vyrobkl z nutri¢niho hlediska.



2 LITERARNI CAST

2.1 PSeni¢na mouka

Mouka patii mezi zdkladni suroviny pro veSkery pekaisky sortiment. Tvoii vice nez 60 %
hmotnosti tésta. Vedle pseniéné mouky se nejéastéji pii vyrobé tést v Ceské republice pouziva
mouka zitna. Potravinaiské pSenice se rocné ve mlynech semele cca 1,2 mil tun a déle slouzi
k dal$imu zpracovani.

Obilka pSenice je slozena z jednotlivych vrstev. Zakladni déleni je na tii Casti, a to na obal,
endosperm a kli¢ek. Nejvrchngjsi vrstvy obalu se nazyvaji oplodi. Ukolem oplodi je chrénit
zrno pied mechanickym poskozenim a kratkodobymi Gc¢inky vody a skodlivych latek. Oplodi
obilky je tvofeno predevsim celulézou a ostatnimi nerozpustnymi a obtizn¢ bobtnajicimi
latkami. Podpovrchové vrstvy se nazyvaji osemeni. Zde se nachdzeji barviva, kterd urcuji
barevny vzhled obilky. Dalsi nékteré vrstvy obsahuji latky, které jsou tvotfeny ze slozitych
cukrii (polysacharidli). Tyto latky jsou schopné do jist¢é miry bobtnat a vazat vodu,
a proto mohou pfispivat k udrzovani rovnovahy vlhkosti zrna. Pii mleti vySe zminéné slozky
obilky ptfechazeji do otrub. Mezi obalovymi vrstvami a endospermem se nachazi mékka
jednoduchd vrstva tvofena velkymi buinikami, kterd je nazyvdna aleuronovou vrstvou.
Aleuronova vrstva obsahuje téméf trojndsobné vyssi mnozstvi bilkovin, neZ se nachazi
v endospermu. TézZ se zde uklada nejvyssi mnozstvi mineralnich latek ze vSech bunék obilky.
Pti vymilani aleuronové vrstvy dochédzi k vysokému narGstu popela (mineralnich latek)
v mouce. Zvysi se, av§ak ne tak razantné, i obsah bilkovin. Bilkoviny obsazené v aleuronové
vrstveé nedosahuji tak velkych a uspofadanych makromolekul jako v endospermu, tudiz se jejich
pekatska jakost ned4 povazovat za rovnocennou. Z diivodu blizkosti k endospermu a snadné
vymilatelnosti aleuronové vrstvy je mozné ji oznaéit jako vnéjsi endosperm. Cast aleuronové
vrstvy vSak pfi vymildni zlstava ulpéld na otrubach. Endosperm, ktery je slozen pievazné
ze $krobu a bilkovin, zajistuje pfisun Zivin ke klicku pii kliceni. Skrob tvoii §krobova zrna a je
slozen ze dvou frakci — amylozy a amylopektinu. Oba polysacharidy jsou tvofeny fetézci
glukozovych jednotek. Rozdily mezi frakcemi jsou ve vazbach. V amyloze jsou molekuly
glukozy spojeny vazbou a-1,4, zatimco v amylopektinu jsou spojeny vazbou o-1,4 a a-1,6. Zde
se nachazeji bilkoviny gliadin a glutenin (lepek), tudiz je endosperm z pekaiského hlediska
nejvyznamnéjsi slozkou zrna. Kvalita pekaiského vyrobku je urCena pravé lepkem. Klic¢ek
obilky je vyznamny svym vysokym obsahem lipidd, bilkovin a mineralnich latek. Nachazi se
na $titku, jez ho oddéluje od endospermu (Piihoda a Hruskova, 2007; Sedivy et al., 2013).

2.2 Spaldova mouka

P3enici $paldu péstovali jiz stafi Rimané, Rekové a Egyptané. S nejvyssi pravdépodobnosti se
do Evropy dostala pied 4000 lety pii st€hovani narodi (Moudry a Strasil, 1999). V minulosti
byla Spalda ve stiedni Evropé hojné péstovana (Feldman et al., 2001). Postupem casu ji
vytladila pSenice seta, a to praveé kvili lepsi reakei na dusikata hnojiva, kdy je zvySovan vynos
zrna (Zimolka, 2005).



PSenice Spalda je chutnd, lehce stravitelnd a ma vysokou nutriéni hodnotu. Dalsi
charakteristikou $paldy je vysoky obsah bilkovin, ktery se pohybuje v rozmezi 14-19 %
(Konvalina, 2012), kdezto u pSenice seté obsah bilkovin ¢ini 12-14 %. Tento zna¢ny rozdil je
zpusoben vys$sim podilem aleuronové vrstvy u p$enice $paldy. Spaldé se téZ piipisuji pozitivni
ucinky na lidské zdravi. Stimuluje imunitni systém a je vhodna pii 1écbé nékterych alergii
(Michalova a Hutat, 1998). Pro jedince s alergii na lepek je Spalda méné¢ toxicka a v nékterych
piipadech se alergie neprojevi viibec (Moudry, 2011).

Pro pekaiské vyrobky ze Spaldové mouky je typicky niz$i mérmy objem, tmavsi barva stiidy
a kurky a vyssi tvrdost ktrky (Frakolaki et al., 2017).

2.3 Vlaknina

Jako vléknina jsou oznaCovany nevyuzitelné polysacharidy ve vyzive. Vldknina se déli
na rozpustnou (pektiny) a na nerozpustnou (celuloza a hemicelulozy). Nevyuzitelné
polysacharidy jsou oznacovany také jako balastni polysacharidy z diivodu zvétSovani objemu
stravy, avSak nedodavaji zadnou energii. Proto byla v minulosti vlaknina povazovana za zcela
zbytecnou v lidské vyzivE, a tak byla snaha ji v jidelnicku snizit (napf. snizenim stupné
vymildni mouky nebo oddélovanim starSich listli zeleniny). Diisledkem byla strava o stejném
objemu s vy$$im obsahem energie. Dnes se vSak zpusob zivota zménil. Poéet osob se sedavym
zaméstnanim se zvysil a s tim souvisi 1 nékteré zdravotni komplikace. Pti sedavém zplisobu
zivota se nedostateCnym télesnym pohybem nepodnécuje peristaltika stfev v potfebné mifte,
a proto takové osoby trpi zadcpami. Strava obsahujici vyssi podil balastnich polysacharidi
podnécuje stfevni peristaltiku k vyssi intenzité, tim padem se Cetnost pfipadi zacpy snizuje.
Vzhledem k vysokému obsahu balastnich polysacharidii travenina prochazi sttevem rychlej$im
tempem, a tak se nestihnou vstfebat vSechny Ziviny v traveniné. Mimo jiné bylo pozorovano,
Ze u osob se sedavym zamé&stnanim, jejichZ dieta obsahuje vyssi podil hrubé vldkniny, je nizsi
pravdépodobnost vyskytu karcinomu tlustého stfeva, rakoviny prsu aj. Ve vyspélych zemich
S vysokym pfijmem energie a s nizkym vydejem energie je nizsi vstiebatelnost Zivin ze stravy
zna¢nou vyhodou. AvSak negativum stravy s vysokym obsahem vldkniny je nizka
vsttebatelnost 1 nékterych diilezitych Zivin, napf. vitaminli a mineralnich latek.

Nejvice vlakniny lidsky organismus ziskava z ovoce (hlavné pektin) a ze zeleniny (hlavné
celulézu). Dalsim zdrojem balastnich polysacharidii jsou obiloviny (vysoko vymilana
nebo celozrnnd mouka). Mezi vyznamné zdroje patii také brambory a lusténiny, ale jejich
pfijem ve stravé je zna¢n€ niz§i. Dne$ni trh dokonce nabizi koncentraty vlakniny, kterymi
je mozné obohacovat pokrmy s jinak nizkym obsahem balastnich polysacharidii. Zminéné
koncentraty jsou vyrabény napt. zpracovanim fepnych tizki z cukrovarti. Negativni vlastnosti
téchto koncentrati je jiz zminéna nizka vstfebatelnost nékterych mineralnich latek a vitamind,
pficemz jich obsahuji minimalni mnozZstvi. Proto jsou tyto koncentraty ncékterymi vyrobci
obohacovany také vitaminy a mineralnimi sloZkami. Vhodnéjsi variantou vSak je piijimat
vlakninu z pfirodnich potravin. Optimalni pfijjem vldkniny je 30-35 g denn€ (Rumiskova,
2002).
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2.3.1 Bambusova vlaknina

Pivod

Bambus patii spolu s pSenici, je¢menem, zitem ¢i kukufici do Celedi lipnicovité (poaceae).
Jedna se o trdvu se zdfevnatélymi stébly. Krom Evropy je piirozeny vyskyt bambusu
Vv tropickém, subtropickém a mirném pasmu. Pro potravinaiské ucely se nejvice vyuziva
bambus Dendrocalamus asper. Tato odrida je péstovana na brazilskych plantazich.

Piiprava mouky

Vléknina se ziskava extrakci z bambusovych vyhonku a ptidava se do riznych potravin napft.
chleba, cukrovinek, oplatek, syrt, jogurti nebo i do masnych vyrobka. Jako alternativa za
vyhonky se pouZzivaji mladé stonky, jelikoz za rok je z rostliny mozné odebrat pouze 20-30 %
vyhonkt. Mladé stonky maji dostatek vlakniny a velké vynosy (Felisberto et al., 2017).
Bambusova vldknina ma charakter inertniho bilého prasku bez chuti nerozpustného ve vodé
s nulovou kalorickou hodnotou. Klasifikuje se jako nestravitelny podil bambusovych vyhonkl
z rostlinného materialu (hemiceluléza, celuloza a lignin). Zastoupeni vlakniny v bambusovych
vyhoncich je v rozsahu od 2,23 do 4,20 g/100 g.

Chemické a nutriéni sloZeni

Bambusova vldknina ma prospeésny vliv na lipicky profil a funkeci stfev. Ovlivnit mize i funkéni
vlastnosti potravin napt. tvorbu gelu nebo zvysSeni kapacity zadrzované vody. Pfidavkem
bambusové vlakniny se zlepsuje textura vyrobku a prodluzuje trvanlivost (Nirmala et al., 2014).
Hlavnimi slozkami bambusovych vyhonk jsou bilkoviny, sacharidy a mineralni latky jako K,
Ca, Mn, Zn, Cr, Cu, Fe (méné& pak P a Se). V bambusovych vyhoncich se vyskytuji vitaminy
thiamin, niacin, A, B6 a E. Také obsahuji 17 aminokyselin, pfitom 8 z nich je pro lidské télo
nezbytné potiebnych. Mezi pfednosti bambusovych vyhonkl patii nizky obsah tukli a vyssi
obsah fytosterold snizujicich obsah cholesterolu v krvi. Polysacharidicka slozka je vyhradné
celuloza (Chongtham et al., 2011).

2.3.2 Baobabova vlaknina

Pivod

Baobab je listnaty strom (Adansonia digitata) nalezejici do Celedi slezovité (Malvaceae).
Vyskytuje se na celém africkém kontinentu. Je zaznamenano pies 300 druhii baobabu. Diky
rozsédhlému kofenovému systému a velké vodni kapacité dievni Casti dokaze tento obrovsky
strom ptezit i dlouhd obdobi sucha. Ne nadarmo je baobab lidmi piezdivan ,,strom Zivota®.
V Africe se jedna o zakladni plodinu pro obyvatelstvo. VyuZiti najde v potravinafstvi, vyrobé
odévi, a dokonce 1 pii vyrob¢ 1é¢iv. Baobab dosahuje vysky az 20 m, jeho kmen ma lahvovity
tvar o Sifce 3-5 metrii. Mladé listy jsou elipsovitého tvaru. Star$i pln€ vyvinuté listy méfi
pramérné 20 cm a jsou podobné listim kaStanovniku setého. Kvéty baobabu jsou bilé barvy
a nepiijemného zépachu. Doba kvétu zaCind vzdy vecer a trva nejvySe 24 hodin. Plody se
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utvareji po dobu 5 az 6 mésici po odkvétu. Uvnitt plodi baobabu, které svym vzhledem
ptipominaji kakaové boby, se nachazeji semena ledvinovitého tvaru (Gebauer et al., 2014).

Piiprava mouky

Produkty jsou ziskavany piedevsim z baobabové dien€. Jedna se o prasek, ktery vznika suSenim
(Kaboré et al., 2011). SuSena baobabova dfen byla schvalena jako nova potravina (,,novel
food*) roku 2008 pro EU a byla oficialn¢ uvedena na trh s potravinami (Gebauer et al., 2014).
Semena baobabu je mozno konzumovat Cerstva nebo jako usuSena a rozemleta na mouku
(Kaboré¢ et al., 2011).

Chemické a nutricni sloZeni

Podil latek v suSené baobabové dreni je 80 % sacharidd, 10 % vlakniny, 5 % bilkovin a velmi
malé mnozstvi tuk. Baobab ma 200 az 300 kalorii na 100 g susiny. Vzhledem k nizkému
mnozstvi tuku pochdzi energie vyhradné ze sacharidi. Konkrétné se jedna o pektin, glukosu
a jiné cukry. V dfeni plodu baobabu je pfitomno vysoké mnozstvi vitaminu C, jeZ dodava
baobabu antioxidacni u€inky. Déle je ve vy$§im mnozstvi v baobabové dieni zastoupen vitamin
B, kyseliny vinna a mineralni latky P, Ca, Fe (Council, 2008).

2.3.3 Jableéna vlaknina

Puvod

Jablon domaci naleZi mezi zékladni druhy v ovocnatské praxi. Jen v Ceské republice je znamo
asi 1500 druhi. Jablon¢ patii mezi rychle rostouci stromy nebo kefe a mohou se dozit az 100
let. Aredl roz$ifeni tohoto stromu je po celé Evropé mimo nejseverngjsi ¢asti Evropy. Déle
se vyskytuje v Casti Asie a v Severni Americe (Hieke a Pinc, 1978; Slavik, 2004; Musil a
Mollerova, 2005). V Ceské republice je jablofi povaZzovéana za ptivodni taxon rostouci na krajich
luZnich lest, na kfovinatych stranich a doubravach (Musil a Méllerova, 2005).

Priprava vlikniny

Ziskana jablecnd vldknina je praSkovitad latka Cervenohnédé barvy. Pfipravuje se suSenim
extrahovanych jable¢nych vyliskil a ma charakteristickou jable€nou chut’.

Chemické a nutri¢ni sloZeni
Hlavni slozkou jable¢né vlakniny jsou pektiny a pektinové latky (Jilek, 2001).
2.3.4 Lnéna vlaknina

Puvod

Len sety (Linum usitatissimum) nalezi do ¢eledi Inovitych a patii k nejstar§im kulturnim
plodinam, které se diive péstovaly v oblasti irodného pilmésice. Dnes mezi vyznamné péstitele
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svétového méfitka patii Kanada, USA, Indie, Cina. V Evropé je to Francie. Je to jednoleta
rostlina, kterd je vhodna i do chladnéjsich klimatickych podminek. Len olejny je péstovan
pro semena, ktera maji pevny leskly povrch a hnédou ¢i zlato-zlutou barvu. Na vyrobu oleje
se pouzivaji hnéda semena, kdezto pro potravinaiské ucely se pouzivaji semena zlato-zluté
barvy. Len se v obchodech nejcastéji prodava jako celé semeno, olej nebo vlaknina/mouka. Len
pradny se v minulosti péstoval jako technicka plodina pro vyrobu vlakna (Honcu et al., 2013).

Chemické a nutriéni slozeni

Vléknina je v semeni Inu hojné zastoupenou slozkou. Jako Inéna vlédknina se oznacuje jemna
drt’ ze semen po ¢aste¢ném oddéleni tuku. Synonymem pro Inénou vldkninu je Inénéd mouka.
Obsahuje vysoké mnozstvi latek s antioxidaénim uc¢inkem, zejména lignany a vitamin E.
Vyznamna funkce lignanti je prevence nadorovych onemocnéni (Hruskova a Svec, 2016).

2.4 Listové tésto

Listové tésto patii mezi nejoblibenéjsi tésta v pekafském a cukrafském pramyslu. Je
charakteristické svou svétle zlutou barvou, kdy se na fezu stfida vrstva tuku a zadkladniho tésta,
tj. vodanku. Jedna se o hladké, elastické, tazné tésto, které se snadno vyvaluje v tenky plat. Ma
neutrdlni chut, proto se mize pouzivat pro vyrobu sladkych i slanych vyrobkii. Nejcastéji
se z listového tésta vyrabi zaviny, Satecky, trubicky, kolace a fezy.

Listové tésto je tvofeno dvéma ¢astmi — vodankem a tukovou kostkou. Vodanek obsahuje
mouku, vodu, Zloutky, popfipadé vejce, ocet a sul. Tukova kostka je tvotena z tuku a mouky
nebo se v pekatském primyslu pouziva specialni tazny margarin, ktery je pro vyrobu listového
a prelozeni tésta, tak aby se na konci vyroby listového tésta stfidaly na fezu vrstvy tuku
a vodanku. Listové tésto se preklada na tfikrat nebo na Ctyfikrat. V soucasnosti se zpravidla
tésto preklada dvakrat na ctyfikrat a jednou na tfikrat, ¢imZz vznikne konecnych 48 vrstev.
Pro listova tésta je typické kypfeni pomoci listovani, kdy, jak bylo zminéno, se stiidaji
jednotlivé vrstvy tuku a vodanku (Obr. 1)

Pusobeni tepla z pece

R

Izolacni vrstva tuku

P11

Pusobeni tepla z pece
Obr. 1 — Listovani tésta a pusobeni tepla z pece
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V jednotlivych zemich se receptury na vyrobu listového tésta nepatrné lisi. DileZzity je pomér
mezi zakladnimi surovinami. Nejvice jsou rozdily zaznamenané v mnozstvi pouziti vaje¢nych
slozek v recepturdch na vodankové tésto. Dale se jednotlivé vyroby lisi ve zplisobu piekladani
a v kone¢ném poctu jednotlivych vrstev listového tésta (Skoupil, 1997).

2.5 Analytické znaky hodnoceni kvality pSeni¢énych mouk

2.5.1 VIhkost

VlIhkost mouky patii mezi zakladni analytické ukazatele kvality mouky. Nejbéznéji je
stanovovana termogravimetricky provozni metodou, kdy jsou vzorky o pfedem zaznamenané
hmotnosti vloZzeny do susarny v hlinikovych vysouseckach tak, aby se oteviené hlinikové
vysousecky nedotykaly stén susarny. Vzorky jsou suseny pii konstantni teploté 130 °C po dobu
60 minut. Po uplynulé dob¢ suSeni jsou vysouseCky se vzorky uzavieny, vyjmuty a vlozeny
do exikatoru. Po zchlazeni v exikatoru se hlinikova vysouSecka s jiz vysuSenym vzorkem zvazi
na analytickych vahach. Rozdil je uveden jako vlhkost vzorku mouky. Dopoctem je zjiSténa
v procentech (Pfihoda a Hruskova, 2007).

2.5.2 Cislo poklesu

Metoda stanoveni

Pti stanovovani ¢isla poklesu je métfena doba poklesu standardniho téliska na draze konstantni
délky ve vodné suspenzi mouky nebo celozrnného obilného Srotu béhem rychlého zmazovaténi
a nasledného ztekuceni $krobu alfa-amylazou, ktera je ve vzorku obsaZena. Cislo poklesu je
udavano v sekundach. Cas je méfen od ponofeni zkumavky s vodnou suspenzi mouky do vrouci
vodni 14zné, véetné Casu potfebného na michani viskozimetrickym michadlem specifikovanym
zpusobem a €asu, béhem kterého dochazi k poklesu michadla o urc¢itou vzdalenost ve vzniklém
gelu.

Uplatnéni ¢isla poklesu

Pomoci stanoveni €isla poklesu je mozné odhalit porostlost pSenice a Zita pfi piijmu do mlyna.
Dale je mozno upravit ¢islo poklesu mouky na vhodnou hodnotu pro pekéarensky primysl napf.
pridavkem sladové moucky. Mozné je namichat mouky o riznych hodnotach na poZzadované
¢islo poklesu (Ptihoda a Hruskova, 2007).

2.5.3 Zelenyho test

Metoda stanoveni

Metoda je zaloZena na sedimentaci bilkovin obsazenych ve vzorku mouky v prostfedi roztoku
kyseliny mlééné a izopropylalkoholu. Pro patrnéj$i ode€et hodnoty se pouZziva vodny roztok
bromfenolové modii. Za piesné¢ definovanych podminek je pfipravena suspenze, ktera je
standardné promichévana v mechanické tfepacce. Po dob¢ klidu, kterd je pfesné stanovena, se
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odeéte objem usazeniny, ktery je udavan jako Zelenyho test. Castice mouky bobtnaji v slabé
kyselém prostiedi kyseliny mlééné a izopropylalkoholu. Cim vice bilkovin je v mouce obsazeno
a ¢im vyssi je jejich kvalita, tim pomaleji sedimentuji a z toho vyplyva vétsi objem sedimentu.

Uplatnéni Zelenyho testu

Zelenyho test vykazuje jak mnozstvi, tak kvalitu bilkovin. Nachazi tedy uplatnéni ve veskerych
oblastech, které urcuji jakost potravinaiské pSenice. Tudiz se uplatni v oblasti $lechtitelstvi,
obchodu, mlynské vyroby az po hodnoceni komeréné mletych hladkych mouk (Piihoda a
Hruskova, 2007).

2.6 Reologicky pristroj pro hodnoceni vlastnosti pSeni¢ného tésta

2.6.1 Farinograf

Metoda stanoveni

Farinograf patii mezi nejvyznamné;jsi piistroje k testovani kvality mouk. Na zaklad¢ sledovani
zmén konzistence hnétené¢ho tésta je mozno charakterizovat kvalitu mouky a vlastnosti z ni
zhotoveného tésta vici mechanickému namahdni. Tésto je hnéteno v temperované hnétaci
nadobé na 30 °C dvéma protismérné otacejicimi lopatkami ve tvaru Z. Do pfedem navazené
mouky dle jeji vlhkosti se byretou ptidava vytemperovand voda rovnéz na 30 °C. Pfipousti se
tolik vody, dokud stfed registra¢ni kiivky dosahne 500 FJ (farinografickych jednotek). Jednotky
se pohybuji od 0 do 1000, tudiz hodnota 500 FJ ptredstavuje stfed stupnice a empiricky ovéenou
konzistenci pSeni¢ného tésta.

Uplatnéni farinografu

Pomoci farinografu je mozno urcit vaznost mouky, vyvin tésta béhem hnéteni a stabilitu tést.
Pouziva se pti hodnoceni pekaiské technologické kvality pSenic a mouk (Pfihoda a Hruskova,
2007).

2.7 Senzorické hodnoceni pokusného peceni

Senzorickou analyzou se hodnoti pekatské vyrobky lidskymi smysly jako jsou zrak, sluch, chut’
a hmat. Pfi senzorickém hodnoceni je nutné vytvofit podminky, které zajisti objektivni, ptesné
a reprodukovatelné méteni. Mezi nejCastej$i hodnotici parametry v senzorické analyze patii
parcelace kurky, barva, lesk, tvar vyrobku, tvrdost kirky, porovitost stiidy, lepivost k patru,
pocit pii zvykani, chut’ a aroma. Pfi senzorické analyze se zasadné zacina hodnocenim vzhledu,
dale vung, a nakonec chuti a textury. Kazdy hodnotitel by mél byt seznamen s principy
senzorické analyzy a hodnocenym vzorkem (Pfihoda a Hruskova, 2007).
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3 EXPERIMENTALNI CAST

3.1 Pouzité pristroje, chemikalie a suroviny

3.1.1

Pristroje a zarizeni

Analytické vahy, Mettler Toledo GmbH, Svycarsko

Etazova pec, MF BENINI, USA

Falling number 1400, Perten instruments, Svédsko

Hnétaci zatizeni, LP Group, Italie

Promylograf, Max — Egger, Rakousko

Rozvalovaci zatizeni, Kemplex, Italie

Susarna Venticell, BMT medical technology s.r.o., Ceska republika
Vari¢ se sklokeramickou deskou Topline

Zelenyho test, Brabender OHG, Némecko

Chemikalie

Destilovana voda
Roztok I, vodny roztok bromfenolové modti

Roztok II, kyselina mlé¢na a izopropylalkohol

Suroviny

Agéavovy sirup, Country Life, Ceska republika

Bambusova vladknina, Adveni Medical, Ceska republika
Baobabova vlaknina, Naturalis, JV Afrika

Bio Spaldova mouka celozrnnd, mlyn Perner Svijany, sklizeni 2021
Bio Spaldova mouka hladk4, mlyn Perner Svijany, sklizeii 2021
Brusnice, Poex, Velké Mezifici

Cerstvé pekaiské drozdi, Lesaffre Polska S.A., Polsko

Cesnek, Ceska republika

Hrusky, Ceské republika

Hiebicek, Vitana, Ceska republika

Goji, Svét plodi, Cina
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e Jablegna vlaknina, Adveni Medical, Ceska republika
e Jablka, Ceska republika

e Javorovy sirup, Country Life, Ceska republika

e Jedla stl, Solné Mlyny, Ceska republika

e Kesu ofechy, Alika a.s., Ceska republika

e Lahadkové drozdi, Country Life, Ceska republika

e Lnéna vlaknina, Semix, Ceska republika

e Majoranka, Vitana, Ceska republika

e Mouka pSeni¢na hladka svétla, T530, mlyn Perner Svijany, sklizeni 2021
e Mrazeny $penat, Nowaco, Ceska republika

e Nové kofeni, Vitana, Ceska republika

e Pept, Vitana, Ceska republika

e Repkovy olej, Manka, Ceské republika

e Skotice, Vitana, Ceska republika

e Susena bazalka, Vitana, Ceska republika

e SuSend rajcata, Svét plodl, Turecko
3.2 Postup experimentalni prace

e Stanoveni analytickych znakt (vlhkost, ¢islo poklesu, Zelenyho test) pseni¢né mouky
hladké, bio Spaldové mouky hladké, bio celozrnné Spaldové mouky a kompozitnich
smési

e Reologické hodnoceni pseni¢né mouky hladké, bio Spaldové mouky, bio celozrnné
Spaldové mouky a kompozitnich smési

e Vyroba listového tésta z bio Spaldové celozrnné mouky

e Pfiprava netradi¢nich naplni s pfidanou nutri¢ni hodnotou

e Senzorické hodnoceni vyrobkl z listového tésta z bio celozrnné Spaldové mouky
s netradi¢nimi néplnémi

e Vypocet vyzivovych udaji pro vyrobky z listového tésta z bio celozrnné Spaldové
mouky s netradi¢énimi naplnémi

e Vypocet ceny vyrobkt z listového tésta z bio celozrnné Spaldové mouky s netradi¢nimi

naplnémi
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3.3 Priprava vzorkiu pro analyticka a reologicka stanoveni a
metody hodnoceni

3.3.1 Postup pripravy vzorku kompozitnich smési

Pted métfenim byly pfipraveny soubory kompozitnich smési. Zaklad tvotila pSeni¢nd mouka
hladka svétla (M), ke které byla ptidavana bio §paldova hladka mouka (MHS) a bio $paldova
celozrnna mouka (MCS). Vyse piidavku pro viechny recepturni varianty &inily 20 %, 40 %,
60 % a 80 %.

Celkem bylo pro analyzy a hodnoceni pfipraveno 11 vzorki, véetn¢ samotnych vzorkii pseni¢né
mouky hladké svétlé (M), bio $paldové hladké mouky (MHS) a bio $paldové celozrmnné mouky
(MCS.

3.3.2 Analytické hodnoceni

Stanoveni vlihkosti

Obsah vlhkosti byl stanoven pro kompozitni vzorky podle normy CSN 56 0512-7 za podminek
specifikovanych metodou. Hodnoty byly nezbytné pro stanoveni ¢isla poklesu reologické
hodnoceni pSeni¢né mouky hladké svétlé a kompozitnich smési.

Cislo poklesu (EN)

Cislo poklesu bylo stanovovano pro hodnocené vzorky podle normy CSN ISO 309 na pfistroji
Falling Number ,

Zelenyho test

Zelenyho test byl proveden podle normy CSN ISO 5529. Na piistroji Sedi.tester.

3.3.3 Reologické hodnoceni

Reologické vlastnosti mouky hladké p3enicné svétlé (M), bio $paldové hladké mouky (MHS),

bio $paldové celozrnné mouky (MCS) a kompozitnich smési byly méfeny na piistroji
farinograf.

Farinografické hodnoceni

Farinografické hodnoceni bylo provedeno podle normy CSN ISO 5530-1. Z 100 g mouky
a vytemperované destilované vody na 30 °C bylo pfipraveno tésto o maximalni konzistenci
500 + 20 FJ. Z farinografické byrety byla odectena vaznost vody. Pribéh piipravy tésta
standardni konzistence popisuje farinograficka kiivka.
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3.3.4 Pekarsky pokus — vyroba vyrobkii z listového tésta z bio celozrnné
Spaldové mouky

Pekarsky pokus byl proveden podle interniho postupu Stfedni primyslové skoly potravinaistvi
a sluzeb.

Vyroba listového tésta z bio celozrnné Spaldové mouky

Pro vyrobu listového tésta ze Spaldové celozrnné mouky byly piipraveny v prvni fazi vyvoje
dvé receptury, u kterych byla provedena zkouska peceni, pii které bylo potvrzeno,
ze listové tésto ze Spaldové celozrnné mouky je schopno listovat. Prvni receptura obsahovala
80 % tuku a druhd receptura 60 % tuku na celozrnnou Spaldovou mouku v recepture.
Na receptuie s 80 % tuku bylo listovani tésta patrné&jsi, ale rozdil oproti receptute s 60 % tuku
nebyl tak velky. Pro dalsi vyrobu se tedy jevila jako vhodné&jsi receptura s 60 % tuku z divodu
niz§iho obsahu tuku ve vyrobku, aby byl zachovan trend zdravéjsiho vyrobku. V Tab. 1 je
uvedena receptura pro vyrobu listového tésta ze Spaldové celozrnné mouky. Listové tésto
Vv receptuie obsahuje vyssi ptidavek vody, protoze celozrnna Spaldova mouka se vyznacuje
vys$si vaznosti vody.

Tab. 1 — Listové tésto z celozrnné Spaldové mouky s 60 % tazného margarinu na mouku

Suroviny Hmotnost (kg)
Celozrnna Spaldova mouka 5,000
Voda 2,550
Vejce 0,350
Ocet 0,073
Sl 0,050
TazZny margarin 3,000
Celkova hmotnost 10,8

VSechny suroviny na vyrobu vodanku byly naddvkovany do hnétaciho stroje vcetné vody,
ktera byla vychlazena na 10 °C, a hnéteny 10 minut na pomaly chod a 2 minuty na rychly chod.
Vyhnétené té€sto bylo rozdéleno na ctyii Casti o stejné hmotnosti, stoceno do bochanki
a ponechano 25 minut k odpocinuti pod platynkem, aby nedoslo k okorani tésta. Jednotlivé
odpocinuté bochanky se rozvalely a byl do nich vlozen a zabalen tazny margarin. Déle se tésto
vyvalelo na rozvalovacim stroji na 8 mm a na tfikrat se pteloZilo. Nakonec bylo zabaleno
a ponechdno k odpocinuti na 20 minut do chladiciho zatfizeni. Po uplynuti 20 minut bylo tésto
opét vyvaleno, prelozeno na tfikrat a zabalené vlozeno do chladiciho zatizeni. Po 20 minutdch
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bylo tésto naposled vyjmuto z chladiciho zatizeni, vyvaleno a pielozeno na ¢tyrikrat. Nakonec
bylo zabaleno a ponechano k odpoc¢inuti na 12 hodin v chladicim zafizeni. Pocet kone¢nych
vrstev listového tésta ze Spaldové celozrnné mouky ¢inil 36. Po odlezeni bylo tésto vyvaleno
na rozvalovacim stroji na $itku 3 mm, z kterého byly pfipraveny jednotlivé zaviny S nutri¢né
hodnotnymi naplnémi K senzorickému hodnoceni.

Zaviny byly vsazeny do etazové pece v pekatské diln¢ predehiaté na 200 °C, prostor pece byl
zaparen se zavienymi odtahy. Odtahy byly po 15 minutach otevieny. Vlastni peceni probihalo
po dobu 30 minut. Po 6 hodinach chladnuti pti teploté v pekaiské dilné bylo provedeno
senzorické hodnoceni jednotlivych zavinl s nutri¢né vyznamnymi naplnémi.

3.3.5 Priprava netradi¢nich naplni s pfidanou nutri¢ni hodnotou

Jednotlivé naplné pro vyrobu zavinl byly pfipraveny podle danych receptur, které zvysuji
nutriéni hodnotu zavint.

Naplii se suSenymi rajcaty (N1)

Napln znacena jako N1 (Tab. 2) obsahovala susena rajéata, neprazené kesu ofisky, lahidkové
drozdi, bazalku a baobabovou dien.

Tab. 2 — Receptura naplné se suSenymi rajcéaty (N1) pro 1 zavin

Suroviny Hmotnost surovin pro 1 zavin (g)
SuSena rajcata 160,0
NeprazZené kesSu oriSky 113,0
Lahidkové drozdi 19,0
Baobabova dien 14,7
Bazalka 1,0
Hmotnost celkem 308

Naplii se Spendtem (N2)

Napln znacena jako N2 (Tab. 3) obsahovala spenat, tvaroh, vodu, olej, bambusovou vlakninu,
koteni (Cesnek, stl, pept, majoranku).
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Tab. 3 — Receptura naplné se Spenatem (N2) pro 1 zavin

Suroviny Hmotnost surovin pro 1 zavin (g)
Spenat 200,0
Tvaroh 170,0
Voda 58,0
Olej 18,5
Bambusova vlaknina 9,9
Cesnek 2,5
Siul 0,9
Pepr 0,5
Majoranka 0,4
Celkova hmotnost 461

Naplii s jablky (N3)

Napln znacend jako N3 (Tab. 4) obsahovala strouhana jablka, klikvy, javorovy sirup,
strouhanku ze $paldové celozrnné mouky, jablecnou vlakninu a skofici.

Tab. 4 — Receptura naplné s jablky (N3) pro 1 zavin

Suroviny Hmotnost surovin na 1 zavin (g)
Strouhana jablka 335,0
Klikvy 70,0
Javorovy sirup 45,0
Jablec¢na vlaknina 24.0
Strouhanka ze Spaldové celozrnné mouky 25,0
Skorice 1,0
Celkova hmotnost 500
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Naplit s hruSkami (N4)

Napln znacena jako N4 (Tab. 5) obsahovala hrusky nastrouhané na platky, Inénou vlakninu,
goji, agavovy sirup, strouhanku ze Spaldové celozrnné mouky a koteni (skofici, nové kotfeni,
hiebicek).

Tab. 5 — Receptura naplné s hru§kami (N4) pro 1 zavin

Suroviny Hmotnost surovin na 1 zavin (g)
Hrusky nastrouhané na platky 359,0
Goji 50,0
Agavovy sirup 40,0
Rozemleta Inéna seminka 24,0
Strouhanka ze Spaldové celozrnné mouky 25,0
Skorice 1,0
Nové koreni 0,5
Hrebicek 0,4
Celkova hmotnost 500

3.3.6 Senzorické hodnoceni vyrobkii z listového tésta z bio celozrnné
Spaldové mouky s netradiénimi napInémi

Senzorického hodnoceni netradi¢nich vyrobkii se tUcCastnilo 84 respondenti ve veku
16 az 65 let (Obr. 2). Vzorek respondentti byl tvofen 49 Zenami a 35 muzi. Hodnoceni vyrobka
probihalo Sest hodin po upeceni a kazdému respondentovi byly podavany soucasné ¢tyii vzorky
s odlisnou netradi¢ni naplni N1, N2, N3 a N4.

Obr. 2 — Senzorické hodnoceni ve tiidé na SPSPaS Pardubice
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VSechny ctyfi vzorky zévinl, které byly Siroké 3 cm, byly umistény na papirovy tac
a predloZzeny respondentovi spolu s formulatem senzorického hodnoceni (Obr. 3).
Pii senzorickém hodnoceni byla pouzita bodova Skala 1 az 3, kdy 1 znamenala kladné
hodnoceni a 3 negativni.

Obr. 3 — Ukazka senzorického formulaie se vzorky vyrobki k hodnoceni

Senzorické hodnoceni bylo provedeno pro 8 spotiebitelskych znaka (barva a lesk vyrobku,
objem vyrobku, listovani tésta, chut’ a aroma vyrobku, pocit pfi zvykani, lepivost vyrobku
K patru, konzistence naplné a celkové hodnoceni vyrobku).

3.3.7 Vypocet vyzivovych idaji pro vyrobek pro vyrobky z listového tésta
Z bio celozrnné Spaldové mouky s netradi¢énimi napIlnémi

Pro vypocet vyzivovych tdaji jednotlivych zavini byl nejdiive sestaven recepturni seznam
surovin s hmotnosti surovin. Na https://www.nutridatabaze.cz byly dale vyhledany data
o0 obsahu Zivin v surovinach na 100 g. Pro vypocet obsahu Ziviny v surovin€ vV hotovém vyrobku
na 100 g byl pouzit numericky vypocet (rovnice 1).

Rovnice 1 — Vypocet vyZivovych udaji na 100 g hotového vyrobku

Obsah Ziviny v suroviné v hotové potraviné na 100g
__obsah ziviny v 100g - hmotnost suroviny(g)

konetna hmotnost potraviny(g)
Obsahy zivin jednotlivych surovin na 100 g vyrobku byly nakonec secteny. Dale byly
vypocitany energetické hodnoty 100 g vyrobku v kJ a kcal. Energeticka hodnota (v kJ a kcal)
byla vypocitana pouzitim piepocitavacich koeficientli pro 1 g ziviny (Tab. 6).
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Tab. 6 — Prepocitavaci koeficienty energetickych hodnot pro 1 g Ziviny

Zivina kJ kcal
Sacharidy 17 4
Bilkoviny 17 4
Tuky (triacylglyceroly) 37 9
Vlaknina 8 2

Pro vypocet energetickych hodnot v kJ byla pouzita rovnice 2 a v kcal rovnice 3. Do danych
rovnic byly dosazeny hodnoty z tab. 6 a vypoc¢itané obsahy Zivin v jednotlivych vyrobcich.

Rovnice 2 — Energeticka hodnota potraviny v kJ

Energeticka hodnota potraviny v kJ
= 17 - bilkoviny + 17 - sacharidy + 37 - tuky + 8 - vlaknina

Rovnice 3 — Energeticka hodnota potraviny v kcal

Energeticka hodnota potraviny v kcal

= 4 - bilkoviny + 4 - sacharidy + 9 - tuky + 2 - vlaknina

3.3.8 Vypocet ceny vyrobkii

Ceny surovin, které byly pouzity pii vyrobé produktl, byly vyhledany na internetovych
strankach. Z davodi velkych odlisSnosti cen nékterych produktd byly nékteré ceny
zprumérovany. Nejdiive byla vypocitana cena listového tésta. Poté byly vypoditany ceny
jednotlivych naplni. Vysledky souctu cen tést a cen jednotlivych néaplni byly piepocitany

na 100 g.
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4 \/YSLEDKY

4.1 Analytické hodnoceni

Analytické znaky technologické kvality byly stanoveny pro pSenicnou mouku hladkou svétlou,
Spaldovou mouku hladkou a Spaldovou mouku celozrnnou. Mezi analytické hodnoceni je
zatazeno Cislo poklesu a Zelenyho test. Jedna se o primarni ukazatele technologické kvality
pSeni¢né mouky a pfipravovanych kompozitnich smési. Zaklad kompozitnich smési tvoftily
dvouslozkové premixy, dale oznateny zkratkami M+MHS + procentualni zastoupeni §paldové
mouky hladké a M+MCS+ procentualni zastoupeni $paldové celozrnné mouky. Jednalo se
o0 koncentrace 20 %, 40 %, 60 % a 80 %.

4.1.1 Hodnoceni pSeni¢né mouky hladké, bio Spaldové mouky hladké, bio
celozrnné Spaldové mouky

Byly zhodnoceny vlivy bio S$paldové mouky hladké a bio Spaldové mouky celozrnné
na technologické znaky kompozitnich smési. Namétené hodnoty ¢isla poklesu a Zelenyho testu
pro bio $paldovou mouku hladkou a bio $paldovou mouku celozrnnou jsou uvedeny v Tab. 7.

Cislo poklesu p$eni¢éné mouky hladké, bio $paldové hladké a bio Spaldové celozrnné

Cislo poklesu vykazuje miru poskozeného skrobu a aktivitu a-amylasy ve vodné suspenzi.
Optimalni hodnota ¢isla poklesu je 250 + 50 s. Pfi hodnotach 150 s a nizSich hrozi horsi
zpracovatelnost tésta (lepiva stiida). V piipad¢ vysokych hodnot nad 350 s vykazuje vyrobek
nizky objem s tuhou stfidou.

Naméiené ¢&islo poklesu vzorku M (307 s) bylo mirné vyssi neZ optimélni hodnota. Cislo
poklesu vzorku MHS (339 s) vykazuje o néco niz§i aktivitu o-amyldz nez u standardu.
Naméiena hodnota &isla poklesu vzorku MCS (298 s) se pohybuje v optimélnich hodnotéach.

Zelenyho test pSenicné mouky hladké, bio Spaldové hladké a bio Spaldové celozrnné

Kvalita lepkovych bilkovin se zjiStuje pomoci Zelenyho testu, kde optimalni hodnoty jsou
30 az 40 ml. Byly naméfeny vyhovujici hodnoty M (38 ml) a MHS (36 ml). Hodnota Zelenyho
testu u MCS (23 ml) vykazuje zhorsenou kvalitu lepkovych bilkovin, rozdil od standardu &inil
40 %.

4.1.2 Hodnoceni kompozitnich smési

Cislo poklesu kompozitnich smési

Stanovené hodnoty c¢isla poklesu kompozitnich smési vykazovaly pti pfidavku netradi¢ni bio
mouky dané¢ho mnozstvi (20 %, 40 %, 60 %, 80 %) podobné vlastnosti jako naméfené hodnoty

vvvvv
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pro vzorek M+60MHS (385 s), kdy byla hodnota o 25 % vyssi od standardu M. P¥idavek bio
celozrnné mouky Spaldové do M nezptisobily velké odlisnosti od standardu. Naméiené hodnoty
pro M+MCS se pohybovaly v rozmezi od 294 do 315 s.
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Obr. 4 — Cislo poklesu pSeniéné mouky hladké, bio netradiénich mouk a kompozitnich smési
Zelenyho test kompozitnich smési

Pii pfidavku netradi¢nich mouk (20 %, 40 %, 60 %, 80 %) se prokazala niz$i kvalita lepkovych
bilkovin \ zévislosti na koncentraci kompozitu a druhu netradiéni mouky (Obr 5). Nejvyééi

M+80MCS (9 ml), ktery ma o 76 % nizsi kvalitu lepkovych bilkovin od standardu. Namétené
hodnoty pro M+MCS se pohybovaly v rozmezi od 9 do 29 ml v zavislosti na mnozstvi ptidavku

netradiéni mouky. Lze konstatovat, ze se zvySujicim se ptidavkem netradiéni mouky MCS
klesa kvalita lepkovych bilkovin.
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Obr. 5 — Zelenyho test pSeni¢né mouky hladké, bio netradi¢nich mouk a kompozitnich smési

4.2 Reologické hodnoceni

Fyzikalné-mechanické vlastnosti té€st z pSeniéné mouky hladké, bio S$paldovych mouk
a kompozitnich smési byly zjistovany na reologickém pfistroji farinografu. Sledované hodnoty
jsou uvedeny v Tab. 8.

4.2.1 Farinografické hodnoceni pSeni¢né mouky hladké, bio Spaldové
mouky hladké, bio celozrnné Spaldové mouky

Jednou z nejvyznamnéjSich vlastnosti tésta je farinograficka vaznost. Pro p$eni¢nou mouku
hladkou svétlou byla stanovena 52,5 %. V pfipad¢ netradi¢nich bio mouk vzrostla vaznost
na pro MHS na 55,0 % a pro MCS na 70,0 %. Farinograficka vaznost MCS je vyssi 0 33,3 %
od standardu, jedna se tedy o vyznamny technologicky benefit, protoze se zvySuje vytéznost
tésta.

Doba vyvinu tésta pSeni¢né mouky hladké (M) byla naméfena 2 minuty, tato hodnota odpovida
b&Znym pekaiskym moukam. Pro vzorek (MHS) byla zaznamenéna podobna doba vyvinu tésta
(1,5 min) jako u standardu. S vy3sim piidavkem vody do tésta z MCS vzrostla doba vyvinu
oproti standardu o 225 %. Lze konstatovat, z&¢ MCS prodluzuje dobu optimalniho vyhnéteni
tésta.

Pro technologické zpracovani v primyslové vyrob€ je vyznamna stabilita té€sta a S tim
souvisejici zméknuti tésta. Pro standard M a MHS byly naméfeny srovnatelné hodnoty stability
tésta, (6,80 a 6,30 min), ukazalo se tedy, Ze se jedna o slabsi mouky. Hodnoty stupniit zméknuti
korelovaly s hodnotami stability tésta. Pokles konzistence M a MHS potvrdil nizsi odolnost
tdsta vi¢i mechanickému namahani, (90 a 110 FJ). Pro vzorek MCS byla stabilita tésta
0 25,0 % vyssi nez pro standard a stupent zméknuti o 33,3 % nizsi. Lze konstatovat, Ze s rostouci
stabilitou tést klesa stupeit zmeknuti.
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4.2.2 Farinografické hodnoceni kompozitnich smési

Potvrdilo se z Obr. 6, e se zvy$ujicim se piidavkem MHS do standardu se vyznamné
nezvysuje farinograficka vaznost kompozitnich smési a neméni se doba vyvinu tésta. Ukazalo
se, ze vy$§i mnozstvi piidavku MCS ma vliv na farinografickou vaznost a dobu vyvinu tésta
Z kompozitnich smési. Nejvyssi vaznost (64,5 %) a nejdelsi doba vyvinu (5 min) byla
zaznamenana pro kompozitni smés M+80MCS.
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OFarinografickd vaznost @Vyvin tésta

Obr. 6 — Farinograficka vaznost a doba vyvinu tésta z pSeni¢né mouky hladké, bio netradi¢nich mouk a
kompozitnich smési

Z naméfenych hodnot (Obr. 7) Ize konstatovat, Ze niz§i piidavek MHS do kompozitnich smési
zvysuje stabilitu tésta. Nejvyssi stabilita byla zaznamenana u kompozitni smési M+20MHS,
kdy stabilita vzrostla 0 201,5 % na hodnotu 20,5 minuty. Vyssi pfidavek MHS do kompozitni
smési zptsobil pokles stability tésta oproti M+20MHS. Bylo opét potvrzeno, Ze zvysujici se
stabilitou t&st klesa stupent zméknuti. Pro kompozitni smési M+20MCS A M+40MCS se
stabilita tésta zvySuje v praméru o 65,4 % a klesa stupeti zm&knuti. Vyssi pridavek MCS
do kompozitni smési zpisobuje pokles stability tésta, ale nebyl zaznamenan vyznamny vliv
na zm&knuti testa.
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Obr. 7 — Stabilita tésta a stupen zméknuti tést z pSeni¢né mouky hladké, bio netradi¢nich mouk a
kompozitnich smési

4.3 Pekarsky pokus — vyrobKky z listového tésta z bio celozrnné
Spaldové mouky s netradi¢nimi naplnémi

4.3.1 Vyroba listového tésta z bio celozrnné Spaldové mouky

Pro pekatsky pokus byla vybrana receptura s 60 % tazného margarinu v listovém tésté.
Pfi tvorbé receptury na vodankové tésto, byl bran ohled na vysledky z farinografické zkousky,
kdy se ukazalo, Ze Spaldovd mouka celozrnna ma vys$i farinografickou vaznost, proto
obsahovala receptura vyssi pfidavek vody. Pfi zkouSce pecivosti byl potvrzeno, Ze tésto
charakteristicky listuje a je vhodné pro vyrobu vyrobkl z listového tésta. S té€stem se béhem
jeho vyroby pracovalo dobfe. Pfi rozvalovani tésta nedochéazelo k lepeni tésta na rozvalovaci
stroj a nebyla protrZzena vodankova vrstva. Ukazalo se, ze Upravou receptury lze vyrobit
technologicky kvalitni listové tésto ze Spaldové celozrnné mouky.

4.3.2 Senzorické hodnoceni vyrobkii bio celozrnné Spaldové mouky
s netradi¢nimi napInémi

Pro senzorické hodnoceni byly vytvofen listovy zavin se Ctyfmi rozdilnymi néplnémi
s pfidanou nutricni  hodnotou. Bylo provedeno senzorické hodnoceni vyrobkl
z 8 spotiebitelskych znaku. Senzoricky profil vyrobkid je uveden v Tab. 11. Z hlediska
hodnoceni barvy vyrobku lze konstatovat, Ze hodnoceni v tomto parametru bude ovliviiovat
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pouzita celozrnna $paldova mouka ve vyrobku. Na Obr. 8 je zaznamenano prumérné bodové
ohodnoceni tfi vyse uvedenych parametra.

—@—Zavin s N1 Zavin s N2 ==@=7avins N3 =@ Zavins N4

B0 T mm e

Pocet bodii (-)

0,0 T T 1

Obr. 8 — Primérné senzorické hodnocené barvy a lesku vyrobku, objemu a tvaru vyrobku a listovani tésta

Ukézalo se, ze velky vliv na kone¢ny tvar a listovani tésta ma pouzita napli. V piipad¢ zavinu
S N2 doslo k vyznamngj§imu zhorSeni v objemu a listovani tésta z divodu vyssiho obsahu vody
V ndplni. Objem vyrobku byl nizs§i a na fezu zavinu bylo patrné pouze jemné listovani. Nejlépe
hodnocen v danych parametrech byl zavin s N1, ktery obsahoval ze v§ech druhti naplni nejméné

vody a na fezu vyrobku bylo nejlépe viditelné listovani tésta ze Spaldové celozrnné mouky.

Na Obr. 9 jsou zaznamenany vysledky hodnoceni vybranych spotiebitelskych znaki
souvisejicich pfevazné schuti a konzistenci napln€. Pfi senzorickém hodnoceni byly
zaznamenany rozdily v chutich jednotlivych zavint. Chut a aroma vyrobku byla nejlépe
ohodnocena pro zavin s N3, kdy se ukazalo, ze vétSina respondentii se piiklani k tradi¢ni
a znamé chuti zavinl a jevi mensi zdjem o netradi¢ni nahotklou chut, kterou ma naopak sladky
zavin s N4. V senzorickém hodnoceni v ramci chuti a aroma byl shledan nejhor$im zavin s N2,
kdy napli obsahovala neobvyklou kombinaci §penatu a tvarohu kombinovanou s neutralni chuti
bambusové  vldkniny. VSechny druhy z&vinh maji  srovnatelné  vlastnosti
pfi Zvykani a souvisejici podobné hodnoceni parametru lepivosti k patru. Konzistence naplné
se jevila nejhiife v pfipadé slaného zavinu N1, kdy na drobivost naplné maji vliv pouZité
suroviny, jako jsou kesu ofisky a nedostate¢né mnoZzstvi vody v naplni, ktera napomaha vytvofit
konzistentni homogenni smés.
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Obr. 9 — Vybrané parametry senzorického hodnoceni

Pfi vyhodnocovéni dat ze senzorického hodnoceni bylo zjisténo rozdilné hodnoceni zévinii
S naplnémi v rdmci celkového hodnoceni vyrobkil skupinou muzi a Zen.

== @== Qdpovédi muziic = ®= Odpovédi Zen

Zavin s N1

Zavin s N4 Zavin s N2

Zavin s N3

Obr. 10 — Celkovy dojem vyrobki obohacenych o vlakninu z pohledu Zen a muZi

Z Obr. 10 je patrné, ze Vv ptipad¢é zavinu s N1 dochazelo k odlisnému hodnoceni vyrobku
od Zen a muzd. Zenam se jevil zavin s naplni N1 jako vyrobek dobré kvality a opétovné by si
jej zakoupily na rozdil od muzi, kterym vyrobek ptipadal priimérny a z chutového hlediska
nedostacujici. Lze konstatovat, Ze muzi preferuji tradicni typ vyrobkl, jako je zavin

s naplni N3.
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4.4 Vyzivové udaje pro vyrobky z listového tésta z bio celozrnné
Spaldové mouky s netradi¢nimi naplnémi

Do néplni N1, N3 a N4 byly pfidavany jednotlivé netradi¢ni suroviny jako je baobabova dien,
jable¢na vlaknina a rozemletd Inénd seminka v koncentraci 5 % na hmotnost napln¢ za celem
zvySeni vyzivové hodnoty. Naplit N2 byla fortifikovand bambusovou vldkninou pouze 5ti %
na hmotnost Spenatu.

Z Obr. 11 je patrné, Ze nejvyssi energetickou hodnotu bude mit zavin s N1, protoZe obsahuje
nejvice zivin v 100 g vyrobku. Energeticka hodnota napln¢ byla vypocitana na 2005 kJ479 kcal.
Ma potencidlné vyssi mnozstvi vlakniny na 100 g vyrobku ve srovnani s celozrnnym pecivem,
které obsahuje v priméru 7 g vlakniny na 100 g vyrobku.

Z vyzivového hlediska (Tab. 9) v porovnani s ostatnimi naplnémi je energeticky nenaro¢ny
vyrobek s naplni N2. Vyrobek s naplni N2 obsahuje mén¢ vlakniny, protoze byl fortifikovan
vlakninou pouze 5ti % na hmotnost Spendtu, a ne 5ti % na hmotnost naplné, jako to bylo
v ostatnich pfipadech naplni. Tato uprava receptury byla provedena z technologického
a senzorického duvodu.

Vyrobky se sladkymi ndplnémi N3 a N4 maji pii porovnani vyzivovych tdaji srovnatelné
hodnoty ve vSech piipadech. Lze konstatovat, Ze vyrobky s naplnémi N1, N3 a N4 byly
fortifikovany vlakninou.
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Obr. 11- VyZivové udaje listového tésta z celozrnné Spaldové mouky s jednotlivymi druhy naplni
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4.5 Ceny vyrobki z listového tésta z bio celozrnné Spaldové
mouky s netradi¢nimi napInémi

Byly vypocitany surovinové naklady jak pro listové celozrnné té€sto ze Spaldové mouky, tak
pro jednotlivé druhy naplni (Tab. 10). Ceny surovin byly vyhledany na né¢kolika internetovych
portalech, z kterych se vyhodnotily primérné ceny surovin, z kterych se vyrabély listové
zaviny. Pro kazdy druh zavinu byla vypocitana kone¢né cena v surovinach za 100 g vyrobku.

Zavin s N3 11,9

8 10 12 14
Cena 100 g vyrobku (K¢)

o
N
ESN
[ep}

Obr. 12 — Cena listovych zavini za 100 g vyrobku V surovinovych nakladech

Z Obr. 12 je patrné, ze cenové nejdrazsi by byl zavin se suSenymi rajcaty (zavin s N1), cena
za 100 g byla vypocitana na 12,3 K¢. Srovnatelnou cenu se zavinem s N1 ma zavin s jablky
(zavin s N3), kdy cena je nizsi pouze o 3 % od zavinu s N1. Vysoka cena zavinu s N3 je
zpiisobend vysokymi naklady na klikvy, které jsou soucasti naplné€. Zavin s hruskami by
Vv surovinovych nakladech na 100 g stal 7,90 K¢ a nejlevnéji by bylo mozné vyrobit zavin s N2
(6,80 K¢&). Bylo vypocitano, ze 100 g listového tésta ze Spaldové celozrnné mouky stoji
3,60 K¢&. Lze konstatovat, Ze vyssi surovinové naklady jsou kladeny na naplné s pfidanou
nutriéni hodnotou.

Pokud by se piepocitaly surovinové naklady na 1 zavin, misto na 100 g vyrobku, tak by se
zménila cena jednotlivych vyrobki. (Obr. 13.). Zména v cené za 1 kus zavinu je zpisobena
odliSnym mnoZstvim néapln¢ piidavané do jednotlivych zavini. Stejné mnozstvi ndplné
do zavinl nebylo pfidavano ze senzorickych diivodu, kdy v pfipad€ naplné se suSenymi rajcaty
by dochazelo k jejimu vypadavani ze zavinu. V surovinovych nékladech by nejvice stal zavin
s N3 (108 K¢).
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Zavin s N4

Zavin s N3

Zavin s N2

Zavin s N1

o

Cena za 1 zavin (K¢)

Obr. 13 — Cena 1 zavinu v surovinovych nakladech
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5 ZAVER

Prace byla zaméfena na vyvoj nového vyrobku v ceredlni technologii, ktery méa vyssi obsah
vlakniny. Cilem prace bylo navrhnout vyrobek zjemného peciva, ktery bude mit nutriéni
benefity a ze spotiebitelského hlediska bude mit pfijatelnou kvalitu. Jako netradi¢ni vyrobek
byl zvolen listovy zavin z celozrnné Spaldové mouky se ¢tyimi druhy néplni fortifikovanych
vladkninou. Pro spravné recepturni poméry surovin V listovém tésté byly nejdiive stanoveny
technologické a reologické parametry bio Spaldové celozrnné mouky. Spotiebitelskd kvalita
vyrobki byla posouzena pekaiskym pokusem se senzorickym hodnocenim vyrobki. Nutri¢ni
hodnoty zavinu fortifikovanych vlakninou a ceny peciva Vv surovinovych nakladech byly
vypocitany numerickym vypoctem.

Analytické a reologické hodnoceni bylo provedeno celkem na 11 vzorcich. Jako standard byla
hodnocena ps$eni¢na mouka hladka (M), samostatné netradi¢ni bio mouky — $paldova hladka
(MHS), $paldova celozrnnd (MCS) a kompozitni smési, které byly sloZeny ze standardu
pSeniéné mouky hladké (M) a dale piidavku bio $paldové mouky hladké (MHS) nebo bio
celozrnné $paldové mouky (MCS) v koncentracich 20, 40, 60 a 80 %. Zvysujici piidavky
netradi¢nich mouk k standardu v kompozitnich smési mé¢ly za kol sledovat piipadnou zménu
v pekaiskych vlastnostech v bio §paldové hladké a celozrnné mouce, protoze jednotlivé metody
analytického a reologického hodnoceni jsou ur€eny pouze pro pseni¢nou mouku hladkou
(standard) a ptipadné vysledky pii stanoveni samostatnych netradi¢nich mouk by mohly vést
k zavadgjicim hodnotam.

Pro pseni¢nou mouku (M), bio hladkou $paldovou mouku (MHS), bio celozrnnou mouku
(MCS) a kompozitni smési byly stanoveny analytické znaky jako je &islo poklesu a Zelenyho
test. VV piipadé &isla poklesu byla enzymaticka aktivita vzorku M a MCS a kompozitnich smési
s MCS v optimalnich hodnotach, naproti tomu vzorky s MHS vykazoval vyssi enzymatickou
aktivitu a-amylasy. Zelenyho testem byla prokazana vysoka kvalita lepkovych bilkovin pro M
(standard pSeni¢né mouky), naproti tomu nizka lepkova kvalita byla naméfena pro vzorek
MCS. Zhorena kvalita lepkovych bilkovin MCS byla potvrzena v kompozitnich smési,
kde se se zvysujici se koncentraci MCS ke standardu snizovala kvalita lepkovych bilkovin.
Pii srovnani kvality lepkovych bilkovin z hlediska MHS doslo k mirnému poklesu kvality
lepkovych bilkovin v kompozitnich smési od standardu (M).

Vlastnosti tést z pSenicné mouky hladké, bio hladké Spaldové mouky, bio celozrnné mouky
a kompozitnich smési byly hodnoceny na pfistroji farinograf. Pti ptipravé tést z jednotlivych
mouk a kompozitnich smési bylo zjisténo, ze Spaldova celozrnnd mouka zvySuje vaznost
mouky. To znamena, Ze pro vytvofeni optimalni konzistence tésta je potieba vys$si mnozstvi
vody v receptute. P¥i méfeni bylo dokazano, Ze se se zvysujici se koncentraci MCS ke standardu
M Vv kompozitnich smési se zvySuje farinograficka vaznost a doba vyvinu tést. V ptipadé
Spaldové mouky hladké nedochéazelo k vyznamnym odlisnostem od standardu z hlediska
farinografické vaznosti a doby vyvinu tésta.
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Pro technologické zpracovani v primyslové vyrobé je vyznamna stabilita tésta a s tim
souvisejici stupen zméknuti tésta. Bylo stanoveno, ze niz$i koncentrace netradi¢nich mouk
v kompozitnich smési zpusobily vyssi stabilitu tést a tésta z kompozitnich smési se tedy stavaly
odolng&jsi viac¢i mechanickému namahani. Hodnoty stupiit zméknuti korelovaly s hodnotami
stability tést. Lze obecné konstatovat pro v§echny hodnocené vzorky, Ze s rostouci stabilitou
tést klesal stupenn zméknuti.

Pekarskym pokusem bylo vyhodnoceno, ze je mozné vyrobit listové celozrnné Spaldové tésto
podle dané receptury, aby si zachovalo charakteristické znaky jako je listovani, tvar a objem
vyrobku. Béhem vyroby se s téstem pracovalo béznym zpiisobem jako s listovym téstem
Z pSeni¢né mouky hladké svétlé a 1ze ho doporucit i pro primyslovou vyrobu.

Senzorickym hodnocenim byla ovéfena spotiebitelska kvalita vyrobkt vyrobenych
pfi pekafském pokusu. Nejlépe hodnocenym vyrobkem se stal tradicni sladky zavin s N3,
ktery obsahoval nastrouhand jablka, klikvy velkoplodé, javorovy sirup, kofeni a jable¢nou
vldkninu. Bylo vypocitadno, Ze obsah vlakniny na 100 g vyrobku je 6,2 g a energetickd hodnota
je 1136 kJ, 272 kcal. Jako nutri¢né€ hodnotny vyrobek, ktery ma pozitivni senzorické hodnoceni
byl zvolen také slany zavin s N1, ktery obsahoval suSend raj¢ata, keSu ofisky, lahtidkové drozdi,
bazalku a baobabovou dfen. Z vyzivového hlediska mé na 100 g vyrobku 7,8 g vlakniny
a energetickou hodnotu 2005 kJ, 479 kcal.

Bylo zjisténo, Ze surovinové naklady pro vyrobu netradi¢nich zavind jsou srovnatelné s cenami
podobnych vyrobku, které jsou na trhu bézné dostupné v sortimentu zdravé vyzivy. Cenoveé
nejdraz§im se jevil z&vin se suSenymi rajCaty, pro ktery byla vypocitdna cena za 100 g
na 12,30 K¢&. Porovnatelné cena byla spocitana i pro zavin s jablky, kdy se cena pohybovala
kolem 11, 90 K¢ za 100 g vyrobku.

Analytickym a reologickym hodnocenim bylo dokazano, ze na technologické vlastnosti
vyrobkti ma vliv pouzita mouky z hlediska stupné vymleti, ale ne z jakého druhu psenice je
mouka semleta. Netradi¢ni listové zaviny byly fortifikovany vlakninou jak z celozrnné mouky,
Z které bylo vyrobeno listové tésto, tak naplnémi s netradi¢nimi surovinami, které zvysuji
nutriéni hodnotu z hlediska obsahu vlakniny. Pro komer¢ni vyuziti 1ze z hlediska senzorického
hodnoceni a nutri¢niho pfinosu doporucit zavin se jablky a jable¢nou vldkninou. Pro atypické
aroma lze obohatit pekatsky trh o zaviny se suSenymi rajcaty a baobabovou vladkninou. Lze
konstatovat, Ze cena vyrobkll V surovinovych nédkladech je Umérnd netradi¢nimu druhu
produktu.
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9 SEZNAM ZKRATEK

FJ — farinograficka jednotka
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N1 — népln se suSenymi rajcaty
N2 — népln se Spenatem

N3 — napln s jablky
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10 PRIiLOHA 1: TABULKY

Tab. 7 — Analytické znaky pSeni¢né mouky hladké, netradi¢nich bio mouk a kompozitnich smési

Vzorek Cislo poklesu (s) Zelenyho test (ml)

M 307 38
MHS 339 36
MCS 298 23
M+20MHS 332 37
M+40MHS 381 34
M+60MHS 385 33
M+80MHS 333 31
M+20MCS 294 29
M+40MCS 304 18
M+60MCS 299 11
M-+80MCS 315 9
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Tab. 8 — Farinografické znaky pSeni¢né mouky hladké, netradi¢nich bio mouk a kompozitnich smési

. . , . . Stupern
Vzorek Farinograficka ) Vyv1n. VStablllt.a smeknuti
vaznost (%0) tésta (min) | tésta (min) (FJ)
M 52,5 2,00 6,80 90
MHS 55,0 1,50 6,30 110
MCS 70,0 6,50 8,50 60
M+20MHS 54,0 3,00 20,50 50
M+40MHS 54,5 2,70 11,30 60
M+60MHS 55,0 2,70 13,20 80
M+80MHS 55,0 2,00 11,00 80
M+20MCS 54,5 2,00 11,50 70
M+40MCS 57,0 1,80 11,90 55
M+60MCS 59,0 1,70 3,70 70
M+80MCS 64,5 5,00 6,50 55
Tab. 9 — Vyzivové udaje jednotlivych zavina z bio celozrnné §paldové mouky
Tab. 9a — Vyzivové udaje zavinu s N1
Z toho
nasycené harid %1 Py . , . o Energeticka
Zavins | TU ky mastné Sacharidy | toho | Vldknina | Bilkoviny | Siil hodnota
. cukry
N1 kyseliny
g g g g g g g kJ | kcal
Obsah
Zviny | o40 | 96 463 14.0 78 153 12 |2005| 479
V zavinu
na 100 g
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Tab. 9b — VyZivové udaje zavinu s N2

Z toho

, Z _
nasycené . A . . ., | Energeticka
Zavin s Tuky mastné Sacharidy Ctl(j)iilﬁ) Vlaknina | Bilkoviny | Siil hodnota
N2 kyseliny y
g g g g g g g kJ | kcal
Obsah
\Z/‘;:,l‘znu 145 6,5 20,4 3.9 4,9 9.1 05 |1070| 257
na 100 g
Tab. 9¢c — Vyzivové idaje zavinu s N3
Z toho
nasycené . % A , . ., | Energeticka
Zavins | TUKY |~ e | Sacharidy Ctlj)l?f Vliknina | Bilkoviny | Sal | ™ - oo
N3 kyseliny y
g g g g g g g kJ | kcal
Obsah
;;Vvlll:lyuv 11,4 57 354 13,6 6.2 6.4 04 |1136] 272
na 100 g
Tab. 9d — Vyzivové udaje zavinu s N4
Z toho
nasycené o Zh — , . o Energeticka
Zavin s Tuky mastné Sacharidy C'[uokﬁ) Vlaknina | Bilkoviny | Siil hodnota
N4 kyseliny y
g g g g g g g kJ | kcal
Obsah
\Z/‘;;'gnu 13,0 6.1 35,2 147 6.4 7.9 04 [1219] 292
na 100 g
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Tab. 10 — Ceny zavini z celozrnné §paldové mouky s netradi¢nimi naplnémi

Cena listového Cena nénlné Cena Cena na
tésta na 1 nap jednoho 100 g
Druh zivinu zavin pRlza s zavinu vyrobku
K¢ K¢ K¢ K¢
Zavin s N1 14,5 73,3 87,8 12,3
Zavin s N2 14,5 44,6 59,1 6,8
Zavin s N3 14,5 93,3 107,8 11,9
Zavin s N4 14,5 57,5 72,0 7.9
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Tab. 11 — Senzorické hodnoceni zavini z bio celozrnné $paldové mouky s netradi¢nimi naplnémi

Barva a Objem a . . . Chut’ a Pocit pri Lepivost . Celkové Celkvovy
Listovani v s i Konzistence , pocet
Vzorek lesk tvar " aroma Zvykani | vyrobku k Ly hodnoceni R
, , tésta , - naplné , bodu
vyrobku vyrobku vyrobku vyrobku patru vyrobku
vzorku
Zavin 1,7 15 1,3 1,7 1,5 1,4 2,2 1,8 13.1
s N1
Zavin 1,9 1,9 2,1 2,3 12 1,4 1,3 2.3 14,3
s N2
Zavin 1,8 14 1,8 1,0 1,3 1,3 14 1,1 11,0
s N3
Zavin
S naplni 2,0 15 2,1 2,1 1,5 1,4 1,6 2,1 14,1
N4
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10 PRILOHA 2: FARINOGRAFICKA KRIVKA
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Obr. 14 — Priklad farinografické kiivky naméiené pro standard pSeni¢né mouky hladké svétlé



