% . \@Q\a&o‘“\a - 5
v L\\@\OQ\L. 3 SDRUZENI CESKYCH
c:é\@\e o\‘a\‘\“ SPOTREBITELU, Z. U.
Q‘OQ CZECH CONSUMER
@; ASSOCIATION
www.konzument.cz

Jak pozname kvalitu?
CHLEB A PECIVO

Kvalita za spotfebitelem,
spotfebitel za kvalitou

ReBREREEREBEE syt T T T LT LT LA AL bk ek

PUBLIKACE CESKE TECHNOLOGICKE
PLATFORMY PRO POTRAVINY

wEhpRyENEREBRS AR R ARAEA SERpByRARERRRIE

Josef Piihoda
Marcela Slukové
Jaromir DEizal




Jak pozname kvalitu - CHLEB A PECIVO
Doc. Ing. Josef Pfihoda CSc., Ing. Marcela Slukova, PhD., Ing. Jaromir Dfizal

OBSAH

Pfedmluva 1
Uvod k tématu 2
Historicky vyvoj a roztfidéni pekafskych vyrobk 3
Tradi¢ni druhy pekafrskych vyrobki 4
Spole¢né obecné charakteristiky pro vyrobu

a vyzivovy vyznam chleba a peciva 6
Vyznam obilovin ve vyzivé 8
Druhy vyrobk 8
Trzni druhy chleba 8
Co zjisti spotfebitel z oznaceni chleba? 10
Bézné pecivo 11
Cerstvé a zmrazené pekafské vyrobky 12
Jemné pecivo 13
Smazené vyrobky z kynutého tésta 14
Vady chleba a peciva 14
Baleni pekafrskych vyrobk 15
Odpovédi na casté dotazy spotrebiteld 17
Literatura, prameny 19
Slovo o autorech 19

Publikace byla vydana za podpory Ministerstva zemédélstvi CR v ramci priori-
ty pracovni skupiny Potraviny a spotiebitel pfi Ceské technologické platformé
pro potraviny.

Pfedmluva

Dilezitost potravin z hlediska kazdodennich potieb nas vsech, ale také ve vztahu ke zdravi
kazdého jedince pokladdme za natolik samoziejmou, Ze tento aspekt netfeba vice rozva-
dét.

Potravinova legislativa se primarné a logicky soustfeduje predevsim na bezpecnost (zdra-
votni nezavadnost) produktu. Ze se na trhu objevi ¢i objevuji i nebezpeéné potraviny je
jista pfirozenost; Zddny regulativni systém ani model dozoru to nemuze vyloucit. To viak
nesmi byt vymluvou ¢i omluvou zodpovédnych, ktefi museji pracovat na tom, aby regula-
tivni nastroje byly G¢inné uplatfiovany a vymahany.

Véc jakosti (kvality) je jesté slozitéjsi. Legislativa stanovuje téz pozadavky, které se vztahuji
nikoliv k bezpecnosti samé, ale i ke kvalitativnim specifikacim. Je to nicméné spise vyjimec-
né; v takovych pripadech se kvalitativni ukazatele tykaji ¢asto definovani urcitych skupin
potravin, se zamérenim k zamezeni falsovani (napt. kakao, ¢okolada, maslo aj.). Opakované
zddraznujeme, ze kvalita je pojem velmi relativni, nebot ji kazdy jedinec vnima odlisné.
Spotrebitel ale z dostupnych informaci ne vzdy dokaze kvalitu posoudit a vyrobky porov-
nat, a v tom spatfujeme hlavni problém.

Povazujeme proto za nutné zaméfit se na vnimani kvality spotrebiteli, vetné identifikace
urcujicich cinitelG pro vybér potravin. Kazdy by se mél umét rozhodovat na zakladé kvalita-
tivnich (zejména) ukazatel(i a nenechat se ovlivihovat pouze jednim ukazatelem - cenou.

Jsme presvédceni, Ze na nasem trhu je Siroka nabidka potravin — od domacich producen-
th i z dovozu, a to kvalitnich i méné kvalitnich. Prakticky u kazdé komodity nalezneme
v obchodé levnéjsi i drazsi produkt, obvykle v souvislosti s nizsi a vyssi kvalitou. A kdyz
si nevybereme, miZzeme jit jinam. Za naprosto tendencni a zavadéjici povazujeme proto
zlehcujici invektivu, ze nase zemé je ,popelnici Evropy”.

Spottebitel si mdze vybrat a chceme mu v tom pomahat. O to se snazi Ceska technologic-
ké platforma pro potraviny (CTPP) a zejména jeji pracovni skupina Potraviny a spotfebitel.
Chtéli bychom hledat a vyvijet nastroje a platformy, které ucinnéji napomohou spotiebiteli
orientovat se na trhu potravin v kvalité. Prostfedky k tomu jsou oviem velmi omezené.
Dali se alespon postupné vydavat publikace, které se tykaji kvality jednotlivych komodit
potravin. Snazime se i o vysvétlovani,myt(” o nékterych potravinach ¢i produkenich tech-
nologiich, kterymi jsou néktera média zaplavena, ¢i které $ifi samozvani,vyzivéri“. Véfime,
Ze vas edice ,Jak pozname kvalitu?” zaujala v¢etné titulu, ktery se vam dostava do rukou.
Tiskoviny najdete na adrese http://www.konzument.cz/publikace/jak-pozname-kvalitu.
php. Dalsi informace pak téz na webu www.spotrebitelzakvalitou.cz.

Jsme si védomi mnoha aktudlnich problém s kvalitou potravin. Pfesto véfime, Ze obecné
je kvalita potravin velmi dobrd a je na spotiebiteli, aby byla jesté lepsi. Spotiebitel svou
poptavkou nabidku ovliviuje.

Ing. Libor Dupal, predseda pracovni skupiny Potraviny a spottebitel pti CTPP
a feditel Sdruzeni Ceskych spotrebiteld.



UVOD K TEMATU

Vyznam pekarskych vyrobkd v nasem
Zivoté a vyzivé je znacny. Jsou zdkladem
vyzivové pyramidy, od nepaméti dllezi-
tou soucasti naseho jidelnicku, v minu-
losti ovliviovaly Zivoty nasich predkd,
staly se soucasti historie a kultury naseho
naroda.

Ceska republika ma v soucasné dobé
jeden z nejvyspélejsich pekarskych trhi
v Evropé, co se tyce sortimentni nabidky
a urovné jakosti vyrobku. Pii delSim po-
bytu v zahranici se ndm nejvice zastesk-
ne po tradi¢nim ceském chlebu. Chléb,
rohlik ¢i houska jsou v Cechach fenomén,
ktery kazdy den hodnoti miliony jejich
konzument(. Kvalita pekaiskych vyrobku
je pfedmétem castych diskuzi a samo-
zfejmé ovliviuje spokojenost kazdého
zZnas.

e ke

Orientovat se v Siroké nabidce pekarskych
vyrobkd a poznat jejich kvalitu vsak neni
pro laika viibec snadné.V Ceské republice
je pres 700 pekaren, které denné upecou
témér milion bochnikl chleba a desitky
miliond bézného a jemného peciva. Pe-
kafskou ¢innosti se navic v posledni dobé
zabyvaiji i obchodni organizace, bézné se
v marketech pecivo vyrabi ¢i dopéka ze
zmrazenych polotovar(.

Pojem, kvalita” potravin Ize chapat rGzné.
V soucasné dobé je kvalita definovana
jakostnimi pozadavky platnych pravnich
predpisd, jejichz dodrzovéni kontroluje
SZPI. Neprovadi se viak Zadna srovnani,
zda pekarské vyrobky vyrabéné a proda-
vané v soucasné dobé jsou kvalitnéjsi nez
ty, které se vyrabély a prodavaly v minu-
losti. Kazdému chutnd néco jiného, spo-
trebitelské preference se méni a vyvijeji.

Senzorické hodnoceni kvality pekaf-
skych vyrobku provadi kazdy z nas prak-
ticky kazdodenné. V téchto pfipadech
se jedné o hodnoceni laické a tedy ryze
subjektivni, pfi kterém své oblibené vy-
robky mGzeme preferovat, i pres jejich
objektivni vady, pfed vyrobky vyborné
kvality, které vsak nepatfi k nasim fa-
voritam. Pfi profesionalnim hodnoceni
kvality pekatskych vyrobk( musime na-
opak postupovat v ramci moznosti stan-
dardné a maximalné objektivné, nebot
senzorickd analyza je jednim z nejdile-
zitéjsich zplsobl kontroly kvality po-
uzitych surovin, polotovar(i a zejména
hotovych pekafskych vyrobka.

Stupen jakosti pekatskych vyrobku
mlze zdkaznik a pozdéji konzument
hodnotit podle nékolika zakladnich
senzorickych parametrd. Prvnim a vel-
mi dulezitym vjemem, ktery muze
posoudit vizudlné jiz pfed nakupem
v misté prodeje je vzhled, tvar a objem
vyrobku. Druhym voditkem pro vybér
je barva a propecenost klrky chleba
¢i peciva. Pokud se nejednd o baleny
vyrobek, Ize velmi rychle posoudit kva-
litu téZ podle viné vyrobku, kterd by
méla byt lahodn4, typické pro konkrét-
ni vyrobek a aromaticka po pouzitych

surovinach. Stfidku a chut pekaiského
vyrobku, coz je ¢tvrty a paty ukazatel
kvality, Ize posoudit az po jeho ochut-
nani. Zde se jednd o ryze subjektivni
hodnoceni  konkrétniho  zakaznika.
Komplexni hodnoceni péti vyse uve-
denych ukazateld pak dava celkovy ob-
razek o kvalité chleba a peciva.

Obecné lze konstatovat, Ze pekaren-
sky obor se u néas dynamicky vyviji.
Nabidka pekaiskych vyrobkd se velmi
lisi od doby pfed rokem 1989, coz je
dano vlivem zmén technologie vyro-
by, inovacemi, charakterem poptéavky,
otevienim evropského potravinového
trhu a v neposledni fadé ménicimi se
spotiebitelskymi preferencemi. Spolu
s timto vyvojem se ménila také kritéria
spotrebitelského hodnoceni kvality.

Spotiebitelska osvéta je jednou z cest,
jak poznat kvalitu pekaiskych vyrobka.
Véfime, ze tato pfirucka pfispéje k lepsi
orientaci zakaznikl. Kazdy spotiebitel
si bude moci snéaze najit ,svij oblibeny
chléb a pecivo” a ,toho svého pekare”,
a na jeho vyrobcich si pak pochutnat.

HISTORICKY VYVOJ
A ROZTRIDENI PEKAR-
SKYCH VYROBKU

V minulosti se chléb a pecivo vyrabély
z velké ¢asti podomacku, ale jiz davno
také existovali profesiondlni pekafi
ve vétsich aglomeracich, pro vlad-
nouci kruhy na zamcich, pro klastery,
armadu apod. V minulosti se vyrabély
vétsinou ploché tvary chleba a vyroba
objemnych klenutych tvard je pfevaz-
né pozdéjsi zaleZitosti. Pfesto na zob-

razeni nalezeném na egyptskych vy-
kopdavkach z doby cca 3 000 let pred
Kr. je zfejmé, Ze tehdejsi profesiondlni
pekafi uméli vyrabét i jiné nez ploché
tvary peciva (obr. 1).

Obr. 1: Rozmanité tvary pekarskych vy-
robkd ve starovékém Egypté

Jiz v nejstarsich znamych informacich
se setkavame s chlebem kvasenym,
tedy kypfenym kvasinkami alkoholové-
ho kvaseni, cozZ je dodnes, vedle mensi
Casti chemicky kypfenych tést, nejroz-
$itenéjsi zplUsob nakypreni pekarskych
vyrobkU. Ze starého Recka, je$té pred
Kristem, jsou zminky o pouziti vinné-
ho mostu nebo kvasinek z kvaseni vina
pro nakypfeni tésta a také se uvadi, ze
mnozi davali pfednost chlebu ,kysané-
mu” pfed ,nekysanym"”.

Soucasné s pec¢enymi vyrobky byla hlav-
ni ceredlni stravou kase a u zidovského
a arabského obyvatelstva také nekvase-
né chleby, které si Ize pfedstavit hlavné
jako placky.

Asi od 8. stoleti se pro kypfeni chleba
a peciva rozsitilo pouzivani kvasinek z vy-
roby piva. Kvasinky se sbiraly z povrchu
piva po vykvaseni. S pfechodem na nové



technologie vyroby piva, kdy kvasinky
klesaji ke dnu, se zacalo vyrabét speci-
alni pekarské drozdi. Oviem stale zlsta-
va podstatou, Ze nakypfeni se dosahuje
stejnymi kvasinkami Saccharomyces ce-
revisiae. Ty se dodavaji bud jako profesi-
onélné vyrdbéné drozdi, nebo jsou ob-
sazeny v pfirodnim Zivém kvasu z vody
a obilné mouky po jeho rozkvaseni. Zmi-
néné kvasinky jsou spontanné ptitomny
v mouce spole¢né s bakteriemi mlé¢né-
ho kvaseni.

TRADICNi DRUHY
PEKARSKYCH VYROBKU

V této pfirucce se budeme zabyvat pfe-
vazné vyrobky na ¢eském trhu. Je ale tfe-
ba upozornit, ze tento sortiment chleba
a peciva je v rlznych zemich a svétadi-
lech velmi odlisny.

R{zné je chapdn jiz samotny vyraz chléb.
Pomérné presné rozliseni mezi chlebem
a pecivem je obvyklé jen ve stfedni
a velké c&asti severni a vychodni Evro-
py. Na zdpadé Evropy, v anglicky mlu-
vicich zemich a i jinde ve svété je pod
pojmem chléb vnimén jakykoliv bézny
druh nesladkého chleba nebo peciva.
Dalsi rozdily jsou v obvyklych tvarech
chleba a peciva. Ploché tvary jsou stale
bézné v Asii, Africe, jiznich zemich Evro-
py i v Jizni Americe.

V ¢eskych zemich bylo zhruba do 2. své-
tové valky dosti pfesné rozliSovano mezi
tzv. €ernou a bilou pekérnou. Cerna pe-
karna vyrabéla chléb a ten byl pfevazné
ze zitné mouky (tmavy chléb), bild pe-
karna pak pseni¢né pecivo (bilé, svétlé
pecivo). K podstatnym zméndm doslo
po vybudovéni velkych prlimyslovych

pekaren hlavné v rozmezi 50. a 60. let
min. stol., kdy kazda pekérna vyrabéla
téméf kompletni sortiment vyrobku.
Vzhledem k potfebé strojniho zpracova-
ni tésta se preslo na smésna psenicno-
Zitna tésta se zhruba polovi¢nim obsa-
hem Zitné mouky, nebot ¢isté Zitna tésta
by vyzadovala ru¢ni zpracovani.

Chléb je podle vyhlasky Ministerstva
zemédélstvi ¢ 333/1997 Sb., ve znéni
jejich dalsich doplnkd, zejména posled-
niho ve vyhl. 182/2012 Sbh. definovén
jako pekafsky vyrobek kypfeny kvasem,
popfipadé drozdim, ve tvaru veky, boch-
niku nebo formovy s vyjimkou netradi¢-
nich druhl chleba, o hmotnosti nejmé-
né 4009 s vyjimkou krajeného chleba
a netradi¢nich druht chleba.

Podle zminéné vyhlasky se veskeré pe-
kaiské vyrobky ¢leni na nasledujici druhy
a skupiny (viz Tab. 1):

Tab. 1: Clenéni pekafskych vyrobkii na druhy a skupiny

Druh Skupina
chléb/cerstvy chléb psenic¢ny
Zitny

Zitno p3enicny
p3enicno zitny
celozrnny
vicezrnny
specialni

bézné pecivo/terstvé bézné pecivo

psenicné

Zitné

Zitno pSenicné
psenicno zitné
celozrnné
vicezrnné
specialni

jemné pecivo/cerstvé jemné pecivo

trvanlivé pecivo

susenky

pecivo ze slehanych hmot
oplatky

perniky

suchary

precliky

trvanlivé tycinky
knackebrot
crackerové pecivo
extrudované vyrobky
pufované vyrobky
macesy

piskoty

Z tabulky je zfejmé, jak jiz bylo uvede-
no, ze chléb i bézné pecivo jsou ¢lenény
na stejné skupiny a jedinym zakonnym
rozliSujicim parametrem je hmotnost
u chleba nejméné 400 g, u peciva nizsi.

V souladu s tradici ale i sou¢asnou reali-
tou se ve stfedni Evropé povaZuje za pe-

Civo predevsim vyrobek ze svétlé psenic-
né mouky. Podle vyhlasky ¢. 333/97 Sh.
se ale rozliSuje mezi béznym a jemnym
pecivem.

Béznym pecivem se rozumi tvarovany pe-
kaisky vyrobek vyrobeny z p3eni¢né nebo
Zitné mouky anebo z jinych mlynskych



obilnych vyrobk, pfisad a pfidatnych la-
tek, ktery obsahuje méné nez 8,2% bez-
vodého tuku a méné nez 5% cukru, vzta-
Zeno na celkovou hmotnost mlynskych
obilnych vyrobk.

Jemnym pecivem se rozumi pekaiské
vyrobky ziskané tepelnou Upravou tést
nebo hmot s recepturnim pfidavkem nej-
méné 8,2% bezvodého tuku nebo 5%
cukru pocitano na celkovou hmotnost
pouzitych mlynskych vyrobkd, poptipadé
plnéné rdznymi naplnémi pred pecenim
nebo po upeceni. PInéni po upeceni je
podle vyhlasky €. 333/1997 ur€eno pro
cukraiské vyrobky, u pekafskych vyrobku
jde o vyjimku. Jako naplné po upeceni
nebo usmazeni mohou byt pouZity napf.
marmeldda, ovocnd pomazanka, dZzem
nebo povidla. Jemné pecivo mize byt po-
vrchové upravené sypanim, polevou nebo
glazurou.

Zvolend hranice 8,2% bezvodého tuku
plné odpovida tradi¢nimu ¢&lenéni mezi
béznym a jemnym pecivem, kterd byla
vzdy 10% tuku na mouku. Jako tuk se ale
v minulosti vzdy uvazovalo hlavné maslo
a margarin, které oboji obsahovaly béz-
né 82% tuku. Obsah tuku v recepture
tésta na pecivo je jednim z rozhodujicich
parametr(, které predurcuji, jak bude
pecivo kiehké a jak rychle bude starnout

(tvrdnout). Pokud se nepouzije Ucinnych
zlepSovacich pfisad (hlavné emulgatord),
je dokonce parametrem rozhodujicim.
Pokud by oviem néktery vyrobce pouzil
10% nékterého z nabizenych smésnych
emulgovanych tukd s vyrazné vy3sim
podilem vody, byl by obsah ¢istého tuku
znacné nizsi, nez vyzaduji charakteristic-
ké senzorické vlastnosti jemného peciva.
V pekarenské vyrobé se v soucasnosti
pouziva pievazné olej. Tedy 100% tuk bez
vody. Proto je nyni uzdkonéna hranice pro
tuk bez vody.

Pro zafazeni do druhu jemného peciva je
podminkou splnéni jen jedné z uvede-
nych podminek, tzn. bud’ obsah bezvodé-
ho tuku vice nez 8,2 %, nebo obsah cukru
vice nez 5% na mouku. Tim je umoZnéno
zafadit do jemného peciva i vyrobky ne-
sladkého typu.

SPOLECNE OBECNE CHA-
RAKTERISTIKY PRO VYRO-
BU AVYZIVOVY VYZNAM
CHLEBA A PECIVA

Jednim z hlavnich pozadavkl pfi vyrobé
chleba a peciva je nakypreni tésta pfi vy-
robé. Pii pouziti pekafského drozdi jde

bud o pfimé zamichani drozdi a ostat-
nich slozek (tzv. pfimé vedeni), nebo za-
michani pfedem pfipraveného rozkvasu
z drozdi, vody a nékdy s trochou cukru
a mouky (tzv. nepfimé vedeni).

Pfi pouziti kvasu pro kypreni je pfiprava
podstatné slozitéjsi. Tradi¢ni kvas se pfi-
pravoval jen z vody a mouky (v Cechach
prevazné jen zitné). Smichanim slozek
na fidké tésto a ponechanim v teplé mist-
nosti se spontdnné rozbéhne fermenta-
ce diky mikroorganismdm pfitomnym
v mouce. Kvasinky Saccharomyces cere-
visiae, které jsou i podstatou pekarského
drozdi, zajisti alkoholové kvaseni, jehoz
vysledkem je vytvofeni CO,, ktery zpd-
sobi nakypfeni vyrobku. Pfi alkoholovém
kvaseni vznika celd fada organickych
slou¢enin (aldehydy, alkoholy, organic-
ké kyseliny), které chutové obohacuji
vyrobek. Ethanol v produktu nezistava.
Bakterie mlé¢ného kvasenirodu Lactoba-
cillus vyvolaji mlé¢né kvaseni, jehoz vy-
sledkem je vznik kyseliny mlé¢né, octové
a fady aldehydl a alkohol(, z nichz vy-
znamna cast zGstava v hotovém chlebu
a je hlavnim zdrojem jeho bohaté viiné
a chuti.V zahranici se ¢asto pouzivd i kvas
z pdeni¢né mouky. Tradi¢ni pfiprava kva-
st se pouZivala hlavné v zemich stiedni
a severni Evropy, z&asti i v Rusku.
Pfiprava Zivych pfirodnich kypficich kva-
st z mouky je velmi naro¢na na cas, vy-
robni prostory a kvalifikaci obsluhy. Vy-
zraly pfedchozi kvas je nutno postupné
pomnozovat, az se dosahne recepturniho
obsahu kvasu v tésté ve vysi 50-60 %.
Béhem poslednich desetileti se postupné
rozsifilo pouzivani zkracené technologie,
pfi niz se vyrabi jen mlécny kvas z ko-

mercné pripravené smési laktobacil,
a nakypreni tésta se zajistuje pfidanim
drozdi podobné jako u petiva z pSeni¢né
mouky. Ve vyrobé to znamend znacné ¢a-
sové i nakladové Uspory. Tvorba aroma-
ticky a chutové vyraznych latek v kvasu
je zavisla na podminkach vedeni kvasu
(teplota, kyselost, obsah vody) a také
na dobé fermentace. Pfi delsi fermentaci
jsou vyrobky chutové bohatsi, ale chléb
je obvykle kyselejsi.

Vyznam obilovin ve vyzivé

Obilné mouky obsahuji v priméru pfibliz-
né 75 % Skrobu, 10-13 % bilkovin (extrémy
8-15%) a podle stupné vymleti zrna 0,5 %
(svétlé mouky) az cca 1% (tmavé mouky)
mineralnich latek a pfi obvyklém sklado-
vani max. 14% vody. Obsahy vldkniny se
u jednotlivych druhd obilovin velmi lisi.
VIdknina mouky obsahuje jednak ve vodé
rozpustnou (bobtnavou) vlakninu, jednak
ve vodé nerozpustnou vldkninu. Neroz-
pustnou vldkninu obsahuji hlavné celo-
zrnné mouky, pfipadné také pfidavané
obilné 3roty (vldknina celulézové podsta-
ty). Rozpustnou vldkninu obilovin obsa-
huji nejvice mouky Zitné (polysacharidy
pento6zany) a mouky jecné a ovesné, které
obsahuji latky nazyvané obilné 3-glukany
maji mouky pseni¢né.

Z technologického a senzorického hledis-
ka maji pentézany a B-glukany vyznamny
vliv na zpomaleni stdrnuti peciva a udrzeni
vld¢nosti stfidy peciva po delsi dobu sklado-
vdni. Pentézany i B-glukany také zpomaluji
vstrebdvadni ldtek v zaZivacim traktu (véetné
zatéZujicich cukri a snadno vyuZitelnych
sacharidd, zejména skrobu) a maji prokd-



zany ochranny vliv na sniZovdni hladiny
krevniho cholesterolu a sniZovdni hladiny
glukosy a insulinu v krvi. Uvedené zdravotni
ucinky obilné vidkniny a jejich sloZek, penté-
zand a B-glukand, byly potvrzeny a schvdle-
ny jako zdravotni tvrzeni, kterd mohou byt
pouZita pfi oznacovdni pekarskych vyrobki
(Narizeni komise EU, ¢. 432/2012).
Obiloviny jsou zdrojem vitamind skupi-
ny B a vitaminu E. Vitaminy skupiny B se
nachazeji zejména v obalovych vrstvach
a v obilnych kli¢cich. Vitamin E se vyskytu-
je jen v obilnych kliccich. Ve svétlych mou-
kach zbyva po vymleti pouze asi 10-20%
puvodniho obsahu vitaminG skupiny B,
u tmavych mouk zistava priblizné 40%
téchto vitaminG. Z mineralnich latek je ob-
sazen fosfor, zelezo, vapnik, hoi¢ik, draslik,
zinek a dalsi. U svétlych mouk klesaji ob-
sahy mineralnich latek cca na 1/3 obsahu
téchto latek v tmavych moukéch.

Podil konzumace bilkovin v pekafskych
vyrobcich je vyznamnym pfinosem k cel-
kové bilanci bilkovin (v CR se v priimé-
ru pohybuje mirné pod 30% z celkové
konzumace bilkovin). Bilkovina obilovin
obsahuje nejvétsim podilem glutamin
(v mouce kolem 35 %), samotnou kyse-
linu glutamovou ve velmi malém mnoz-
stvi. Vétsi podil ma jesté prolin (kolem 10
%). Nebylo prokazano, ze by velky podil
aminu ani kyseliny glutamové zplso-
boval zdravotni problémy, ale ve vétsim
mnozstvi se kyselina glutamova nedopo-
rucuje pro déti do 3 let. Obilné bilkoviny
nejsou plnohodnotné, nebot maji nizky
obsah zejména dllezité esencialni ami-
nokyseliny lysinu (v priméru kolem 2%,
napf. v lidské svalové tkani se jeho obsah
pohybuje kolem 5-6 %). Podobny podil

lysinu jako lidskd tkan md také mlécnd
bilkovina, kterd je vhodnym dopliikem
obilovin.

DRUHY VYROBKU
Trzni druhy chleba

V dobé centrdiniho fizeni a planovani
Ceskoslovenského hospodarstvi platily
celostatné jednotné normy, podle nichz
byl zékladni druh chleba oznacovan jako
,konzumni”,,konzumni s kminem*, nebo
LSumava”“. Tento chléb mél jednotné slo-
Zeni cca 45 % zitné mouky a 55 % p3enic-
né (v rznych dobach mohly byt drobné
odchylky). Toto trzni oznaceni chlebl se
dodnes rozsahle pouziva, ale receptur-
ni sloZzeni neni jednotné, protoze kazdy
vyrobce mé vlastni normu, kterou nikdo
nekoordinuje a neschvaluje.

Soucasnd vyhlaska ¢. 333/97 Sb. uvadi
pro Cerstvy chléb nasledujici skupiny:

Chléb pseni¢ny obsahuje v recepture nej-
méné 90% p3enicnych mlynskych vyrob-
ka.

Chléb zitny obsahuje v receptufe nejmé-
né 90 % zitnych mlynskych vyrobka.
Chléb zitno pSenicny obsahuje v recep-
tufe vice nez 50 % zitnych mlynskych vy-
robkd a vice nez 10% pseni¢nych mlyn-
skych vyrobk.

Chléb psenicno zitny obsahuje v recep-
tufe nejméné 50% pSeni¢nych mlyn-
skych vyrobkl a vice nez 10% Zitnych
mlynskych vyrobkd.

Chléb celozrnny obsahuje v recepture
nejméné 80% celozrnnych mouk, nebo
jim odpovidajici mnozstvi upravenych
obalovych ¢asti z obilky.

Chléb vicezrnny obsahuje jesté mlynské
vyrobky z jinych obilovin, nez jsou p3e-
nice a zito a pfipadné z lusténin nebo
olejnin, pficemz celkové mnozstvi téchto
dalsich surovin ¢&ini nejméné 5% z celko-
vé hmotnosti viech pouzitych mlynskych
obilnych vyrobka.

Nové jsou zavedeny specidlni druhy
chleba, které obsahuji kromé mlynskych
vyrobkl z psenice a zita dalsi slozky
(obiloviny, olejniny, lusténiny, vlakninu,
suché skofapkové plody, zeleninu, mlé¢-
né vyrobky nebo brambory) v mnozstvi
nejméné 10% z celkové hmotnosti pou-
zitych mlynskych vyrobk(. Dale sem pa-
tfi netradi¢ni druhy chleba (pita, arabsky
nebo obdobné ploché tvary o hmotnosti
nizsi nez 400g s obsahem nejméné 50%
mlynskych vyrobku), kypfené zpravidla
kvasem nebo drozdim.

Pro oznacovani skupin chleba pf¥i prode-
ji dale vyhlaska uvadi:

Chléb starocéesky nebo tradi¢ni je chléb
kypfeny vitalnim Zitnym kvasem a s mi-
nimalnim obsahem 70% vyse vymleté
(tmavsi, ,chlebové”) mouky, vztazeno
na celkové mnozstvi mlynskych vyrobkd.

Chléb selsky je chléb s velkymi nepravidel-
nymi pory tvaru kulatého bochniku s hmot-
nosti nejméné 2kg a obsahem nejméné
60% zitné mouky, vztazeno na celkové
mnozstvi mlynskych vyrobka.

Chléb trvanlivy je chléb s trvanlivosti
nejméné 21 dni.

Dalsi tradi¢ni trzni druhy chleba nejsou
nyni legislativné specifikované, ale jed-
notlivé pekdrny je vyrabéji podle svych
vlastnich norem, které se navzdjem mo-
hou [isit. Z nich nejcastéji vyrabéné mu-
sely drive podle jednotné normy splrio-
vat nasledujici pozadavky:

Chléb kyjevsky by mél obsahovat 80%
Zitné mouky, pficemz 27% méla tvofit
celozrnnd mouka.

Chléb moskevsky by mél obsahovat pou-
ze Zitnou mouku, z toho polovinu celozrn-
né mouky a polovinu,chlebové”.

Chléb Graham podle ceskoslovenské
normy mél mit 20% p3eni¢né mouky
svétlé a 80% zitné mouky celozrnné.
Podle ptvodniho navrhu Sylvestera Gra-
hama (USA, 1829) byl vyrabén pouze
z celozrnné pseni¢né mouky a v mnoha
pozdéjsich variantdch se kombinovaly
dal3i suroviny, hlavné tmava zitna mou-
ka.

Chléb vyrazkovy mél mit 50% mouky
p3enicné svétlé a 50% mouky Zitné vy-
razkové s pfidavkem drozdi. Stfida chle-
ba méla byt svétla. Vyrazkovd mouka ma
viak niz3i podil vldkniny a po delSim skla-



dovani neudrzuje vla¢nost tak jako tma-
vé chlebové mouky.

Chléb formovy (toastovy) se pece v hra-
natych formach, zatimco tradi¢ni stie-
doevropsky chléb se pece volné sazeny.
V CR je toastovy chléb ponékud odlidny
od toastového chleba vyrdbéného v an-
glicky mluvicich zemich. Toastovy chléb
vyrdbény v CR nema tak jemnou a vy-
leh¢enou strukturu stfidy, stfida je tuzsi,
mirné drobiva a pfipomind tradi¢ni typ
chleba vyrdbéného ve stfedni Evropé.

V rdmci aktivity Ceské technologické plat-
formy pro potraviny Potravinaiské komo-
ry CR, vyzkumnych ustavd, vysokych kol
a prdmyslovych partneri,Renesance jec-
mene” se je¢men opét dostal do popredi
zajmu pekarenské vyroby. Z je¢né mou-
ky, kvasu a krup byl vyroben jecny chléb
Mr. Barley, ktery se se svymi nutri¢cnimi
vlastnostmi fadi mezi vicezrnné chleby
s vyznamnym obsahem vlakniny.

(- - "-{; -+ -_I.*
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CO ZJISTi SPOTREBITEL
Z OZNACENIi CHLEBA?

Vétsina chlebl je proddvdna nebalena,
pfi prodeji mad byt v blizkosti vyrobku
oznacen jen druh a skupina chleba a jeho
hmotnost. SloZeni je nutno uvadét pouze
na obalu baleného chleba. Minimalni po-
dil zitné mouky je zaruéen jen v pfibliz-
nych mezich u chleba Zitno-pSeniéného,
kde musi byt vice nez 50% mouky Zitné.
U chleba pSeniéno-zitného je jisty jen
podil pseni¢né mouky (nejméné 50 %),
ale podil Zitné mouky se pfesné neuvadi.
Z vyhlasky vyplyvé jen to, Ze zitné mouky
musi byt vice nez 10 %, coZ je pro spotre-
bitele velmi nedostate¢nd informace.
Podobné neni presné specifikovana ani
povinnost informovat o pouziti pfirodniho
Zivého kvasu ke kypreni chleba. Mnozi vy-
robci uZivaji oznaceni ,kvasovy chléb” jak
pro chléb kypfeny pouze Zivym kvasem,
tak pro chléb s mlé¢nym kvasem kypre-
ny drozdim. Pro spotfebitele by mélo byt
jedinym spolehlivym voditkem pro chléb
kypfeny pfirodnim Zivym kvasem oznace-
ni chleba jako starocesky nebo tradi¢ni.
Pokud je ve slozeni chleba uvadéno drozdi
a chléb je soucasné oznacen jako kvasovy,
znamena to, Ze byl pouZzit jen mlécny kvas
a ke kypfeni pouzito drozdi.

Kromé chlebt s vitalnim kypticim nebo
mléénym (nazyvanym téz stabilizova-
nym) kvasem vyrabi vétsinou mensi pe-
karny chléb kypieny drozdim s pfidanymi
zakyselujicimi pfipravky na bazi prlimys-
lové vyrobené kyseliny citrénové (E 330),
octové (E 260) a mlécné (E 270). Do né-
kterych pekafskych smési se také pfidava
suseny nebo odpafenim zahustény kvas,

ktery ovéem neobsahuje zadné Zivé mik-
roorganismy (kvasinky, bakterie).

BEZNE PECIVO

Obvykly sortiment bézného peciva u nas
zahrnuje vyrobky s recepturni davkou
3-5% tuku. V zavislosti na vaznosti mou-
ky pro vodu a na obsahu dalsich ingre-
dienci se obsah tuku u téchto vyrobki
mUze pohybovat pfiblizné od 2 do 3,7 %.
Nékteré pekarny vyrabéji zdkladni typy
béZného peciva s davkami tuku kolem
5-6% vztazeno na mouku. Takové peci-
vo sice také mirné ztvrdne, ale zUstava
kfehké a Ize ho dobfe rozkousavat. Tvrd-
nuti peciva lze i pfi nizkych davkach tuku
zpomalit pridavkem emulgator(, pfip.
i hydrokoloidd. Pecivo sice po delsi dobé
neztvrdne, ale neni kiehké a gumovati.
Luxusnéjsi typy bézného peciva jako sla-
né loupacky, sladké loupacky a banketky
mivaji davky tuku kolem 6-7 % a vyssi.

ZlepSovaci prostredky se do tésta na pe-
Civo pridavaly odedavna. Od nepaméti se
pridaval je¢ny slad (sladova moucka) jako
prostfedek bohaty na enzymy nazyvané
amylazy, které Stépi skrob a podporu-
ji zkvasovani sacharidd, hlavné Skrobd.
Nyni se pouzivéd bud v tradi¢ni formé,
nebo se tytéz enzymy izoluji (i z jinych

ptirodnich zdrojt). Odedavna se také
do tésta pridavala vejce, maslo a v ze-
mich, kde se vyskytovala séja, i s6jova
mouka. Ty vsechny obsahuji pfirodni
emulgator lecitin, ktery se kromé téchto
ptirodnich zdrojl také dodava v izolova-
né formé. V zemich, kde jsou k dispozici,
nebo kam se dovazely, se také jiz ddvno
ptidavaly rGzné zahustovaci latky ziska-
vané z listd, plodd nebo rostlinnych $tav
tropickych rostlin. Ty vézi pevné vodu
a mivaji kromé zahustovacich také emul-
gacni ucinky. Podobny ucinek mély také
brambory, které se v nékterych nasich
regionech pouzivaly ke zlep3eni vla¢nos-
ti hlavné do chleba. U¢inné slozky z nich
- 8kroby - se nyni pouzivaji v mnoha rliz-
nych Upravach jako tzv. modifikované
Skroby. Vsechny tyto latky jsou uvadény
v mezindrodnim seznamu povolenych
ptidatnych latek pod oznacenim E a s pfi-
slusnym ¢islem.V seznamu je také uvadé-
na pod cislem E 300 kyselina askorbov4,
coz je znamy vitamin C. U pekafskych
vyrobkl je kyselina askorbova obvykle
uvadéna ve sloZeni jako latka zlep3ujici
kvalitu mouky. U jinych potravin byva ky-
selina askorbova pfidavana jako vitamin
C nebo jako antioxidant. Kyselina askor-
bova ma v tésté vyznamny vliv na jeho
konzistenci, v pribéhu vyroby se zcela
rozlozi a jako vitamin se tedy ve vyrobku
vibec neuplatnuje.

Pro kypfeni bézného peciva se témér
vyhradné pouziva drozdi a tzv. pfimého
vedeni tésta. V minulosti se také pouzi-
val p3eni¢ny rozkvas (omladek), ale pfi
objektivnich testech se neprokazal jeho
vyznamny vliv na zlep3eni kvality peciva.
U vyrobkl béZzného peciva se nepred-



poklada plnéni naplnémi pred tepel-
nou Upravou (pecenim). Povrch se cas-
to sype (,stroji”) soli, makem, kminem
nebo rdznymi seminky. Do sortimentu
béZného peciva patfi také chlebickové
veky a bagety. Dalsim pfikladem skupi-
ny specialnich vyrobkl bézného peciva
je kornspitz, coz je chranény nazev vy-
robku firmy backaldrin. Dalsim pfikla-
dem s ne zcela jednotnym zafazenim je
dalamanek, ktery podle plvodniho slo-
Zeni odpovidal zitno pSeni¢nému pecivu
(z chlebového tésta), ale podle soucasné
praxe by ve vétsiné pfipadu odpovidal
pseni¢nozitnému pecivu.

Obdobny postup vyroby jako bézné pe-
¢ivo mdze mit strouhanka a pramyslové
vyrabéné kostky do knedlikd. Vyrabi se
bud' ze specialnich upeéenych vek (kru-
dond), které nemaji zadny nebo maji mi-
nimalni obsah tuku, coz pfispiva k jejich
deldi uchovatelnosti. Strouhanka se také
vyrébi ze star$iho suSeného peciva, kterd
ovsem podle obsahu tuku v pecivu mUze
mit kratsi trvanlivost. Kostky do knedliku
se dnes primyslové vyrabéji upecenim
tenkého platu tésta a roziezanim na kos-
ticky. Na téZe lince se soucasné ziskava
i strouhanka. Vlhkost kostek do knedli-
ki ma byt do 12%, strouhanka by tomu
méla také odpovidat.
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CERSTVE A ZMRAZENE

PEKARSKE VYROBKY

Posledni novela vyhlasky ¢. 333/1997 Sh.
pod cislem 182/2012 Sb. uvadi povinnost
pfi prodeji oznacovat i u nebalenych pe-
karskych vyrobkd, zda-li byly vyrobeny ze
zmrazeného polotovaru. Tykd se hlavné
bézného a jemného peciva, ale ¢astecné
se mlze tykat i chleba.

Cerstvymi nebalenymi pekarskymi vy-

robky se rozumi vyrobky, jejichZ techno-

logicky proces vyroby - od pfipravy tésta
az po upeceni, véetné uvedeni do obéhu

- nebyl pferusen zmrazenim nebo jinou

technologickou upravou, vedouci k pro-

dlouzeni trvanlivosti, a ktery je zaroven
nabizen k prodeji spotiebiteli nejdéle do

24 h po upeceni. Zmrazeni se predpo-

klada Sokové - rychlé snizeni teploty pod

-18 °C a skladovani pti této teploté nebo

nizsi.

Pro oznacovani pekafrskych i cukréiskych

vyrobkd po hlubokém zmrazeni plati na-

sledujici pravidla:

+ nebaleny pekaisky vyrobek, ktery byl
v hotovém stavu zmrazen a prodava
se v rozmrazeném stavu, musi byt na-
bizen k prodeji spotfebiteli s viditelnym
oznacenim ,rozmrazeno” (vyrobkem
v hotovém stavu se rozumi komplet-
né dohotoveny vyrobek, ktery jiz neni
pred prodejem tepelné zpracovavan).

nebaleny pekafsky vyrobek, ktery byl
dokoncen ze zmrazeného polotovaru,
je nabizen k prodeji spotiebiteli s vidi-
telnym oznacenim ,ze zmrazeného
polotovaru” (dokoncenim se rozumi
dopeceni, dosmazeni apod., pfip. i do-
zdobeni zmrazeného nehotového po-

lotovaru na prodejnim misté pred pro-

dejem).
Nejvétsi dopady starnuti v dusledku
zmrazovani jsou patrné u kynutého peci-
va. Za pfedpokladu stejného sloZeni tyto
vyrobky rychleji stdrnou (tuhnou) nez
Cerstvé vyrobky. Zpomalit jejich starnuti
Ize pfidanim vyssiho obsahu tuku nebo
nékolika zlep3ujicich latek (emulgatory,
latky vazici pevné vodu apod.).
Na rozdil od vySe uvedeného vyrobky
z listovych a lineckych tést, diky vysSimu
obsahu tuku, nejsou zmrazovénim nega-
tivné ovlivnény a v praxi se u nich uplat-
fnuje zmrazovani velmi dobfe.

JEMNE PECIVO

Soucasna legislativa se snaZi pfesné roz-
lisit definici jemného peciva a cukrar-
skych vyrobkd. U plnéného jemného
peciva se predpokladad plnéni hlavné
pred pecenim (s vyjimkou smazenych,
napf. koblih plnénych po usmazeni), za-
timco cukrafské vyrobky jsou definovany
vyhradné jako pekarsky polotovar (napf.
dortovy korpus) plnény aZ po upeceni.
Jako cukréfsky vyrobek tedy uz nemohou
byt neplnéné mazance, vanocky apod.,
které se v minulosti mezi cukrarské vy-
robky pocitaly.

Ve vyhldsce ¢. 333/1997 Sb. neni jemné
pecivo ¢lenéno na skupiny a pouze v od-
stavci oznacovani jsou vyjmenovany dal-
$i typy jemného peciva: z listového tésta,
z kynutého listového tésta, smazené z ta-
Zeného tésta, z litych hmot, ze Slehanych
hmot, ze tfenych hmot, z kiehkych tuko-
vych tést, z jddrovych hmot, cajové peci-
vo, ovocny chlebicek, slané nebo syrové
pecivo.

Pfi vyrobé peciva se tradi¢né pouzivd
maslo, které viak vykazuje horsi techno-
logickou kvalitu v porovnani's margariny,
navic vlastnosti a vyzivové hodnota més-
la kolisaji v zavislosti na ro¢nim obdobi.
Co je prijemné a zadoucdi, je specifické
aroma masla. Jako ,maslové” Ize oznacit
jen ty vyrobky, které neobsahuji jiny tuk
nez maslo. To plati obecné pro viechny
pekaiské vyrobky a oznaceni se fidi jen
tukem pouzitym do tésta.

Pro vyrobu listového tésta se zakladni
tésto pripravuje z mouky a vody (tzv. vo-
danek) a po odlezeni se platy tésta pro-
lozi platem tazného tuku. Tésto s tukem
se nékolikrat opakované preklada a pro-
valuje, az se ziska dostatecny pocet stfi-
davych vrstev tésta a tuku. Podil tuku je
vysoky, obvyklé recepturni dévka je 70%
margarinu na mouku.

Jemné pecivo z kynutého listového
tésta neboli plundrového se pfipravu-
je podobné jako u listového tésta s tim
rozdilem, Ze tésto je kyprené drozdim
a obvykld davka tuku je do tésta 10%
a na prokladani taznym margarinem
30%, vzdy recepturné na mouku. U téch-
to vyrobka je stfida nakyprené;jsi, obvyk-
le mék¢i a listovani je podstatné méné
zfetelné.

Jemné pecivo z kynutého tésta zahrnu-
je dva typy: neplnéné vyrobky jen z tésta
a vyrobky plnéné naplnémi. Nejobvyk-
lejsi vyrobky jemného peciva neplnéné-
ho jsou vanocky, mazance, babovky,
stoly a nékolik typl drobného jemného
peciva sladkého i nesladkého (dfive na-
zyvané slané loupaky), banketky (25g)
s recepturni davkou 10% margarinu
na mouku, sladky rohlik a karlovarsky
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rohlik s recepturni davkou margarinu
18% na mouku.

Vanocky se ze sezonniho vyrobku staly
vyrobkem kazdodenni spotfeby, oviem
nejbéznéjsi typy vanocek se obsahem
tuku pohybuiji jen mirné nad hranici pro
jemné pecivo. Mazance ve svém tradi¢-
nim tvaru bochniku zlstavaji sezonnim
vyrobkem na Velikonoce. Slozenim tésta
jsou mazance obvykle stejné jako vanoc¢-
ky. V luxusnim provedeni tésto na ma-
zance a vanocky (dfive oznacované jako
scukrarské”) musi obsahovat 20-22%
tuku, nej¢astéji masla, pocitano na mou-
ku.

Babovky z kynutého tésta se pomérné
malo vyrabéji neplnéné a receptura tésta
nebyva bohata. Naopak $toly se tradi¢né
vyrabéji z tésta s vyssi davkou tuku (tzv.
pekaiska cca 18%, cukrarskd 22-25%
na mouku) a podle tradi¢niho postupu
se po upeceni potiraji maslem a ihned
obaluji v mouckovém cukru. V Némecku
jsou Stoly velmi rozsifenym tradi¢nim se-
zénnim vyrobkem na Vanoce a obsahuji
velmi vysokou davku tuku a vysoky podil
rozinek, pfipadné i kandovaného ovoce.
U jemného peciva plati nepfima uméra
mezi senzorickym vjemem a energetic-
kou hodnotou, ktery je dan hlavné ob-
sahem tuku. Pfi konzumaci 100 g nejbéz-
néjsiho typu vanocky s obsahem cca 9%
bezvodého tuku ve stfidé konzumujeme
davku 9 g tuku, pfi konzumaci nejbohatsi
tzv. cukraiské vanocky s cca 14% bezvo-
dého tuku zkonzumujeme o0 5 g tuku vice.
Trvanlivost vanocky v prvnim pfipadé
Ize odhadovat na cca 3 dny, ve druhém
pfipadé na 1-2 tydny. Vyrobky s vyssim
obsahem tuku, byt s podstatné lepsimi
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senzorickymi vlastnostmi, nelze doporu-
¢it ke kazdodenni konzumaci.

SMAZENE VYROBKY
Z KYNUTEHO TESTA
Patfi sem vyrobky bud plnéné po usma-
Zeni, nebo neplnéné. Vyjimka o plnéni
jemného peciva po usmazeni plati pre-
devdim pro koblihy. Neplnéné smaze-
né vyrobky predstavuji predevsim Sisky
a jiné splétané tvary. Tradi¢ni koblihové
tésto se pfipravuje s recepturni davkou
cca 12% oleje na mouku a do tésta se
pridava rum. Jako ndapln se do tradi¢nich
koblih dfive vyzadovala merurikova zava-
fenina.

Obecné plati, Ze méné kvalitni tuky nebo
oleje jsou pii vyssich teplotach znacné
degradovany a mize vznikat vétsi mnoz-
stvi zdravi Skodlivych latek. Pfi nizké tep-
loté smazici ldzné se muaze zvysit podil
tuku ve smazeném vyrobku a muze se
tak zhorsit jeho kvalita. Smazené vyrobky
doporucujeme konzumovat jen pfilezi-
tostné.

VADY CHLEBA A PECIVA

Jako kvalitativni charakteristiky chleba
a peciva se hodnoti jejich vzhled, barva
a krupavost kurky, konzistence a pérovi-

tost stfidy, pocity pfi kousani a zvykani
stfidy, viiné a chut.

S vyjimkou plochych tvari nema byt chléb
na fezu nizky a roztekly’, kiirka ma byt ce-
listva bez velkych trhlin, ale drobné trhlinky
do délky 1cm nejsou na zavadu. U hladké
anezamoucené klrky ma byt pfi spravném
vypeceni jemna ,parcelace’, tzn. jemné mi-
kroprasklinky vytvérejici sit na hladkém po-
vrchu. Prasklinky ale nesmi byt prilis znatel-
né a nesmi se odloupavat Supinky.

Barva kirky ma byt zlatohnéda nebo kas-
tanové hnéda.

Vlivem zvyklosti spottebitelt hodnotit cer-
stvost vyrobku zmacknutim kdrky a pova-
Zovat za Cerstvé jen takovy chléb a pecivo,
jehoz kirka je hodné mékka, je ve velké
mife pozadovan vyrobek s kiirkou mékkou
a v podstaté nedopecenou. Spravné vype-
¢end kirka ma byt kiupava, ne prilis tlusta
a pfi zmacknuti se ma s kfupnutim prola-
movat jen v misté zmacknuti, ne v SirSim
okoli. Pokud kiirka klade velky odpor a pfip.
se neprolamuje, ale promackava v Sirokém
okoli, svéd¢ito o vyrobku bud'starém, nebo
peceném dlouho pfi nizké teploté.

Za normalnich podminek se v dnesni dobé
jen vyjimecné setkdme se zavaznou vadou
stiidy, jako jsou nadmérna lepivost, odtrze-
ni od kurky, gelovité zhusténi - tzv. brousek,
coz jsou vady spojené predevsim se zhor-

$enou kvalitou obili vlivem vykyvid pocasi.
Castéji se setkavame s pfilisnou drobivosti
stfidy chleba, coz je do velké miry spojeno
se snizovanim podilu Zitné mouky v tésté
(stfida byva svétlejsi), pfip. s poskozenim
Skrobu v Zité vlivem pocasi. V nékterych le-
tech tomu Ize obtizné Celit, napt. kdyz neni
na trhu dostatek kvalitniho Zita.

Stfida, zejména u chleba, je vhodnou
pldou pro rozvoj plisni, pfip. i bakterii.
Riziko rozvoje mikroorganisma se snizuje
u dobie vypecenych vyrobki a u vyrobki
s vétsi kyselosti v pfipadé poufziti vice vy-
zralych kvasU. Predevsim je tfeba zabranit
kontaminaci, ke které dochézi vzdy az pfi
nasledné manipulaci s chlebem po upece-
ni. Velmi rizikovou operaci je krajeni Cer-
stvého chleba a vek, pokud kréjeci stroje
nejsou dlisledné pribézné ¢istény a obsa-
huji zbytky stfidy z dfivéjsiho krajeni. Vy-
znamnym zdrojem plisni je také moucny
prach.

Jen vyjimecné se mlzeme setkat s tzv.
nitkovitosti stfidy pecenych vyrobk.
Znamena to ztekuceni stfidy plsobenim
bakterie Bacillus subtilis. Stfida postupné
zmazovati a vytvafi mazlavou gelovitou
strukturu v pozdé&jSim stadiu zapachajici.
Dosti i¢innou ochranou je vyroba kyselej-
Sich tést a vyrobku s kyselejsi stfidou, jako
tomu byvalo pfi pouziti tradi¢nich Zivych
kvast v minulosti. Samoziejmé predevsim
je dllezité zabranit rozsifeni této nakazy
v pekarné.

BALENi PEKARSKYCH
VYROBKU

Baleni je nepochybné zisadni hygienic-
kou vyhodou pfi prodeji vyrobkid v sa-
moobsluzné siti.



Pro zachovani kvality vyrobku plati néko-
lik zésadnich podminek. Vyrobek muze
byt zabalen jen po Uplném vychladnuti
i uvnitf stfidy. Pokud je uvnitf teplota vyssi,
proudi pfi vyrovnavani teploty k povrchu
i vlhkost. Vlhky povrch vyrobku i vnitfek
obalového materidlu jsou vhodné pod-
minky pro plesnivéni. K oroseni vnitfniho
povrchu obalu méze dojit, i pokud jsou
vyrobky vystaveny velkym zménam teplo-
ty béhem skladovani a pfepravy.

Viyrobek v obalu je uzavieny systém, kde
se vlhkost vzdy vyrovnava, coz obvykle
vede ke ztraté kiehkosti klirky.

Zcela neprodysny obalovy materidl je
nevhodny, udrzuje vlhkost uvnitf; oviem
¢astecné prodysny obal umoziuje rych-
lejsi ztraty vihkosti a vysychani vyrobkd.
Pfi starnuti vyrobkd ale neni vysychéni
jedinou a hlavni pfi¢nou tuhnuti. PFici-
nou tuhnuti jsou strukturni zmény skrobu
v hotovém vyrobku v priibéhu ¢asu. Tyto
zmény probihaji nejrychleji pfi teplotach
mezi 4 az 7 °C, a proto neni vhodné ucho-
vavat pfi téchto teplotach ani chléb ani
pecivo (tzn. neni vhodné uchovavat chle-
ba a pecivo v lednicce).

V prosinci 2014 nabude platnosti a ucin-
nosti Narizeni Evropského parlamentu
a rady (EU) ¢ 1169/2011 o poskytovani
informaci o potravinach spotiebiteltim.
Nafizeni rozsituje mnoZstvi povinnych
Udajl oproti stavu, ktery zndme ze sou-
¢asné legislativy (zdkon ¢. 110/1997 Sb.,
ve znéni pozdéjsich predpist). Nafizeni
¢. 1169/2011 stanovi povinné tdaje, kte-
ré musi byt uvedeny na balené potraviné:
nézev potraviny, seznam slozek, alerge-
ny, mnozstvi urcitych slozek nebo skupin
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slozek, Cisté mnoZstvi potraviny, datum
minimalni trvanlivosti nebo datum pou-
Zitelnosti, zvlastni podminky uchovavani
nebo podminky pouZiti, jméno nebo ob-
chodni nazev a adresu provozovatele po-
travinarského podniku, ktery je za potravi-
ny odpovédny, zemi pivodu nebo misto
provenience ve vyjmenovanych pfipa-
dech, ndvod k pouZiti v pfipadé potraviny,
kterou by bez tohoto navodu bylo obtizné
odpovidajicim zplisobem pouzit a vyZivo-
vé Udaje. U nebalenych potravin musi byt

poskytnuta minimalné informace o pfi-
tomnosti alergend. Clenské staty EU viak
mohou pro nebalené potraviny rozsifit
okruh povinné uvddénych udajl o nazev
potraviny, zemi plivodu a tfidu jakosti.

Informace o datu minimdInitrvanlivosti po-
traviny patfi mezi povinné Udaje. V pfipa-
dé potravin, které snadno podléhaiji zkaze,
se uvadi datum pouZitelnosti (,spotiebuijte
do"). Po uplynuti data pouZzitelnosti se po-
travina nepovazuje za bezpecnou. Zatim-
co u balenych potravin je datum minimal-
ni trvanlivosti nebo datum pouzitelnosti
bezpodminecné vyzadovano, nevztahuje
se stejnd povinnost na nebalené potravi-
ny nebo potraviny balené v maloobchod-
nich prostorach.

ODPOVEDI NA CASTE
DOTAZY SPOTREBITELU

Jaky je zdravotni a nutri¢ni vyznam ce-
lozrnného a vicezrnného chleba?

Celozrnny chléb obsahuje vyznamny po-
dil povrchovych a podpovrchovych vrs-
tev zrna s vysokym podilem nerozpustné
i rozpustné vlakniny, polyfenoll (antioxi-
dacnich latek) a s vétsinou vitaminG i mi-
nerdlnich latek z obalovych vrstev zrna.
Vyssi obsah téchto latek je tedy zarucen.

Na zakladé schvélenych zdravotnich tvr-
zeni mdze konzumace celozrnnych vy-
robk(l snizovat hladinu glukosy (cukru)
v krvi po jidle a udrzovat normalni hladi-
nu cholesterolu v krvi.

Z definice vicezrnného chleba vyplyva,
Ze musi obsahovat recepturni slozky
z vice obilovin, lusténin, jadrovin, olejnin
apod. Neni stanoveno, z jakych ¢asti zrna
maji slozky pochazet. Mohou to byt celd
zrna - pak obsah nutri¢né vyznamnych
slozek odpovida obsahu v jednotlivych
zrninach, nebo mohou byt slozkami jen
¢asti zrn (napt. jen z endospermu - pak
bude obsah nutri¢né vyznamnych slozek
chudsi). Obsah nutri¢né hodnotnych 13-
tek mdze byt tedy rdzny a obecné neni
zaruCen jejich vysoky obsah. Je také
na uvazenou, zda jde o esteticky efekt
na povrchu vyrobku (vyzdobeni mnoha
druhy zrn na povrchu, pficemz jesté pred
skute¢nou konzumaci vyznamny podil
zrn z povrchu odpadne).

Vyrabi se pekaiské vyrobky s podstatné
snizenym obsahem soli?

Pfi pripravé viech tést se pridava jedla sul
jednak z davodl technologickych (po-

trebna Uprava konzistence tésta) a jednak
senzorickych. | kdyz je snaha snizovat ob-
sah soli co nejvice, nelze ji v béznych vy-
robcich zcela vypustit, nebot tésto by bylo
ve vyrobé tézko zpracovatelné a vyrobek
chutové ,prazdny” Sul totiz nedodava jen
slanou chut, ale také pocit pIné chuti.

Ve snaze nahradit chlorid sodny ve vy-
robcich pro vybrané spotfebitele se
zkousi rGzné nahrady napf. chloridem
draselnym, ale pfi jeho vyssim obsahu se
vyrobky stavaji chutové nepfijatelné (cizi,
hotka chut).

Pouziva se umélé barveni vyrobki, ze-
jména chleba?

Do béznych druhl chleba se nepfidava
tuk ani se nepfibarvuji. Pfi pouziti obvyk-
lych chlebovych mouk ma stfida chleba
barvu 3edou nebo 3edohnédou, nikdy
neni barva syté tmava Sedocernd nebo
vyrazné do hnédé. Takové barvy se vy-
skytuji u pfibarvenych chlebd, ale to se
pouziva jen u nékterych specialnich dru-
hi. V soucasné dobé se k pribarvovani
pouziva prazené Zito nebo prazeny jec-
men, coz jsou latky pfirodniho plvodu
(pouzivané téz v kavovinach).

Nezhorsila se kvalita chleba v posledni
dobé?

V dnesni dobé je kvalita chleba stabili-
zovana a v porovnani s kvalitou chleba
v minulosti neni horsi. Pfi pouziti kvalit-
nich surovin a ostatnich slozek se vyrabi
$irokd nabidka chlebd s minimalnimi
jakostnimi vadami. Nazory konzument(
na kvalitu jednotlivych druht chleba se
mohou lidit, ale vzhledem k velkému vy-
béru rGznych druhli chleba mohou byt
uspokojeni i naro¢ni konzumenti. Starsi



spotrebitelé preferuji ponékud kyselejsi
chléb s tradi¢nim Zivym kvasem bez droz-
di, mladsi spotiebitelé vétsinou kyselejsi
chléb odmitaji. Kazdy spotfebitel si mlze
,Najit” svlj chléb, ktery mu bude chut-
nat a vyhovovat, a tento chléb po pekafi
nebo obchodnikovi,vyZadovat".

Pro¢ jsou rohliky druhy den po nakupu
gumovité nebo tvrdé?

Rohlik patfi do skupiny bézného peciva,
které v receptufe obsahuje méné nez
8,2% bezvodého tuku vztazeno na cel-
kovou hmotnost mlynskych obilnych vy-
robkd. Navic se jednd o vyrobek s kratkou
trvanlivosti (24 h po upeceni). Pokud je
obsah tuku nebo emulgétorl v recepture
rohliku velmi nizky, dochazi ke zménam
tuhosti stfidy rohliku (tvrdnuti) jiz néko-
lik hodin po upeceni. V pfipadé vyssiho
obsahu emulgatord sice rohlik druhy den
neztvrdne, ale bude gumovity.

Je pravda, ze se pfi vyrobé chleba roze-
mild a pridava stary chléb?

V nékterych pekdrnach se zpracovéava
neprodany chléb z rezervy hotovych vy-
robkl (nikoliv z prodejniho pultu). Stary
chléb se rozmélruje a pfidava se do tés-
ta jesté pred fermentaci (pfip. do Zivého
kvasu jesté pred zranim) a projde pak
celym technologickym procesem vcetné
peceni. Za téchto podminek maly pfida-
vek starého chleba v fadu nékolika pro-
cent neni zdravotné zavadny a v nékte-
rych ptipadech muze i zlepsit strukturu
a vlacnost vyrobku i dodat pInéjsi chut.
Chléb a pecivo vracené z prodejen se
ve vétsich objemech nesmi ani zkrmovat
a nejcastéji se odvazi k likvidaci do spa-
loven nebo bioplynovych stanic.
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Podminky uchovavani a manipulace
pekafrskych vyrobka (tuhnuti a tvrdnuti
stiidy zplisobené nejenom ztratou vih-
kosti).

Jakjizbylo uvedeno, stfida vyrobkd, zejmé-
na chleba, je dostate¢né vihka na to, aby
se na ni mohly rozvijet mikroorganismy,
predevsim plisné. Pokud cerstvy vyrobek
zabalime do neprody3ného obalu, vihkost
se po nékolika hodinach vyrovna s klirkou
a ta je snaze napadéna plisnémi. Pokud
vyrobek zabalime do utérky nebo papiro-
vého obalu, musi byt obaly dokonale ¢isté
a nekontaminované od drivéjsiho pouZiti.
Takto zabaleny chléb a pecivo je vhodné
vlozit jesté do schranky pro uchovavani
chleba, napt. vyrobené ze dreva a také
dokonale ¢isténé. | pokud bychom zcela
zamezili vysychani vyrobku, tvrdnuti stfi-
dy bude stejné probihat, jak uz bylo drive
vysvétleno.

Jaka je trvanlivost chleba, vydrzi mi
chléb pres vikend?

Trvanlivost chlebd si dnes stanovi kazdy
vyrobce sdm na zakladé provedené skla-
dovaci zkousky. Pokud je chleba uchova-
van podle pozadavkd pfislusné normy
vyrobce, rui vyrobce za jakost chleba vét-
S$inou 24 h od splnéni dodavky. V domac-
nosti se doporucuje skladovat vychladly
chléb pfi pokojové teploté, zabaleny
do (isté bavinéné utérky ve vétratelné na-
dobé (viz pfedchozi informace o uchovani
a manipulaci).

V dne3ni dobé preferuji zakaznici ndkup
cerstvého chleba a peciva, vétsinou se jiz
nenakupuje chléb a pecivo,do zasoby".

Co jsou bezlepkové pekarské vyrobky?
V8echny nase tradi¢ni obiloviny maji bilko-

vinu, kterd neni tolerovana travicim systé-
mem pacient s celiakii. Tyka se to pSenice,
Zita, jeCmene a ovsa. Jsou to tedy i ty obilo-
viny, které nevytvareji pevny a pruzny lepek
jako p3enice a které nemohou vytvofit do-
statecné vysoky klenuty pekarsky vyrobek.

Pro tyto pacienty byla vyvinuta celd
fada nahradnich vyrobkd, v nichz nos-
nou strukturu vytvafi nahradni sloz-
ka vétSinou charakteru polysacharidu.
Nejrozsifenéjsi je pro tento Ucel pouziti
guarového polysacharidu a s Uspéchem
se také pouzivaji modifikované skroby.
Zakladem muze byt mouka z kukufrice,
ryze, prosa nebo pohanky, které nejsou
v tomto sméru zatéZujici. V poslednich
letech je kvali vysoké cené nahrazovan
guarovy polysacharid surovinou z Inéné-
ho semene. Pokud nepozadujeme pecivo
obvyklého klenutého tvaru a spokojime
se s plochymi tvary, pak Ize pfimo vyuzit
kukufi¢nou nebo ryzovou mouku. Je sa-
moziejmé, Ze tyto vyrobky maji ponékud
odlisnou senzorickou jakost.
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