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1 Vyroba jogurtu, reckého jogurtu a jogurtu feckého typu
Laboratorni cvi¢eni bude zahrnovat vyrobu jogurtu, feckého jogurtu a jogurtu
reckého typu. Zjogurtu bude dale vyroben napoj ayran, ktery je tradicnim
napojem na Blizkém vychodé, ve stredni Asii a na Balkané, a z feckého jogurtu pak
arabsky syr labne. Studenti se ve cvieni seznami s technologii vyroby
fermentovanych vyrobkl produkovanych pomoci jogurtové kultury a srovnaji
vyrobky lisici se jak surovinovou skladbou, tak i technologii vyroby.

Jogurt je dle vyhlaSky 397/2016 Sb., v platném znéni, mlé¢ny vyrobek ziskany
kysanim mléka, smetany, podmasli nebo jejich smési pomoci symbiotické smési
Streptococcus thermophilus a Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus. Obsah
susiny lze zvysit pouze piridanim mlécné bilkoviny, suSeného nebo zahusténého
mléka, nebo odebranim syrovatky. Jedna se o vyrobek tepelné neoSetifeny po
kysacim procesu.

Do 31. 12. 2019 byly v ceské legislativé zakotveny pojmy fecky jogurt a jogurt
reckého typu/stylu. Od 1. 1. 2020 jiZ na takto pojmenované produkty nejsou
legislativné kladeny Z4adné poZadavky. Recky jogurt byl charakterizovan jako
jogurt, u kterého byl zvySen obsah suSiny odebranim syrovatky, a ktery obsahuje
nejméné 5,6 % mlécnych bilkovin, které nebyly do vyrobku zamérné pridany
v koncentrované formé.

Naproti tomu jogurt feckého typu byl definovan jako jogurt, ktery obsahuje
nejméné 5,6 % bilkovin, ¢ehoZ bylo dosaZeno pridanim koncentrovanych
bilkovinnych mlécnych slozek pred zahajenim kysaciho procesu. Podle aktualné
platné verze vyhlasky 397/2016 Sb. Ize tyto vyrobky oznacit jako koncentrované
mlécné vyrobky, u kterych byl obsah mlécnych bilkovin pred fermentaci nebo po
fermentaci navySen na nejméné 5,6 %.

1.1 Laboratorni zafizeni a pracovni pomticky
VSechny pracovni pomiticKky i prostory musi byt fadné dezinfikovany. Veskeré
pomlcky, které se dostanou do Kkontaktu se surovinou, meziproduktem
a produktem musi byt zbaveny rezidui ¢isticich a dezinfek¢nich prostredkd.

- vodni lazen (nastavena na 95 °C)

- termostat (nastaveny na 43 °C)

- vahy s vazivosti alespon 1000 g a citlivosti alespo1i 0,01 g

- digitalni teplomér se sondou

- Slehat

- sterilni sklenéné lahve o objemu 1000 ml

- sklenéné kadinky, 1zicky

- pracovni pomiicky pro praci s horkymi predméty
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1.2 Suroviny
Pro vyrobu kysanych mlé¢nych vyrobki bude potreba:
- Cerstvé plnotucné mléko (obsah tuku 3,5 %)
- smetana (obsah tuku 12 %)
- suSené plnotucné mléko (obsah tuku 36 %)
- lyofilizovana jogurtova kultura Laktoflora®
- sul, ¢cesnek/kopr/mata, kokos, vanilinovy/skoricovy cukr, susené bylinky,
olivovy olej

1.3 Surovinové skladby
Surovinové skladby pro vyrobu jogurtu, jogurtu reckého typu a reckého jogurtu
jsou uvedeny v Tabulce 1.

Produkt Plnotu¢né mléko | Smetana (g) | SusSené plnotucné
(8 mlékKo (g)

jogurt 1000 0 0

jogurt reckého typu 500 400 140

recky jogurt 2000 0 0

Tabulka 1 Surovinové skladby pro kysané mléc¢né vyrobky

1.4 Pracovni postup

Pro vyrobu jogurtu reckého typu se ve sklenénych lahvich standardizuje mlé¢na
smés dle surovinové skladby (viz Tabulka 1). Pro snadnéjsi rozpusténi suseného
mléka se pouZije mirné predehraté mléko a smés se dokonale promicha. Mléko
pro vyrobu jogurtu a reckého jogurtu se rozlije do lahvi po 500 ml. Popsané lahve
se surovinami pro vyrobu vSech tfi produktii se umisti do vyhiraté vodni lazné.
Surovinové smési se ve vodni lazni zahfeji na 85 + 1 °C a tato pasteracni teplota se
udrzuje 2 minuty (teplota je pribézné kontrolovana presnym digitalnim
teplomérem se sondou). Nasledné se smési pod studenou tekouci vodou ochladi
na teplotu priblizné 45 °C, pti které se davkuje lyofilizovana jogurtova kultura
v mnozstvi 3 g kultury na 1 kg mlécné smési. Kultura se diikladné v mlécné smési
promicha (cca 2 minuty, do uplného rozpusténi). Nasledné se lahve ulozi do
inkubatoru nastaveného na 43 °C. Po 5 hodinach kultivace se vyrobky pifesunou
do lednice (6 °C).

Po 2 hodinach chlazeni se jogurtova smés urcena pro pripravu reckého jogurtu
opatrné promicha a sleje do pripravenych odkapnich nadob. Syrovatka se necha
odkapat pres noc v lednici. Druhy den se urci procentualni bilance vyroby reckého
jogurtu.

Napoj ayran se vyrobi zjogurtu tak, Ze se 500 g vyrobeného jogurtu ziredi
v poméru 2:1 studenou pitnou vodou. Do smési se prida stl a smés se zpéni
pomoci Slehace. Ayran je moZné ochutit napr. cesnekem, koprem nebo Cerstvou
matou.
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Syr labne se vyrobi z ¢asti odkapaného reckého jogurtu tak, Ze se z néj tvaruji
mensi kulicky, které se obali napt. v kokosu, vanilinovém ¢i skoficovém cukru,
nebo v suSenych bylinkach. Slanou variantu labne je moZné uchovat v olivovém
oleji.

1.5 Hodnoceni vyrobk

Na zavér studenti provedou senzorické hodnoceni vSech vyrobenych produktii
(viz Tabulka 2). Zaméri se na jejich vzhled, texturu, chut a vini a pripadné na
vyskyt cizich chuti a viini. U feckého jogurtu studenti vypocitaji procentudlni
bilanci.

Vyrobek Hodnoceni

Jogurt

Jogurt reckého typu

Recky jogurt

Ayran

Labne

Tabulka 2 Senzorické hodnoceni jogurti a vyrobkii z nich
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2 Vyroba syrovatkového syra typu ricotta a syrovatkového
napoje
Laboratorni tloha bude zahrnovat vyrobu syrovatkového syra typu ricotta, pti
které si studenti prakticky odzkousi destabilizaci syrovatkovych bilkovin
prostrednictvim kombinace zvySené teploty a nizkého pH. Déle si studenti vyrobi
ochuceny syrovatkovy ndpoj s riznymi pridavky ovocné slozky. Cilem cviceni je
seznamit studenty s moZnym vyuzitim syrovatky c¢asto (nespravné) oznacovanou
jako odpadni produkt syrarského priamyslu.
Syrovatka je dle vyhlasky 397/2016 Sb., v platném znéni, mlécny vyrobek
vznikajici jako vedlejsi produkt pii vyrobé syri, véetné tvarohti a potravinarskych
kaseinl. Syrovatkou mize byt i mlééna slozka uvolilovand po fermentaci pfii
vyrobé jinych mlécnych vyrobkd, zejména u jogurtl ¢i mléénych dezerti.
Syrovatkovy syr je mlécny vyrobek ziskany vysrazenim syrovatky nebo smési
syrovatky s mlékem. Nejznadméjsim syrovatkovym syrem je italska ricotta.
Syrovatkovym ndpojem se nazyva vyrobek, ktery obsahuje vice nez 51,0 %
syrovatky. Tyto napoje se mohou vyrabét z nativni sladké nebo kyselé syrovatky,
z nativni syrovatky redéné vodou, z deproteinované syrovatky nebo ze suSené
syrovatky.

2.1 Vyroba syrovatkového syra typu Ricotta

2.1.1 Laboratorni zafizeni a pracovni pomucky
VSechny pracovni pomiticky i prostory musi byt radné dezinfikovany. VeSkeré
pomlcky, které se dostanou do Kkontaktu se surovinou, meziproduktem
a produktem musi byt zbaveny rezidui ¢isticich a dezinfekénich prostredkd.

- elektricky vari¢

- vyrobnik syrt

- naz

- lZice na michani syrovatky

- syrarské formy

- syrarské plachetky

- spotrebitelské obaly

2.1.2 Suroviny
Pro vyrobu Ricotty bude potreba:
- syrovatka
- Cerstvé plnotucné mléko (obsah tuku 3,5 %)
- kyselina octova (koncentrace 4 %)
- chlorid sodny.
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2.1.3 Pracovni postup

Syrovatka (5000 ml) se ve vyrobniku syrt zahieje na teplotu 65 - 75 °C. Nasledné
se prida 20 % z objemu syrovatky plnotu¢ného mléka (tj. 1000 ml). Mlé¢na smés
se za stalého michani zahreje na teplotu 75 - 80 °C. Ke smési se prida 0,5 % (w/v)
NaCl (tj. 30 g). Po rozpusténi soli se prida 4% roztok kyseliny octové tak, aby pH
mlécné smési kleslo na hodnoty 5,6 - 5,8 (potiebné mnoZstvi kyseliny octové je
cca 1,5 % z objemu syrovatky, tj. cca 75 ml). Béhem hodiny dojde plisobenim
nizkého pH a zvySené teploty k destabilizaci a vysrazeni bilkovin mléka, které se
sleji do syratské formy vyloZené syraiskou plachetkou. SraZenina se opakované
oto¢i pro rovnomérny odchod syrovatky. Nakonec se vyrobeny produkt zabali do
spotiebitelskych obalt.

2.2 Vyroba syrovatkového napoje

2.2.1 Laboratorni zafizeni a pracovni pomucky
Vsechny pracovni pomiticky i prostory musi byt fadné dezinfikovany. Veskeré
pomlcky, které se dostanou do Kkontaktu se surovinou, meziproduktem
a produktem musi byt zbaveny rezidui Cisticich a dezinfek¢nich prostiedki.

- zarizeni Vorwerk Thermomix TM31

- plastové lahve o objemu 250 ml

- odmérny valec, I1Zi¢ky

2.2.2 Suroviny

Pro vyrobu syrovatkového napoje bude potreba:
- sladka syrovatka
- ovocny dZem.

2.2.3 Pracovni postup

Syrovatkovy napoj bude vyroben ze sladké syrovatky oSetrené reverzni osmézou
s obsahem sus$iny 20 %. Z diivodu senzorické prijatelnosti vzniklého napoje se
syrovatka (1500 ml) naredi vodou v poméru 1:1 (na vysledny obsah suSiny 10 %).
Celkem budou vyrobeny 3 syrovatkové napoje s piidavkem ovocné slozky 2 %,
2,5% a 3 %.

1000 ml naredéné syrovatky se zahtiva v zarizeni Vorwerk Thermomix. Béhem
zahrivani se prida ochucujici slozka (ovocny dZem) v poZadovaném mnoZstvi (tj.
20, 25, resp. 30 g). Smés se zahreje na pasteracni teplotu 75 °C a tato teplota se
udrZuje po dobu 1 minuty. Hotovy syrovatkovy napoj se naplni do 250 ml
plastovych lahvi a po zchlazeni se skladuje v lednici (6 °C).

2.3 Hodnoceni vyrobku
Na zavér studenti provedou senzorické hodnoceni vSech vyrobenych produkti
(viz Tabulka 3). Zaméri se na jejich vzhled, texturu, chut’ a viini a ptfipadné na
vyskyt cizich chuti a viini.
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Vyrobek Hodnoceni

Syrovatkovy syr typu ricotta

Syrovatkovy napoj s pridavkem
ochucujici slozky 2 %

Syrovatkovy napoj s pridavkem
ochucujici slozky 2,5 %

Syrovatkovy napoj s pridavkem

ochucujici slozky 3 %

Tabulka 3 Senzorické hodnoceni syrovatkového syra a syrovatkovych napojt
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3 Vyroba mrazenych krému

Laboratorni uloha bude zahrnovat vyrobu smetanového mraZeného krému,
mrazeného krému s rostlinnym tukem a tvarohového mrazeného krému. Vsechny
tii typy mrazeného krému budou vyrobeny s vanilkovou a kakaovou prichuti.

3.1 Laboratorni zafizeni a pracovni pomticky
Vsechny pracovni pomiticky i prostory musi byt fadné dezinfikovany. Veskeré
pomilcky, které se dostanou do Kkontaktu se surovinou, meziproduktem
a produktem musi byt zbaveny rezidui Cisticich a dezinfek¢nich prostiedki.

- vyrobnik mrazeného krému (freezer)

- Slehac

- mraznicka

- vahy s vazivosti alespon 1000 g a citlivosti alespoii 0,01 g

- spotrebitelské obaly pro vyrobeny mrazeny krém

- odmérny vilec,

- kadinky, Izicky

3.2 Suroviny

Pro vyrobu mrazenych krémt bude potreba:
- smetana ke Slehani (obsah tuku 33 %)
- smetana (obsah tuku 12 %)
- suSené odtucnéné mléko (obsah tuku 1,5 %)
- tvaroh jemny (obsah tuku 2 %)
- smetana zakysana (obsah tuku 12 %)
- rostlinny olej
- cukr moucka
- vanilinovy cukr
- kakao
- pitnavoda.

3.3 Surovinové skladby

Surovinové skladby smetanového mraZeného krému (produkt A - vanilkova
prichut, produkt B - kakaova prichut) a mraZeného krému s rostlinnym olejem
(produkt C - vanilkova prichut, produkt D - kakaova prichut) jsou uvedeny
v Tabulce 4. Surovinové skladby tvarohového mrazZeného krému (produkt E -
vanilkova prichut, produkt F - kakaova prichut) jsou uvedeny v Tabulce 5.
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Produkt Suroviny (g)
SuSené | Smetana | Smetana | Olej Cukr |Voda | Kakao
mléko |33 % 12 %
A 10 200 0 0 20 50 0
B 10 200 0 0 20 50 8
C 20 0 70 10 20 150 0
D 20 0 70 10 20 150 8
Tabulka 4 Surovinové skladby pro mrazené krémy smetanové a s rostlinnym tukem
Produkt Suroviny (g)
Tvaroh Zakysana smetana | Cukr Kakao
E 250 150 20 0
F 250 150 20 12

Tabulka 5 Surovinové skladby pro mrazené krémy tvarohové

3.4 Pracovni postup

SuSené odtucnéné mléko se smicha s vodou a pomoci Slehace se smés dokonale
homogenizuje. Ke smési se prida vanilinovy cukr (produkty A a C), resp. mouckovy
cukr (produkty B a D) a opét se veskeré komponenty dokonale promichaji. Do
homogenniho meziproduktu se postupné prida fyzikalné prozrald smetana ke
Slehani (produkty A a B), resp. smetana a olej (produkty C a D) a nakonec kakao
(produkty B a D). Pro produkty E a F se smicha tvaroh, kysana smetana, cukr
(vanilinovy v pripadé produktu E a mouckovy v ptipadé produktu F) a pripadné
kakao.

Pomoci mixéru se smeési zpéni do viskézni konzistence tak, aby nedoslo
k preSlehani smési. Vzniklad péna se naleje do vychlazeného freezeru, kde dojde
k zaSlehani dalSitho podilu vzduchu a vychlazeni pod -6 °C. Polotekuté produkty se
naleji do predem pripravenych oballi a vlozi se do mraznicky, kde produkty
ztuhnou.

3.5 Hodnoceni vyrobki
Na zavér studenti provedou senzorické hodnoceni vSech vyrobenych produktt
(viz Tabulka 6). Zaméri se na jejich vzhled, texturu, chut a viini a pripadné na
vyskyt cizich chuti a vini.
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Vyrobek Hodnoceni

MraZeny krém smetanovy
s vanilkovou prichuti

MraZeny krém smetanovy
s kakaovou prichuti

MrazZeny krém s rostlinnym
tukem s vanilkovou prichuti

MraZeny krém s rostlinnym
tukem s kakaovou prichuti

MraZeny krém tvarohovy
s vanilkovou prichuti

MraZeny krém tvarohovy

s kakaovou prichuti

Tabulka 6 Senzorické hodnoceni mrazenych krémi
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4 Smazené lupinky (chipsy)

Prvni bramborové chipsy ptipravil kuchar indianského ptivodu, ktery se jmenoval
George Crum a pracoval v Moon’s Lake Lodge v Saratoga Springs, ve staté New
York. Nespokojeny zdkaznik Zadal opecené brambory na dostate¢né tenké platky,
ale opakované je vracel. Kuchar vytvoril tenké platky, které nasledné kratce opekl
v horkém oleji a zazrak byl na svété. (“Jak vznikly prvni chipsy”, 2017)

Bramborové a zeleninové lupinky se radi mezi smaZené vyrobky urcCené
k pfimému konzumu. NejvyznamnéjSimi zastupci jsou smaZené bramborové
lupinky.

Pfi jejich vyrobé se oloupané a dociSténé hlizy rozreZou na platky stejné tloustky
asi 1,3 mm. Pouzité hlizy maji byt dobre vyzralé (vysoky obsah Skrobu, nizky
obsah redukujicich cukrt do 0,3 %), pravidelného tvaru. Z naiezanych lupinka se
oplachnutim vodou odstrani Skrob a zbytky drté duziny hliz. Pro sniZeni obsahu
prekurzori vzniku akrylamidu je moZné uplatnit blansirovani, lupinky se osusi
proudem vzduchu a smazi pri teploté 160-180 °C v oleji nebo hydrogenovanych
rostlinnych tucich za pridavku antioxidantu. Smazenim klesne obsah vody asi na
2 %. Po usmazeni se provadi soleni (ochuceni soli 1,5 - 2 kg na 100 kg lupink)
Casto za pridavku glutamatu sodného nebo se pouzivaji rtizné prichuté. (Singh
& Kaur, 2016)

Proces smazeni miliZe byt oznacen jako ,deep fat frying“. Smazeni predstavuje
komplex operaci zahrnujici: vysoké teploty, mikrostrukturalni zmény povrchu
a vnitfku vyrobku, sou€asny tok tepla a hmoty opacnym smérem, neZ se pohybuje
vodni para (bublinky) (Obr. 1). Pfi smaZeni dochazi nejen ke zméné chemického
sloZzeni bramborovych lupinkd, ale také fritovaciho oleje. (Sharma & Mann, 2018)

Péra, tékavé sloudeniny

Kyslik Voda
\ / N
i v
Aerace Al Vyparovani
— Para
Kyslik v
v T e
Oxidace Hydrolyza
v v
Hydroperoxidy .4 Volné mastné kyseliny
konjugované dieny Dehydratace diacylglyceroly
v glyceroly
Alkoholy, ketony, Dimery, trimery monoacylglyceroly

aldehydy epoxidy, alkoholy
- < uhlovodiky
Kyseliny Uhlovodiky .
Polymerace =% Dimery
cyklické slouceniny

PINNINNNN AL RRRRNNNNYN
[ Tepelny zdroj ]

Obrazek 1 Fyzikalni a chemické reakce pii smazeni (upraveno dle Choe a Min, 2009)
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Chemické zmény fritovaciho oleje 1ze popsat nasledovné (Nayak, Dash, Rayaguru,
& Krishnan, 2016)

— hydrolyza; reakce acylglyceroll s vodou (ze suroviny), zména ve struktufe
glycerold, uvolnéni MK (t > 150 °C); volné MK zpiisobi zhorSenou stabilitu
oleje;

— oxidace; pristup kysliku/obsah kysliku i v novém oleji; kyslik pochazejici ze
smazené potraviny; vznik volnych radikal, hydroperoxidd, aldehydd,
keton(, konjugovanych dienovych kyselin;

— polymerace volnych radikali nebo TAG Diels-Alderovou reakci, vznik
cyklickych forem MK s dvojnymi vazbami, které maji vyssi molekulovou
hmotnost; zhorSeni barvy oleje (tmavnuti) a zvySeni viskozity oleje.

Kvalitu vyrobku, bramborovych lupinkl, jednoznacné ovliviuji nasledujici
faktory (Sharma & Mann, (2018); Nayak, Dash, Rayaguru, & Krishnan, (2016)):
» faktory, které maji vliv na prenos tepla a hmoty pii smazeni
— fyzikalné-chemické vlastnosti suroviny;
— tvar suroviny;
— teplota oleje;
* proménné faktory, které ovliviiuji proces smazeni vyrobkt z brambor
— zavislé na procesu vyroby: teplota a doba smaZeni, zpiisob smaZzeni
(vsadkovy, kontinudlni), odriida brambor;
— zavislé na typu oleje: sloZeni oleje, aditiva;
— zavislé na syrovém materialu: vztah povrchu a objemu vyrobku,
obsah tuku, obsah vlhkosti.

Bramborové lupinky patfi mezi pochutiny s vysokym obsahem tuku. Obsah oleje
v bramborovych lupincich jiZ po nékolika minutdch smazZeni dosdhne 75 %
kone¢ného mnoZstvi oleje. Vlupincich najdeme tuk strukturdlni, ktery je
absorbovan béhem smazeni. Dale tuk povrchovy, ktery tvori olejovitou vrstvicku
na lupinku. Plati obecné pravidlo, ¢im vysSi teplota smazeni, tim niZsi obsah oleje
na hmotnost susiny v hotovém vyrobku (zastoupeni jednotlivych frakci tuku se
vSak riizni). (Singh & Kaur, 2016)

Lupinky maji byt kirehké, kifupavé, vyrovnané svétle Zluté barvy, suSina nejméné
95 %, obsah tuku nejvyse 42 %, obsah NaCl v rozmezi 1,5 - 2,5 %. Cilem procesu
vyroby je dosahnout suchého, porézniho, kiupavého vyrobku s tepelné oSetrenym
jadrem, rovnomérné vybarveného s primérenou olejovitou vnéjsi vrstvickou na
povrchu. (Vyhlaska ¢.157/2003 Sb. v platném znénf)
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4.1 Vyroba bramborovych lupinki

Zadani:

Vyrobte bramborové lupinky riiznymi postupy a za pouziti odliSnych druhii oleje.
Jako technologické operace zhodnot'te vhodnost blansirovani, smazeni a peceni.
Porovnejte vhodnost pouzitych technologickych operaci, nasdkavost pouZitého
oleje vzhledem k varnému typu hliz a vytéznosti vysledného produktu. Proved’te
senzorické hodnoceni.

Varné typy brambor (Vyhlaska ¢.157/2003 Sb.)
Varnym typem brambor je oznaceni Kkonzisten¢nich vlastnosti odrid hliz

konzumnich pozdnich brambor a urcuje jejich vhodnost pro kuchynské pouZiti.
Z pohledu kuchytiského zpracovani jsou dulezité tri zakladni varné typy A, B a C.
Existuje jesté varny typ D, ktery predstavuje hlizy vhodné pro primyslové
zpracovani.

Typ A - brambory vhodné na salaty, po uvareni pevné na skus, lojovité,
nemoucnati a nerozpadaji se.

Typ B - univerzalni pouziti jako prilohové brambory.

Typ C - vhodné na pyré, bramborové tésto. Jsou velmi Skrobnaté, rozpadavé,
moucnaté.

Cil:
Budou vyrobeny 4 varianty bramborovych lupinki pro kazdy druh oleje a varny
typ brambor.

* Varianta | - blans$irovani, fritovani

* Varianta II - fritovani

* Varianta III - blanSirovani, pec¢eni

* Varianta IV - peceni

4.1.1 Material a pomucky

e Brambory riznych varnych typi (A, B, C)

e Olej - rtizné druhy (slunecnicovy, repkovy, fritovaci olej - palmovy tuk,
olivovy)

e NaCl v pridavku 1,5 % na hmotnost hotovych lupinkd

¢ Kyselina citrénova

e Struhadlo, skrabka, nuz

e Papirové utérky

e Misy

e Blansér

e Teplomér, vpichova sonda
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4.1.2

Cednik

Kuchyniské nacini - maslovacka, 1Zice, shéracka
Fritovaci lazen

Pecici papir

Horkovzdus$na pec

Postup vyroby bramborovych lupinki

Spolecny postup pro vSechny pouzité varianty (zvlast pro kazdy varny typ a druh

oleje):
1.

Oloupejte brambory a zbavte je nepozivatelnych, nahnilych a/nebo
zelenych Casti.

Ponofte oloupané hlizy do antioxida¢niho roztoku 0,2 % kyseliny
citronové, aby se zabranilo hnédnuti hliz.

Nakrajejte brambory na velmi tenké platky cca 1,3 - 1,5 mm pomoci
struhadla. Pokud nebudete ihned zpracovavat je vhodné lupinky opét
ponofit do antioxida¢niho roztoku.

Odvazte 300 g platkd pro kazdou variantu. POZOR! Pokud jsou lupinky
vroztoku, tak je nezbytné je pred vazenim osusit pomoci papirovych
utérek pro zbaveni prebytec¢né vody. Konkrétni navazku si zaznamenejte
do tabulky ¢. 7 (navazka M1). Dale postupujte dle zvolené varianty nebo
podle pokynti vyucujiciho.

Variantal

1.

Pripravte blanSirovaci lazen o teploté 70 °C a ponofte odvaZzené mnozstvi
platkGi na dobu 15 minut. Je nutné, aby se teplota udrzovala stabilni
s kolisanim max. * 2 °C.

Pripravte fritovaci lazen s pouzitim vybraného druhu oleje a nastavte
teplotu smaZzeni 180 °C. Pied vloZenim platki je nutné vzdy zkontrolovat
teplotu oleje.

Blansirované platky diikladné osuste pomoci papirovych utérek a smazte
ve fritovaci 1azni pri teploté 180 °C po dobu 8 minut.

Hotové lupinky vyjméte z fritovaci lazné a nechte dikladné okapat olej,
poptripadé pouZit papirové utérky na odstranéni pirebytecného tuku.
Zvazte zchlazené lupinky a hmotnost zaznacte do tabulky ¢. 7 v podkapitole
4.1.3.

Varianta Il

1.

Pripravte fritovaci lazen s pouzitim vybraného druhu oleje a nastavte
teplotu smaZeni 180 °C. Pred vloZenim platki je nutné vzdy zkontrolovat
teplotu oleje.
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OsuSené a odvazené platky brambor smazte ve fritovaci lazni pfi teploté
180 °C po dobu 8 minut.

Hotové lupinky vyjméte z fritovaci lazné a nechte dikladné okapat olej,
popripadé pouZit papirové utérky na odstranéni prebytecného tuku.
Zvazte zchlazené lupinky a hmotnost zaznacte do tabulky ¢. 7.

Varianta II1

1.

Pripravte blansirovaci lazen o teploté 70 °C a ponofte odvaZzené mnozstvi
platki na dobu 15 minut. Je nutné, aby se teplota udrzovala stabilni
s kolisdnim max. + 2 °C.

Blansirované platky dikladné osuste pomoci papirovych utérek
a naskladejte na plech vyloZeny Pecicim papirem. Platky rozloZte tak, aby
se vzajemné neprekryvaly. Pomoci maslovacky potrete jednotlivé platky
vybranym olejem.

Pecte ve vyhraté peci na 180 °C po dobu 15 minut.

Hotové lupinky diikladné osuste papirovymi utérkami na odstranéni
prebytecného tuku.

Zvazte zchlazené lupinky a hmotnost zaznacte do tabulky ¢. 7.

Varianta IV

1.

4.1.3

OsuSené a odvazené platky brambor naskladejte na plech vyloZeny Pecicim
papirem. Platky rozloZte tak, aby se vzajemné neprekryvaly. Pomoci
maslovacky potrete jednotlivé platky vybranym olejem.

Pecte ve vyhraté peci na 180 °C po dobu 15 minut.

Hotové lupinky dtikladné osuste papirovymi utérkami na odstranéni
prebytec¢ného tuku.

Zvazte zchlazené lupinky a hmotnost zaznacte do tabulky ¢. 7.

Vyhodnoceni vytéznosti bramborovych lupinku

Pro kazdy pouZzity druh oleje je vhodné si vytvorit dalsi tabulku dle vzoru tabulky

¢.7.
Druh SmaZzeni Peceni
oleje: Varianta [ Varianta II Varianta III Varianta [V
BlanSirovani Bez upravy BlanSirovani Bez upravy
Varny typ | Mi(g) | Mz(g) |Mi(g) | Mz2(g) | Mi(g) | M2(g) | Mi(g) |M:(g)
A
B
C

Tabulka 7 Vzor tabulky pro hmotnost bramborovych platkii
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Ze ziskanych hmotnosti suroviny a hotového vyrobku zjistéte vytéZnost vzhledem
k pouZitym technologickym operacim a také nasdkavost jednotlivych druhti olejt.
Vypoctéte procentualni vytéZznost dle vzorce:

V = M, 100
=0

Kde V - vytéznost v % (w/w), M2 - hmotnost lupinkd v gramech, M1 - hmotnost
syrovych platki v gramech. Vysledné vytéznosti zaznamenejte do tabulky ¢. 8.

Druh oleje: Vytéznost (%)
SmazZeni Peceni
i Varianta | Varianta Il Varianta III Varianta IV
Varny typ v , . ,
Blansirovani Bez upravy Blansirovani Bez upravy
A
B
C

Tabulka 8 Vzor pro vytéZnost bramborovych lupinki

4.1.4 Senzorické hodnoceni bramborovych lupinki

Po vyrobé vSech vybranych variant odvazte poZadované mnoZstvi soli tak, aby
vysledny obsah byl 1,5% na jednotlivé porce (varianty). Po dostatecném
promichani vzorki se soli proved’te senzorické hodnoceni.

Mezi posuzované znaky patii vzhled a tvar, konzistence, viiné a chut. Pro
deskriptor ,viiné“ se bude konkrétné posuzovat intenzita a prijemnost viiné
a intenzita cizich pachi. U chuti bude zkoumana jeji intenzita a prijemnost a také
intenzita cizich prichuti.

Pro hodnoceni vyrobkii pouZijte niZze uvedené grafické pomérové stupnice, kde
své hodnoceni zaznamenejte pomoci krizku (¢arky) s odliSnymi symboly pro
jednotlivé varianty bramborovych lupinki (napt. I, II, [l a IV atd.).

Postupujte podle pokynii vyucujiciho v pripadé porovnani vlivu pouzitého oleje
na senzorické hodnoceni bramborovych lupinkii.

Pti zpracovani hliz mlizeme pozorovat tfi druhy barevnych zmén:
1. Enzymové hnédnuti

Jedna se o soubor reakci vyvolanych kontaktem vzduchu (zvlasté kysliku)
a posSkozenych bunék hliz pfi jejich zpracovani. Dochazi k nému napft. pri
neSetrné manipulaci s hlizami pied zpracovanim (Ize zahrnout i pod abiotické
Sednuti duzniny), pti krajeni, fezani nebo strouhani syrovych brambor.
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Reakce zplisobena oxidaci tyrozinu. Vedle tyrozinu se spolupodili i kyselina
chlorogenova. Oxidaci vznikaji tmavé pigmenty. Mezi jednotlivymi odriidami
je rlznd nachylnost k této barevné zméné. Obecné jsou vice nachylné ty
s vy$Sim obsahem Skrobu.

2. Tmavnuti po uvareni

Zplsobeno vytvorenim komplext mezi Zelezem a chlorogenovou kyselinou pfi
vareni hliz a oxidaci tohoto komplexu béhem ochlazeni. Na intenzitu tmavnuti
ma vliv poméru Kyseliny chlorogenové a kyseliny citronové. Cim je pomér
vyrovnanéjsi, tim je vice eliminovana barevna zména. Kyselina citronova totiz
dokaze také vazat Zelezo. Koncentrace je obou kyselin je dana genotypem
a miiZe byt ovlivnéna i externimi faktory.

3. Neenzymatické hnédnuti

Maillardova reakce a tvorba melanoidint

Reakce volnych karbonylovych skupin (redukujici cukry) s aminoskupinou>
Shiffova baze > Amadoriho presmyky (aminodeoxycukry), kondenzace,
oxidace > melanoidiny (nejen barva vyrobki).

Paralelné s tim Streckerova degradace AMK (aldehydy, ketony; chut a viiné
vyrobk).
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Stupnice pro senzorické hodnoceni bramborovych lupinkt

Vzhled a tvar

»
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4.2 Vyroba zeleninovych lupinkt

Zadani:

Vyrobte lupinky z riznych druhti zeleniny odliSnymi technologickymi postupy
a za pouziti vybraného druhu oleje.

Porovnejte vhodnost druhu zeleniny vzhledem kpouZitym upravam
a kombinacim blanSirovani, smazeni a peceni. Zohlednéte nasakavost pouZitého
oleje vzhledem k vytéZnosti vysledného produktu a jeho senzorickym
vlastnostem.

Cil:
Budou vyrobeny 4 varianty zeleninovych lupinkd pro vybrany druh oleje pro
kazdy druh zeleniny:

* Varianta A - blanSirovani, smazeni

* Varianta B - smazeni

* Varianta C - blan$irovani, peceni

* Varianta D - peceni

4.2.1 Material a pomticky

e Zelenina - vybér dle pokyni vyucujiciho (napt. bataty, cervena repa, celer,
kofenova petrzel, mrkev atd.)

e Olej - rtizné druhy (slunecnicovy, repkovy, fritovaci olej - palmovy tuk,
olivovy) vybér na zakladé pokyni vyucujictho

e NaCl v ptidavku 1,5 % na hmotnost hotovych lupinkt

e Kyselina citronova

e Struhadlo, skrabka, niz

e Papirové utérky

e Misy

e Blansér

e Teplomér, vpichova sonda

e Cednik

e Kuchynské nacini - maslovacka, 1Zice, sbéracka

e Fritovaci lazen

e Pecici papir

e Horkovzdusna pec

4.2.2 Postup vyroby zeleninovych lupinkd
Spolecny postup pro vSechny pouzité varianty (zvlast pro kazdy druh zeleniny):
1. Oloupeijte zeleninu a zbavte ji nepoZivatelnych, nahnilych a/nebo zelenych
c¢asti.
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2. Ponorte oloupanou zeleninu do antioxida¢niho roztoku 0,2 % kyseliny
citréonové, aby se zabranilo hnédnuti.

3. Nakrajejte zeleninu na velmi tenké platky cca 1,3 - 1,5 mm pomoci noZe
a struhadla. Pokud nebudete ihned zpracovavat je vhodné lupinky opét
ponotit do antioxida¢niho roztoku.

4. Odvazte 300 g platkd pro kaZdou variantu. POZOR! Pokud jsou lupinky
vroztoku, tak je nezbytné je pred vazenim osuSit pomoci papirovych
utérek pro zbaveni prebytec¢né vody. Konkrétni navazku si zaznamenejte
do tabulky ¢. 9 (navazka M1). Dale postupujte dle zvolené varianty nebo
podle pokynti vyucujiciho.

Varianta A

1. Pripravte blanSirovaci lazen o teploté 70 °C a ponofte odvaZené mnozstvi
platki na dobu 15 minut. Je nutné, aby se teplota udrzovala stabilni
s kolisdnim max. + 2 °C.

2. Pripravte fritovaci lazen s pouZitim vybraného druhu oleje a nastavte
teplotu smaZeni 180 °C. Pred vloZenim platki je nutné vzdy zkontrolovat
teplotu oleje.

3. Blansirované platky dikladné osuste pomoci papirovych utérek a smazte
ve fritovaci 1azni pti teploté 180 °C po dobu 8 minut.

4. Hotové lupinky vyjméte z fritovaci lazné a nechte diikladné okapat olej,
popripadé pouZit papirové utérky na odstranéni pirebytecného tuku.

5. Zvazte zchlazené lupinky a hmotnost (M2) zaznacte do tabulky ¢. 9
v podkapitole 4.2.3.

Varianta B

1. Pripravte fritovaci lazen s pouzitim vybraného druhu oleje a nastavte
teplotu smazeni 180 °C. Pied vloZenim platki je nutné vzdy zkontrolovat
teplotu oleje.

2. OsuSené a odvazené platky zeleniny smaZzte ve fritovaci 1lazni pfi teploté
180 °C po dobu 8 minut.

3. Hotové lupinky vyjméte z fritovaci lazné a nechte diikladné okapat olej,
popripadé pouZit papirové utérky na odstranéni pirebytecného tuku.

4. Zvazte zchlazené lupinky a hmotnost zaznacte do tabulky ¢. 9.

Varianta C

1. Pripravte blanSirovaci lazen o teploté 70 °C a ponorte odvaZené mnozstvi
platkii na dobu 15 minut. Je nutné, aby se teplota udrzovala stabilni
s kolisanim max. + 2 °C.

2. BlanSirované platky dikladné osuste pomoci papirovych utérek

a naskladejte na plech vyloZeny Pecicim papirem. Platky rozlozte tak, aby
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se vzajemné neprekryvaly. Pomoci maslovacky potrete jednotlivé platky
vybranym olejem.

3. Pecte ve vyhraté pecina 180 °C po dobu 15 minut.

4. Hotové lupinky dtkladné osuste papirovymi utérkami na odstranéni
prebytecného tuku.

5. Zvazte zchlazené lupinky a hmotnost zaznacte do tabulky ¢. 9.

Varianta D

1. OsuSené a odvazené platky brambor naskladejte na plech vyloZeny Pecicim
papirem. Platky rozloZte tak, aby se vzajemné neprekryvaly. Pomoci
maslovacky potrete jednotlivé platky vybranym olejem.

2. Pecte ve vyhraté peci na 180 °C po dobu 15 minut.

3. Hotové lupinky diikladné osusSte papirovymi utérkami na odstranéni
prebytecného tuku.

4. Zvazte zchlazené lupinky a hmotnost zaznacte do tabulky ¢. 9.

4.2.3 Vyhodnoceni vytéZnosti zeleninovych lupink
Hodnoty navazek lupinkli vybranych druhti zeleniny pied opracovanim (M1) a po
opracovani (Mz) zapiSte do jednotlivych radki v tabulce 9.

Smazeni Peceni
Druh Varianta A Varianta B Varianta C Varianta D
] Blansirovani Bez upravy BlanSirovani Bez upravy
zeleniny e
Mi(g) | Mz (g) | Mi(g) © Mi(g) | Mz2(g) | Mi(g) | Mz2(g)

Tabulka 9 Hmotnost zeleninovych platkia dle druhu pouZité zeleniny

Ze ziskanych hmotnosti suroviny a hotového vyrobku zjistéte vytéznost vzhledem
k pouzitému druhu zeleniny, technologickym operacim a také nasakavost oleje.
Vypoctéte procentualni vytéZnost dle vzorce:

M,
vV =—2.1009
M, %]

Kde V - vytéZnost v % (w/w), M2 - hmotnost lupinkli v gramech, M1 - hmotnost
syrovych platki v gramech. Vysledné vytéZnosti jednotlivych druhii zeleniny
zaznamenejte do tabulky ¢. 10.
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Druh oleje: Vytéznost (%)
Smazeni Peceni

) Varianta A Varianta B Varianta C Varianta D
Druh zeleniny . ., i . i
BlansSirovani Bez upravy Blansirovani Bez upravy

Tabulka 10 Vytéznost zeleninovych lupinki

4.2.4 Senzorické hodnoceni zeleninovych lupinku

Po vyrobé vSech vybranych variant odvazte pozadované mnoZstvi soli tak, aby
vysledny obsah byl 1,5 % (w/w) na jednotlivé porce (varianty) pripravenych
lupinki. Po dostatecném promichdni vzorkd se soli provedte senzorické
hodnocenti.

Mezi posuzované znaky patii vzhled a tvar, konzistence, viné a chut. Pro
deskriptor ,viiné“ se bude konkrétné posuzovat intenzita a prijemnost viiné
a intenzita cizich pachi. U chuti bude zkoumana jeji intenzita a piijemnost a také
intenzita cizich prichuti.

Pro hodnoceni vyrobki pouZijte grafické pomérové stupnice pro hodnoceni
bramborovych lupinkl (viz kapitola 4.1.4), kde své hodnoceni zaznamenejte
pomoci krizku (c¢arky) sodliSnymi symboly (barvou) pro jednotlivé druhy
zeleniny a varianty (napft. A, B, Ca D atd.).
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5 Pastiky

Jednou ze specializovanych disciplin masné vyroby je zpracovani masa, které jiz
bylo uvareno na razné vyrobky krajitelného charakteru, vyrobky urcené ke
konzumaci po ohrati, nebo na produkty roztiratelné. Nékteré z téchto vyrobki
maji vnasem prostoru velmi dlouhou historii jako tzv. zabijackové speciality
z nichz pravé rizné typy pastik a jatrovek z dlivodu pomérné piiznivé ceny a velké
obliby zaznamenaly prudky vyvoj technologického zpracovani.

Pastovité vyrobky tvorené primarné jatry, tukem, vafenym masem a kotenim lze
rozdélit do nékolika skupin. Napiiklad pastika neboli pdté (tepelné opracovani
v obalu bez masa), terrina (tvarovani za tepla ve formé), mousse (pridavek vajecné
hmoty formujici pénovitou strukturu a rilleta (s pridavkem masa) (Morales-
Irigoyen et al., 2012), jatrovka, jatrova pastika, nebo u nas oblibeny jatrovy syr
patii do skupiny tradi¢nich masnych vyrobki, které se s oblibou konzumuji
v mnoha evropskych zemich (Dansko, Francie, Némecko, Spanélsko). (Lorenzo
& Pateiro, 2013)

Tyto vyrobky jsou vyrobeny vétSinou emulgaci ztuZeného vepirového sadla,
vyvaru a syrovych veprovych jater, pripadné je pridavan podil vatfeného
vepiového masa o rizném stupni vysekani, takze se mize jednat bud’ o velmi
jemny roztiratelny krém, nebo o hrubozrnny vyrobek. Casto je do vyrobku
priddvdno mimo smési Kkoreni charakteristické pro rtzné zemé také ovoce
(brusinky, Svestky), nebo orisky. (Estévez et al, 2004).

Je nutno také zminit, Ze mimo veprového masa se pastiky vyrabi i z masa jinych
hospodarskych zvirat, napriklad zhusiho, teleciho v posledni dobé vzhledem
k rostouci popularité driibeziho masa také z kuieciho masa, a dokonce i z masa
konského. Velmi oblibené jsou také produkty ze zvériny, ale vzhledem
k produkovanému mnoZstvi se jedna spiSe o gastronomickou problematiku.

Dilezitou roli, a to nejen ekonomickou hraje ve slozeni pastik obsah kolagenu. Pri
vyrobé veprovych jatrovek je obsah kolagenu castecné zajiStén pouZitim vareného
masa skizi, i kdyz jsou varené veprové kiize jesté pridavany samostatné.
U jatrovek zjinych surovin jsou vétSinou pridavany kolagenni koncentraty
a izolaty. Zelatina, ktera z kolagenu vznikne v priibéhu tepelného opracovani
zadoucim zpisobem ovlivni texturni vlastnosti vyrobku.

V posledni dobé z dlivodu sniZzovani konzumace tuku jsou tyto vyrobky casto
diskutovany, jelikoZ kvalitni a chutna pastika obsahuje vice nez 50 % tuku. Cim
dal castéji se objevuji pozadavky na pasStiky se sniZenym obsahem tuku,
tj. s obsahem pod 17 %. Tento poZadavek je pro vyrobu velkou vyzvou, protoZe
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informace o vlivu sniZeného obsahu tuku na texturni vlastnosti produktu
a celkovou spotiebitelskou kvalitu obecné chybi. (Tiensa et al, 2017)

Naopak nékolik studii pojednava o zasadnim vlivu nasycenych mastnych kyselin
na texturu, prijemnost a senzorickou ptijatelnost téchto vyrobki. (Barbut, 2016)
Na druhé strané je treba zdlraznit vysoky obsah Zeleza, ktery pri konzumaci
100 g pastiky/den mtze predstavovat 40 % denniho pozadavku. (Lorenzo, 2013)
Vysoky obsah Zeleza nevdzaného v hemu je ovSem problematicky ve vztahu ke
skladovani vyrobku z dlivodii snadné oxidace spojené s nezadouci zménou barvy.
(Terrasa, 2016)

Pfi vyrobé pastik je do vyrobku na rozdil od jinych emulgovanych masnych
vyrobki piridavano maso a sadlo piredvarené za teploty vyssi nez 50 °C z diivodu
zajiSténi spravné emulgace tukovych kulicek. Hlavnim emulga¢nim faktorem je
ovSem protein syrovych jater, ktery denaturuje jiz pri teploté nad 45 °C, takze
kontrola teploty v priibéhu emulgace je jednou ze zakladnich podminek tspésné
vyroby. Zcela béZzné byl ke zlepSeni emulgacnich podminek pridavan mlécny
protein. V soucasnosti, vzhledem ke skutecnosti, Ze mlé¢ny protein je oznacovan
jako alergen, je treba volit podpiirné emulgatory velmi opatrné.

Ve cviceni budou v ramci posuzovani riiznych receptur pouzity jak piidatné latky
bézné vyuzivané pti vyrobé téchto produktl tzn. hydrokoloidy (zejména nativni
bramborovy Skrob), kolagen (varené vepiové, nebo kureci kiize, vysoce funkéni
kolagenni koncentraty) a emulgatory (izolovany protein krevni plasmy, izolovany
protein vajecného bilku). Zejména pridavky téchto latek a jejich vliv na texturni
a organoleptické vlastnost vyrobkl budou predmétem analyz a posouzeni.

Pastiky jsou v nasich podminkach nejcastéji baleny do sklenic o riizném objemu
a nasledné pasterovany. V Némecku se tyto produkty bézné narazi do hovézich
krouzkovych strev, steriluji, pripadné zauzuji a nasledné jsou namaceny do
potravinarského vosku, po jehoZz zatuhnuti jsou skladovany jako bézné
pasterované vyrobky. Podstatné na plnéni je dodrzeni spravného narazeciho
tlaku, aby na povrchu vyrobku nedochazelo v pribéhu tepelného oSetreni
a nasledného chlazeni k vystoupeni tuku. V Ceské republice vyznamné procento
tohoto produktu tvofri sterilovany vyrobek Majka. Zajimavé na tomto vyrobku je
zejména skutec¢nost, Ze jeho ptivod je v Mad'arsku. Do tehdej$iho Ceskoslovenska
byl v 60. letech minulého stoleti tento vyrobek dovazZen pod nazvem
Sertésmajkrém (veprovy jatrovy krém) a ziskal si takovou popularitu, Ze je
v podstaté ve stejném sloZeni vyrabén dodnes. Jedna se o sterilovany vyrobek, pii
jehoZ tepelném oSetreni je dosazeno teploty 122 °C v jadre, takZe technologicky
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postup pouzité pridatné latky jsou odliSné od vyrobkl pasterovanych, ale
organoleptické a texturni parametry jsou pro oba typy vyrobkil v podstaté shodné.

Z pohledu SHP je nutno zohlednit néktera specifika technologického postupu pri
vyrobé z varené, nebo ¢asteCné tepelné opracované (ztuzené) suroviny. Na jedné
strané dochazi vlivem plisobeni vysoké pasteracni teploty kinaktivaci
vegetativnich forem mikroorganismt, na druhé strané je vSak tfeba zohlednit
naslednou manipulaci stakto oSetfenou surovinou. Zejména homogenizace,
emulgace a nasledné plnéni do technologického obalu probihd pomérné dlouho
v teplotach mezi 15-55 °C coZz je teplotni oblast zhlediska pomnoZovani
mikroorganismli vysoce rizikova. Je proto tfeba pri samoziejmém vysokém
standardu hygieny na pracovisti uvedené operace zkratit na minimum a v pripadé
pasterovanych vyrobki provadét pravidelné mikrobiologické testovani vyrobnich
sarzi.

5.1 Vyroba veprovych jatrovek
5.1.1 Klasicka receptura

5.1.1.1 Zafizeni

- mélnici pristroj,

- sklenice 300ml s twist vickem
- varna nadoba

- bourarensky niiz

- konvektomat Rational

- teplomér se sondou

5.1.1.2 Material

- vepiova hlava

- veprovy lalok

- vepiova jatra

- DSS

- smés koreni Raps- Leberkese

5.1.1.3 SloZeni vyrobku

Surovina kg /1kg
Veprova jatra 0,25

Maso z vepr. hlav (varené) 0,25
Laloky - pazdiky (varené) 0,20

Sadlo (ztuzené) 0,20

vyvar 0,10
Prisady pro 1 kg dila

DSS 16-18¢g
Koreni dle vyrobce
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5.1.1.4 Pracovni postup

1.
2.

5.1.2

Bude vybourana veprova hlava
Maso z veprové hlavy bude vloZzeno do varné nadoby spolu s vepiovym
lalokem, sadlem a vareno do mékka

. Veprova jatra budou jemné vykutrovana s odpovidajicim mnozstvim DSS

a uloZena v lednici.
Uvatena surovina bude nakrajena na kousky, odvazZena dle receptury
a vloZena do kutru

. Surovina bude kutrovana za ptilévani vyvaru a bude priibéZzné mérena

teplota kutrovaného dila

Pri poklesu teploty pod 45 °C budou do kutru pridana vykutrovana jatra
a dilo bude dokonale homogenizovano

Dilo bude plnéno do pripravenych sklenic, zavickovano a vloZeno do
konvektomatu.

Do kontrolni sklenice bude umisténa sonda teploméru a bude zahajeno
tepelné oSetreni vyrobku pri teploté komory 55°C. Po dosaZeni teploty 40
°C bude teplota zvySena na 65 °C a po dosazZeni 50 °C na 75°C. Pfi této
teploté se vycka do dosazeni 72 °C v jadre, teplota se sniZi na 73 °C a po
uplynuti 10 min. bude tepelné oSetieni ukonceno

Sklenice budou vyjmuty z konvektomatu a umistény do ledové tristé
k prvotnimu vychlazeni. Po uplynuti chlazeni vlazni budou umisténa
k dochlazeni a stabilizaci do chladirny.

Ekonomicka receptura 1

5.1.2.1 Zarizeni
- mélnici pristroj

- sklenice 300ml s twist vickem

- varni nadoba

- konvektomat Rational

- teplomér se sondou

5.1.2.2 Material
- veprova hlava

- vepiové sadlo

- vepiové klize

- veprova jatra

- DSS

- smés koreni Raps- Leberkese
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5.1.2.3 Slozeni vyrobku

Surovina kg /1 kg
Veprova jatra 0,25

Maso z vepr. hlav (varené) 0,15

Vepft. kliZe (varené) 0,20

Sadlo (ztuzené) 0,25

vyvar 0,15
Prisady pro 1 kg dila

DSS 16-18g
Koreni dle vyrobce
Brambor. $krob 15g

5.1.2.4 Pracovni postup

Pracovni postup bude naprosto shodny s postupem vyse vcetné parametri plnéni,

tepelného opracovani a chlazeni, pouze v procesu michani je tfeba pridavat

hydrokoloid (Skrob) aZ tésné pred ukoncenim, aby nedoslo k priliSnému navazani

vody.

5.1.3 Ekonomicka receptura 2

5.1.3.1 ZaFizeni
- mélnici pristroj

- sklenice 300ml s twist vickem

- varna nadoba
- konvektomat Rational
- teplomér se sondou

5.1.3.2 Material
- vepirova hlava

- veprové sadlo

- vepiova jatra

- DSS

5.1.3.3 SlozZeni vyrobku

Surovina kg /1kg
Veprova jatra 0,25

Maso z vepr. hlav (varené) 0,10

Sadlo (ztuzené) 0,35

vyvar 0,25
Prisady pro 1 kg dila

DSS 16-18g
Koreni dle vyrobce
Brambor. Skrob 30g

Vepro - kolagen 10g

Vepro - globin

10g
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5.1.3.4 Pracovni postup
Pracovni postup kutrovani se bude ponékud lisit. JiZ v predchozi recepture bylo

upozornéno na nutnost ¢asovani pridavku skrobu az k zavéru operace. V tomto
pripadé se jedna o velmi podobnou situaci, kdy s pridavkem Skrobu a bilkoviny
krevni plazmy je tfeba vycCkat aZz do dokonalé homogenizace dila, aby nedoslo
k odejmuti vody pro homogenizaci a emulgaci nezbytné. Pfidavek kolagenniho
koncentratu je mozno provést zaroven s aplikaci korent.

Pracovni postup plnéni, tepelného opracovani a chlazeni bude opét stejny u vSech
provedenych receptur.

Vyrobené modelové budou skladovany pii chladirenské teploté 2-4 °C
a v priibéhu dalsich cviceni budou postupné podrobeny senzorickému posouzeni
vcetné preferencniho testu. Dale bude provedena texturni a profilova analyza
vzorkll snaslednym srovnanim parametri jednotlivych receptur. V pribéhu
semestru bude také probihat posouzeni trvanlivosti, resp. pribéhu kazeni formou
skladovaciho pokusu a soubézné probéhne termostatova zkouska Sarzi.
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Symboly a zkratky

AMK aminokyseliny

DSS  dusitanova solici smés

M1 hmotnost syrovych platkd v gramech
Mz hmotnost lupinkd v gramech

MK  mastné kyseliny

SHP  spravna hygienicka praxe

TAG triacylgycerol

\Y% vytéznost v % (w/w)

w/w hmotnostni pomér
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