EVROPSKA UNIE -
Evropskeé strukturalni a investicni fondy I

Operaéni program Vyzkum, vyvoj a vzdélavani

Technologie potravin |

doc. RNDr. Iva Buresova, Ph.D.

Strategicky projekt UTB ve Zliné, reg. C.
CZ.02.2.69/0.0/0.0/16_015/0002204

@ Univerzita Toméage Bati ve Zliné
Fakulta technologicka

» Tento vystup Ize uZit v souladu s licencnimi podminkami Creative Commons BY 4.0 International
(http://creativecommons.org/licenses/by/4.0/legalcode)."



https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/deed.cs

Prezentace je podkladem k prednaskam predmeétu Technologie potravin |
v prezencni a kombinované formé studia. Predmeéty jsou zarazeny

v bakalarském studiu. Studentum slouzi prezentace jako pomucka

k orientaci v probirané problematice.

UvoD



VYROBA PEKARSKYCH VYROBKU



Cil
Charakteristika riznych druht peciva
Zpusoby kypreni peciva
Vyroba bézného peciva
Vlyroba chleba



Historie peciva

Pecivo patri mezi historicky nejstarsi potraviny
8 000 pr. n. l. Egypt, Stredni Vychod
Obilné kase
Nekynuté placky
Pozdéji vyuzivani kvasnych procesu
1857 vysvétlena podstata kvaseni
Louis Pasteur

Owens, G. (Ed.) (2001). Cereals processing technology. Cambridge: Woodhead Publishing




Historie peciva

Obliba kynutého peciva
Vetsi objem

Owens, G. (Ed.) (2001). Cereals processing technology. Cambridge: Woodhead Publishing
Rohlik tukovy 43 g (2020). Dostupné z https://nakup.itesco.cz/groceries/cs-CZ/products/2001000151875



https://nakup.itesco.cz/groceries/cs-CZ/products/2001000151875

Déleni pekarskych vyrobku
Chléb

Bézné pecivo
Jemné pecivo
Trvanlivé pecivo

Cesko. (2020). Vyhldska & 18/2020 Sb. o poZadavcich na mlynské obilné vyrobky, téstoviny, pekarské vyrobky a cukrdrské vyrobky a tésta. Dostupné z
https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2020-18



https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2020-18

Dalsi déleni pekarskych vyrobku

Chléb
psenicny
Zitny
Zitnopsenicny
psenicnozitny
celozrnny
grahamovy
vicezrnny
specialni

Cesko. (2020). Vyhldska ¢. 18/2020 Sb. o poZadavcich na mlynské obilné vyrobky, téstoviny, pekarské vyrobky a cukrdfské vyrobky a tésta. Dostupné z
https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2020-18



https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2020-18

Dalsi déleni pekarskych vyrobku

Zitnopsenicné
psenicnozitné
celozrnné
grahamove
vicezrnné
specialni

Cesko. (2020). Vyhldska ¢ 18/2020 Sb. o poZzadavcich na mlynské obilné vyrobky, téstoviny, pekarské vyrobky a cukrdrské vyrobky a tésta. Dostupné z
https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2020-18
Rohlik tukovy 43 g (2020). Dostupné z https://nakup.itesco.cz/groceries/cs-CZ/products/2001000151875



https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2020-18
https://nakup.itesco.cz/groceries/cs-CZ/products/2001000151875

Definice

Pekarsky vyrobek

vyrobek ziskany tepelnou upravou tést nebo hmot,
jehoz susina je s vyjimkou trvanliveho a jemného peciva
ze slehanych hmot, proteinovych a Cistozrnnych
vyrobku a bezlepkovych pekarskych vyrobku

v prevazujicim podilu tvorena mlynskymi obilnymi
vyrobky

Cesko. (2020). Vyhldska & 18/2020 Sb. o poZadavcich na mlynské obilné vyrobky, téstoviny, pekarské vyrobky a cukrdrské vyrobky a tésta. Dostupné z
https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2020-18



https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2020-18

Definice

Chléb

pekarsky vyrobek kypreny
kvasem nebo drozdim,
popripade jejich kombinaci,
ve tvaru veky, bochniku nebo
formy, o hmotnosti nejméné
400 g s vyjimkou krajeného
chleba a netradicnich typu
chleba, jejichz hmotnost
muze byt nizsi

Cesko. (2020). Vyhldska & 18/2020 Sb. o poZadavcich na mlynské obilné vyrobky, téstoviny, pekarské vyrobky a cukrdrské vyrobky a tésta. Dostupné z
https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2020-18
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https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2020-18

Definice
Bézné pecivo
pekarsky vyrobek vyrobeny
Z psenicné mouky nebo
jinych mlynskych obilnych
vyrobku a dalSich slozek,
ktery obsahuje méneé nez 8
% bezvodého tuku a méné
nez 5 % cukru, vztazeno na
celkovou hmotnost
pouzitych mlynskych
obilnych vyrobku

Cesko. (2020). Vyhldska ¢ 18/2020 Sb. o poZzadavcich na mlynské obilné vyrobky, téstoviny, pekarské vyrobky a cukrdrské vyrobky a tésta. Dostupné z
https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2020-18
Rohlik tukovy 43 g (2020). Dostupné z https://nakup.itesco.cz/groceries/cs-CZ/products/2001000151875



https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2020-18
https://nakup.itesco.cz/groceries/cs-CZ/products/2001000151875

Definice

Jemné pecivo

pekarsky vyrobek vyrobeny z psenicné mouky nebo jinych mlynskych obilnych
vyrobk( a dalSich sloZzek, ktery obsahuje nejméné 8 % bezvodého tuku nebo
nejméné 5 % cukru, vztazeno na celkovou hmotnost pouzitych mlynskych
obilnych vyrobkd, popripadé plnény riznymi naplnémi pred pecenim nebo
plnény po upeceni dzemem, povidly, ovocnou pomazankou nebo naplnémi,
které jsou mikrobialné stabilni za béznych podminek uvadéni na trh, nebo
povrchove upraveny

Cesko. (2020). Vyhldska ¢ 18/2020 Sb. o pozadavcich na mlynské obilné vyrobky, téstoviny, pekarské vyrobky a cukrdrské vyrobky a tésta. Dostupné z
https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2020-18

Anastasia (2015). French toast in the crock pot. Anastasia’s Fix Nation: Getting Healthier — One Person at a Time. Dostupné z
http://anastasiasfixnation.blogspot.com/2015/12/french-toast-in-crock-pot.htmI?m=1
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https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2020-18
http://anastasiasfixnation.blogspot.com/2015/12/french-toast-in-crock-pot.html?m=1

Definice

Trvanlivé pecivo

pekarsky vyrobek vyrobeny z psenicné mouky nebo
jinych mlynskych obilnych vyrobku a dalSich slozek,

s obsahem vody nejvyse 10 % a u perniku, preclikt

a trvanlivych tyCinek s obsahem vody nejvyse 16 %,
popripadé plnény ruznymi naplnémi, které jsou stabilni
za podminek uvadéni na trh, nebo potahovany nebo
povrchove upraveny

Cesko. (2020). Vyhldska ¢ 18/2020 Sb. o pozadavcich na mlynské obilné vyrobky, téstoviny, pekarské vyrobky a cukrdrské vyrobky a tésta. Dostupné z
https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2020-18



https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2020-18

Definice

Psenicny chléb nebo psenicné pecivo

pekarsky vyrobek, ktery obsahuje nejménée 90 %
pSenicnych mlynskych obilnych vyrobku, vztazeno na
celkovou hmotnost pouzitych mlynskych obilnych
vyrobku

Zitny chléb nebo Zitné pecivo

pekarsky vyrobek, ktery obsahuje nejméné 90 % zitnych
mlynskych obilnych vyrobku, vztazeno na celkovou
hmotnost pouzitych mlynskych obilnych vyrobku

Cesko. (2020). Vyhldska ¢. 18/2020 Sb. o poZadavcich na mlynské obilné vyrobky, téstoviny, pekarské vyrobky a cukrdrské vyrobky a tésta. Dostupné z
https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2020-18



https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2020-18

Definice
Zitnopseniény chléb nebo Zitnopseniéné petivo

obsahuje vice nez 50 % zitnych mlynskych obilnych
vyrobku a vice nez 10 % pSeni¢nych mlynskych obilnych
vyrobku, vztazeno na celkovou hmotnost pouzitych
mlynskych obilnych vyrobku

Psenic¢nozitny chléb nebo psenicnozitné pecivo

obsahuje nejméné 50 % psenicnych mlynskych obilnych
vyrobku a vice nez 10 % zitnych mlynskych obilnych
vyrobku, vztazeno na celkovou hmotnost pouzitych
mlynskych obilnych vyrobku

Cesko. (2020). Vyhldska & 18/2020 Sb. o poZadavcich na mlynské obilné vyrobky, téstoviny, pekarské vyrobky a cukrdrské vyrobky a tésta. Dostupné z
https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2020-18



https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2020-18

Definice

Celozrnny chléb nebo celozrnné pecivo

obsahuje nejméné 80 % celozrnnych mouk nebo jim
odpovidajici mnozstvi mlynskych obilnych vyrobku tak,
aby byly zahrnuty vsechny slozky zrna, vztazeno na
celkovou hmotnost pouzitych mlynskych obilnych
vyrobku

Cesko. (2020). Vyhldska ¢ 18/2020 Sb. o pozadavcich na mlynské obilné vyrobky, téstoviny, pekarské vyrobky a cukrdrské vyrobky a tésta. Dostupné z
https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2020-18



https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2020-18

Definice

Vicezrnny chléb nebo vicezrnné pecivo

tésto obsahuje kromé mlynskych obilnych vyrobku ze
psSenice a zita dalsi slozky jako mlynské obilné vyrobky
z obilovin jinych botanickych druhu, pseudoobiloviny,
lusténiny nebo olejniny v celkovém mnozstvi min. 5 %,
vztazeno na celkovou hmotnost pouzitych mlynskych
obilnych vyrobku

Cesko. (2020). Vyhldska ¢ 18/2020 Sb. o pozadavcich na mlynské obilné vyrobky, téstoviny, pekarské vyrobky a cukrdrské vyrobky a tésta. Dostupné z
https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2020-18



https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2020-18

Definice

Specialni chléb/pecivo (pita, arabsky chléb anebo
obdobné typy chleba plochého tvaru),

pekarsky vyrobek, jehoz tésto obsahuje

1. kromé mlynskych obilnych vyrobku ze psSenice a zita
dalsi slozku jako mlynské obilné vyrobky z obilovin
jinych botanickych druhd, ryzi, pseudoobiloviny,
olejniny, lusténiny, vlakninu, skorapkové plody,
zeleninu, mlécné vyrobky nebo brambory v mnozstvi
nejméne 10 %, vztazeno na celkovou hmotnost
pouzitych mlynskych obilnych vyrobku, nebo

Cesko. (2020). Vyhldska ¢ 18/2020 Sb. o pozadavcich na mlynské obilné vyrobky, téstoviny, pekarské vyrobky a cukrdrské vyrobky a tésta. Dostupné z
https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2020-18



https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2020-18

Definice

Specialni chléb/pecivo (pita, arabsky chléb anebo
obdobné typy chleba plochého tvaru),

pekarsky vyrobek, jehoz tésto obsahuje

2. samostatné obiloviny nebo pseudoobiloviny jednoho
nebo vice botanickych druht

Cesko. (2020). Vyhldska ¢ 18/2020 Sb. o pozadavcich na mlynské obilné vyrobky, téstoviny, pekarské vyrobky a cukrdrské vyrobky a tésta. Dostupné z
https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2020-18



https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2020-18

Definice

Cerstvy chléb

nebaleny chléb, jehoz cely
technologicky proces vyroby e
od pFipravy tésta az po upedeni [ = © 8
a uvedeni na trh nebyl R
prerusen zmrazenim nebo
jinou technologickou upravou
vedouci k prodlouzeni
trvanlivosti a ktery je zaroven
nabizen k prodeji nejdéle do
24 hodin po upeceni

Cesko. (2020). Vyhldska ¢ 18/2020 Sb. o pozadavcich na mlynské obilné vyrobky, téstoviny, pekarské vyrobky a cukrdrské vyrobky a tésta. Dostupné z
https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2020-18

21


https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2020-18

Definice
Cerstvé bézné pecivo
nebalené bézné pecivo, jehoz
cely technologicky proces
vyroby od pripravy tésta az po
upeceni a uvedeni na trh nebyl
prerusen zmrazenim nebo
jinou technologickou upravou
vedouci k prodlouzeni
trvanlivosti a které je zaroven

nabizeno k prodeji nejdéle do
24 hodin po upeceni

Rohlik tukovy 43 g (2020). Dostupné z https://nakup.itesco.cz/groceries/cs-CZ/products/2001000151875

Cesko. (2020). Vyhldska ¢. 18/2020 Sb. o poZadavcich na mlynské obilné vyrobky, téstoviny, pekaiské vyrobky a cukrdrské vyrobky a tésta. Dostupné z
https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2020-18



https://nakup.itesco.cz/groceries/cs-CZ/products/2001000151875
https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2020-18

Definice

Cerstvé jemné pecivo

nebalené jemné pecivo, jehoz cely technologicky
proces vyroby od pripravy tésta az po upeceni nebo
obdobnou tepelnou upravu a uvedeni na trh nebyl
prerusen zmrazenim nebo jinou technologickou
upravou vedouci k prodlouzeni trvanlivosti a které je
zaroven nabizeno k prodeji nejdéle do 24 hodin po
upeceni nebo obdobné tepelné uprave

Cesko. (2020). Vyhldska & 18/2020 Sb. o poZadavcich na mlynské obilné vyrobky, téstoviny, pekarské vyrobky a cukrdrské vyrobky a tésta. Dostupné z
https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2020-18



https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2020-18

Definice

Kvas nebo kvasek

prokvaseny polotovar z jednoho nebo vice mlynskych
obilnych vyrobkdu, vody a zakladu kvasu

Zitny kvas nebo kvasek

prokvaseny polotovar z zitné mouky, vody a zakladu
kvasu, jehoz kvasné mikroorganismy se nachazeji

v aktivnim stavu a v mnozstvi potrebném k zakyseleni
tésta

Cesko. (2020). Vyhldska & 18/2020 Sb. o poZadavcich na mlynské obilné vyrobky, téstoviny, pekarské vyrobky a cukrdrské vyrobky a tésta. Dostupné z
https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2020-18



https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2020-18

Definice

Vyzraly kvas nebo zitny kvas
je schopen nékolikerého opakovaného mnozeni

kvas se vyrabi bez pouziti pridatnych latek nebo
enzymu, obsah kyselin v kvasu vznika vylucné
v dusledku kvaseni

Cesko. (2020). Vyhldska & 18/2020 Sb. o poZadavcich na mlynské obilné vyrobky, téstoviny, pekarské vyrobky a cukrdrské vyrobky a tésta. Dostupné z
https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2020-18



https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2020-18

Definice

Stabilni kvas

prokvaseny polotovar z jednoho nebo vice mlynskych
obilnych vyrobkdu, vody a zakladu kvasu, upraveny
zejmeéna susenim nebo zahusténim, k jehoz dokyseleni
|ze pouzit kvasny ocet nebo pridatné latky, a to kyselinu
mlécnou nebo kyselinu octovou v mnozstvi tvoricim
nejvyse jednu tretinu z celkové kyselosti stabilniho
kvasu; pouzité pridatné latky se ziskavaji vyhradneé
fermentacnim procesem.

Cesko. (2020). Vyhldska & 18/2020 Sb. o poZadavcich na mlynské obilné vyrobky, téstoviny, pekarské vyrobky a cukrdrské vyrobky a tésta. Dostupné z
https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2020-18



https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2020-18

Definice

Chléb kvasového typu nebo kvaskového typu
zakyselen stabilnim kvasem

Chléb tradicni kvasovy, tradicni kvaskovy,
tradicni s kvaskem nebo tradicni s kvasem

zakyselen vyhradné kvasem

Cesko. (2020). Vyhldska & 18/2020 Sb. o poZadavcich na mlynské obilné vyrobky, téstoviny, pekarské vyrobky a cukrdrské vyrobky a tésta. Dostupné z
https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2020-18



https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2020-18

Definice

chléb tradicni kvasovy, tradicni kvaskovy,
tradicni s kvaskem nebo tradicni s kvasem

kypren a zakyselen vyhradné zitnym kvasem

selsky chléb

tvarovany do kulatého bochniku o hmotnosti
nejméne 2 kg, s obsahem nejméne 45 % zitné
mouky, vztazeno na celkové mnozstvi pouzitych
mlynskych obilnych vyrobku

Cesko. (2020). Vyhldska & 18/2020 Sb. o poZadavcich na mlynské obilné vyrobky, téstoviny, pekarské vyrobky a cukrdrské vyrobky a tésta. Dostupné z
https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2020-18



https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2020-18

Definice

trvanlivy chléb
minimalni trvanlivost chleba je nejméné 21 dni

mlécné bézné pecivo

obsahuje mléko v mnozstvi odpovidajicim
nejméné 1,7 % mlécné susiny, vztazeno na
celkovou hmotnost pouzitych mlynskych
obilnych vyrobku

Cesko. (2020). Vyhldska & 18/2020 Sb. o poZadavcich na mlynské obilné vyrobky, téstoviny, pekarské vyrobky a cukrdrské vyrobky a tésta. Dostupné z
https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2020-18



https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2020-18

Definice

maslové pekarske vyrobky

pouzitym tukem do tésta je vyhradné maslo
nebo odpovidajici mnozstvi maselného tuku
nebo maselného koncentratu; pritomnost jiného
tuku se pripousti pouze v malém mnozstvi

v dusledku prenosu z pouzitych ochucujicich
slozek, ve kterych se vyskytuje prirozenée

Cesko. (2020). Vyhldska & 18/2020 Sb. o poZadavcich na mlynské obilné vyrobky, téstoviny, pekarské vyrobky a cukrdrské vyrobky a tésta. Dostupné z
https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2020-18



https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2020-18

Definice

vajecné pekarskeé vyrobky

obsahuji nejméneé 180 g vajec nebo 64 g
oddélenych zloutku nebo odpovidajici mnozstvi
susenych vajecnych vyrobku vztazeno na 1 kg
pouzitych mlynskych obilnych vyrobku

Cesko. (2020). Vyhldska & 18/2020 Sb. o poZadavcich na mlynské obilné vyrobky, téstoviny, pekarské vyrobky a cukrdrské vyrobky a tésta. Dostupné z
https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2020-18



https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2020-18

Definice

kakaové pekarské vyrobky

obsahuji nejméne 25 g kakaa v 1 kg hmoty nebo
tésta pred upecenim

pekarské vyrobky s nazvem pouzité skupiny
skorapkovych plodu
obsahuji nejméne 25 g jader téchto

skorapkovych plodu v 1 kg hmoty nebo tésta
pred upecenim

Cesko. (2020). Vyhldska & 18/2020 Sb. o poZadavcich na mlynské obilné vyrobky, téstoviny, pekarské vyrobky a cukrdrské vyrobky a tésta. Dostupné z
https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2020-18



https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2020-18

VYROBA BEZNEHO PECIVA
BIOTECHNOLOGIE



Suroviny na vyrobu

Zakladni (neobejdeme se bez nich)
Mouka
Voda
Kyprici slozka
Sul
Dalsi
Tuk, vejce, mléko atd.

Pridatné latky (emulgatory, stabilizatory, konzervanty
atd.)

Baker, C., Ranken, M. D. & Kill, R. C. (2012). Food industries manual. London: Springer Science & Business Media.
Owens, G. (Ed.) (2001). Cereals processing technology. Cambridge: Woodhead Publishing



Mouka

univerzalni surovina

psenicna (Triticum aestivum L.)
zitna (Secale cereale L.)
pozadavky ruzné podle vyrobku

Baker, C., Ranken, M. D. & Kill, R. C. (2012). Food industries manual. London: Springer Science & Business Media.
Owens, G. (Ed.) (2001). Cereals processing technology. Cambridge: Woodhead Publishing



Voda

Pozadavky
zdravotni nezavadnost
nizsi tvrdost
pPH

Baker, C., Ranken, M. D. & Kill, R. C. (2012). Food industries manual. London: Springer Science & Business Media.
Owens, G. (Ed.) (2001). Cereals processing technology. Cambridge: Woodhead Publishing

+ o=
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Sul
Zpevnuje konzistenci tésta

Snizuje mnozstvi vody potrebné pro pripravu
tésta

Prodluzuje dobu hnéteni (michani) tésta

Ve vyssim mnozstvi snizuje aktivitu kvasinek
aktivitu kvasinek

Baker, C., Ranken, M. D. & Kill, R. C. (2012). Food industries manual. London: Springer Science & Business Media.
Owens, G. (Ed.) (2001). Cereals processing technology. Cambridge: Woodhead Publishing



Slozka zajistujici kypreni
Drozdi
Kyprici prasek (prasek do peciva, soda)
Naslehané vajecné bilky
Vodni para
Kombinace slozek

Baker, C., Ranken, M. D. & Kill, R. C. (2012). Food industries manual. London: Springer Science & Business Media.
Owens, G. (Ed.) (2001). Cereals processing technology. Cambridge: Woodhead Publishing
Co nevite o drozdi (2013). Svét potravin. Dostupné z https://www.svet-potravin.cz/clanek/co-nevite-o-drozdi



https://www.svet-potravin.cz/clanek/co-nevite-o-drozdi

Mechanismus kypreni

Tvorba kypriciho plynu (CO,), ktery se zadrzuje
v tésteé a tim se zvétsuje objem tésta

fermentacni procesy kvasinek (Saccharomyces
cerevisae) = biologické kypreni

kvasinky vyzaduji zkvasitelné cukry
chemické reakce = chemické kypreni

Baker, C., Ranken, M. D. & Kill, R. C. (2012). Food industries manual. London: Springer Science & Business Media.
Owens, G. (Ed.) (2001). Cereals processing technology. Cambridge: Woodhead Publishing



Mechanismus kypreni

Veslehani vzduchu do tésta

Nutna slozka s dobrou Slehatelnosti (vajecné bilky) =
mechanické kypreni

Tvorba vodni pary a jeji expanze ze
Zpracovavaneé hmoty

Specialni zarizeni - extrudér, pufovaci délo =
termomechanické kypreni

Baker, C., Ranken, M. D. & Kill, R. C. (2012). Food industries manual. London: Springer Science & Business Media.
Owens, G. (Ed.) (2001). Cereals processing technology. Cambridge: Woodhead Publishing



Drozdi
Komercni forma kvasinek

kypreni peciva
chut a viiné vyrobku i senzorické vlastnosti

Aktivita
Mt aktivita T
topt 40 °C
t ~ 50 °C: odumirani

Baker, C., Ranken, M. D. & Kill, R. C. (2012). Food industries manual. London: Springer Science & Business Media.
Owens, G. (Ed.) (2001). Cereals processing technology. Cambridge: Woodhead Publishing



Tekuté drozdi

Vyhradni forma az do roku 1825

Prumyslové pekarny v USA, Australii a zapadni
Evropé

Bé&Zzna trini sit: V=38 ml

Snadné davkovani a vmichavani do tésta
Skladovani: t € <0 °C;10 °C>

Baker, C., Ranken, M. D. & Kill, R. C. (2012). Food industries manual. London: Springer Science & Business Media.
Owens, G. (Ed.) (2001). Cereals processing technology. Cambridge: Woodhead Publishing
RGzné formy drozdi. VSe o droZdi. Dostupné z http://www.vseodrozdi.cz/cs/ruzne-formy-drozdi.php?levure=0



http://www.vseodrozdi.cz/cs/ruzne-formy-drozdi.php?levure=0

Lisované drozdi

nejvice pouzivana forma

liberky tvaru hranolu o hmotnosti 500 a 1000 g
CR: bila barva, drobiva struktura

Jinde: barva tmavsi, konzistence plastictejsi
Skladovani: t € <4 °C; 6 °C>

Trvanlivost: 7-28 dni

Baker, C., Ranken, M. D. & Kill, R. C. (2012). Food industries manual. London: Springer Science & Business Media.
Owens, G. (Ed.) (2001). Cereals processing technology. Cambridge: Woodhead Publishing
RGzné formy drozdi. VSe o droZdi. Dostupné z http://www.vseodrozdi.cz/cs/ruzne-formy-drozdi.php?levure=0



http://www.vseodrozdi.cz/cs/ruzne-formy-drozdi.php?levure=0

Granulované drozdi

Relativné drobné castecky — snadny pruchod
nasypkami hnétacich zarizeni

Primyslové pekarny

Michani s vodou — automatickée davkovani
surovin.

Pytle o hmotnosti 25 kg

Skladovani: t € <4 °C; 6 °C>.

Baker, C., Ranken, M. D. & Kill, R. C. (2012). Food industries manual. London: Springer Science & Business Media.
Owens, G. (Ed.) (2001). Cereals processing technology. Cambridge: Woodhead Publishing
RGzné formy drozdi. VSe o droZdi. Dostupné z http://www.vseodrozdi.cz/cs/ruzne-formy-drozdi.php?levure=0



http://www.vseodrozdi.cz/cs/ruzne-formy-drozdi.php?levure=0

Aktivni susené drozdi

forma drobnych valecku nebo kulicek
specialni kmeny kvasinek

odolné k dehydrataci a rehydrataci

odolné vuci teplu = vyhoda v oblastech s vysokou
teplotou a zvysenou vlhkosti vzduchu

rehydratace + aktivace drozdi: 5Snasobek vody
o teploté 35-42 °C.

Baker, C., Ranken, M. D. & Kill, R. C. (2012). Food industries manual. London: Springer Science & Business Media.
Owens, G. (Ed.) (2001). Cereals processing technology. Cambridge: Woodhead Publishing
RGzné formy drozdi. VSe o droZdi. Dostupné z http://www.vseodrozdi.cz/cs/ruzne-formy-drozdi.php?levure=0



http://www.vseodrozdi.cz/cs/ruzne-formy-drozdi.php?levure=0

Instantni drozdi

neni nutné hydratovat

pouziva se stejné Cerstvé lisované drozdi
jemné krystalky

baleno vakuoveé nebo v ochranné atmosfére.

skladovani pri bézné pokojoveé teplote

davkovani vyssi o 3 oproti lisovanému drozdi.

Baker, C., Ranken, M. D. & Kill, R. C. (2012). Food industries manual. London: Springer Science & Business Media.
Owens, G. (Ed.) (2001). Cereals processing technology. Cambridge: Woodhead Publishing
RGzné formy drozdi. VSe o droZdi. Dostupné z http://www.vseodrozdi.cz/cs/ruzne-formy-drozdi.php?levure=0



http://www.vseodrozdi.cz/cs/ruzne-formy-drozdi.php?levure=0

Mrazené drozdi

nizSim obsahem vody

forma prasku
Vyuziti pri pripravé nepredpeceného hluboce
zmrazeného peciva.

RGzné formy drozdi. VSe o droZdi. Dostupné z http://www.vseodrozdi.cz/cs/ruzne-formy-drozdi.php?levure=0



http://www.vseodrozdi.cz/cs/ruzne-formy-drozdi.php?levure=0

Lahudkové drozdi

Deaktivovana (inaktivovana) forma kvasinek
Neni vhodné na kypreni

Vyuziti jako ochucovadlo

Forma jemnych viocek

Drozdi lahtdkové 150 g. Country life. Dostupné z https://www.countrylife.cz/lahudkove-drozdi-150-g-country-life



https://www.countrylife.cz/lahudkove-drozdi-150-g-country-life

Chemické kypreni

Zakladni slozky
NH,HCO,, NaHCO,, KHCO,

Kyseliny v recepturnich slozkach tésta
(CH,COOH, C.H,0.COOH, C,H.OCOOH, atd.)

regulatory kyselosti (okyselovadila)
Reakci kyseliny (okyselovadla) se zakladni
slozkou vznika kyprici plyn CO,

Baker, C., Ranken, M. D. & Kill, R. C. (2012). Food industries manual. London: Springer Science & Business Media.
Owens, G. (Ed.) (2001). Cereals processing technology. Cambridge: Woodhead Publishing



Mechanické kypreni

Slozka s dobrou Slehatelnosti (vajecné bilky)
Béhem slehani a hnéteni: vznik vzduchovych
poru

Tésto = péna

Obsah vzduchu az 55 % (v/v)

vzduchové pory jsou nukleacni zarodky pro
zadrzovani kypricich plynu (napr. chemicky
vytvoreny CO,) = kombinované kypreni

Baker, C., Ranken, M. D. & Kill, R. C. (2012). Food industries manual. London: Springer Science & Business Media.
Owens, G. (Ed.) (2001). Cereals processing technology. Cambridge: Woodhead Publishing



Termomechanické kypreni

prudké uvolnéni vodni pary z tésta, resp.
suroviny

v mistech, kde byly kapicky vody - vzduchové
pory
uvolnéni vodni pary - az 60% narust objemu
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Baker, C., Ranken, M. D. & Kill, R. C. (2012). Food industries manual. London: Springer Science & Business Media.
Owens, G. (Ed.) (2001). Cereals processing technology. Cambridge: Woodhead Publishing

Culliney, K. (2015). Healthier RTE cereals exist but consumers aren’t eating them: Study. Bakery and Snacks.com. Dostupné z
https://www.bakeryandsnacks.com/Article/2015/07/01/Healthy-ready-to-eat-cereal-consumption-trends
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https://www.bakeryandsnacks.com/Article/2015/07/01/Healthy-ready-to-eat-cereal-consumption-trends

Vyroba bézného peciva

Typicka receptura
Mouka: 100 %
psenicna, zitna, obiloviny, lusténiny, olejniny atd.
Voda: 55-65 %*
Drozdi: 1 %; 2 %*
Sul: 2 %*

* Hmotnost surovin se vztahuje na hmotnost pouzité mouky

Baker, C., Ranken, M. D. & Kill, R. C. (2012). Food industries manual. London: Springer Science & Business Media.
Owens, G. (Ed.) (2001). Cereals processing technology. Cambridge: Woodhead Publishing



Vyroba bézného peciva

Pouziti dalSich surovin zavisi
konkrétnim vyrobku
zvyklostech vyrobce

Priklady dalsich surovin
cukr, tuk, maslo, mléko, vejce apod.
rizné druhy semen

Pridatné latky: aromata, barviva, enzymy, oxidacni
a redukcni latky, konzervanty atd.

Baker, C., Ranken, M. D. & Kill, R. C. (2012). Food industries manual. London: Springer Science & Business Media.
Owens, G. (Ed.) (2001). Cereals processing technology. Cambridge: Woodhead Publishing



fermentace

e - "

fermentace

——

S

hnéteni
tésta

déleni ‘

zbyvajici
/\sloiky

skulovani

' Nepfimé vedeni i f Piimé vedeni | ( Bez zrani [ Kontinualni ]
mouka viechny viechny, suspenze
voda A slozky slozky drozdi
drozdi — £
vysokorychl. kapalne
michani hnéteni % hnéteni slozky
kvasného tésta tésta
predstupné ’ hnéteni
fass 3% ’
g % § odleZeni y L fermentace

vyvin tésta 4} (-\ sypke
slozky
Z=Ew

hnéteni
% déleni

pledkynuti
(
dokynuti

peceni

Podle Encyclopeadia Britannica
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Davkovani surovin

Mouka dopravovana pneumaticky ze sila
Odvazeni na automaticke vaze

Pridavek vody o pozadované teplotée
Pridavek dalsich slozek

Baker, C., Ranken, M. D. & Kill, R. C. (2012). Food industries manual. London: Springer Science & Business Media.
Owens, G. (Ed.) (2001). Cereals processing technology. Cambridge: Woodhead Publishing



Hnéteni tésta

Terminologie

Hnéteni = michani tésta na vyrobu bézného

peciva

Hnétac = zarizeni urcené k hnéteni tésta
hnétac s jednim hnétacim hakem + otaceni misy

vysokorychlostni hnétac: mechanicka energie -
deformace tésta = intenzivni zahrev tésta, proto se
pro pripravu tésta pouziva studena voda

Baker, C., Ranken, M. D. & Kill, R. C. (2012). Food industries manual. London: Springer Science & Business Media.
Owens, G. (Ed.) (2001). Cereals processing technology. Cambridge: Woodhead Publishing



Priklady hnétacu

Vyroba hnétaca. (2017). DIOSNA CS s.r.o. Dostupné z https://diosna.cz/#
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Vedeni tésta

<

edeni tésta = technologie pripravy tésta
rimeé

P
Neprimeé
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—

Baker, C., Ranken, M. D. & Kill, R. C. (2012). Food industries manual. London: Springer Science & Business Media.
Owens, G. (Ed.) (2001). Cereals processing technology. Cambridge: Woodhead Publishing



Vedeni tésta

Primé: pripravi se kvasny predstupen (jeden)
Slozky predstupné
cela davka drozdi

cast recepturniho mnozstvi vody
cast recepturniho mnozstvi mouky

Postup
smes se vysleha a necha se zrat 1-2 hodiny
smichani se zbytkem mouky, soli a dalsimi slozkami

vyzaduje vice zarizeni, vétsi prostory
vetsi naroky na obsluhu

Baker, C., Ranken, M. D. & Kill, R. C. (2012). Food industries manual. London: Springer Science & Business Media.
Owens, G. (Ed.) (2001). Cereals processing technology. Cambridge: Woodhead Publishing



Vedeni tésta

Neprimé: vsechny slozky receptury davkuji
soucasné a ihned se vyhnéte tésto

Vyhoda

podstatné zjednoduseni technologického
postupu.

Pozadavky
dostatecna aktivita kvasinek

delsi doba zrani tésta
zvyseni recepturni davky drozdi.

Baker, C., Ranken, M. D. & Kill, R. C. (2012). Food industries manual. London: Springer Science & Business Media.
Owens, G. (Ed.) (2001). Cereals processing technology. Cambridge: Woodhead Publishing



/rani tésta

Zrani = fermentace = kynuti

Tésto v klidu po dobu 10-30 minut
Kynarna

t € <35 °C;45 °C>

RV ~85 %

Tésto ma teplotu 28-30 °C

Baker, C., Ranken, M. D. & Kill, R. C. (2012). Food industries manual. London: Springer Science & Business Media.
Owens, G. (Ed.) (2001). Cereals processing technology. Cambridge: Woodhead Publishing



/rani tésta

Kvasinky
metabolizuji zkvasitelné cukry

produkuji CO,, CH,CH,OH + slozky chuti a vuné
(organické kyseliny, acetaldehydy, jiné aldehydy).

ukonceni az v konecnych fazich peceni

Baker, C., Ranken, M. D. & Kill, R. C. (2012). Food industries manual. London: Springer Science & Business Media.

Owens, G. (Ed.) (2001). Cereals processing technology. Cambridge: Woodhead Publishing 62

Lesaffre (2016). Tt eival n payid. Olagiatimagia.gr. Dostupné z https://www.olagiatimagia.gr/ti-einai-i-magia/



https://www.olagiatimagia.gr/ti-einai-i-magia/

/rani tésta

Nakynuté tésto

Dvojnasobny objem ve srovnani s vyhnétenym
Uprostred zrani pretuzeni = promichani —
rychlejSi a rovnomerny prubéh fermentace

Baker, C., Ranken, M. D. & Kill, R. C. (2012). Food industries manual. London: Springer Science & Business Media.
Owens, G. (Ed.) (2001). Cereals processing technology. Cambridge: Woodhead Publishing



Déleni testa

Déleni na identické kousky = klonky
Velikost dana velikosti konecného vyrobku
Déleni

Objemove

Hmotnostni

Baker, C., Ranken, M. D. & Kill, R. C. (2012). Food industries manual. London: Springer Science & Business Media.
Owens, G. (Ed.) (2001). Cereals processing technology. Cambridge: Woodhead Publishing



Déleni testa

délici komora (1), ntiz (2), pist (3), dopravnikovy pas (4)

Podle Encyclopaedia Britannica
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Skulovani tésta

Sjednoceni tvaru kousku tésta
Rucni: remesiné pekarny

Skulovace: Zakladem zarizeni je rotujici kuzel se
spiralovité stocenou drahou. Kousky tésta se
vkladaji do spodni casti drahy, rotaci kuzele je
kousek tésta vynesen do horni casti drahy, ¢imz
ziskava kulovity tvar a skluzem vypadava ze
zarizeni.

Baker, C., Ranken, M. D. & Kill, R. C. (2012). Food industries manual. London: Springer Science & Business Media.
Owens, G. (Ed.) (2001). Cereals processing technology. Cambridge: Woodhead Publishing



Skulovani tésta

1 U RV

rotujici kuzel (1), spiralovité stoCena draha (2), misto vstupu tésta do zatizeni (3), vystupni otvor (4)

Podle ASL Bakery Machines. Dostupné z https://aslmachine.en.ec21.com/

67


https://aslmachine.en.ec21.com/

Tvarovani testa

Ziskani pozadovaného tvaru tésta
Predkynuti 2-5 minut
Tvarovani

Rucni - vanocky

Tvarovaci zarizeni
Rohliky: prichodem mezi dvéma platénymi pasy se
klonek rozvali na plat. Plat projde mezi protismérné se
otacejicimi pasy, kterymi se spiralovité staci.
Kaiserky: z kulatych kousku tésta, které se na povrchu
narezavaji do typického tvaru.

Baker, C., Ranken, M. D. & Kill, R. C. (2012). Food industries manual. London: Springer Science & Business Media.
Owens, G. (Ed.) (2001). Cereals processing technology. Cambridge: Woodhead Publishing



Dokynuti tésta

obnoveni pénovité textury tésta

kynarna s rizenou teplotu (2628 °C) a vlhkosti
(nejméné 70 %).

Doba dokynuti 20—-35 minut.

Strojeni, nebo vlazeni
posyp napfr. hrubozrnnou soli, makem, semeny atd.

potirani specialnimi ochucenymi pripravky,
okorenenymi potahy nebo vodou.

Baker, C., Ranken, M. D. & Kill, R. C. (2012). Food industries manual. London: Springer Science & Business Media.
Owens, G. (Ed.) (2001). Cereals processing technology. Cambridge: Woodhead Publishing



PecCeni tésta

lepsi stravitelnost

tvorba senzoricky vyznamnych latek
nizkomolekularni sacharidy a aminokyseliny

acetaldehyd, acetal, metylglyoxal, kyselina mravenci, furfural,
5-hydroxymetylfurfural a dalsi.

derivaty prolinu
produkty Maillardovych reakci.

Pece
prubézné pasové pece
boxové pece

Baker, C., Ranken, M. D. & Kill, R. C. (2012). Food industries manual. London: Springer Science & Business Media.
Owens, G. (Ed.) (2001). Cereals processing technology. Cambridge: Woodhead Publishing
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N [
4

]0_ fl '\ = = _L
g =] =

- - _*

L, A A

B a0 |
8 3 1

: 1
T, = o
i I E«—.— I 5

topné téleso (1), odvod spalin (2), ventilator (3), pohon tocny (4), to€na (5), sifon (6),
odpad (7), rotacni vozik (8), ventil (9), vodomér (10)

Podle MIWE Michael Wenz GmbH (2017). Dostupné z https://www.miwe.de/

71


https://www.miwe.de/

PecCeni tésta

Doba peceni zavisi na hmotnosti tésta
Hmotnost: 40—-60 g je 12—15 minut.
Vetsi kusy: 23-30 minut

Teplota peceni: 220-250 °C.

/mena tésta na pevnou porovitou péenu.
Odvar vody z tésta = ztraty pecenim 11 - 13 %

Baker, C., Ranken, M. D. & Kill, R. C. (2012). Food industries manual. London: Springer Science & Business Media.
Owens, G. (Ed.) (2001). Cereals processing technology. Cambridge: Woodhead Publishing



Chlazeni vyrobku

Doba chlazeni: priblizné 2—-3 hodiny
Po vystupu z pece je povrch vyrobku sterilni

kontaminace
mikroorganismy
sporami mikroorganismu

Krajeni a baleni

Optimalni teplota peciva (zabrani potrhani stridy):
27 °C.

Baker, C., Ranken, M. D. & Kill, R. C. (2012). Food industries manual. London: Springer Science & Business Media.
Owens, G. (Ed.) (2001). Cereals processing technology. Cambridge: Woodhead Publishing



Starnuti vyrobku

Zacina ihned po upeceni a ochlazeni vyrobku
Vliv receptury, zpusobu peceni a podminek skladovani.

Podstata

amorfni forma skrobu - retrogradovana forma
(Castecné krystalicka)

Baker, C., Ranken, M. D. & Kill, R. C. (2012). Food industries manual. London: Springer Science & Business Media.
Owens, G. (Ed.) (2001). Cereals processing technology. Cambridge: Woodhead Publishing



VYROBA CHLEBA
BIOTECHNOLOGIE



Technologie vyroby

Tradicni vyroba
neprimé vedeni tésta
kypreni zitnym kvasem

Zkracené postupy
primé vedeni tésta
kypreni drozdim

BureSova, |. & Lorencova, E. (2013). Vyroba potravin rostlinného pavodu - Zpracovdni obilovin. Zlin: Univerzita Tomase Bati ve Zliné.

Ptihoda, J., Novotna, D. & Humpolikova, P. (2003). Zdklady pekdrenské technologie. Praha: Pekar a cukraft, s.r.o.
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Tradicni vyroba ze zitného kvasu

Zakladni suroviny pro pripravu kvasu
Zitna mouka
voda.

Vyroba kvasu
nékolik stupnu

Podminky: postupné pomnozeni mikroorganizmu prirozené
se vyskytujicich v zitné mouce.

BureSova, I. & Lorencova, E. (2013). Vyroba potravin rostlinného pavodu - Zpracovdni obilovin. Zlin: Univerzita Tomase Bati ve Zliné.
Pfihoda, J., Novotna, D. & Humpolikova, P. (2003). Zdklady pekdrenské technologie. Praha: Pekar a cukraf, s.r.o.



Mikroorganismy zitnych kvasu

Kypreni

Kvasinky: Saccharomyces cerevisiae, S. bayanus
a S. fibuligera, Candida.

Senzoricky vyznamné latky = bakterie mlécného kvaseni

Homofermentativni
Heterofermentativni

BureSova, I. & Lorencova, E. (2013). Vyroba potravin rostlinného pavodu - Zpracovdni obilovin. Zlin: Univerzita Tomase Bati ve Zliné.
Pfihoda, J., Novotna, D. & Humpolikova, P. (2003). Zdklady pekdrenské technologie. Praha: Pekar a cukraf, s.r.o.



Postup vyroby zitnych kvasu

1. stupen
vyslehani zitné mouky a vody
t 24-25 °C: mnozeni kvasinek, etanolové kvaseni.

2. stupen

Pridavek mouky a vody
t 26—27 °C: mnozeni bakterii mlééného kvaseni: mlécné
kvaseni

3. stupen
Pridavek mouky a vody
t 27-28 °C: mnozeni vSech mikroorganismdu, adaptace

BureSova, I. & Lorencova, E. (2013). Vyroba potravin rostlinného pavodu - Zpracovdni obilovin. Zlin: Univerzita Tomase Bati ve Zliné.
Pfihoda, J., Novotna, D. & Humpolikova, P. (2003). Zdklady pekdrenské technologie. Praha: Pekar a cukraf, s.r.o.



Postup vyroby zitnych kvasu

A

vers v , Zaklad
Pouziti pripraveného kvasu z drobenky nebo kvasu
2/3: vyroba chleba
1/3: z4klad pro vyrobu dal3iho kvasu. | stupen
Drobenka: extrémné zahustény kvas .
Il. stupen
l1l. stupen

Testo pro vyrobu chlebai—

Y

L Opakovany kvas

A

Drobenka

BureSova, I. & Lorencova, E. (2013). Vyroba potravin rostlinného pavodu - Zpracovdni obilovin. Zlin: Univerzita Tomase Bati ve Zliné.
Ptihoda, J., Novotna, D. & Humpolikova, P. (2003). Zdklady pekdrenské technologie. Praha: Pekar a cukrat, s.r.o.
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Vyroba chleba z zitnych kvasu

Zakladni suroviny
zitny kvas,
psenicna mouka,
voda,
sul a kmin.

BureSova, |. & Lorencova, E. (2013). Vyroba potravin rostlinného pivodu - Zpracovdni obilovin. Zlin: Univerzita Tomase Bati ve Zliné.
Ptihoda, J., Novotna, D. & Humpolikova, P. (2003). Zdklady pekdrenské technologie. Praha: Pekar a cukraft, s.r.o.
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Vlyroba chleba z zitnych kvasu

Hnéteni

Zrani

Déleni

Skulovani

Dokynuti (oSatky)

Vlazeni, posyp kminem, pripadné moukou.

Peceni
Zapékani: t 270-280 °C + zapareni
Vypusténi pary, t 230-210 °C.
Chléb o hmotnosti 1,3-1,5 kg se pece 50-55 minut.

BureSova, I. & Lorencova, E. (2013). Vyroba potravin rostlinného pavodu - Zpracovdni obilovin. Zlin: Univerzita Tomase Bati ve Zliné.
Pfihoda, J., Novotna, D. & Humpolikova, P. (2003). Zdklady pekdrenské technologie. Praha: Pekar a cukraf, s.r.o.



Zkracené postupy vyroby kvasu

kvasové koncentraty = zahustény kvas,

startovaci kultury = predfermentovana kultura
mlécnych baktérii

mlécné baktérie + mouka+ voda

nebo postupné pomnozeni ve 2 — 3 stupnich.
Produkce kyseliny mlécné a octové

neumoznuji rozvoj kvasinek — nutno pridat
drozdi, které vyrobek nakypri

Kvasomat = nadrz na pripravu

BureSova, I. & Lorencova, E. (2013). Vyroba potravin rostlinného pavodu - Zpracovdni obilovin. Zlin: Univerzita Tomase Bati ve Zliné.
Pfihoda, J., Novotna, D. & Humpolikova, P. (2003). Zdklady pekdrenské technologie. Praha: Pekar a cukraf, s.r.o.



PoZadavky na bézné pecivo/chléb

Druh/skupina Vzhled, tvar | Karka, povrch Stridka, VUiné a chut
struktura
béZné pecivo pravidelné Cista, dobre typicka pro
/Cerstvé bézné = formovany, odpovidajici propecCena, | dany vyrobek,
pecivo/chléb |tvar typicky pro barvy dle porovita, odpovidajici
dany vyrobek charakteru | vlacna, pruzna pouzitym

vyrobku, surovinam,
nepripalena, prijemna, bez

popf. cizich pach

narezavana a cizi prichuti

nebo

s prasklinami
typickymi pro
dany vyrobek

Cesko. (2020). Vyhldska ¢. 18/2020 Sb. o poZadavcich na mlynské obilné vyrobky, téstoviny, pekarské vyrobky a cukrdrské vyrobky a tésta.
Dostupné z https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2020-18



https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2020-18

Otazky

1. Uvedte jednotlivé druhy pekarenskych
vyrobku, jak je vymezuje prislusna vyhlaska.

2. Uvedte a charakterizujte suroviny pouzivané
na vyrobu bézného peciva a chleba

3. Vysvétlete, ¢im se lisi jednotlivé zpusoby

kypreni pekarenskych vyrobku a jaka latka

kypreni zajistuje.

4. Popiste technologii vyroby bézného peciva.




Otazky
. Vysvetlete rozdily mezi primym a neprimym
vedenim téesta.

. Popiste tradicni technologii vyroby chleba.

. Popiste zkraceno postupy vyroby chleba.
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