Pripravky

DODAVKY PREDPECENEHO PECIVA DO OBCHODU

Pekarstvi v poslednich letech proziva vy-
raznou zménu. Roste pocet prodejnich
mist pii zhruba stejném poctu pekaren.
Tim jsou kladeny vétsi poZzadavky na kva-
litni a predev§im Cerstvé zbozi. Protoze
vétSinou neni mozné obchody priibézné
zasobovat po cely den Cerstvym teplym
zbozim (omezeni viezdu do prdmyslovych
z6n, velké vzdalenosti prodejnich mist od
pekarny, nemoznost vyrabét malé série
nékolikrat denné aj.), jsou prodejny vyba-
vovany dopékacimi pecemi.

Odlupovani kirky

Pak je nabizeno horké zbozi pfimo z pece,
které v prodejné zavoni a zakaznika pfilaka.
Dopékani na prodejnach ma velky pfinos
z hlediska Cerstvosti a kvality.

Pro fungovani dopékani pfimo v obchodech
byly vytvofeny rlizné koncepty:

Dlouhé kynuti klonku: ¢as kynuti 6 — 7 hodin
docilime men&i davkou drozdi a skladovanim
v pokojové teploté. Vyhody — téméF zadné in-
vestice, jen plastové poklopy pro zabranéni
oschnuti nebo uzaviené shazovace, nejjed-
nodusSi metoda. Nevyhody - letni mésice
a vysokeé teploty (Ize odstranit klimatizovanou

mistnosti, pak jiz ale investujeme).

Zpozdeéni kynuti: rozumime ,zpozdéni &i
posunuti kynuti na max. 24 hodin pfi skla-
dovani pfi teploté od -5 °C do +5 °C. Dosah-
neme toho snizenim skladovaci teploty s po-
moci chladicich zafizeni. Nevyhodou tohoto
systému je, Ze v prodejné musi byt kvalifiko-
vana sila, ktera rozumi procesu kynuti.

Prerusené kynuti: UpIné zastaveni kynuti,
Uplny Kklid klonkd pfi skladovani od -15 °C do
-18 °C. Viyhodou systému je del3i skladovaci
doba, nevyhodou vy3Si néklady na skladovani
a nutnost kvalifikované sily.
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Mrazeni nakynutych klonkd: skladovani
nakynutych klonk( do % kynuti pfi teploté
-18 °C fadu dni. Kynuti probiha pfimo v pe-
karné. Personal prodejny jiz nemusi rozumét
procesu kynuti. Vyhodou je velmi rychld pfi-
prava a dosazitelnost — do 30 minut, neza-
tézujeme prodejni persondl starosti o kynuti
a rozhodnuti, zdali je klonek jiz dobfe na-
kynuty; rovnomérna, standardizovana kvalita
ve viech prodejnach. Nevyhodou jsou opét
vy8Si naklady na skladovani a navySeni
hmotnosti klonku 0 10% (vymrazeni béhem
skladovani).

Nyni se zaméfime na dal$i metodu - do-
davky predpeceného peciva do prodejen.

PREDPECENE PECIVO

V poslednich letech je zfetelny trend v pouzi-
vani pfedpeceného peciva. Pfi vyrobé vysoce
kvalitniho pfepeceného peciva musime vSak
davat pozor na nékteré zvlastnosti. Pozor-
nost je nutno vénovat odpovidajicimu objemu
a jemné kiupavé kirce. Dale se soustfeduje-
me na odbouravani vras€itosti a redukci od-
lupovani kdrky. KdyZ se dodrzi vSechna do-
porueni, je vysledkem vynikajici pfedpecené
pecivo vhodné pro dopékani v obchodech. Jiz
pfi pfipravé tésta musime dodrzovat urcité
body, abychom dosahli dobré kvality.

Bezpodmineéné je nutné poutziti speciainiho
pfipravku pro pfedpecené pecivo. Stabilizuiji-
ci komponenty téchto specialnich pfipravki
pfindSeji vedle optimainiho objemu vyrazné
omezeni tvorby vraséitosti a odlupovani kdr-
ky. Jejich vysoké schopnost vazat vodu vede
k zadoucimu udrZeni vody v tésté a nasledné
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v peCivu. Tim se také zabranuje vysuSeni pe-
Civa pfi dvojim peceni.

Dal$im moznym opatienim k redukci tvorby
vrasek je pfidani pSeniéného omladku, kdyz
optimalni mnozstvi je asi 20% omladku na
celkovou mouku. Ale pfi vyrobé musime zo-
hlednit napf. tuhost omladku. Jako obzvlasté
vhodny se osvédCil omladek jen z mouky
a vody s vytéznosti od 150 pfi skladovani
v chladu pfec noc.Jako u véech omladkd jsou
jeho pfidanim vyrazné ovlivnény také chut,
vaznost a viaénost stfidy.

Ke zlepSeni vlastnosti klirky hotového peciva
se doporuCuje pfidani peciciho margarinu
nebo oleje. Obé suroviny pii davkovani kolem
2% na mouku vyrazné snizuji odlupovani kirky
bez ztrty objemu.

Po obvyklém zrani nasleduje tvarovani peci-
va. Se zvySujici se hmotnosti klonk{ pfibyva
problému s vrasnénim a odlupovanim. Také
tvar ovliviluje konecny vysledek: ¢im je kula-
18j8i, tim vetSi je nebezpeli tvorby vrasnéni.
Proto jsou kaiserky a klasické nafezané hous-
ky k vyrobé predpeCeného peciva vhodnéjsi.
Po natvarovani pfichazi na fadu prodlouzené
kynuti. Jiz pfi pfipravé tésta mlZe byt lehce
zredukovano mnoZstvi drozdi kvdli delSimu
kynuti.

Prakticka zkusenost — je moZné nechat peci-
vo nakynout pfi teploté prostredi. Pokud klon-

Vliv doby kynuti na tvorbu vrasek
a odlupovani kirky

nizky

Tvorba vrasek

Odlupovani kirky

Kratka doba kynuti
60min. pfi 40°C

Stredni doba kynuti Dlouha doba kynuti
90min. pri 30°C

140min. pfi 20°C
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Tabulka specialnich pripravku:

PREBACK EXTRA

Frostmeister Plus Neu

VS Frost

P+C Backmittel 15%

Predpecené pecivo
- bez barvy, bez zhnédnuti kurky

ky piikryjeme, mlizeme je nechat kynout dvé
az tfi hodiny. Ale protoze teploty v mistnosti
mohou znaéné kolisat, je lepsi upfednostnit
kynaru mezi 18-20 °C. Cim se podminky
kynuti blizi klasickému kynuti, tim zjevngjsi
bude u konecného produktu odlupovani kir-
ky a tvorba vrasek. Delsi kynuti pfi nizSich
teplotach vede k vétsi stabilité a nabobtnani
azmen$uje se tvorba vrasek a odlupovani.

Vyznamny vliv na kvalitu kone¢ného produktu
maji podminky béhem predpeceni a kone¢-
ného peceni (dopékani). Abychom dosahli
kiupavé krky a redukovali nebezpeéi vrasek

predpecéené pecivo mrazené
predpecéené pecivo nemrazené

zachlazené a zamrazené pecivo

zachlazené a zamrazené pecivo
(vyrazné vétsi objem)

zamrazené plundrové pecivo
plundrové pecivo cerstvé

a odlupovani, musime po chladngj$im a del-
Sim predpeCeni provést kratké dopeCeni pfi
vysoké teploté. Pri pfedpeCeni by mélo byt
rozmisténi na plechu s vétsimi mezerami nez
je obvyklé. Tak m0Ze teplota pfi prvnim pedeni
plisobit optimalné na pecivo a pfedevsim na
boky, coz odpovida poZadavku pouzivat pred-
nostné rotaéni pece. Na zaCatku peceni by
méla byt teplota vy33i a postupné snizovana
tak, abychom dosahli po 10-12 minutach do-
stateCné stability, ale aby nedoslo ke zhnéd-
nuti karky.

Pfi dopékani je dostateCny ¢as 5-7 minut. Za-
timco v rotaCnich pecich pouzivame teploty
na dopékani o trochu vy$si neZ normalng,
v dopékacich pecich se vzduchem staéi ob-
vyklé teploty. Celkovy ¢as pegeni odpovida
v souctu obvyklému asu peceni. Delsi celko-
vé Casy za nizSich teplot znaéné vysusuji pe-
¢ivo a zpUsobuji zietelné zhoreni viastnosti
karky.

KratSi celkovy Cas pegeni za vySSich teplot
predevsim pfi pfedpeceni plisobi na nestabi-
litu pediva a zplsobuie ¢i zesiluje nachylnost
k tvorbé vrasek. Cetné studie prokézaly, Ze

Vliv skladovacich podminek na tvorbu vrasek
a odlupovani kirky
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nejlepsim zplisobem skladovani pfedpece-
ného peciva je zamrazeni. Protoze se zde jiz
nejednd o nakynuté klonky, neni bezpodmi-
ne¢né nutné Sokové zachlazeni.

V zakladu je ale kvalita konecného produktu
jak u tvorby vrasek, tak i u odlupovani lepsi
pii pferuSeném skladovani v mrazaku nez pii
skladovani v lednicce Ci pokojové teploté.

Abychom dosahli optimalnich vlastnosti klrky,
méli bychom do 15 minut pfedpeceny vyrobek
zamrazit. Kvlli vétsi stabilité pro nasledné ba-
leni Easto pouzivame v praxi Sokové chlazeni.
K zabrénéni vysychani se doporucuje balit
predpecené pecivo do polyetylénovych sacki
¢i do uzavrenych prepravek.

MraZené pfedpecené vyrobky kladou také na-
roky na zasobovani prodejnich mist. Musime
pouzivat takové vozy a mrazici zafizeni, aby-
chom udrZeli teplotu kolem -18 °C. Pfi respek-
tovani vSech parametrd musi kvalita takto
vyrobenych produktd v tradiénich pekafskych
obchodech presvédcit.

NaSe firma pouziva metodu ,Pfedpeceného
peciva"“ také bez chlazeni ¢i mrazeni. Pfedpe-
¢ené pecivo vydrzi dva dny pfi skladovani pfi
pokojové teploté v béznych piepravkach, kte-
ré jsou zabaleny do félie. Pfi této metodé tedy
nemusime investovat do strojniho vybaveni.

Jiz nékolik let pfedvadime uvedenou metodu
s naSim pfipravkem PREBACK.

Samozfejmé vyuzivame i dalSi postupy -
mraZeni klonkd, pferusené i zpozdéné ky-
nuti apod., kde také pouzivame speciélni pfi-
pravky: napf. Frostmeister, VS Frost, ale i dalSi
pfipravky a smési.

Lubomir Stloukal,
Pfahnl Backmittel, spol. s r.o.
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