CUKRARSKA TECHNOLOGIA
Hodnotenie kvality cukrarskych vyrobkov

4. roc¢nik

Metddy hodnotenia cukrarskych vyrobkov
(Ucebny text)

Ing. Eva Pisarcikova

2023

NARODNY PROJEKT

»Zlep3enie stredného odborného skolstva v PreSovskom samospravnom kraji“

EUROPSKA UNIA MINISTERSTVO . [FYFTT] PRESOVSKY
- Eurépsky sociilny fond E SKOLSTVA, veDY. : : : OPERACNY PROGRAM .—é SAMOSPRAVNY
uropsky socialny fon VYSKUMU A SPORTU » ot KRAJ

Eurdpsky fond regionalneho rozvoja SLOVENSKE| REPUBLIKY aaa LUDSKE ZDROJE 7

. Tento projekt sa realizuje vdaka podpore z Eurépskeho socidlneho fondu a Eurépskeho fondu regiondlneho rozvoja v ramei operaéného programu Ludské zdroje”



Miroslava Cizmarova
Výborné texty


OBSAH

1 HODNOTENIE KVALITY CUKRARSKYCH VYROBKOV .......cecrvrrurrereersessseessesssesssesssesssesssssssssssenses 3
1.1 VYZNAM HODNOTENIA CUKRARSKYCH VYROBKOV ........covruruerrmreernsncnsssesssssessssssens 3
1.2 SPOSOBY HODNOTENIA KVALITY CUKRARSKYCH VYROBKOV.......ccceururmrmercncesesesessencncns 4

1.2.1 Rozdelenie metéd hodnotenia kvality cukrarskych vyrobkov ..........cccceeeeininnnniee. 5

2 METODY HODNOTENIA KAKAOVEJ ROLADY V PREVADZKOVYCH PODMIENKACH .................. 6

2.1 Senzorické metody pri vstupnej kontrole..........ccccceiiiiirniiiiiiiiiininneee. 6
2.1.1 Posudzovanie farby MUKY ... e 6

2.1.2 Posudzovanie VONE MUKY ......ccccuiiiieiiiiee ettt e e e e e arae e e e e naaeeeeans 7

2.1.3 Posudzovanie ChUti MUKY .......cccueiiieiiiiec et e e rrae e e e e aaa e e e 8

2.1.4 Posudzovanie sIepactiCh VAJEC.......ceiuiiiei ettt et aaae e 8

2.1.5 Posudzovanie kakaoVEho PraSku.........ccceeecuieiiiiiiiiieeciiee et e e s aeee e 9

2.1.6 Posudzovanie kryStalovEho CUKIU ........ooiiviiiiii i 9

2.2 Objektivne metody pri vstupnej Kontrole .........ccecciiieeeiiiiieeiiiiieecccnneencceneeeeeeeeeennnes 10
2.2.1 Stanovenie zrnitoSti MUKY ......ccviiieeiiiie e e e e e e earae e e 10

2.2.2 Stanovenie VINKOSTE MUKY ......cooiiiiieeeeee e e e 11

2.2.3 Stanovenie 0bsahu Popola Vv MUKE ........eeeeiiiiiiciiiieeee e 12

2.2.4 Stanovenie vihkosti kryStaloveho CUKIU........coociviiieiiiiiiceeee e 13

2.3 Medzioperafnad KoNtrola ........cceeciiiieeeiiiiiiiiiiiiinecerieenceeeeensseeesennseesennssssssennssssssnnnnns 14
2.3.1 Vyhodnotenie vysledkov medzioperaénej Kontroly........ccccovveveeeeeeiccciiiiieeeee e, 15

2.4  Vystupna KONTrola.......cccceeeiiiieeeiiiiiieeiiinieiceenennneeseensssesssensssessensssssssnnsssssssnnssssssnnnnns 18
2.4.1 Vyhodnotenie vysledkov vystupnej kontroly .........cccceeeeeiiciiiieeiee e 20

4 0 0 ] | N 21




1 HODNOTENIE KVALITY CUKRARSKYCH VYROBKOV

Kvalita potravin v SirSom slova zmysle je stupen schopnosti uspokojovat konkrétne vyzivové potreby
Cloveka. Ztoho vyplyva, Ze musia byt zabezpecené energetické a nutricné poZiadavky, ale aj
optimalne zmyslové vlastnosti a hygienicka bezpecnost potravin.

1.1 VYZNAM HODNOTENIA CUKRARSKYCH VYROBKOV

Cukrarske vyrobky maju v potravinarskej vyrobe osobitné postavenie. Nepatria k zdkladnym
potravindm. Konzumuju sa menej ¢asto, napriklad pri slavnostnych prilezitostiach. Ich podiel na kryti
vyzivovych potrieb obyvatelstva je nepodstatny. Sirka sortimentu cukrarskych vyrobkov je
v sucasnosti velmi rozsiahla, takze moze uspokojit poziadavky kazdého milovnika sladkosti. Stéle
viac spotrebitelov dava prednost nakupu hotovych vyrobkov pred ich pracnou domacou pripravou.
Stupaju vsak aj poZiadavky na kvalitu cukrarskych vyrobkov, ich cerstvost, esteticky vzhlad
a bohatost sortimentu.

Eurépska unia kladie velky doraz na kvalitu potravin. V suéasnosti sa oblasti bezpecnosti
a kvality venuje nadstandardna pozornost. Suvisi to s viacerymi dovodmi. Vyrazne sa rozsiril okruh
vyrobcov potravin aspektrum ponuky potravindrskych vyrobkov. PouZiva sa vela novych
technoldgii. Sucasne stymto vyvojom sa vyvijaju ivedecké poznatky odhalujuce rizika pri
konzumacii niektorych potravin.

Starostlivost o hygienu asanitaciu v potravinarskej vyrobe je sucastou kazdého
technologického procesu. Vaésina spracuvanych surovin, polotovarov a hotovych cukrarskych
vyrobkov je vhodnym prostredim pre Siroké spektrum aj zdraviu Skodlivych mikroorganizmov.
Velkym nebezpedenstvom pre spotrebitelov je aj pritomnost cudzich predmetov.

Hygienické poZiadavky kladené na cukrarske vyrobky musia vychadzat predovsetkym z poZiadaviek
na vstupné suroviny. Preto sa venuje zvysena pozornost hygienickym podmienkam v skladoch.
V skladoch je potrebné dodrziavat stanovenu teplotu, vihkost, Cistotu podlahy a vsetkych zariadeni.
Vyrobny proces sa zabezpecuje tak, aby nedoslo k znedisteniu, nesprdvnemu pridaniu alebo pomeru
pridavnych latok a kontaminacii mikroorganizmami.

Niektoré chyby surovin su postrehnutelné aj pri senzorickej vstupnej kontrole, ale vac¢sinou
sa prejavia bud'v technoldgii vyroby, alebo aZz na kvalite hotového vyrobku.

Systém kontroly cukrarskej vyroby mozno rozdelit podla predmetu hodnotenia na vstupnu
kontrolu, ktora sa zameriava na kvalitu doddvanych surovin a polotovarov, medzioperacénd,
zameranU na kvalitu polovyrobkov a vystupnd kontrolu zameranu na kvalitu hotovych
expedovanych vyrobkov.




1.2 SPOSOBY HODNOTENIA KVALITY CUKRARSKYCH VYROBKOV

Hodnotenie cukrarskych vyrobkov sa realizuje na niekolkych Usekoch:

1. Amatérske hodnotenie

Ide o hodnotenie zakaznikmi, ¢o je velmi dolezité hodnotenie a v sicasnosti nadobuda ¢oraz vacsi
vyznam. Ak vyrobky nesplfiaju o¢akavania zékaznikov, dochadza k utlmeniu dopytu, ¢o ma priamy
dosah na vyrobcu. Vedie to k obmedzeniu alebo zastaveniu vyroby. Kontrola zakaznikmi sa da
povaZovat za ucinny nastroj zvySovania kvality vyrobkov.

2. Odborné hodnotenie

Ide ovlastné hodnotenie kvality vo vnutri prevadzky. Odborné hodnotenie vykonava veduci
prevadzky, vo vacsej prevadzke je hodnotenie doplnené laboratérnymi metdédami. Je zabezpecené
na vSetkych usekoch vyroby.

Vstupnd kontrola - Glohou vstupnej kontroly je rychla informdcia o akosti alebo zdravotnej
neSkodnosti surovin. Z hladiska ziskania objektivnejSieho vysledku je vyhodnejsie, ak hodnotenie
uskutoc€nuje viac osdb. Okrem kontroly surovin sa vykonava aj kontrola pomocnych materidlov
a obalov. Pozornost sa zameriava hlavne na dolezité zlozky, od ktorych zavisi akost finalnych
vyrobkov.

Medzioperacnd (prevddzkovd) kontrola - UGlohou medzioperacnej kontroly je kontrola
vSetkych vyrobnych operacii, napr. Slahania, tvarovania, pecenia, spracovania krémov, naplni, ciest,
¢oho su vysledkom polotovary. Na tomto Useku je zodpovedny technoldg s prislusnou kvalifikaciou.

Vystupnad kontrola - GUlohou vystupnej kontroly je kontrola hotového vyrobku. Pri kontrole
sa vyuzivaju subjektivne a objektivne metddy.
Odborné hodnotenie kvality cukrarskych vyrobkov sa vykondava pocas celej vyroby, ale aj kratko po
nej v dieliach, skladoch a pri expedicii. Jej vyznam spociva predovsetkym v zabezpeceni produkcie
zdravotne a hygienicky neSkodného vyrobku vysokej kvality. Suéasne sa rieSia aj priciny pripadného
vyskytu cukrarskeho vyrobku horsej kvality.

3. Hodnotenie statnymi organmi

Zdravotna neskodnost a kvalita potravin vSR sa kontroluje azabezpecuje prostrednictvom
viacerych orgdnov statnej spravy, ktoré vykondvaju potravinovy dozor. Medzi orgdny kontroly
kvality a bezpecénosti patri:

Ministerstvo podohospodarstva SR:
e Ustredny kontrolny a ski$obny Ustav polnohospodarsky
e Statna veterindrna a potravinova sprava
e Vyskumny Ustav potravinarsky




Ministerstvo zdravotnictva SR:
e Urad verejného zdravotnictva SR.

ZAPAMATAJTE SI!

Systém kontroly cukrarskej vyroby mozno rozdelit podla predmetu hodnotenia na
vstupnu kontrolu, ktord sa zameriava na kvalitu dodavanych surovin a polotovarov,
medzioperac¢nu zameranu na kvalitu polovyrobkov a vystupnu kontrolu zameranu na
kvalitu hotovych expedovanych vyrobkov.

1.2.1 Rozdelenie metdéd hodnotenia kvality cukrarskych vyrobkov

Na komplexné hodnotenie kvality cukrarskych vyrobkov sa pouzivaju r6zne metédy, ktoré sa delia
na dve zakladné skupiny:

a) subjektivne metddy

- senzorické hodnotenie
b) objektivhe metddy

- analytické metddy

- mikroskopické metédy

- mikrobiologické metddy

- hygienické metédy

- matematicko-Statistické metddy.
Komplexné hodnotenie cukrarskych vyrobkov umozriuje posudit, do akej miery sa zachovali vietky
senzorické, nutri¢né a zdravotné aspekty. Na ziskanie presnych vysledkov pri hodnoteni je dolezity
spravny odber vzoriek. Pri odbere vzoriek sa vZdy treba riadit uréitymi pravidlami. Vzorka musi byt
reprezentativna. O odbere sa vyhotovuje pisomna dokumentacia.

ULOHY
1. Vysvetlite vyznam hodnotenia cukrarskych vyrobkov.
2. Charakterizujte sp6soby hodnotenia kvality cukrarskych vyrobkov.
3. Objasnite zamer vstupnej, medzioperacnej a vystupnej kontroly.
4. Zdovodnite rozdiely medzi subjektivnym a objektivnym hodnotenim kvality

cukrarskych vyrobkov.
5. Uvedte délezitost odberov vzoriek pri hodnoteni cukrarskych vyrobkov.



2 METODY HODNOTENIA KAKAOVEJ ROLADY V PREVADZKOVYCH
PODMIENKACH

Predmetom hodnotenia v cukrarskej prevadzke su suroviny potrebné k vyrobe findlneho vyrobku
kakaova rolada zo skupiny slahanych vyrobkov. Hodnotia sa suroviny, polovyrobky a hotovy vyrobok
nasledovne:

1. vstupna kontrola pouZivanych surovin — pSeni¢nd muka hladka T — 650, pSeni¢nd muka
vyberova polohruba, pseni¢na muka hruba Zlaty klas, cukor, vajcia, kakaovy prasok;
medzioperacnd kontrola polovyrobkov — sfahany korpus, kakaovy krém, kakaova poleva;
vystupnad kontrola hotového vyrobku — kakaova rolada.

2.1 Senzorické metédy pri vstupnej kontrole

Vstupnou kontrolou akosti surovin sa zabezpecuje vyroba kvalitnych cukrarskych vyrobkov. V rdmci
tejto kontroly sa zameriava na zakladné suroviny, ktoré sa posudzuju senzorickymi a objektivnymi
metddami.

2.1.1 Posudzovanie farby muky

Na posudenie farby muky z cukrarskej prevadzky sa odoberu vzorky pseni¢nej muky hladkej T-650,
vyberovej polohrubej a hrubej Zlaty klas. Farba sa zistuje pekarovou a vizualnou skuskou.

Pekdrova skuska —5 az 10 g muky sa navrstvi na Ciernu dosti¢ku a uhladi sa pomocou hladidla

alebo pravitka do vy$ky 1 cm. Okraje muénej vrstvy sa oddelia do tvaru obdiznika a tesne vedla sa
nasype porovnavacia vzorka muky (znama, Standardnad) tym istym sposobom. Povrch muky sa uhladi
a stlaci sklickom. Farebné odtiene vzoriek sa najprv posudia za sucha, pri dennom svetle. Potom sa
dosticka so vzorkami ponori Sikmo do nadoby s vodou a vytiahne po namoceni hornej vrstvy.
Rozdiely vo farebnych odtiefioch lepSie vyniknu. Farba sa posudi ihned po zaschnuti vzoriek.

Vizudlna skuska - vzorky muky sa rozprestrd na bielom alebo modrom papieri, uhladia sa

pravitkom a pozoruju sa na dennom svetle so Standardnou vzorkou uloZenou v priehladnej
vzorkovnici.

Vyhodnotenie farby muky

Farba muky zavisi od druhu muky, od jej zrnitosti a stupfia vymletia. Farba pSenic¢nej muky

zo zdravého obilia je svetla, smotanovo ZIt3, ktora prechadza so stupnujucim sa vymletim
do tmavsieho odtiena. Pritom rozhoduje ito, ¢i obilie, z ktorého bola vymletd bolo

mucnaté alebo sklovité. Mucnaté pSenice poskytuju muky svetlejsie, kriedovo bielej farby. Muky zo

sklovitych psSenic st smotanovo Zlté. Muaky jemnejSie vymleté maju svetlejsiu farbu ako hrubé, alebo
polohrubé muky. Vysledky posudzovania farby jednotlivych vzoriek uvadza tabulka 1.




Tabulka 1 Zhodnotenie farby pouZivanych muk

VZORKA DRUH MUKY FARBA MUKY
Vzorka 1 pSeni¢nd muka hladka T - 650 biela so zltym nddychom
Vzorka 2 pSeni¢nd muka vyberova polohrubd biela so zltym nddychom
Vzorka 3 pSeni¢na muka hruba Zlaty klas smotanovo biela

Na porovnanie, razné muky malo vymleté maju takmer kriedovobielu farbu. Razné muky stredne
vymleté maju sivobiele zafarbenie so zelenoZzltym nadychom. Tmavé muky maju zelenomodré
sfarbenie so zretelnou ockovitostou.

2.1.2 Posudzovanie vdne muky

Na posudenie vone sa pouziju dve metddy. Orientacna metdda, pri ktorej sa jednotlivé vzorky muky
zahreju v dlani. Malé mnoiZstvo vzorky sa navrstvi do dlane, zahreje sa dychom a stanovi sa vona.
Druhd metdda sa zistuje v laboratornych podmienkach. Hlinikova vysusacka sa naplni asi do polovice
vzorkou muky, uzavrie sa vekom a vlozi do susiarne vyhriatej na 130°C. Po 10 minutach vysusacka
sa vyberie, odkryje a stanovi sa vona. Na zvyraznenie vOne sa vzorka premiesa sklenenou tyc¢inkou.

Vyhodnotenie véne muky

Tabulka 2 Zhodnotenie véne pouzivanych muk

V zmysle poslednych noriem véne skimanych vzoriek sa posudzuju kratkym vdychnutim
z takej vzdialenosti, aki posudzovatel potrebuje k jej urceniu. Véria ma byt prirodzena

a charakteristickd pre dany druh muky. Zistené vysledky vone uvadza tabulka 2.

VZORKA DRUH MUKY VONA MUKY
Vzorka 1 pSeni¢na muka hladka prijemna, prirodzen3,
T-650 charakteristicka bez zapachu
Vzorka 2 pSeni¢na muka vyberova nevyrazna, prirodzena,
polohruba charakteristicka pre dany druh
Vzorka 3 pSeniéna muka hruba typicka, charakteristicka
Zlaty klas pre dany druh

Voria muky sa zistuje aj jednoduchym pretrepanim vzorky v prachovnici. V niektorych pripadoch sa
hodnoti za mokra. Do vzorky muky sa prida teplda na 60°C nahriata destilovana voda, ktora sa
zamieS$a na hustu kasu. Vora zmesi sa hned ohodnoti.




2.1.3 Posudzovanie chuti maky

Mala ¢ast vzorky sa naberie na Spi¢ku tupého noza alebo lyZicky a v Ustach sa rozotrie jazykom. Po
dokladnom zmiesani sa zisti chut a muka sa prehltne. Chut sa vyrazne prejavi asi po 1 minute.

Vyhodnotenie chuti muky

i li Muka ma mat prijemnu, mierne sladkastu chut. Ak ma muka cudzi pach, tento nedostatok
sa prejavi aj v jej chuti. Stuchnutd muka ma napriklad horkastu chut. Pri stanoveni sa moze

prejavit aj pritomnost piesku. Kyslu prichut ¢asto mavaju staré muky. Razné muaky maju v porovnani

so pSeniénymi sladSiu chut, pretoZze obsahuju vacsie mnozstvo cukrov. Zistené vysledky v chuti
uvadza tabulka 3.

Tabulka3  Zhodnotenie chute pouZivanych muk

VZORKA DRUH MUKY CHUT MUKY
Vzorka 1 pSeni¢nd muka hladka prijemna, sladkast3
T-650
Vzorka 2 pSeni¢nd muka vyberova menej nevyrazna, bez cudzich prichuti
polohruba
Vzorka 3 pSeni¢nd muka hrubd vyrazna mucna, typicka
Zlaty klas pre dany druh

2.1.4 Posudzovanie slepacich vajec

Na hodnotenie senzorickych vlastnosti sa vyberd konzumné slepacie vajcia triedy akosti
A s hmotnostnym oznacenim M. Vyznamnym kritériom pri posudzovani je hmotnost vajec, ktora sa
zhodnoti vaZzenim na technickej vahe. Ostatné znaky - Cerstvost, zdravotna bezchybnost, esteticky
vzhlad, neporusenost, Cistota a vajecny obsah sa posudia zmyslovo.

Vyhodnotenie slepacich vajec

Hmotnost slepacich vajec zodpovedd spravnemu zatriedeniu podla hmotnosti, ktora je
stanovena pre vajcia s oznacenim pismenom M ako stredne velké vajcia. Odvazené vzorky

vajec maju hmotnost od 53 do 62 g. Skrupina vajec je hodnotend ako &ista, bez
povrchovych necistot, farieb a skvin. Povrch hladky, bez zhrubnutych casti, ryh, drsnych ploch
a zvrasnenia. Bielok Cisty, tuhy, nesfarbeny, Ciry, priehladny, résolovitej konzistencie, bez cudzich
teliesok a krvavych $kvin. Zitok celistvy, pologulovity, vypukly, povrch hladky a leskly, bledo?ltej az
oranzovej farby, bez krvavych Skvrn, bez zarodkov v pokrodilejSom Stadiu vyvinu. Od kvality

slepacich vajec zavisi kvalita peny, ktora ovplyviuje kvalitu hotovych vyrobkov zo slahanych hmot.




2.1.5 Posudzovanie kakaového prasku

Pri senzorickom hodnoteni sa posudzuje farba kakaového prasku, véna a chut pripraveného napoja.
Na pozorovanie farby sa asi 10 g kakaového prasku rozvrstvi na biely papier a porovnd sa so
Standardnou vzorkou alebo sa porovna s viacerymi vzorkami. Na posudenie vone a chuti sa pripravi
napoj zo 4 g kakaového prasku, ktory sa zmieSa s 5 g cukru a 100 ml mlieka. Ndpoj sa dékladne
rozmiesSa a zahreje na teplotu 45°C. Hodnoti sa teply.

Vyhodnotenie kakaového prasku
Farba kakaového prasku je tmavohnedej farby, ¢im zodpoveda danému druhu kakaovych
bébov. Chut avodna je prijemna, typickd pre kakao, bez cudzich zapachov a prichuti.
Vlhkost kakaového prasku podla poZiadaviek ma byt 9%, atd sa hodnoti objektivnou
metddou.
Kakaovy prasok pri vlhkom skladovani hrudkovatie a tuchne. Kakao a ¢okoladové vyrobky mézu
napokon zasiahnut mikroskopické huby, a tak sa stavaju nepouzitelné. Kvoli vysokému obsahu tukov
lahko preberaju cudzie vone. PrileZitostne moze kakaovy prasok napadnut mola kakaova. Vyrobky

z kakaovych bébov sa skladuju pri teplotdch medzi 10°C a# 18°C a relativnej vihkosti 75%. S dizkou
skladovania kakaového prasku sa meni obsahové zloZenie a klesa jeho Uzitkova hodnota.

2.1.6 Posudzovanie krystalového cukru

V cukrarskej vyrobe sa pouZiva krystalovy cukor s r6znou jemnostou krystalov a praskovy cukor.
Senzorickym hodnotenim sa posudi farba, vona, chut a celkovy vzhlad cukru. VSeobecne sa uvadza,
Ze najvhodnejsi cukor na vyrobu Sfahanych hmét je cukor krupicovy.

Vyhodnotenie krystdlového cukru
Farba hodnoteného krystalového cukru je biela, bez ZItého odtieria, bez skvin, necistot
a cudzich primesi. Vona a chut prijemn3, sladka, bez cudzich prichuti a pachov. Vzhlad
cukru je charakteristicky po hladkych krystalov, sypky na omak, nelepkavy, bez hrudiek
a mucnatého povlaku.

ZAPAMATAJTE Sl!

Pri senzorickom hodnoteni muky sa posudzuje najcastejsie farba, vona a chut. Pri
fyzikalno — chemickom hodnoteni sa najcastejSie stanovuje zrnitost, vihkost a obsah
popola v muke.




2.2 Objektivne metddy pri vstupnej kontrole

Pre komplexné hodnotenie kvality cukrarskych vyrobkov sa okrem senzorickej analyzy, vykonavaju
aj vhodné objektivne metddy.

2.2.1 Stanovenie zrnitosti muky

Zrnitost (granulacia) je pomerna velkost CiastoCiek muky. Sitovym rozborom sa zisti hmotnost
jednotlivych velkostnych frakcii preosievanim na predpisanych sitach. Na technickej vdhe sa navazi
50 g vzorky s presnostou na 0,1 g a vysype sa na sito s jemnejsim potahom (stanovenym prislusnou
normou akosti pre skisany typ muky). Sito sa chyti za ramcek rukou a za staleho oklepavania o dlan
druhej ruky sa sitom vodorovne kruZi a natriasa 90 s (asi 120 oklepov za min). Prepad sa zvazi
a prechod sa prenesie bez strat na sito s redsim potahom a preosieva sa tiez 90 s. Prepad sa opat
zvazi.

Vyhodnotenie zrnitosti muky
Zrnitost muk ma velky vyznam, pretoZe podstatne ovplyviiuje rychlost biochemickych
a koloidnych procesov v ceste, reologické vlastnosti a akost finalneho vyrobku. Cesto
pripravené z muky s hrubsSou zrnitostou po zamieseni postupne sa stava hustejsim. Pri
priprave roladovych Sfahanych hmot sa odporuca pSenicna muka hladkd T — 650. Pri ru¢nom
vyosievani sa pouZivaju vyosievacie sita s rozmermi vnitornych raméekov: dizka 22 cm, $irka 15 cm,
vyska 5 cm. Hmotnost prepadu v g na jemnejSom site sa vynasobi dvoma, ¢im sa dosiahne mnozZstvo
podielu jemnejsej zrnitosti v percentdch. Ktomuto ¢Cislu sa pripocita dvojndasobok hmotnosti
prepadu hrubsim sitom a ziska sa % prepad cez hrubsie sito. Zistena zrnitost poukazuje na splnenie

poZiadaviek noriem u vsetkych druhov vzoriek. Minimalny prepad je 96%. Vysledky prepadu
u vSetkych pouzivanych muk v prevadzke uvadza tabulka 4.

Tabulka 4 Zhodnotenie zrnitosti pouzivanych muk

VZORKA DRUH MUKY PREPAD (%)
Vzorka 1 pSeni¢na muka hladka T - 650 98
Vzorka 2 pSeniénd muka vyberova polohruba 100
Vzorka 3 pseni¢na muka hruba Zlaty klas 100

Vyznam vyosievace] skusky nemozno z cukrarskeho hladiska podceriovat, pretoze castice muk
roznej velkosti absorbuju vodu odlisne, z ¢oho vyplyva aj priebeh ich napuciavania. Principidlne, ¢im
je zrnitost muky mensia, tym je relativne vacsi povrch, muka viac a rychlejsie absorbuje vodu.
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Bielkoviny muky rychlejsie napuciavaju. Sucasne sa zvysuje aj ¢innost enzymov. Jemné zrnité muky
su pre vacésinu cukrarskych vyrobkov vhodnejsie, ako hrubé, ktoré majui opaéné vlastnosti.

2.2.2 Stanovenie vihkosti muky

Do vopred vysuSenej, vychladenej a odvaZzenej vysusacky sa navazi 10 g premiesSanej vzorky
s presnostou na 0,0001 g. Vysusacka so vzorkou sa umiestni do stredu elektrickej susiarne vyhriatej
na 130°C a viecko sa odkryje. Vzorka sa susi 60 minut, pricom €as sa pocita az od dosiahnutia uréenej
teploty. Po uplynuti ur¢eného casu susenia vysusacka sa pomocou kliesti zakryje a prenesie do
exsikdtora. Po ochladeni sa odvazi a vypocita sa obsah vlhkosti vo vzorke.

Vypocet:

Hmotnostny zlomok vlhkosti (w) vody v percentach vztazenych na hmotnost vyrobku sa
vypocita podla vzorca:

w=——.100 (1)

kde: mo — hmotnost nadvazkuv g
m1 — hmotnost vysusenej vzorky v g.
Susinu muky vypocitame podla vzorca:s = 100 - w.

Vyhodnotenie vlhkosti muky
Obsah vody v obilninach a muke je vyznamny pre ¢innost mikroorganizmov. Preto, je
stanovenda maximalna hranica vlhkosti obilnin na 14,0 % a u muky na 15,0 %. Pri stanoveni
vlhkosti jednotlivych vzoriek sa zistilo, Ze vybrané druhy muk zodpovedaju poziadavkam

a mozZu sa pouzit na dalsie spracovanie. Vysledné hodnoty uvadza tabulka 5.

Tabulka 5 Stanovenie vlhkosti (susiny) hodnotenych muk

Postupnost stanovenia Vzorka 1 Vzorka 2 Vzorka 3
hmotnost vysusacky v g 23,602 24,179 23,870
hmotnost navazku v g 10,110 10,042 10,069
hmotnost vysusacky s navazkomv g 33,712 34,221 33,939
2;“3;23;;‘]’("5‘]:36'(" s navazkom 32,639 33,080 32,780
hmotnost navazku po vysuseniv g 9,037 8,901 8,910
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vlihkost v % 10,61 11,36 11,51

suSina v % 89,40 88,60 88,50

Zmeny vlhkosti, hlavne tie hodnoty, ktoré sa liSia k maximalne povolenej hranici 15%, mohli by pri
dlhsom pouZivani predstavovat urcité riziko znehodnotenia enzymatickym pripadne az
mikrobidlnym rozkladom.

2.2.3 Stanovenie obsahu popola v muke

Do vopred vyZihanej, vychladnutej a odvaZenej platinovej spalovacej misky sa na analytickych
vahach odvazi 5 aZz 6 g vzorky muky. Muka sa vloZi na okraj muflovej pece vyhriatej na teplotu 900°C
a spaluje sa pri tejto teplote tak dlho, aZ sa spdlia vSetky zuholnatené Castice. Po dokonalom spaleni,
po 4 hodinach, muka sa z pece vyberie avloZzi do exsikatora. Viom sa nechd vychladnut na
laboratérnu teplotu. Potom sa miska s popolom ihned’ odvazi.

Obsah popola sa vypocita podla vzorca:

S|

P =< .100 (2)

3

kde:
p —hmotnost popolav g
m — hmotnost navazku v g

Ziskanu hodnotu P mozZno prepocitat na percentualny obsah popola v susine vzorky pomocou
vztahu:

Ps = = .100 (3)

Y|

kde:
S — susina vzorky v hmotnostnych %.

Vyhodnotenie obsahu popola muky
Obsah popola v muke je technologicky ukazovatel mlecieho procesu. Najvyssou pripustnou
hranicou pre psSeni¢nd muku hladkd T — 650 je 0,78 %, pre pSenicnd muku vyberovu
polohrubud a pseni¢nd muku hrubu Zlaty klas je najvyssia hranica obsahu popola 0,50 %.

Z dosiahnutych vysledkov sa zistilo, Ze len pSeni¢nd muka hladkd T — 650 zodpoveda poziadavkam
a vzorky 2 a 3 maju vyssi obsah popolovin. Ziskané hodnoty uvadza tabulka 6.
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Tabulka 6 Stanovenie obsahu popola v pouZivanych mukach

Postupnost stanovenia Vzorka 1 Vzorka 2 Vzorka 3
hmotnost vysusacky v g 32,805 31,599 31,424
hmotnost navazkuv g 5,00 5,074 5,057
hmotnost vysusacky s navazkomv g 37,705 36,673 36,481
hmotnost vysusacky s navazkom 32,843 31,625 31,452
po vyzihaniv g

hmotnost navazku po vyzihaniv g 0,038 0,026 0,028
% obsah popola 0,76 0,51 0,55

2.2.4 Stanovenie vlhkosti krystalového cukru

Objektivnym hodnotenim sa stanovi vihkost cukru — straty susenim. Vzorka cukru sa navazi do
vopred vysusenej a odvazenej navazovacky v mnozstve 20 az 30 gramov s presnostou na 0,0001 g.
Vzorka sa susi 3 hodiny v elektrickej susiarni s otvorenym vrchndkom vysusacky. Po vychladnuti
v exsikatore sa odvaZi a vypocita sa strata susenim v %. Pri praci sa musia pouZit biele textilné
rukavice a pri manipuldcii z bezpecnostnych dévodov je vrchnak vysusacky zatvoreny. Obsah suSiny
sa vypocita zo vztahu:

s=2 100 (4)
- 2.

kde:
a — hmotnost’ vysusenej vzorky v ¢
b — hmotnost’ navazku v g.

Vyhodnotenie krystialového cukru

Vypoctom sa zistilo, Ze vzorky cukru vykazuju straty suSenim zodpovedajuce poziadavkam,
kde je najvyssia pripustna hranica 0,08%.

Cukry mozu v technologickych procesoch cukrarskej vyroby vyvolavat neziaduce farebné
zmeny, preto je cukor predmetom analytickej kontroly pri hodnoteni cukrarskych vyrobkov. Pre
potreby cukrarskej vyroby je dolezita aj granulacia pouzivaného cukru. Hruby krystal znizuje slahaciu
schopnost bielkov, lebo podas s$lahania sa nestacia rozpustit. Koneénym produktom su vyrobky
s povrchom, ktoré maju tmavé skvrny. Aj ¢as Slahania je obmedzeny, pretozZe koloidny roztok méze
prijat iba obmedzené mnoistvo vzduchu. Ak je vsnehu maximalne mnoZstvo vzduchu, steny
vzduchovych bublin sa dalSim $lahanim nicia. Bielkovy sneh sa nasledne zacne zrazat, redne, je
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preslahany. Pri dalSom spracovani takejto peny prilis vela vzduchovych bublin popraskd a vzduch
predcasne unikne. Hmota sa stava riedkou, a upeceny vyrobok vykazuje maly objem.

ULOHY

Vysvetlite pojem , pekdrova skuska“.

Analyzujte postup orientacnej metddy pri posudzovani vone muky.
Popiste najidedlnejSiu metddu stanovenia vihkosti muky.
Specifikujte stanovenie zrnitosti muky sitovym rozborom.
Zdovodnite vyznam senzorického hodnotenia vajecného obsahu.

o il s 890 [

Porovnajte akostné znaky krystalového cukru s praskovym pri senzorickom
hodnoteni.

2.3 Medzioperacna kontrola

V rdmci medzioperacnej kontroly sa hodnoti technologicky proces pripravy polovyrobkov, ato
Slahaného korpusu, kakaového krému a kakaovej polevy.

Kontrola vyroby sfahaného korpusu - sa zameriava na spravne dodrziavanie davok jednotlivych
surovin, na kontrolu teploty pouZitych surovin, spravnost Slahania a tvarovania, kontrolu
dodrziavania teploty pocas pecenia, spravnost chladenia a uchovavania upecenych roladovych
korpusov. Stanovenie objemového zvacSenia peny, nasfahania sa vypocita pomocou vzorca:

0Oz —Op
N = ——.100
Op

kde N — naslahanie (percento zvac¢senia objemu)
Oz — objem zvacseny po vyslahani
Op — objem poévodny pred naslahanim.

Kontrola vyroby kakaového krému — sa zameriava na spravnost navazenia davok jednotlivych
surovin, spravnost naslahania a dodrZania hladkej konzistencie.

Kontrola vyroby kakaovej polevy — sa zameriava na vazenie davok polevy a stuzeného pokrmového
tuku, ich vzajomny pomer, kontrolu teploty pri Uprave hotovej polevy pred spracovanim.

Kontrola dohotovenia kakaovej rolady — sa zameriava na rovnomerné nandasanie kakaového krému
na korpus, spravnost tvarovania, chladenia, kontrolu nanasania polevy na vyrobok, skladovanie
a expediciu hotového vyrobku.



2.3.1 Vyhodnotenie vysledkov medzioperacnej kontroly

Predmetom medzioperacnej kontroly je kontrola vSetkych operdcii od Slahania vajeénej hmoty,
tvarovania, pecenia, vyroby kakaového krému, plnenia, tvarovania, polievania kakaovou polevou az
do chladenia a expedicie. Za kvalitu tychto operdcii v podmienkach cukrarskej vyroby zodpoveda
prevadzkovy technik alebo technolég s prislusnou kvalifikaciou.

Priprava korpusu — Cerstvé vajcia s cukrom ohriate na 45°C sa vyslahaju v stroji. Pred dokoncenim

N $lahania sa pridaju pochutiny zmieSané s vodou. Samotny proces Slahania trva asi 20 az
@) 25 minut. Do vyslahanej hmoty sa zlahka zamieSa preosiata muka, vopred zmieSana
s kakaovym praskom tak, aby vSetky suroviny boli spojené a pritom nedoslo k velkému

zniZzeniu objemu. ZamieSana hmota sa rovnomerne rozdeli a rozotrie na mastné papiere. Roladové
platy sa pecu pri teplote 220 az 240°C. Po upeceni sa platy na povrchu poprasia hladkou muikou
a obrdtia sa na teply plech alebo drevenu podlozku. Vychladnuté platy sa uloZia na seba
a uchovavaju v suchom, chladnom a ¢istom priestore, aby si zachovali vlaénost a makkost.

Kontrola dodrZiavania technologického postupu

Kvalitu korpusu uréuje spravne uslahana vaje¢na hmota. Pri kontrole sa zameriava na Cinitele, ktoré
ovplyviuju naslahanie peny, ako je Cistota vajec, kotlika, metly a cukru. MnoZstvo surovin, ktoré sa
pouzili, zodpovedali recepture. Vajcia s cukrom vykazovali predpisanu teplotu 45°C. Po vysSlahani
peny sa zameralo na jej objem, a zistilo sa, Ze objem naslahanej peny sa zvacsil o 380 %. Z toho
vyplyva, Ze pri Slahani peny nedoslo k poruseniu technologického procesu, teda k preslahaniu.
Pridavné suroviny sa dokladne zamieSali do vaje¢nej hmoty, nevykazovali sa hrudky muky
a ostatnych prisad. Hmota sa rozdelila a rovnomerne rozotrela Sirokym noZzom na mastné papiere
(obr. 1).

Obr. 1 Tvarovanie kakaového rolddového korpusu

Pelenie prebiehalo v trojrirovej peci pri teplote 220°C. Cast upelenych rolddovych platov sa
nechala vychladnut v priestoroch prevadzky a ¢ast v chladiacom priestore pri 7,5°C a relativnej
vlhkosti 85% do druhého dna. Roladové platy sa mézu skladovat v chladiacich priestoroch najviac
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24 hodin. Pocas skladovania v priebehu 24 hodin doslo k Ubytku hmotnosti roladovych platov
vysychanim. Ziskané vysledky uvadza tabulka 7.

Tabulka 7 Vysledky merania ubytku hmotnosti rolddovych platov

Teplota skladu 7,5°C - relativna vlhkost vzduchu 85%
Cas skladovania (hod) Hmotnost korpusu (g) Ubytok vysychania (%)
zaciatok 588,0 -
3 585,2 0,47
5 583,8 0,71
24 574,9 2,30
75 563,8 4,12
95 560,7 4,64

Priprava kakaového krému

< Do kotlika sa vleje uvedené mnozZstvo vlaznej vody asi 25°C a za pomalého mieSania sa
&9) zamieSa uvedené mnozstvo praskovej zmesi na vyrobu zakladného krému za studena.
Po zamieSani sa stroj zastavi, stierkou sa oCisti stena kotlika a zmes sa necha pri

pomalom chode asi 10 minut napucat. Po vymieSani sa do zmesi prida na mensie kusky nakrajané
¢iastone zmaknuté maslo plastickej konzistencie, a pri vyssej rychlosti sa vySlaha tuhy krém. Ak sa
krém zraza, mierne sa ohreje a znova vyslaha. Krém po vyslahani sa ihned spraciva a neuchovava.
Kontrola dodrZiavania technologického postupu: pri vyrobe krému boli pouzité predpisané
mnoZstva surovin podla receptury. Teplota vody sa namerala na 18°C. Krém po vyslahani je hladky,
homogénny s pastovitou konzistenciou. Nevykazuje zrazenie, aj ked bola pouzita nizsia teplota vody.
Kakaovy krém vykazuje primerany vzhlad a objem (obr. 2).

Obr. 2 Plnenie roladového korpusu krémom
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Priprava kakaovej polevy

= Cukrarska kakaova poleva sa pred pouzitim naldme na mensie kusy a riedi stuzenym
\&59) pokrmovym tukom v pomere 3:1 alebo 4:1. Zmes sa za stdleho miesSania pomaly
zohrieva, najvhodnejsie vo vodnom kupeli. Najvhodnejsia teplota roztopenej polevy je

33 az 36°C. Pri ohrievani sa neodporuca pouzit priamy vplyv tepelného zdroja, aby sa poleva
nepripalila. Po Uplnom rozpusteni polevy a tuku sa jemne premiesa.

Kontrola dodrziavania technologického postupu

Predpisané mnozstvo surovin sa dodrzalo. Pomer kakaovej polevy a stuzeného tuku je 4:1. Pri
nahrievani sa zistilo meranim, Ze poleva ma predpisanu teplotu a nepresiahla 36°C, a teda nedoslo
k zhorseniu kvality polevy. Poleva je leskla a jemna. Nevykazuje hrudky, ani pritomnost tukovych
vykvetov.

Dohotovenie finalneho vyrobku

Po odstraneni papiera z roladového platu sa po celej ploche rovhomerne rozotrie kakaovy krém.
Plat potrety krémom sa stoci do tvaru rolady, zabali do papiera, pritiahne a necha sa v chlade
stuhnut (obr. 3). Po stuhnuti krému sa povrch potiahne cukrarskou kakaovou polevou (obr. 4). Pri
polievani povrchu sa pouziva Siroky n6z. Po Uplnom stuhnuti polevy sa vyrobok nakraja na kusy
o hmotnosti 40 g (obr. 5).

Obr. 3 Vytvarovand plnend roldda

Obr. 4 Roldda poliata kakaovou polevou Obr. 5 Krdjanie kakaovej rolddy
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ULOHY

1. Vysvetlite zakladné ukazovatele hodnotenia v ramci medzioperacnej
kontroly.

2. Objasnite kontrolu polovyrobkov a polotovarov pri spracovani na hotovy
vyrobok.

3. Zoradte kontrolné pracovné Cinnosti pri dohotoveni kakaovej rolady.

4. Zdovodnite vyznam kontroly hmotnosti pouZzitych surovin a tepelnd Gpravu
vaje¢nej hmoty a kakaovej polevy.

2.4 Vystupnad kontrola

Senzorické hodnotenie hotového vyrobku kakaovej rolady sa uskutocriuje pomocou descriptorov,

vV

vvvvvvvv

vzhlad, farba, chut, vona, konzistencia, a to nasledovne:

5 bodov:

4 body:

3 body:

2 body:
1 bod:

0 bodov:

5 bodov:

4 body:
3 body:
2 body:

VZHLAD:

vyrobok ma pravidelny tvar, vyhovujuci objem a farba, istota vyhotovenia, korpus
spravne upeceny, povrch rovny bez bublin, poliaty polevou pravidelne lesklou
polevou, krém dobre prikryty korpusom.

vyrobok ma mierne odchylky v pravidelnosti tvaru, vyhovujulci objem, korpus spravne
upeceny, potrety menej lesklou polevou.

vyrobok ma korpus mierne posunuty, vidiet mensie rozdiely vo farbe, ma nepatrné
stopy po manipuldcii.

vyrobok ma vacsie nepravidelnosti, tvar rozpeéeny, nizsi, dolamany.

vyrobok nalomeny, napln presahuje korpus, existuju vacsie rozdiely vo farbe korpusu,
poleva Seda, nepokryva cely povrch vyrobku.

vyrobok zdeformovany, polamany, pripaleny, surovy, znecisteny, rozlepeny, krém
skysnuty, vzbudzujuci odpor, poleva olupana.

FARBA:

¢okolddova poleva je leskla, jemna, bez hrudiek, tmavd, krém ma homogénnu
rovnaku farbu.

¢okoladova poleva je leskla, krém ma nepatrne viditelné rozdiely vo farbe.
¢okoladova poleva ma sedé skvrny, farba krému je nerovnomerna.

¢okolddova poleva je Sed3, farba krému je nerovnomerna.



1 bod:

0 bodov:

5 bodov:

4 body:

3 body:
2 body:

1 bod:

0 bodov:

5 bodov:

4 body:
3 body:
2 body:

1 bod:

0 bodov:

5 bodov:

4 body:

3 body:
2 body:

1 bod:

0 bodov:

cokoladova poleva bled3d, farba krému bleda, nejasna.
¢okolddova poleva uplne obielena — zostarnuta.

CHUT:

vyrobok ma sladkd vyraznu chut, charakteristicki po piskdte, doplnend o vonu
kakaového krému a ¢okoladovej polevy.

vyrobok ma menej vyrazni chut, ale prijemnu, charakteristicki po pouZitych
surovinach.

vyrobok ma prijemnu chut, ale prevlada jedna zo zloZiek vyrobku.

vyrobok ma ciastocne narusenu chut nedostatkami pri peceni, nespravnym vyberom
surovin, pouZzitim menej Cerstvych surovin.

vyrobok ma neurcitd, mdld a cudziu chut.

vyrobok ma chut neprirodzentd, ktord mézie byt ovplyvnend znehodnotenou
surovinou, pripalenim, nedopecéenim, skysnutim, méze byt zatuchnuta.

VONA:

vyrobok ma charakteristicku vyraznd vonu po piskote, doplnend vériou po kakaovom
kréme a ¢okoladovej poleve.

vyrobok ma charakteristicku vonu po piskdte, menej vyraznu, ale prijemnu.

vyrobok ma vonu prijemnu, ale prevlada jedna zo zloZiek vyrobku.

vyrobok ma vonu nevyraznd, prdzdnu alebo prearomatizovanu, ovplyvnenu
pripalenym korpusom, pouzitim menej ¢erstvej suroviny.

vyrobok ma vonu neurcitu, mdld, cudziu.

vyrobok ma vonu neprirodzenu, ovplyvnend znehodnotenou surovinou, pripalenim
korpusu, nedopecenim, skysnutim.

KONZISTENCIA:

vyrobok ma vynikajucu konzistenciu, korpus je kypry, krehky, spravne upeceny,
rovnomerne naplneny krémom.

vyrobok vykazuje mierne narusenie v kyprosti a jemnosti korpusu, krém je Ciastocne
nerovnomerne rozlozeny.

vyrobok ma korpus nedopeceny alebo pripaleny, krém je nerovnomerne rozlozeny.
vyrobok ma rozpeceny anedopecéeny korpus, krém je riedky z ¢asti zrazeny,
nerovnorody.

vyrobok ma korpus tuhy alebo nedopeceny, poleva orosena a Seda, krém zrazeny.
vyrobok ma korpus hutny, drobivy, pripaleny, surovy, krém zrazeny, plesnivy alebo
hrubo znecisteny.
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25 - 20 bodov: vyrobok ma vynikajicu kvalitu a je vhodny na uvadzanie do obehu a na konzumadciu

Vyhodnotenie:

zdkaznikom. 19 - 12 bodov: vyrobok ma nevyhovujucu kvalitu spOésobenu porusenim
a nedostatkami v priebehu vyrobného procesu a nie je vhodny na uvadzanie do obehu. 11 -0
bodov: vyrobok ma nevyhovujiucu kvalitu, ktord je spésobenad nedodrziavanim technologickych
a hygienickych zasad.

Hotovy vyrobok kakaova roldda musi zodpovedat aj mikrobiologickym poZiadavkam Potravinového
kédexu. Pre dany druh vyrobku v regiondlnom Urade verejného zdravotnictva v prislusnom okrese
sa sleduju tieto ukazovatele: koliformné baktérie, kvasinky, plesne, koagulazapozitivne stafylokoky,
identifikované mikroorganizmy, patogénne a podmienene patogénne mikroorganizmy.

2.4.1 Vyhodnotenie vysledkov vystupnej kontroly

Kontrola dodrziavania technologického postupu

Stacanie kakaovej rolady je podla predpisaného postupu daného vyrobku. Polovyrobok

"\
3&@) je chladeny v chladiacich priestoroch prevadzky pri teplote 6°C a nakrajany podla
normy na kusy o hmotnosti 40 g. Na zaklade sledovania a skimania uvedenych

technologickych postupov sa vyhodnotilo, Ze vietky operacie sa vykonavali podla zasad vyrobne;j
praxe. Celkovy vzhlad hotovych vyrobkov sa zhodnotili nasledovne:

Hodnotené vzorky kakaovej rolddy mali korpus vyhovujlcej farby, pravidelného tvaru, na povrchu
rovnomerne poliaty lesklou polevou (5 bodov). Korpus je vlaény, kypry, jemny, spravne prepeceny
potrety hladkym, rovhomerne rozotretym kakaovym krémom, vyhovujucej farby (4 body). Véna je
charakteristicka pre vyrobok, jemna, vajecna, po pouZitych surovinach (5 bodov). Chut jemn3,
lahodn3, chladiva, doplnena prichutou kakaového prasku a kakaovej polevy (5 bodov). Konzistencia
vyrobku je vynikajuca, korpus krehky, spravne upeceny (5 bodov).

Hmotnost vyrobkov zodpoveda poZiadavkam STN 56 2691 s povolenou odchylkou pri vyrobkoch do
150 g do + 6% pri vazeni 10 kusov alebo do + 5% pri vaZzeni 25 kusov (obr. 6).

Obr. 6 Rezy kakaovej roldady
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Hotové vyrobky zodpovedaju organoleptickym poZiadavkam podla vnutorného predpisu vyrobcu.
Pri senzorickom hodnoteni nevykazovali znamky kazenia vyvolané mikroorganizmami, ani zmeny
vplyvov vonkajsSieho prostredia. Pri vyrobe sa dodrziavali zdsady hygieny. Cukrarske vyrobky nesmu
obsahovat:
- patogénne mikréby, aniich toxiny, ani podmienené patogénne Enterobacteriacea;
- nesmu byt pritomné Pseudomonas aeruginosa, Pseudomonas jaegeri ani prislusnici rodu
Proteus. Escherichia coli.

Mikrobiologicky rozbor pre cukrarsku prevadzku vykondva regiondlny Urad verejného
zdravotnictva, oddelenie hygieny deti a mladeze.

Cukrarske naplne a krémy si vhodnym prostredim pre rast kvasiniek Saccharomyces cerevisiae,
Candida spp., Endomycopssis spp. ainé. Ich zdrojom je ovocie, maslo, iny tuk, vzduch, naradie
a zariadenie vyrobni. Naplne akrémy sa tepelne zvyCajne nespracuvaju, preto maju kratku
trvanlivost, maximalne 2 — 3 dni.

ULOHY

Specifikujte senzorické hodnotenie kakaovej rolady pomocou descriptorov.
Porovnajte vysledné hodnotenie kvality kakaovej rolady.

3. Navrhnite nové rieSenia pre zvySenie kvality cukrarskych vyrobkov na
vSetkych Usekoch vyroby.
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OBRAZKY

Obrazok 1 Tvarovanie roladového korpusu — vlastné spracovanie
Obrazok 2 PInenie roladového korpusu krémom — vlastné spracovanie
Obrazok 3 Vytvarovana plnena roldda — vlastné spracovanie

Obrazok 4 Poliata rolada kakaovou polevou — vlastné spracovanie



Obrazok 5 Krajanie kakaovej rolady — vlastné spracovanie
Obrazok 6 Rezy kakaovej rolady — vlastné spracovanie

TABULKY

Tabulka 1 Zhodnotenie farby pouzivanych muk - vlastné spracovanie

Tabulka 2 Zhodnotenie vone pouzivanych muk - vlastné spracovanie

Tabulka 3 Zhodnotenie chuti pouzivanych muk - vlastné spracovanie

Tabulka 4 Zhodnotenie zrnitosti pouzZivanych muk - vlastné spracovanie

Tabulka 5 Stanovenie vlhkosti (susiny) hodnotenych muk - vlastné spracovanie
Tabulka 6 Stanovenie obsahu popola v pouzivanych mukach - vlastné spracovanie
Tabulka 7 Vysledky merania ubytku hmotnosti roladovych platov - vlastné spracovanie
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