Suroviny 2. ro¢nik — Mgr. Vesela Kristina
Kkristina.vesela@sousvodnany.cz

Tyden od 12. 10. — 16. 10. 2020

Nastudovat do nastupu do Skoly na teoretické vyucovani
nasledujici témata:

1. Vlastnosti vajec, vady - ¢astecné jiz vylozené
. Konzervovani vajec

Skladovani a hygiena vajec, pouZziti vajec

. Charakteristika a sloZzeni mléka
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Pisemny test na otazky 1 — 3 bude v zavéru tydne, ve kterém
nastoupite na teoretické vyu€ovani pote¢, co zacatkem tydne
vySe uvedena témata zopakujeme.

Vlastnosti vajec, vady

1. Vlastnosti vajec

- zjisStujeme je jejich smyslovym hodnocenim:

Prosvicenim- Vv prosvétlovaci- ovoskopu- stav vajecného obsahu, ulozeni
zloutku, vzduchové bubliny

Prot'ukavanim vajec o0 sebe- naruseni vaje¢né skotrapky

Prudkymi stfidavymi pohyby- uvolnéni Zloutku a véts$i vzduchova
bublina/ stafi vejce/

Ponorenim vejce do 10% roztoku kuch. soli nebo do vody-staii vejce-
cerstve ke dnu, starsi plave

Rozklepnutim-¢ichove €1 chutoveé posouzeni kvality obsahu

Vlastnosti skorapky-musi byt Cistd, suchd, nepoSkozena, bez plisni ¢i stop
kazeni

Vlastnosti vaje¢ného obsahu pred vytlu€enim-jasny bilek, Zloutek
uprostied vejce, vzduchova bublina nehybnd, zarodek nesmi byt viditelny
Vlastnosti vajecného obsahu po vytluceni- Cisty bilek, nezkaleny, tuhy,
zloutek-¢isty, soudrzny,

zarodek nesmi vykazovat znamky vyvinu, viin€ a chut’ pfirozena, bez
cizich ptichuti a pachii



2. Vady vajec

- mohou vzniknout v téle nosnice, pfi oSetfovani a skladovani, mikrobialni
kontaminaci

- projevuji se na vzhledu vajec, chuti a viini vaje¢né¢ho obsahu

a/ Praskla skorapka
- neSetrnym zachazenim, vejce rychle podléha infekci a mikrobidlnimu
rozkladu, musi se ithned zpracovat

b/ Piichyceny Zloutek
- uvolnénim Zloutku z bilkovy poutek, Spatné se odd¢€luji zloutky od bilkdi,
pouzit jako tekuta vejce

¢/ Skvrny z tepla
- U oplodnénych vajec, 20 °C, tmavsi skvrna na Zloutku, thned zpracovat

d/ Krvavé stopy
- V téle nosnice, malé-vejce pouzit, vétsi-nepouzitelné

e/ Ztuchla vejce
- odporny zatuchly zépach pfti vytloukéani

7/ Plisiiové skvrny

- mikrobidlni kontaminaci, ¢asto u nakiaplych, necistych vajec,
skladovanych v nevhodnych podminkach, plisn€ jsou vétSinou usazeny na
vnitini sténé skotapky, Cistitelné pi1 prosviceni

- mohou prorustat i celym vajeénym obsahem

g/ Plynny rozklad-pukavec

- bakteridlnim hnilobnym rozkladem vajeéného obsahu

- ve vejci vznikaji plyny- sirovodik, amoniak, oxid sifi¢ity, vodik
- obsah je Sedozeleny, odporné pachne po sirovodiku

h/ Bila hniloba

- u vajec umytych vodou obsahujici hnilobné bakterie

- silné zfidnuti bilku, kysely obsah, Zloutek-usazen u Spicky- bélave a
nazelenalé skvrny

- zjistime prosvicenim



Ch/ Cervend a ernd hniloba

- mikrobidlni vada zplisobend bakteriemi a rozkladem bilkovin

- ZlutoCerveny az Cerny obsah vejce, kaSovity pachnouci bilek 1 Zloutek,
zjistime prosvicenim

I/ Mikrobidlni kontaminace bakteriemi rodu Salmonella

- nejnebezpecnéjsi, onemocnéni salmoneldzou, napadené vejce je bez
piiznakt

- pri¢ina: nakaZena nosnice/ sama bez ptiznaki/, nakazeni pf1 manipulaci,
zpracovani, skladovani

Konzervovani vajec

V soucasnosti jsou na trh celoro¢né dodavana Cerstva vejce- tim je
odstranéna potieba vejce rizné¢ konzervovat.

Vytluceny vajeCny obsah-vajeCnou hmotu konzervujeme:

1. pasteraci

2. pasteraci a zmrazovanim

3. pasteraci a suSenim

1. pasteraci

-pfipravena vajetna hmota/ homogenizovana a filtrovana/ se ve formé
vajecné smési/=melanze/,bilkli nebo zloutkd priibézné pasteruje pri
predepsané teploté: melanz 64,5°C, u Zloutka 65°C, u bilkl 56°C

- poté se pasterovana vajecna hmota ochladi asi na 5°C, ihned se
ochlazena plni do obali a uzavira a expeduje

- skladuje se pri teploté 2-10°C, teplota pti skladovani nesmi kolisat

I ptimé slunecni paprsky, tepelny zdroj!

2. pasteraci a zmrazovanim

- vajena hmota/ melanz, Zloutky nebo bilky/ pasterovana se plni do
obali, po naplnéni se uzavicou a ukladaji do mrazirny- teplota -8 °C/
do 48 hodin v jadru hmoty/

- zmrazena vaje¢na hmota se uskladiiuje v mrazicich boxech -15°C
- zaru¢ni doba-12 mésicii

3. pasteraci a suSenim
- vajetna hmota pasterovana se zbavi vody — odparenim/ na 3-9%/
- k vysuseni- tj.odstranéni vody se pouZivaji rozprasovaci zarizeni —




komorovy systém- / vajecna hmota se rozprasuje na jemnou mlhovinu,
ktera se vhani do velkych vyhtatych vakuovych komor, zde se susi
proudem teplého vzduchu a vysuSena na jemny praSek pada na dno
vysousecich komor./

- teplota — od 48°C/ pri suseni bilki/ do 68°C

- teplota nesmi presahnout 70°C/- koagulace bilkovin/

- skladovani- teplota do 18°C 24 mésicli

Hyqgiena vajec

- vejce- vhodné prostiedi pro ¢innost mikroorganismi/ voda a Ziviny/-
vejce s vadami znehodnocuji cukraiské vyrobky

- zakladni hygienické podminky, které je nutné pri zpracovani vajec a

vajecné hmoty dodrZovat:

- pouzivame jen slepici skofapkova vejce 1 vajeCnou hmotu, které jsou
zdravotné nezavadné a byly fadn¢ uloZeny

- vytloukame, popt. oddélujeme vejce jednotlivé do prazdnych nadob, pfi
tom posuzujeme vzhledové i Cichové nezavadnost kazdého vejce

- kazdé nevhodné vejce, Zloutek nebo bilek ithned vyradime a nadobu
omyjeme

- jednotliva vejce po zjiSténi nezavadnosti miizeme prelévat do vétsiho
obsahu

- vytlu¢eny vajecny obsah, tekutou, rozmrazenou nebo rozpusténou
suSenou hmotu co nejrychleji zpracujeme/ kratkodobé uchovani podle
druhu v chladirnach/

- vytloukéni vajec musi probihat pouze v ureném oddéleném prostoru

- I hygiena p¥i vyrobé, dodrzovani technologickych postupi,
hygienické podminky pri vytloukani a pri zpracovani vajec, bilku a
Zloutku i pri expedici hotovych krémii, naplni a zmrzlin

Skladovani skoirapkovych vajec

Vejce- omezenou trvanlivost, proto se uchovavaji jen kratkodobg, Cisté,
papirove nebo plastove prolozky po 30 kusech Spickou doli/vzduchova
bublina —dychani/, piepravky -180 nebo 360 ks

- vzdusné, dobte vétratelné sklady s nekolisavou teplotou, Cerstvé snesena
vejce 10-15° C, vlhkost-

70-80%., po tiidéni se vejce dale zchlazuji a uchovavaji pii teploté 5-15°
C, vejce nesméji byt vystavena ptimému ucinku slunecnich paprskii nebo
tepelného zdroje




- sklady- bez aromatického zbozi, vlhkost do 80%, pftili§ suchy vzduch
urychluje vysychani vajec, ptili§ vlhky — bujeni plisni

Trvanlivost vajec -28 dnti od data sntisky, prodej pak musi byt
uskutecnén nejpozdéji 7 dnll pred uplynutim data minimélni trvanlivost.
Cerstva vejce EXTRA A —nabizena pouze 7 dni ode dne tfidéni, po
uplynuti lhiity-pouze jako Cerstva A

Ptepravni obal — na nalepce: nazev a sidlo dodavatele nebo zem¢ pivodu,
jakostni tfida, hmotnostni skupina, pocet kust v obalu, zptisob chovu,

datum minimalni trvanlivosti

Pouziti vajec

-pénotvornost, emulgacni a koagula¢ni vlastnosti

- vyroba Slehanych hmot —spojenim vaje¢né pény s cukrem, moukou,
popft. dalSimi pfisadami jako tukem, chutovymi latkami apod. ziska
Slehana hmota po upeceni rizné vlastnosti, jako je napt. znacnd pdrovitost
a dobr4 stravitelnost, u nékterych vyrobkl vyuzivame Slehatelnost pouze u
bilkti nebo Zloutki s cukrem, bez dalSich ptisad, pénotvorna schopnost je

Vv’

- vyroba tést —ve vEtsing pripadil se neobejde bez piidani vajec nebo
zloutkt, vaje¢na hmota zvySuje jemnost a zpracovatelnost tést, pii peceni
se podili na tvorbé chutovych, aromatickych a vzhledovych vlastnosti
zpracovatelnéjsi, pfidanim vajec se zvySuje 1 vyzivna hodnota vyrobki

Z test, pii vyrobé¢ tést se nepouzivaji samotné vaje¢né bilky, které naopak
Cini té€sto hlife zpracovatelnym

- vyroba krémi, naplni a zmrzlin je v nékterych piipadech zavisla na
Slehatelnosti vajec-hlavné vajecnych bilka pi1 vyrobé bilkovych krémii,
vyroba zloutkovych krémi, vajecnych a Zloutkovych sedlin, zmrzliny
apod. je zavisla na schopnosti koagulace vajecné bilkoviny, nebot’ tyto
vyrobky se zahust'uji ptidanim vajeéné hmoty

- polevy se vyrabéji bud’ z celych vajec, nebo z bilku ¢i pouze ze zloutkt
- smési vajec, Zloutkii/popt. s malym mnoZstvim vody/se pfed pecenim
potiraji nékteré vyrobky z tést/ leskly, zlatohnédy povrch/

- Zloutky a bilky ve spojeni s cukrem jsou ureny k vyrobé Zloutkovych a
bilkovych polev, ur€enych na nékteré trvanlivéjsi vyrobky, Zloutkové a
bilkové polevy Ize pouzit k vyrobé glazur, ty se po pfipadném obarveni
pouzivaji ke zdobeni stfikani riznych vyrobki/ pernik/ nebo se z glazur



mohou zhotovovat riizné tvarované ozdoby

- vyroba nékterych jadrovych a specialnich vyrobkii je moZna pouze za
pouziti vajecny bilki, u nékterych jadrovych hmot se pouzivaji jen tekuté
bilky, které spoji ptislusné suroviny v plastickou hmotu zpracovatelnou
sttikdnim nebo roztiranim, u jinych vyrobki se pouzivaji bilky uslehané

s cukrem, které se spole¢né s jadrovinami jésté nahtivaji, aby doslo

k zahu$téni hmot

- pii vyrobé nékterych specialnich vyrobkii orientalniho piivodu
/kosicky med, turecky med/ se vyuziva jak Slehatelnost bilku, tak
schopnosti jejich koagulace

Mléko a mlééné vyrobky
Charakteristika a slozeni mléka

MIléko= potravina, obsahujici vSechny dilezité Ziviny pro vyZivu
organismu savcu- tedy i Clovéka.

- Ziviny jsou v ném obsaZeny ve snadno stravitelné formé a

V optimalnim poméru/mineralni latky, vitaminy/

- ptivod- ml¢ko je vymeéSek mléénych Zldz samic savcl, vyméSovany po
porodu- v dobé¢ laktace

- Z chemickéeho hlediska= emulze tuku a bilkovin ve vodném roztoku
mlééného cukru, mineralnich latek a vitaminu

- pro lidskou vyZivu- mléko kravské/ konzumujeme i kozi, ovci, kobyli,
velbloudi/

-je vychozim produktem pro vyrobu dalSich mlécnych vyrobkii- smetana,
jogurt, tvaroh, syr, maslo apod.

- ml¢ko a mlécneé vyrobky zvySuji vyzivovou hodnotu CUvyrobkt

SloZeni mléka

- mnozstvi jednotlivych Zivin kolisa v zavislosti na plemenu, stafi dojnice,
kvalité krmeni, dobé dojeni, veterinarni péci, ustajeni

- V pruméru Cerstvé nadojené mléko obsahuje:

3,6% bilkovin 87% vody

3,8% tuku

4,9% cukru

0,7% minerdlnich latek- hlavné vapnik, fosfor, draslik sodik, hoi¢ik/ ve
formeé sloucenin- /fosforecnan vapenaty, sodny apod./
vitaminy-A,D,E,K,PP a iada vit. B, mdlo vit.C

mikroorganismy- uzitecné baktérie-baktérie mléecného kvaseni,




etanolovéeho kvaseni..
-skodlivé baktérie-Koliformni b.,choroboplodné b.

a/ bilkoviny
- jsou v mléce zastoupeny kaseinem//lakt/albuminem, laktoglobulinem
kasein - hlavni mlé¢na bilkovina, obsah asi 3%
- chemicky je vazan na véapnik a fosfor
- zplusobuje bil¢ zbarveni ml¢ka/ ve forme koloidniho roztoku/
- Ize jej z mléka vyloucit piisobenim syftidla, zfedénymi
kyselinami nebo samovolnym
zkysanim ml¢ka
- vylou€eny v podob¢ srazeniny je tvaroh

laktalbumin- obsah 0,5% Vv koloidnim roztoku
- srazi se pii teplotach nad 65°C- Skraloup na povrchu,
krupi¢ky na dné

laktoglobulin- 0,1%

b/ tuk- je rozptylen v podob¢ mikroskopickych kulicek- tukova emulze

- je lehce stravitelny, leh¢i nez voda- usazuje se na povrchu jako
smetana

- je V ném rozpustén vit.A/ nazloutly odstin mléka/

- prumyslové se ziskava odstfed’ovanim/ smetana/,
stloukdnim/maslo/

c/ cukr- v mléce je mléény cukr=disacharid lakt6za rozpustény ve forme
roztoku

- ma malou sladivost-nasladlost ml¢ka

- zahtfivanim mleka karamelizuje a ovlivituje chut’ svareného ml¢ka

- V mléce cukr vytvari Zivné prostiedi pro bakterie mlécného
kvaSeni/ cukr ----- kyselina mlécna/



