Suroviny C3.A ro¢nik — Mgr. Vesela Kristina 3. ¢ast
kristina.vesela@sousvodnany.cz
Tyden od 2. 11. — 6. 11. 2020

1. Alkoholické napoje — Jidlo s.r.o. - Slivovice

2. Zelirovaci prostiedky

3. Kyprici prostredky |.— druhy kypreni

Zelirovaci latky

1. Charakteristika

- vysokovazné hydrokoloidy majici schopnost trvale
vazat velké mnozstvi vody = rosolovaci prostredky

- vétSinou jsou tvoreny bilkovinami nebo polysacharidy,
ziskavaji se z rostlinnych nebo Zivoc¢iSnych surovin

2. Druhy:
agar-agar, Zelatina, pektin, tragant, algindaty, Skroby,
arabskd gumal dnes+ fada modernich smési/

a) agar - agar

- mezi polysacharidy, z morskych ras (nejlepsi japonsky)

- Sedobilé barvy, bez viiné a chuti, dodavan nejcastéji
drceny i praskovy

- ve studené vodé se nerozpousti, pouze bobtna, pri
teploté 80°C a za varu se rozplyva

- pfed upotiebenim se nejprve maci a teprve po nabobtnani

se rozvari na roztok, do kterého se piida predepsané

mnozstvi sacharozy a roztok se znovu prevari

- nesmi se varit s Kyselinami (Stépi se a ztraci

rosolotvornou schopnost)

- jim vytvorene rosoly jsou pevne a pruzné, rosolovaci

teplota- kolem 30°C




- v CUV se agarové roztoky sladi, po casteCném
vychlazeni ptichucuji roztokem kyseliny citronové

- upravuji se na agarové polevy- Kk zalévani ovoce —
ovocné dorty a rezy, k potirani ovoce, které je urceno ke
zdobeni (lesk)

agaroveé roztoky - pri pripravé smetanovych pudinkai,
tvarohového zelé, jogurtového Zelé apod.

b) pektiny

- pektiny- polysacharidy rostlinného ptavodu

- vytvarii spolu s okyselenym cukernym roztokem rosol,

nachazi se v bunéénych membranach rostlinnych pletiv

- vyrabi se - z bilé ¢asti kury citrusovych plodu,
u nas - Z vyliski jablek a ze zbytkii ovoce z pripravy
dZusu

- mlhovym suSenim se z tekutého pektinu vyrabi praskovy

pektin

- rosoly se z pektinu tvoii nejlépe pii kyselosti pH 3,2
(1% roztok kyseliny citronové)

Ovozel

- praskovy prostredek, okyseleny, S ruznymi prichutémi
nebo neutralni

- vysoky lesk, kK potirani nebo zalévani ovoce, pevny

C) Zelatina

— nejjemnéjsi druh klihu, mezi bilkoviny ve vodé
nerozpustné - skleroproteiny

- Vyroba - z ¢erstvych a Cistych kosti, kuzi , Slach a
chrupavek jatecnych zvirat( kolagen, ossein- varem se
méni na rozpustné)




- nejkvalitnéjsi- z prvnich biecek pfi zpracovani ov¢ich
k0zi nebo telecich hlav

- Cista Zelatina je bezbarva, pruhledna, bez viiné a chuti,
ve studené vodé bobtna, v horké vodé se rozpousti na
koloidni roztok, po ochlazeni tuhne v rosol

Pouziti: pri vyrobé zmrzlin a mraZenych dorti -

stabilizator, v krémech a dezertech jako zahust'ovadlo,

vyroba cukrovinek

d) tragant

- gumovity, zaschly vyron stromu a ket kozince,

rostoucich v Recku a v Malé Asii

- mezi polysacharidy, pryskyrice z kozince

ma podobu krouzki, Supin nebo prasku

- je bez viiné a pachu, mdlé chuti

- ve studené vodé bobtna, v horké se rozpousti na husty
rosol

- pfed pouzitim se musi macet alespon 24 hodin, na 100 g

tragantu - 2,5 | vody

- do nabobtnaného tragantu se pfidava mouckovy cukr,

Skrobovy sirup

- pouziti: do ovocnych naplni a omacek, do zmrzlin pro

zvétSeni objemu, do ovocnych zelé, cukrovych polev ke

zdobeni a do ovocnych dreni

e)algindty

- Z riiznych druhii morskych ras( hnéd¢), stabilizujici,
zahusStovaci latka

- ve vodé rozpustné, vytvareji viskozni roztoky, tepelné
stabilni

v CUV- jako stabilizatory, antikrystalyzatory,




ke zpevnéni a stabilizaci Slehackovych naplni, k vyrobé
pudinkovych krémii a rosoli studenou cestou

- k vyrobé polotovaru- Zelé ovoce (zachovava si svou
stabilitu 1 pfi teploté 240°C- pouziva se napr.

na biskupsky chlebicek, babovky, Stoly)

- Zelirovacim prostfedkem pi1 vyrobé alginatového zel¢ je
sodna sul kyseliny alginové

- alginatové Zelé — rizné druhy- napr. ¢ervené, zelené,
Zluté hnédé - s riznymi prichutémi

- k vyrob¢ alginatového ovoce - voda, potravinaiské
barvivo, cukr, alginat sodny, fosfore¢nan

sodny, emulgator, Skrobovy sirup- vafeni,tvarovani,zraci
lazen z cukerného roztoku, zraci boxy

3. Pouziti Zelirovacich latek:

- k pripravé Zelé polev, pri vyrobé smetanovych a
tvarohovych pudinkii, Kk pripravé tvarohového krému
atd.




Kyprici prostredky
Druhy kypreni: fyzikalni, chemické, biologické

1. Fyzikdlni - kypticim prostiedkem je
a) vzduch
- do hmoty je vhanén Slehanim bilki nebo vajec - vytvari se
péna, vzduch je v hmot¢ uzavien do vzduchovych bublin-
Vv prub¢hu peceni zvétSuje vzduch objem - tim se vytvari:
lehkost, kyprost, poréznost
pouziti: Slehané hmoty

b/ vodni para
- vznika pii pe¢eni hmoty s obsahem vody
pouziti: palend hmota, jadrova hmota...

2. Chemické- pouzivaji se chemicka kypridla — ta se za
zvySen¢ teploty rychle rozkladaji a pfitom se uvoliuje
kyprici plyn (oxid uhli¢ity, amoniak, vodni para) podle
druhu pouziteho kypiidla

I musi byt pouzita v ptfesnych ddvkéch, aby nezanechavala
V tésté nepiijemnou chut’

pouziti: medova a pernikova tésta, suSenkova tésta, tésta se
snizenym obsahem tuku

3. Biologické kypieni- vznika pt1 pouziti drozdi

- kypticim plynem je oxid uhli¢ity a etanolové pary
(ty vznikaji kvasnym procesem v t&st¢)

- ke kypreni dochazi pted peCenim a v prvni fazi peceni

pouziti: kynuta tésta







