VYROBA PALENE
HMOTY




1. VYROBNI FAZE PRIPRAVY
PALENE HMOTY

1 faze
- restovani = mazovateni skrobu

2 faze
- pozvolné zamichavani roztoku vajec




2. VYZNAM RESTOVANI MOUKY

Aby mohla mouka pojmout tak velké mnozstvi
vody, je nutné mouku sparit a provarit (restovat).

Pri zvysené teploté zacne v mouce bobtnat a
mazovatet skrob, a tim se zvysi schopnost mouky
vazat az dvojnasobné mnozstvi vody.

Obsah vody ve hmoté pulisobi jako velmi ucéinné
kypridlo.




3. VYZNAM VAJEC VE HMOTE

Vodni para staci ke zvetseni objemu, ale nestacéi k
jeho udrzeni. Proto se do hmoty pridavaji vejce,
které tvori kostru peciva.

Se stoupajici teplotou pri peceni stoupa tlak vodnich
par. Uvnitr hmoty se vytvareji vetsi dutiny a bilkoviny,
které jsou zpocatku poddajné a pruzné, pri teplote 70
az 80°C koaguluji (srazeji se) a tak zpevnuji strukturu
vyrobku.

Uvnitr peceného korpusu vzniknou dutiny, které

jsou charakteristickym znakem korpust z palené
hmoty.




4. PRIPRAVA PALENE HMOTY
TRADICNIM ZPUSOBEM

1 faze - restovani = mazovateni skrobu

V kotli se svari voda, tuk
a sul. Do varici smési se
nasype mouka a za
staleho michani se dobre
prohreje (restuje).




PRIPRAVA PALENE HMOTY
TRADICNIM ZPUSOBEM - 1 FAZE

V této fazi mouka vaze maximalni mnozstvi
vody.




RESTOVANI = MAZOVATENI
SKROBU

Dobre prohratou mouku pozname podle toho,
ze se oddeluje od kotle a varecky (nelepi se).

Nahrivanim hmoty také
koaguluji moucné bilkoviny,
takze se hmota stava kratsi.




5. PRIPRAVA PALENE HMOTY
TRADICNIM ZPUSOBEM

2 faze - pozvolné zamichavani roztoku vajec

Nahrata hmota, ktera ma po sejmuti z ohné
teplotu 65 az 70°C a obsah vody 40 az 50 %, se
premisti do slehaciho stroje.
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Pomoci ploché metly
(prolinacky) pri volném
chodu stroje se micha
a postupneé se pridavaji
tekuta vejce.



PRIPRAVA PALENE HMOTY
TRADICNIM ZPUSOBEM - 2 FAZE

Po dokonalem promichani je hmota vazka,
homogenni a bez kousku. Jeji teplota je asi 35
az 40°C.

Takto pripravena hmota se okamzite
Zpracovava.




6. TECHNOLOGICKE SCHEMA VYROBY
PALENE HMOTY TRADICNIM
ZPUSOBEM

Tekutina sal Tuk Mouka Vejce

Var Prosati

Restovani

Zamichani

Tvarovani




7. KONTROLNI OTAZKY

. Vyjmenuj vyrobni faze pripravy palené
hmoty tradicnim zpusobem.

. Jaky je vyznam restovani mouky?

. Zdavodni vyznam vajec v palené hmoté?

. Jaky je tradicni zpusob pripravy palené
hmoty?




