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Rheologie fermentovaného
psenicného tésta

TEORETICKY UVOD

Kvalita pekarskych vyrobkd zavisi ze znac¢né miry na kvalité zpracovavanych surovin
pro pfipravu tésta a na praci s téstem. Hodnoceni tésta Ize realizovat na nékolika
pristrojich, hlavni daraz je kladen na reologické vlastnosti.

Kvalita cereélnich pekafskych vyrobkd je wuréena recepturnim sloZzenim a
technologickym postupem vyroby, které jsou pro konkrétni sortiment specifické. Vyrobky
z fermentovaného pS$eni¢ného tésta zahrnuji nejCetnéjSi skupiny oznacované jako
bézné a jemné pecivo. Pro jejich spotiebitelskou kvalitu je rozhodujici jakost pSeni¢né
mouky svétlé a polosvétlé, urCend jejimi analytickymi a reologickymi parametry.

Fermentované pSeni¢né tésto je slozity koloidné-chemicky systém pevné, kapalné a
plynné faze, tvofeny prevazné hydratovanymi bilkovinami, granulemi Skrobu a
kvasinkami, jehoz charakter se méni s Casem, tedy v jednotlivych technologickych
fazich zpracovani. Reologické pfistroje fermentograf, maturograf a OTG umoziuji
pomoci uzancnich postupl popsat viskoelastické chovéani, analogické provoznimu.
Fermentograf sleduje prvni fazi fermentace, oznacovanou jako zrani tésta a popisuje
chovani tésta pomoci kfivek, zaznamenavajicich objem kvasnych plynu a objem tésta.
Maturograf je ur€en k hodnoceni druhé faze fermentace tzv.kynuti a sleduje reakce
fermentovaného tésta pfi statické deformaci. Je unikatnim pfistrojem pro zjisténi
elasticity a stability fermentace. OTG pfistroj (ang. oven spring) hodnoti zmény objemu
tésta v prvni fazi pe€eni, v rozsahu teplot 25-100 °C, kdy probihajici denatura¢ni zmény
stavu bilkovin a Skrobu, rozhodujicim zptsobem ovliviujici charakter finalniho vyrobku.
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CiLE PRACE

Hodnoceni vlastnosti fermentovaneho psenicného tésta, standardné pfipraveného na
farinografu, pomoci reologickych pfistroju; fermentograf SJA (Svédsko), maturograf a
OTG pristroj (Brabender, SRN).

Studenti budou studovat:

Sledovani vlivu pfidavku aktivnich latek na vlastnosti fermentovaného tésta.
Stanoveni reologickych vlastnosti na extenzografu.

Stanoveni vaznosti vody a reologickych vlastnosti na farinografu.
Stanoveni reologickych vlastnosti na alveografu.

ZkousSeni vlastnosti tésta na fermentografu.

ZkousSeni vlastnosti tésta na maturografu.

ZkousSeni vlastnosti pSeni¢ného tésta na otg.

Zkouseni vlastnosti tésta pokusnym pecenim.

POPIS ZARIZENi
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Obr. 1: Farinograf.

Obr. 2: Extenzograf.

s —————————— Elastické a tazné tésto
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Obr. 3: Extenzografické krivky.
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Obr. 4: Laboratorni pec a kynarna.

Lepkavy chleba Dobry chleba Suchy chleba
spadové Cislo 65 spadové ¢islo 250 spadové Cislo 400
Vysoka alfa-amylazova normalni alfa-amylazova nizka alfa-amylazova
aktivita aktivita aktivita

Obr. 5: Vysledky peceni.
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POSTUP PRACE

Zakladni operace pfi vyhodnocovani alveogramu:

Ctrl + F1 nastaveni méfeni 5 kfivek

F2 smazani vybrané kfivky pfed vyhodnocovanim
F1 oznaceni pfedchéazejici kfivky

F2 oznaceni nasledujici kfivky

F3 automatické ofiznuti

F4 smazani oznacené kfivky

F9 zpét do zékladniho menu

F4 vypocet alveografickych parametr(

F1 vyhodnoceni na obrazovce

F3 nastaveni popisu

F4 nastaveni poznamky

F5 nastaveni bodu ofezani

F6 exportovani vysledné kfivky do souboru TXT
Ctrl+F6 exportovani kfivky ze souboru

F9 zpét do menu

F5 nahrani kfivky na disk

F6 nahrani kfivky z disku

F9 ukonc&eni programu
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