BEZNE PECIVO

1. Senzorické vyhodnoceni béZného peciva
a) Porovnejte nasledujici vlastnosti vybranych vzorki bézného peciva. Jednotlivé

deskriptory definujte a popiste (dle znalosti charakteru bézného peciva)

TVAR

KONZISTENCE

KRUPAVOST

BARVA

VUNE
VLHKOST, POCIT V USTECH
POCIT PRI POLYKANI SOUSTA
CHUT

b) Na zaklad¢ senzorického hodnoceni sefad’te (sestupné) vSechny piedlozené vzorky

bézného peciva. Popiste jejich piednosti €1 naopak.

2. Vyhodnoceni béZného peciva dle platné legislativy
a) Na zaklad¢ znalosti platné legislativy vyhodnot'te ptedlozené vzorky bézného

peciva. Vyhodnot'te i obal, véetné povinnych udaju.

3. Vyhodnoceni béZného peciva dle technologie vyroby a chemické analyzy
VLAKNINA
a) Jaky byl obsah vlakniny u vam piedlozenych vzorka bézného peciva?
b) Setfad'te piedlozené vzorky bézného peciva dle obsahu vlakniny a vyhodnot'te, zdali
obsah vlakniny vyhovuje dle platné legislativy ¢i technologie vyroby.
c) Popiste vyznam vlakniny pfi vyrobé bézného peciva.

d) Popiste princip metody uréené pro stanoveni obsahu vlakniny u bézného peciva.

4. Nutri¢ni vyhodnoceni béZného peciva
a) Vyhodnot'te vhodnost zafazeni bézného peciva (vam predlozenych) do

jidelni¢ku konzumenta.



VYSLEDKY BEZNE PECIVO

VZOREK VLAKNINA [%]
Svratecky chléb krajeny 2,240
Celozrnny chléb pochoutkovy 5, 237
Kralovska kostka pSenicno - zitna krajena 4,148
Rusti tmavy psSenicno — zitny chléb 1, 427
Chléb podmaslovy 1,225
Toastovy chléb, tmavy pSenicny 3,519
Toastovy chléb, svétly pSenicny 1,164
Chléb psenicno — zitny konzumni 1,761
Rohlik graham, bézné pSeni¢né pecivo ze zmrazeného 4,520
polotovaru

Rustikalni bageta, bézné pSeni¢né pecivo ze 0, 655
zmrazeného polotovaru

Bila bageta, bézné pseni¢né pecivo ze zmrazeného 0, 927
polotovaru

Tukovy rohlik, bézné psenicné pecivo ze zmrazené¢ho 1,901
polotovaru

Bageta farmarska z jeCmene, bézné pSenicné pecivo ze 1, 544
zmrazeného polotovaru

Tmavé zrno, bézné pSenicné pecivo ze zmraZzené¢ho 4,810
polotovaru

Veka krajena, pSeni¢né pecivo 2,156
Kaiser bulka, bézné pSeni¢né pecivo ze zmraZeného 3,125
polotovaru

Bageta k dopeceni, svétlé pSeniéné pecivo 1,254




NECOKOLADOVE CUKROVINKY

1. Senzorické vyhodnoceni necokoladovych cukrovinek
c) Porovnejte nasledujici vlastnosti vybranych cukrovinek. Jednotlivé deskriptory

definujte a popiste (dle znalosti neCokoladovych cukrovinek)

TVAR
KONZISTENCE

BARVA

VUNE
ROZPLYVAVOST NA JAZYKU
CHUT

d) Na zaklad¢ senzorického hodnoceni sefad’te (sestupn€) vSechny piedlozené
cukrovinky (komer¢ni cukrovinky i cukrovinkami vami vyrobenymi). Popiste jejich

ptrednosti ¢i naopak.

2. Vyhodnoceni ne¢okoladovych cukrovinek dle platné legislativy
b) Na zaklad¢ znalosti platné legislativy vyhodnot'te pfedlozené cukrovinky.
U komer¢nich cukrovinek vyhodnot’te 1 obal.

c) U vami vyrobenych cukrovinek navrhnéte obal, véetné povinnych tudaju.

3. Vyhodnoceni necokoladovych cukrovinek dle technologie vyroby a chemické

analyzy

SUSINA

e) Jaky byl obsah susiny u vami vyrobenych cukrovinek?

f) Sefad’te predlozené cukrovinky dle obsahu susiny a vyhodnot'te, zdali obsah susiny
vyhovuje dle platné legislativy a technologie vyroby

g) Popiste moznosti vedouci ke zvySeni ¢i sniZzeni obsahu suSiny a vlivu na charakter
dané cukrovinky pfi daném ptekroceni.

h) Popiste princip metody uréené pro stanoveni obsahu susiny.



VARNY POMER

a) Jaky byl varny pomér u vami vyrobenych cukrovinek?

b) Definujte varny pomér a jeho vyznam v technologii vyroby necokoladovych
cukrovinek.

c) Definujte pojmy a napiste jejich vyznam v technologii vyroby:
sacharoza, invertni cukr, cukerna suSina, Skrobovy sirup

d) Sefad’te piedlozené cukrovinky dle varného poméru (sestupné dle obsahu
sachar6zy) a vyhodnotte, zda varny pomér vyhovuje dle charakteru a
technologii vyroby

e) Popiste vady spojené s nedodrzenim varného poméru u necokoladovych
cukrovinek

f) Popiste princip metody uréené pro stanoveni varného poméru.

4. Nutri¢ni vyhodnoceni nec¢okoladovych cukrovinek
b) Vyhodnotte vhodnost zatazeni cukrovinek (vam ptedlozenymi) do jidelnicku

konzumenta.



VYSLEDKY NECOKOLADOVE CUKROVINKY

VZOREK SUSINA [%0] VARNY POMER
(S:89)
MARSHMELLOW (ORION) 78,0 60:40
MARSHMELLOW (ALBERT) 77,0 65:35
MARSHMELLOW (HARIBO) 81,0 68:32
KANDYTY (ORION) 94,0 90:10
KANDYTY (KAUFLAND) 93,0 85:15
KANDYTY(SPAR) 89,0 85:15
KANDYTY(BILLA) 88,5 82:18
ZELE (ORION) 75,5 58:42
ZELE (HARIBO) 79,8 68:32
ZELE (NESTLE) 79,1 70:30
ZELE (KAUFLAND) 71,2 68:32
ZELE (SPAR) 73,2 65:35
KARAMEL (ORION) 71,2 60:40
KARAMEL (BILLA) 72,3 50:50
KARAMEL (KAUFLAND) 72,5 55:45
KARAMEL (KROWKI) 68,8 45:55




COKOLADA

1. Senzorické vyhodnoceni ¢okolady
e) Porovnejte nasledujici vlastnosti vybranych c¢okolad. Jednotlivé deskriptory

definujte a popiste (dle znalosti vlastnosti ¢okolady)

LESK

KONZISTENCE

BARVA

VUNE
ROZPLYVAVOST NA JAZYKU
CHUT

f) Na zaklad¢ senzorického hodnoceni sefad’te (sestupné) vSechny piedlozené

cokolady. Popiste jejich prednosti ¢i naopak.

2. Vyhodnoceni ¢okolady dle platné legislativy
d) Na zakladé¢ znalosti platné legislativy vyhodnot'te piedlozené cokolady.

U komer¢nich cukrovinek vyhodnot'te i obal, véetné povinnych udaju.

3. Vyhodnoceni ¢okolady dle technologie vyroby a chemické analyzy

KAKAOVA SUSINA

i) Jaky byl obsah kakaové susiny u jednotlivych vzorkl ¢okolad?

J) Setadte predlozené ¢okolady dle obsahu kakaové susiny a vyhodnot'te, zdali obsah
kakaové suSiny vyhovuje dle platné legislativy a technologie vyroby

k) Popiste moznosti vedouci ke zvyseni ¢i snizeni obsahu kakaové susiny a vlivu na
charakter dané cukrovinky pti daném piekroceni.

I) Popiste princip metody uréené pro stanoveni obsahu kakaové susiny.

TUK
g) Jaky byl celkovy obsah tuku u jednotlivych vzorki ¢okolad?
h) Jaky byl celkovy obsah kakaového masla u jednotlivych vzorku ¢okolad?



i) Definujte kakaové maslo a jeho vyznam v technologii vyroby ¢okolady.

j) Jaké druhy tuki mohou nahrazovat kakaové maslo u cokolady.

k) Vyhodnotte, zda celkovy obsah tuku a kakaového masla vyhovuje dle udaji na
obalu.

I) Popiste vady spojené s nedodrzenim podminek zpracovani tuku pii vyrobé
cokolady.

m) Popiste princip metody uréené pro stanoveni celkového tuku.

n) Popiste princip metody urcené pro stanoveni kakaového masla.

4. Nutri¢ni vyhodnoceni ¢okolady
€) Vyhodnot'te vhodnost zafazeni ¢okolad (vam piedlozenych) do jidelnicku

konzumenta.



VYSLEDKY COKOLADA

VZOREK OBSAH CELKOVY
KAKOVEHO | OBSAH TUKU
MASLA [%] [%0]
Milka ¢okolada mlé¢na 22,2 29,1
Figaro mlé¢na cokolada 10,1 31,6
Albert Quality mlé¢na ¢okolada - 35,8
Orion mlé¢na ¢okolada 18,2 32,8
Schogetten — mlécna ¢okolada 8,2 31,6
MIécna pochoutka Albert - 39,8
MIlécna pochoutka Kaufland - 32,8
Mléc¢na pochoutka Billa - 38,7
Ritter SPORT (70 %) 48,5 51,5
Figaro Sladka Vasen (70 %) 48,2 49,8
Carla Cokolada (70 %) 25,8 39,7
Baron CHOCOLATE (70 %) 22,5 36,7
Figaro Hoika 8,2 28,5
SPAR Schokolade 5,2 28,9
Orion 1896 HORKA 5,9 31,4
Figaro Cokolada na vateni 2,8 28,9




JEMNE PECIVO

1. Senzorické vyhodnoceni jemného peciva
g) Porovnejte nasledujici vlastnosti vybranych vzorkd jemného peciva. Jednotlivé

deskriptory definujte a popiste (dle znalosti charakteru jemného peciva)

TVAR
KONZISTENCE

KRUPAVOST

BARVA

VUNE
VLHKOST, POCIT V USTECH
POCIT PRI POLYKANI SOUSTA
CHUT

h) Na zaklad¢ senzorického hodnoceni sefad’te (sestupné€) vSechny piedlozené vzorky

jemného peciva. Popiste jejich prednosti ¢i naopak.

2. Vyhodnoceni jemného peciva dle platné legislativy
e) Na zaklad¢é znalosti platné legislativy vyhodnotte piedlozené vzorky jemného

peciva. Vyhodnot'te i obal, véetn€ povinnych udaji.

3. Vyhodnoceni jemného peciva dle technologie vyroby a chemické analyzy

VLAKNINA

m) Jaky byl obsah vlakniny u vam ptedlozenych vzorkt jemného peciva?

n) Sefad'te predlozené vzorky jemného peciva dle obsahu vlakniny a vyhodnot'te, zdali
obsah vlakniny vyhovuje dle platné legislativy ¢i technologie vyroby.

0) Popiste vyznam vlakniny pii vyrobé jemného peciva.

p) Popiste princip metody uréené pro stanoveni obsahu vlakniny u jemného peciva.



TUK
0) Jaky byl obsah tuku u vam piedlozenych vzorkt jemného peciva?
p) Jaké druhy tuku se pouzivaji pifi vyrobé jemného peciva a jeho vyznam
V technologii vyroby jemného peciva.
q) Sefad’te piedlozené vzorky jemného peciva dle obsahu tuku (sestupné) a
vyhodnot’te, zda obsah tuku vyhovuje dle charakteru a technologii vyroby.
r) Popiste vady spojené s nedodrzenim obsahu tuku u vzorkd jemného peciva.

s) Popiste princip metody uréené pro stanoveni obsahu tuku u jemného peciva.

a) Jaky byl obsah cukru u vam ptedloZenych vzorkt jemného peciva?

b) Setad’te piedlozené vzorky jemného o peciva dle obsahu cukru a vyhodnot'te,
zdali obsah cukru vyhovuje dle platné legislativy ¢i technologie vyroby.

c) Popiste vyznam cukru pti vyrobé jemného peciva.

d) Popiste princip metody urcené pro stanoveni obsahu cukru u jemného peciva.

4. Nutri¢ni vyhodnoceni jemného peciva
d) Vyhodnot'te vhodnost zafazeni jemného peliva (vam piedlozenych) do

jidelnicku konzumenta.



VYSLEDKY JEMNE PECIVO

VZOREK TUK [%] CUKR [%] VLAKNINA
[%0]

LISTOVY SNEK 1 (SPAR) 78 125 0,81
LISTOVY SNEK 2 (ALBERT) 7.9 12,8 0,76
LISTOVY SNEK 3 (KRALOVA P.) 82 14,5 0,68
LISTOVY SATECEK 1 (SPAR) 9,2 11,9 0,98
LISTOVY SATECEK 2 (ALBERT) 812 15,6 0,88
LISTOVY SATECEK 3 (MAKOVEC) 8.97 12,8 0,78
LISTOVY SATECEK 4 (KRALOVA P.) 8,45 14,9 0,69
VANOCKA 1 (SPAR) 2,85 22 7.2
VANOCKA 2 (PENAM) 2,9 25 6,9
VANOCKA 3 (MAKOVEC) 3.0 30 6,12
PLUNDR — TVAROH 1 (SPAR) 16,5 16,5 7,6
PLUNDR — TVAROH 2 (ALBERT) 17,2 17,6 7,2
PLUNDR — TVAROH 3 (MAKOVEC) 14,85 18,2 8,1
KOBLIHA 1 (SPAR) 17,25 18,2 0,05
KOBLIHA 2 (ALBERT) 16,5 12,5 0,025
KOBLIHA 3 (PENAM) 15,12 13,5 0,045
KOBLIHA 4 (MAKOVEC) 18,2 12,8 0,085
KOBLIHA 5 (KRALOVA P.) 135 13,85 0,022




CAJ a KAVA

1. Senzorické vyhodnoceni ¢aje a kavy

i) Porovnejte nasledujici vlastnosti vybranych vzorka ¢aje. Jednotlivé deskriptory

definujte a popiste (dle znalosti vlastnosti ¢ajt)

BARVA
ZAKAL
VUNE
CHUT

)

K)

Na zakladé senzorického hodnoceni sefad’te (sestupné) vechny predlozené vzorky

¢aju. Popiste jejich prednosti ¢i naopak.

Porovnejte nasledujici vlastnosti vybranych vzorki kavy. Jednotlivé deskriptory

definujte a popiste (dle znalosti vlastnosti ¢ajt)

BARVA PRED UVARENIM
ZPUSOB MLETI

BARVA NALEVU

VZHLED A STABILITA PENY
VUNE

CHUT

Na zaklad¢ senzorického hodnoceni sefad’te (sestupné) vSechny predlozené vzorky

kavy. Popiste jejich pfednosti ¢i naopak.

2. Vyhodnoceni vzorki ¢aje a kavy dle platné legislativy

f)

Na zéklad¢ znalosti platné legislativy vyhodnot'te pfedlozené vzorky caje a kavy.

Vyhodnot'te 1 obal, v€etné povinnych udaji.



3. Vyhodnoceni vzorki ¢aje a kavy dle technologie vyroby a chemické analyzy

KOFEIN

q) Jaky byl obsah kofeinu u ptedlozenych vzorki ¢aji a kavy?

) Definujte kofein a jeho vyznam u potravin

s) Popiste moznosti a vlivy na celkovy obsah kofeinu v ¢aji a kave.

t) Popiste princip metody urcené pro stanoveni obsahu kofeinu v ¢aji a kave.

FLAVONOIDNI BARVIVA

t) Jaky byl obsah flavonoidnich barviv u ptedloZzenych vzorki ¢aju?

u) Definujte flavonoidni barviva a jejich vyznam v technologii vyroby ¢ajt.

V) Sefad'te piedlozené cukrovinky dle obsahu flavonoidnich barviv (sestupné) a
vyhodnotte, zda obsah flavonoidnich barviv vyhovuje dle charakteru ¢aje a
technologii vyroby.

w) Popiste vady spojené s nevyhovujicim obsahem flavonoidnich barviv.

X) Popiste princip metody uréené pro stanoveni obsahu flavonoidnich barviv.

4. Nutri¢ni vyhodnoceni ¢aje a kavy

e) Vyhodnot'te vhodnost zafazeni ¢aje a kavy do jidelnicku konzumenta.



VYSLEDKY CAJ

VZOREK KOFEIN [%0] FLAVONOIDNI
BARVIVA (TFs, TRs)
[%0]
Assam Mangalam BPS CL 3,21 5,35; 11,85
Assam Manjushree FTGFOP1 CL 2,72 6,30; 12,94
Darjeeling Singbulli SFTGFOP1 CL SF 1,85 0,84; 14,66
Nilgiri 3,59 0,75; 13,24
Darjeeling Puttabong SFTGFOP1 Inbetween 2,82 0,65; 11,67
Golden Yunnan FOP 3,81 0,61;12,18
Black Cloud 2,65 0,13; 10,98
Gunpowder Black 3,25 0,34; 12,97
Keemun 2,25 0,32; 6,06
Kenya Kaimosi FTGFOP Special 2,59 0,35; 15,54
Ti Kuan Yin 4,15 0,25; 12,02
Formosa Finest Oolong 2,82 0,35; 419
Formosa Oolong 3,18 0,27; 5,74
Bio oolong 4,25 0,33; 8,75
Milk Oolong 3,81 0,26; 9,09
Darjeeling Green Singbulli SFTGFOP1 3,1 0,39; 11,95
Assam Green Tea OP 4.0 0,42; 7,15
Nepal Green Tea Super Fine 3,9 0,27; 8,39
Yunnan Green 2,58 0,12; 10,16
Gunpowder - Temple of Heaven " 21 0,38; 6,44
En Shi Yu Lu "Vzéacna rosa" 2,8 0,54; 7,02
Bancha Arashiyama 3,2 0,48; 5,99
Sencha Satsuma 3,2 0,35; 4,74
Vietnam Ché ngon So 3,8 0,48; 7,85
Ceylon Green 2,5 0,44; 7,09




VYSLEDKY KAVA

VZOREK KOFEIN [%0]
Salieri 6,12
Brasilia 5,52
Monte Bu 4,85
Columbia 5,12
Poeticka 6,12
Ecuador 5,11
Jihlavanka 7,25
Standart 8,18
Cafe Crema 6,25
Douwe Edberts 5,59
Casablanca 5,15
Jacobs 5,82




TRVANLIVE PECIVO

1. Senzorické vyhodnoceni trvanlivého peciva
m) Porovnejte nasledujici vlastnosti vybranych vzorkd trvanlivého peciva. Jednotlivé

deskriptory definujte a popiste (dle znalosti charakteru jemného peciva)

TVAR
KONZISTENCE

BARVA

VUNE
VLHKOST, POCIT V USTECH
CHUT

n) Na zaklad¢ senzorického hodnoceni sefad’te (sestupné) vSechny piedlozené vzorky

trvanlivého peciva. Popiste jejich prednosti ¢i naopak.

2. Vyhodnoceni trvanlivého peciva dle platné legislativy
g) Na zakladé znalosti platné legislativy vyhodnot'te predlozené vzorky trvanlivého

peciva. Vyhodnot'te i obal, véetné povinnych udaju.

3. Vyhodnoceni trvanlivého peciva dle technologie vyroby a chemické analyzy

SUL

u) Jaky byl obsah soli u vam piedloZzenych vzorku trvanlivého peciva?

v) Seradte predlozené vzorky trvanlivého peciva dle obsahu soli a vyhodnot'te, zdali
obsah soli vyhovuje dle platné legislativy a mnozstvi uvedeného na obalu vyrobku.

w) Popiste vyznam soli pii vyrob¢ trvanlivého peciva.

X) Popiste princip metody urcené pro stanoveni obsahu soli u trvanlivého peciva.

TUK
y) Jaky byl obsah tuku u vam predlozenych vzorku trvanlivého peciva?
z) Jaké druhy tuku se pouzivaji pii vyrobé trvanlivého peciva a jeho vyznam

Vv technologii vyroby trvanlivého peciva.



aa) Sefad’te predlozené vzorka trvanlivého peciva dle obsahu tuku (sestupné) a
vyhodnot’te, zda obsah tuku vyhovuje dle charakteru a technologii vyroby.
bb) Popiste vady spojené s nedodrzenim obsahu tuku u vzorku trvanlivého peciva.

cc) Popiste princip metody uréené pro stanoveni obsahu tuku u trvanlivého peciva.

4. Nutri¢ni vyhodnoceni trvanlivého peciva
f) Vyhodnotte vhodnost zatfazeni trvanlivého peciva (vam piedlozenych) do

jidelni¢ku konzumenta.



VYSLEDKY TRVANLIVE PECIVO

VZOREK OBSAH OBSAH SOLI
TUKU [%] [%0]
Bohemia Natura delikatni krekry 17,68 3,22
Alnatura Dinkel Cracker natur 7,60 2,87
Alnavit Cracker Bio mit Sesam 9,00 3,92
Spar cracker gesalzen 8,10 0,35
Colussi krekry salted 11,37 0,53
BonaVita Active celozrnné rohlicky mini 10,72 3,69
Tycinky Sfornatini (fragranti bastoncini di pane) 7,27 3,80
Severoceské trvanlivé tyCinky, Mak Stangen 15,48 4,62
Débelské tyCinky - severoceské Inpeko 9,87 2,56
Bohemia ty¢inky bramborové 16,98 4,91
Bohemia ty¢inky syrové 16,47 5,03
Bohemia tyc¢inky slané 3,02 6,38
Vesty tyCinky solené 4,68 4,97
Tesco salted stickes (hnédy obal) 4.43 573
Bohemia ty¢inky syrové 16,47 4,50
Bohemia tyc¢inky slané 3,02 2,46
Vesty tyCinky solené 4,68 6,26
Tesco salted stickes (hnédy obal) 4,43 3,22
Bake rolls salt original 14,22 4,56
Bohemia Mini rolls solené 16,63 4,04
Tesco Breadchips salted 10,57 4,74
Braschette Maretti tomato olives + oregano 20,45 6,20




