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Vsechno chce své.
Plati to i o chlebu.

Jsou ty rohlicky pro které si denné sahame do regalt

v samoobsluhach dnes ,obzvlasté vypecené”? Ma

ten chléb mékkou stfidku a jemné kfupavou kdrku?
Nejsou ndhodou v hromadé housek zamichany

néjaké uz ,od vcerejSka”? To jsou otazky, které si pfi
koupi peciva klademe asi nejcastéji. Ale jsou jesté
dalsi aspekty, o které bychom se méli zajimat. Jak

je to s vlhkosti peciva, rezimem jeho vychladani,
mikrobidlni kontaminaci, balenim atd.? O tom vSem
nam povi Ing. Miroslav Brumovsky z obchodné vyrobni

spolecnosti Tart, s. r. o.

Mame jedno rceni, které pouzi-
vame, chceme-li zdUraznit, ze je
néco vsedni, obecné znamé, bézné
pouzivané a kazdodenni. Pak se ,0
tom mluvi jako o chlebu”. Potravni
zvyklosti  vétsiny narodlt evrop-
ského kontinentu jsou na chlebu,
jako zakladni potraving, zaloZeny
a po cela staleti je nas Zivot spojen
s chlebem natolik pevné, ze je
celkem logické predpokladat, ze
0 ném vime vse.

PoloZme si proto otazku kazdy sam
sobé: ,Co vlastné vim o chlebu?”
A najednou toho zas az tak moc
neni. Pekal dokaze upéct dobry

chléb, obchodnik ho umi prodat,
kuchaf zvladne mnoho Uprav pro
nejlepsi chut a dojem. Vsichni
vime, jak chléb snist. Mame spo-
le¢ny zajem na tom, aby byl chutny,
zdravy a trvanlivy. A do toho nahle
vstoupi mikrobiologové a zac¢nou
chléb oznacovat za jednu z velmi
rizikovych potravin z hlediska moz-
ného vyskytu mykotoxint. K nim
se pfidaji pravnici s interpretacemi
potravinarského kodexu Evropské
unie a najednou je tu problém,
ktery se osobné tyka kazdého;
vsichni o ném mluvi, ale jen malo-
kdo ho chape v celém rozsahu:

baleni chleba a peciva. Je to sice
o chlebu, ale nelze , o0 tom mluvit
jako o chlebu”, aniz bychom znali
alesport minimum souvislosti.

Zajisténi zdravotni nezavadnosti
a prodlouzeni trvanlivosti chleba
a peciva zavisi na mnoha fakto-
rech vyskytujicich se pfi vyrobé, dis-
tribuci, prodeji i spotfebé. V pro-
cesu starnuti béhem skladovani,
dalsi manipulace a uvadéni do
obéhu totiz probihaji zmény v kva-
lité stfidky a karky. Hlavni jevy, ke
kterym dochazi jsou nasleduijici:

Vysychani a okoravani

Je zplUsobeno retrogradaci skrobu,
migraci vihkosti ze stfidky do karky
a odparovanim vlhkosti z volnych
ploch. Céste¢né je lze napravit
nahratim.

Plesnivéni

Chléb a pecivo jsou idealnim pro-
sttedim pro rozvoj patogennich
mikroorganisml a toxinogennich
plisni. K znehodnoceni dochazi
v béznych podminkach po 2 az
3 dnech. Pro velké riziko toxicity
nelze produkt pozivat ani nijak
napravovat.

Zluknuti

Tykad se peciva s vysSim obsahem
tukd. Nasledkem oxidace tukl za
pfitomnosti vzdusného kysliku vzni-
kaji zapachajici slouceniny. Pecivo
se stava nepozivatelnym, a ani
v tomto pfipadé je nelze doda-
tecné napravit. Moznym zplsobem
prevence pfi skladovani v béznych
podminkach je pouziti adsorbér
kysliku.

Jak tedy s pec¢ivem spravné
zachazet?

Existuji technologickd opatreni
a prostredky, umoznujici omezit
projevy  starnuti  pekarenskych
vyrobkl jiz ve fazi vyroby. Vétsi-
nou vsak Uzce souviseji se zménou
receptury nebo postupu vyroby.
Vysledkem pak byva produkt zvy-
Sené kvality a pfipadné ijinych orga-
noleptickych vlastnosti. Co vsak je
mozné udélat pro standardni pro-
dukt, bochnik chleba nebo rohlik,



kterého si vazime pravé proto, Ze jiz po léta stejné vypada
a stejné chutna. Pfedevsim je nutné postarat se o to, aby
se dostal na stdl zdkaznika co nejdfive a ve stavu co nej-
vice podobnému tomu, v jakém vy3el z pece. A tady je prvni
kamen Urazu. Jepi¢i zivot chlebového bochniku s trochou
nadsazky pfipomind Zivot lidsky, snad jen s tim rozdilem, Ze
lidské roky nahrazujf ani ne hodiny. Clovék hned po narozeni
starne, ale prvni ¢tvrtinu Zivota pfitom teprve dospiva. Boch-
nik chleba vsak zacina starnout hned po vytazeni z pece.
Pdvodni chut a vdni si uchova jen 12 az 24 hodin. Horky
chléb pritom vyzaduje velmi Setrné zachazeni. Pfi neopatrné
manipulaci nebo prudkém ochlazeni mtze dojit k jeho rych-
lému znehodnoceni. Proto je tfeba az 5 hodin na vychlad-
nuti, po kterém teprve muize byt dale expedovan.

Cesta na prodejni pulty

Pekafi museji fesit dilema: jak dostat chléb k zakaznikovi
co nejdrfive a pfitom zachovat jeho pdvodni organoleptické
vlastnosti a zabranit jeho kontaminaci plisnémi.

Regeni je zdanlivé jednoduché: prisné hygienické predpisy,
rychla distribuce, specialnf auta, specialni prepravky. Ke kon-
taminaci plisnémi vsak dochazi nejen dotykem rukou, ale
i pouhym vystavenim povrchu chleba nebo peciva plsobeni
okolnfho vzduchu. Sebelepsi organizacni opatfeni v distri-
buci nezabrani tomu, aby bochnik chleba neprosel rukama
minimalné tfi lidi, pokud ovsem neni upecen rovnou doma
nebo v minipekarné. Plisné se dostavaji do trhlinek v kdrce
ihned, jakmile chléb trochu vychladne. V prvnich fazich
vyvoje je ani nepoznate a pocinajici plisen si lehce spletete
s pomoucenim povrchu. Chléb kontaminovany toxinogen-
nimi plisnémi je potencialnim zdrojem mykotoxind, pokud je
prepravovan a ulozen v podminkach které rdst plisni umoz-

nuji.

Baleni peciva

V bézné laické interpretaci tvofi obal pouze mechanickou
bariéru, kterd zabranuje dotyku rukou a soucasné brani
vysychani. Proto je nejcastéji pouzivanym obalem sacek
z vysokohustotniho polyetylenu (HDPE). Chléb si do néj
zabali zakaznik v misté prodeje sam, poté co tento vychlad-
nul a vétsinou jiz stacil ziskat svdj podil spdr plisni. Méné
¢asto, zpravidla v malych pekarnach, se setkdme s bale-
nim chleba a peciva do papirovych sackd, nebo do perfo-
rovanych plastovych sackl pouZzivanych obvykle tam, kde
je teplota cerstvé upecenych vyrobkl vyssi. V- mnoha pfipa-
dech v3ak teprve doma zakaznik zjisti, ze to co si z obchodu
prinesl, neodpovida chuti ani vini tomu, co mu bylo pro-
dano. Priciny jsou v zésadé dvé: prvni z nich je ta, Ze recep-
tura daného vyrobku nenf vytvofena se zamérem dosahnout
deldi trvanlivosti, druhou pricinou je pak nekontrolovany
rezim vychladnuti.

V pripadé primyslového baleni chleba a peciva pfimo ve
vyrobé jsou pouzivany tfi hlavni metody balent:

Z hlediska mozné kontaminace plisnémi je nejméné pfiznivé
baleni do hotovych sackl. Jen zfidka se podafi uzavfit
sacek tak tésné, aby produkt obepinal a je zde velky podil
vhanéného volného vzduchu. Zejména v pripadé baleni kra-
jeného chleba pak dochazi k tomu, ze se jednotlivé kra-
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jice od sebe uvnitf sacku oddéluji
a zvétsuje se tak kontaktni plocha
pro kontaminaci.

Dalsim fesenim je systém flow
pack, velmi oblibeny pro balenf
trvanlivych  potravin.  Uzivatelé
ocenuji predevsim vysoky balici
vykon strojli pracujicich v tomto
rezimu, pozitivni je také skutec-
nost, ze baleni systémem flow pack
nezpusobuje deformaci mékkych
vyrobkl. Nepfiznivé pUsobi pouze
pomérné limitovand moznost pre-
stavby stroje na baleni vyrobkd riz-
nych rozmérd. Z pohledu mozné
kontaminace chleba a peciva Ize
povazovat tento zplsob baleni za
pfiznivéjsi nez baleni do sackda.
Nejvyraznéjsi vyvhody ma baleni do
smrstovacich félii. V tomto pri-
padeé je nejen vytésnén veskery pre-
bytecny vzduch z obalu, ale za zvy-
sené teploty se zde dokonce elimi-
nuji i potencialni vzduchové kapsy.
Baleni tim ziskava dodatec¢ny efekt
blizici se kombinaci baleni v modi-
fikované atmosfére a povrchového
tepelného osetfeni, coz jsou jedny
z mala efektivnich metod eliminace
plisni u hotovych vyrobkd. Kvalitni
polyolefinové félie navic presné
kopiruji tvar vyrobku, zvysuji jeho
lesk a ¢ini ho tak atraktivnéjsim pro
spotiebitele. Chléb je balen cely,
puleny, Ctvrceny nebo krajeny, tous-
tovy chléb zpravidla krajeny, celé
nebo krajené se bali i veky. O néco
vy3si cena je v tomto pfipadé vyva-
Zena vyssi uzitnou hodnotou. V po-
rovnani s nebalenym chlebem je
zde zajisténa vyssi Uroveri hygieny
prodeje, lepsi vzhled vyrobku, vyssi
garance ve formé znaceni, Uspora
¢asu na krajeni a v neposledni radé
i prodlouzena trvanlivost.

Nové trendy

Dalsi moznost zdokonaleni baleni
chleba a peciva prinasi sirsi apli-
kace félii s mikroperforaci.
U nds se zatim jedna jen o nesmélé
pokusy, ale zkusenosti ze zapadni
Evropy i z USA svéd¢i o velmi
vyrazném pozitivnim efektu jejich
pouziti. Mikroperforace folii zajis-
tuje nejen prodlouzeni zivotnosti
pekarenskych vyrobkl. Ma znacny
vyznam také pfi balenf pizzy, tésto-
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Polyolefinova félie s mikroperforaci fixuje kofenici komponenty

na povrchu baleného vyrobku

vin, ovoce, zeleniny a dalsich pro-
duktd, které vyzaduji urcitou regu-
laci rezimu vysychani. Mechanis-
mus pUsobenfi perforovanych félii je
znam jiz dlouhou dobu, ddvodem
jejich doposud malého rozsiteni je
skute¢nost, Ze stanoveni optimalni
velikosti a poctu dér na ploSnou
jednotku vyzaduje jisté teoretické
zkusenosti a soucasné je nutné
také technické zazemi dostacujici
k tomu, aby vzory perforace byly
vyrobeny presné podle poZzadova-
nych predpokladl. V opacném pfi-
padé by doslo ke zméné v prostup-
nosti vodnich par pres folii a oceka-
vany ucinek by se nedostavil.

Hlavni pfinos mikroperforovanych
polyolefinovych folii tkvi v tom, Ze
zachovdévaji vdechny pfiznivé vlast-
nosti folii neperforovanych, a navic
umoznuji prodlouzit efektivni zivot-
nost chleba a peciva tim, Ze je Ize
balit jiz v prlibéhu chladnuti. Kdy-
bychom se o totéz pokusili s folif
neperforovanou, zafixujeme vysoky
obsah vody ve vyrobku (u Cerstvého
chleba az 70 % hmotnosti) a ome-
zime pfirozeny pohyb vodnich par
smérem ven. Nasledkem by bylo
znehodnoceni. Chléb a pecivo zis-
kaji pfi pouziti mikroperforova-
nych foélif organoleptické vlastnosti
srovnatelné s pecivem nebalenym
a soucasné jsou lépe chranény proti

kontaminaci plisnémi i nepfimére-
nému vysychani. Samoziejmosti je
také, Ze folie udrzi na svém misté
sezamova seminka, kmin a dalsf
komponenty na povrchu chleba
a umozni hlubsi integraci jejich
chuti a viiné do povrchu karky, coz
u nebaleného chleba neni mozné.
Rozméry otvorl v perforované folii
jsou totiz tak malé, Ze jimi tyto
drobné c¢astecky na povrchu peciva
nemohou proniknout.

Co fici zavérem? Chléb provazi lid-
stvo po tisicileti. Nejsme na ném
zavisli, ale vzdy jsme ho potrebo-
vali, potfebujeme, a potrebovat
ho budou i generace po nas. Stoji
tedy za to hledat dalsi moznosti, jak
chlebu prospét. Délame to zejména
pro sebe.





