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Anotace:
. Material slouzi k tématu Posuzovani
Efm’w '\Kﬁr 3 kvality mouky. Souéasti je pracovni list
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INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI




Posuzovani kvality mouky

- mouka je mlynsky produkt vznikly mletim
obilnych zrn podle technologie urCené druhem
obili

- pro cukrarskou vyrobu se pouziva vyhradne
psenicha mouka

- pouzita mouka musi byt vzdy vybornée kvality.

Kvalitu mouky muzeme posoudit smyslove.



Barva

- nazloutla se smetanovym nadechem

Viné

- pfirozena, bez rusivych pachu po cizich latkach
nebo ztuchline

Chut

- podle stupne vymleti

- svetlé mouky - neutralni, prirozena

- tmavé mouky - mirné nahorkla

Zrnitost

- Zjisti se rozetrenim mouky po hrbeté ruky nebo
trenim mezi palcem a ukazovackem



Vihkost

- mouku sevieme v dlani,
PO rozevreni se ma rozpadnout
(vlhka zustane v hrudce)




PecCivost mouky
vyrobu

- schopnost nabyvat na objemu pfri kynuti a
peceni, vytvaret klenuty a vzhledny vyrobek

- ovlivnéna mnozstvim a kvalitou bilkoviny lepku



Obr. Ruzné druhy cajového pedciva




Posuzovani kvality lepku
pomaha zvolit vhodnou mouku na urcité vyrobky.

Lepek

- smeés bilkovin, dodava pruznost a taznost

- ma sedozlutou barvu a je nerozpustny ve vode

- obsazen v psenicng, zitné a jeChé mouce

- v mouce ho ma byt dostateCné mnozstvi a ma byt
tazny, pruzny a bobtnavy

— schopny prijimat dostatek vody



Stanoveni mnozstvi a kvality lepku

Vaznost

Mnozstvi

Taznost

Pruznost

Pecivost - kulicku lepku upeCeme v troubé pri

teplote 240°C

a) dobry lepek - vetsi koule s velkymi pory na fezu

b) lepek horsi kvality - malé pory, muze se i kuliCcka
rozpékat.



Kontrolni otazky:

1. Co je to lepek?

2. Jaké ma lepek vlastnosti?

3. Co je to vaznost?

4. Z jakého duvodu je nutné pouziti kvalitni mouky
pro cukrarske vyrobky?

5. Jak se urcuje pecCivost mouky?



a, SREK, Frantisek.
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