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THE EFFECT OF BREAD FORMULA ON EVALUATING RAPID MIX TEST
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ABSTRACT

The aim of this work was detect as different bread formulas influence results of rapid mix test and by the help of sensory
analysis discover consumer preferences and possible benefit and use in bakery industry. Applied raw materials (ground
wheat flour T 530, yeast, salt, oil, improver GKB-220) along with basic formula were taken from a bakery. The basic
formula served as a standard. Other six formulas were then determined. In each formula, there was altered the rate of an
appropriate raw material (yeast, salt and oil) in the range of +10 % compared with the standard. Flour bread-making quality
and yeast Engelke fermentation test were determined. The most evident differences among the samples appeared in the
volume and shape. The results of sensory analysis showed that the samples with higher rate of altered raw materials were
evaluated as the best.
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UVOD

Mouka je =zékladni surovinou na vyrobu peéiva,
ve veétsing tést tvoii 60 i vice procent z jejich hmotnosti.
Ziskava se mletim obilovin a naslednou upravou Sroti
a krupic. V pekarnach a cukrarnach se zpracovavaji
predev§im mouky pSeni¢né a zitné. Na specidlni ucely
se pouzivaji také mouky kukuficné, je¢né a sojové.
Podstatny vliv na slozeni mouky,a tim i na jeji pouZziti,
ma obilovina, z niz se mouka pfipravuje (Skoupil, 1994).
Od objeveni glutenu v 18. stoleti se producenti pSenice,
pekafi 1 mlynafi snazi nalézt jednoduchou metodu, jak
predvidat kvalitu pSenice, obzvlast¢ v pribéhu jejiho
péstovani. Vétsina prognéz je zalozena na bilkovinach

endospermu jakozto hlavnich ukazatelich kvality
pSenice. Zpocatku byl zkouman pomér frakei
gliadin:glutenin, pozd&jsi vyzkumy se zaméfily

na jednotlivé frakce. Ackoli byla prokazana zavislost
kvality pSenice na téchto frakcich, stale je tfeba dalSich
vyzkumti pro zjiSténi vys$i korelace odhadované a
skutecné kvality pSenice. Celkova kvalita vSak nezalezi
pouze na téchto frakcich, obecné je zapotiebi studovat
celou biochemii procest vcetné genetického pozadi
(Laszity et al., 2007).

Na kvalitu mouky ma primarni vliv kvalita osiva,
zafazeni pSenice v osevnim postupu, zpracovani pudy
pfed setim, ale i seti, dale vyziva a hnojeni v prub&hu
vegetace, ochrana proti chorobam a Skidcim a kone¢né
sklizen (Zimolka et al., 2005). Jako dalsi ¢initel se stale
Cast€ji uvadi pocasi a jeho nestabilita. Pribéh pocasi
béhem vegetace ovliviiuje prakticky vSechny parametry
technologické kvality pSeni¢ného zrna. Pozadavky
na kvalitu zrna pSenice urcené pro pekaiské vyuziti pak
lze shrnout takto: vlhkost nejvyse 14 %; objemova
hmotnost nejméné 76 kg/hl; obsah dusikatych latek
nejméné 11,5 %; pfimési a nelistoty nejvyse 6 %
(Buresova a Palik, 2008). Takto kvalitni zrno je pak
pfipraveno na mleti, pfi kterém se zpracovava endosperm
zrna. Struktura endospermu patfi k tém kritériim, které
ovliviiuji technologické parametry zrna (Hruskova
a Svec, 2009).

Chemické slozeni mouky je zavislé na jakosti suroviny
a podstatné se méni behem skladovani v zavislosti
na podminkach.

Po semleti probihd v pSeni¢né mouce fada biochemickych
zmén, které se oznaCuji jako zrani. Doba zrani je rtzna
a zavisi na stupni vymleti — vySe vymleté zraji rychleji.
Pokud je mouka dobie vyzrala, tésto se méné lepi a ma vyssi
schopnost zadrzovat plyn, zvySuje se jeji vaznost. Uvedené
zmény se projevuji zlepSenim zpracovatelnosti tésta, vétsim
objemem a kvalitou pekaiskych vyrobkd (HruSkova
a Machova, 2002).

Mezi nejdulezitéjsi slozky mouky patii polysacharidy,
zasobnim polysacharidem je $krob, ktery je v tésté pritomen
Vv nativni formé. V pribchu piipravy absorbuje okolo 46 %
vody. Vlivem teploty, vlhkosti a ¢asu v pribéhu peceni
Skrobové granule mazovati a bobtnaji, ackoli si zachovavaji
svoji zrnitou strukturu. Po ochlazeni vytvaii souvislou sit’
ve form¢ skrobového gelu, ktery je zodpovédny za vlacénost
stiidy. V pribéhu skladovani pecivo ztradci Cerstvost
a okorava — tvrdne kurka, stiidka tuhne a ztraci elasticitu
a celkové pecivo ztraci chut’. Na téchto procesech se nejveétsi
mirou podili migrace vody ze Skrobu (retrogradace).
| z tohoto divodu je Skrob velmi dtlezitou soucasti zrna,
respektive mouky (Goesaert et al., 2005).

Bilkoviny jsou biopolymery tvofené fetézci aminokyselin
Spojenych peptidovou vazbou (Prihoda et al., 2003a).
Z pekarenského hlediska jsou velmi dilezité dveé skupiny
bilkovin — prolaminy a gluteliny. Tradi¢né jsou popisovany
(prolaminy) pSenice jako jednofetézcové makromolekuly,
zatimco gluteliny maji makromolekuly slozené z vice
fetézcl (Hruskova, 2001).

Lepek je pevny gel, ktery je tvoien prolaminy a gluteliny.
Ty bobtnaji pouze omezené a za soucasného vlozeni
mechanické energie na hnéteni a pfitomnosti vzdusného
kysliku tvoii pevny gel zvany lepek. Ten tvoii kostru tésta
a je pricinou jeho jedine¢nych vlastnosti, taznosti a pruznosti
(Prihoda et al., 2003b).

Obsah tuki ve svétlé mouce se pohybuje kolem 1,5 %,
ve tmavsich moukach pfiblizné 2 %. Tuky nejsou obsazeny
ve vSech pekatskych recepturdch. Pravidelné se ptidavaji
do bézného peciva, do jemnych a trvanlivych vyrobka. Maji
fadu pfiznivych technologickych vlastnosti, ale nevyhodou
je jejich vysokéd energeticka hodnota. Pii vyrobé peciva
pouzivame fadu tukovych ptipravkd, jejichz fyzikalni,
chemické i smyslové vlastnosti se lisi podle tucelu
zpracovani (Miillerova a Chroust, 1993).
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Ve svétlych moukach zbyva podle stupné vymleti jen

10-20 % pavodniho obsahu vitamind skupiny B.

V tmavych moukach mutze byt zachovano az 40 %
pGvodniho obsahu. Kyselina nikotinova a nikotinamid,
dalsi z vitamin skupiny B, jsou ve vétSim mnozstvi
pfitomny v pSenici a jeCmeni. Z lipofilnich vitamint
je tfeba zminit vitamin E (tokoferol), ktery nalezneme
ve vysoké koncentraci v pSeni¢nych kliccich, z nichz
se izoluje pii vyrobé vitaminovych preparatd
ve farmaceutickém prumyslu (P¥ihoda et al., 2003a).
Mineralni latky se v mouce oznaCuji jako popel, ten
je tvofen prevazné oxidem fosfore¢nym, hotéikem,
draslikem, vapnikem a Zelezem. Nestejné rozlozeni
mineralnich latek v zrn¢ se stalo zékladem pro hodnoceni
jakosti mouky (Kuderova, 2004).

Hruskova et al. (2008) uvadi naroky na jakost pSeni¢né
mouky — obsah popela 0,60 % v susing, granulaci
propadem sita 257 pm nejméné 96 % a sita 162 um
nejvySe 75 %, obsah mokrého lepku minimalné 28 %
v susingé, C¢islo bobtnani minimalné 10 ml, taZnost
5-14 cm, ¢islo poklesu minimaln¢ 220 s a sedimentacni
index nejméné 30 ml.

Pekaiské drozdi jsou kvasinky druhu Saccharomyces
cerevisce Hansen, které za vhodnych podminek zkvasuji
cukr na etanol a oxid uhli¢ity. Uvoliujici se oxid uhli¢ity
zpusobuje kypieni syrového tésta a uplatiiuje se i pii jeho
peceni. Dobré pekatské drozdi ma obsahovat alespon
26 % susiny a 35 % bilkovin v susin¢ (Benes, 1979).
Kuchynska sul je kromé nékolika druhii sladkého peciva
zastoupena V pfevazné casti sortimentu pekarskych
vyrobkli jako chutova slozka. V pekarenské vyrobé
se pouziva jedla kamenna stl sjodem — jemné mleta,
ktera obsahuje minimalné 98 % NaCl, dale slouceniny
vapniku, hof¢iku a malé mnozstvi stopovych prvkl
dilezitych pro lidsky organismus (Skoupil, 2002a).
Termin ,,zlepSujici ptipravky™ oznacuje Sirokou skupinu
material®, které mohou byt ptidany do mouky nebo tésta,
aby zlep$ily nékteré vlastnosti tésta a kvalitu kone¢nych
produkti (Cauvain a Young, 2001).

Podle Skoupila (2002b) se pii vyrobé potravin pouziva
pitna voda, u které je jednim z kvalitativnich ukazatelt
tvrdost (vapenaté a hofecnaté soli). Mé¢kka voda dava
volnéjsi a lepkavé tésto, které vykazuje snizenou vaznost
vody. Tvrda voda zpomaluje fermentaci v tésté a ztuzuje
lepek. Alkalickd voda zpomaluje fermentaci a dava
mensi objem peciva. Zasadnim pozadavkem pro pouziti
vody V potravinaiské vyrobé je zjisténi jeji nezavadnosti
(Prihoda et al., 2003b).

Vlastnosti pSenicného tésta a jeho chovani v priibéhu
pekaiského zpracovani urcuji podle poslednich vyzkumi
ceredlnich chemiki dva faktory:

e reologické chovani tésta vychdzejici z rovnovahy
mezi jeho elastickymi a viskozitnimi vlastnostmi na
molekularni tGrovni dané zastoupenim glutenint
rizné molekulové hmotnosti a gliadinti v mouce,

e distribuce a stabilita vzduchovych bublinek,
primarné vznikajicich pfi tvorbé tésta a nasledné
se zvétSujicich vlivem kvasnych procest.

Oba tyto faktory souviseji s recepturnim sloZenim
kynutého tésta, jehoz zékladni komponenty — pSenicna
mouka, voda, drozdi, stl, cukr a tuk — se ovliviiuji také
vzajemne.

Mouka — je zakladni surovinou a jeji chovani a vliv na jakost
peciva zavisi vyhradné na kvalitativnich parametrech.

Voda je nezbytna ingredience pro peeni. V procesu peéeni
je kontrolovan jak pridavek do tésta, tak jeji ubytek
v pribéhu peceni. Ve skladovani je to pak jeji ubytek
Vv zavislosti na ¢ase a podminkach. Je ziejmy i jeji vliv na
reologické vlastnosti tésta, avSak vliv na vyvin tésta zatim
neni zndm (Cauvain a Young, 2007).

Pro vznik homogenniho tésta se predpoklada piidavek 45 %
vody, ktery umoziiuje vytvoreni stejnorodé konzistence
obsahujici pevnou a kapalnou fazi. Pravé kapalna slozka
tésta se zda byt podstatna pro vznik a stabilitu vzduchovych
bublinek, ty vznikaji primarné v té fazi hnéteni, kdy ma tésto
optimalni viskoelastické parametry. Kvasné plyny se pfi
nasledné fermentaci nejprve rozpousti v kapalné fazi tésta
a z nasyceného roztoku se potom oxid uhli¢ity vypatuje
a zvétsuje vytvorené bublinky.

Drozdi — jeho kvalita a mnozstvi je za piedpokladu
optimalnich reologickych vlastnosti mouky dulezité.
Obvykly pridavek 1-5 % zplisobi zmény ve struktufe tésta,
zvySuje objem tésta a vytvaii typické senzorické vlastnosti
kynutého peciva. Protoze drozdi je osmosenzitivni, vyssi
piidavek soli a cukru snizuje rychlost fermentace. Uvadi
se, ze 1,5 % soli snizi tvorbu oxidu uhli¢itého o 20 %
ve srovnani s téstem bez soli, zatimco ptidavek cukru 5 %
tvorbu plynti zvySuje. Pro fermentaci je optimalni pH 4-6
a teplota kolem 32 °C, tedy podminky obvyklé pro zrani
tésta.

Sul ovliviwyje reologické vlastnosti tésta snizenim vaznosti
vody, zesilenim lepkové struktury a prodlouzenim doby
vyvinu tésta. Mira Gcinku zavisi jak na vysi pridavku, tak
na vlastnostech mouky, kde u velmi slabych nebo velmi
silnych mouk pfevazuji negativni zmény vlastnosti tésta.
Dalsi vyznamny vliv vykazuje ptidavek soli na fermentaci
tésta, kdy snizuje aktivitu kvasinek a prub&h zrani
se zpomaluje. Obvykle vy$si davky soli do té€sta maji za cil
ovlivnéni chuti vyrobku.

Tuky vytvaii ve fazi hnéteni tésta tukovy film mezi vlakny
bilkovin a Skrobovymi zrny, ¢imZ se snizuje bobtnani
casteCek mouky. Béhem zrani tésta se uplatiuji zejména
fosfolipidy mouky a nenasycené mastné kyseliny. Pfi peceni
se tuk uplatni ve zpomaleni mazovaténi Skrobu, ¢imz
se prodluzuje zapékani. Pfi optimalni konzistenci a
spravném vyhnéteni tésta spociva funkce tukll ve zlepsSeni
struktury, aroma, chuti a prodlouZeni trvanlivosti

Vlastnosti pSeni¢ného tésta v prubéhu fermentace a peceni
ovliviiuji riznou mérou vSechny jeho recepturni slozky.
Za predpokladu primérmné jakosti mouky a standardni
kvality ostatnich komponent mé velky vliv jejich mnozstvi
a to zejména piidavek soli a drozdi (Svec a Hruikova,
2004).

Cilem experimentu bylo ovéfit vliv zmény pomeéru surovin v
receptuie pro bézné pecivo na vysledky rychlého pekarského
pokusu a metodou senzorické analyzy zjistit preference
spotfebitele a mozny piinos pro vyuziti v pekarenském
pramyslu.

MATERIAL A METODY

Materidl pro vyrobu tésta byl ziskan z Varmuzovy pekarny
spol. s.r.o BorSice. Byly pouzity tii Sarze pSeni¢né mouky
hladké svétlé T 530, kterou dodava Delta mlyny, s.r.o.
(pobocka Kyjov). Pekarna pouzivda do bézného peciva
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lisované drozdi Vivo (Lesaffre Cesko, a.s. Olomouc),
byla pozita jedna Sarze pro cely experiment. Dale byla
pouzita sil a olej znacky Retoma (RETOMA, s.r.o.
Veseli nad Moravou). Jako zlepSujici pfipravek
do bézného peciva pouziva pekarna GKB-220, ktery
zlepSuje objem peéiva, upravuje kiupavost kirky
a vlaénost stfidky, zvySuje toleranci tésta pfi michani,
kynuti a pe¢eni. Doplnék receptury tvofila pitna voda.

U mouky byly stanoveny parametry: vlhkost
dle Anonym (2010a); ¢islo poklesu dle Anonym (2010b);
stanoveni sedimentacniho indexu dle Anonym (2000);
stanoveni popela dle Anonym (2008); vaznost mouky
na valorigrafu, a to v laboratofich Ustavu technologie
potravin Mendelovy univerzity v Brné. Dale pak
stanoveni lepku dle Anonym (1995); alveografické
hodnoceni a granulace ve spolupraci s Delta mlyny.
Rychly pekatsky pokus byl proveden a vyhodnocen
vsouladu sinterni metodikou Mendelovy univerzity
vBmeé. U vzorkd byla provedena a vyhodnocena

Tabulka 1 Receptury béZného peciva

senzorickd analyza a penetrace jednotlivych vzorki
na penetrometru TIRA test 27025 némecké spolecnosti
TIRA Maschinenbau GmbH s plochym néastavcem
o pruméru 5 mm. Cely experiment se opakoval dvakrat pro
kazdou $arzi mouky.

U drozdi byla provedena orientaéni zkouska kvasivosti
podle Engelkeho v 10 % roztoku sachardzy, kdy se v 30
minutovych intervalech méti objem vytlaceného nasyceného
solného roztoku, a to alespoii po dobu 2,5 hodiny (Miiller
a Miillerova, 1978).

Pro vyhodnoceni objemu peciva, tvaru a penetrace byla
zvolena analyza variance s naslednym testovanim
Tukeyovym testem v programu Statistica.cz.

Pro stanoveni rozdild ve vyrobcich pfi zméné poméru
surovin pro bézné pecivo, byly pouZity receptury uvedené
Vv tabulce 1. Vzorek 1 je tvofen zakladni recepturou pekarny
— standard.

g
Sarze vzorek mouka voda GKB-220 drozdi sul olej
1 19,10 8,80 15,44
2 17,19 8,80 15,44
A-16032010 3 21,01 8,80 15,44
B—6042010 4 500 231,6 7,1 19,10 8,71 15,44
C-13042010 5 19,10 8,89 15,44
6 19,10 8,80 15,29
7 19,10 8,80 15,59
VYSLEDKY A DISKUSE kvalitni mouky a odpovidaji parametrim vyhlasky
Kvalita mouky (Anonym, 1997), vyhovuji tedy ucelim pekaiského
Vtabulce 2 jsou uvedeny parametry Sarzi mouky. primyslu.
Z vysledku je patrné, Ze vSechny Sarze patfi mezi vysoce
Tabulka 2 Vysledky pekaiského hodnoceni mouk
Sarze A B C
CP [s] 299 306 286
Zeleny test [ml] 45,1 45,6 44,6
Lepek [%] 33,2 33,0 33,2
Granulace [%0] 99,9 99,9 99,9
Popel [%] 0,52 0,53 0,52
Vlhkost [%6] 14,1 14,2 14,2
Vaznost [%] - Valorigraf 55,0 56,5 56,0
Alveograficka energie [10™ J] 254 265 262
Alveograficky pomér P/L 0,71 0,82 0,80
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Kvasivost drozdi

Drozdi bylo zkouseno po celou dobu prubéhu
experimentu Engelkeho metodou. Namétené hodnoty
jsou uvedenu v obrazku 1.

VIVO
1.den
2
[ml CO,] e den
7.den
a1 ().den
0 a3 den
30 60 90 120 150
[min]
Obrazek 1 Hodnoceni kvasivosti drozdi
Z obrazku jsou patrné zmény v kvasivosti drozdi

v prubéhu skladovani. V porovnani s literaturou (Miiller,
1986) si drozdi v prvnim tydnu testovani udrzovalo
kvasivost. Mnozstvi oxidu uhli¢itého vyprodukované
v prvnich dvou métenych ptilhodinach je ukazatelem sily
drozdi v prvnich fazich kynuti, tfeti palhodina pak
znazoriiuje hlavni kynuti. V druhém tydnu nastal pokles
aktivity obzvlasté v prvni fazi testovani. I pfes tento
pokles drozdi nijak vyznamné neovlivnilo vysledky
pekarského pokusu.

Rychly pekatsky pokus
Vsechny Sarze mouky daly nelepivé tésto a hladky
povrch. Vytéznost tésta byla primérnél55 % a liila
se maximalné o £10 % a vytéznost peciva 130+10 %.
Ztraty peCenim se pohybovaly v rozmezi 1545 %.
Vzhledem ke stejnym podminkam peceni byla barva
vSech vzorkd vyhodnocena jako hnéda a typicky
pecivova, i kdyz byly zaznamendny mirné rozdily
Vv odstinech, Zadny se neda povaZzovat za netypicky.
Vzhled vzorki byl vyhodnocen jako pravidelny
a klenuty.
Protoze nebyly zaznamenany zadné vyznamné rozdily
mezi jednotlivymi Sarzemi, jsou uvedeny vysledky pouze
jedné Sarze.
"Prom1"; Praméry MNC
Soucasny efekt: F(6, 7)=428,27, p=,00000

Dekompozice efektivni hypotézy
Vertikalni sloupce oznaéuji 0,95 intervaly spolehlivosti
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Obrazek 2 Statistické vyhodnoceni objemu peciva

"Prom1"; Praméry MNC
Soucasny efekt: F(6, 7)=377,67, p=,00000
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertikalni sloupce oznaéuji 0,95 intervaly spolehlivosti
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Obrazek 3 Statistické vyhodnoceni penetrace peciva

“Prom1"; Praméry MNC
Soucasny efekt: F(6, 7)=17,994, p=,00063
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertikalni sloupce oznaduji 0,95 intervaly spolehlivosti
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Obrazek 4 Statistické vyhodnoceni tvaru peciva

Obrazky 2 az 4 uvadi statistické vyhodnoceni rozdila
mezi vzorky sriznou recepturou (P<0,05). Statisticky
prikazné rozdily (P>0,05) byly zjistény u objemu peciva
pfi pouziti rizného mnozstvi drozdi, soli i oleje. Mensi
rozdily jsou viditelné u tvaru a penetrace. S nejvetsi
pravdépodobnosti byly tyto zmény zpusobeny zvySenim
¢i snizenim surovin v recepturach. Ve vétSiné piipadd
byl statisticky prokazan vliv skladby receptury na objem
peciva, mén¢ pak na tvar a penetraci.

Senzoricka analyza

Senzorickou analyzu provadélo vzdy pét hodnotiteld. Byl
zvolen bodovy systém hodnoceni pro jednotlivé
deskriptory a byly hodnoceny nasledujici znaky: celkovy
vzhled a tvar peciva, ve kterém nebyly zjistény zadné
vyznamné rozdily a to i ztoho divodu, Ze vSechny
vzorky byly tvarovany do klonkt a peceny za stejnych
podminek. Viné kirky byla vyhodnocena jako nejlepsi u
vzorkll s vy$§im podilem drozdi a naopak — nejslabsi
viné u vzorku s niz§im podilem drozdi ve srovnani se
standardem. Vlacnost stiidky byla nepatrné ovlivnéna
mirnymi rozdily v kvalit¢ mouky — tésto Sarze ,,A“ bylo
trhavé a malo pruzné a také meélo negativni vliv na
vlacnost stfidky. Pridavek oleje pozitivné ovlivnil
vlacnost kirky. Dobrou pruznost stiidky vykazovaly jak
standardni vzorky, tak vzorky s vyS$im podilem drozdi
a oleje a nejhor$i naopak s niZz§im mnozstvim oleje.
Porovitost a rovnomérnost pori byla u vSech vzorki
spiSe podprumérnd, pozitivni vliv mél ptidavek drozdi,
pridavek oleje a utuzeni lepkové struktury piidavkem
soli. Byl prokazan pozitivni vliv pfidavku vSech surovin
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— tedy drozdi, soli a oleje na celkovou vini a chut
vzorkl. Tyto byly hodnoceny jako lepsi nez standard.
Naopak odebrani 10 % téchto surovin bylo hodnoceno

negativné. Rozdil v hodnoceni deskriptort u rozdilnych
vzorkl je patrny z obrazkt 5 az 7.

Celkovy vzhled a tvar Viiné Vypecenost
1 1A i
15 15 15
7A b T o T )
10
6A £ 6A N [2) E)
) " S " s ()
Obriazek 5 Celkovy vzhled a tvar, viiné kirky, vypecenost kiirky
Pevnost Parcelace Vlacnost
1 1 i
15 15 15
) 2 ) ) T )
10 10
£ 3 ) 3 [2) £
SA (! SA (7 A ()
Obrazek 6 Pevnost kiirky, parcelace kiirky, vla¢nost stiidky
Pruznost Pdrovitost a rovnomérnost porli Celkova viiné a chut

1A 1A
15 15

Obrazek 7 PruZnost, porovitost a rovnomérnost pori, celkova viiné a chut’

Celkové hodnoceni

120
100 -
80 -
[body] 60 -
40

20 A

1A 2A 34 A4A 54 6A TA

[vzorek]

Obrazek 8 Celkové hodnoceni

Z celkového hodnoceni (obrazek 8) vyplyva, ze byly vzdy
Iépe hodnoceny vzorky s vy$§im podilem ménénych
surovin ve srovnani se standardem a naopak.

ZAVER

Sarze mouky (A-C) se na zakladé ziskanych vysledki fadi
mezi mouky vysoké pekafské kvality s malymi rozdily
mezi nimi. Pfes zménu kvasivosti drozdi v prubéhu
skladovani, nebyl zaznamenan prudky pokles jeho aktivity
a tato skute¢nost neméla vliv na kvalitu peciva.

Byly prokazany rozdily mezi vzorky s riznou recepturou,
rozdily nebyly ovlivnény pouZzitou moukou, ale ostatnimi
surovinami. Z pohledu spotiebitele byly vzorky s vys$sim
podilem ménénych surovin hodnoceny kladnéji nez
standard, avSak tyto nepatrné zmény v receptuie
znamenaly vys$i naklady na vyrobu peciva.
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