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Uvod

Chleba patii k zakladnim potravinam uz vice jak 14 000 let. Podle typu mouky a receptury,
které se pro vyrobu pouziji, rozliSujeme chleby Zzitné, pSeni¢né, francouzské, arabské, anglické

¢i ruské. Kromé mouky, coz je hlavni slozka chleba, je dale potieba voda (mléko) a kvasek.

Mouka

Mouka obsahuje lepek neboli gluten, coz je obecny nazev pro prolaminy (glykoproteiny).
Lepek se vyskytuje ve vétsiné travovitych rostlin, zejména v jeCmenu, Zitu, pSenici ¢i ovsu.
Glutenové proteiny hraji klicovou roli pii urovani jedine¢né pekaiské kvality pSenicné mouky
diky absorpci vody, vlivu na soudrznost, viskozitu a elasticitu tésta. Lze je rozd¢lit na dva hlavni
typy podle jejich rozpustnosti ve vodnych roztocich alkohold na rozpustné gliadiny (obr. 1)
a nerozpustné gluteniny.

N NH NH,

HO

Obr. 1: Chemicka struktura gliadinu

Ob¢ tyto slozky se skladaji z cetnych, Castecné uzce souvisejicich proteinovych slozek
charakterizovanych vysokym obsahem glutaminu (obr. 2) a prolinu (obr. 3).
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Obr. 2: Chemicka struktura glutaminu Obr. 3: Chemicka struktura prolinu
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Gliadiny jsou hlavné monomerni proteiny s molekulovou hmotnosti kolem
28 000 — 55 000 kg/mol a 1ze je podle svych ruznych primarnich struktur rozdé€lit na o/p-,
v- @ o- typy. Disulfidové vazby bud’ chybi, nebo vytvareji vnitro-fetézové zesiténi. Gluteninova
frakce obsahuje agregované proteiny spojené mezifazovymi disulfidovymi vazbami. Po redukci
disulfidovych vazeb vykazuji vysledné gluteninové podjednotky rozpustnost ve vodnych

roztocich alkoholl podobné gliadinim.

Kazdy typ glutenového proteinu sestava ze dvou nebo tii riznych strukturalnich domén; jedna
z nich obsahuje opakujici se sekvenci bohatou na glutamin a prolin. Nekovalentni vazby, jako
jsou vodikové vazby, iontové vazby a hydrofobni vazby, jsou dilezité pro agregaci gliadini

a glutenin® a implikuji strukturu a fyzikalni vlastnosti tésta’.

a-Gliadin, vyskytujici se v pSenici, zpusobuje v tenkém stfevé produkei latky zonulin, ktera
uvoliiuje vazby uvniti epitelidlnich bunék a tim zvySuje propustnost tenkého stieva pro
nedostatecné stravené bilkoviny. Ty poté mohou v krevnim systému zptsobit pretizeni
imunitniho systému a vyvolat autoimunitni reakci organi s podobnymi peptidy na jejich
bunééném povrchu. Nemoc plynouci z chronicky zvySené propustnosti tenkého stieva se

nazyva celiakie. Lidé trpicich touto nemoci se musi vyvarovat piijmu lepku ve svych pokrmech.

Pekarské drozdi

Kvasnice (pekaiské drozdi) obsahuji Zivouci slisované bunky kvasinek druhu Saccharomyces
cerevisiae o velikosti jedné kvasinky cca 7 um. Ve 42 g drozdi (klasicka kostka, kterou koupite
v obchod¢) se jich nachazi ptes 400 mld. Degradace glukdzy probiha katabolismem
(odbouravanim) sacharidi, kdy dochazi k oxidaci glukézy za uvolnéni energie ve form¢ ATP

(adenosintrifosfat).

Béhem glykolyzy (prvni faze) je gluk6za pfeménéna na pyruvat. Nyni existuji tfi moznosti
pfemény pyruvatu, dvé anareobni (mlécné a alkoholové kvaseni) a jeden aerobni (Vstup
pyruvatu do citratového (Krebsova) cyklu). Kazdy krok pottebuje jiny enzym. V piipadé
kvasinek dochdzi k alkoholovému kvaseni, jelikoZz kvasinky obsahuji enzymy (pyruvat-
dekarboxylaza a alkoholdehydrogenaza) umoznujici pteménu pyruvatu na ethanol a oxid
uhlicity (obr. 4).

! https://doi.org/10.1016/j.fm.2006.07.004
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Obr. 4: Pfeména pyruvatu na ethanol

Mrwe

jevu vyuziva také pfi vyrobé vina ¢i piva. V ptipadé€, ze pouzijeme pro kvaseni sacharézu,
ktera je slozend zjedné molekuly a-D-glukézy a jedné molekuly B-D-fruktozy, budou
kvasinky odbouravat oba monosacharidy (obr. 5).

CH,0OH Ho
CH,0OH
OH HO _—— — — | OH + HO
OH O CH»0H HO OH CH,0H
OH OH OH OH
Sacharoza a-D-glukoza B-D-fruktdza

Obr. 5: Chemicka struktura sachar6zy, a-D-glukdzy a B-D-fruktozy

Pracovni navod

Suroviny
Kvasek Testo
300 mL mléka 500 g hladké mouky (je mozna kombinace
1 kostka drozdi (42 g) hladké mouky s celozrnnou nebo Zitnou)
1 1zicka cukru 1 1zicka soli
1 1zicka mletého kminu
Na ozdobu

1 1zi¢ka masla
hrubozrnna stl

cely kmin
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Fotopostup

Pokud pouzivame Cerstvé drozdi, musime si nejprve nechat vzejit kvasek. Ten pfipravime tak,
ze do 300 mL vlazného mléka (ptipadné vody) ddme jednu ¢ajovou 1zi€ku cukru, pfisypeme
trochu hladké mouky a rozdrobime jednu kostku droZdi. Smés zamichame, aby doSlo
k rozpusténi drozdi, a nechame na teplém misté cca 10 - 20 minut pracovat. Vznikly kvasek ma

nahnédlou barvu (obr. 6).

Obr. 6: Kvasek vznikly reakci drozdi s cukrem v teplém mléku

Béhem casu, kdy nam bude vznikat kvasek, si pfipravime 500 g mouky, do které vmichame
jednu 1zicku soli a jednu 1zi¢ku mletého kminu. Az bude kvasek hotov, vmichame jej opatrné

do smési mouky se soli a kminem. T¢sto fadné prohnéteme.

Je nutné vytvofit kompaktni homogenni tésto, které poté nechame 40 — 60 minut kynout na
teplém misté (obr. 7).

Obr. 7: Homogenni tésto ptipravené na kynuti
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Nakynuté tésto opét fadné prohnéteme, vytvarujeme do potiebného tvaru a nahofe natfizneme

nozem (tzv. Strejchovani). Potfeme ho rozpu$ténym maslem a posypeme kminem
a hrubozrnnou soli. Nezapomene vysypat peka¢ moukou a chleba dame péct. Pii teploté 200 °C
trva pe€eni cca 30 minut (obr. 8). Po vychladnuti doporucuji ihned konzumovat, protoze

Cerstvy chleba s kifupavou kurci¢kou je prosté nelepsi ©.

Prijemnou zabavu
a
dobrou chut’
preje

Adélka a VSCHT Praha

Pracovni navod

vypliiuj na dalsi strance
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Pracovni list

1) Napiste a vy¢islete rovnici piremény glukozy na oxid uhli¢ity a ethanol

2) Napiste a vycislete rovnici reakce glukozy a kysliku

3) Jak se nazyva obraceny proces popsany zjednodusenou rovnici ve 2. otazce?

4) Ktery védec jako prvni objevil kyslik a jak jej pojmenoval?

5) Nafotte vami upecené chleby a podé€lte se s nami o zazitky Fotky vasich vytvort
i spokojenych ¢lent rodiny zasilejte na chemicky.krouzek@vscht.cz!
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