Obsah strana

. U V70X FE T 4
[I.  Chlebajako pojem autorit.. ... 5
LI OFICIAINT Clloocei s 8
IV. Predsudky, vztahujici se ke chlebu a zplsobdm jeho
VY TODY 14
V. Mikroorganizmy - nenahraditelni spoleCniCi......ccccccvviviiinennnne, 39
O trvalé dominanci mikroorganizmuU.........cccceoeeveerenenee, 39
Mikroorganizmy a CIOVEK.......ccovvviv v 40
Mikroorganizmy - naSi nenahraditelni pomocnici.....41
Bakterialni vlada Zitného Kvasu........ccccoeeveviiiiiiciiieccec e, 45
ZuSlechtovani mouk bakteriemi zitného kvasu............... 47
Kratky pohled do historie......ccccviivieiie e 47
Vybér poznatk( ze souCasnOSti.....ccceeveeveeeeeeeeverenae, 48
DetoXikace MOUK.....ccoeeiiiie e 49
Biodegradace mykotoXinU........ococeeveivciveicccrencnenne, 49
Biodegradace prolaminl.......c.cccooeevviieiveicceeciene, 51
Biodegradace prekurzoru akrylamidu...................... 53
Biodegradace cizorodych lateK........cccooveviininene, 55
Snizeni glykemického indeXu......cccocovviiiiiiiiienic i 55
Potlaceni nezadoucich mikroorganizmU........cccccoevvevnnnee. 57
Bakterialni produkce a ochrana zdravi prospésnych,
biologicky acinnych latek. 57
Produkce a ochrana vitaminQ..........ccocooeveevieiiiicncnennn, 58
Produkce exopolysacharidu........ccccoovviiiieiiiiecniieceee, 59
Transformace pentozantd MOUK.....ccccccvvrvrviincnie e, 60
Uvolnéni vazanych prvkd Zz mouK......ccoeevivviviiiceincn, 61
VI. Domaci vyroba zitnopSenicného chleba.......ccoccovviiiiiiiiicnnenn, 62
P I DAV A i e 62
Vo L - USSR 62
JEATA SUT.eoiieiiieeceeee e 63
KOTENT it 64
MO UKY ot 65
ZIENY KVAS ..ttt et et 67
Opatrovani Zitného KvasuU.......cccccoveivieiiiii e 67
Caste€na stabilizace Zitného KVasU......ccccoeveeeervrenenns 68
Dobréa stabilizace zitného kvasu - vyroba
AroDENKY oo 68
AKtivace Zitneho KVasSU.......ccccvviiviieiiee e 70



Vedeni ZItNENO KVaSU ..ot 71

Michani Zitn€No KVaSU.....ccccccvieiiieiie i, 73
Zrani ZIitNNo KVasSU.....ccccov i e, 74
VYT0Da tESTA. i 75
ZTANT TESTA ..t 76
RECEPIUIA . ..eeiiie i 7
PECENT TS A i ieiie e 78
V0ivy konstrukce peci na faze pecCeni.....cccccevvvvnnenenn, 78
Vliv zdrojl tepla na rezim peceni.....coeevceecevcvennnnee. 79
REZIM PECENT.coiiii et 79
Efekty tepelné stabilizace teSt.......cccevviviv e, 82
BiologiCke ZMENY.....cccooviiiicec 82
FYZIKAINT ZMENY ..o 84
ChemiCKe ZMENY ... 85
BiochemiCke ZMeNnY......cccco i 88
Celkovy pohled na zmény, vyvolané pecenim
ChIEDA. . 89
Chladnuti chleba.......cccooiiiiiiii 90
Starnuti chleba.....coi a1
Uchovani chleba........cccooo i, a1
Zmrazovani chleba.......ccccoiii i, 92
VI DUSIEAKY CRYD ..o 93
Mikrobiologické vady chleba........ccccooieviiiiiciicicee, a3
Nitkovitost chleba.....cccooiiiiiii 94
Plesnivéni chleba.......ccooiiiiiiiic e, 95
Bakteridlni infekce chleba.......ccooviiviiiicece e, 95
Fyzikalni vady chleba........ccccoooviiiiiii e 96
Vady tvaru a objemu chleba........cccooeviiiiiiiiii e, 97
NizKY Chleba.. ..o 97
Kulaty profil chleba.......cccccoviviiiiiiii e, 97
Vady KUrky Chleba.......ccoveviiiicecece e 98
Nespravna barva KUrky......cocooeevveeiiceiececeeeee, 98
PoSK0zend KOrka.......occooovieiiiiiciceeccecce e, 98
Vady stridky chleba......ccccoooiiiiii e, 99
Vady senzorickych profild chleba......cccococvviiciinininnnne, 100
Vady chuti chleba........oooooii e, 100
Vady VONe chleba.......cccovviiiiiiceceeeee e 100
VIIl. Moderni védy versus empirie StaroVeKuU.......cccoocvvvvevineiineennnne, 101
IX. Tradicni kvasovy chléb jako 1€K........cccccooiiiiiiiiiiiicic e, 102
Vlaknina jako lék ijako lekarna......c.cooviiiviniiinecinnnn, 102



X1,
XIl.

XI1I.

XIV.

Definice a povaha vlakniny.......cccccooviiiiniiiiic e, 102

Funkce VIAKNINY ... 103
Osobni potieba a spotifeba vlakniny.........cccccccoovennen 104
Vyskyt vlakniny v obili, moukach a chlebech............... 105
Zdravotni pfinosy Zitné mouky ......cccccevivviivevieiieeniennn, 107
SOUNTN TIZIK i 109
SOUNTIN POMUCEK..ociiciiceceieccec e 110
Nevhodné a nadbytecné prostiredKky......cccooviieviniiviciciininn, 111
Nevhodné materidly nddob a pomicek.....cccccoenae.... 11
Potravinarské pridatné latky........ccccoviiviiiiiii e, 111
Mikrobialni monoKultury......ccocoovevii i 120
Ekonomika domaci vyroby kvasoveho zitnopSenicného
ChIEDA. 123
=N o1 Lo o R OTRUSTTR 125
Rub a lic védecko-technického pokroku........cccoeovevinnnnn. 125
Prinosy navratu K tradiCim ... 126
ZAVEr S PTANTM (vt 127



