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Spravna volba tuku pri
peceni ovliviuje jemnost,
viacnost i prijemny pocit
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Tuk pri peCeni ovliviiuje spoustu vlastnosti tésta a jeho spravna volba ma vliv |
na kvalitu findliniho produktu, véetné chuti. Tuk obecné prispiva k jemnosti,
vlacnosti produktu a prfijemnému pocitu v Ustech pri konzumaci. Tuk pevné
konzistence pomaha zadrzovat zaslehany vzduch v tésté. Pri peceni drzi tvar
pecenych vyrobkl. Ovliviiuje i vizuaini viemy jako leskly povrch, nadychanou
texturu vyrobku apod.
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Vypada to jednoduse

Pfipravime tésto, jehoZ soucasti byva i tuk, dame jej do trouby, a za chvili
mame hotovo. Zamysleli jsme se vsak nad tim, pro¢ vibec tuk pouzivéame a
jaky je nejvhodnéjsi? Vyraz ,tuk” ma dva vyznamy.

Pod pojem ,tuk” rozumime zdakladni zivinu bohatou na energii
slozenou z glycerolu a mastnych kyselin. Vedle toho je tuk latkou
pevného skupenstvi pri normalni teploté 20 °C, opakem je kapalny
olej.

Tuk pri peceni ovlivhuje spoustu viastnosti
testa

Jeho spravna volba ma vliv i na kvalitu findlniho produktu, v¢etné chuti. Pravé
konzistence tuku je pri peceni dllezitd. S olejem jsme schopni upéci
babovku, ale uz ne nékteré druhy pecenych vyrobkd.

» Tuk obecné prispiva k jemnosti, vlacnosti produktu a prijemnému
pocitu v Ustech pfi konzumaci.
* Tuk pevné konzistence pomaha zadrzovat zaslehany vzduch v



tésté. Pri peceni drzi tvar pecenych vyrobkd az do okamziku, kdy v
pribéhu peceni dochazi ke zménam (denaturaci) bilkovin a formuje se
finalni struktura peceného produktu. Zatimco klicova role lepku v chlebu a
v bézném pecivu spocCiva ve vytvareni charakteristické trojrozmeérné
bilkovinné sité, u nékterych druhd pediva je zadouci pro zvyseni kiehkosti
i jev opacny.

* Rostlinné roztiratelné tuky, at se jednd o maslo nebo margariny
obsahuji vodnou slozku. Ta se v pribéhu pe¢eni méni v paru, coz
dodava pec¢enym produktum vlaénost. Tuk ovliviiuje i vizualni viemy
jako leskly povrch, nadychana textura vyrobku apod.

Tuk zvyraznuje chut nékterych slozek

Samotny muUze prispivat k odlisSné chuti, ta mdze byt vnimana pozitivné nebo i
negativné. Napfriklad typicka chut sadla je pfirozenou charakteristikou
Skvarkovych placek, u nékterych sladkych druht peciva vsak mize pUsobit
rusivé. Maslo je spojovano s prijemnou chuti u vétsSiny pec¢enych produktd.
Rostlinné tuky mohou byt ochuceny aromaty, kterd maji podobny charakter
jako maslo, ale nékdy i zamérné jiny (napf. pfichut vanilky). Nékdo pri peCeni
dava prednost maslu s tim, Ze je chut pecenych produktli nezaménitelna, u
rady z nich se vSak rozdily v chuti v ramci senzorického hodnoceni pfi testech
naslepo nepoznaiji.



Funkcni vlastnosti

 Rostlinné tuky maji vyhodu, ze je lze cilené vyrobit i hlediska funkénich
vlastnosti ddlezitych pfi pripravé tésta.

e Maslo ma konstantni vlastnosti dané v podstaté neménnym slozenim, je
tvrdé pri 10 °C a mékké pri 27 °C.

a drzi strukturu tésta i pfi 32 °C.

« Nékteré rostlinné tuky jsou vyvinuty pro specialni Ucely jako napfr. listova
tésta. Vhodné krystalické vlastnosti tuku nejlépe oddéluji tukovou vrstvu
tésta od vodanku, coz je typicka charakteristika produktt pripravenych z
tohoto druhu tésta.

Nezanedbatelna je i vyzivova stranka

Pevné tuky maji vyssi podil nasycenych mastnych kyselin, které
konzumujeme v nadbytku a meli bychom je proto ve stravé omezovat. Oleje
maji naopak prevahu nenasycenych mastnych kyselin, coz je z hlediska
vyZivy zadouci.

U peceni vSak Castéji pouzivame tuky pevného skupenstvi. | zde jsou vSak
podstatné rozdily. Maslo obsahuje pfiblizné dvé tretiny nasycenych mastnych



kyselin v tuku. U rostlinnych tukl pouzivanych na peceni byva obsah
nasycenych mastnych kyselin nizsi, nékdy i vyznamné napf. o 20 procentnich
bod.

Vybér spravného tuku neni vzdy jednoduchy

Z vyse uvedeného vyplyva, ze vybér spravného tuku neni vzdy jednoduchy. Je
dobré pouzivat osvédcené a provérené recepty, které jsou casto
zameéreny na konkrétni druh tuku. Podobné postupuji i profesionalni pekari.

« Pri konzumaci toho, co upeceme, bychom méli myslet na energetickou
hodnotu produktl, kde tuk ¢asto hraje vyznamnou roli, a udrzovat
vyvazeny prijem a vydej energie. Dllezité je rovnéz mit povédomi, kolik
nasycenych mastnych kyselin snime v ramci celkové stravy. Nemélo by to
byt vice nez 20g denné. Nékteré pokrmy v obvykle konzumovanych
mnozstvich k tomuto limitu pfispivaji méng, jiné vice.

* Nejsou zdravé a nezdravé potraviny, ale zdrava a nezdrava
konzumovand mnozstvi.

« Méli bychom si davat pozor i na transmastné kyseliny. U nich byl prokazan
negativni vliv na zdravi jiz v mnozstvi pfiblizné 2 g denné a vyssim.

* Pokud se ve slozeni tuku nebo jiz hotového produktu objevi
informace, ze byl pouzit éaste¢né ztuzeny tuk, takovym vyrobkum



je lIépe se vyhnout. Téchto vyrobkd na trhu sice ubyva, ale stéle zde v
omezené mire jsou, proto je potreba Cist etikety.

« Rozhodné vSak neplati to, co se ¢asto docteme v tisku, ze margariny jsou
zdrojem transmastnych kyselin. Kvalitni margariny obsahuji
transmastnych kyselin minimalné.
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