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RAPID-MIX-TEST (RMT)

1 Ugel a rozsah

Rapid Mix Test (RMT) je jednou ze standardizovanych metod pokusného peceni, kterd
se vyuzivd k hodnoceni pekaiské kvality pSenicné mouky. Objemova vytéznost peciva
ziskana jako vysledek z RMT pokusu je rozhodujicim kritériem pfi zatazovani odrad pSenice
do jakostnich tftid E, A, B a C.

2  Princip

Pokusné peceni se provadi za standardnich podminek, tzn. k dispozici je ptesné definovany
postup, receptura a pouzité zafizeni. Metodika Rapid Mix Test je charakteristicka intenzivnim
hnétenim, kratkou dobou odlezeni tésta s naslednym strojovym tvarovanim tésta na klonky
a peCenim. Pfi vyjadfovani vysledkii pokusného peceni se uddva piedevSim objemova
vytéznost peciva vyjadiena v ml na 100 g mouky. V pribéhu pokusného peceni Rapid Mix
Test se provadi i senzorické hodnoceni tésta a nasledné i peceného vyrobku dle hodnoticiho
schématu.

Chemikalie a prisady

Voda, pitna.

Pekarské kvasnice pro kynuta tésta, napt. Perfekta, Falla.
Kuchyiiska stl.

Cukr krystal.

Tuk, napt. veptové sadlo.
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Kyselina askorbova, roztok ¢(CgHgOg) =1 ¢/l.

Priprava: 0,2 g kyseliny askorbové se rozpusti v asi 50 ml vody (1). Po pfevedeni
do 200ml odmérné banky se doplni po znac¢ku vodou (1).

7 Sladova moucka, napft. Diasta.

Piistroje a pomiicky
Hnétacka, napt. rychlohnétacka Stephan UM 12 (rychlost hnéteni 1400 ot./min).
Délicka tésta, napt. DAUB 62.

Tvarovaci stroj, napt. Frilado.
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Termostat biologicky.
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Pec s kynarnou, napi. Zanolli Teorema Polis.
Véhy s ptesnosti na 0,01 g.

Ventilator stolni.

Zatizeni pro stanoveni objemu peciva.

10 Digitéalni vpichovaci teplomér.

11  Sklenény valec, 100 ml, 500 ml,1000 ml.

5  Postup
5.1 Priprava zkuSebni mouky

Mouka pro stanoveni RMT se piipravi na laboratornim mlynu Biithler MLU 202. Podrobny
popis hydrotermické upravy zrna, nastaveni mlyna zajistujici piipravu mouky T550
anasledné zrani mouky je uvedeno v JPP Uprava vzorkd krmiv a rostlinného materialu,
kap. 5.5, postup 60110.1 Uprava vzorki obilovin.

Pro pekaiskou zkousku RMT je nutné znat obsah vlhkosti v mouce, vaznost vody v mouce
a Cislo poklesu.

Obsah vlhkosti v mouce se stanovi postupem 50050.1 Stanoveni vybranych parametrii
V rostlinném materialu metodou NIRS.

Cislo poklesu se zjisti podle postupu 50140.1 Stanoveni &isla poklesu.
Vaznost vody v mouce se stanovi postupem 50160.1 Farinografické stanoveni vaznosti vody.
5.2 Stanoveni mnozZstvi vody pro pripravu tésta

Mnozstvi vody potfebné k piipravé standardniho tésta se vypocitd ze zjisténé vaznosti vody
v mouce. Hodnota vaznosti vody vztazena na 100 g mouky o obsahu vody 14 % se ptepocita
na 1 kg mouky. Od takto zjiSténého objemu vody se odecte 20 ml, které jsou pfidany k mouce
ve formé roztoku kyseliny askorbové (6).

Teplota vody pro pfipravu tésta se stanovi pomoci tabulky ¢. 1. Zméfi se teplota mouky
a teplota mistnosti, hodnoty se sectou a z tabulky ¢. 1 se odecte pozadovana teplota vody.
Voda se pfed pouzitim vytemperuje na tuto hodnotu.

5.3 Priprava a hnéteni tésta

Postup pro piipravu tésta standardné piedepisuje 1 kg mouky o vlhkosti 14 %. Proto se podle
zjisténého obsahu vlhkosti v mouce z tabulky ¢. 2 ode¢te hmotnost mouky, kterou je potieba
navazit, aby se zajistil konstantni podil suSiny pfi tvorbé té€sta. Mouka se navazi s pfesnosti
na 0,01 g. Pfevede se do nerezové misy a piida se sladova moucka (7). Hmotnost piidavku
sladové moucky se ur¢i na zékladé zjisténého cisla poklesu, odectenim v tabulce €. 3. Dale
se piida 15 g soli (3), 10 g cukru (4), 10 g tuku (5) a 70 g kvasnic (2). Obsah misy se prevede
do hnétaci nadoby, soucasné se ptida vypocitané mnozstvi vody (1) podle bodu 5.2, smichané
s 20 ml roztoku kyseliny askorbové (6).
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Spusti se hnéteni s rychlosti 1400 ot./min. Po 40 s se proces pierusi, seSkrabne tésto ulpélé
na sténach a pokracuje se v hnéteni tésta. Celkova doba hnéteni je 1 min.

Poznamky

1 Piidavkem sladové moucky se upravuje mouka chudd na enzymy. Cislo poklesu se timto
pridavkem nastavi na (250 +25)s. U mouk bohatych na enzymy (¢islo poklesu je
< 200 s) se tato skutecnost zohledni pri hodnoceni objemové vytéznosti peciva.

2  Vpripade, ze se pekarsky pokus RMT provadi se vzorkem mouky, ktery byl jiz kyselinou
askorbovou oSetren, roztok kyseliny askorbové (6) se nepridava.

5.4 Qdlezeni tésta

Uhnétené tésto se vlozi do nerezové misy. Digitdlnim vpichovacim teplomérem se zméfi
a zaznamena teplota tésta. Teplota tésta se musi pohybovat v rozmezi (25 —27) °C. Misa
stéstem se vlozi do kynarny, kterd je nastavena na teplotu (32+1)°C a na vlhkost
(80 £5) %. Doba kynuti, ktera se pocita od ukonceni hnéteni, je celkem 20 min.

Poznamky

3  Pokud se nedosdhne teploty tésta v rozmezi (25 —27) °C, je vhodné ndadobu hnétace
temperovat vodou o teplote 27 °C jesté pred vlastnim hnétenim.

5.5 Uprava tésta

Po vykynuti se tésto premisti na val, jemné popraSeny moukou. Té€sto se zvazi s piesnosti
na lg. Opét se pienese na val, kde se rucné€ prevali (pfetvaruje). Pak se polozi na dievéné
prkno, ptikryje se nerezovou misou a vlozi do termostatu k odlezeni pfi teploté (20 — 22) °C.
Cely proces trva 10 min.

Po odleZeni se tésto vyjme a pfenese se na valeci tac, ktery je soucasti délicky tésta. Testo
se ruéng, tlakem dlané, rovnomémé rozprostie po celé ploSe. Tac s téstem se umisti
do délicky tésta, ktera vytvaruje 30 klonki. Valeci talif i s klonky se pienese opét
do termostatu. Klonky se nechaji kynout pfi teploté (20 — 22) °C. Proces déleni a mezikynuti
klonki trva celkem 3 min.

Poté se klonky tvaruji na tvarovacim stroji. Po vytvarovani se ihned pfenesou ryhou dolt
na odlezovaci plechy, pokryté utérkami. Plechy se vloZi do kynarny nastavené na teplotu
(32+1)°C a na vlhkost (80 +5) %. Celkova doba formovani klonkt a jejich kynuti je
25 min. Poté se odlezovaci plechy s klonky vyjmou z kynarny. Klonky se pfemisti ryhou
nahoru na pecici plechy, pokryté teflonovymi podlozkami a ofouknou se pomoci stolniho
ventiladtoru. Utuzeni tésta, tzn. dokynuti a ofouknuti ventildtorem trva 2 min.

V pribéhu procesu Upravy teésta se provede jeho senzorické hodnoceni. Jednotlivé hodnotici
znaky jsou popsany v tabulce €. 4.
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Poznamky

4 Podle charakteru a hmotnosti tésta se Valeci tlak tvarovaciho stroje naridi na stupen
55-6,5.

5.6 Proces peceni

Pecici plechy s klonky se ihned vlozi do pece predehtaté na teplotu 238 °C. Zapne se vypar
nadobu 15s. Doba peceni je 20 min. UpeCené housky se vyjmou zpece a nechaji
se vychladnout. Po (1 —2) h se pecivo zvazi a vyhodnoti.

Poznamky

) Vhodné teplotni nastaveni pece se czjisti experimentalné. Teplota pece se miiZe
pohybovat v rozmezi (235 — 250) °C.

Obrazek ¢. 1. Grafické znazornéni laboratorniho pekaiského pokusu Rapid-Mix-Test.

Peceni Hneéteni (rychlohnétac)
(et:gqva pec, / OdleZeni (v kynarné)
pecici plocha \ 32°C+1°C
2-3) S 7 80%==5%vhik.
VazZeni tésta
Sdzeni do pece %
\i a) vyvaleni
UtuZenitésta- — T~ D odezenitesta
dokynuti, ofouknuti (prikryto pii pokojové

ventildtorem / teploté 20-22°C)

\ ¢) déleni (DAUB)
Formovani kust

tésta (FRILADO) Mezikynuti klonkd
Kynuti (v kynarné)
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Tabulka ¢. 1. PoZzadovana teplota vody pro pripravu tésta pro RMT v zavislosti
na teploté mistnosti a zkuSebni mouky.

Klicové ¢islo Suma teplot mouky Teplota vody
a mistnosti (°C) (9]
38 17
39 16
55 40 15
41 14
42 13
43 13
56
44 12
45 12
46 11
57
47 10
48 9
49 9
50 8
51 7
58 52 6
53 )
54 4
55 3
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Tabulka ¢. 2. MnoZstvi mouky potiebné na pokus RMT v zavislosti na jeji vihkosti.

MnoZstvi mouky

Vihkost Rapid-Mix-Test VlIhkost Rapid-Mix-Test
(%) (9) (%) (9)
12,0 977 141 1001
12,1 978 14,2 1002
12,2 979 14,3 1004
12,3 981 144 1005
12,4 982 14,5 1006
12,5 983 14,6 1007
12,6 984 147 1008
12,7 985 14,8 1009
12,8 986 14,9 1011
12,9 987 15,0 1012
13,0 989 151 1013
13,1 990 15,2 1014
13,2 991 15,3 1015
13,3 992 15,4 1017
13,4 993 15,5 1018
13,5 994 15,6 1019
13,6 995 15,7 1020
13,7 997 15,8 1021
13,8 998 15,9 1022
13,9 999 16,0 1024
14,0 1000
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Tabulka ¢. 3. Pridavek sladové moucky pro pokus RMT vztazeny k Cislu poklesu
(korekce mouky chudé na enzymy).

Cislo poklesu Slad Cislo poklesu Slad
(s) (9) () (9)
250 410 1,5
260 01 420 1,6
270 0,2 430 1,7
280 0,4 440 1,8
290 0,5 450 1,8
300 0,6 460 1,9
310 0,6 470 2,0
320 0,7 480 2,0
330 0,8 490 2,0
340 0,9 500 2,1
350 1,0 510 2,1
360 1,0 520 2,2
370 11 530 2,2
380 1,2 540 2,3
390 1,3 550 2,3
400 1,4 560 2,4

6  Hodnoceni a vyjadiovani vysledki v pribéhu pokusného peceni RMT

V pribéhu pokusného peceni RMT se zaznamenavaji jak parametry popisujici chovani tésta
(hmotnost a teplota tésta, senzorické posouzeni), tak pfedevSim parametry, které hodnoti
pfipravené pecivo (objemova vytéZnost peciva, senzorické posouzeni). Zaroven
se zaznamenaji 1 podminky pii nichz byl pokus proveden.

6.1 Hodnoceni tésta

Po procesu hnéteni se zaznamena teplota tésta ve °C. Po odlezeni v kynarné€ se zvazi jeho
hmotnost s ptesnosti na 1 g. Senzorické posouzeni kvality tésta se provadi v prabéhu celého
procesu upravy tésta. Jednotlivé hodnotici znaky jsou popsany v tabulce €. 4.
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Tabulka ¢. 4. Hodnotici znaky posuzované béhem upravy tésta.

I

Lepivost tésta normalni
mirné lepivé
lepivé

velmi lepivé

Povrch tésta suchy
pon¢kud suchy
normalni
ponékud vlhky
vlhky

mazlavy (velmi vlhky)

kratké
ponékud kratké
vlnaté

Pruznost tésta

normalni

trochu poddajné
poddajné
ochablé
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6.2 Hodnoceni pe€iva

Hodnoceni peciva, tzn. tficeti kust housek, ptipravenych v pribéhu jednoho pokusného
peceni RMT, se provadi nejdiive hodinu po upeceni. Nejprve se zjisti jeho celkova hmotnost,
tzn. peCivo se zvazi sptesnosti na 1 g. Stanovi se jeho objem v ml podle 6.2.1 aten
se prepocita na objemovou vytéznost peciva, ktera se vyjadii v ml/100 g mouky. Nakonec
se provede senzorické posouzeni peciva podle hodnoticich znakt uvedenych v tabulkach ¢. 5
ac.6.

6.2.1 Méreni objemu peciva

Pfi stanoveni objemu peciva se vyuziva zatizeni, kde zjiStovany objem peciva odpovida
za stanovenych podminek vytlaku fepkového semene, tzn. objem peciva se zjisti z rozdilu
objemu fepkového semene pied a po méfeni.

Odmérna valcova nadoba se naplni fepkovym semenem. Odméfené mnozZstvi semene
se premisti do vrchni nalevky zafizeni. Do vyprazdnéné odmérné nadoby se vlozi pecivo
a nadoba se postavi na sito spodni ndlevky. Vypusté v dolni ¢asti obou néalevek jsou uzavieny.
Pak se otevie vypust vrchni nalevky a semeno se sype do odmérmé nadoby s pecivem.
V okamziku, kdy se nadoba naplni, zmirni se vytok semene z horni nalevky. Semeno zacne
pfepadavat do spodni nalevky. Jakmile se vyprazdni horni nalevka, pomoci plastové stérky
se zarovna hladina semene v odmérné nadob&. Semeno nahromadéné ve spodni nalevce
se otevienim uzavéru vypusti do sklenéné¢ho odmérného valce. Valcem se lehce potiepe tak,
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aby hladina fepkového semene byla vodorovna a odeéte se jeho objem v ml. Zjistény objem
vytlateného fepkového semene odpovidd objemu peciva, které bylo umisténo do kalibrované
nadoby.

Poznamky

6  Pri méreni objemu peciva je nutné nastavit spravnou vysku horni nalevky tak, aby byla
zabezpecena vysSka pdadu repkového semene, ktera ma byt vidy asi 10 cm — méreno
od wtoku z ndlevky az k hornimu okraji mérné nadoby.

6.2.2 Senzorické hodnoceni peciva

Pii senzorickém hodnoceni peéiva se posuzuji znaky uvedené v tabulkach ¢.5 a ¢.6.
Pfi hodnoceni znaku vyvdzani peciva — vzhled se ptihlizi ke zptisobu vyvazani peéiva, tzn.
vzhledu ryhy. Pti celkovém hodnoceni peciva se vychazi predevsim ze zjisténé objemové
vytéznosti. V ptipadé, ze je Vyvdzdni peciva — vzhled hodnoceno jako uspokojivé, piipadné
nedostatecné, celkové hodnoceni peciva se snizi o jeden stupeii. Ke snizeni o jeden stupen
muze dojit 1 v pfipad¢€, kdy pii hodnoceni stejnomérnosti porii peciva se hodnoti stupném 1,
tzn. v pecivu jsou duté prostory.

Tabulka ¢. 5. Hodnotici znaky pro posouzeni peciva po procesu peceni - ¢ast 1.

Zpisob vyvazani peciva —ryha | 7 bez vyvazani (velmi uzké)
6 uzké
5 poné¢kud tzké
4 normalni
3 ponekud Siroké
2 Siroké
1 velmi Siroké
zpiisob vyvazani peciva - ryha |
Vyvazani peciva-vzhled 7 dobré 4 normalni
(pfi tomto hodnooceni se vychdzi |6 jegts dobré 3 ponékud Siroké
I Z hodnoceni zplisobu vyvazani y iy
o . oy . S ponékud uzké
peciva dle uvedeného pfitazeni)
5 uspokojivé 2 Siroke
6 uzké
4 nedostatecné 1 velmi Siroké
7 bez vyvazani (velmi uzke)
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Tabulka ¢. 6. Hodnotici znaky pro posouzeni peciva po procesu peceni - ¢ast 2.

Barva peciva

w

svetlejsi
normalni
tmavsi

Krehkost peciva

dobra
uspokojiva
nedostate¢na

Stejnomérnost pori peciva

stejnomérné

pomérné stejnomerné
nestejnomérné

duté prostory

Pruznost stiidy peciva

dobra

jesteé dobra

uspokojiva (zeslabend)
nedostatecna (siln¢€ zeslabena)

Chut’ peciva

bez ovlivnéni
ovlivnéna

silné ovlivnéna

O© 00 N O Ol | W NEFPIWONEPIPDNWIEPLPNWPAEAEPDNOWDEEPEPDNDNOWED

Barva stridy bila
nazloutla
zluta

Barva mouky bila
nazloutla
zluta

Celkové hodnoceni peciva 470 - 500

(vychazi z objemové vyteZnosti peciva vyjadiené 501 -530

v ml/100 g mouky) 531 — 550

551 - 580
581 -610
611 — 640
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