Uvod

Cupcake je v soucasnosti velmi oblibeny dezert. Ma lehkou dortovou tex-
turu tfeného tésta, je hladky, obly a mirné vystouply nad papirovy kosicek,
ve kterém se pece.

Pti vyrobé cupcakt dochazi k ofezavani prebytki, aby byl dortik rovny a
vhodny na navrseni krému. Tato ofezana ¢ast se jiz da pouzit pouze na vyrobu
drobenky, je tedy vhodné ji mit pomérove co nejmensi. Mnozstvi ofezané ¢asti
zavisi na nakynuti, které je zptisobeno pouzitim kypriciho prasku.

Kypfici prasek je suché chemické kypridlo pouzivané ke zvétseni objemu
a odlehceni textury peciva. Kyprici prasek funguje na principu uvolnovani
oxidu uhlic¢itého do tésta acidobazickou reakci, ¢imz vznikaji v tésté bublinky
a to se tak nakypruje. Vétsina komercné dostupnych kypricich praskt se
vyrabi ze zasadité slozky (typicky hydrogenuhli¢itanu sodného, ¢ili jedlé sody
E500), jedné nebo vice kyselych soli a plnidla jako je mouka ¢i skrob. [?] Nyni
se na trhu objevil kypfici prasek bez fosfatli, ktery obsahuje vinny kamen,
béznou jedlou sodu a kukufi¢ny skrob. Pouziva se stejné jako bézny kyprici
prasek, ktery obsahuje difosfore¢nany. Tyto latky jsou zdrojem fosforu, jehoz
nedostatek vapniku v téle a ubytek kostni hmoty.

V experimentu chceme zjistit, zda se pouzitim bezfosfatového prasku
zméni mnozstvi odpadu a chuf cupcakt. Pijde ndm primarné o optiméalni
nakynuti (minimalni odpad) a v druhé fadé o udrzeni dobré chuti cupcaki.

V tovarné peceme tii druhy cupcaki - bananovy, cokolddovy a vanilkovy.
Na kazdy cupcake davame krém, na kterém neni mnozstvi odpadu zavislé.

Recepty

Bananové cupcakes

Ingredience

Tésto

75 g masla

150 g titinového cukru
2 mensi vejce

2 zralé banany

185 g hladké mouky
60 ml mléka

1 1zicka jedlé sody



e 1 17icka vanilkového extraktu

Krém

200 ml mléka

20g cokoladového pudinku

125 g masla

100 g cukr moucka

100 g ¢okolady (nad 70 procent kakaa)

Postup Troubu predehiejeme na 180 stupnt s rostem uprostred. Zmeéklé
maéslo vySlehdme do pény (cca 3 minuty na vysoké otécky), priddme cukr
a opét slehame dalsi 2-3 minuty do svétlé pény. Setfeme z okrajl pfilepené
maslo, abychom méli celou smés kompaktni. Po jednom pfidame vejce, vanil-
kovy extrakt a rozmackané banany. Musi byt opravdu zralé, klidné i s hnédou
slupkou. Odvazime si mouku a smichame ji s jedlou sodou. Odmérime mléko
a do tésta na nizké otacky postupné pridame polovinu mouky, mléko a dalsi
polovinu mouky. Slehame jen, nez se vie dobfe smisi dohromady. Nachystame
si 12 kosicki a rovnomérné do nich rozdélime tésto. Peceme cca 20 minut.
Propecenost zkusime $pejli. Pokud vyjde ¢ista, cupcaky jsou hotové.

Uvarime pudink v 200 ml mléka a nechdme za stalého michani vychlad-
nout. Dame si ve vodni lazni rozpustit 100 g kvalitni ¢okolady. Dobfe vymi-
chame 125 g mékkého masla se 100 g mouckového cukru a postupné prisle-
hame pudink, nakonec lehce vmichame rozpusténou c¢okoladu.

Cokoladové cupcakes

Ingredience

Tésto

50 g kakaa

240 ml vrouci vody

90 g polohrubé mouky

85 g hladké mouky

2 lzicky prasku do peciva
Spetka soli

113 g masla pokojové teploty
200 g cukr krystal

2 velka vejce
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Krém

Postup Priedehiejeme troubu na 190 stupnt. Vajicka a méslo nechdme
ohtat na pokojovou teplotu. Kakao rozmichame ve vrouci vodé a nechdme ho
zchladnout zpét na pokojovou teplotu. V mise smichame obé mouky, prasek
do peciva a stl. Zmeéklé maslo nakrajené na kosticky vyslehdme v mixéru
na nejvyssi otacky do pény, pridame cukr a slehame dalsi minutu az dvé.
Pridame vajicka, jedno po druhém, az se tplné smisi se zbytkem.

Pridame rovnomeérné vanilkovy extrakt. Smichame se sypkymi ingredien-
cemi a na nizsich otackach slehame jen do té doby, nez se spoji se zbytkem.
Nakonec pridame zchladlé kakao s vodou a slehame na nejvyssi otacky asi
dvé minuty. Formicky naplnime téstem asi do dvou tfetin.

Cupcaky dame do trouby o jedno patro niz, nez doprostied, a peceme
18-19 minut. Zkontrolujeme je ale uz po 15 minutach. Nesmi se péct déle,
nez je nutné, jinak budou suché. Hotové jsou, kdyz na povrchu po zmacknuti
lehce pruzi a Spejle vychazi z tésta sucha.

Vanilkové cupcakes

Ingredience

Tésto

113 g zmeklého masla

130 g cukru krystal

3 vejce

1 1zicka vanilkového extraktu
60 ml mléka

100 g hladké mouky

95 g polohrubé mouky
Spetka soli

1,5 lzicky prasku do peciva

Krém

Postup Troubu predehfejeme na 175 stupnt. Maslo vyslehame, az zmékne
a pokud se prilepuje na stény, stirame ho gumovou stérkou. Pfidame cukr a
Slehame do pény, opét stirame kraje, at je tésto rovnomérné. Priddme vejce
a vanilku. Odvazime si mouky a smichame se soli a praskem do peciva. Do
tésta prisypeme polovinou mouc¢né smési, mléko a druhou polovinu sypkych
surovin. Pec¢eme 17-20 minut, vyzkousime s$pejli.



Vérka 1 Varka 2 Vérka 3
Recept 1 Recept 1 Recept 2 Recept 2 Recept 3 Recept 3
Prasek 1 Prasek 2 Prasek 1 Prasek 2 Prasek 1 Prasek 2

Trouba 1 Trouba 2

Navrh experimentu

Pro peceni mame k dispozici 2 rtzné trouby (T1, T2) a v experimentu
hodnotime 3 recepty (R1, R2, R3) a 2 kypfici prasky (P1, P2). Zadavatel chce
pokracovat ve vyrobé vSech 3 aktualnich druht cupcaki s jednim ¢i druhym
kypricim praskem, tedy primarnim cilem je vyhodnotit vliv kypticiho prasku
na nakynuti. Pti statistické analjze sice budeme uvazovat model s interakci
receptu a kypricitho prasku, pomoci kterého bude mozné urcit, jaky kyprici
prasek je vhodny ke kazdému receptu, ptritom ale budeme doufat, ze tento
model pijde zjednodusit na model bez interakce. Tj. na model, ve kterém
efekt kypficiho prasku je stejny pro vSechny 3 recepty.

Abychom pokryli vechny kombinace hlavnich proménnych (recept, prasek),
potiebujeme 6 pozorovani. Kazdou kombinaci budeme mit upecenou v obou
troubach, celkové tedy budeme mit 12 pozorovani.

Béhem experimentu provedeme nasledujici postup pro kazdy ze tii re-
ceptid. Umichame tésto na dany recept jednou s prvnim druhem kypficiho
prasku a podruhé s druhym druhem kypficiho prasku. Tim nam vzniknou
dveé rtizné kombinace receptu a prasku. Polovinu prvni smési a polovinu druhé



Tabulka 1: Kédovany navrh experimentu.
Varka Trouba Recept Prasek

V1 T1 R1 P1
V1 T1 R1 P2
V1 T2 R1 P1
V1 T2 R1 P2
V2 T1 R2 P1
V2 T1 R2 P2
V2 T2 R2 P1
V2 T2 R2 P2
V3 T1 R3 P1
V3 T1 R3 P2
V3 T2 R3 P1
V3 T2 R3 P2

smeési dame do prvni trouby a zbytek obou smési ddme do druhé trouby. Na-
raz pecené cupcaky oznacime jako varku. Tento postup zopakujeme trikrat,
tudiz dostaneme vsech Sest kombinaci receptti a pragku ve tfech varkach (V1,
V2, V3).

Varku V1 bude tvotit recept R1 spolu s kypficimi prasky P1 a P2 pecené
v troubé T1 a T2. Tabulka 1 urcuje navrh experimentu, ptricemz kéd V1-R1-
P1-T1 oznacuje prvni peceny recept R1 s praskem P1 v troubé T1.

V ramci jednoho peceni v jedné troubé je mozné upéct 12 cupcaku (ve
formé 3x4). Na jedné poloviné plechu, kde byl vzdy pouzity jeden recept a
jeden kypfici prasek, zmérime spolec¢ny relativni odpad, ¢ili podil hmotnosti
odpadu z téchto 6 cupcaki a jejich celkové ptivodni hmotnosti. Déale budou
cupcaky ozdobené krémem odevzdany na chutové porovnani, kde kazdy cup-
cake muze ziskat znamku 1 (chufové Spatny) az 5 (velmi dobry). Ziskané
znamky pro danych 6 cupcakii zprimérujeme, ¢imz pro né ziskdme spolecné
hodnoceni chuti. Na jedno méfeni mame tedy 2 rtizné odezvy, hodnotu rela-
tivniho odpadu a hodnoceni chuti.

Kodovani

V nasledujici tabulce 2 je mozné najit randomizované prekddovani, které
je nutné znat pro realizaci experimentu. Varky neni nutné randomizovat,



Tabulka 2: Kédovany navrh experimentu.
Kod Vyklad
V1  Vérka pecend jako 1.

V2  Vérka pecena jako 2.
V3  Vérka pecena jako 3.

R1 Recept vanilkovy
R2 Recept ¢okoladovy
R3 Recept bananovy
P1 Prasek smoula
P2 Prasek moula

T1 trouba na 17. poschodi
T2  trouba na 8. poschodi

proto jejich ¢isla pfimo odpovidaji poradi peceni.

Statisticka analyza

Pro modelovani relativni hmotnosti odpadu Y pouzijeme linearni smiseny
model, ve kterém bude pevny efekt receptu a prasku, jejich interakce a na-
hodny efekt trouby. Pouzity model je tudiz ve tvaru

Yiix =+ Bl [Ri = R2] + 331 [Ri = R3] + %l [Pj = P2]+
6,1 [Ri = R2, Pj = P2] + 031 [Ri = R3, Pj = P2]
+0 [Tk = T1) + byl [Tk = T2] + €,

kde (2,03 a 72 jsou konstanty, E(by) = 0, var(by) = d a E(e %) = 0,
var(e; ;) =0’ proi=1,2,3,j=1,2ak=1,2.

Varku neni tfeba uvazovat v modelu jako regresor, jelikoz tato proménna
byla zavedena pouze pro lepsi orientaci v navrhu experimentu a nema tudiz
systematicky vliv.



