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Krekry z nakli¢enych sdjovych bobii se sniZzenou hladinou galaktosidii

Oblast techniky

Reseni se tyka nového druhu potraviny vyrobené ze sdjovych bobi, u které je ¢astetné odstranén
nepiiznivy obsah galaktosidi.

Dosavadni stav techniky

Dosud se krekry vyrabély z riznych surovin na bazi mouky. Jejich nevyhodou bylo to, Ze pro
obsah mouky s lepkem, byl omezen pifjem této potraviny pro celiaky. Kromé toho nebyl témer
Zadny benefit pro zdravotni ucely. Slo spise o pochutinu, bez vétsiho vyZivového vyznamu. Diky
vysoké teplot& pfi jejich pripravé se dokonce dalo uvazovat o jejich zdravotni zavadnosti. Jejich
obliba v3ak byla, zejména u mladeze, vysoka.

Ukolem piivodcii tohoto technického feSeni bylo vyvinout chutové piijatelnou potravinu, ktera
nebude mit uvedené vlastnosti a naopak bude obohacovat konzumenty o Zivotné diileZité latky.

Podstata technického feSeni

Uvedené nedostatky odstratiuji krekry z nakli€enych sdjovych bobi se snizenou hladinou galak-
tosidfi, podle tohoto technického feseni, jehoZ podstata spo€iva v tom, Ze zékladni surovinu pro
jejich vyrobu tvoi napénéné pasta z nakli¢enych séjovych bobi a klitki se snizenou hladinou
galaktosidii. Krekry dale obsahuji ptidavek rostlinnych tuki 1 az 30 % celkové hmotnosti. Kre-
kry dale obsahuji pfidavek zeleniny a ovoce 1 aZ 50 % celkové hmotnosti. Krekry déle obsahuji
piidavek suseného mléka, syrovatku 1 az 30 % celkové hmotnosti a kakaovy prasek 1 az 10 %
celkové hmotnosti. Krekry déle obsahuji pfidavek soli nebo cukru, sucralosu a vhodnou potravi-
nafskou kyselinu napiiklad citronovou nebo askorbovou.

Séjové boby a z nich vyrabéné potraviny jsou vieobecné uznévany jako potraviny piiznivé pro
zdravi. Svym obsahem Zivin jsou mimofadné hodnotné. S6jové boby obsahuji aZ 34 % hmotn.
bilkovin, coZ je 2x vice neZ v mase, 18 % hmotn. tuku, asi 25 % hmotn. cukri, z nichZ je Skrobu
a cukri 20 % hmotn. a asi 5 % hmotn. vlakniny. Vysoky je podil provitaminu A, vitamind BI,
B2, B12, vitaminu E, K, biotinu a niacinu. Z mineréalnich latek obsahuji s6jové boby véapnik,
hot¢ik, fosfor, draslik, siru, Zelezo, méd’, mangan, dle saponiny a cholin.

Séjové boby vsak obsahuji vétsi mnoZstvi a-galaktosidi, které plisobi v zaZivacim traktu nepfiz-
nivé. Galaktosidy zpiisobuji nadymavost v tlustém stfevé a pro vétSinu konzumenti je tato sku-
teénost nepfijatelnd a konzumaci vyrobki ze sjovych bobil se vyhybaji. Je znadmo, Ze a-galak-
tosidy 1ze vyznamné odbourat nakli¢enim bobii. Kli¢enim je mozné jiz po 48 hodinach kliCeni
sniZit hladinu a-galaktosidi aZ o 50 %. Navic nakli¢enim roste obsah vitaminii mnohonasobné
a samotné kli¢ky jsou prospésné svym obsahem revmatikim, pfi artrézach, diabetikiim, alergi-
kiim. Posiluji nervovy systém a krevni obé&h.

S vyuzitim t&chto poznatki a zkuSenosti se s6jovymi boby, bylo pfikrofeno k vyvoji nové potra-
viny, kterd mé4 podobu suSenych krekrii a je vyrabéna z nakli¢enych séjovych bobi. Zakladni
pasta pro vyrobu krekri obsahuje cely nakli¢eny bob vCetné klicku. Odstranény jsou z 80 %
hmotn. pouze slupky bobi, které obsahuji nejvice a-galaktosidi.

Postup vyroby krekrti

Séjové boby se zaliji vodou a nechaji bobtnat cca 6 hodin. Nabobtnané boby se properou vodou,
voda se odstrani a déle se boby ponechaji kli¢it pouze ve vlhkém prostiedi pii teploté¢ 25°C.
Tento proces je znamy, je popsan v literatufe a existuji na jeho provadéni i technicka zafizeni.
Klieni véetné naméceni se doporucuje provadét pouze 3 dny, jinak séjové boby hoiknou. Po
ukonéeni kliceni se opét séjové boby properou pitnou vodou. Pfi této pileZitosti se odstrani plo-
vouci (leh&i) slupky séjovych bobi, ve kterych je nejvétsi obsah galaktosidi. Timto zplisobem
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1ze odstranit az 80 % hmotn. slupek v celkovém mnoZstvi bobi. Timto procesem se zajisti zaklad
suroviny upravené pro dalsi zpracovani, ktera jiZ obsahuje o minimalné 50 % galaktosidi méné.

Pro vyrobu zakladni pasty, kterd je pouZita pro vyrobu krekri, se celé nakliené boby veetné
klicki kutruji do jemné hmoty. Nakutrovand hmota by méla mit suSinu v rozsahu 26 az 37 %
hmotn. Do této pasty se pfidaji tuky, drcend zelenina, ovoce a ostatni p¥idavné a aromatické latky
dle jednotlivych receptur. Ve sladkém provedeni se nedoporucuje ptidavat fepny cukr, ktery pii

suseni karamelizuje, a krekry jsou tvrdé. Mnohem vyhodnéjsi je pfidavek sucralosy, idealné v 1%
roztoku. SniZ{ se tak kaloricka hodnota krekru bez zmény jeho chuti.

Tvarovani krekrii se provadi na husta sita opatiena inertni vrstvou (teflonem, tukem atd.) nebo na
pecici papir. Tvar krekru je libovolny dle napadu vyrobee. Je viak nutné brat v ivahu vysku kre-
kru, kterd ovliviiuje celkovou dobu suseni. Idealni vyska nanasky hmoty je cca 3 aZ 4 mm. Pak
plati pro suSeni tyto nasledujici podminky.

Su$eni se provadi vloZenim hotovych vytvofenych tvarovanych krekrii do suSarny pfedem vy-
ht4té na 160 °C na dobu 10 minut. Dale se krekry uZ jen susi pti 80 °C po dobu 3 hodin. Z papi-
rového podkladu krekry samovolné odpadnou. Pogate¢ni teplota je vyssi a odpovida spise peceni.
To je z diivodu bezpecnosti potraviny. Pii kli¢eni se v bobech aktivuje mikrobialni flora riiznych
mikroorganizmi. PoCate¢ni pasterace hmoty pfi teplot€ vzduchu 160 °C po dobu 10 minut je
proto nutné. V jadru krekru o tloustce 4 mm dojde k ohiati na teplotu 90 °C. Tato teplota nastane
JiZ po 3 minutach po vloZeni do suSarny. Celkova doba pasterace krekru pii 90 °C je tak 7 minut.
Déle se aplikuje teplota 80 °C, pii které se krekry dosu§i. Doba dosus$eni je kolem 180 minut.
Tato doba je zavisla na vysce krekru. Doporucena doba celkového suseni do kiupavého stavu
jsou 3 hodiny. Pak se krekry nechaji vychladnout a bali se do plastovych obalti odolnych vzdusné
vlhkosti.

Piiklady uskuteénéni technického feSeni

1) Krekry se smazenou cibuli (slana Uprava)

1000 g  kutrovana pasta z nakli¢enych séjovych bobti

100 g fepkovy olej

15¢g soli

200 g smaZena cibule (smaZend pouze do mirného zlatového nadechu)
2) Krekry kakaové (sladka tiprava)

1000 g  kutrovana pasta z nakli¢enych soéjovych bobi

200 g fepkovy olej

300 g suSené mléko plnotu¢né s 26 % tuku

15¢ 1% roztok sucralosy
50g praskové kakao
20¢g sladovit

20g kyselina askorbova

3) Krekry s kysanym zelim (slana iprava)
1000 g  kutrovand pasta z nakli€enych séjovych bobi
150 g fepkovy olej
25¢ stl kuchynska

400 g kysané zeli (kutrované na jemnou strukturu)

25¢ suSeny Cesnek v prasku

50g smazend cibule

15¢g guarova guma (zahusténi smési pro technické tvarovani krekri)
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Primyslova vyuZitelnost

Takto vyrobené krekry z nakli¢enych sdjovych bobl obsahuji veskeré latky uvedené v uvodu
tohoto uzitného vzoru. Setrnou teplotou, ktera se pii vyrobé krekrii pouZiva, nedochazi k pod-
statné degradaci vitaminové sloZky. Mineralni obsah zilistava pfirozené zachovan. Krekry vyro-
bené podle tohoto uzitného vzoru jsou nizkoenergetické a mohly by zastoupit na potravinaiském
trhu klasické vysokoenergetické vyrobky. Navic n€které minerdlni latky a vitaminy soucasné
vyrabéné krekry neobsahuji. Pfevazné odstranéni slozky galaktosidd, které zptisobuji nadymavost
sdjového produktu, ziska vyrobek ptizeri informovanych spotfebiteld.

NAROKY NA OCHRANU

1.  Krekry z nakli¢enych s6jovych bobi se sniZzenou hladinou galaktosidii, vyznacujici
se tim, Ze zdkladni surovinu pro jejich vyrobu tvofi napénénd pasta z nakli¢enych sdjovych
bobi a kli¢ku se sniZzenou hladinou galaktosidu.

2.  Krekry z nakli¢enych sdjovych bobl podle naroku 1, vyznacdujici se tim, Ze
dale obsahuji ptidavek rostlinnych tuki 1 az 30 % celkové hmotnosti.

3.  Krekry z nakli€¢enych s6jovych bobii podle ndroku 1 a2, vyznacdujici se tim, Ze
dale obsahuji ptidavek zeleniny a ovoce 1 az 50 % celkové hmotnosti.

4.  Krekry z nakliCenych sdjovych bobli podle niroku 1 a2, vyznacujici se tim, Ze
dale obsahuji ptidavek suseného mléka, syrovatku 1 aZ 30 % celkové hmotnosti a kakaovy prasek
1 aZ 10 % celkové hmotnosti.

5.  Krekry z nakli¢enych s6jovych bobi podle naroku 1 aZ4, vyznacujici se tim,
Ze dale obsahuji pfidavek soli nebo cukru, sucralosu a vhodnou potravinaiskou kyselinu, napfi-
klad kyselinu citronovou nebo askorbovou.

Konec dokumentu
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