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Smés na vyrobu pediva

Oblast techniky

Technické feSeni se tykd smési na vyrobu petiva bez obsahu lepku s pfiddnim netradi¢nich bil-
kovin a vlakniny, uréené zejména pro lidi nemocné celiakii.

Dosavadni stav

Celiakie je metabolické onemocnéni, které souvisi s pfijmem bilkovin. Celiakie je nesnaSenli-
vost lepku, coZ je bilkovina nékterych obilovin. Pokud pacient nedodrZzuje bezlepkovou dietu,
trpi prijmy a poruchami vstfebédvani vitamind a mineralnich latek. Pfi bezlepkové dieté jsou
vhodné potraviny z kukufice, ryZe, brambor, s6ji, amarantu, pohanky a prosa. Alergizuje naopak
pSenice, Zito, je¢men.

V soudasné dob€ se prodejni siti vyskytuje meékké pelivo a chleba urené pro lidi nemocné celia-
kii pfevainé ve formé téZko stravitelné pro b&Znou populaci. Nemocni té¢Zkym podminkdm pfi-
vykli a jsou tolerantni s ohledem na fakt, Ze nemaji nic jiného v nabidce cenové dostupné potra-
viny pro celiatiky. Pedivo a chléb obsahuji ve velké mife deprotinované Skroby pSeni¢né, dale
pak nativni bramborovy, kukufiény a standardn€ koloidni prvky ve formé& mykrokrystalické celu-
6zy nebo hydroxypropylmetylceluézy v tom lepSim ptipadé. Z nich se vyrébi specialni smési pro
vyrobu bezlepkového petiva a chleba.

Soudasny stav také charakterizuje uZitny vzor CZ 28959, ktery popisuje bezlepkovou smés slo-
Zenou bezesporu z pfirozené bezlepkovych surovin s jakostné vyvéZenym pomérem, nicméné
nehovoii zde pravé o vyuZiti bilkovin a vlakniny.

Hlavni nevyhoda stavajiciho mékkého peciva a chleba je spatfovana v tom, Ze smési, ze kterych
se pecivo vyrdbi, neobsahuji vyvaZeny objem latek, které poskytuje konventni pSeni¢na nebo
Zitna mouka. Vyznamnou mérou jsou to vldkniny a hlavné bilkoviny. V piipad€, kdy organismus
nema jinou mozZnost, vyuZije bilkoviny i na pokryti potfeb energie. Bilkoviny se musi rozstépit
v nékolika fizich aZ na nejmensi stavebni prvky, kterymi jsou aminokyseliny. Teprve potom jsou
vyuzitelné. Skladba a mnoZstvi aminokyselin, které si t€lo nedokaZe samo vytvofit (esencialni
aminokyseliny) jsou kritériem, podle n€hoZ se posuzuje kvalita bilkovinnych zdroji. V dfivéjsich
letech byla z tohoto divodu neptiméfené vyzdvihovana hodnota Zivo¢i$nych bilkovin, dnes jiZ je
situace trochu jinde. Rostlinné bilkoviny lze totiZ mezi sebou kombinovat tak, Ze vysledkem je
kompletni spektrum nepostradatelnych aminokyselin.

Nedostatek proteinli ve stravé se €asto vyskytuje soucasné s nedostateénym piivodem energie,
coZ milZe vést aZ ke katabolismu organismu. Ne;jt€Z3i disledky se vzhledem ke zvySenym néro-
kiim na vyZivu béhem ristu vyskytuji u déti.

ZvySeny zijem o bezlepkové pecivo nuti rizné producenty co nejrychleji dat na trh néco, co je
splacané v kratkém &asovém tseku, kdy cely vyvojovy proces neprojde zkouskovym vyvojem,
senzorickym hodnocenim a odbornym dohledem.

S ohledem na poéet nemocnych v Ceské republice, ktery se odhaduje na asi 40 aZ 50 000 (&etnost
1:200 aZ 250), z nichZ je ale asi pouze 10 aZ 15 % vedeno v dispenzarni pé€i (1éCeno), u vétSiny
nemocnych nemoc neni objevena, je diileZité, aby pecivo bylo pfizplisobeno b&zné potieb& ne-
mocnych, ale také béZznym spotfebitelim.

Kvalitou bezlepkového petiva je vyznamné ovlivilovan béZny Zivot nemocnych celiakii a jejich
spoletensko-ekonomicky potencial.

Podstata technického Fe$ené

Uvedené nedostatky do zna¢né miry odstraiiuje smés na vyrobu pe€iva bez lepku podle tohoto
technického feseni, jehoZ podstata spoéiva v tom, Ze obsahuje 1 aZ 20 hmotnostnich dild viakniny
a 1 aZ 15 hmotnostnich dilt bilkoviny.
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Smés na vyrobu peciva je uréena pro vyrobu peiva obsahujici bilkoviny, které jsou deklarovany
jako bezlepkové. Obsah bilkovin je o jednu pétinu vy¥3i ve srovnani se stejnymi vyrobky cha-
rakterizovanymi jako bezlepkové. Charakter smési podtrhuje i fakt, Ze jiné smési nemaji tak vy-
vazZené sloZeni. Podstatou smési je jako hlavni aspekt jasna neutralizace chuti po druhovych su-
rovinach. Dal$im vyhoda smési na vyrobu pediva podle tohoto technického feleni je spatfovana
v tom, Ze obsahuje vyvaZené nutri€ni hodnoty, které se velmi vyrazné pfiblizuji hodnotdm kon-
ven¢niho a napomaéhaji zlep§ovat zdravi ¢lovéka. Dal$im vyhodou smési na vyrobu petiva je, Ze
nezvySuje energetickou hodnotu pediva oproti konvenénim a pfispivaji k zlepseni plisobeni bak-
terif v nemocnych stfevech a snizuje hladinu krevniho cholesterolu.

Bilkoviny jsou pro vyZivu ¢lovéka naprosto nutné a nenahraditelné. Bez nich by nebyla moZn4
stavba a obnova tkani ani tvorba bilkovin s uréitou funkci v organismu (enzymy nebo bilkoviny
krevni plasmy, nukleové kyseliny a dalsi). Existuje celd fada bilkovin rostlinnych, Zivo&i¥nych
i bilkovin lidského téla, které se vzajemné 1i§i svou stavbou. Pfesto maji vSechny néco
spole¢ného — jsou tvofeny aminokyselinami. Ty jsou spojené do dlouhych trojrozmérmych
fet€zcl. Celkem je znamo 22 aminokyselin. Ty se spojuji do vétsich celkid — peptidi. Retézce
peptidi tvofi polypeptidy a ty se zase spojuji do v&tvenych spletitych slouéenin — proteini.

Z rostlinnych produkti jsou dobrym zdrojem bilkovin hlavné lusténiny (hrach, fazole, ¢ocka)
a olejniny (s6ja, ara$idy, mak, ofechy). Rostlinné bilkoviny lze mezi sebou kombinovat tak, Ze
vysledkem je kompletni spektrum nepostradatelnych aminokyselin.

Lusténiny jsou v rdmci rostlinnych potravin vynikajici zdroje bilkovin. Uprostied nich je¥té pie-
¢nivé sdja a zejména potraviny z ni vyrobené. Zajimavou komoditou je hrachova bilkovina, ktera
zlepSenymi vyZivovymi a fyziologickymi vlastnostmi miZe nahradit v aplikacich jiné zdroje
bilkovin, napf. séjovou bilkovinu, jako evidovany alergen.

Je potieba si uv€domit, Ze konopny protein mé zastoupeno viech 20 aminokyselin, véetné 8
esencidlnich, tedy nezbytnych pro lidské télo. Z hlediska sloZeni aminokyselin, kvalitu brambo-
rového proteinu miZeme srovndvat pouze s vajeénym nebo miéénym proteinem. Biologick4
hodnota bramborového proteinu je mimoiadné vysoka vzhledem k vyvéZenému sloZeni aminoky-
selin.

Psyllium jsou obaly semen jitrocele indického — obsahuji obzvla¥: mnoho vldkniny. Bambusova
vldknina se zpracovava z vyhonki bambusové rostliny. V14dknina se po zkonzumovani ve stfe-
vech dokaZe zvétsit na n€kolikanasobek svého objemu jako zatka z psylliového gelu, prochazi
tlustym stfevem a vycisti jej.

Béhem tohoto procesu vldknina do sebe vstfeba &ast toxickych latek, odstrafiuje usazeniny,
a problematické useky se stavaji priichodné&j§imi. Diky své mimofadné u&innosti se jevi jako ne-
jobliben&jii vldkniny, protoZe nejenZe sniZuji vyskyt zacpy, ale pomah4 i pfi sniZovani hmot-
nosti, detoxikuje organismus a zlepSuje celkovy zdravotni stav. Organismus ziska vice energie,
zlep3i se vstfebavani riznych Zivin, zbavi se nepiijemnych plynii, nadmuti a toxickych latek.
Vléknina pfi zvySeném pifijmu sniZuje riziko vzniku rakoviny tlustého stfeva, coZ prokazaly
mnohé lékafské vyzkumy.

Z pekafského hlediska vaZou vodu ve vyrobku a tento se stava vla¢n&jsi a straviteln&ji pro ne-
mocné. Umi vybomné prodlouZit trvanlivost a napoméhaji k praktickému bezkonkurenénimu
srovnani pefiva bez lepku a konven¢niho s lepkem. Pedivo se lépe kréji, a kirka m4 vybornou
kvalitu.

Z vySe uvedeného vyplyva, Ze pfednosti smési je kombinace rostlinné bilkoviny riizného typu
a vlaknin jmenovanych komodit.

PouZit{ vySe uvedenych komodit a jejich bilkovin v pekafském primyslu a zvl43té pak se zameé-
fenim na celiatiky je revoluéni a nema obdoby.

Smesi v této kombinaci vykazuji synergismus pouZitych surovin s vhodnym $krobovym produk-
tem a kvalitni Cistou moukou z pfirozené bezlepkovych surovin, tj. ne pouhy soubéh a soudet
vlastnosti, ale jejich ndsobeni v plisobeni peptidickych vazbach. V piipadé zvlastnich kombinaci
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zékladnich sloZek je vyslednym efektem zna&na kvalitativni narist, senzorick4 vyvaZenost a eko-
nomicky vyznam.

Profil smési je vypracovan pro moZné kombinace s diirazem na velkou zaménitelnost konven-
¢niho produktu a pediva bez lepku.

5 Pro spravnou funkci je vyhodné, Ze vlékninou je psyllium a/nebo bambusové vldknina a/nebo
bramborova vldknina a bilkovinou je hrachova bilkovina a/nebo konopn4 bilkovina a/nebo bram-
borova bilkovina. A Ze obsahuje 1 aZ 6 hmotnostnich dil& psyllia a/nebo 1 a% 5 hmotnostnich dili
bambusové vlékniny a/nebo 1 aZ 4 hmotnostni dily bramborové vlakniny, a Ze déle obsahuje 1 az
6 hmotnostnich dilii guaru a 1 a% 5 hmotnostnich dilii hydroxypropylmethylceluézy.

10 Piiklady provedeni technického feeni

Priklad 1

Toustovy chléb bez lepku
Surovina Dflii hmotnostnich jednotek
RyZova mouka 8

Bramborovy $krob 4

Kukufiény $krob 31
Hydroxypropylmethylceluoza
Guar 4,5
Bramborové vldknina

Bramborova bilkovina

Priklad 2

Chléb bez lepku
Surovina Dili hmotnostnich jednotek
RyZové mouka 8
Bramborovy Skrob 4
Kukufi¢ny $krob 31
Hydroxypropylmethylceluoza
Guar 4,5
Psyllium 3
Konopn4 bilkovina 4

15 Priklad 3

Bézné pecivo bez lepku
Surovina Dilii hmotnostnich jednotek
RyZova mouka 8
Bramborovy $krob 4
Kukufi¢ny $krob 31
Hydroxypropylmethylceluoza 2
Guar 4,5
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Psyllium 1
Konopna bilkovina 8
Piiklad 4
Bé&Zné pecivo bez lepku
Surovina Dilid hmotnostnich jednotek
RyZova mouka 8
Bramborovy $krob 4
Kukufi¢ny $krob 31
Hydroxypropylmethylceluoza 2
Guar 45
Bambusova vldknina 3
Hrachov4 bilkovina 15

PHi vlastni vyrobé specidlni smési se suroviny zhomogenizuji pro vytvofeni strukturalni charakte-
ristiky odpovidajici podobé b&ézné nebo pro ucely pekafské specidlni mouce na b&Zné pecivo
a chleba.

Takto upravena smés je pfirozenym zékladem pro dalsi zapracovani do klasickych receptur, které
svoji charakteristikou za pfispéni zékladnich pe€enych podminek vytvoii identicky produkt
bezlepkovy s konvenénim.

Uvedené piiklady jsou pouze ilustrativni a nevyjadiuji celou $kalu moZnych provedeni.

Primyslové vyuZitelnost

Smés na vyrobu petiva je primyslové vyuZitelna zejména v pekafstvi, v oblastech zdravé vyZivy,
pfi piipravé dietetického peciva apod.

NAROKY NA OCHRANU

1. Smeés na vyrobu pe€iva bez lepku, vyznadujici se tim, Ze obsahuje 1 azZ
20 hmotnostnich dili vliadkniny a 1 aZ 15 hmotnostnich dild bilkoviny.

2.  Smés na vyrobu peiva podle naroku 1, vyznadujici se tim, Ze vldkninou je
psyllium a/nebo bambusové vldknina a/nebo bramborova vldknina a bilkovinou je hrachova bil-
kovina a/nebo konopna bilkovina a/nebo bramborova bilkovina.

3.  Smés na vyrobu peiva niroku 1 a2, vyznacujici se tim, Ze obsahuje 1 az
6 hmotnostnich dili psyllia a/nebo 1 az 5 hmotnostnich dili bambusové vldkniny a/nebo 1 aZ
4 hmotnostni dily bramborové vldkniny.

4.  Smés na vyrobu peiva podle ndroku 1,2a3, vyznaéujici se tim, Ze dile obsa-
huje 1 aZ 6 hmotnostnich dild guaru a 1 az 5 hmotnostnich dili hydroxypropylmethylceludzy.

Konec dokumentu
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