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Smés pro vyrobu pohankovych téstovin se smooth Chlorellou vulgaris

Oblast techniky

Technické feSeni se tyka oblasti vyroby pohankovych téstovin za pouziti smooth Chlorelly
vulgaris, jakozto zdroje klimaticky neutralniho proteinu, antioxidantti, vitamint a jinych Zivin.

Dosavadni stav techniky

Z dosavadniho stavu techniky jsou znamé téstoviny, které pridavaji 2 az 4 % Chlorelly vulgaris,
jakoZto obohacujiciho prvku receptury.

Doposud vsak neni znamé technologické feSeni s riiznymi variacemi fas a sinic v mnozstvi vyssim
nez 4 % ani feSeni dosahujici neutralizace umami pfichuté fas a sinic.

Z literatury jsou znamy nové kmeny Chlorelly vulgaris, které se vyznacuji jemné)si a neutralnéjsi
chuti a viini neZ bézna Chlorella vulgaris, bez nezadouci pachuté rybiny ¢i travy. Jejich vyvoj
véetné obrazového srovnani kmenid vcetné svétle zelené smooth chlorelly popisuje odkaz na
literaturu [1].

[1] https://www.pro-future.eu/news/a-new-and-lighter-chlorella-profuture-presents-latest-
innovation

Smooth Chlorella vulgaris je svétle zeleny kmen Chlorelly vulgaris, ktery je mozné péstovat pouze
heterotrofni kultivaci ve fermentorech bez pfitomnosti svétla, diky ¢emuZz ma oproti bézné
Chlorelle vulgaris pouze nizky obsah chlorofylu a jemnou chut’ a viini bez typické umami ptichuté
fas a sinic. Je také vyznamnym zdrojem bilkovin se vSemi esencialnimi aminokyselinami, dale
vitaminl ze skupiny B, pfevazné vitaminu B12, a minerald jako je Zelezo, vapnik ¢i zinek
a esencialnich mastnych kyselin. Smooth Chlorella vulgaris zatim neni vyuzivana v obdobném
produktu.

Chlorella vulgaris je na Ziviny bohata sladkovodni fasa, jeZ byva ozna¢ovana za superpotravinu.
Je zdrojem vitaminll, mineralli a omega-3 nenasycenych mastnych kyselin. Obsahuje naptiklad
vitaminy skupiny B, zinek, Zelezo ¢i draslik. Obsahuje také velké mnozstvi bilkovin. Obvykle
obsahuje 50 az 60 % bilkovin a diky obsahu vsech esencialnich aminokyselin je vhodnym
dopliikkem rostlinné stravy. Vysoky obsah zeleného barviva — chlorofylu plisobi v téle jako
antioxidant. Chlorella také pomaha udrzovat normalni funkci stfevniho traktu a jater a podporuje
¢innost srdce a cév.

Pohankova mouka je nejen bezlepkova ale obsahuje také dillezité vitaminy a mineraly jako
naptiklad vitamin B, C hoi¢ik ¢i Zelezo. Pohanka je také dobrym zdrojem rutinu, flavonoidu, ktery
pomaha zlepsovat pruznost cév a posilovat krevni kapilary. Jeji dalsi vyhodou je nizky glykemicky
index a priznivy vliv na traveni.

Olivovy olej funguje ve smési pro vyrobu pohankovych téstovin jako nezbytna pojici a zvlacnujici
slozka.

Voda funguje ve smési pro vyrobu pohankovych téstovin jako nezbytna pojici slozka.
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Podstata technického FeSeni

Vyse zminéné nedostatky odstranuje smés pro vyrobu pohankovych téstovin se smooth Chlorellou
vulgaris podle tohoto technického feSeni.

Podstata technického feSeni spociva v tom, Ze smés pro vyrobu pohankovych téstovin obsahuje na
kazdych 100 g smési:

1 az 90 g pohankové mouky

1 az 90 g smooth Chlorelly vulgaris
1 az 90 g Chlorelly vulgaris

1 az 90 g olivového oleje

1 az 90 g vody

Priklady uskuteénéni technického feSeni

Dale popsany ptiklad je vyhodné uskutecnéni technického feseni.

Bylo smichano 164 g pohankové mouky, 20 g smooth Chlorelly vulgaris, 2 g Chlorelly vulgaris,
8 g olivového oleje a 6 g vody, ¢imz vznikla 200 g smés pro vyrobu pohankovych téstovin. Vyroba
nasledné probiha v potravinarskych malovyrobach i1 velkovyrobach, které jsou zameéfené na vyrobu
téstovin ¢i pekarenskych vyrobkil. Vysledna téstovina mtiZze mit rizny tvar.

Primyslova vyuzitelnost

Technické feseni je vyuzitelné jako nutriéné obohacena obdoba obycejnych semolinovych téstovin
urcena k bézné konzumaci.
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NAROKY NA OCHRANU

1. Smés pro vyrobu pohankovych téstovin se smooth Chlorellou vulgaris, vyznacujici se tim, ze
na kazdych 100 g smési obsahuje:

Slozka Minimalné Maximalné
pohankova mouka lg 9 g
smooth Chlorella vulgaris lg 9 g
Chlorella vulgaris lg 9 g
olivovy olej lg 9% g
voda lg 9 g
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