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Bezlepkové suSenky slané, z mouky z
pseudoobilovin, s tvarohem a vlikninou

Utad priimyslového vlastnictvi v zapisném Fizeni nezjist'uje, zda pfedmét uzitného vzoru
splituje podminky zpiisobilosti k ochrané podle § 1 zak. ¢. 478/1992 Sb.
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Bezlepkové suSenky slané, z mouky z pseudoobilovin, s tvarohem a vlakninou

Oblast techniky

Technické teSeni se tyka receptury na bezlepkové suSenky slané¢ s moukou z pseudoobilovin,
s tvarohem a obohacené vlakninou. Vyrobek je vhodny pro osoby s intoleranci lepku vSech
vé€kovych kategorii, pro osoby s vy§§im krevnim tlakem vzhledem k niZz§imu obsahu soli, ale
i pro zdravé osoby na zpestieni jidelni¢ku nebo jako zdroj vlakniny.

Dosavadni stav techniky

V soucasné dobé€ s nartistem poctu lidi trpicich nékterymi formami intolerance lepku (celiakie,
alergie, neceliakdlni glutenova senzitivita, WDEIA) se rozSifuje sortiment bezlepkovych
vyrobkil. Za bezlepkovy se oznacuje vyrobek obsahujici maximalné 20 mg lepku/kg potraviny ve
stavu prodavaném konecnému spotiebiteli. Do bezlepkové diety patii potraviny pfirozené
bezlepkové nebo potraviny ze surovin upravenych tak, aby obsah lepku odpovidal limitu danému
legislativou.

Vldknina je velmi dileZitou slozkou lidské vyZivy a plsobi preventivné vi¢i nékterym
onemocnénim, zaroveh podporuje spravnou funkci stievni mikrobioty. Jeji piijem v Ceské
republice je nizky, ptiblizné 10 az 15 g denné, pricemz doporuc¢eny denni piijem predstavuje 30 g
denné. Na trhu je jiz dostupna SirSi Skala bezlepkovych vyrobkil, ale dostupné bezlepkové
vyrobky nebo smési na piipravu domaciho chleba a peciva jsou vyrobeny na bazi Skrobi,
zahus§tovadel a dalSich pfidatnych latek. Neobsahuji kvalitni bezlepkové mouky, napiiklad
z pseudocerealii, a obsah vlakniny ve vyrobcich je minimalni. Vhodnym feSenim je vyuZivani
téchto hodnotnych mouk a obohacovani bezlepkovych potravin vlakninou, ¢imz dojde ke
zlepSent jejich vyzivovych parametra.

Cilem predkladaného technického feSeni je nabidnout spotiebiteli recepturu na kvalitni slané

suSenky (krekry) z piirozené bezlepkovych surovin, s tvarohem obsahujicim plnohodnotné
bilkoviny, s obsahem mouky z pseudoobilovin, obohacené vlakninou a s niz§im obsahem soli.

Podstata technického feSeni

Uveden¢ nedostatky odstranuji bezlepkové suSenky slané z mouky z pseudoobilovin, s tvarohem
a vlakninou, s obsahem mouky z luSténin nebo jinych bezlepkovych obilnin, podle tohoto
technického feSeni, jehoZ podstata spociva v tom, Ze v 100 g vyrobku obsahuje 30 az 47 %
hmotn. mékkého tvarohu, 20 az 31 % hmotn. mouky z pseudoobilovin, 8 az 15 % hmotn. mouky
z lusténin nebo bezlepkovych obilovin, 0,8 az 1,5 % hmotn. Inéné vlakniny, 1,5 az 2,2 % hmotn.
vejce, 17 az 21 % hmotn. rostlinného tuku, 0,7 az 1,2 % guarové gumy, 0,3 az 1,2 % hmotn,
bylinek a 0,4 az 1,0 % hmotn. soli.

Slané susSenky jsou pfipraveny na bazi tvarohu, mlééného vyrobku s vysokym obsahem
plnohodnotnych bilkovin, ale i mineralnich latek (vapniku) a vitamind (D).

Obiloviny predstavuji pro clovéka vhodny zdroj polysachariddi, ale ibilkovin - zvlasté
pseudoobiloviny (napf. quinoa) s dostate€nym zastoupenim vSech esencialnich aminokyselin, ale
i nenasycenych mastnych kyselin, a dalSich prospésnych latek (fenolovych kyselin, flavonoidi).

Jako zdroj vlékniny byla pouzita Inéna vlaknina a pfipadné téZ mouka z luSténin, napiiklad
z ¢ervené Cocky.
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Na dosaZeni uspokojivé chuté pfi niz§im obsahu soli byly pouzity Cerstvé nebo suSené bylinky,
napfiklad petrZelova nat’, kopr aj.

Pifidavkem sacharidové slozky ve formé obiloviny, resp. pseudoobiloviny a vlakniny
k tvarohovému zéakladu vznikd vyrobek s kompletnim zastoupenim vSech hlavnich Zivin -

bilkovin, sacharidil (polysacharid®), tukli a i vlakniny, a s niZ§im obsahem soli.

Po smichani vSech slozek se z tésta formuji rizné tvary a pecou se 7 az 10 min. pii 170 °C.

Priklady uskutec¢néni technického feSeni

Bezlepkové slané susenky s tvarohem, moukou z pseudoobilovin, obohacené Inénou vlakninou
a moukou z lusténin (napf. Cervené cocky) nebo jinych bezlepkovych obilovin (napt. ¢iroku).

Slozka % hmotn. % hmotn. % hmotn. % hmotn.
Tvaroh 38.2 41,8 445 42,2
Quinoova mouka 28.4 24,1

Amarantova mouka 21,1 24.3
Cirokova mouka 9.5 10,7

Mouka z ¢ervené ¢ocky 10,2 9,8
Lnéna vlaknina 1.0 1,1 1,2 1,0
Vejce 1.9 1,8 1,9 1,8
Rostlinny tuk 19,0 19,2 18,7 13,9
Guarova guma 0.9 0,8 0,8 09
SuSena petrZelova nat’ 0.3 0.3 0.5 0,4
Sal 0.8 0,7 0,6 0.7

Pramyslova vyuzitelnost

Vyrobek je vzhledem ke svoji vysoké nutriéni hodnoté vhodny pro déti idospélé, trpici
intoleranci lepku, ale i pro zdravé jedince na zpestieni jidelni¢ku a téz jako zdroj vlakniny nebo
pro osoby s vy$§im krevnim tlakem. Jeho sloZeni je vyvazené, obsahuje vSechny hlavni Ziviny,
vlakninu, a niZ$i obsah soli, ¢imz ma pozitivni vliv na lidské zdravi.
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NAROKY NA OCHRANU

1. Bezlepkové susenky slané, z mouky z pseudoobilovin, s tvarohem a vlakninou, a dale

s obsahem mouky z lusténin nebo jinych bezlepkovych obilnin, vyznacujici se tim, Ze obsahuji
30 az 47 % hmotn. mékkého tvarohu, 20 az 31 % hmotn. mouky z pseudoobilovin, 8 az 15 %
hmotn. mouky z lusténin nebo bezlepkovych obilovin, a 0,8 az 1,5 % hmotn. Inéné vlakniny.

2. Bezlepkové suSenky slané, z mouky z pseudoobilovin, s tvarohem a vlakninou, a dale

s obsahem mouky z lusténin nebo bezlepkovych obilovin podle naroku 1, vyznacujici se tim, ze
dale obsahuji 1,5 az 2,2 % hmotn. vejce, 17 az 21 % hmotn. rostlinného tuku. 0,7 az 1,2 %
hmotn. guarové gumy, 0,3 az 1,2 % hmotn. bylinek, a 0,4 az 1,0 % hmotn. soli.



