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Tésto pro bezlepkové jemné makové pecivo

Oblast techniky

Technické feseni se tyka tésta pro bezlepkové jemné pecivo s makem urcené pro osoby s celiakii
nebo jinou intoleranci lepku.

Dosavadni stav techniky

Nesnasenlivost (intolerance) lepku postihuje vice nez 1 % evropské populace. Jedna se o skupinu
chorob na imunologickém podklad¢ zahmujici alergii na pSeni¢nou bilkovinu, pekafské astma,
namahovou dusnost po konzumaci pSeni¢né bilkoviny. Dale do této skupiny intoleranci patfi
celiakie, glutenova ataxie a dermatitida jako autoimunitni onemocnéni a syndrom neceliakalni
intolerance lepku. Zakladnim 1é¢ebnym opatfenim u vSech téchto chorob je odstranéni lepku, tj.
psenice, zita a jeCmene z jidelnicku a striktni dodrzovani bezlepkové diety.

Pro ,,potraviny bez lepku® plati, Ze nesmi podle Provadéciho nafizeni 828/2014 obsahovat vice nez
20 mg lepku/kg potravin. Na trhu jsou nabizeny bezlepkové susenky a jiné jemn¢ pecivo vyrobené
ze Skrobu, prirozeng bezlepkovych surovin a vajec. Nejvice se na pripravu téchto vyrobku pouziva
ryzova a kukufiéna mouka, ob¢as sdjova mouka a v posledni dob¢é 1 mouka pohankova nebo
¢irokova.

Lusténinové mouky se¢ objevuji vzacné. Cilem prace bylo pripravit tésto a jemné pecivo
z alternativnich surovin a obohatit bezlepkovy sortiment na trhu o vyrobky s vy$Sim podilem
bilkovin a vlakniny.

Mak pridavany do peciva je nejen zpestfenim receptur, ale soucasné zdrojem bilkovin (10 az 14 %),
obsahuje 38 % tuku s vysokym podilem nenasycenych mastnych kyselin a asi 30 % vlakniny. Mak
navic obsahuje v 1 kg kolem 1500 mg vapniku a je tak vyznamnym zdrojem tohoto prvku.

K zajisténi soudrznosti bezlepkového peciva je pfidavano vejce, a pak také guarova guma nebo
1 psyllium, které¢ soucasn¢ zvysSuji prijem vlakniny. Tuk pouzity do tésta muze byt maslo nebo
néktery z margarinli ur¢enych na peceni. Pokud neni v margarinu obsazeno mléko nebo syrovatka,
pak je pripravené pecivo vhodné 1 pro osoby s nesnasenlivosti bilkovin mléka nebo laktozy, coz je
napiiklad u celiakie dosti Casta zdravotni komplikace. Pokud pro pfipravu peciva pouzijeme
ovesnou mouku, musi byt tato mouka deklarovana jako bezlepkova. Vyhoda pouziti pohankové
mouky spociva vtom, ze pohankova mouka obsahuje slizovité latky, které¢ se podileji na texture
peciva. Lupinova mouka obsahuje lecitin a muze tak soucasné slouzit jako emulgator. MnoZstvim
piidaného tuku mazeme do jisté miry ovlivnit drobivost peciva.

Z vyzivového hlediska je vhodna kombinace obilné mouky (Cirok, kukufice, ryze) s moukou

z pseudoobilovin (pohanka, quinoa) nebo lusténin, kdy se suroviny navzajem dopliiuji jako zdroje
vhodného slozeni aminokyselin.

Podstata technického feseni

Zakladem makového jemného peciva bez lepku je té€sto z Cirokové mouky a smési dalSich pfirozené
bezlepkovych surovin a mletého maku. Pri pfipravé tésta se nejdiive utfe na hladkou hmotu vejce,
cukr a tuk, k této hmot¢ se poté pridava sm¢s Cirokové mouky s makem a s ostatnimi suchymi
surovinami. Vypracuje se homogenni tésto, které se ponecha odlezet v chladniéee 2 hodiny, ale je
mozno ho ponechat v chladu do druhého dne. Z tésta se vyvali plat silny cca 3 az 4 mm, ze kterého
se nasledné vykrajuji pozadované tvary peéiva. Pece se pfi 180 °C 8 az 10 minut.
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Jemné bezlepkové makové pecivo se pripravi z tésta obsahujiciho v 1kg 51,1 az 189,9 g Cirokoveé
mouky, 76,5 az 80,1 g mletého maku, 149,6 az 160,3 g vaje¢né melanze, 124 az 143 .8 g cukru a az
51,1 g Zloutku. V 1 kg tésta je obsazeno 202,5 az 239 g margarinu nebo 2229 az 319,5 g masla.
Tésto dale obsahuje v 1 kg 252 4 az 326,1 g pohankové mouky nebo 78,9 az 160,3 g cizrmové
mouky nebo 159,2 az 223.6 g bezlepkové ovesné mouky nebo az 160,3 g teffové mouky nebo
78,6 az 94,9 g ryzové mouky nebo az 157,2 g quinoové mouky nebo 158.2 az 159.9 g kukuricné
mouky nebo az 110,8g jahelné¢ mouky nebo maximalné 1424 g lupinové mouky nebo 127.7 az
159.9 g mouky z ¢ervené Cocky. Tésto také obsahuje v 1 kg 6,1 az 6,4 g psyllianebo 6,2 az 12,7 g
guarové gumy.
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Priklady uskute¢néni technického feSeni

Piiklady uskuteénéni jsou uvedeny podle technického feeni odzkousencho v laboratotich VUPP.

Udaje v tabulkach 1 az 3 jsou uvedeny v gramech.

Tab. 1 Receptury na jemné bezlepkové makové pecivo s maslem

(slozeni v 1 kg tésta)

Receptura 1 2 3 4l
mouka pohankova 319,5 305,8 326,1

mouka ¢irokova 79.9 76,5 71.6 79.6
mouka cizrnova 159.2
mouka ovesna 159.2
mak mlety 79.9 76,5 71.6 79.6
zloutek 51,1

vajecna melanz 152.9 1553 1592
cukr 1438 137.6 1242 127 4
maslo 3195 244 6 2329 2229

syllium 6.4 6,1

guarova guma 6,2 12,7
suma 1 000,0, 1 000,0 1 000,0, 1 000,0,

Vajecna melanz, Zloutek, cukr a maslo se vymichaji na homogenni hmotu, do které se postupné
vmicha smés zbylych suchych surovin. Vypracuje se tésto, které se po zchlazeni vyvali na
nepiilnavé ploSe na plat, ze kter¢ho se vykrajuji poZzadované tvary peciv. Peée se pii 180 °C

10 minut.

Tab. 2 Receptury na jemné bezlepkové makoveé pe€ivo s margarinem
(slozeni v 1 kg tésta)

Receptura 5 6 7 8 9
mouka pohankova 2524

mouka Cirokova 63,1 80,11 157,21 126.6 79.9
mouka cizrmova 78,9 160,3

mouka teffova 160,3

mouka ryzova 78,6
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mouka z quinoy 157,2

kukufiéna mouka 1582 1599

lupinova mouka 142 .4

mouka z &ervené Eocky 159,8

mak mlety 78.9 80,1 78.6 79,1 79.9

vajeéna melanz 1577 1603 1572 1582 149.6

cukr 126,2| 1282 125,8] 126,6] 127.8

margarin 236,6| 2244 239,00 2025 236,6
syllium 6,3 6,3 6.4

suarova guma 6.4 6.3

suma 1 000,0/ 1000,0[ 1000,0f 1000,0] 1000,0

Vajecna melanz, cukr a margarin se vymichaji na homogenni hmotu, do které se postupn¢ vmicha
sm¢s zbylych suchych surovin. Vypracuje se tésto, které se po zchlazeni vyvali na nepfilnavé plose
na plat, ze kterého se vykrajuji pozadované tvary peciva. Pece se pii 180 °C 8 az 10 minut.

Tab. 3 Receptury na jemné makové bezlepkové pecivo s maslem
(slozeni v 1 kg tésta)

Receptura 10 11
mouka Cirokova 189.9 51,1
mouka ovesna 223.,6
mouka ryzova 94,9

mouka jahelna 110,8

mouka z cervené Cocky 1278
mak mlety 79,1 79.9
vajecna melanz 158,2 |159.7
cukr 1266 [1278
maslo 2342 2236
guarova guma 6,3 6.4
suma 1 000,0 [1000,0

Vajecna melanz, cukr a maslo se vymichaji na homogenni hmotu, do které se postupn¢ vmicha
sm¢s zbylych suchych surovin. Vypracuje se tésto, které se po zchlazeni vyvali na nepfilnavé plose
na plat, ze kterého se vykrajuji pozadované tvary peciva. Pece se pii 180 °C 8 az 10 minut.

Prumyslova vvuzitelnost

Bezlepkové jemné pecivo s makem je uréeno pro osoby dodrzujici bezlepkovou dietu, ale toto
pecivou mohou konzumovat i lidé bez omezeni stravovaciho reZzimu. Receptury pro tésto na
pfipravu peciva jsou pouzitelné pro domaci peceni 1 pro cukramy a pekamy s oddélenym
bezlepkovym provozem. Trvanlivost hotového peciva je srovnatelna s jinymi vyrobky této
kategorie. Jako chlazeny polotovar by bylo mozné rovnéz prodavat tésto pripravené podle vyse
uvedenych receptur.
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NAROKY NA OCHRANU

1. T&sto pro jemné bezlepkové makové pecivo, vyznadujici se tim, Ze v 1 kg tésta obsahuje 51,1
az 189,9 g cirokové mouky, 76,5 az 80,1 g maku, 149,6 az 160,3 g vajecné melanze, 1242 az
143,8 g cukru, a tuk zvoleny z 222 9 az 319,5 g masla nebo 202,5 az 239,0 g margarinu.

2. Tgsto pro jemné bezlepkové makové pecivo podle naroku 1, vyznacujici se tim, ze v 1 kg tésta
obsahuje dalsi bezlepkovou mouku zvolenou ze skupiny zahmujici 252,4 az 326,1 g pohankové
mouky, 78,9 az 160,3 g cizrnové mouky, 159.2 az 223.6 g ovesné mouky, 78,6 az 94,9 g ryzové
mouky, 158,2 az 159,9 g kukufi¢né mouky, 1278 az 159,8 g mouky z ¢ervené Cocky, 160,3 g tefové
mouky, 157,2 g quinoové mouky, 110,8 g jahelné mouky, 142.4 g lupinové mouky nebo jejich smés.

3. T&sto pro jemné bezlepkové makové pecivo podle naroku 1 nebo 2, vyznaédujici se tim, Ze
v 1 kg tésta dale obsahuje 6,1 az 6,4 g psyllianebo 6,2 az 12,7 g guarové gumy.

4. Tgsto pro jemné bezlepkové makové peéivo podle nékterého z naroka 1 az 3, vyznacujici se
tim, ze v 1 kg tésta dale obsahuje 51,1 g Zloutku.
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