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Trvanlivé pec€ivo z pSeni¢né mouky
Oblast techniky
Technické fesSeni se tyka trvanlivého peciva, zejména susenek, vyrobeného z pSeni¢né a hroznové

mouky, pfipadné s pfidavkem bambusové vlakniny.

Dosavadni stav techniky

V soucasné dobé se fesi otazka efektivniho nakladani s odpady a jejich vyuziti. Pfi vyrobé
hroznového oleje za studena vznika odpadni produkt v podobé pokrutin. Je znamo, Ze tyto
pokrutiny jsou bohaté na bioaktivni latky, vldkninu, vitamin E a antioxidanty a neobsahuji
cholesterol. Mouka vyrobena zpokrutin ma dale tu vyhodu, zZe je bezlepkova. Mezi
nejvyznamnéjSi antioxidanty obsaZzené v hroznové mouce patii flavonoidy, oligomerni
prokyanidiny (OPC), katechin a resveratrol. Resveratrol se vyskytuje ve slupkach a jadérkach
modré révy vinné (Vitis vinifera). Mouka z jadérek (po vylisovani oleje) obsahuje 4,5 az 7 mg
resveratrolu na kg mouky v susiné.

Resveratrol je pfirodni antioxidant a derivat stilbenu. Pfisuzuji se mu lé¢ivé ucinky na fadu
onemocnéni. Resveratrol ovliviiuje metabolismus lipidii a zpomaluje sraZeni krevnich desticek.
Predpoklada se, ze diky své schopnosti blokovat androgenni receptory ma pozitivni vliv na
prevenci rakoviny prostaty. Nedavné c¢lanky ve vyznamnych védeckych casopisech uvadi
i schopnost resveratrolu aktivovat sirtuin SIRTI1, a tim napfiklad upravovat krevni tlak,
modulovat imunitni systém a energeticky metabolismus.

Vlaknina je nestravitelna ¢ast rostlinné potravy, ktera pomaha pohybu potravy travici soustavou,
vstiebava vodu a vazZe na sebe nékteré latky z potravy, jako napiiklad cholesterol. Chemicky
sestava vlaknina z neSkrobovych polysacharidii a nékolika dalSich sloZek rostlin jako je celuloza,
lignin, vosky, chitiny, pektiny, beta-glukany a oligosacharidy. Vyznam vlékniny je stale
podcenovan, i pfes intenzivngjsi propagaci v poslednich letech. Jeji nedostatek miize byt pomérné
nebezpecny, naopak pravidelnym a dostatenym piijmem vlakniny je Sance sniZit riziko
nékterych zavaznych onemocnéni.

Bambusova vlaknina piispiva k urychleni stfevniho tranzitu (zdravotni tvrzeni 814 podle ufadu
EFSA 828, 839, 3067, 4699). Aby bylo moZzné tvrzeni pouZzit, musi byt spotiebitel informovan,
ze uvadéného UCinku se dosahne pii pfivodu nejméné 10 g vlakniny denné, coz je v ptipadé
receptury trvanlivého peciva s pfidavkem hroznové mouky, vlakniny a HPMC, pii konzumaci
100 g, prokazatelné.

V soucasném stavu techniky jsou znama feSeni trvanlivého peciva z pSeni¢né mouky. Zakladem
pro vyrobu trvanlivého pec€iva, zejména suSenek, je pSeni¢na mouka, tuk, vejce a piipadné
kypfici slozka, naptiklad praSek do peciva. Déale mize trvanlivé pe€ivo obsahovat naptiklad
¢okoladu, kakao, cukr a riizna koteni a prichuté.

Podstata technického feSeni

Cilem technického feSeni je odstranit problém s nedostatkem antioxidantli a vlakniny u bézné
dostupného trvanlivého peciva. Tohoto cile bylo dosazeno vyuzZitim pokrutin — odpadu po
lisovani hroznového oleje, rozemletych na hroznovou mouku pro pfipravu trvanlivého peciva,
zejména susenek.
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Technické feseni se tyka trvanlivého peciva z pSeni¢né mouky, zejména susenek, jehoZ podstatou
je, Ze obsahuje 5 az 15 hmotnostnich % hroznové mouky, vztaZzeno na hmotnost pouZité pSeni¢né
mouky, coZ vyrazné€ zvySuje obsah vyZivovych latek v trvanlivém pecivu, zejména antioxidanti.

Ve vyhodném provedeni dale trvanlivé pecivo dle predkladaného technického feSeni obsahuje 2
az 10 hmotnostnich % bambusové vlakniny, vztazeno na hmotnost pouzité pSenicné mouky.
Vyhodou bambusové vlakniny je urychleni sttevniho tranzitu. Ve vyhodném provedeni je pouZita
bambusova vldknina s délkou vlakna 200 um aZ 400 um coz je pro spotiebitele nejvhodnéjsi
délka z hlediska stravitelnosti.

Piiklady uskute¢néni technického feSeni

Predkladané feSeni se tyka trvanlivého peciva naptiklad ve formé suSenek. Pod pojmem suSenky
se rozumi vyrobky ziskané upecenim tésta chemicky kypteného. Zakladni receptura pro pfipravu
suchych suSenek je odbornikovi v oboru znama, a je €asto fizena pfisluSnymi potravinafskymi
predpisy. Zakladni surovinou je hladka pSeni¢na mouka s granulaci minimalné 96 % castecek
o velikosti ok sita 257 pm a maximalné 75 % ¢astecek o velikosti ok sita 162 um.

Dale v tomto ptikladném provedeni obsahuje trvanlivé pecivo nasledujici slozky v procentnim
vyjadieni, kde 100 % je celkova hmotnost pouZzité pSenicné mouky:

8 % hroznova mouka

4 % vlaknina bambusova

41 % kvalitni hotka ¢okolada

69 % maslo

0,8 % kvalitni kakao

1,4 % kyprici prasek do peciva

12 % cela vejce (pfi hmotnosti 28 g/kus)
50 % praskovy cukr

0,05 % sil

Trvanlivé pecivo z pSeni¢né mouky je v tomto piikladném provedeni pfipraveno nasledujicim
postupem. Naldmana ¢okolada je rozpusténa ve vodni lazni a mirn€ vychlazena. Zméklé maslo je
nakrajeno na kousky a utfeno s cukrem do hladké pény, dale jsou ptfidana vejce, stl, a po
dokonalém promichani rozpusténa cokolada. Nakonec je pfidana prosatd mouka s praSkem do
peciva, hroznova mouka, bambusova vlaknina, kakao a vS§e promichano a ponechano 15 min
k odstani. T¢sto je stiikano na pecici plech, nebo vkladano ve formé kulicek, které jsou tvoritkem
upraveny do pozadovaného tvaru. Tésto v poZadovaném tvaru je ponechano na plechu odstat
15 min a nasledné je peceno 10 aZ 15 minut v predehfaté troubé na 160 °C. Po upeceni
a vychlazeni je trvanlivé pec€ivo baleno pti vlhkosti do 6 %.

V dal8§im ptikladném provedeni obsahuje trvanlivé pe€¢ivo 5 hmotnostnich % hroznové mouky,
vztazeno na hmotnost pouzité pSeni¢né mouky, 2 hmotnostni % bambusové vlakniny, vztazeno
na hmotnost pouZit¢ pSenicné mouky, dale 69 hmotnostnich % tuku na peceni, vztaZeno na
hmotnost pouzité¢ pSeni¢né mouky, 50 hmotnostnich % praskového cukru, vztaZzeno na hmotnost
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pouzité pSeni¢né mouky, 12 hmotnostnich % vajec, vztazeno na hmotnost pouZité pSeni¢né
mouky a 1,4 hmotnostnich % sody, vztazeno na hmotnost pouzité pSeni¢né mouky.

Trvanlivé peCivo je vtomto piikladném provedeni piipraveno postupem obdobnym jako
trvanlivé pec€ivo z pSeni¢né mouky v prvnim piikladném provedeni.

V jiném piikladném provedeni trvanlivé pe€ivo obsahuje 15 % hroznové mouky, vztaZeno na
hmotnost pouzité pSeni¢né mouky, 10 hmotnostnich % bambusové vlakniny, vztazeno na
hmotnost pouzit¢ pSeniné mouky, dale 69 hmotnostnich % tuku na peceni, vztaZzeno na
hmotnost pouZit¢ pSenicné mouky, 12 hmotnostnich % vajec, vztaZzeno na hmotnost pouZité
pSenicné mouky, 1,4 hmotnostnich % sody, vztazeno na hmotnost pouzZité pSeni¢né mouky
a 41 hmotnostnich % ¢okolady, vztaZzeno na hmotnost pouZité pSenicné mouky.

Trvanlivé pecivo je vtomto piikladném provedeni piipraveno postupem obdobnym jako
trvanlivé pec€ivo z pSeni¢né mouky v prvnim piikladném provedeni.

NAROKY NA OCHRANU
1.  Trvanlivé pecivo zpSenicné mouky, vyznacujici se tim, Ze obsahuyje 5 azZ
15 hmotnostnich % hroznové mouky, vztaZzeno na hmotnost pouzité hladké pSeni¢né mouky.
2. Trvanlivé pe€ivo z pSeni¢né mouky dle naroku 1, vyznacujici se tim, Ze dale obsahuje 2
az 10 hmotnostnich % bambusové vlakniny, vztazeno na hmotnost pouzité hladké psSeni¢né

mouky.

3. Trvanlivé pe€ivo z pSenicné mouky dle naroku 2, vyznacujici se tim, Ze pouzitd
bambusova vlaknina ma délku vldkna 200 pm az 400 um.

Konec dokumentu




