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CZ 36203 U1

Sypka smés na pripravu skofFicového dezertu s obsahem syrovatkovych bilkovin

Oblast techniky
Reseni se tyka oblasti potravinafstvi, konkrétng sypké smési na vyrobu hmigkového skoficového

dezertu s vynikajicimi organoleptickymi vlastnostmi a s obsahem syrovatkovych bilkovin
pfipraven¢ho ve velmi kratkém ¢ase v mikrovinné troubg.

Dosavadni stav techniky

Hmickové dezerty patii mezi nejsnadnéji piipravené moucniky. Jednak neobsahuji mnoho pfisad,
jednak jsou velmi jednoduché a rychlé na pfipravu. S minimalni namahou lze ziskat lahodny
moucnik, ktery si muzete pripravit doma, ancbo v zam¢stnani, prost¢ vSude tam, kde je pristup
k mikrovlnn¢ troubé. Vzhledem k snadné a celkem bezpecné pripravé je vyroba moucniku tohoto
druhu vhodna 1pro déti. Hmickové dezerty umoziuji vybrat z velkého mnoZstvi prichuti.
Vyhodné jsou 1 velikosti davek, které kazdému usnadiiuji kontrolu porci a tim i moZnost
regulovat denni prisun kalorii. Tyto svacinky jsou samolimitujici, tzn., ze se zkonzumuje pouze
ta dana porce, ane dalSi zbyly moucnik. Zanedbatelné neni ani mnozstvi pouzivanych nadob
ajejich nasledné umyvani. Hmickové dezerty jsou navrzeny tak, aby byly rychlé, snadné
a zabavn¢, seznam ingredienci je obvykle celkem kratky. Hrnickové dezerty jsou oblibené
zejména v zahrani¢i. Na c¢esky trh dodava hmickové dezerty (dortiky) zejména firma Nominal ve
ctyfech chutovych variantach (MUG CAKE s prichuti citronu, MUG CAKE pemikovy,
MUG CAKE ¢okoladovy a MUG CAKE stracciatella). Vyrobky jsou bezlepkové a jejich zaklad
tvofi zejména cukr, bezlepkovy pseni¢ny skrob, kukuri¢ny §krob a lupinova mouka.

Nizky podil bilkovin je vaznym problémem pro lidi, jejichz jidelniCek je tvofen zejména
potravinami z obilovin nebo Skrobu. Tyka se to zejména lidi s nevyvazenou stravou, déti
pfedskolniho v€ku a kojicich matek predev§Sim v rozvojovych zemich. Ke zvySeni pfijmu
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se fadi syrovatka.

Syrovatka tvofi vedlejsi produkt ziskany pfi vyrobé syri. V poslednich letech vyrazné vzrostl
zajem o syrovatku jako takovou a o vyrobky z ni. Syrovatku uspé$né vyuzivaji rizné
potravinaiské¢ firmy k rozSifeni sortimentu svych vyrobku a tyto vyrobky jsou kupovany
spotfebiteli, ktefi jsou si védomi role syrovatky a vyrobku z ni v lidské vyzivé. Podle mnoha
literarnich prament jeji pouziti mize mit pozitivni vliv nejen na zdravi spotfebiteli, ale 1 na
ekonomickou stranku mnoha firem tim, Zze dojde ke sniZzeni ndkladi na suroviny, a tudiz
1k sniZzeni vyrobnich nakladi. Navic doslo k rozvoji separacnich technologii, které napomahaji
jednak i1zolovat specialni funk¢ni slozky obsazené v syrovatce a také vyvijet nové potravinarské,
farmaceutické a kosmetické vyrobky.

Vyzivovy vyznam syrovatky je vSeobecné znam. SloZeni syrovatky znaén¢ kolisa v zavislosti na
sloZzeni ml¢ka, a prfedevSim na pouzitych podminkach vyrobniho procesu. Veskeré prumémé
hodnoty, uvadéné v literamich zdrojich tykajici se sloZeni, jsou spiSe orientacni. V syrovatce je
obsazeno asi 50 % hmotn. suSiny ml¢ka. Susina se pohybuje mezi 4,0 az 6,5 % hmotn., z ¢ehoz
nejvetsi podil tvori laktoza (70 az 80 % hmotn. suSiny) adale bilkoviny (cca 10 % hmotn.
suSiny). Zbyvajici podil je tvofen mineralnimi a nebilkovinnymi dusikatymi latkami
(cca 11 % hmotn. suSiny), tuky (cca 1 % hmotn.), kyselinami a vitaminy. Bilkoviny syrovatky
se zasadn¢ lisi od prevazného podilu bilkovin mléka, ktery tvori kasein.

Syrovatkové  bilkoviny jsou charakteristické vysokou stravitelnosti  a kompletnim
aminokyselinovym profilem pro lidskou spotiebu. Z vyzivového hlediska jsou vyznamné
predev§im bilkoviny laktalbuminy, laktaglobuliny, bilkoviny krevniho séra, imunoglobuliny,
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peptony a laktoferin. Syrovatkové bilkoviny, tj. bilkoviny s vysokou nutri¢ni hodnotou, jsou stale
vice uznavany pro jejich Cetné zdravotni prinosy a biologické a fyziologické funkce, napf.
vykazuji antioxidaéni a podle fady studii 1 antikarcinogenni ucinky a podporuji ztratu hmotnosti.

Prizkumy v minulém desetileti ukazaly, Zze syrovatkové bilkoviny jsou soucasti vice nez
1700 produkti vyrobenych v USA a ve vice jak 6400 produktd po celém svété, coz zduraziuje
potencial této potraviny. Cesky trh ma stale velky prostor pro rozsifeni portfolia vyrobki
s obsahem syrovatkovych bilkovin s velmi dobrymi organoleptickymi vlastnostmi. V soucasné
dobé se konkrétni nabidka hmickovych dezerti na naSem trhu tyka zejména bezlepkovych
vyrobku s vys$Sim obsahem cukri a s béZnym obsahem rostlinnych bilkovin.

Podstata technického reSeni

Vyse uvedené nedostatky odstrafiuje sypka smés na pripravu skoficového dezertu s obsahem
syrovatkovych bilkovin, jejiz podstata spociva v tom, ze obsahuje 20 az 60 % hmotn. pSeni¢né
mouky, 5 az 30 % hmotn. suSenych syrovatkovych bilkovin, 5 az 18 % hmotn. erythritolu,
5az 18 % hmotn. cukru, 1 az 5 % hmotn. inulinu, 1 az 5 % hmotn. suSeného lecithinu, 0,5 az
3 % hmotn. mleté skotice, 0,5 az 2 % hmotn. kypficiho prasku do peciva, 0,05 az 0,8 % hmotn.
praskového aroma vanilka, 0,01 az 0,8 % hmotn. soli, 0,05 az 0,5% hmotn. mletého
muskatového ofisku, 0,01 az 0,08 % hmotn. steviol-glykosidi.

Sypka sm¢s, podle tohoto technického reseni, obohacuje sortiment smési pro pripravu moucniki,
které vykazuji snizeny obsah cukru a vyssi obsah bilkovin, a to zeyména syrovatkovych bilkovin,
které jsou potfebné zeyména k posileni imunitniho a gastrointestinalniho systému a k zvySeni
syticiho efektu a maji velmi zajimavé¢ organolepticke vlastnosti.

Nasledujici priklady uskute¢néni, sypké smési na pfipravu skoficového dezertu s obsahem
syrovatkovych bilkovin, pouze dokladaji, aniz by je jakkoli omezovaly. Vyroba sypkych smési
na pripravu skoficového dezertu s obsahem syrovatkovych bilkovin byly podle uzitného vzoru
s uspéchem odzkouSeny ve Vyzkumném ustavu potravinarském Praha, v.v.i., jakoz 1 pfiprava
samotnych skoficovych moucniki z této sypké smési.

Priklady uskuteénéni technického feseni

Priklad 1. Priprava sypké smési na pripravu skoficového dezertu s obsahem syrovatkovych
bilkovin vyrobené z potravinafské psenice (Triticum aestivum,).

1. Predpokladem dosazeni vyroby jakostniho dezertu je zajiSténi homogenity zakladnich
surovin. Do michaci nadoby kuchynského robotu se proseje pres sito 26,00 g pSenicné
mouky hladké, prida se 12,00 g susen¢ho syrovatkového proteinového izolatu, 9,00 g
erythritolu, 10,00 g cukru krupice, 2,00 g inulinu, 3 g suSen¢ho sojového lecithinu, 0,70 g
kypriciho prasku do peciva, 0,20 g soli, 0,20 g praskového aroma vanilka, 0,80 g mleté
skorice, 0,05 g muskatového ofisku mletého a 0,02 g steviol-glykosidu.

2. V mise se kuchynskym robotem dostateéné¢ promichaji suché slozky smési po dobu
2 minut.
3. Dostate¢né promichana sypka sm¢s je balena do vhodného potravinarského obalu.

Priklad 2: Priprava sypké smési na pripravu skoficového dezertu s obsahem syrovatkovych
bilkovin vyrobené z pSenice Spaldy (7riticum spelta).

1. Do michaci nadoby kuchyriského robotu se proseje pres sito 26,00 g pSeni¢né mouky
hladké Spaldové, prida se 15,00 g susen¢ho syrovatkového proteinového izolatu, 10,00 g
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erythritolu, 7,00 g cukru krupice, 2,00 g inulinu, 2 g suSeného slune¢nicového lecithinu
0,70 g kypficiho prasku do peciva, 0,20 g soli, 0,20 g praskového aroma vanilka, 0,80 g
mleté skorice, 0,05 g muskatového ofisku mleté¢ho a 0,02 g steviol-glykosidi.

V mise se kuchyriskym robotem dostate¢n¢ promichaji suché slozky smési po dobu
2 minut.

Dostate¢né promichana sypka sm¢s je balena do vhodného potravinarského obalu.

Priklad 3: Priprava sypké smési na pripravu skoficového dezertu s obsahem syrovatkovych
bilkovin vyrobené ze smési pSenice Spaldy (7riticum spelta) a potravinarské pSenice (7riticum
aestivum).

1.

Do michaci nadoby kuchyriského robotu se proseje pres sito 13,00 g pSeni¢né mouky
hladké Spaldové a 13,00 g pSenicné mouky hladké, prfida se 15,00 g suSencho
syrovatkového proteinového izolatu, 10,00 g erythritolu, 7,00 g cukru krupice, 2,00 g
inulinu, 2 g suSen¢ho slune¢nicového lecithinu 0,70 g kypficiho prasku do peciva, 0,20 g
soli, 0,20 g praskového aroma vanilka, 0,80 g mleté skorice, 0,05 g muskatového ofisku
mletého a 0,02 g steviol-glykosidu.

V mise se kuchynskym robotem dostatecné promichaji suché slozky smési po dobu
2 minut.

Dostate¢né promichana sypka sm¢s je balena do vhodného potravinarského obalu.

Prumyslova vyuzitelnost

Sypké smési na pripravu skoficového dezertu s obsahem syrovatkovych bilkovin, podle tohoto
technického feseni, jsou vyrobitelné v kazdém potravinarském podniku, ktery se zabyva vyrobou
tohoto sortimentu s dirazem na jejich kvalitu, tak aby se vyhovélo vysokym narokum
odbératelii.
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NAROKY NA OCHRANU

1. Sypka sm¢s na pripravu skoficového dezertu s obsahem syrovatkovych bilkovin, vyznacujici
se tim, Zze obsahuje 20 az 60 % hmotn. pSeni¢né mouky, 5 az 30 % hmotn. suSenych syrovatkovych
bilkovin, 5 az 18 % erythritolu, 5 az 18 % hmotn. cukru, 1 az 5 % hmotn. inulinu, 1 az 5 % hmotn.
suseného lecithinu, 0,5 az 3 % hmotn. mleté skofice, 0,5 az 2 % hmotn. kypficiho prasku do peciva,
0,05 az 0,8 % hmotn. praskového aroma vanilka, 0,01 az 0,8 % hmotn. soli, 0,05 az 0,5 % hmotn.
mleté¢ho muskatového orisku, 0,01 az 0,08 % hmotn. steviol- glykosidu.

2. Sypka smés na pripravu skoficového dezertu s obsahem syrovatkovych bilkovin podle naroku
1, vyznacujici se tim, ze pSenicna mouka je mouka z potravinarské pSenice nebo z pSenice $palda,
a to jednotlivé nebo ve smési.

3. Sypka smés na pripravu skoficového dezertu s obsahem syrovatkovych bilkovin podle naroku
1 a2, vyznacujici se tim, Ze lecithin je slune¢nicovy nebo sdjovy.
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