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CZ 36689 U1

Vicezrnna pekafska smés se snizenym obsahem lepku a vyssi nutri¢ni hodnotou

Oblast techniky

Reseni se tyka vicezmné pekaiské smési se snizenym obsahem lepku a vysi nutriéni hodnotou,
pfipravené s vyuzitim pseudoobiloviny pohanky a dalSich druht obilnin se specifickou nutri¢ni
kvalitou zrna, a to ozimé psSenice odridy AF Oxana s barevnym zmem a vysokym obsahem
antokyanu a jeCmene jarniho, bezpluché odridy AF Cesar s vysokym obsahem vlakniny potravy
v podob¢ beta-glukanti.

Dosavadni stav techniky

Preventivni, zdrava a soucasn¢ nutricné vyvazena lidska vyziva pro Sirokou skupinu uzivatelu by
méla vyhovovat nejen narokum standardnich konzumenti, ale méla by byt soucasné zdravotné
akceptovatelna pro co nejvyssi pocet téch uzivateln, ktefi trpi nékterymi zdravotnimi problémy
nebo vyZaduji specialni stravovaci rezim. Pfi vyuziti klasickych obilovin jako je pSenice, Zito,
jeémen a z¢asti 1 oves je hlavnim problémem pfitomnost lepku nebo dalSich bilkovin prolaminové
frakce s podobnym chemickym slozenim, které¢ vyvolavaji u nemocnych s intoleranci lepku
autoimunitni reakce se zavaznymi nasledky (Panck 2015). V poslednich letech se ale stale Castéji
setkavame s jedinci, ktefi 1 kdyz nemaji 1ékarsky potvrzenou celiakii, jsou citlivi na vyssi podil
lepkovych bilkovin v chlebu a dalSim bézném pecivu.

Pro takové spotiebitele je na trhu stale nedostatek cerealnich smési, které by byly vhodné pro
vyrobu pekarskych a pecivarenskych vyrobku, byl by u nich zvySeny obsah dalSich nutri¢né
vyznamnych parametri, jako je vlaknina potravy a dalSi bioaktivni slozky (specifické
polyfenolické a mineralni latky, vitaminy, antioxidanty, apod.) a soucasné¢ by neobsahovaly
chemické pridavné latky, jako jsou emulgatory, dochucovadla, kyseliny, konzervanty a jina
aditiva.

Pozornost se v poslednich letech soustfed’uje na vyrobky, které jsou vyrobeny nebo slozeny
z maximalniho podilu naturalnich produkti. Mezi pfikladna provedeni takovych produkti patfi
napiiklad Sm¢s na pfipravu trvanlivého peciva z pSenice dvouzmky se snizenym obsahem rychle
dostupné glukozy (CZ UV 30749 Ul), dale Sypka smés k vyrobé sladkého jemného peciva se
zvySenym obsahem B-glukanii ze zma bezpluchého je¢mene (CZ UV 32051 Ul) nebo Obilna smés
pro tepelnou upravu (CZ UV 32079 Ul).

Prirozené¢ bezlepkovou zrninou (pscudoobilovinou), vhodnou pro obohaceni jidelnicku
konzumentu s intoleranci lepku, je pohanka obecna (Polygonum fagopyrum), nékdy nazyvana
pseudoobilovinou. I pfesto, Ze obsahem bilkovin (10 az 15 % hmotn.) je srovnatelna s obilovinami,
jejich sloZenim se vyznamné lisi (Joshi ef al. 2019). U pohanky obecné jsou bilkoviny z 18 %
hmotn. tvofeny albuminy, ze 43 % hmotn. globuliny, z 23 % hmotn. gluteliny a pouze necelé
procento (0,8 % hmotn.) pfedstavuji prolaminy, zatimco u pSenice tvori gluteliny 45 % hmotn.
a prolaminova frakce téméf 33 % hmotn. (Ahmed ef al. 2014). Bilkoviny pohanky obecné, na
rozdil od obilovin, maji také vyvazené slozeni aminokyselin. Pohanka je rovnéz velmi dobrym
zdrojem vlakniny, mineralnich prvku, vitaminu a dalSich latek, které maji pozitivni vliv na zdravi,
zejména polyfenolickych sloucenin s nejznaméjSim zastupcem rutinem, ale také fagopyritolu,
steroli a dalSich. Obsah tuku je nizky s vysokym podilem nenasycenych mastnych kyselin.
Vlaknina v pohance zahrnuje jak rozpustnou slozku, kterou tvofi hlavné pektin, rostlinné slizy,
gumy a nékter¢ polysacharidy, tak nerozpustnou, zastoupenou hlavng celuldézou a ligninem.

Bez ohledu na to, Ze je pohanka obecna, hlavné kvili své vysoké nutricni hodnoté, oznacovana za
jednu z nejvyzivngjSich plodin svéta, jeji vyuZiti a zastoupeni v soucasné vyzivé ¢eské populace je
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velmi omezené. Hlavnim ditvodem jsou nepfiznivé pekarské vlastnosti pohanky, které vyzaduji pfi
vyrob¢ peciva specifické postupy a chemické pridavné latky, a také jeji typicka chut’.

Zlepseni pekarskych vlastnosti pohankové mouky, dalSi obohaceni nutri¢ni kvality a zaroven
eliminace specifické chuti je mozné dosahnout doplnénim moukami ze zma dalSich druhu obilovin
s vhodnymi technologickymi parametry a soucasné prokazatelnymi nutricné vyznamnymi
vlastnostmi.

Pekarské vlastnosti smési na bazi pohanky mohou byt zlepSeny pfidavkem mouky z pSenice seté.
Pro tento ucel je vhodné pouzit ne standardni, ale nové registrované odrudy s ,,barevnym zrnem®,
které se krom¢ prijatelné technologické jakosti vyznacuji zvySenou nutri¢ni hodnotou, danou
vysokym obsahem polyfenolickych a dalSich bioaktivnich latek s antioxida¢nim ucinkem
(Martinek 2021). Tyto latky jsou vyznamné predevsim pro svou schopnost snizovat riziko vzniku
arozvoje chronickych civilizaénich a degenerativnich onemocnéni. Radi se k nim napiiklad
flavonoidy (zejména antokyany), fenolické kyseliny nebo karotenoidy (pfedevsim lutein) a dalsi.
Vyhodou je v CR povoleni odrid psenice seté s barevnym zmem: AF Jumiko s purpurovym zmem
(registrace 2019), AF Oxana s modrym zmem (registrace 2020) a AF Zora s Cemym zmem
(registrace 2021). Jejich odlisné zabarveni zma je zpusobeno pfitomnosti antokyanu. Antokyany,
sckundami rostlinné produkty metabolismu flavonoidi, jsou rostlinnd barviva a pfirozené
antioxidanty, které se v pfirodé v prevazné vétSiné vyskytuji jako glykosylované formy
antokyanidinu. Barva a stabilita antokyanu je ovliviiovana zejména hodnotou pH, teplotou
prostredi, tvpem rozpoustédla, kopigmentaci nebo enzymatickou aktivitou. Modré zbarveni je
typicky dano obsahem delfinidin-3-glukosidu a delfinidin-3-rutinosidu, zatimco purpurova barva
je tvofena kyanidin-3-glukosidem a kyanidin-3-rutinosidem (Hemmerova 2021). Odruda
AF Jumiko je prvni ¢eskou odrudu pSenice s purpurovym zrnem, jehoz zabarveni je podminéno
komplementarnim pusobenim dvojice genu Pp/ a Pp2 (Purple pericarp). Modré zabarveni zma
odriady AF Oxana je zpisobeno genem Ba2 (Blue aleurone 2). Cerna barva zma odridy AF Zora
je docilena kombinaci genu Ba2 pro modry aleuron a genu pro purpurovy perikarp od odrudy
Indigo.

Dalsi obilovinou vhodnou pro zdravou a preventivni vyzivu lidi je je¢men. Nejedna se sice
o typickou chlebovou obilninu a pro konzumenty citlivé na lepek obsahuje nepfiznivé piisobici
prolaminy, obsahuje ale fadu nutricné vyznamnych latek s vysokou bioaktivni ucinnosti.
Vyznacuje se nizkym glykemickym indexem, zvySenym obsahem vlakniny potravy v podobé
neskrobovych polysacharidi, zastoupenych v zmech jeCmene predevsim (1-3),(1-4) beta-glukany,
zvySenym obsahem vitaminu skupiny B, kompletnim spektrem isomert vitaminu E s antioxidaéni
aktivitou, fadou makro- a mikromineralua (vapnik, fosfor, draslik, hofCik, Zelezo, zinek a selen)
adalSich cennych slozek s antioxidacnim uéinkem nebo jinymi bioaktivnimi, nutricné
vyznamnymi vlastnostmi (Vaculova 2014). Normou schvalenou v Nafizeni komise (EU)
¢. 432/2012 je u je¢mene akcentovany zejména zvySeny obsah rozpustnych beta-glukani v zré¢.
V tomto nafizeni se uvadéji a vymezuji podminky platnosti tvrzeni ,Beta-glukany pfispivaji
k udrzeni normalni hladiny cholesterolu v krvi* a , Konzumace beta-glukant z ovsa nebo jeCmene
jakozto soucasti jidla prispiva k omezeni narastu hladiny glukézy v krvi po tomto jidle®. Vyuziti
pfednosti je¢ného zrma se zvySenym obsahem beta-glukant umoziuje (od roku 2014) registrace
bezpluché odrudy je¢mene jarniho AF Cesar se specifickym urCenim pro potravinarské vyuziti
a vysokym obsahem beta-glukant (do 6,8 % hmotn. v susin¢€ zrna).

Podle resersni databaze patenti a uzitnych vzora v CR zatim nejsou registrovany vicezmné smési,
které by mély zamérn¢€ snizeny obsah lepku, vyssi obsah nutricn€ vyznamnych latek a vyhovovaly
by z hlediska slozeni i technologickym pozadavkium nezbytnym pro vyrobu chleba a dalSich druhi
peciva.
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Podstata technického reSeni

Uvedené nedostatky odstranuje vicezmna pekarska smés se snizenym obsahem lepku a vyssi
nutri¢ni hodnotou, podle technického feseni, jehoZz podstata spociva v tom, ze 1 kg smési obsahuje
0,300 az 0,600 kg mouky z nazek pohanky obecné, 0,250 az 0,650 kg mouky ze zma ozimé pSenice
set¢ odrudy AF Oxana s barevnym zmem a vysokym obsahem antokyanu a 0,050 az 0,150 kg
mouky ze zrna jeCmene jarniho bezpluché odrudy AF Cesar s vysokym obsahem vlakniny potravy
v podob¢ beta-glukant.

Vicezmna pekarska smés se snizenym obsahem lepku a vyssi nutricni hodnotou, podle technického
feseni, je charakterizovana tim, Ze pohanka obecna je ve smési pfitomna ve formé hladké mouky,
ozima pSenice seta ve form¢ hladké mouky vymilaci a Srotové ze zma odruidy AF Oxana
s barevnym zrnem a vysokym obsahem antokyanu a jeCmen jami ve form¢ celozmné hladké
mouky ze zrma bezpluché odrudy AF Cesar s vysokym obsahem vlakniny potravy v podobé beta-
glukani.

Vicezmna pekarska smés se snizenym obsahem lepku a vy$si nutri¢ni hodnotou, podle technického
feseni, je dale charakterizovana tim, ze ve vyhodném provedeni 1 kg smési obsahuje 0,375 kg
pohankové mouky hladké, 0,500 kg hladké mouky vymilaci a Srotové ze zrna pSenice seté odrudy
AF Oxana a 0,125 kg hladké mouky ze zrna jeCmene jarniho bezpluché odrudy AF Cesar, pficemz
Je tato pekarska smés technologicky vhodna k vyuziti jak pro domaci peceni, tak 1 pro standardni
prumyslové zpracovani.

Pohanka obecna ve vicezmné pekarské smési, podle technického feSeni, poskytuje mouku s témér
nulovym obsahem lepkovych bilkovin a tak je nejvyznamnéjsim slozkou, ktera vyznamné snizuje
celkovy obsah lepku ve smési. Soucasné se podili na zvySeni nutricni hodnoty smési svym obsahem
polyfenoli (s dominanci rutinu), vlakniny, esencialnich aminokyselin a dalSich latek. Mouka ze
zrma pSenice set¢, odruidy AF Oxana s barevnym zmem, ve vicezmné pekarské smési, podle
technického feseni, zajiStuje dosazeni technologickych parametri, nezbytnych pro planované
pekarské uplatnéni. Tato odruda je zafazena do skupiny jakosti B a vyznacuje se velmi dobrymi
technologickymi parametry pro vyrobu chleba a jinych druhu peciva, zejména vysokou objemovou
vytéznosti pe€iva, vysokym obsahem dusikatych latek a hodnotou Zelenyho testu a stfedné
vysokou az vysokou vaznosti mouky. Krom¢ toho obohacuje vicezrmnou pekarskou smés o dalsi
skupiny polyfenolickych latek s antioxidaénim puisobenim, hlavné antokyany, jejichz obsah,
v disledku genetické podminénosti, dosahuje hodnoty témér az 70 pg/g (vyjadreno v ekvivalentu
kyanidin-3-glukosidu), v porovnani s nulovym obsahem u béznych pekarskych odrid psenice seté.

K dal§imu zvySeni nutricni hodnoty vicezmné pekarské smési, podle technického reSeni, dale
pfispiva celozrnna mouka z obilek bezpluché odridy jarmiho je¢mene AF Cesar, ktera obsahuje
vlakninu potravy v podob€ rozpustnych beta-glukanu (s fyzikalné-chemickymi vlastnostmi
odlisnymi od vlakniny u pohanky) a diky zpracovani celého bezpluchého zma 1 kompletni
spektrum izomeri vitaminu E a nutriéné cenné mineralni latky.

Pripravena vicezmna pekarska smés se snizenym obsahem lepku a vys$si nutriéni hodnotou, podle
technického feseni, tedy nejen vychazi vstfic pozadavkum konzumentu na snizeni obsahu lepku
v cerealnich produktech, ale 1 souCasnym vyzivovym doporucenim na vyS$S§i obsah nutnéné
vyznamnych latek s bioaktivnim pusobenim ve vychozi suroving: V dusledku navrzeného
a experimentalné ovéfeného podilu vhodnych surovin ma ale smés 1 pozadované technologické
vlastnosti pro pekarské nebo pecivarenské zpracovani. Je tak mozné rovnéz akceptovat dalsi
pozadavky spotfebiteld, a to na vylouceni zlepSujicich pekarskych pripravkua, které jsou béznou
anezbytnou ingredienci pfi vyrobé produkti ze zma nékterych netradiCnich obilnin nebo
pseudoobilnin bez lepkovych bilkovin nebo s jejich snizenym obsahem.

Uvedené technické feseni si klade za cil dat zpracovatelim a konzumentiim k dispozici vicezmnou
pekafskou smés se snizenym obsahem lepku a vysSi nutricni hodnotou, ktera ma radu benefita
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v podob¢ zvysené nutriéni hodnoty oproti bézné dostupnym pekarsky vyuzivanym typim mouky,
ale u které jsou soucasné nevhodné technologické parametry pouzitych zmin minimalizovany
dodanim mouky ze specifické odrudy psSenice seté. Vicezmna pekarska smés se snizenym obsahem
lepku a vysS§i nutricni hodnotou podle technického feseni byla pivodci uspéSné ovérena v praxi
v prostorech prihlasovateli, kterymi jsou Agrotest fyto, s.r.o., Krom¢fiz, CZ a PRO-BIO, obchodni
spolecnost s r.0., Staré¢ M¢sto, CZ.

Nasledwjici priklady provedeni moznosti vyuziti vicezmné pekarské smési se snizenym obsahem

lepku a vysS§i nutriéni hodnotou, podle technického reseni, pouze dokladaji, aniz by ho jakkoliv
omezovaly.

Priklady uskuteénéni technického feseni

Vicezrmna pekarska smeés se snizenym obsahem lepku a vy$si nutriéni hodnotou podle technického
feSeni se sklada ze 3 slozek (mouky ze 3 druht zmin - viz Tab. 1), které propujcuji specifické
funk¢ni a nutriéni vlastnosti téstu a pecivu. Smés je mozné pouZzit pro peceni samostatné, pouze
s pridanim obvyklych pekarskych ingredienci (sul, cukr, drozdi, olej a voda, apod.) nebo ji vyuzit
v rizném poméru k doplnéni nezbytného mnozstvi bézné pouzivané hladké psenicné mouky, aniz
by byly negativné ovlivnény technologické vlastnosti moucné slozky nezbytné pro vyrobu chleba,
bézncho 1 sladkého peciva a snizeny senzorické vlastnosti takovych vyrobki, vnimané spotrebiteli.

Tabulka 1

Slozeni vicezmné pekarské smési se snizenym obsahem lepku a vysSi nutricni hodnotou podle
technického feseni (vSechny udaje jsou uvedeny v kg na 1 baleni = 1 kg)

Suroviny kg

Pohankova mouka hladka 0,30 az 0,60

Srotova a vymilaci mouka hladka ze zma psenice AF Oxana 0,25 az 0,65

Celozmna hladka mouka ze zma jeémene AF Cesar 0,05az0,15
Priklad 1

Receptura na vyrobu formového kynutého chleba (vSechny udaje jsou uvedeny v kg;
1 baleni = 1 kg)

Suroviny Celkem (kg)
Vicezmna pekarskd smés s nasledujicimi obsahy jednotlivich slozek

{1 balen1 4 1 kg):

Pohankovi mouka hladka 0,375
Srotova a vymilaci mouka hiadka ze zrna psenice AF Oxana 0,500
Celozmna hladka mouka ze zma jeémene AF Cesar 0,125
Susené drozdi 0,021
Sal 0,020
Cukr 0,022
QOcet 0,027
Voda 0,530
Celkem (kg) 1,620

Pracovni postup:

Tato receptura na vyrobu formového kynutého chleba je urcena pro pouziti v pekarnach. Vyse
uvedena tabulka udava recepturu, pekar pouzije dalsi postup podle doporucenych postupt pro
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tvarovani tésta, kynuti a peceni formového kynutého chleba podle konkrétniho technologického
vybaveni pekamy.

Priklad 2

Receptura na vyrobu bulek (vSechny tudaje jsou uvedeny v kg; 1 baleni = 1 kg)

Suroviny celkem (kg)
Vicezrnna pekatfska smés s nasledujicimi obsahy jednotlivych slozek

(1 baleni & 1 kg):

Pohankova mouka hladka 0,375
Srotova a vymilaci mouka hladka ze zrna péenice AF Oxana 0,500
Celozrnna hladka mouka ze zrna je¢mene AF Cesar 0,125
Psenitna mouka hladkd svétla 0.256
Susené drozdi 0,028
Sul 0,022
Cukr 0,028
Ocet 0,033
Voda 0,633
Celkem (kg) 2,000

Pracovni postup:

Tato receptura na vyrobu bé¢zného peciva (bulek) je urcena pro pouziti v pekarmach. Vyse uvedena
tabulka udava recepturu, pekar pouzije dalsi postup podle doporucenych postupu pro tvarovani
tésta, kynuti a peceni podle konkrétniho technologického vybaveni pekarny.

Priklad 3

Receptura na vyrobu domaciho perniku (vSechny udaje jsou uvedeny v kg; 1 baleni = 1 kg)

Suroviny na i vyrobek (kg)
Vicezrnna pekaiska smés s nasledujicimi obsahy jednotlivych slozek - viz
sloZeni smési uvedené v Prikladu | (1 baleni a 1 kg):

0,400
Cukr krupice G,250
Rybizova marmelada 0,100
Kakao (,050
Skofice 0,008
Jedla soda 0,006
Kypfici prasek do perniku 0,020
Olej 0,195
Mieko 0413
Vejce 2 ks

Pracovni postup:

Do misy se daji nejprve vSechny sypké prisady (Vicezmna pekarska smés podle technického feseni
uvedena v Prikladu 1 v mnozstvi 400 g, cukr, kakao, skofice, jedla soda, kypfici prasek do pemiku)
a promichaji se. Prida se olej, mléko, marmelada a vejce, té€sto se smicha a naleje na vymazany
a moukou vysypany plech. Pece se na 170 °C asi 30 az 40 minut v elektrické troubg.
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Priklad 4

Receptura na vyrobu chleba v domacich pekamach (vSechny udaje jsou uvedeny v kg;
1 baleni = 1 kg), pro domacnosti je sm¢s dodavana v baleni po 0,5 kg.

Suroviny Celkem (kg)
Vicezrana pekatska smés s nasledujicimu obsahy jednothivych slozek

(1 baleni 4 ¥ kg):

Pohankova mouka hladka 0,300
Srotové a vymilaci mouka hladka ze zra péenice AF Oxana 0,650
Celozrana hladka mouka ze zrna jeémene AF Cesar 0,050
Susené drozdi 0,008
Sl 0,016
Kmin cely 0,004
Ocet 0,012

Pracovni postup

Tato receptura na vyrobu chleba je urena pro pouziti v domacich pekamach. Vyse uvedena
tabulka udava recepturu, nize popsany postup je pouze ramcovy a je vhodné jej upravit podle typu
a navodu konkrétni pouzité pekamy.

Postup: do pracovni nadoby pekamny s hnétacimi haky se nalije voda o teploté cca 25 az 30 °C
s rozpusténou soli a octem. Dale se prisype | baleni (500 g) Vicezmné pekarské smési podle
technického feseni, pfida se kmin cely a susené drozdi. Nastavi se program peceni, zvoli dalsi
parametry (zpusob pfipravy tésta, barva kurky, atd.) a pekarna se uvede do chodu.

Priklad 5

Receptura na vyrobu palacinek francouzského typu (vSechny udaje jsou uvedeny vg;
1 baleni = 1 kg), pro domacnosti je sm¢s dodavana v baleni po 250 g.

Suroviny na 60 ks (g)
Vicezrnna pekafska smés s nasledujicimi obsahy jednothvych slozek

{1 baleni a 1 kg):

Pohankova mouka hladka 600
Srotova a vymilaci mouka hladka ze zrna p3enice AF Oxana 250
Celozmna hladka mouka ze zrna jecmene AF Cesar 150
Cukr krupice 94
Kypfici prasek do peciva bezfosfatovy 24
Sil 6
Miéko 1200
Jablka 860
Maslo 240
Konak nebo rum 56
Vejce 20 ks
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Pracovni postup:

Vsechny sypkeé pfisady (Vicezrmna pekarska smés podle technického feseni v mnozstvi 250 g, cukr,
kyprici prasek bezfosfatovy, sil) se daji do misy a promichaji se. Zloutky se oddéli od bilka
a v dalsi nadob¢ se rozslehaji s mlékem. Maslo se rozpusti a necha vychladnout na teplotu cca
30 az 35 °C. Mi¢ko se zloutky se postupné za stalého michani priléva k suchym ingrediencim, poté
se do tésta vmicha rozpusténé maslo a koriak nebo rum. Z bilki se vySleha pevny snih, ktery se po
Castech opatmé zapracuje do tésta pomoci varecky nebo stérky. Na zavér se do tésta vmichayji
oloupana a na hrubém struhadle nastrouhana jablka. Palacinky francouzského typu se smazi pri
stiedni teplot¢ na panvi nebo na livane¢niku jemné vymazaném maslem nebo jinym vhodnym
tukem. Po usmazeni se posypou mletym cukrem a podavaji se nejlépe teplé. Celkem je z uvedené
davky cca 15 palacinek.

Prumyslova vyuzitelnost

Vicezrmna pekarska smés se snizenym obsahem lepku a vy$Si nutricni hodnotou, slozZena
z pohankové mouky, mouky ze zma barevné pSenice odridy AF Oxana a celozmné mouky
z odrudy AF Cesar s vysokym obsahem beta-glukani rozsifuje sortiment produkti pro pekare 1 pro
domaci pouziti s pfiznivym vlivem na lidské zdravi, a to jak pro bézné spotfebitele, tak 1 osoby,
které vyhledavaji potraviny se snizenym obsahem lepku (Pozn.: Tato mouc¢na smés neni vhodna
pro spotiebitele s I¢karsky indikovanou celiakii). VSechny jeji slozky se vyznacuji zvySenym
obsahem latek s antioxidacnim pusobenim a/nebo vlakniny potravy s klinicky potvrzenym
pozitivnim Géinkem v prevenci civiliza¢nich chorob. Diky vyvazené kombinaci pouzitych druha
zmin je tato sm¢s vhodna pro prumyslové pekarské 1 domaci vyuziti a vysledné produkty
odpovidaji senzorickym pozadavkim na chléb, bézné pecivo 1 nékteré typy sladkého peciva bez
potfeby dodani cizorodych zlepSujicich pridavkia. Vzhledem k tomu, Ze jak odridy pohanky
obecné, tak 1 obilnin se specifickou nutri¢ni kvalitou zma pro vyuZiti v potravinafstvi, pouzité
ve vicezmné pekarské smési, jsou registrovany k péstovani v CR, jsou suroviny pro tuto mouku
bézn¢ dostupné a je mozné ji vyrabét v mlynech s béznym strojovym vybavenim.
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NAROKY NA OCHRANU

1. Vicezmna pekarska smés se snizenym obsahem lepku a vyssi nutricni hodnotou, vyznacujici
se tim, Ze 1 kg smési obsahuje 0,300 az 0,600 kg mouky z nazek pohanky obecné, 0,250 az 0,650 kg
mouky ze zma ozim¢ pSenice seté odridy AF Oxana s barevnym zmem a vysokym obsahem
antokyanu a 0,050 az 0,150 kg mouky ze zma jeémene jarmiho bezpluché odridy AF Cesar
s vysokym obsahem vlakniny potravy v podob¢ beta-glukand.

2. Vicezmna pekarska smés se snizenym obsahem lepku a vyssi nutriéni hodnotou podle naroku
1, vyznacujici se tim, ze nazky pohanky obecné jsou ve smési obsazeny ve formé hladké mouky,
zrmo ozim¢ psenice seté odridy AF Oxana s barevnym zrmem a vysokym obsahem antokyanu ve
form¢ vymilaci a Srotové mouky azmo jeCmene jamiho ve formé celozmné hladké mouky
z bezpluché odrady AF Cesar s vysokym obsahem vlakniny potravy v podobé beta-glukanu.

3. Vicezmna pekarska smés se snizenym obsahem lepku a vyssi nutriéni hodnotou podle naroku 1
a 2, vyznacujici se tim, Zze 1 kg smési obsahuje 375 g pohankové mouky hladké, 500 g hladké
mouky vymilaci a Srotové ze zma pSenice seté odrudy AF Oxana a 125 g hladké mouky ze zma
jeémene jamiho bezpluché odrudy AF Cesar.
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