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Pekaiska smés s obsahem syrovatkovych bilkovin

Oblast techniky
Reseni se tyka oblasti potravinaistvi, konkrétné suché smési na vyrobu pekaiskych vyrobki

s obsahem syrovatkovych bilkovin a pekafského vyrobku, jehoz podstatnou East tvoii tato
pekarska smés.

Dosavadni stav techniky

Nizky pfijem bilkovin je vaznym problémem pro lidi, jejichZ jidelni¢ek je tvofen zejména
potravinami z obilovin nebo Skrobl. Tyka se to zejména lidi s nevyvazenou stravou, déti
predskolniho véku a kojicich matek v rozvojovych zemich. Ke zvySeni pfijmu proteini mohou

vvvvvv

Syrovatka tvofi vedlej§i produkt ziskany pfi vyrobé syra. Pred nékolika desitkami let byla
vaznym problémem pro mlékarensky primysl, nebot’ obsah organickych latek v syrovatce, které
byly odstranovany spolu s odpadnimi vodami, pfedstavoval hrozbu pro nas ekosystém. Asi 33 %
produkce mléka ve svété je pouzivano k vyrobé syrl, primémé asi 19 000 000 tun roc¢né,
pficemz z mléka 90 % piipadd na syrovatku a pouze 10 % na syr. Syrovatka mize byt
zpracovana jak z kravského, stejné tak ovéiho, koziho nebo velbloudiho mléka.

V poslednich letech vyrazné€ vzrostl zajem o syrovatku jako takovou a o syrovatkové vyrobky.
Syrovatka a vyrobky z ni patii mezi tzv. ,,zapomenuté poklady" a diky svym jedineénym
vlastnostem byly opét ,,nov€ objeveny". Syrovatku uspé$né vyuzivaji rizné potravinaiské firmy
k roz§ifeni sortimentu svych vyrobkll a tyto vyrobky jsou kupovany spotiebiteli, ktefi jsou si
védomi role syrovatky a vyrobkil z ni v lidské vyzivé. Podle mnoha literarnich prameni jeji
pouziti miiZze mit pozitivni vliv nejen na zdravi spotiebiteld, ale 1 na ekonomickou stranku mnoha
firem tim, Ze dojde ke sniZeni naklad® na suroviny, a tudiZ i k sniZeni vyrobnich nakladd. Také
dosSlo krozvoji separacnich technologii, které napomahaji jednak izolovat specialni funkéni
slozky obsazené v syrovatce a také vyvijet nové potravinaiské, farmaceutické a kosmetické
vyrobky.

Zvyseny zajem o syrovatku v ramci Evropské unie je vidét z narlistu objemu vyroby suSené
syrovatky z 1 950 000 tun v roce 2011 na 2 200 000 t v roce 2014.

Vyzivovy vyznam syrovatky je vSeobecné znam. Slozeni syrovatky zna¢né€ kolisa v zavislosti na
sloZzeni mléka, a predev§im na pouZitych podminkach vyrobniho procesu. Veskeré primémé
hodnoty, uvadéné v literarnich zdrojich tykajici se sloZeni, jsou spiSe orientacni. V syrovatce je
obsazeno asi 50 % hmotn. susiny mléka. SuSina se pohybuje mezi 4,0 az 6,5 % hmotn., z ¢ehoZ
nejveétsi podil tvori laktoza (70 az 80 % hmotn. suSiny) a dale 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 zasadné
1i8i od pfevazného podilu bilkovin mléka, ktery tvoii 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,
peptony a laktoferin. Syrovatkové bilkoviny, tj. bilkoviny s vysokou nutriéni hodnotou, jsou stale
vice uznavany pro jejich ¢etné zdravotni piinosy a biologické a fyziologické funkce, napft.
vykazuji antioxidaéni a podle fady studii i1 antikarcinogenni u¢inky a podporuji ztratu hmotnosti.

Dalsi vyzkumy poukazuji na vynikajici a vSestranné funkéni vlastnosti syrovatkovych bilkovin
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vazat vodu, tvofit emulze a gely. Z tohoto dlivodu naSly syrovatkové bilkoviny své uplatnéni
zejména pii vyrobé pekarskych vyrobki, salatovych dresinkil a napojt.

Prizkumy v minulém desetileti ukazaly, Ze syrovatkové bilkoviny jsou soucasti vice nez
1 763 produktli vyrobenych v USA a ve vice jak 6 453 produktli po celém svété, coz zdlraziuje
potencial této potraviny. Cesky trh ma stile velky prostor pro rozsifeni portfolia vyrobk
s obsahem syrovatkovych bilkovin.

Podstata technického feSeni

Vyse uvedené nedostatky odstraiiuje pekaiskd smés s obsahem syrovatkovych bilkovin, jejiz
podstata spociva v tom, Ze obsahuje 5 az 40 % hmotn. suSenych syrovatkovych bilkovin, 5 az
20 % hmotn. ovesnych vlocek, 40 az 70 % hmotn. pSeni¢né mouky a 5 aZ 30 % hmotn. Zitné
mouky.

Pekafska smés, podle tohoto technického feSeni, obohacuje dostupné potraviny, které vykazuji
vy$§i obsah bilkovin, a to zejména syrovatkovych bilkovin, a jsou potiebné zejména k posileni
imunitniho a gastrointestinalniho systému a k zvyseni syticiho efektu.

Pfedmétem technického feSeni je také pekatsky vyrobek, jehoZ podstata spociva v tom, Ze
obsahuje pekafskou smés s obsahem syrovatkovych bilkovin tvofenou 5 az 40 % hmotn.
suSenych syrovatkovych bilkovin, 5 az 20 % hmotn. ovesnych vlo¢ek, 40 az 70 % hmotn.
pSeni¢né mouky a 5 az 30 % hmotn. zitné mouky.

Nasledujici priklad uskutecnéni, pekarskou smés, pouze doklada, aniz by ji jakkoli omezoval.

Pekatska smés byla podle navrhu uzitného vzoru s uspéchem odzkouSena ve Vyzkumném tstavu
potravinafském Praha, v.v.i.

Piiklady uskute¢néni technického feSeni

Pekafska smés s obsahem syrovatkovych bilkovin se pfipravi smichanim suSenych
syrovatkovych bilkovin, pSeni¢né mouky, Zitné mouky a ovesnych vloc¢ek. Suroviny se ditkladné
promichaji a vytvofi se sucha homogenizovana smés, ktera se dale pfidava k slozkam pfti pfipravé
pekaiskych vyrobki.

Priklad 1: Pfiprava chleba v domaci pekarné z pekarské smési s obsahem 15 % bilkovin

1. Do michaci a pecici nadoby nalijeme 210 ml vody a pfidame 20 g (2 polévkové IZice)
rostlinného fepkového oleje.

2. Do nadoby ptisypeme 355 g pekaiské smési s obsahem syrovatkovych bilkovin, ktera
obsahuje 70 g suSeného 80% syrovatkového koncentratu, 35 g ovesnych vlocek, 52 g Zitné
mouky a 193 g pSeni¢né mouky hladké chlebové.

3. Dale do smési vmichame 5 g celého kminu, 8 g soli, 120 g najemno nastrouhanych vafenych
brambor, pfidame 4,4 g cukru a5 g drozdi. Dal§im dileZitym pravidlem pro zdarné upeceni

domaciho chleba je odd¢leni soli, cukru a drozdi

4.  Domaci pekarnu zapneme na program rychlého peceni, se stfeni velikosti bochniku a svétlou
kiirkou (délka peceni 1 h 55 min.)

5. Upeceny chléb z pekarny vyjmeme, vyklopime na miizku a nechdme vychladnout.
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Primyslova vyuzitelnost

Pekafska smés s obsahem syrovatkovych bilkovin, podle tohoto technického feSeni, je
vyrobitelna v kazdém potravinaiském podniku, ktery se zabyva vyrobou suchych
potravinaiskych smési pro vyzivu obyvatelstva a lze ji vyuzit k vyrobé pekatskych vyrobku.

NAROKY NA OCHRANU

1. Pekarska smés s obsahem syrovatkovych bilkovin, vyznacujici se tim, Ze obsahuje 5 az
40 % hmotn. suSenych syrovatkovych bilkovin, 5 aZ 20 % hmotn. ovesnych vlocek, 40 az 70 %
hmotn. pSeniéné mouky a 5 az 30 % hmotn. Zitné mouky.

2. Pekatsky vyrobek, vyznacujici se tim, Ze obsahuje pekarskou smés podle naroku 1.



