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Smés mouk s vys$i nutricni hodnotou pro domaci pekaiské vyuziti

Oblast techniky

Reseni se tyka pripravy smési mouk s vyS$i nutriéni hodnotou, na bazi pSeni¢né mouky
aktivované pridavkem jecné mouky ziskané¢ vymletim z nakli¢ené¢ho zrna bezpluchého jarniho
je¢mene s vysokym obsahem beta-glukanii, vhodné pro domaci pekaiske vyuziti.

Dosavadni stav techniky

Jednim z aktualnich vyzivovych problémili soucasnosti je strava snizkym dennim pifijmem
vlakniny. Vlaknina je sice balastni sloZkou, ale ma nenahraditelny pozitivni vyznam na
gastrointestinalni trakt a peristaltiku stfev, rozvoj a aktivitu mikrobiomu, regulaci hladiny
cholesterolu, glukozy a inzulinu v krvi a celkovou regulaci vyskytu metabolického syndromu. Je
tedy povazovana za dulezitou soucast prevence vyskytu mnoha chronickych onemocnéni, véetné
rakoviny (Newman a Newman 2008, Ullrich 2011 a dalsi). Pozitivni G¢inek konzumace vlakniny
je evidovan rovnéz v souvislosti s udrzenim a kontrolou zdravé hmotnosti.

S nartstem primyslové zpracovavanych potravin se pfijem pfirodni vlakniny vyznamné snizuje.
Podle udaju ze zdravotnich doporuceni by se mél denni pfijem vlakniny pohybovat na urovni 25
az 30 g, obvykle je vSak evidovana konzumace pouze kolem 10 az 15 g. Hlavni pfic¢inou tohoto
je skuteCnost, Ze konzumenti upfednostiiuji vyrobky z bilé mouky. Prumyslové zpracovana
psenicnd bila mouka se ziskava pii nizkém stupni vymilani, takZze v ni neni obsaZena ani vlaknina
z povrchovych vrstev obilek. Pokud se jedna o mouku vyhovujici norm€, ma pozadovany obsah
lepku s dobrou kvalitou, ale velmi nizky obsah vlakniny potravy (obsah beta-glukani se
pramémé pohybuje od 0,1 po max. 0,5 % hmotn. v su$.) a navic se jedna o beta-glukany s nizkou
rozpustnosti (Wiege et al. 2018, Slukova et al. 2018).

PSeni¢né tésto ma jedinecné viskoelastické chovani odlisné od tést jinych obilovin, coz vedlo
k produkci velkého rozsahu riznych potravin (Uthayakumaran a Wrigley, 2010). Orientace
spotiebitelu a vyrobcu na bilou mouku z vybranych kultivari pSenice obecné vsak resultovala
nejen ve snizeni piijmu vlakniny, ale 1 vitamini a mineralnich latek. Obohacovani pSeni¢ného
peciva latkami s ochrannym u¢inkem na zdravi ¢lovéka pfidavanim jinych surovin, zvIasté
minoritnich nebo malo vyuZzivanych obilovin s vysokym obsahem vlakniny, vitamindg,
antioxidantu ajinych bioaktivnich sloucenin (celozrmné mouky, mouky s vysokym obsahem
rozpustnych beta-glukant, napiiklad z jeCmene nebo ovsa) je Casto omezeno jejich nezadoucimi
technologickymi vlastnostmi, a proto s¢ mnohdy setkava s nepfiznivymi reakcemi zpracovatelu.
Cim vys§i podil pfidavku meliva s nizkym obsahem nebo nedostateénym lepkem a vysokou
schopnosti absorpce vody, tim je hors§i technologickd zpracovatelnost tésta a konecné
organoleptické vlastnosti hotovych vyrobkiu. Tyto problémy lze ¢asteéné eliminovat piidavky
emulgatort, riznych latek zlepsujicich mouku nebo synteticky vyrobenych enzymi. Vyvoj smési
pro pfiznivee ekologického pfistupu k produkei surovin a potravin je tak ¢asto omezen témito
nezadoucimi pridavky.

Zvyseni nutriéni hodnoty mouky je mozné doplnénim meliva ziskané¢ho ze specifickych odrud
jeCmene aovsa se zvySenym obsahem beta-glukanii nebo dalSich bioaktivnich latek. Bylo
prokazano, ze zmo jemene je zdrojem mnohych Zivin a dalSich latek s vyznamnym vlivem pro
vyzivu lidi. Vyznacuje se nizkym glykemickym indexem, zvySenym obsahem vlakniny potravy
v podobé neskrobovych polysacharidi, zastoupenych v zrnech jeCmene predevsim (1-3),(1-4)
beta-glukany, zvySenym obsahem vitamint skupiny B, kompletnim spektrem isomera vitaminu E
s antioxidacni aktivitou, fadou makro- a mikromineralu (vapnik, fosfor, draslik, hoi¢ik, Zelezo,
zinek aselen) adalSich cennych slozek s antioxida¢nim ucinkem nebo jinymi bioaktivnimi,
nutrién€ vyznamnymi vlastnostmi.
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Znéni normy schvalené v Nafizeni komise (EU) (€. 432/2012) akcentuje u jeCmene piedevsim
zvySeny obsah rozpustnych beta—glukanii, neskrobovych polysacharidi a jedné z fyziologicky
nejvyznamnéjSich slozek vlakniny, a to ve dvou tvrzenich:

1) ,.Beta-glukany pfispivaji k udrzeni normalni hladiny cholesterolu v krvi.* Toto tvrzeni smi byt
pouzito pouze u potravin, které obsahuji nejméné 1 g beta-glukani z ovsa, ovesnych otrub,
jeémene, jecnych otrub nebo ze smési téchto zdroji v kvantifikované porci. Aby bylo mozné
tvrzeni pouZit, musi byt spotiebitel informovan, Zze pfiznivého ucinku se dosahne pii pfivodu 3 g
beta-glukanu denng.

2) ,Konzumace beta-glukanii z ovsa nebo je¢mene jakozto soucasti jidla pfispiva k omezeni
narastu hladiny glukoézy v krvi po tomto jidle.* Tvrzeni smi byt pouzito pouze u potravin, ktere
obsahuji nejméné 4 g beta-glukanii z ovsa nebo jeCmene na kazdych 30 g vyuzitelnych sacharidu
v kvantifikované porci jakozto soucasti jidla. Aby bylo mozné tvrzeni pouZzit, musi byt spotiebitel
informovan, Zze pfiznivého Ginku se dosahne konzumaci beta-glukana z ovsa nebo jeCmene
jakozto soucasti jidla.

Moznosti vyuziti beta-glukanti v jeCmeni, jejich fyziologicka a biologicka aktivita i zdravotni
ucinky zavisi nejen na celkovém obsahu v zrné, ale i fyzikalné-chemickych vlastnostech, ktere
jsou dany primamni strukturou atypem vazeb v molekule, stupném vétveni, molekulovou
hmotnosti, rozpustnosti, viskozitou, apod. Tyto vlastnosti jsou ovlivnény nejen vybranym druhem
aodridou obiloviny, ale také pudné-klimatickymi podminkami a pouzitou agrotechnikou
(konven¢ni nebo ekologicky zplisob hospodateni), procesem zpracovani suroviny, pouzitymi
potravinarskymi technologiemi, apod. (Aldughpassi et al. 2012).

Jednim ze zpusobu regulace obsahu a biodostupnosti Zadoucich nutri¢né cennych latek ze zrna
jemene je namaceni nebo regulované nakliCovani zma. Tento postup aktivuje proces kliceni
zrna jeCmene, kdy dochazi zejména k vyraznému narustu aktivity enzymu (alfa- a beta-amylazy).

Po setrném suseni (max. pfi 50 °C) je zachovana enzymatickd aktivita ziskané mouky, neni
vyznamn¢ ovlivnéna antioxida¢ni aktivita aje dokonce registrovan nartst obsahu nékterych
bioaktivnich latek (napiiklad celkovych polyfenola). Podle délky kliceni dochazi k mirnému
narastu a poté k vyznamnéj$imu poklesu obsahu beta-glukani, zejména jejich nerozpustné nebo
hufe rozpustné frakce. Nicmén¢ vytéznost moucnych frakei se s délkou nakliCovani zvySuje
(Holopainen et al. 2015, Vaculova et al. 2018).

Zlepsené vyuZiti nutricnich a zdravotné-preventivnich prednosti jeCmene umoziluje zpracovani
bezpluchych odrud. Tyto mozZnosti jsou dany registraci dvou odrad bezpluchého jec¢mene
k péstovani v CR, ato odridy AF Lucius (od roku 2009) a AF Cesar (od roku 2014) se
specifickym urenim pro potravinaiské vyuziti, s vysokym obsahem beta-glukanii (do 6.8 %
hmotn. v susiné zrna).

Vyuziti bezpluchého je€mene v potravinarstvi bylo obsahem uzitného vzoru CZ 16072 Ul
,Potravina s bezpluchym jeémenem® a vyuziti sladu zbezpluchého je¢mene v prumyslu
potravinarském, pivovarském a pekarenském je soucasti feSeni uzitného vzoru CZ 23522 Ul
snazvem ,Smés sladu z bezpluché¢ho jeCmene™. V obou piipadech se jednalo o bezpluchy
jeémen se standardnim sloZenim zrna, tedy primémym nebo niz§im obsahem bilkovin, skrobu
aprumérnym podilem vlakniny potravy. Dale byl bezpluchy je¢men soucasti uZzitného
vzoru CZ 32051 Ul snazvem ,Sypka smés k vyrobé sladkého jemného peciva se zvySenym
obsahem B-glukanu ze zrna bezpluchého jeCmene®, jehoz cilem bylo vyvinout smés pro rozsiteni
sortimentu pekarskych vyrobku o produkty sladkého peciva. V uvedenych UV bylo zrno jeémene
zpracované pouze mletim, pfipadné zesladované klasickym postupem a dale vyuzité pro vyvoj
standardnich pekatskych vyrobkii. U prvnich dvou uZitnych vzor nebyl sledovan zamér zvyseni
nutri¢ni hodnoty a zdravotnich benefita pro spotiebitele.
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Podstata technického feSeni

Uvedené nedostatky odstraniuje smés mouk s vys$si nutricni hodnotou pro domaci pekarské
vyuziti, podle technického feseni, jehoz podstata spociva v tom, Zze obsahuje zejména 10 az 70 %
hmotn. mouky ze zma pSenice seté a 30 az 90 % hmotn. mouky z nakli¢eného zma bezpluchého
je¢mene odridy AF Cesar s vysokym obsahem beta-glukanti.

Smés mouk podle technického feseni je charakterizovana tim, Ze zrno p$enice seté je ve smesi ve
form¢ hladké svétlé nebo celozrmnné mouky a zmo jeCmene odridy AF Cesar je ve formé
vymilaci nebo Srotové mouky nebo krmné¢ mouky ve formé vymilacich otrub, z nakli¢ené¢ho
bezpluchého je¢mene.

Pridavek mouky z nakliceného zrna je¢mene ve smési mouk pro domaci pekaiské vyuZiti, podle
technického feseni, pripravené na bazi pseniéné svétlé hladké nebo celozrnné mouky obohacuje
tuto smés o latky vytvorené v procesu namaceni a kliceni je¢ného zrna (zejména enzymy) a tim
tuto mouku aktivuje, takze se vyznacuje lepsimi pekarskymi ukazateli nez v pripad¢ pridavku
mouky, ktera byla ziskana mletim suchého zma (nenamacené¢ho a nenakliCcovaného) jeCmene.
Smés mouk je obohacena také o dalsi bioaktivni latky, zejména o vlakninu v podobé rozpustnych
beta-glukanii alatky s antioxidaénimi ucinky (napfiklad celkové polyfenoly apod.). Tim je
vytvofena smgs, ktera v souladu se souCasnymi vyZzivovymi doporufenimi umoziuje vyuZiti
nutricnich pfednosti je€mene a nema vyznamny negativni vliv na klasické senzorické vlastnosti
domaciho peciva, vyroben¢ho ztéto smési. Vymilaci otruby v krmné mouce vznikaji
z naklicené¢ho bezpluchého je€mene po vymleti zma bezpluché¢ho je€mene nakliCovaného ve
standardni sladovné po dobu 24 az 44 h.

Domaci pecivo vyrobené ze smési mouk, podle technického feseni, bude produktem s lepsimi
funkénimi vlastnostmi a bude akceptovat zejména pozadavky na pfipravu peciva bez dodani
zlepSujicich pekarskych pfipravki, které jsou b&Znou soucasti primyslové vyrab&ného peciva
s nékterymi netradi¢nimi obilovinami nebo pseudoobilovinami.

Technické feseni si klade za cil dat k dispozici smés mouk pro domaci pekaiské vyuziti s vyssi
nutri¢cni hodnotou pro konzumenty, kde je pSeni¢nd mouka aktivovana pridavkem mouky
z naklicen¢ho jeémene bez nutnosti doplnéni riznymi cizorodymi zlepSujicimi pfipravky. Smés
mouk, podle technického feseni, je tedy mozné vyrabét ina bazi surovin vypéstovanych,
ziskanych nebo vyuzivanych v souladu s principy udrzitelného ekologického zemédélstvi.

Nasledujici priklady provedeni vyuZiti smési mouk pro vyrobu domaciho peciva s vys$si nutri¢ni
hodnotou, podle technického feseni, pouze dokladaji, aniz by ho, jakkoliv omezovaly.

Piiklady uskuteénéni technického Feseni

Priklad 1
Smés pro chléb pripravovany v domaci pekarné

Pouzije se¢ smés psenicné mouky pro vyrobu domaciho peciva s vys$si nutrini hodnotou,
aktivovana pridavkem mouky z nakli¢eného je¢ného zrna — 1 baleni o hmotnosti 250 g.
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Receptura na pripravu chleba v domaci pekarné

Suroviny % k pseni¢né mouce | na 1 bochnik (g)
(ke)
Smés mouk s vys§si nutri¢ni hodnotou ... 100 250
BIO hladka celozrnna pseni¢na mouka (Pernerka) 100 250
Susené drozdi 3,6 9
Sul 3 7.5
Cukr 4 10
Kmin cely 0,5-0,6 1,3
Ocet 1,2 3
Voda 142 355
Celkem (kg) 3544

Pracovni postup:

Do pracovni nadoby domaci pekarny s hnétacim nozem nalijeme vodu o teplot¢ 25 az 30 °C.
Poté pfisypeme 1 baleni smési mouk podle technického feseni, BIO hladkou celozmnou
pSeni¢nou mouku (Pernerka) a dale pfidame ostatni suroviny. Na panelu pekamy nastavime
program pro normalni peceni, zvolime barvu kurky a spustime pekarnu. Po uplynuti doby
potfebné pro pripravu tésta a peCeni chleba nechame hotovy chléb jest¢ 10 az 15 minut
odpocinout. Poté jej vyklopime na draténou miizku a nechame vychladnout.

Priklad 2
Smés pro kvaskovy chléb pro domaci vyrobu

Pouzije se¢ smés psenicné mouky pro vyrobu domaciho peciva s vys$si nutriéni hodnotou,
aktivovana pridavkem mouky z nakli¢eného je¢ného zrna — 1 baleni o hmotnosti 250 g.

Receptura na vyrobu kvaskového domaciho chleba

Suroviny % k pseni¢né mouce | na 1 bochnik (g)
(ke)

Smés mouk s vys§si nutri¢ni hodnotou ... 125 250

BIO hladka celozrnna pseni¢na mouka (Pernerka) 100 200

Chlebova mouka Zitna 75 150

Kvasek zitny 50 100

Sul 9

Voda 300 600

Chlebov¢ koreni, kmin, rizna seminka - dle chuti

Olej na vymazani formy

Celkem (kg) 6545
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Pracovni postup:

Smés mouk podle technického feseni, Zitnou chlebovou mouku a BIO hladkou celozrnou
pseni¢nou mouku (Pernerka) smichame. Pridame zitny kvasek, sul a vodu. Dobfe vymichané
tésto je fidsi a vlijeme ho do formy na peceni chleba, vymazané olejem a vysypané moukou.
Formu pfekryjeme utérkou a nechame kynout minimalné 6 hodin, nejlépe vSak pres noc. Objem
tésta se zvEtsi asi dvojnasobné. Poté pfemistime formu s téstem do rozehraté trouby nebo pece
a pii 230 °C peceme asi 30 minut. Poté sniZzime teplotu trouby na 200 °C, potfeme chleba vodou
a peceme jest¢ 30 az 50 minut, az je kiarka chleba hnéda. Po upeceni chléb vyjmeme z trouby,
vyklopime z formy na draténou mftizku, jesté jednou potfeme vodou a nechame vychladnout.

Priklad 3

Smés pro domaci chlebové placky

Pouzije se smés psSenicné mouky podle technického feseni pro vyrobu domaciho peciva s vyssi
nutri¢ni hodnotou, aktivovana pfidavkem mouky z nakliCen¢ho je¢né¢ho zma - Yz baleni

o hmotnosti 125 g.

Receptura na pripravu domacich chlebovych placek

Suroviny % k pSeni¢né mouce | na 3 placky (g)
(ke)

Smés mouk s vys$si nutricni hodnotou ... 71,4 125

Hladka psSeni¢na mouka svétla 100 175

Drozdi Cerstvé 5,7 10

Mig¢ko polotucné 57,1 100

Sul 0,6 1

Voda 57.1 100

Rostlinny olej 12 21

Celkem (kg) 303.9

Pracovni postup:

Smés mouk podle technického feseni a hladkou svétlou pSeni¢nou mouku smichame se soli
anasypeme do misy. Uprostfed smési udélame dualek, kam vlijeme vlazné mlcko, olej
a rozdrobime drozdi. Nechame vykynout kvasek a poté vymichame vlacné té€sto. To piikryjeme
utérkou a nechame kynout cca 1 az 1,5 h. Z té€sta vyvalime cca 3 ploché placky, které dame na
vymazany plech, ajesté nechame cca 5 az 10 min. odpocinout. Potfeme olejem nebo vodou
adame péct do predehraté trouby na cca 8 az 10 min. pii teploté 170 az 180 °C. Po upeceni
potfeme vodou a nechame vychladnout.

Prumyvslova vyuzitelnost

Nova smés mouk s vyssi nutriéni hodnotou pro domaci pekatské vyuziti,

zejména vyrobu domaciho peciva, na zaklad¢ psenicné mouky hladké svétlé nebo celozmné,
aktivované pridavkem mouky z nakliceného je¢ného zma rozS§ifuje sortiment produktu, které
maji pfiznivy vliv na zdravi konzumentli. Pfidavkem mouky ze zma naklicené¢ho je¢mene
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s vysokym obsahem beta-glukanti pusobi zejména v prevenci srdecné-cévnich onemocnéni
a diabetu II. typu. Navic se jedna o sm¢s aktivovanou pfirodnim zpiisobem, dodanim nakli¢eného
zrna bezpluchého jeCmene, bez cizorodych zlepsujicich pridavki, vhodnou pro aplikaci surovin
vypéstovanych, ziskanych a vyuZivanych v souladu s principy udrzitelného ekologického
zem&délstvi.
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NAROKY NA OCHRANU

I.  Smés mouk s vy$si nutricni hodnotou pro domaci pekafské vyuZziti, vyznacujici se tim, Ze
obsahuje zejména 10 az 70 % hmotn. mouky ze zrna p$enice seté a 30 az 90 % hmotn. mouky
z nakli¢en¢ho zrna bezpluchého je¢mene odridy AF Cesar s vysokym obsahem beta-glukanti.

2. Smés mouk podle naroku 1, vyznadujici se tim, Ze zrno ps$enice set€ je ve smési ve forme
hladké svétlé nebo celozrmné mouky a zrno je¢mene odrady AF Cesar je ve form¢ vymilaci nebo
srotové mouky nebo krmné mouky ve formé vymilacich otrub, z nakliCené¢ho bezpluchého
jeémene.



