UZITNY VZOR I
14836

19 (21) Cislo prilasky: 2004 - 15499 (13) Druhdokumentu:  JJ,
CESKA (22) Prihladeno: 02.06.2004 7
REPUBLIKA (47) Zapsine: (51) mt.c:

) : 25.10.2004 A21D 2/00

A23L 129

UR{\D )
PRUMYSLOVEHO
VLASTNICTV]

(73) Majitel:
JIZERSKE PEKARNY, spol. s 1. 0., Liberec, CZ
VYZKUMNY USTAV POTRAVINARSKY PRAHA, Praha, CZ

(72) Pivodce:
Mlich Stefan, Cesk4 Kamenice, CZ
Kopftivova Eva, Zékupy, CZ
Ouhrabkova Jarmila, Praha, CZ
Vavreinova Slavomira Ing. CSc., Praha, CZ

(74) Zastupce:
PATENTSERVIS PRAHA a.s., Jivenskéa 1273/1, Praha 4, 14021

(54) Nézev uZitného vzoru:
Bezlepkova smés na piipravu bezlepkovych vyrobki

CZ 14836 U1



10

20

25

30

35

40

45

CZ 14836 U1

Bezlepkova smés na pripravu bezlepkovych vyrobki

Oblast techniky

Technické feSeni se tyka bezlepkové smési na ptipravu bezlepkovych vyrobki jako je chléb,
b&Zné pelivo, jemné pedivo, cukraiské vyrobky, téstoviny, piilohové knedliky, smési a tak po-
dobné.

Dosavadni stav techniky

Jednou ze zakladnich sloZek potravy ¢loveéka jsou pekaiské produkty, zejména chléb, jehoZ vy-
roba je zaloZena na pfitomnosti kvalitniho lepku v mouce. Ur¢it4 skupina obyvatelstva ale nesmi
ze zdravotnich diivodii konzumovat obilné bilkoviny, zejména lepek, trpi alergii na né&j, tak zva-
nou celiakii. Jde o chronické onemocnéni traviciho ustroji, kdy lepek u citlivych lidi ni¢i klky
tenkého stfeva a naruuje vstiebavani vyZivnych latek. Tito lidé musi ze své potravy vyloudit
obiloviny a vyrobky z nich vyrobené a nahradit je bramborami, kuku¥ici, pohankou, séjou, lusté-
ninami, prosem a vyrobky z nich.

Pfitom je nejvétSim problémem dosihnout strukturdlnich a chutovych vlastnosti bezlepkovych
vyrobki, jako bezlepkového chleba, aby se co nejvice podobal klasickému chlebu z pSeni¢né
mouky. Lepek svou povahou dodéavé téstu i vyrobku potiebné technologické vlastnosti a rozho-
dujicim zplisobem ovliviiuje organoleptické vlastnosti, piisobi jako pojivo.

Hlavni sloZkou smési pro bezlepkové vyrobky je Skrob, ktery ma vhodné hydrokoloidni vlast-
nosti a tvoff pojivo namisto lepku. Nasledkem toho zpracovéni a peceni tésta je naroéné, protoze
vysoky obsah $krobu zplisobuje rychlou nekonzumovatelnost vyrobku.

Jsou znamy rdzné smési pro bezlepkové vyrobky.

Z ptihlasky vynalezu CZ PV 1990-5060 je znama sypka smé&s na piipravu bezlepkového chleba,
sestavajici z pSeniéného Skrobu, mléénych produktd, séjovych produkti, $krobovych derivati,
hydrokoloid{, emulgatoru a rasce.

Z uzitného vzoru CZ 11120 je znamo potravinové tésto pro bezlepkové oplatky, obsahujici po-
travinaisky $krob, obilnou mouku, sjovou mouku, potravinové vlakniny, rostlinny olej, potravi-
nové pridavné latky, vajecné bilky a vodu.

Ze spisu SK 278 350 je zndma téstovina obsahujici kukufiénou, ryZovou, séjovou, cicerovou,
pohankovou nebo prosovou mouku a kukufi¢ny, ryZovy nebo cirokovy Skrob nebo jejich vza-
jemné kombinace, pfi¢emz soudrznost tésta se zabezpecuje pfidanim hydrokoloidnich latek.

Ze spisu GB 1 242 350 je znama smés pro nizkoproteinovy chléb, obsahujici pSeniény $krob, tuk
a cukr a alespori jedno ¢inidlo pro zlepSeni struktury vybrané z pektinu, Zelatinovaného voskové-
ho kukufiéného $krobu a tapiokového Skrobu a pSeni¢ného $krobu, methylcelulézy, pficemz
smés obsahuje az 0,3 % hmotn. pSeni¢ného lepku.

Rovné? je znam z EP 642 737 bezlepkovy chléb z bezlepkové mouky a vajec a ptipadné prasku

- do petiva a pekaiského drozdi. Jiné znamé pekatské produkty pro pacienty trpici celiakii se pfi-

pravuji z bezlepkové mouky, kterd se sklada ze smési Zelatinované mouky a séjové mouky,
kypticiho prasku a erstvého mekkého tvarohu a vody a mouky ze svatojanského chleba, viz spis
DE 34 04 381. Ze spisu DE 35 35 412 je zndmo kyselé té€sto k vyrobé bezlepkového kyselého
chleba, které obsahuje kukuti¢ny Skrob, kukufi¢nou mouku, ka$tanovou mouku a guarovou
mouku. Jinid zndma smés pro piipravu bezlepkového chleba obsahuje bramborovy $krob a/nebo
ryZovou mouku, zahustovadlo, emulgétor, tuk a pekarské drozdi.

Navzdory Zadoucnosti rozvoje pekaiskych produktd, které nejsou zaloZeny na p$eni¢né mouce,
tento vyvoj je komplikovan pfevazné nedosazitelnymi alternativnimi komponentami napodobuji-
cimi roli, kterou lepek v pec¢icim postupu hraje, jeho schopnost tvofit tésto pretvaiejici se pede-
nim do formy bochniku chleba nabytého na objemu.
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Ze spisu WO 01/19195 je znima vyroba ndhrazky lepku, zahiivanim smési obsahujici $krob,
jedly tuk, protein a kapalinu do formy provzdu$néné hmoty, kterd do znalné miry napodobuje
lepek a d4 se pouZit v kombinaci s moukou at’ bez lepku nebo jinou.

Cilem technického feSeni je nalézt slozeni bezlepkové smési, kterd by umoznila ovlivnit tvar
vyréabéného chleba a dévala mu patfi¢nou trvanlivost a strukturalni vlastnosti, jakoZ i méla ptiz-
nivé G¢inky na organismus.

Podstata technického feSeni

Uvedené nedostatky odstratiuje bezlepkova smé&s na piipravu bezlepkovych vyrobki podle tech-
nického feSeni, jejiz podstata spotiva v tom, Ze sestava z 80 aZ 88 % hmotn. p3eni&ného depro-
teinovaného krobu, 5 a% 10 % hmotn. lupiny, 3,1 aZ 4,4 % hmotn. glukézy, 2,2 az 3,3 % hmotn.
guarové mouky, 1,3 az 1,7 % hmotn. lecitinu, 0,35 az 0,5 % hmotn. kyseliny citrénové a 0,05 az
0,1 % hmotn. kyseliny askorbové.

Bezlepkové vyrobky zahrnujf chléb, b&Zné petivo, jemné petivo, cukrafské vyrobky, téstoviny,
prilohové knedliky, smési a tak podobn&.

Smés tohoto slozeni umoziiuje vyrobu i bochniki chleba a chlebi kulatych, nejenom chleba for-
mového. Chléb ma mensi drobivost a lep$i trvanlivost - je moZno jej uchovavat bez teplotniho
omezeni.

Smés neobsahuje alergeny jako mléko a séju, coZ jsou suroviny z nichZ alespori jednu dosud
vyrab&né vyrobky maji.

Novinkou v pfirozené bezlepkovych surovindch uzitych do smési je lupinova mouka. Jeji ptida-
vek obohati bezlepkovou smés o bilkoviny, mono a poly nenasycené mastné kyseliny, vitaminy
thiamin, niacin, folaty, vépnik a Zelezo. Lupina na rozdil od s6ji neni povaZovana za alergenni
slozku, P¥i peteni dod4 lupina zlatavou barvu kirce a Zlutou stfidce chleba.

Pridavek lecitinu zlepuje trvanlivost a chut’ vyrobki, pisobi jako kondicionér zm&k&ujici kirku,
jako antioxidant, sniZuje hladinu cholesterolu v krvi, potladuje tvorbu ekzémd, mirni bolesti
kloubd.

Kyselina askorbov4 je ptiddvana z technologickych divodd, pro pérovitost. Piiblizné 50 % z
ptidaného mno¥stvi kyseliny zistava po upedeni nezménéno, takZe je smés obohacena i vitami-
nem C.

Piiklady provedeni

Piiklad 1

Smés se ptipravi smisenim nasledujicich sloZek:

% hmotn.
pSeni¢ny deproteinovany Skrob 84,000
lupina 7,620
glukéza 3,630
guarové mouka 2,958
lecitin 1,354
kyselina citrénova 0,368
kyselina askorbova 0,070.

K ptipravé bezlepkové smési se pouzivd Homogenizétor vertikdlni HV 300. Do homogenizétoru
se postupnd navaZuje 84 kg pSeniéného deproteinovaného 3krobu, 15,24 kg lupiny, 7,26 kg glu-
kézy, 5,91 kg guarové mouky, 2,708 kg lecitinu, 736 g kyseliny citronové, 140 g kyseliny askor-
bové a na zavér 84 kg pSeni¢ného deproteinovaného skrobu. Celkové navdzka na jedno michani
gini 200 kg. Homogenizace probiha 15 az 20 minut.
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Priklad 2

Smes se pfipravi smisenim nasledujicich sloZek:
% hmotn.

pSeni¢ny deproteinovany $krob 84,000

lupina 7,490

glukéza 3,744

guarova mouka 2,828

lecitin 1,460

kyselina citrénové 0,398

kyselina askorbova 0,080.

Priklad 3

Sm¢s se piipravi smisenim nasledujicich sloZek:
% hmotn.

pSeniény deproteinovany $krob 86,900

lupina 5,000

glukéza 3,578

guarova mouka 2,521

lecitin 1,549

kyselina citronova 0,352

kyselina askorbova 0,100.

Ptiklad 4

Smés se pfipravi smisenim nasledujicich sloZek:
% hmotn.

pSenicny deproteinovany $krob 81,500

lupina 10,000

glukéza 3,810

guarova mouka 2,743

lecitin 1,450

kyselina citrénova 0,447

kyselina askorbova 0,050.

Piiklad 5

Smés se ptipravi smisenim nasledujicich sloZek:
% hmotn.

pSeniény deproteinovany $krob 80,0

lupina 10,0

glukéza 4.4

guarova mouka 3,3

lecitin 1,7

kyselina citrénova 0,5

kyselina askorbova 0,1.

w
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Ptiklad 6
Smés se ptipravi smisenim nasledujicich slozek:
% hmotn.

pSenidny deproteinovany $krob 88,00

lupina 5,00

gluk6za 3,10

guarova mouka 2,20

lecitin 1,30

kyselina citrénova 0,35

kyselina askorbova 0,05.

Primyslové vyuZitelnost

Smés podle technického feSeni je vhodna pro pfipravu bezlepkového chleba, b&iného a jemného
peciva, cukraiskych vyrobkil, t€stovin, pfilohovych knedlikii, obohacenych smésf atp. jako pre-
ventivni poZivatiny omezujici vznik chorob zaZivaciho a traviciho Gstroji a zejména jako potra-
viny pro nemocné s bezlepkovou dietou.

NAROKY NA OCHRANU

1. Bezlepkova smés na pfipravu bezlepkovych vyrobkl, vyzmnadujici se tim, Ze
sestavé z 80 az 88 % hmotn. pSeniéného deproteinovaného skrobu, 5 az 10 % hmotn. lupiny, 3,1
az 4,4 % hmotn. glukézy, 2,2 az 3,3 % hmotn. guarové mouky, 1,3 az 1,7 % hmotn. lecitinu, 0,35
az 0,5 % hmotn. kyseliny citrénové a 0,05 az 0,1 % hmotn. kyseliny askorbové.

Konec dokumentu
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