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Historicky byly obiloviny a vyrobky
z nich zakladem vyzivy lidi (vyrobky
nebo pokrmy ve formé macenych zrn,
varenych 3rotl, obilnych kasi, rdznymi
postupy zpracované chleby a pecivo
rozmanitého tvaru). Obiloviny slouzily
a slouzi jako zdroj rychle dostupné
a snadno vyuzitelné energie ulozené ve
formé skrobu v endospermu obilného
zrna. Uvedend vyhoda obilovin se
v dnesnim svété stavd nevyhodou.
Nadbytek pfijmu energeticky bohatych
potravin a nedostate¢ny vydej
energie (sedavy zpUsob zaméstnani
a nizka fyzickd aktivita) muize vést
k rozvoji nadvahy, obezity, cukrovky
2. typu a dalsim zdravotnim komplikacim.

Druhou nevyhodou nékterych obilovin,
pro skupinu celiakll to v3ak predstavuje
zasadni problém, je pfitomnost lepku.
Termin lepek je tfeba chapat ve dvou
vyznamech. Lepek v plvodnim slova
smyslu jako pojem technologicky.
V tomto pfipadé je jako (p3enicny) lepek
oznacovan vodny gel vznikajici béhem
tvorby a hnéteni vyhradné pseni¢ného
tésta. Je to specifickd trojrozmérna
bilkovinna struktura vykazujici
charakteristické viskoelastické vlastnosti,
ktera udava pseni¢nému pecivu vla¢nost,
nadychanost a charakteristické klenuti
vyrobku. A dale pojem lepek uzivany
v nutriénim slova smyslu - bilkovinna

frakce vyskytujici se v p$enici (a to vsech
jejich druzich jako je pSenice $palda,
khorasan - znaméjsi pod obchodni
znackou kamut, jednozrnka, dvouzrnka
apod.), ale také v zité, tritikale, je¢meni
a v mensi mife v ovsu, ktera vyvolava
u disponovanych jedinc  projevy
celiakie, pfipadné nékteré vzacnéjsi
formy intolerance. Celiakie je zavazné
autoimunitni onemocnéni s dozivotnim
vylou¢enim ceredlnich vyrobkd
zminénych obilovin a jejich kiizenc(.

Pohled na obiloviny a pekafské vyrobky
se sice méni, ale jejich role ve vyzivé
lidi je stale velmi vyznamna. Obiloviny
a pseudoobiloviny jsou zdrojem nutri¢né
cennych latek (zejména vlakniny a jejich
slozek, pfidruzenych bioaktivnich latek,
nékterych vitamin( apod.). Je tfeba
se zaméfit na takové zpracovatelské
postupy, abychom maximalné vyuzili
nutri¢ni potencial celého obilného zrna,
zafadit  modifikované technologické
postupy (fermentacni procesy, Upravy
teplotnich rezimlG zrani a kynuti tést
apod.), racionalné optimalizovat podil
zdravotné zatézujicich slozek (sll, cukr,
tuky) v recepture peciva, minimalizovat
nebo eliminovat pouziti pridatnych
a pomocnych latek, vyrobit a spotrebiteli
nabidnout atraktivni a zajimavé pekarské
vyrobky s pfidanou vyzivovou hodnotou
i v bezlepkové varianté.
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Nastin nekterych soucasnych trendu
v cerealni technologii se zameérenim na roli

obilovin v lidske vyzive

O roli obilovin v lidské vyzivé diskutujeme
nejen v nasi pracovni skupiné. Jedna se
o diskusi Sirokou, ¢asto i vyhrocenou
a rozporuplnou. Pohled na vyznam obilovin
a jejich nutricni hodnotu se pohybuje
od stfizlivého prijeti na jedné strané az
k naprostému odmitani na strané druhé.
Argumenty jsou ne vzdy vécné. Za uplny
zaklad spravné vyzivy, coz byla vSeobecné
pfijimana pozice obilovin jesté relativné
nedavno, je jiz nepovazuje témér nikdo.
A presto zakladem vyzivy ve velké ¢asti
svéta jsou, a jesté dlouho zlstanou. PSenice,
ryze, kukufice a z¢asti také cirok jsou
leckde jako zdroje energie i bilkovin (byt
neplnohodnotnych) nenahraditelné.

Ve vyspélém svété, v ekonomicky silnych
a bohatych regionech, kam nastésti patfime,
je situace jind v tom, Zze se zménila nase
energeticka  bilance. Mame historicky
nadbytek energeticky vydatnych potravin
anesmirné pestry a dostupny sortiment a nas
energeticky vydej ve formé fyzické prace se
v ramci populace minimalizoval. Historicka
vyhoda obilovin se v naSem svété stala
nevyhodou. Standardni cerealni produkty
maji vysokou energetickou hodnotu, vysoky
glykemicky index (GI) a k dispozici je dostatek
jinych potravin s vysokym podilem nutri¢éné
hodnotnéjsich bilkovin.

Dalsi rozvoj v oblasti potravin na cerealni
bazi, zejména v mlynské a pekarenské
technologii v celé Evropé i v Severni Americe,
predpoklada novy pohled na obiloviny a nové
postupy jejich efektivniho vyuziti. Hovofime
v tomto smyslu o novém paradigmatu, ze
kterého plyne cela skala vyzev a ukoll. Tyto
Ukoly stoji i pfed nami, ktefi jsme at jako
pracovnici v primyslu, tak jako pracovnici
védecko-vyzkumnych instituci G¢astni v nasi
pracovni skupiné.

Zaméfime se na zdakladni aspekt se
Sirokym dopadem do postupl primarniho
(mlynského) i sekundarniho (pekarenského)
zpracovani, kterym je maximalné efektivni
a fyziologicky dostupné vyuziti nutri¢niho
potencialu, kterym obiloviny disponuji vedle
Skrobu a zasobnich bilkovin endospermu.
A je tfeba Fict, Zze obiloviny, zejména ty u nas
nejrozsifenéjsi (psenice, Zito, je¢men a oves)
pfilisSnym bohatstvim biologicky aktivnich
a nutricné prinosnych latek neoplyvaji. At
se jedna o vlakninu a jeji vyznamné slozky,
doprovodné latky (zejména  fenolické
slou¢eniny), nékteré vitaminy nebo mineralni
latky, najdeme mnoho bohatSich a dnes
stejné dobre dostupnych zdroju.

Mezi slozkami vlakniny, které povazujeme
u obilovin za nejcennéjsi, jsou to predevsim



obilné beta-glukany, které se vyskytuji
ve vsech obilovinach v  obalovych
a podobalovych vrstvach, zejména to plati pro
je€men a oves, a arabinoxylany (pentosany),
jejichz vyznamnym zdrojem je predevsim
zito. Jako doprovodné latky se vyskytuji
fenolické slouceniny (polyfenoly a fenolové
kyseliny), jejichz obsah je vyssi u nékterych
nové vyslechténych barevnych odriid obilovin
véetné psenice, ¢iroku nebo pohanky.

Abychom  tyto  nutricné  vyznamné
a pfinosné latky v maximalni mozné
mife vnesli do pekafskych vyrobkd (do
chleba, bézného i jemného peciva), je
tfeba je predevsim zachovat v moukach.
Pfi standardni vyrobé pekafskych mouk
jich vétsina (u psenice prakticky viechny)
prechazi do otrub jako vedlejsiho produktu,
ktery drfive alespon (raciondlné) slouzil
jako soucast krmiv hospodafskych zvifat.
V krmivech pro ceské chovy vsak skonci
pouha tfetina vyprodukovanych otrub,
ostatni se za nepfili§ vyhodnych podminek
exportuji nebo se spaluji jako relativné
vyhfevna soucast pevnych paliv.

Nejjednodussi cestou, jak otruby a jejich
slozky v moukach zachovat, je vyroba
celozrnnych mouk. Ta v sobé ovsem skryva
jeden zasadni problém, a to odlisné a ne vzdy
zcela pfijemné senzorické vlastnosti, které
se promitaji do senzorickych vlastnosti a tim
i atraktivity vyrobk(. Vétsina celozrnnych

zpracovatelnost.

Celozrnné mouky maji podstatné vyssi
sorpcni schopnosti, vyssi ,vaznost vody*, nez

bézné mouky, coz mlze byt vyhoda z hlediska
hmotnostni bilance vyroby a sou¢asné muze
vést k prodlouzeni cerstvosti peciva. Na
druhé strané je ovSem zménéna struktura
stfidy, ktera byva podstatné hutnéjsi a méné
porézni. To se promitad do snizeni objemu
pe¢iva i jeho nadychanosti, kfehkosti
a vlacnosti. Bézné vyrobené celozrnné
mouky obsahuji relativné hrubé ¢astice
obalovych vrstev (otrubnaté castice), které
jsou senzoricky nepfijemné, a jejich vyskyt
souvisi se zminénymi problémy s objemem
peciva (otrubnaté c¢astice brani vytvoreni
jemné struktury tésta schopné v dostatecné
mife udrzet kvasny plyn).

Jednou z cest k feSeni je vyroba jemné
mletych ,hladkych“ celozrnnych mouk. Cesta
zdanlivé jednoduchd, nicméné skryvajici
jedno vyznamné nebezpeci. Docilit jemné
granulace otrubnatych castic Ize intenzivnim
mlecim  postupem, ktery vsak muze
zpUsobit vedlejsi efekt v podobé rozsahlého
poskozeni Skrobovych zrn. Mlzeme ziskat
sice jemnou mouku, ale diky mechanickému
i tepelnému poskozeni skrobu technologicky
nepouzitelnou. Hluboké poskozeni Skrobu
navic zvySuje glykemicky index potraviny.
Vybér techniky (typu mlyna), ktery vede
k jemnym celozrnnym moukam, u nichz
je Skrob poskozen jen v prijatelné mire,
srovnatelné s poskozenim u béznych mouk,
neni jednoduchy.

Celozrnné mouky je dobré propagovat,
jejich nutricni  benefity jsou nesporné.
Soucasné je vSak tfeba upozornit na
nebezpeci, kterd je pfi jejich zpracovani
nutno mit na paméti. Zaprvé je to vyssi riziko
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kontaminace. Jak pfipadné mykotoxiny,
nejzavaznéjsi  kontaminanty obilovin, tak
ptipadna rezidua pesticid(l zdstavaji z valné
¢asti koncentrovany v obalovych vrstvach.
Vy3si vaznost mGze mit vliv na vodni aktivitu
vyrobkd, kterd se zvysuje s tim, jak se voda
vazana ve strukturach hydrokoloidd (Skrobu,
vlakniny a bilkovin) postupné uvoliuje. To
muZze mit za nasledek nizsi mikrobiologickou
stabilitu, konkrétné nebezpedi rlstu plisni.

Jinou moznosti, jak zvysit obsah nutricneé
vyznamnych slozek vlakniny, je cilit na mouky
nikoli celozrnné, ale mouky s vy$sim obsahem
podobalovych vrstev, ze kterych jsou vsak
odseparovany vrchni vrstvy obalovych vrstev.
Uvedené mouky obsahuji vyssi podil celulosy
a ligninu, téch slozek vlakniny, které jsou
zejména zodpovédné za nepfiznivé vlastnosti
otrubnatych ¢&astic a navic nepfedstavuji
vysoky nutri¢ni benefit. Toho Ize dosahnout
fizenou povrchovou Upravou zrna pred
vlastni dezintegraci ve mlyné, ktera se nazyva
Jpeeling“ a ktera mlze mit mnoho rlznych
podob. Nebo je mozno uplatnit nékteré
separacni techniky vyuzivajici rozdilnosti ve
fyzikalnich vlastnostech otrubnatych castic
a rozttidit otruby do nékolika frakci s rliznym
obsahem slozek vlakniny, z nichz ¢ast pak Ize
vratit do mouk.

Toto jsou cesty k celozrnnym moukam
nebo moukam s vysokym obsahem vlakniny
s lepsimi technologickymi vlastnostmi
a lepsim senzorickym potencidlem, nez
tomu je u béznych celozrnnych mouk.
Moderni mlynska technologie a zejména
naznacené inovativni postupy vyroby mouk
predstavuji zaklad. To, co je tfeba jesté ucinit

k maximdlné efektivnimu vyuziti nutri¢né
vyznamnych slozek vlakniny a doprovodnych
latek, je zajistit jejich maximalni biologickou
dostupnost pro lidsky organismus nebo
stfevni mikrobiotu.

Pro  zvySeni biologické  dostupnosti
a vyuzitelnosti nutricné vyznamnych slozek
obilnych mouk Ize v sekundarnim, v nasem
pfipadé pekarenském, zpracovani pouzit
nékolik nastroji. Nejvyznamnéjsim z nich
jsou fermenta¢ni postupy, respektive
procesy pfipravy kvasl ¢i kvasnych stupi(,
procesy zrani a kynuti tést. Kvas je systém
(suspenze mouky ve vodé), ve kterém
probiha vzdy mlé¢né kvaseni (vétsinou
homo- i heterofermentativni) a v nékterych
tradi¢nich typech kvas( soubézné i etanolové
kvaseni. Kvasy se mohou iniciovat spontanné
(mikroorganismy pfitomnymi v mouce),
nebo pomoci kvasnych startovacich kultur.
Pokud v kvasu neprobiha etanolové kvaseni,
nedochazi k dostate¢né tvorbé kvasného
plynu (CO,) a tésto musi byt kypfeno pomoci
pridaného pekarského drozdi.

Hlavnimi produkty kvasd jsou kyseliny
mlécna a octova, ale vedle nich vznika i cela
fada dalsich latek, které maji zejména dopad
na senzorické vlastnosti, ale plsobi naptiklad
také stabilizacné. Mlé¢na kyselina vykazuje
antifungalni aktivitu, octova kyselina v mensi
mite, ale pfiznivé zpUsobuje i samotné snizeni
pH. Nékteré druhy bakterii mlé¢ného kvaseni
produkuji také exopolysacharidy (dextrany,
levany apod.), které maji podobné vlastnosti
i ucinky jako nékteré slozky vlakniny.



Kvas predstavuje prostfedi se znaénym
prebytkem vody, ve kterém postupné se
zvysujici se koncentraci obou kyselin stoupa
titracni kyselost a klesa pH. Otrubnaté castice
sorbuji vodu, bobtnaji a nativni struktury
polysacharidi vlakniny se rozvolAuji. Cast
polysacharidli extrahovatelnych ve vodé se
stdva soucasti koloidnich disperzi, zatimco
¢ast setrvava v suspenzi. S rozvolnénim
struktur vlakniny se také do roztoku uvolnuji
fenolické slouceniny. Tim dochazi ke zvyseni
biologické dostupnosti téchto latek. Tomu
prispiva i zvySena kyselost. Diky vyssi
vaznosti celozrnnych mouk je vyssi podil
vody nutny pro dosazeni spravné konzistence
kvasu. Celozrnné kvasy dosahuji vytéznosti
az kolem 300 %, pficemz vaznost se zvySuje
nepfimo umeérné velikosti castic.

| v pfipadé celozrnnych mouk s hrubsi
granulaci otrubnatych ¢&astic vede jejich
prokvaseni k vyznamnému dopadu do jakosti
vyrobkl. Mouky, které prosly prokvasenim,
zajistuji lepSi vlastnosti tést, zmirnuji se
jejich nepfiznivé technologické vlastnosti,
a soucasné se z casti eliminuji i jejich
nepfijemné senzorické vlastnosti.

Pfi vyrobé bézného a jemného peciva
se kvasy (zatim) pouzivaji spise okrajové
a Vv nizkych davkach, ale navraci se
technologie nepfimého vedeni tést s tzv.
kvasnym stupném (u nas se vétsinou jedna
o pSeni¢ny omladek, méné casto o polis,
ale moznych variant je vice). Kvasny stupen
predstavuje podobny systém, jakym je
kvas, tj. suspenzi mouky a vody o podobné
konzistenci, ve kterém ale neprobiha mlécné
kvaseni, nybrz vyhradné etanolové kvaseni.

To je iniciovano pekafskym drozdim jako
startovaci kulturou a vétsinou se pfidava také
malé mnozstvi enzymové aktivni sladové
mouky nebo sladového vytazku pro zvyseni
amylolytické aktivity a tim urychleni pfisunu
substratu kvasinkam.
V  kvasném stupni probihaji podobné
déje jako v kvasu - hydratace a bobtnani
biopolymer(, véetné polysacharid(i vlakniny,
pokud je pouzita celozrnna mouka ¢i mouky
s vysokym obsahem vlakniny. Chybi vsak
vyznamny vliv nizkého pH, ktery se uplatiuje
v kvasech. | pouziti kvasného stupné vsak
vede ke snizeni negativnich technologickych
dopadli pfitomnosti  celozrnnych  mouk
a k vyznamnému zlepSeni senzorickych
vlastnosti peciva. Vliv na chut a vdni je
samozfejmé nizsi, nez je tomu u kvasu, ale
podstatné byva zlepSeni homogenity stfidy,
i textury, objemu a barvy vyrobku. Z téchto
dlvodUl se nepiimé vedeni tést v poslednich
letech vraci do technologickych postuptd
vyroby mnoha druh(l bézného peciva.

Vétsina uvedenych technologickych
efektl, dopady na mikrostrukturu tésta
a nasledné na texturu stfidy atd. souvisi se
samotnym fermentac¢nim procesem nepiimo
a jedna se predevsim o interakce mezi vodou
a biopolymery mouky (skrobem, bilkovinami
a neskrobovymi polysacharidy). Pfimy dopad
ma fermentace na chut a vlni, zejména
v pfipadé kvasu, na snizeni pH, také v pfipadé
kvas a na nakypfeni tésta a vytvoreni
pérl predevsim v pripadé etanolového
kvaseni. Dalsim vyznamnym faktorem, ktery
napomaha hydrataci, je ¢aste¢na enzymova
hydrolyza skrobu (amylasy), ale také bilkovin
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(proteasy) i
(hemicelulasy).

neskrobovych polysacharidl

Sorpce vody a hydratace mikrostruktury
mouk probihd v ¢ase a ukazuje se, ze ¢im
dokonaleji probéhne, tim pro vysledek lépe
a zdaleka nejen v pfipadé pouziti celozrnnych
mouk. Rozhodujici roli vedle spravné
nastavené davky vody hraje ¢as. Pouziti
kvast a kvasnych stupill prodluzuje kontakt
¢asti mouky s vodou (zbytek se davkuje az
do tésta) a navic, vzhledem k tomu, ze se
pracuje s pfebytkem vody, je hydratace velmi
intenzivni.

Nicméné i bez pouziti kvasu nebo kvasného
stupné, tj. pfi pfimém vedeni tésta, kdy se
vSechny slozky receptury davkuji soucasné
(,na zaraz“), vznikd prostor pro podobné
procesy, jaké probihaji v kvasu nebo
kvasném stupni. Jedna se o zrani a kynuti
tést. Terminem zrani tésta oznacujeme etapu,
ve které probihd prvni faze fermentac¢niho
procesu v kompletnim vyhnéteném tésté.
Zraje zpravidla celd Sarze vyhnéteného tésta,
a to nejcastéji pfimo v dizi, pfipadné na
zracim pasu. Bézna doba zrani se pohybuje
v fadech nékolika desitek minut pfi teploté
kolem 30 °C. (Té se pfi bézném postupu
dosahuje regulaci teploty vody pfidavané do
tésta, protoze tésto nasledné zraje v prostoru
pekarny, bez dalsi moznosti regulace teploty.)

Poté dochazi k déleni tésta a jeho tvarovani
a nasleduje posledni faze fermenta¢niho
procesu - kynuti vytvarovanych téstovych
kusd. Kynuti probihd na rozdil od zrani
standardné v Fizené atmosféfe o teploté
opét kolem 30 °C a relativni vihkosti vzduchu

v kynarné mezi 70-80 %. Kynuti, podle typu
vyrobku, trva opét bézné neékolik desitek
minut.

Jak jiz bylo uvedeno vyse, pro dokonalou
hydrataci Skrobu, bilkovin a neskrobovych
polysacharidi  je nezbytny  dostatek
vody (dany vaznosti prislusnych mouk)
a predevsim cas. A pravé proto se v moderni
pekarenské technologii stale ¢astéji uplatiuji
postupy s prodlouzenym zranim, nebo
kynutim tést.

Problém jednoduchého prodluzovani obou
téchto procesll narazi na fakt, ze béhem nich
soucasné probiha fermentace, kterd ma své
limity, protoZe v pfipadé etanolového kvaseni
vede pfili§ dlouha fermentace k nadmérnému
vyvinu kvasného plynu a zborceni struktury
tésta a v pfipadé mlécného kvaseni
k prekyseleni. Nadto mohou zacit probihat
i degenerativni nebo vedlejsi nezadouci
fermentacni  procesy  (napf.  octové,
propionové nebo maselné kvaseni).

Znamena to, ze pokud chceme prodlouzit
dobu zrani ¢&i kynuti, je tfeba zpomalit
fermentacni procesy. To se déje zejména
snizenim teploty. Technologie dlouhého zrani
(v fadu hodin) pfi nizsich teplotach se leckde
pouzivaji tradi¢né (italské ciabatty, nékteré
typy francouzskych baget apod.), nicméné
rozsifuji se a uplatnuji zcela nové postupy
dlouhého chladného zrani tést v Fizenych
teplotnich rezimech. Je tfeba fict, ze proces
prodlouzeného zrani je velmi naro¢ny na
jakost pouzité mouky. Tésta se béhem zrani
rozvolfuji a jejich nasledné déleni a tvarovani
se komplikuje a v pfipadé nedostate¢nych



technologickych vlastnosti mouky se stava
prakticky neproveditelnym.

Moderni strojni vybaveni vsak umoznilo
zejména obrovsky rozvoj technik kynuti jiz
vytvarovanych téstovych kusd pfi rdznych
teplotnich Kynarny  rdznych
typl s programovatelnou teplotni k¥ivkou

rezimech.

a fizenou vlhkosti umoznuji vést tento proces
za rznych podminek po velmi dlouhou dobu.
Teplota se pfitom pohybuje ¢asto tésné nad
bodem mrazu, nékdy po ur¢itou dobu také
pod nim.

V posledni fazi procesu, ktery muize trvat
i desitky hodin, se téstové kusy vytemperuiji,
nechaji dokynout a sazeji do pece. Po celou
dobu je také Fizena vlhkost vzduchu. Pri
téchto postupech, zejména pokud teploty
klesaji k bodu mrazu, se samotna fermentace
prakticky zastavuje, ale ostatni fyzikalné-
chemické procesy probihaji, ¢asto prekvapive
efektivné a dosahuje se tak velmi pfiznivych
vysledka.

Postupy dlouhého
se zatim pouzivaji zejména pfi vyrobé
standardnich typl bézného a jemného
peciva, ale ur¢ité je namisté ve vétsi mife

chladného  kynuti

je uplatnit (v rbznych modifikacich) i pfi
zpracovani
s vysokym obsahem vlakniny, které pro vyse
uvedené prodlouzené zrani tést pred délenim
a tvarovanim nejsou vétsinou vhodné.

celozrnnych  mouk a mouk

Mame-li dosahnout toho, aby chléb
a pecCivo ve vétsi mife obsahovaly ty
slozky obilného zrna, které prinaseji

zdravotni benefity a aby naopak v ramci
moznosti klesla jejich energeticka hodnota
a glykemicky index, je tfeba dosahnout toho,
aby o né vzrostl spotfebitelsky zajem. Aby
tomu tak bylo, musime tyto vyrobky ucinit
atraktivnimi. Vedle technik hydrotermické
Upravy zrna (viz nasledujici pFispévek,
Hydrotermickda uprava zrna a mouk)
predstavuji fermentacni procesy ve vsech
naznacenych podobach vyznamnou cestu,
jak toho uspésné dosahnout. Kvasy, kvasné
stupné,
zrani nebo kynuti tést prinaseji senzorické
vyhody, pfiznivé se promitaji do fyzikalnich
vlastnosti peciva, pfirozenym zpUsobem
prodluzuji jeho ¢Eerstvost a zvysuji stabilitu.
V pfipadé mouk s vy$sim obsahem vlakniny
pak zvysuji jejich zdravotni benefity diky
zpfistupnéni nutricné vyznamnych slozek
lidskému organismu.

nové technologie prodlouzeného
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Hydrotermicka Uprava zrma a mouk — Aroma

Ceredlni technologie se v souc¢asné dobé,
mimo jiné, zabyva nékolika dulezitymi
ukoly, jejichz spoleénym jmenovatelem je
maximalni vyuziti vyzivového potencialu
suroviny. Zatimco po dlouhou dobu
predchoziho vyvoje naseho oboru bylo
hlavnim cilem primarniho zejména
mlynského zpracovani obilovin vytézeni co
nejcistsiho endospermu a ziskani maxima
vyuzitelné energie ve formé skrobu a také
bilkovin, dnes je situace jina. Energeticky
bohatych potravin mame prebytek a nasim
cilem je vyrabét cerealni produkty, které
obsahuji vedle Skrobu a bilkovin endospermu
také vlakninu obalovych vrstev zrna a latky,
které ji doprovazeji (fenolické slouceniny).
Snazime se, aby energetickd hodnota
chleba a peciva byla uméfena, podobné jako
glykemicky index, a souc¢asné aby vyrobky
byly senzoricky atraktivni. A je tu jesté jedno
velké téma: jedna véc je, ze vyrobek obsahuje
vlakninu a jeji nutricné vyznamné slozky,
ale nachazeji se ve vyrobku ve formé, ktera
umozni nasemu organismu je v maximalni
mife vyuzit? Vlaknina a jeji slozky by meély
byt v co nejvyssi mife dostupné nasi strevni
mikrobioté a nizkomolekularni latky, které
ji doprovazeji, by mély byt dostatecné
uvolnény z komplex(, ve kterych se v nativni
formé vyskytuji.

Technologie, kterou predstavujeme
a zavadime v ceskych pekarnach, je na
zakladé védeckych poznatkd modifikovana
hydrotermicka uUprava jak celého zrna, tak
mouk. Jedna se o produkci toho, co pekafiznaji
pod pojmy zapara nebo zavarka, ale pomoci
nové stanovenych postupll. Pravé proto, ze
tyto postupy umozniuji nejen zvyseni nutri¢ni
hodnoty, ale také ziskani velmi zajimavych
senzorickych vlastnosti produktu - chuti
i vlné, nazyvame je ,aromatechnologie
a nasde produkty oznacujeme jako Aroma.

Co se se zrny obilovin, pseudoobilovin,
ale také dalSich zrnin a slozek upravovanych
smesi, stejné jako s moukami a Sroty béhem
nasi upravy déje? Suroviny jsou nejprve
suspendovany v prebytku vody, pfidavaji
se enzymové aktivni sladové produkty
a celd suspenze je pak zahfivana na teploty
presahujici 60 °C po dobu nékolika hodin.
Béhem této doby dochazi k hydrataci
a bobtnani  zakladnich  slozek
Skrobu, bilkovin i ostatnich neskrobovych
polysacharid(l, které tvofi spolu s ligninem
vlakninu. Ve vSech pripadech dochazi
k ¢astecnému nebo Uplnému rozpadu
plavodniho (nativniho) uspofadani a tim
k rozvolnéni a zvyseni biologické dostupnosti.
K tomu vyznamné pfispivaji také enzymy
- jak ty pfitomné v zrnu, tak ty, které
pfidavame ve formé sladovych produkt.
Jedna se predevsim o amylasy, proteasy,
ale pritomny jsou také hemicelulasy. Diky
nim dochazi k castecné hydrolyze Skrobu,

zrna:



bilkovin i hemicelulos - nutri¢né vyznamnych
slozek vlakniny. Tento proces ma za nasledek
vedle podstatného zvyseni vyzivové hodnoty
také vznik senzoricky vyznamnych latek.

Polysacharidy se $tépi na oligosacharidy
a jednoduché cukry, coz zplsobuje sladnuti
a diky Maillardové reakci mezi redukujicimi
cukry a aminokyselinami a peptidy
uvolnénymi  ¢innosti  proteas  vznikaji
latky ovlivaujici barvu, ale zejména vUni
produktu. V neposledni fadé jsou produkty
amylolytickych reakci také substratem pro
pfipadnou naslednou fermentaci pfi pouziti
produktll aromatechnologie jako soucasti
kvasU ¢i béhem zrani a kynuti tést.

Priklady zakladnich typd Aroma:

1. Aroma ze zitné mouky: vytéznost 300,
teplota 65 °C, doba zrani 180 min
- vhodné pro vsechny druhy Zzitnych

a zitnopseni¢nych chlebd  nebo
dalamankad.
2. Aroma z celého zrna, Srotu, olejnin:

vytéznost 350-400, teplota 85 °C, doba
zrani 120 min
- vhodné pro celozrnné a vicezrnné
vyrobky.
3. Aroma ze semoliny nebo pseni¢né mouky
hrubé: vytéznost 300, teplota 65 °C, doba
zrani 180 min

- vhodné do jemného peciva, vyrazné

snizuje mnozstvi recepturniho cukru.

Davkovani do tésta: 15-75 kg aroma/100 kg
mouky.

Vliv pouziti aroma do chleba a peciva se
ve vysledku vedle zvyseni vyzivové hodnoty
a zlep3eni vlné a chuti projevuje také
zvysenim vlaénosti stfidy, prohloubenim
barvy klrky i prodlouzenim cerstvosti
vyrobku.
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Celozrmné mouky: wznam ve vwzive a zdrawvi,
technologie a moznosti zpracovani celych zm

Moderni spotfebitel 21. stoleti vyzaduje vice
nez tradi¢ni nabidku pekarskych produktl
vyrabénych z pSenicné a zitné mouky,
protoze mu nestaci jen ziskat energii a na
par hodin zahnat hlad. Moderni spotrebitel
chce, aby potravina jeho télu dodala nejen
potfebné mnozstvi makro- a mikrozivin, ale
také aby mu konzumace potraviny pfinesla
vyzivovy nebo zdravotni Gcinek. Proto
se v poslednich letech neustale zvysuje
spotieba vyrobkl z celozrnnych mouk, které
spotfebiteli nabizi urcité vyzivové a zdravotni
vyhody. Na tento trend musi reagovat
vyrobci mouk, ktefi investuji nemalé finance
do modernich technologii, které jim tyto
produkty umozni vyrabét. Smér v této oblasti
udava Mlyn Perner, ktery momentalné nabizi
4 druhy celozrnnych mouk, konkrétné mouku
pseni¢nou, psenicnou Spaldovou, zitnou
a pohankovou.

Vétsina lidi dnes vi, ze celozrnné mouky
jsou lidskému télu prospésnéjsi nez klasicka
pseni¢na svétla hladkd mouka. Jejich
prospésnost je dana odlisnou technologii
vyroby, protoze celozrnné mouky obsahuji
vSechny ¢asti obilného zrna, tedy endosperm,
obalové a podobalové vrstvy a Kklicek.
Celozrnna mouka ma (v porovnani se svétlou
moukou) vyssi obsah vlakniny, vitamin(,
mineralnich latek a biologicky aktivnich
latek, které pozitivné plsobi na zdravi

celozrnnych  mouk je vysoké mnozstvi
vlakniny. Pfitomnost vlakniny v pecivu snizuje
jeho glykemicky index, a proto se ¢lovék citi
déle syty. Navic dochazi v krvi k pozvolnéjsimu
nardstu krevniho cukru a vyplaveni nizsiho
mnozstvi inzulinu. Vlaknina mudze preventivné
puUsobit proti rozvoji cukrovky 2. typu. Ve
stfevech se navic vlaknina chova jako bariéra,
kterd zabranuje vstfebavani cholesterolu
a tim pfispiva k udrzeni jeho normalni hladiny
v krvi. V tlustém stfevé je prebioticka slozka
vlakniny substratem pro stfevni bakterie,
které ji vyuzivaji pro svij rist a aktivitu. Tyto
mikroorganismy vlakninu postupné rozstépi
na mastné kyseliny s kratkym fetézcem, jako
je kyselina octova, propionova a maselna.
Tim dochazi v tlustém stfevé ke snizeni pH,
coz pozitivné ovliviuje vstfebavani nékterych
mineralnich latek, zejména vapniku. Nizké
pH dale zabranuje vzniku potencionalnich
karcinogenli ze Zlu¢ovych soli. Souhrnné

lze uvést, ze pravidelnd konzumace
dostate¢ného mnozstvi vlakniny prispiva
k udrzeni rovnovahy stfevni mikrobioty

a spravné funkci stiev.

Z mikrozivin je potfeba zminit, Ze celozrnna
mouka ma vyssi obsah vitamin( skupiny B,
vitamin E a dalsi biologicky aktivni latky jako
napt. fenolické slou¢eniny, které mohou v téle
puUsobit jako antioxidanty, a lignany, které se
fadi mezi tzv. fytoestrogeny. Tyto latky jsou
predmétem nejnovéjsich vyzkumd s cilem



objasnit jejich ucinek na lidsky organismus
a zdravi ¢lovéka.

TECHNOLOGIE ZPRACOVANI CELYCH ZRN

Zpracovani celého obilného
na tradi¢nich mlynskych linkach je vyzvou.
V principu je moziné vyrobit celozrnnou
mouku spojenim jednotlivych frakci zrna
v urcitém pomeéru, ktery odpovida slozeni
zrna pred mletim. Timto zpUsobem se ale
ziska mouka se zhorSenymi technologickymi
a senzorickymi vlastnostmi a vyrobky z této
mouky nejsou pro zakazniky tak atraktivni.
Podobné vlastnosti v3ak vykazuji i celozrnné
mouky vznikajici na béznych samostatnych
linkach s jednoduchym uderovym mlynem
(Srotovnikem). V obou ptipadech dochazi
k nedokonalé dezintegraci ¢astic obalovych
vrstev zrna (otrubnatych castic), které jsou
pfi¢inou zminénych nedostatkd.

Zrna

Proto dnes mlyny vyznamné investuji
do inovativnich technologii, které
umoznuji zpracovani celého zrna obilovin
a pseudoobilovin, a také dalsich surovin,
napfiklad lusténin. Takovou mleci linkou
disponuje Mlyn Perner. Pomoci této odlisné
technologie je schopen vyrabét celozrnné
mouky s nizkou granulaci c¢astic (tj. s nizsi
velikosti  castic), kterd je srovnatelna
s ¢asticemi pSenicné hladké mouky, mensim
mechanickym a tepelnym zatizenim (tj.
s niz§im rozsahem poskozeni zejména castic
skrobu). Z tohoto dlvodu maji celozrnné
mouky Pernerky od tradi¢nich celozrnnych
mouk  lepSi  technologické,  vyzivové
a senzorické vlastnosti.

Nizsi zatizeni pfi vyrobé mouk se pfiznive
projevi na snizeni glykemického indexu
vyrobku a spole¢né s vyssim obsahem
pfirozené vlakniny pfispiva k udrzeni
normalni hladiny glukosy v krvi. Dalsi
dllezitou vlastnosti takto vyrobenych
celozrnnych mouk je zvy3enda vaznost vody,
coz je dullezita fyzikdlni vlastnost, ktera
podstatné ovlivauje tvorbu tésta, pfipravu
kvasi a kvalitu peciva. Jemngjsi granulace
¢astic ma tak vliv na vlastnosti pekarskych
vyrobkd, které se svou strukturou stFidy
a finalni texturou blizi vyrobklm ze svétlych
a chlebovych mouk. Castice s mensi
granulaci navic maji vétsi povrch a lze tedy
predpokladat, ze bioaktivni slozky obsazené
v celozrnnych moukach mohou mit vyssi
biologickou dostupnost. To znamena, ze se
latky v travicim traktu lépe a ve vétsi mife
vstiebaji a maji tak vyssi ucinek na zdravi
konzumenta.

Biologicka dostupnost uvedenych latek
muze byt dale zvysena fermentaci. V souc¢asné
dobé se proto zac¢ind v potravinafském
primyslu stale vice fermentovat suroviny,
které jsou na tyto latky bohaté a v nasich
podminkach ne tolik bézné. Typickym
pfikladem je napf. celozrnnd pohankova
mouka, ktera ma ve srovnani s pSenic¢nou
moukou mnohem vy3si obsah fenolickych
sloucenin, napriklad rutinu.  Odlisné
slozeni netradi¢nich surovin vsak vyzaduje
vyuziti novych druhd mikroorganism, které
jsou schopny v danych podminkach prezit,
prosperovat a mit pozadované technologické
vlastnosti. Jedna se zejména o dostatecnou
produkci kyseliny mlé¢né a octové, které maji
vyznamny vliv na udrzitelnost vyrobku.
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Soucasne trendy ve vwrobe pekarskych smesf

»Podnikani jde o hodné lépe, kdyz délate
véci, které mate radi. Vase podnikani, Vase
volba.“

(Denise Duffield-Thomas)

»KdyZ postavite své podnikdani na pomoci
druhym, vzdycky budete mit spoustu
prdce.“

(Chris Buillebeau, 1978)

..A témito hesly se také fidil zakladatel
spolecnosti Profimix Svijany s.r.o., pan Marek
Vasa. Spolec¢nost Profimix Svijany s.r.o.,
ktera je spiSe zndma mezi pekafi a cukrafi
jako ,PekarGv mlyn“ je vyznamnou c&eskou
spole¢nosti z Ceského raje. Od roku 2007
pokracuje v projektu s vyrobou pekarskych
smési a zlepsujicich pfipravkl pro pekare
a cukrare.

Respekt k tradicim a pranim pekard
a mlynard je vzdy na prvnim misté. Tim, Ze se
snazi spole¢nost pfinaset stale nové myslenky
a trendy, vznikaji nova inovativni fedeni prave
ve spolupraci s malymi, regionalnimi pekafi
a mlynafi, ale dostate¢ny prostor zde také
dostavaji velké pekarenské spole¢nosti.

Kazdodenni kontakt pfimo s nimi nam
umoziuje témeér okamzité prizpdsobovat
pekafské smési kazdému na miru. Reagovat
tak na zmény kvality mouk, které pouzivaji
a které se béhem roku, ¢i po sklizni, velmi
¢asto méni. Diky vlastni laboratofi a zkusebni
pekarné jsme schopni sledovat parametry

tésta na zakladé pravidelného vyhodnocovani
tak pomahat pekarim fesit jejich problémy
s objemem, pevnosti ¢i taznosti.

Dnesdni trendy v pekarenské technologii
urcuji pfedevsim spotfebitelé. | tady se fidime
jiz jednou vyféenou zasadou, a to konkrétné
znamého ¢eského podnikatele Tomase Bati,
ktery také fikaval: ,Nas zakaznik - nas pan“.

Prani zakaznik(, jejich poptavka dava
impulz k tomu, abychom se vidy snazili
vytvofit produkt, ktery bude naprosto
perfektné vystihovat jejich nejtajnéjsi touhy
a potreby. Dnes uz nehraje hlavni roli pouze
cena, vzhled, cerstvost ¢i chut a viné, ale
vyznamnou mérou se promitaji i vlivy jako
jsou zivotni styl a specifické potteby urcitych
skupin lidi, roste podil vyrobk(, které jsou
zadany danymi zakaznickymi skupinami
anebo se vazi k urcitému, jedine¢nému
okamziku.

Bézné cerstvé pecivo jako je chléb, rohlik
¢i houska z klasické pseni¢né svétlé hladké
mouky je velmi ¢asto doplnovano poptavkou
po pecivu vicezrnném, celozrnném,
s vysokym obsahem vldkniny a dalSich
nutricné  vyznamnych  Zivin, vitamin(,
mineralnich latek, antioxidant, enzymi
¢i bilkovin. Z dlouhodobéjsiho hlediska se
vedle zvyseni podilu a rozsifeni sortimentu
pSenicného peciva stabilizovala i vyroba
konzumniho, zejména kvasového chleba,
kterd prudce poklesla v 80. a 90. letech



minulého stoleti, a objevuji se nové druhy
specialnich chlebu.

V posledni dobé je velky tlak i na vyrobu
pecCiva bez pridatnych latek (tzv. ,écek®,
konkrétné bez rlznych stabilizator(,
emulgatord apod.). Také roste zdjem
spotfebiteld o vyrobky bez pridaného
cukru. Velky dlraz je kladen i na trvanlivost
pekarskych vyrobk.

Pekarské vyrobky, chléb a pecivo, tvofi
vyznamnou slozku jidelnicku, jsou zdrojem
energie, pfedevsim diky obsahu bilkovin
a sacharidl (zejména skrobu u bézného
peciva, a cukru a tuku u jemného peciva) ale
i dalSich nutri¢né prospésnych latek. Pozitivni
je také zvysena informovanost a zdjem
Ceskych spotiebitell o nutricni slozeni
dané potraviny. Novinky ve spotfebnim
kosi a chovani spotrebiteld se ve vyssi mife
objevuji ve velkych a vétSich méstech.
Do malych mést a na venkov pfichazeji
novinky az s odstupem casu.

I my za poslednich 14 let nasi prace ve
vyvoji pekafskych smési vidime velky vliv
Zivotniho stylu obyvatelstva a zvysujici se
poptavku pekafli po smésich, ze kterych Ize
co nejefektivnéji vyrobit chléb pro vecerni
konzumaci, chléb s vysokym obsahem
bilkovin ¢&i pecivo bez pridanych ,écek”.
Pravé svym slozenim ¢i vyzivovou hodnotou

ma konzumované pecivo pfindaset fadu
nutricnich benefitd. Ddraz je kladen jak
na plvod surovin, tak i na jejich vyzivovy
vyznam v dané smési, na kvalitu i zdravotni

nezavadnost.

Zpracovatelé nasich pekarskych smési, tedy
pekafi, ¢im dal castéji vyzaduji pravidelné
ovéfovani pritomnosti nezadoucich
kontaminantd, jako jsou pesticidy, tézké kovy,
mykotoxiny a dalsi, a to formou laboratornich
rozbord akreditovanou laboratofi. Je patrné,
ze kvalita nejen vyrobenych potravin, ale
i vstupnich surovin hraje ¢im dal vétsi roli
vSeobecné v produkci potravin.

Vyvoj pekarskych smési s vysokym
obsahem bilkovin nds neustale vede k tomu,
zdokonalovat i samotné receptury a snazit
se vedle pozadovanych vysokych hodnot
bilkovin ovliviiovat také nizsi obsah cukru
ve smési, ¢i navySovat obsah vitamind,
vlakniny a dalsich slozek. Z tohoto dlvodu
se snazime vyuzivat rlizné druhy obilovin
a vyrobk( z nich, Sirokou $kalu olejnin, rdzné
jiné suroviny zlep3ujici kvalitu smési pfi jejich
zpracovani, suroviny davajici pecivu svou
vyjime€nost oproti béznému pecivu. Tak
vznikd pecivo zajimavé pro Sirokou S$kalu
spotrebiteld, ktefi maji povédomi o vyzivové
hodnoteé a vlivu jednotlivych slozek na lidské
zdravi.
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Reformulace chleba a peciva v pekarnach

BEAS a.s.

Reformulace jsou jednou z cest ke zlepseni
vyzivové hodnoty a bezpecnosti potravin.
Jednd se o Upravu receptury, ktera by
neméla postihnout ocekavané vlastnosti
vyrobku, ale souc¢asné dojde k eliminaci
nebo snizeni obsahu nezadouci slozky.
Pokud jde o pekarské vyrobky, u chleba
a bézného pecCiva je namisté snizovat
obsah soli, u jemného peciva a cukrarskych
hmot snizovat obsah tuku, zejména jeho
zivocisného podilu, ktery obsahuje nasycené
mastné kyseliny.

Snizovat obsah soli v chlebu a pecivu
ma obecny vyznam pro vsechny kategorie
konzumentl. Sdl v pekafskych produktech
se na jeji celkové konzumaci podili ze tficeti
az Ctyriceti procent a vime, Zze primérna
konzumace soli na hlavu v Cesku u dospélych
prekracuje nejméné dvojnasobné doporu-
¢enou denni (5-7 g). Zvysena
koncentrace sodnych iontd v krevni plazmé
vede k hypertenzi. Nase pekarna jiz pred
nékolika lety vyvinula a uvedla na trh
vicezrnny chléb Kardik s obsahem soli 0,6 %.

davku

V soucasné dobé pracujeme v ramci
spoleného projektu s VSCHT Praha na vyvoji
daldich typl peciva se snizenym obsahem
soli. K dosazeni uspéchu vedou v zasadé tfi

cesty:

1. pouziti specialné modifikovanych
mikrokrystalickych forem soli, coz je ovsem
surovinové nakladné;

2.nahrazeni ¢asti soli (chloridu sodného)
chloridem draselnym, coz ma pfi vysSim
podilu chloridu draselného nepfiznivy
dopad do chuti vyrobku; nebo

3.snizeni obsahu soli bez nahrady tim, ze

zvyraznime chutovy profil pozadi.

My se spoleéné s kolegy z VSCHT ubirame
v nasem vyvoji tfeti cestou. Cim méné
vyraznd je chut ,pozadi“, tj. stfidy peciva,
coz je typické pro vyrobky typu bézného
pe¢iva s velmi jednoduchou recepturou
s nizkym obsahem cukru a tuku a bez dalSich
senzoricky aktivnich pfisad, je snizeni obsahu
soli na celkové chuti peciva velmi markantni.
Pokud se ale stfidé dodaji dalsi chutove
aktivni slozky, je dopad snizeni obsahu soli
do celkové chuti vyrobku méné patrny.

Dalsi ukol, snizeni obsahu tuku ve vyrobcich
typu jemného peciva nebo v cukrafskych
vyrobcich, je zaméfen zejména na vyrobky,
které si ziskaly oblibu u déti, které takové
druhy peciva konzumuji casto ve vétsi
mife. To spolu s nedostatkem pohybu vede
k nadvaze a obezité, kterd mdze jiz v nizkém
véku vést k dyslipidemii nebo cukrovce
2. typu. Soucasti spole¢ného projektu
s VSCHT Praha je vyvoj vyrobki z tfenych
a Slehanych hmot, v nichz je ¢ast tuku



nahrazena rostlinnym hydrokoloidem, ktery
nejen ze nahradi senzoricky dopad snizeni
obsahu tuku ve vyrobku, ale zaroven pusobi
jako vlaknina.

Diskuse se vedla také nad obsahem cukru
u jemného peciva a cukraiskych vyrobku. Ale
pokud bychom zasadné snizili jeho recepturni
pridavek, dostali bychom se za ramec
reformulace, ktera predpoklada, Ze si vyrobek
zachova svij charakter, jak je uvedeno vyse.
A nahrazeni cukru sladidly zlepSeni nutriéni
hodnoty vesmés nepfinese.

Proto se v sou¢asné dobé, jak jsme stru¢né
popsali, vénujeme obsahu soli, coz vnimame
jako velmi zasadni pocin s potencidlnim
pozitivnim dopadem na Siroké spektrum
konzumentd a v druhé linii snizovani obsahu
tuku v jemném pecivu s potencialnim
pozitivnim dopadem zejména na détskou
¢ast populace.
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Nove typy peciva s pridanou nutricni

hodnotou

Eva Borova, Dita Havelkova

Pekafi se od nepaméti
zapracovanim celych zrn
pekarskych vyrobkd. Na rozdil od mouk ci
drcenych (dezintegrovanych) zrn nejsou
schopna celd zrna pfi zpracovani tésta
pojmout v relativné kratkém ¢asovém
useku od hnéteni po kynuti tésta dostatek
vlhkosti k tomu, aby doslo k jejich zmék¢eni.
Navic pfi zavére¢né fazi technologického
procesu vyroby peciva, tedy peceni, je tato
vlhkost z vétsi casti opétovné eliminovana
prostfednictvim vysokych teplot (odpar vody,
ztraty pecenim).

potykali se
obilovin do

Nejrozsifenéjsi metodou zmékceni zrn
je zvlhéovani nebo maceni zrna, obvykle
v delSim casovém useku a za studena.
Dochazi k vazani vody do Skrobové casti
zrn, vldkniny a bilkovin, aktivace enzyml
a nasledné enzymové déje probihaji v této
fazi relativné pomalu.

Teprve pfi soucasném pUlsobeni vlhkosti
a odpovidajici teploty dochazi k vyznamnéjsi
enzymové hydrolyze biopolymer( a k dal$im
reakcim, jako je Maillardova reakce
akaramelizace, jejichz dlisledkem jsou zasadni
zmény senzorickych vlastnosti - barvy, ale
zejména chuti a viiné. Spravné vedeny proces
takové hydrotermické upravy ma za nasledek
zvySeni biologické dostupnosti nutricné
vyznamnych latek z obalovych ¢asti zrna
a prispiva tak ke zvyseni nutri¢ni hodnoty

produktu. Z hlediska senzoriky se obilna zrna
stavaji mékkymi, chutové vyraznymi, a po
zapracovani do peciva maji vyznamny vliv
na vlastnosti stfidy finalnich vyrobk( jak po
upeceni, tak v case.

Studie spole¢nosti Zeelandie, organizovana
k prilezitosti BIET 2019 (European Meeting
on Baking Ingredients, Enzymes, and
Technology, Barcelona), se zabyvala
korelaci mezi pfidavkem kvasovych zapar do
chlebovych tést a senzorickymi vlastnostmi
takto upraveného peciva. Kvasové zapary
znamé pod obchodni znackou Silkgrain,
tedy obiloviny upravené hydrotermickym
procesem kombinovanym s plsobenim
pfirodniho  kvasu, vyrabi  spole¢nost
Zeelandia ve svém ¢eském zavodeé a vyvazi je
s Uspéchem do vice nez 17 zemi svéta.

Studie se zaméfila na vysledky analytického

hodnoceni a senzorického  porovnani
vzork(l peciva pripraveného s ceredlni
slozkou typu Silkgrain proti totoznému

pecivu prfipravenému se stejnou cereadlni
slozkou, vyrobenou macenim, popfipadé
opét totoznému pecivu, vyrobenému ze
suché pekarské smési (mixu). Méfenim byly
analyzovany nasledujici parametry: vodni
aktivita (a,), obsah susiny a texturni profilova
analyza. Uvedené analyzy byly provedeny
na stfidé hotového vyrobku ihned po jeho
upeceni, a dale pak kazdy nasledujici den az



po dobu, kdy se vyrobek stal nepouzitelnym/
nepozivatelnym (tvorba plisné nebo vyrobek
jiz senzoricky nevyhovujici, viz obr. 1).
Texturni  analyza zahrnovala méfeni
mékkosti (méfeni sily potiebné ke stlaceni
vzorku stfidy), soudrznosti (pomér mezi
druhym a prvnim stlacovacim cyklem),
zvykavosti (vypocitana energie spotfebovana
pro rozmélnéni vzorku stiidy). VSechny vzorky
peciva byly rovnéz hodnoceny certifikovanym
senzorickym panelem hodnotiteld.

Den2 e Den 4 Den 5

stfidy v pfipadé kvasové zapary. Obdobné
se chovaly vyrobky i pfi stanoveni susiny.
Pro spotfebitele to znamenda, ze zaparové
vyrobky zlstdvaji subjektivné déle cerstvé
a vlagné, coz potvrdil senzoricky panel, a to
i do doby, kdy ostatni dva typy vyrobkl jiz
jsou senzoricky nevyhovujici (drolici se, sucha
stfida, ztrata soudrznosti stfidy). Rovnéz bylo
zjisténo, Ze proces starnuti vyrobkl akceleruje
absence obalu (obvykle plastova félie), kde
se rozdily obsahu vlhkosti ve stfidé vyznamné
zvetsuji ve prospéch kvasové zapary.

Obr. 1: Vysledky hodnoceni peciva typu Silkgrain, peciva s hydratovanymi semeny a peciva ze suché
smési (zdroj: Koninklijke Zeelandia Groep b.v., Novel insights on the measured and perceived texture and
freshness of multigrain breads, collective of authors, BIET 2019)

Nejvyssi hodnotu vodni aktivity po upeceni
vykazoval vzorek pfipraveny ze suché smeési,
naopak nejnizsi hodnotu vodni aktivity
pe¢ivo s kvasovou zaparou. Vysvétlenim
rozdilnosti je znaény obsah volné vody, ktera
je v pripadé suché smési pfidana recepturné,
oproti minimalni dostupnosti vody v kvasové
zaparfe, kde je vlhkost vazana do slozek zrna.
Uz v priibéhu 1. a 2. dne po upeceni se poradi
obraci, protoze dochazi k vyznamnému
Ubytku vihkosti ze stfidy vzorku pfipraveného
ze suché smési ¢i pfedmacenych obilovin
(sorpce vlhkosti obilovinami), a naopak
uvolnéni vazané vlhkosti z obilovin do

Rizena hydrotermicka uprava ceredlnich
surovin, ¢asto v kombinaci s naslednymi
fermenta¢nimi  procesy, predstavuji pro
moderni ceredlni technologii obrovsky
a pravdépodobné stale zcela nedocenény
potencial. Prace doc. Ing. Marcely Slukové
Ph.D. a Ing. Pavla Skfivana, CSc. z Ustavu
sacharid@i a ceredlii, VSCHT Praha celou
problematiku vystizné shrnuji: Jsou to
technologie, které, podobné jako vedeni
kvast, vychazeji z hluboké tradice. Soucasné
a stale se rozvijejici poznani v chemickych
a zejména biologickych védach zde poskytuji
rozsahlé aplika¢ni pfilezitosti, které se




——

L)

ve vysledku mohou promitat do nékolika
zakladnich vyslednic. Tou prvni je samotné
rozsifovani sortimentu vyrobkd, které je
prakticky nezmérné. Zadruhé je zde vynikajici
pfilezitost pro uplatnéni Siroké Skaly surovin
zahrnujicich  vedle tradi¢nich  obilovin
mnohé dalsi plodiny. V obou pfipadech se
jedna nejen o znac¢né zpestfeni sortimentu
ceredlnich vyrobk( rozmanitych vlastnosti,
ale o prilezitost reagovat na objektivni
faktory, promény trendd v zemédélstvi
i potravinarstvi, které nas bezesporu v brzké
budoucnosti ¢ekaji.

NUTRIENE VYVAZENE PECIVO PRO
AKTIVNE ZLJiCi LIDI

Cim dal vice se z prizkum( dozvidame, ze
stoupa zajem spotiebiteld o zdravy Zivotni
styl. Zakaznici se snazi ménit své stravovaci
navyky, dbaji na to, co konzumuji. Kladou
dlraz na kvalitu a nutri¢ni hodnotu potravin.
Zaroven nechtéji délat kompromisy ohledné
chuti a vliné peciva.

CHLEB SPRINT

Pfesné pro tyto spotrebitele jsme vyvinuli
chléb Sprint. Pecivo z kompletni, nutricné
bohaté smési s prevazujicim obsahem
zitné mouky obohacené semeny a zrny
s vyznamnym podilem nutri¢né cennych latek:
konkrétné semenem Inénym, sluneénicovym,
prosem a ovsem. Uvedend semena absorbuji
velké mnozstvi vody a udrzuji tak stfidu
chleba Sprint dlouho vlacnou a 3$tavnatou.
| po upeceni zlstdvaji na skus pfijemné
pevna a snadno viditelna.

Chléb

tak
zvanou ,Cistou etiketou“. To znamena, ze

se navic mlze pochlubit

se jedna o pecivo bez aromat, emulgatord,
stabilizator(l, zvyraznovacl chuti i kypficich
latek.

SNADNA STRAVITELNOST A VYSOKY
OBSAH MINERALNICH LATEK A VITAMINU

Chléb Sprint je doslova ,nabity“ mineralnimi
latkami. Obsahuje tfeba fosfor, ktery je
kromé stavby kosti a zubu zasadni pro pfenos
a uskladnéni energie. Hor¢ik, ktery pro své
spravné fungovani potiebuje kazda bunka
lidského téla. | vitamin E chranici nase télo
pfed ucinky volnych radikald. Nacerpat z néj
mudZeme také obstojné mnozstvi vitaminu B,
a B, a ve slozeni figuruje i Zensen.

Obsazené latky jsou pfirozenou soucasti
Sprintu, nejsou pfidané. Jsou v pfirozenych

vazbach, které jsou dobfe stravitelné
a vyuzitelné. Proto je jejich biologicka
dostupnost na dobré urovni. Zvysena

stravitelnost je dosazena také namocenim
suché smési pred pecenim. A jak vsichni
vime, ¢lovék je Ziv z toho, co stravi, nikoliv
z toho, co sni.

ZDROJ BiLKOVIN A VLAKNINY

Sprint je také zdrojem bilkovin, které nase télo
potfebuje k neustalé obnové. Diky pouzitym
surovinam ma nizky obsah nasycenych
tukd. Je zdrojem vlakniny, ktera plsobi jako
»mechanicky kartac“ na sténu stfev. Vybrané
slozky vlakniny pomahaji navodit pocit
sytosti.



Chleb Sprint obsahuje

cela obilna zrna, seminlc

a zenSen. Je zdrojem cennych
Zivin, vitamini a minerald
dillezitych ve stravé

aktivnich lidi.

Cim je tento produlct unilcitni:

+ Zmicka aseminka absorbuil velké
mnezstd vody a udrzui tak pedivo
dlouho adne a stamaté.

+  Obsahuje Zensen.

» Zamy bilkewin.

o Viysoky zdy vdkniry:

s+ Pirozeny zdroj vitaming E.

+  Piirozeny zdroj minerald - fosfor
ahofdk

«  Ohbsahuje Fite a Sty stabilizevany loas.

NiZKY GLYKEMICKY INDEX

Spole¢né se vyssi podil vldkniny a bilkovin
podili na nizkém glykemickém indexu (GI)
chleba/peciva. Tento fakt Ize jesté umocnit
sprdvnym vybérem dalSich surovin, ze
kterych pfipravujeme svacinu. Pokud pfidame
tuk (tfeba ve formé masla) a dalsi bilkovinu

Vy#voud hodnoty na 100 g: RI*
d 248 keal
Ensrgsticks hodnots Todz | 12
Ty FEg| ME

z toho nasycens masthé

kyseliny (SAFA) i Wi
Sacharich 3239 12%
z toho cukry I7g| 4%
Brilkeonriny 87a| 1%
Wlakning 64 g 26%
Sal 1l4g| 23%
Fosfor 20 299

mg

Haofsk F58 mg | 20%
Witarnin E Ilmg | 26%

* Rl (rafarsnce (ntales) - Refarendni hodnota Ivin
pre primarmehe dospalsho (2400 kJ £ 2 000 kealy

(tfeba syr nebo libovou 3Sunku), jesté vice
snizime Gl a bude nds pocit sytosti provazet
opravdu na dlouhou dobu. A pokud chceme
rychleji obnovit nase zasoby glykogenu
bezprostfedné po vykonu, zvolime radéji
néjaky zdroj rychlejsi energie, jako tfeba
mrkev nebo sladkou kapii. Zvolit mizeme
i sladkou variantu, tfeba s medem.
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Potravinarska komora Ceské republiky
a podpora inovativnich potravinarskych

Wyrobku

Od roku 2014 vyhlasuje Potravinarska
komora CR ,Cenu Potravinafské komory
o nejlepsi potravinarsky inovativni vyrobek*
pro vsechny potravinarské komodity.

Cilem této aktivity Ceské technologické
platformy pro potraviny je podpofit transfer
vysledkl potravinaiského vyzkumu a vyvoje
do praxe a zavadéni inovaci s dlrazem
na kvalitni ceské potraviny. Potravinafska
komora CR a Ceska technologicka
platforma pro potraviny dlouhodobé usiluji
o zvyseni kvality ¢eskych potravin a posileni
konkurenceschopnosti tradi¢nich ceskych
potravinaiskych vyrobcl. Tato soutéz je
plné v souladu s prioritami zvyseni podilu
kvalitnich ¢eskych vyrobkl na tuzemském
trhu a narlistu vyvozu produktll s vysokou
pfidanou hodnotou.

Oblast inovaci je rozdélena do nékolika
kategorii (bezpec¢nost a kvalita potravin,
reformulace roku a potraviny pro zvlastni
vyzivu) a vyrobce si mlze vybrat, do které
kategorie jeho inovace spada. Uvedené
oblasti inovaci a jejich podkategorie jsou
urc¢itym voditkem, vycet neni tplny a pfipousti
se i dalSi nevyjmenované moznosti. Vyrobce
v pfihlasce uvede, v ¢em je vyrobek inovativni
a popise, jak vyrobek jim uvedenou inovaci
spliuje.

Lzefict, ze v oblastiinovacijsou nejaktivnéjsi
vyrobci ceredlnich, mlynskych a pekafskych
vyrobkd. Nize je uveden prehled ocenénych
vyrobkd v této skupiné v roce 2018 az 2021.

Nazavérlze konstatovat, ze inovace v oblasti
ceredlnich vyrobkl se opravdu dafi, vyrobci
vyuzivaji modernich technologii a neboji
se vyuzit nové suroviny a jejich zpracovani.
Predpecené pecivo, celozitné vyrobky, pouziti
zapary z obilovin, lusténin a olejnatych
semen, ovesné a je¢né mouky jako zdroje
obilnych beta-glukan(, bezlepkovy ovesny
chléb, snizovani obsahu soli, obohacovani
vyrobkl o ofechy, semena a vyuziti surovin
s vyssim obsahem antioxidantd, to jsou vie
inovace, které ur¢ité vitaji jak spotrebitelé,
tak odbornici na vyzivu.

Prihlasené pekarské vyrobky v roce 2018,
které sice nebyly ocenény, ale pozornost
spotfebitell si jisté zaslouzi:
+ SEMIX PLUSO, spol. s r.o.
Zrninovy bochnik s ¢o¢kou
+ SEMIX PLUSO, spol. s r.o.
Starocesky zitny bochnik
+ PENAM, a.s.
Chléb toastovy celozrnny
+ PENAM, a.s.
Chléb toastovy svétly



+ PENAM, a.s.

Chléb toastovy tmavy vicezrnny
+ PENAM, a.s.

Sporty chléb
+ PENAM, a.s.

Vecerni chlebik se susenym ovocem
+ IREKS ENZYMA s.r.0.

Sladova

Premium
+ IREKS ENZYMA s.r.0.

Sladovy croissant s naplni se SLADEM

Premium

rustikalni bageta se SLADEM

OCENENE CEREALNi VYROBKY ZA ROK
2018:

Babovka bez lepku (Katefina Jirouskova)
- pouziti  jednodruhovych  pfirozené
bezlepkovych mouk, bez pfidatnych latek. Ve
slozeni najdeme: cirokovou mouku, jahlovou
mouku, ryzovou moukou, cukr, bramborovy
Skrob, kakao se snizenym obsahem tuku,
slune¢nicova semena mletd, slunecnicovy
lecitin, vejce.

Bezlepkovy Bandur Rustikal (Bezlepkova
pekarna Liska s.ro.) - svacinkova bulka
S kvasem, slune¢nicovymi, Inénymi
a dynovymi semeny a obsahujici vlakninu
psyllium.

Bezlepkovy Bandur ovesny (Bezlepkova
pekarna Liska s.r.o.) - pouziti kvasu, vysoky
obsah vlakniny (6 g/100 g), pouziti ovesnych
vloc¢ek bez lepku v mnozstvi 9 %. Ve slozeni
jsou dale uvedeny Inéné a slunecnicové
semeno, rozpustna vlaknina psyllium a inulin
a kukufi¢ny Skrob, prazena mleta c¢ocka.

Bezlepkové chleby a krekry (ADVENI

MEDICAL, spol. s r.0.):

Bezlepkovy chléb BODYGUARD s proteiny
a vlakninou (s vysokym obsahem vlakniny,
s vysokym obsahem omega-3 mastnych
kyselin, zdroj bilkovin, s nizkym obsahem
cukru). Zakladni charakteristika smési - smés
obsahuje hrachovou, ryzovou, konopnou
a bramborovou  bilkovinu,  kukufi¢nou
vlakninu a semena slunec¢nicova, Inéna,
dynova a chia.

Bezlepkovy chléb GENTLEMAN kvaskovy -
v chlebu je pouzit kvas ze ¢tyf bezlepkovych
mouk - cirokové, pohankové, kukuficné
a hrachové mouky a dale smés obsahujici
mouku z bilé ryze a hnédé ryze, tapiokovy
Skrob, rozpustnou vlakninu inulin, jahlovou
mouku a hrachovy protein.

Krekry s chia semeny a brokolicovymi klicky
a krekry s makem a fasou Nori - pouziti
ovesnych vlo¢ek bez lepku, s vysokym
obsahem vlakniny, zdroj omega-3 mastnych
kyselin, zdroj bilkovin.

Ovesna Omega-3 kase s rakytnikem bez
lepku (SEMIX PLUSO, spol. s r.o.) - vysoky
obsah vlakniny, vyrobek splauje zdravotni
tvrzeni tykajici se beta-glukanG (udrzeni
normalni hladiny cholesterolu v krvi; omezeni
narGstu hladiny glukosy v krvi po tomto
jidle) a omega-3 mastnych kyselin. Smés
na pfipravu kase obsahuje jako hlavni slozky
ovesné vlocky bez lepku, semeno chia, Inéné
semeno a rakytnikovy prasek.
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Sladké s rozumem (SEMIX PLUSO, s.ro.) -
snizeny obsah cukrd, vysoky obsah vlakniny,
spliuje podminky pamlskové vyhlasky.
Jednda se o smeés na pfipravu Slehanych
hmot se snizenym obsahem cukru, kterou
si spotrebitel mize pfipravit v ovocné nebo
kakaové varianté.

Chléb Himalajsky (PENAM, a.s.) - Jedna se
o chléb vyrobeny za pouziti aromatizované
smési obilovin a semen, tzv. varené zapary,
ktera chlebu propUljcuje jedine¢nou chut,
ptijemnou vini a vla¢nost. Jeho specidlni
pfisadou jsou semena kustovnice C¢inské,
chléb je zdrojem vlakniny.

Vecerni chlebik (PENAM, a.s.) je unikatni
svym slozenim. Obsahuje vysoké mnozstvi
bilkovin (p3eni¢nou, séjovou a lupinovou)
a ma nizky obsah sacharidd. Chléb dale
obsahuje Inénda a slunecnicova semena
a pSeni¢nou celozrnnou mouku. Obsah
vlakniny je 13 g/100 g vyrobku.

Emco Super kase Chia seminka&lesni smés
a Emco Super kase Protein&chia s visnémi
Emco spol. s r.o. - Emco Super kase Chia
seminka&lesni smés - vysoky obsah omega-3
mastnych kyselin, vysoky obsah vlakniny,
podil beta-glukan(, zdravotni tvrzeni tykajici
se omega-3 mastnych kyselin a Emco Super
kase Protein&chia s visnémi - zdroj vlakniny
a bilkovin, zdravotni tvrzeni tykajici se beta-
glukand.

Sladovy samozitny chléb se SLADEM
Premium a Sladovy zitnopseni¢ny chléb se
SLADEM Premium (IREKS ENZYMA s.ro.) -
pouziti smési péti sladd vyrobenych z je¢cmene,

e ’

psenice a Spaldy. Pouziti sladl prodluzuje
Cerstvost vyrobku, vla¢nost stfidky, chleby
maji vysoky obsah bilkovin a nizky obsah soli.

Prihlasené pekarské vyrobky v roce 2019,
které nebyly ocenény, ale pozornost
spotfebitell si jisté zaslouzi:
+ COOC FOOD, s.r.o.
chléb Carbon
+ COOC FOOD, s.r.o.
chléb Jenom zito! BIO
+ COOC FOOD, s.r.o.
Red velvet muffin bezlepkovy
+ IDC-FOOD, s.r.o.
Kuskus s medvédim ¢esnekem
+ IDC-FOOD, s.r.o.
Kuskus s lyofilizovanym ovocem a kokosem
+ IREKS ENZYMA s.r.0.
COUNTRY Mix /COUNTRY chléb
+ IREKS ENZYMA s.r.0.
IREKS protein bread/Proteinovy chléb
+ PENAM, a.s.
Toastis svétly
+ PENAM, a.s.
Toastis tmavy
+ PENAM, a.s.
Vecerni banketky
+ PENAM, a.s.
Sporty pecivo
+ SEMIX PLUSO, s.r.o.
Starocesky zitny pernik s.r.o.

OCENENE CEREALNi VYROBKY ZA ROK
2019:

Lnéné pecivo omega-3 (SEMIX PLUSO, s. 1. 0) -
jedna se o smés na vyrobu pSeni¢ného peciva
s vysokym obsahem omega-3 mastnych



kyselin a vysokym obsah vlakniny, Ize upéci
jak ve formé chleba, tak peciva.

Emco tycinka s ofechem a proteinem bez
pridaného cukru - kokos a mandle, Emco
tycinka s ofechem a proteinem bez pfidaného
cukru - pistacie (Emco spol. s r.o.) - jedna
se o proteinové tycinky bez pfidaného cukru
a s vysokym obsahem vlakniny (22 g/100 g).

Emco super mysli bez pridaného cukru
s jahodami (Emco spol. s ro.) - vyrobek
bez pfidaného cukru s jahodami susenymi
mrazem, obsahuje také pfirodni extrakt
s vysokym obsahem tokoferolt a vlakninu
z kofene ¢ekanky (22,3 %).

Ovesna kase pro déti s vapnikem, ¢okoladou
a bananem, bez lepku (SEMIX PLUSO, s.r.0.) -
jedna se o sypkou smés na pfipravu instantni
kase s vysokym obsahem vlakniny, mdze byt
oznacena jako zdroj vapniku.

Vicezrnny maslovy mazanec (SEMIX PLUSO,
spol. s r. 0.) - jedna se o vyrobek obohaceny
o celozrnnou mouku a zaparu s kvasem, ma
vysoky obsah vlakniny a je zdrojem bilkovin.
Pouzita zapara obsahuje ovesny kvas, oves,
semena Inu, slunecnice, konopi, chia a bilé
quinoi.
Kuskus s jablky a skofici a Kuskus
s lyofilizovanym ovocem a kokosem (IDC-
FOOD, s.ro.) zde byla ocenéna myslenka
kuskusu na sladky zpUsob, vyborna varianta

ke klasickym cerealnim snidanim.

Spaldova celozrnnd mouka hladka a Zitna
celozrnna hladka mouka (MLYN PERNER

SVIJANY, spol. s ro.) - nova technologie
mleti celozrnné mouky, granulaci je mouka
srovnatelnd s klasickou hladkou moukou,
originalni baleni mouky.

Datlovy chléb (Sobéslavska pekarna s.r.o.) -
chutové zajimavy chléb s vysokym obsahem
vldkniny (11 %) diky pouziti netradi¢ni
suroviny - datli.

Chléb quinoa (PENAM, a.s.) - vyrobce vyuziva
stale vice oblibenou zaparu ze smési semen
(quinoa, dynova, slune¢nicova a sezamova
semena), kterd ddavaji chlebu déle trvajici
vla¢nost a nadychanost.

Knorr Stfedomorsky kuskus s rajcéaty
a cuketou (UNILEVER CR, spol. s r.0.) kuskus
s vysokym obsahem zeleniny, mize byt
oznacen jako zdroj vlakniny, zdroj bilkovin;
vyrobek ma také nizky obsah nasycenych
tukd. Obal je 100% recyklovatelny.

Biscuits and cookies a Bezlepkovy chléb
DELIKATES seminkovy (ADVENI MEDICAL,
spol. sr.0.) - jedna se o vynikajici bezlepkové
smeési na peceni obsahujici jen bezlepkové
mouky. U vyrobku chléb DELIKATES lze
uplatnit tvrzeni: s vysokym obsahem vlakniny,
zdroj omega-3 mastnych kyselin a s nizkym
obsahem cukr(.

LiSkovy syrové krekry a Bezlepkovy bochnik
Sumava (Bezlepkova pekarna Liska s. r. 0.) -
dalsi vyborné bezlepkové vyrobky z pekarny
ze zapadnich Cech.
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Ovesny hrnicek pernikovy, bez lepku,
Ovesny hrnicek s jablky a skorici, bez
lepku a Ovesny hrni¢ek cokoladovy, bez
lepku (SEMIX PLUSO, spol. s r.0.) - rychla
ptiprava dezertd s vysokym obsahem
vlakniny (pfedevsim rozpustné) a vhodné pro

bezlepkovou dietu.

Prihlasené pekarské vyrobky v roce 2020,
které nebyly ocenény, ale pozornost
spotiebitel si jisté zaslouzi:

+ SEMIX PLUSO, spol. s r.o.
Musli ty¢inka naslano rajée a bazalka, bez
lepku
+ PENAM, a.s.
Proteinovy chléb
+ PENAM, a.s.
Spaldovy celozrnny chléb

OCENENE CEREALNi VYROBKY ZA ROK
2020:

Klicené pohankové lupinky, Klicené quinoa
lupinky, Klicené cocka cervena lupinky
(SEMIX PLUSO, spol. s r.0.) - kli¢eni je proces,
ktery ma za ukol poskytnout dostatek Zivin

rostoucimu organismu - klicku. V zrnu
po jeho namoceni za¢ne probihat fada
biochemickych reakci - ve wvnitfni ¢asti

zrna postupné dochazi ke Stépeni Skrobd,
bilkovin a tukl. Naklicené zrno je diky tomu
|épe stravitelné ve srovnani s nenaklicenym
zrnem.

Musli tycinky naslano syrové, bez lepku
(SEMIX PLUSO, spol. s r.0.) - jedna se o prvni
musli naslano v CR. Ma vysoky obsah
vlakniny, obsahuje naklicené lusténiny.

\.W - ,

Super mysli - bez pfidaného cukru Kfupavé
cokolada a kokos (Emco spol. s r.0.) - vyrobek
neobsahuje pfidany cukr, je obohacen
o vlakninu z ¢ekanky.

Zitnopseniény toustovy chléb (PENAM,
a.s.) - zitnopsenic¢ny toust obsahuje Zitnou
celozrnnou a pseni¢nou mouku, které jsou
vhodné doplnény pseni¢nou bilkovinou,
slune¢nicovymi semeny, zitnymi vlockami,
zitnymi otrubami a pro lepsi barvu stfidky
obsahuje i mensi podil prazeného je¢ného
sladu. Obsahuje pSeni¢ny kvas pro lepsi
vlaénost a vyraznéjsi chut.

Bezlepkovy chlebik CELIO (PENAM, a.s.)
- vyrobek se vyclenuje z fady ostatnich
bezlepkovych vyrobkl designem
obalu, ktery je atraktivni a zveda uroven
bezlepkového sortimentu, tak i chuti, kterou
muUZzeme srovnavat s pecivem s lepkem. Chléb
je vlaeny s pridavky Inénych a slune¢nicovych
semen. Obsahuje 7,2 g vlakniny/100 g.

nejen

Donuts & Croissants (ADVENI MEDICAL, spol.
s .0.) - ve vyrobku jsou kombinovany 3 druhy
vlakniny: psyllium, bambusova a jable¢na.
Vyrobek dosahne na vyzivové tvrzeni: ,zdroj
vlakniny“, kombinaci dvou zahustovadel
(hydroxypropylmethylcelulosa a guma guar)
byla dosazena podstatné lepsi struktura. Jsou
pouzity lusténinové mouky (mouka z ¢ervené
¢ocky, mouka z fazole mungo).

bézné
k domacimu

Zrnicko vicezrnné (Beas, a.s.) -
vicezrnné pecivo urcené
dopeceni; obsahuje celozrnnou p3eni¢nou
mouku, ovesné vlocky, jecné kroupy; obsah

vlakniny 3,9 g/100 g a obsah soli 1,5 g/100 g.



BeBe Dobré rano Extra borivkové se
Inénymi seminky, BeBe Dobré rano Extra
malinové s chia seminky (Mondelez CR
Biscuit Production s.r.o.) - ceredlni susenky
s Inénymi semeny; zdroj vapniku, hof¢iku
a zeleza, obsah vlakniny 7,0 g/100 g.

Prihlasené pekarské vyrobky v roce 2021,
které nebyly ocenény, ale pozornost
spotfebitell si jisté zaslouzi:

- Jizerské pekarny, spol. s r.o.
Bio zitnopseni¢ny chléb
- Jizerské pekarny, spol. s r.o.
Bio cop s rozinkami a mandlemi
- UNITED BAKERIES, a.s.
Severské bulky
» ADVENI MEDICAL, spol. s r.o.
Bezlepkovy chléb rebel celozrnny - smés
- Jizerské pekarny, spol. s r.o.
Jizerka, pfirozené bezlepkova smés
- PEK Group a.s.
Nase pekarna sandwich vitamin (toastovy
chléb vicezrnny)

OCENENE CEREALNi VYROBKY ZA ROK
2021:

Hodnotici komise 5
ocenila nad ramec
kategorii stanovenych

v pravidlech  celou
skupinu  vyrobk(l od
spole¢nosti SEMIX
PLUSO, spol. s r.o.:

+ Kase z kliceného
ovsa a quinoi
s jablkem a skofrici
+ Kase z kliceného ovsa a quinoi s ofisky

« Klicené musli s ¢okoladou

« Klicené musli s ovocem

« Mini misli ty¢inky s kakaovymi boby
a pomerané¢em bez lepku

« Mini miisli ty¢inky s merunkami bez
lepku

« Mini miisli ty¢inky s ofisky bez lepku

« Ovsanek Jahoda

« Ovsanek Merunka

« Ovsanek Natural

Vyrobky jsou vyrabény s vyuzitim nakli¢eného
ovsa, naklicenych pseudoobilovin a lusténin.
Jednd se o vyznamny inovativni proces
zvySujici  stravitelnost  slozek  obilovin
a lusténin. Vyrobek ma vylepsené senzorické
vlastnosti.

Super dortik s malinami (Emco spol. s r.0.) -
nepeceny dezert kénického tvaru s vysokym
obsahem vlakniny, bez pfidaného cukru,
bez lepku, vhodny pro veganskou dietu. Je
vhodnou vyzivnou a lahodnou alternativou
k béznym zakuskdm.




Pecivo DECKO (IREKS ENZYMA s.ro.) -
pecivo obohacené o vitamin D, 100 g peciva
vyrobeného podle receptury postaci k pokryti
35 % referen¢ni hodnoty pfijmu vitaminu D
(100 g peciva obsahuje 1,75 pg vitaminu D).

Kolackova pekarna Brownies (COOC FOOD
s.r.o.) — bez lepku, bez cukru, bez laktosy,

vysokoprocentni ¢okoldda, z ¢erstvych
surovin, slazené medem, 21 % kakaa,
obsahuje fazolovou mouku; vyrobek je

uchovavan v papirovém obalu.

Bio zitny chléb celozrnny kvasovy

(Jizerské pekarny spol. sr.0.) - zitny celozrnny

kvasovy chléb v bio kvalité kypfeny zitnym
kvasem vlastni vyroby (tfistupfiové vedeni),
obsah soli 1,1 g/100 g.

MUFFin (ADVENI MEDICAL, spol. s ro.) -
sypka smés pro pFipravu muffin v mikrovinné
troubé, vyrobek bez lepku a bez laktosy.

r

Bezlepkovy konzumak (IREKS ENZYMA
s.r.0.) - konzumni chléb v bezlepkové kvalité;
kvalita stfidy, vlaénost, barva stfidy; vyrobek
obsahuje inulin, mouku ze Zlutého Inu,
prazenou mletou ¢ocku.

Vicezrnné bagety v pecicim sacku bez lepku,
urcené k dopeceni v domacim prostredi
(Jizerské pekarny spol. s ro.) - pouziti



nativnich skrobl misto modifikovanych,
neni pouzit deproteinovany pseni¢ny Skrob;
obsahuje Inéné, slunec¢nicové a sezamové
semeno, jahly, pohanku.

Bezlepkovy makovy zavin (PENAM, a.s.)
- zavin obsahuje 40 % makové napiné, je
zkynutého tésta a je zavinuty ru¢né; vyclenuje
se z fady ostatnich bezlepkovych vyrobku
nejen designem obalu, ktery je atraktivni
a zveda uroven bezlepkového sortimentu, tak
i chuti, kterou mlzeme srovnavat s pecivem
s lepkem; obsahuje 1,5 g vlakniny/100 g.

ro) -

Sprint (Zeelandia spol. s Sprint
je vicezrnny formovy chléb, ktery se
vyznacuje pfevazujicim obsahem zitné
mouky, prospésnych semen jako je len,
slune¢nice, proso a oves a pfidanim
extraktu  ZenSenu. Semena  absorbuji
velké mnozstvi vody a udrzuji tak stfidu
dlouho vla¢nou a stavnatou. | po upeceni
zGstdvaji semena na skus pfijemné pevna
a viditelnd. Chléb Sprint vyrobeny ze
stejnojmenné smési je pfirozenym zdrojem
vitaminl a minerdlnich latek ddlezitych
ve stravé aktivnich lidi. Tento nutriéné
bohaty chléb obsahuje hoicik, fosfor, a také
vitamin E.
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VWroba a moznosti zlepseni kvality

bezlepkoveho peciva

Iva Buresova

Kvalita bézného pSenicného peciva se
odviji od mnozstvi a kvality lepku. Lepek je
prostorova gelovita struktura, ktera se vytvari
z pSeni¢nych zasobnich bilkovin po smichani
mouky s vodou pfi tvorbé a hnéteni tésta. Tato
viskoelasticka struktura je schopna zadrzovat
plyny vytvorené kvasinkami, plsobenim
tlaku plynl se mUlze rozpinat a zvétSovat
svlj objem. Diky tomu je tésto schopno
nékolikanasobné zvétsit svlj objem a zadrzet
fermentaci vznikly plyn. Stfida pseni¢ného
peciva pak vykazuje homogenni, pravidelnou
porovitost stfidy. Konzument pfi zvykani
sousta vnima mékkost stfidy a pecivo hodnoti
jako kvalitni s charakteristickou vlacnou
a jemnou texturou. Pravé tato schopnost,
tj. schopnost rozpinat se, aniz by doslo
k prasknuti struktury, je jedine¢nou vlastnosti
pseni¢nych  zasobnich  bilkovin  (frakci
gliadinG a glutenintd). Dosud nebyly nalezeny
zadné jiné bilkoviny, které by takovou
schopnost mély. | kdyz jsou pSenicné zasobni
bilkoviny v soucasné dobé nenahraditelné
pfi vyrobé peciva, casti  konzumentl
zpuUsobuji zdravotni komplikace. Jedinou
moznosti pro tyto konzumenty je pecivo
z bezlepkovych surovin. PSeni¢ny lepek, ktery
se vyznacuje specifickymi mechanickymi
(reologickymi) vlastnostmi pak nahrazujeme
jinymi  latkami  podobnych  vlastnosti.

Absence lepkovych bilkovin v bezlepkovych
surovinach zpudsobuje, Ze tésto i pecivo je
nedostate¢né nakynuté, tj. ma maly objem.
Stiida bezlepkového peciva mize byt drobiva
a tuzsi. Dale je tfeba zminit méné pfijemny
pocit suchosti v Ustech pfi konzumaci tohoto
peciva, odliSnou chut pfipadné i pachut,
a také kratsi trvanlivost bezlepkového peciva.

Hledani cesty vedouci ke zlepSeni kvality
bezlepkového peciva je proto vyzvou, které
se vénuji vyzkumnici na celém svété jiz
desitky let. Cilem tohoto textu je shrnout
nejvyznamnéjsi poznatky, které toto badani
dosud pfineslo:

SUROVINY PRO VYROBU BEZLEPKOVEHO
PECIVA

Bezlepkové pecivo je mozné vyrabét pouze
z bezlepkovych surovin. Suroviny nesmi
byt kontaminovany lepkem. Vétsinou se
pouzivaji nativni a modifikované Skroby,
bezlepkové mouky a jejich smési. Nezbytnosti
byva pridavek rdznych zlepsujicich surovin
a latek, které jsou do jisté miry schopny
upravit strukturu tésta, podpofit jeho
schopnost zadrzovat kypfici plyny, a tim
zvétsit objem upeceného vyrobku. Takovymi
slozkami jsou ¢asto rGzné hydrokoloidy, coz
jsou latky schopné vazat a zadrzovat vodu,
a v tésté vytvaret gelovité struktury.



(a) Nativni a modifikované skroby
Komeréné se pro vyrobu bezlepkového peciva
nejvice vyuzivaryzovy, bramborovy, tapiokovy
a kukufiény Skrob a také deproteinovany
pseni¢ny Skrob. Tésto pfipravené ze skrobu
neobsahuje zadnou slozku, ktera by byla
schopna zadrzet dostateéné mnozstvi
kypficiho plynu. Nezbytnosti proto byva
pouzit zlepSujici suroviny a latky. Ukazuje se,
Ze pectivo vyrobené ze smési skrobt mdze mit
meékgi stridu, lepsi chut a také vyraznéjsi vani
nez pecivo vyrobené jen z jednoho druhu
skrobu. Velmi dobrych vysledkl se dosahuje
pridanim bramborového skrobu do tésta.

(b) Mouky z pfirozené bezlepkovych surovin
Mouky z pfirozené bezlepkovych surovin
obsahuji vedle Skrobu také bilkoviny a dalsi
slozky. Bilkoviny bezlepkovych mouk vsak
maji jiné vlastnosti nez pseni¢né bilkoviny,
a nejsou tudiz schopny zadrzet pozadované
mnozstvi kypficiho plynu. Vybér spravné
mouky je velmi dudlezitym krokem, protoze
mouky maji odlisné vlastnosti a také pecivo
z nich vyrobené ma rliznou kvalitu. Nejcastéji
pouzivanymi bezlepkovymi moukami je
mouka ryzova, kukuficnd, pohankova,
amarantova a v posledni dobé také mouka ze
semen teffu (milicky) nebo ciroku.

Vyhodou ryzové mouky je nevyrazna
chut a bila barva. Pozitivné je hodnocen
také nizky obsah sodiku. Pecivo vyrobené
z této mouky je snadno stravitelné a fadi
se mezi hypoalergenni vyrobky. Kukufi¢na
mouka nasla Siroké uplatnéni pfi vyrobé
bezlepkovych téstovin, livancl a cerealnich
smeési. Slibnou surovinou je mouka ze semen
teffu. Tato mouka je vynikajicim zdrojem

esencialnich aminokyselin, zejména lysinu,
ktery je limitujici aminokyselinou v pSeni¢né
mouce. Pseudoceredlie (pseudoobiloviny),
jako napf. amarant a pohanka, se vyznacuji
vysokym  obsahem fenolickych  latek
a vlakniny. Pfi vyrobé bezlepkového peciva se
vyuzivaji se také mouky z lusténin, jako napf.
cizrnova, lupinova, fazolova a dalsi.

Nevyhodou mouk z pfirozené bezlepkovych
surovin je skute¢nost, ze tyto mouky
neobsahuji slozku, ktera by byla schopna
zadrzet dostate¢né mnozstvi kypficich plyn(
v tésté. Proto také pfi vyrobé peciva z téchto
surovin byva nezbytnosti pouzit zlepSujici
suroviny a latky. Jinou cestou vedouci ke
zlepSeni objemu peciva a vlastnosti stfidy
je pouzit smés rlznych bezlepkovych mouk.
Vyborné vysledky byly dosazeny pfi pouziti
smési ryzové a pohankové mouky.

(c) Suroviny s vysokym obsahem bilkovin
Alternativni moznosti, jak zlepsit schopnost
bezlepkového tésta zadrzet pozadované
mnozstvi kypficiho plynu, je pfidat suroviny
s vysokym obsahem bilkovin. Suroviny
s vysokym obsahem bilkovin je mozné rozdélit
na tradicni (vejce, bilkoviny mléka a syrovatky,
sojové bilkoviny atd.) a alternativni (napf.
bilkoviny ziskané z hmyzu).

Vyzkumy ukazaly, ze pridavek kaseinatu
vapenatého ziskaného z mléka podporuje
tvorbu péri ve stfidé peciva vyrobeného
ze smési ryzové a pohankové mouky, a tim
snizuje tvrdost/tuhost stfidy. Obdobny vliv
byl zaznamenan také pfi pouziti séjovych
bilkovin.
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L)

Bilkoviny hmyzu patfi mezi novou generaci
surovin, které se testuji z hlediska jejich
vyuzitelnosti pfi vyrobé bezlepkového peciva.
V soucasné dobé se vyzkum zaméfuje na
poznani, jakym zpdsobem ovlivni pfitomnost
hmyzich bilkovin chovani tésta a zda zlepsi
jeho schopnost zadrzovat kypfici plyn.

(d) Zlepsujici latky (zlepSujici pFipravky)

Zlepsujici latky maji stale své nezastupitelné
misto pfi vyrobé dostate¢né kvalitniho
bezlepkového peciva. Jednd se zejména
o latky patfici mezi hydrokoloidy, emulgatory
a enzymy. K substituci pSeni¢ného lepku
v bezlepkovych moukach a smésich

se pouzivaji pfirodni i modifikované
hydrokoloidy.

Termin  hydrokoloidy  zahrnuje celou
fadu latek rdzného chemického slozeni,

pdvodu a funkénich vlastnosti. Pfi vyrobé
bezlepkového peciva se pouziva napf.
hydroxypropylmetyl celulosa, karboxymetyl
celulosa, guarova guma (guar), lokustova
guma (karob, LBG), psyllium, inulin,
xanthanova guma (xanthan) a dalsi. Jejich
vliv na vlastnosti tésta a pecCiva se lisi
v zavislosti na typu hydrokoloidu, jeho
chemické struktufe, pouzitém mnozstvi,
postupu extrakce atd.

Emulgatory (povrchové aktivni latky)
pomahaji stabilizovat strukturu tésta, zlep3uji
jeho schopnost zadrzovat kypfici plyn, a tim
zvySuji objem vyrobeného peciva. Mékci
stfidu vykazovalo pecivo vyrobené z tésta
s pfidanymi mono- a diglyceroly mastnych
kyselin.

TECHNOLOGIE VYROBY BEZLEPKOVEHO
PECIVA

Bezlepkové pecivo se vyrabi v podstaté stejné
jako pseni¢né. Doba michani tésta, kynuti
a peceni je vsak kratsi, aby se zabranilo
zbyte¢nému uvoliovani  kypficiho plynu
z tésta. Druhou odliSnosti je vétsi mnozstvi
vody pouzivané na pfipravu tésta. Tato voda se
vaze do struktury Skrobu a hydratovany skrob
nasledné v pribéhu peceni vytvafi gelovitou
strukturu (3krobovy maz), ktera je schopna do
jisté miry prispét k zadrzeni kypficiho plynu.

VYUZITi KVASU

Provedené studie prokazaly, ze kvasy
pripravené z bezlepkovych mouk pfispivaji ke
zlepsSeni textury, aroma, nutri¢nich vlastnosti
a doby trvanlivosti bezlepkového peciva.
Kyselost peciva zplsobena ptidavkem kvasu
potlacuje rozvoj plisni v prabéhu skladovani
peciva. Vyrobky jsou také hodnoceny jako
chutnéjsi. Nejedna se ovsem o kvasy vyrobené
spontanni fermentaci, ale o kvasy vyrobené
pouzitim vybranych kultur mikroorganismd.
Dosavadni vysledky vyzkumu naznacuji,
ze mezi technologicky nejvyznamnéjsi
mikroorganismy patfi bakterie mlééného
kvaseni Lactobacillus brevis a Lactobacillus
paralimentarius. Neméné vyznamnou oblasti
vyzkumu je optimalizace podminek pro
vedeni kvasU z riiznych bezlepkovych surovin.
Pouziti bezlepkového kvasu mdze snizit nebo
eliminovat nutnost pouziti pfidatnych latek
pro stabilizaci bezlepkového tésta. Vedeni
kvasll a vyvoj kvasnych startovacich kultur
z bezlepkovych mouk je velkou vyzvou
a pfedmétem soucasného vyzkumu a vyvoje.



TEPELNE OSETRENI BEZLEPKOVYCH
MOUK

Viiv  tepelného oSetfeni na  kvalitu
bezlepkovych vyrobkd bylo zatim zkoumano
jen u cirokové a kukuficné mouky. Zahrati
mouky na teplotu 120 °C po dobu 30 min
zpUsobuje c¢astecnou denaturaci bilkovin
a mazovateni skrobu. Tento pfedzmazovatély
Skrob vytvari v tésté gelovité struktury, které
pomahaji zadrzovat kypfici plyn. Vysledkem
je pecivo s vétsim objemem a mék¢i stfidou.
Prace v této oblasti jsou vsak na samém
zacatku a jisté v budoucnu pfinesou jesté
fadu zajimavych poznatkd.

Rada vyzkumnikd na celém svété jiz
desitky let hledd moznosti, jak zlepsit

kvalitu bezlepkového peciva. Prestoze jiz
byla prozkoumdana fada moznosti, vyrobit
kvalitni a senzoricky atraktivni bezlepkové
pecivo zlistava stale vyzvou. Prvnim krokem
vedoucim ke kvalitnimu bezlepkovému pecivu
je vybér surovin. Jako vhodnéjsi se ukazuji

spiSe smési bezlepkovych mouk, pfipadné
smeési Skrobu s bezlepkovou moukou. Druhym
krokem je pfiprava tésta, které vyzaduje vyssi
pfidavek vody, nez se pouziva pfi vyrobé
klasického pSenicného peciva. Pfi samotné
vyrobé je tfeba mit na paméti, ze doba
michani tésta, kynuti a peceni je kratsi nez
pfi vyrobé psenic¢ného peciva. | pfi dodrzeni
téchto krokd byva nezbytnosti pouzit
zlepsujici latky (pripravky). Neustava ale ani
snaha hledat nové cesty, jako je pouzivani
bezlepkovych kvasl, tepelné osetiovani
mouk k upravé vlastnosti skrobu a bilkovin
a fada dalsich.

Sortiment bezlepkovych ceredlnich
produktd (bezlepkové chleby a pecivo) je
zalozen na bazi kombinace ryzové mouky,
kukuficného  Skrobu  nebo  kukufi¢cné
mouky, pfipadné pohankové  mouky,
kypfené nejcastéji drozdim nebo chemicky
(uhli¢itany), v posledni dobé ziskavaji na
vyznamu specialni bezlepkové kvasy.
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Moderni trendy v pekarenskeé technologii —
priprava listoveho testa z celozrmné spaldove
mouky s naplnémi s pridanou nutricni

hodnotou

Jana Sediva

Nasledujici prispévek je uveden jako pfiklad
procesu vyvoje a hodnoceni nového vyrobku
s pfidanou hodnotou se zamérem zlepseni
vyzivovych vlastnosti daného typu vyrobku.
Prace probihaly v laboratornich podminkach
v prostorech stfedni koly (SPSPaS, Pardubice).

Vyvoj novych produktl v pekarenské
technologii podléha poptavce spotiebiteld.
Velmi naro¢nym ukolem v potravinafském
primyslu je prevést nové technologie vyroby
nebo samotné vyrobky ze zkuSebni vyroby
do primyslového zpracovani. V nékterych
pfipadech se bohuzel nezdafi nové vyrobky
uvést nebo udrzet dlouhodobé na trhu.
V dnesni dobé lidé preferuji zdravéjsi zivotni
styl, ktery vyzaduje vyvoj novych vyrobkl
s pfidanou nutricni hodnotou a jejich
uplatnéni na trhu.

Jemné pecivo je vyznamnou skupinou
pekarskych vyrobkl. Inovace v této oblasti
se tykaji upravy recepturniho slozeni (napf.

pridavek vlakniny, nahrada tuk( nebo cukru,
snizeni obsahu tuku a cukru apod.). Mezi
jemné pecivo se fadi pecivo z kynutého tésta,
z listového tésta, z plundrového tésta, pecivo
z litych hmot, slehanych nebo tfenych hmot
atd.

Cilem této prace bylo obohatit sortiment
jemného peciva o nutricné vyznamnéjsi
a chutové vyvazeny vyrobek, tj. pfipravit
takové pecivo, které bude vykazovat nejen
uspokojivou chut, ale bude mit i vy$si obsah
vlakniny. Z jemného peciva bylo vybrano
pecivo z listového tésta, které se tradicné
konzumuje ve vétSiné domacnosti. Velka
¢ast spotiebiteld nakupuje na trhu hotovy
vyrobek nebo chlazené/mrazené listové tésto
jako polotovar, ktery je vyroben z pSeni¢né
mouky hladké svétlé. PSeni¢na mouka
obsahuje hlavné Skrob, bilkoviny, dale pak
vlakninu, vitaminy a mineralni latky.

Tab. 1: Zastoupeni nejdulezitéjsich slozek v susiné pSeni¢né mouky

Obsah slozek  Sacharidy Bilkoviny
(9/100 g su-
Siny mouky) 75,0-79,0 10,0-12,0

Tuky Vlaknina Mineralni
latky
1,1-19 0,5-3,0 0,4-1,7



Tab. 2: Zastoupeni nejdilezitéjsich slozek v susiné spaldové mouky hladké

Obsah slozek Sacharidy Bilkoviny
(g/100 g susi-
ny mouky) 66,4 14,0

Z tab. 1 je patrné, Zze obsah vlakniny
v pSenicné mouce hladké svétlé neni prilis
vysoky. Vyssi obsah vlakniny je pfitomen

ve vysoko vymletych moukach nebo
v celozrnnych moukach.
Vldknina je dllezitou slozkou stravy.

Vlaknina zahrnuje polysacharidy, oligosacha-
ridy, lignin a pfidruzené rostlinné slozky, které
jsou odolné vigi traveni a resorpci v lidském
tenkém stfevé a jsou zcela nebo ¢astecné
fermentovany stfevni mikrobiotou v tlustém
stievé. VlIaknina vykazuje prospésné fyzio-
logické Gcinky: laxativni a/nebo upravujici
hladinu cholesterolu v krvi a/nebo upravujici
hladinu glukosy v krvi, ovliviuje peristaltiku
stfev a zvySuje objem stolice. Soucasny zi-
votni styl, nedostatek pohybu a sedavy zpU-
sob zaméstnani mlze vést k fadé zdravotnich
komplikaci. Pravidelna konzumace pekaf-
skych vyrobkd s vysokym obsahem vlakni-
ny je pro dospélého ¢loveka velice zadouci
a muize vést ke zmirnéni nékterych travicich
obtizi.

Tuky Vlaknina Mineralni
latky
1,4 7,1 0,6

SPALDOVA MOUKA

Jako vhodna alternativa pro vyrobu listového
tésta se nabizi mouka z pSenice Spaldy
(Triticum spelta L.). Penice Spalda je velmi
blizce pfibuzna pseniciseté (Triticumaestivum
L.). V poslednich letech byl zaznamenan
opétovny narudst zajmu o vyrobky ze $paldové
mouky. PSenice Spalda se od pSenice seté lisi
zejména vyssim obsahem bilkovin, vlakniny,
tukd i mineralnich latek. Rozdily nejsou velké
(u bilkovin a tuk( v jednotkach procent).
Presto, zejména diky tukim a jejich slozeni
(ale i nékterym dalS$im minoritnim latkam)
se od psenice seté a jejich produktl [isi
senzorickymi vlastnostmi - vlni i chuti, které
mohou pfipominat ofechy. PSenice 3$palda
se péstuje casto v ekologickém zemédélstvi
a vyrabéji se z ni mouky v bio kvalité.

V tab. 2 je zobrazena vyzivova hodnota
Spaldové mouky hladké, ktera je mleta
tradi¢nim zplGsobem a v tab. 3 je $paldova
mouka celozrnna jemné mletd. Jedna se
o specialni mouku s jemnou granulaci
(velikost ¢astic mouky kolem 160 pm).
V porovnani s pseni¢nou moukou obsahuje

Tab. 3: Zastoupeni nejdulezitéjsich slozek v susiné spaldové mouky celozrnné

Obsah slozek Sacharidy Bilkoviny
(g/100 g susi-
ny mouky) 59,3 14,7

Tuky Vlaknina Mineralni
latky
2,3 13,4 1,7
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$paldova mouka vyssi podil vlakniny, bilkovin
(s ptiznivéjsim profilem aminokyselin), vyssi
obsah tukll a vybranych mineralnich latek
(hoi¢ik, fosfor, Zzelezo, vapnik, méd a zinek).

Pfestoze Spaldova mouka vykazuje vyssi
obsah bilkovin, z hlediska pekafskych
vlastnosti tvofi méné elastického lepku a ve
srovnani s moukou z p3enice seté poskytuje
slabsi a méné pruzné tésto. Pro pekarské
vyrobky ze Spaldové mouky je typicky nizsi
mérny objem, tmavsi barva stfidy a klrky
a vyssi tvrdost klrky.

Pfestoze 3Spalda obsahuje vétsi podil
bilkovin endospermu (prolamint a glutelind),
které tvofi pSenicny lepek, jejich vlastnosti
jsou technologicky horsi nez u pSenice
seté. Proto se vlacné tésto se spravnym
pomérem taznosti a pruznosti a dostatecnou
deformacéni energii ze Spaldy neda casto
vytvorit, pfinejmensim ne tak dobfe jako
z mouk z péenice seté. Spalda je pro vyrobu

i\m

lehkého nadychaného peciva s vysokym
objemem a vlaénou stfidou spise nevhodna.
Nicméné dobfe je pouzitelna pro vyrobu
tfenych a slehanych hmot (piskoty, babovky
atd.) nebo susenek a podobnych typl
vyrobkd.

LISTOVE TESTO ZE SPALDOVE CELOZRNNE
MOUKY

R ra na listové tésto ze Spaldové

celozrnné mouky

Listové tésto je tvofeno dvéma castmi -
vodankem a tukovou kostkou. Vodanek
obsahuje mouku, vodu, zZloutky, popfipadé
vejce, ocet a sll. Tukova kostka je tvorena
z tuku a mouky nebo se v pekarenském
primyslu pouziva specidlni tazny margarin,
Z3akladem vyroby listového tésta je zabaleni
tuku do vodanku, jeho rozvaleni a pfelozeni
tésta tak, aby se na konci vyroby listového
tésta stfidaly na fezu vrstvy tuku a vodanku.

Plsobeni tepla z pece

lzolacni vrstva tuku

Pusobeniteplaz pece

Obr. 2: Listovani tésta a plsobeni tepla z pece




Pro listova tésta je typické kypfeni pomoci
listovani, kdy se stfidaji jednotlivé vrstvy tuku
a vodanku (viz obr. 2).

Pro vyrobu listového tésta ze Spaldové
celozrnné mouky byly pfipraveny v prvni
fazi vyvoje dvé receptury, u kterych
byla provedena pekafska zkouska. Bylo
potvrzeno, ze listové tésto ze 3Spaldové
celozrnné mouky je schopno listovat. Prvni
receptura obsahovala 80 % tuku a druha
receptura 60 % tuku vztazeno na celozrnnou
Spaldovou mouku. U receptury s 80 % tuku
bylo listovani tésta patrnéjsi, ale rozdil oproti
receptufe s 60 % tuku nebyl tak vyznamny.
Pro dalSi vyrobu se tedy jevila jako vhodnéjsi
receptura s 60 % tuku z ddvodu nizsiho
obsahu tuku ve vyrobku (,zdravéjsi“ varianta
vyrobku tohoto typu). V tab. 4 je uvedena
receptura pro vyrobu listového tésta ze
Spaldové celozrnné mouky. Listové tésto
v receptufe obsahovalo vyssi pridavek
vody, protoze celozrnna Spaldova mouka se
vyznacovala vyssi vaznosti vody.

Tab. 4: Listové tésto z celozrnné spaldo-
vé mouky s 60 % tazného margarinu na
mouku

Hmotnos ()

Celozrnna 5,000
$paldova mouka

Voda 2,550
Vejce 0,350
Ocet 0,073
sal 0,050
Tazny margarin 3,000
Celkova hmotnost 10,8

Vyr listového té ze Spaldové celozrn-
né mouky

V8echny suroviny na vyrobu vodanku byly
nadavkovany do hnétaciho stroje vcetné
vody, kterd byla vychlazenana 10 °C a hnéteni
probihalo po dobu 10 min na pomaly chod
a 2 min na rychly chod. Vyhnétené tésto bylo
rozdéleno na Ctyfi ¢asti o stejné hmotnosti,
stoceno do bochankd a ponechano 25 min
k odpocinuti pod platynkem, aby nedoslo
k okorani tésta.

Jednotlivé  odpocinuté bochanky se
rozvalely a byl do nich vlozen a zabalen
tazny margarin. Dale se tésto vyvalelo na
rozvalovacim stroji na 8 cm a na tfikrat
se prelozilo. Nakonec bylo zabaleno
a ponechano k odpo¢inuti na 20 min do
chladiciho zafizeni. Po uplynuti 20 min bylo
tésto opét vyvdleno, prelozeno na tfikrat
a zabalené vlozeno do chladiciho zafizeni.
Po 20 min bylo tésto naposled vyjmuto
z chladiciho zafizeni, vyvaleno a prelozeno
na cCtyfikrat. Nakonec bylo zabaleno
a ponechano k odpocinutina 12 h v chladicim
zafizeni. Pocet konecnych vrstev listového
tésta ze Spaldové celozrnné mouky ¢inil 36.
S téstem se béhem jeho vyroby pracovalo
dobfe. Pfi rozvalovani tésta nedochazelo
k lepeni tésta na rozvalovaci stroj a nebyla
protrzena vodankova vrstva. Po odlezeni bylo
tésto vyvaleno na rozvalovacim stroji na Sifku
3 mm a vyrobily se z néj zaviny s naplnémi,
které maji pfidanou vyzivovou hodnotu.
Naplné s pfidanou nutri¢ni hodn
Pro vyrobky z listového tésta je typické, ze
obsahuji naplné. Sortiment naplni je velmi
rlznorody a listova tésta se mohou plnit jak
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sladkymi, tak i slanymi naplnémi, protoze
chut listového tésta je neutrdlni. Pro vyrobky
z listového tésta ze Spaldové celozrnné
Spaldové mouky byly vybrany suroviny pro
naplné tak, aby vyrobek obohatily o vlakninu
a doplnovaly chut vyrobku. V dnesni dobé
jsou v populaci jedinci, ktefi se pfiklani spise
ke slanym vyrobk(im, proto byly pro vyrobky
zvoleny dvé slané naplné a dvé naplné sladké.

Napln Senymi rajc¢ N1

Tab. 5: Receptura naplné se susenymi
rajéaty (N1) na 1 zavin

Suroviny Hmotnost surovin
na 1 zavin (g)

Susena rajcata 160,0
Neprazené kesu 113,0
ofechy

Drozdi 19,0
Baobabova dren 14,7
Bazalka 1,0

Celkova hmotnost 308

Napli znagend jako N1 (tab. 5) obsahovala
suSend rajcata, neprazené keSu ofechy,
drozdi, bazalku a baobabovou dfen. Susena
rajéata vyrobku dodala specifickou chut.
KeSu orfechy jsou bohaté na bilkoviny
a tuky. Jako netradi¢ni surovina byla zvolena
baobabova dfen, ktera ma mirné citrusovou

Tab. 6: Chemické slozeni dfené baobabu

Obsah slozek
(g/100 g)

Vlhkost Bilkoviny

11,1-12,0 2,0-3,2

\.W - ,

chut a nezanedbatelny obsah vlakniny.

Baobab je listnaty strom, ktery se vyskytuje
na africkém kontinentu a jedna se o taméjsi
zakladni plodinu. K vyrobé potravin se
pouziva predevsim baobabova dren ve formé
suseného praskového produktu. V roce
2008 byla susena dren baobabu schvalena
jako nova potravina (novel food) pro EU
a byla oficidlné uvedena na trh. Susena dren
baobabu obsahuje okolo 70 % sacharid(,
10 % vlakniny, 5 % bilkovin a minimalni obsah
tuku. Jednotlivé zastoupeni slozek je uvedeno
v tab. 6. Dfen plodd baobabu obsahuje
vysoké mnozstvi vitaminu C (antioxida¢ni
vlastnosti), vitaminy skupiny B, a mineralni
latky (zejména fosfor, vapnik, zelezo).

Napla natem (N2

Naplii znacend jako N2 (tab. 7) obsahovala
Spenat, tvaroh, vodu, olej, bambusovou
vlakninu a kofeni (Cesnek, sul, pepf,
majoranku). Spenat je potravina s nizkou
energetickou hodnotou, obsahuje velké
mnozstvi vody, vlakninu a minimum
stravitelnych sacharidd,
Spenat spolu s tvarohem dodavaly vyrobku
typickou nezaménitelnou, nakyslou chut.
Jako netradi¢ni surovina bohata na vlakninu
byla zvolena bambusova vlaknina, ktera ma
neutralni chut a vysokou sorpéni kapacitu
a napln zahusti na pozadovanou konzistenci.

tukd a bilkovin.

Sacharidy Tuky Mineralni
latky
78,3-78,9 0,4-0,7 5,5-6,6
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Tab. 7: Receptura naplné se Spenatem
(N2) na 1 zavin

Suroviny Hmotnost surovin
na 1 zavin (g)

Spenat 200,0
Tvaroh 170,0
Voda 58,0
Olej 18,5
Bambusova 9,9
vlaknina

Cesnek 2,5
sal 0,9
Pepf 0,5
Majoranka 0,4
Celkova hmotnost 461

Bambus je trava se  zdfevnatélymi
stébly, patfici do celedi lipnicovité stejné
jako pSenice, zito, jeémen nebo kukufice.
Kromé Evropy se bambus pfirozené vyskytuje
v tropickém, subtropickém i mirném
pasmu. Bambusova vlaknina je ziskavana
extrakci z bambusovych vyhonkl a mize
byt pfidavana do rlznych potravinarskych
vyrobkd, napf. chleba, susenek, oplatek,
cukrovinek, téstovin, masnych vyrobk, syr(

a jogurtl. Pridavek bambusové vlakniny
zlepSuje texturni vlastnosti a prodluzuje
trvanlivost potravin. Chemické slozeni

bambusové vlakniny je uvedeno v tab. 8.

Naplii s jablky (N3)
Napli znacena jako N3 (tab. 9) obsahuje
strouhana jablka, klikvy, javorovy sirup,
strouhanku ze Spaldové celozrnné mouky
a skofici. Pro vysoky obsah vlakniny byla
do naplné pridana jable¢na vlaknina, ktera
vyrazné neovlivihuje chut vyrobku, pouze
ji pfijemné doplnuje. Klikvy jsou bohatym
zdrojem vitaminu C, ktery se pfi tepleném
zpracovani bohuzel ztraci, ale klikvy obsahuji
také vyznamné mnozstvi vitaminu K a E,
a jsou zdrojem minerdlnich latek (hoicik,
mangan, draslik, vapnik, fosfor). Klikvy

Tab. 9: Receptura naplné s jablky (N3)
na 1 zavin

Suroviny Hmotnost surovin
na 1 zavin (g)

Tab. 8: Chemické slozeni bambusové viakniny

Obsah slozek
(g/100 g)

Vlhkost Bilkoviny

7.1 0,1

Strouhana jablka 335,0
Klikvy 70,0
Javorovy sirup 45,0
Jable¢na vlaknina 24,0
Strouhanka ze 25,0
$paldové celozrn-
né mouky
Skofice 1,0
Celkova hmotnost 500
Pepf 0,5
Majoranka 0,4
Celkova hmotnost 461
Vlaknina Tuky Mineralni
latky
90,6 2,0 0,2
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byly pfed pouzitim do naplné namoceny do
javorového sirupu z ddvodu jejich zméknuti
a dodani nasladlé chuti finalnimu vyrobku.
Pod napln byla pfidavana strouhanka ze
Spaldové celozrnné mouky, aby doslo
k zahu$téni naplné a zamezeni rozteceni
naplné béhem peceni.

Tab. 10: Chemické slozeni jable¢né vlakniny

Obsah slozek Vlhkost Bilkoviny
(g9/100 g)

1,2 7.3
Jablka  jsou tradiénim a  jednim

z neoblibenéjsich druhl ovoce, které se
péstuje v mirném podnebném pasmu. Asi
71 % jablek se konzumuje jako cerstva
a 20 % zemédélské produkce se zpracovava
na vyrobky z jablek jako je napf. jable¢na
Stava. Jablecné vylisky jsou vedlejSim
produktem pfi lisovani jablek na $tavu nebo
jableény most a tvofi 25 az 35 % susiny
jablek. Z jable¢nych vyliski se suSenim
a mletim dale vyrabi jable¢na vlaknina.
V tab. 10 je uvedeno chemické slozeni
jable¢né vlakniny.

Jable¢na vlaknina je vhodnym zdrojem
vlakniny, po pfidani do receptury vyrobku
ma vliv na zvysenou vaznost, mize se tak
pouzivat jako zahustovadlo.

Napln s hruskami (N4)

Napli znacena jako N4 (tab. 11) obsahuje
hrusky  nastrouhané platky, goji
(kustovnice), agavovy sirup, strouhanku ze

na

Spaldové celozrnné mouky a kofeni (skofici,

i\m

kofeni, hrebicek). Jako nutricné
vyznamna surovina byla do naplné pfidavana
rozemleta Inénd semena, ktera spolu s téstem
ze Spaldové celozrnné mouky dodavaji
vyrobku ofiSkovou pfichut. Pro netradi¢ni
pfichut, zdroj vitamind (C, B,) a mineralnich
latek (zelezo, selen) byly do naplné pridavany

nové

Vlaknina Tuky Mineralni
latky
61,9 2,5 1,3

plody kustovnice cinské - goji, které byly
predem namacené v agdvovém sirupu, aby
zmékly. Pod napln byla opét pfidavana
strouhanka ze Spaldové celozrnné mouky, aby
nedochazelo k vytékani napiné béhem peceni.

Tab. 11: Receptura naplné s hruskami
(N4) na 1 zavin

Suroviny Hmotnost surovin
na 1 zavin (g)

Hrusky nastrou- 359,0
hané na platky

Goji 50,0
Agavovy sirup 40,0
Rozemleta Inéna 24,0
semena

Strouhanka ze 25,0
Spaldové celozrn-

né mouky

Skotice 1,0
Nové koreni 0,5
Hrebicek 0,4
Celkova hmotnost 500



Tab. 12: Chemické slozeni Inéného semene

Obsah slozek  Vlhkost Tuky Sacharidy  Bilkoviny  Vlaknina  Mineralni

(g/100 g) latky
6,0 40,0 29,9 20,2 28,0 3,9

Len sety je jednou z nejstarsich kulturnich  NUTRICNi SLOZENi LISTOVEHO TESTA

plodin. V souc¢asnosti patfi mezi vyznamné
péstitele Kanada, Cina, Indie, USA a v Evropé
Francie. Len je v obchodech nejcastéji
prodavan jako celé semeno, Inény olej nebo
Inénd vlaknina/mouka. Lnéna vlaknina patfi
mezi hojné zastoupenou slozku semene
(tab. 12). Lnénou vlakninou je oznacovana
jemna drt ze semen po ¢astecném odtucénéni,
synonymem je termin Inénda mouka. Ma
vysoky obsah latek s antioxidacnim Gc¢inkem,
predevsim lignant a vitaminu E.

ZE SPALDOVE CELOZRNNE
S JEDNOTLIVYMI DRUHY NAPLNi

MOUKY

NapIné pro listové tésto byly fortifikovany
nutriéné vyznamnymi surovinami za Uc¢elem
zvySeni obsahu vldkniny ve findlnich
pekarskych vyrobcich. Do naplni N1, N3 a N4
byly pfidany jednotlivé netradi¢ni suroviny
jako je baobabova dfen, jable¢na vlaknina
a rozemletd Inénd semena v mnozZstvi
5 % na hmotnost naplné. Napln N2 byla
fortifikovana bambusovou vlakninou pouze
5 % na hmotnost Spenatu.

W
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Obr. 3: Vypocitané vyzivové tdaje listového tésta z celozrnné Spaldové mouky s jednotlivymi

druhy naplni

Pro listové tésto z celozrnné Spaldové
mouky s jednotlivymi naplnémi byly
vypocitany vyzivové U(daje vztazené na
100 g vyrobku. Z obr. 3 je patrné, ze nejvyssi
energetickou hodnotu mizeme predpokladat
u zavinu s N1. Energetickd hodnota naplné
byla vypocitana na 2005 kJ (tj. 479
kcal). Z vyzivového hlediska v porovnani
s ostatnimi naplnémi vykazuje vyrobek
s naplni N2 nizsi energetickou hodnotu.
Vyrobek s naplni N2 obsahuje méné vlakniny,
protoze byl fortifikovan vliakninou pouze 5 %
na hmotnost Spenatu, a ne 5 % na hmotnost
naplné, jako to bylo v ostatnich pfipadech
naplni. Tato Uprava receptury byla provedena
z technologického a senzorického divodu.

Vyrobky se sladkymi naplnémi N3 a N4 maji
pfi porovnani vyzivovych udajd srovnatelné
hodnoty ve vSech parametrech.

SENZORICKE HODNOCENi VYROBKU
Z LISTOVEHO TESTA S JEDNOTLIVYMI
DRUHY NAPLNi

Nedilnou soucasti vyvoje nového produktu
je senzorické hodnoceni vyrobku, kdy je
moznost na zakladé hodnoceni vybraného
senzorického panelu zjistit, zda by se novy
produkt uplatnil na trhu a zda by si ho
zakaznici opétovné zakoupili, zda je pro né
lakavy a zajimavy.

V ramci pfedkladané studie byly senzoricky
hodnoceny pfipravené zaviny obohacené
o vlakninu. Senzorického hodnoceni se
Ucastnilo 40 respondentd ve véku 16 az
62 let (obr. 4). Vzorek respondentt byl
tvofen 24 zenami a 16 muzi. Hodnoceni
vyrobkd probihalo 6 h po upeceni a kazdému
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respondentovi byly podavany soucasné 4
vzorky s odlisSnou netradi¢ni napini N1, N2,
N3 a N4.

Obr. 4: Fotodokumentace - senzorické
hodnoceni petiva ve tfidé na SPSPaS
Pardubice

Hodnocené vzorky zavinl byly Siroké 3 cm,
umistény na papirovy tacek a predlozeny
respondentovi spolu s formularem
senzorického hodnoceni (obr. 5). P¥i
senzorickém hodnoceni byla pouzita bodova
Skdla 1 az 3, kdy 1 znamenala kladné
hodnoceni a 3 negativni.

Semaické lodmocenl — ks

Tl

Obr. 5: Ukazka senzorického formulare se
vzorky vyrobkd k hodnoceni

V prvni casti senzorického hodnoceni
se hodnotila barva a lesk vyrobku, objem
vyrobku a listovanitésta. Z hlediska hodnoceni
barvy vyrobku Ize konstatovat, Ze hodnoceni
v tomto parametru bude ovliviovat pouzita
celozrnna 3$paldova mouka ve vyrobku. Na
obr. 6 je zaznamenano primérné bodové
ohodnoceni tfi vyse uvedenych parametrd.
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Obr. 6: Vysledky senzorického hodnocené barvy a lesku vyrobku, objemu a tvaru vyrobku

a listovani tésta

Ukazalo se, ze velky vliv na konecny tvar
a listovani tésta ma pouzita napln. V pfipadé
zavinu s N2 doslo k vyznamnéjsimu zhorseni
v objemu a listovani tésta z ddvodu vy3siho
obsahu vody v naplni. Objem vyrobku byl
nizsi a na fezu zavinu bylo patrné pouze
jemné listovani. Nejlépe hodnocen v danych
parametrech byl zavin s N1, ktery obsahoval
ze vSech druhl napini nejméné vody a na
fezu vyrobku bylo nejlépe viditelné listovani
tésta ze Spaldové celozrnné mouky.

Na obr. 7 jsou zaznamenany vysledky
hodnoceni vybranych spotiebitelskych znakd
souvisejicich pfevazné s chuti a konzistenci
naplné. Pfi senzorickém hodnoceni byly
zaznamenany rozdily v chuti jednotlivych
zavin(Q. Chut a aroma vyrobku byla nejlépe
ohodnocena pro zavin s N3, kdy se ukazalo,
Ze vétsina respondent(l se priklani k tradi¢ni
a zndmé chuti zavinl a jevi mensi zajem
o netradi¢ni mirné nahorklou chut (sladky

zavin s N4). V senzorickém hodnoceni
v ramci chuti a aroma byl shledan jako
nejhorsi, nejméné prijatelny zavin s N2 (napln
obsahovala neobvyklou kombinaci Spenatu
a tvarohu kombinovanou s neutralni chuti
bambusové vlakniny). V3echny druhy zavind
meély srovnatelné vlastnosti pfi Zvykani
a souvisejici podobné hodnoceni parametru
lepivosti sousta k patru a na zuby. Konzistence
naplné se jevila nejhlfe v pfipadé slaného
zavinu N1, kdy na drobivost napIiné mély jisté
vliv pouzité suroviny, tj. keSu ofechy.

Pfi vyhodnocovani dat ze senzorického
hodnoceni bylo zjisténo rozdilné hodnoceni
zavinl s ndplnémi v ramci celkového
hodnoceni vyrobkl mezi skupinou muzd
a zen.
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Obr. 7: Vybrané parametry senzorického hodnoceni
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Obr. 8: Celkovy dojem vyrobkd obohacenych
o vlakninu z pohledu Zen a muzi

Z obr. 8 je patrné, Zze u zavinu s N1
dochazelo k odlisSnému hodnoceni vyrobku
mezi Zenami a muzi. Zendm se jevil zavin
s napini N1 jako vyrobek dobré kvality
a opétovné by si jej zakoupily na rozdil od
muzl, kterym vyrobek pfipadal prdmérny
a z chutového hlediska nedostacujici. Lze

konstatovat, ze muzi preferuji tradi¢ni typ
vyrobkd, jako je zavin s naplni N3.

Senzorickym hodnocenim 40 respondentd
byla posouzena kvalita zavinl z celozrnné
Spaldové mouky se ctyfmi druhy naplni,
které obohatily vyrobek o vlakninu. Nejlépe
hodnocenym vyrobkem se stal tradicni
sladky zavin s naplni N3, ktery obsahoval
nastrouhana jablka, klikvy velkoplodé,
javorovy sirup, kofeni a jable¢nou vlakninu.
Vypoctem bylo zjisténo, Ze obsah vlakniny
ve 100 g vyrobku je 6,2 g a energeticka
hodnota 100 g vyrobku je 1136 kJ
(tj. 272  kcal). Pozitivni  senzorické
hodnoceni ziskal také slany zavin s naplni
N1, ktery obsahoval suSend rajcata,
kesu orechy, lahldkové drozdi, bazalku
a baobabovou dfen. Z vyzivového hlediska
obsahuje na 100 g vyrobku kolem
7,8 g vldkniny. Energetickd hodnota
tohoto zavinu se pohybuje kolem 2005 kJ

(tj. 479 kcal).
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Zavérem lze shrnout nasledujici poznatky.
Laboratornim pekafskym pokusem bylo
dokazano, ze je mozné podle dané receptury
vyrobit  senzoricky  pfijatelné listové
celozrnné 3Spaldové tésto se zachovanim
charakteristickych znak( pro dany typ peciva,

jako je listovani, tvar a objem vyrobku.
Béhem vyroby se s téstem pracovalo béznym
zplsobem jako s listovym téstem z pseni¢né
mouky hladké svétlé. Zvyseny podil vlakniny
ve vyrobku je dan pouzitim celozrnné
Spaldové mouky a pfidavkem vybrané napiné.

Obr. 9: Ukazka zavinu pred zavinutim s nejlépe hodnocenou napini N3
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