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Bezlepkové fermentované pecivo obohacené flavonoidy

Oblast techniky

Technické feSeni se tyka oblasti potravinafstvi, konkrétné bezlepkového fermentovaného peciva
obohaceného flavonoidy.

Dosavadni stav techniky

Pecivo se bézné vyrabi z riznych druhd mouk. Jejich nevyhodou je to, ze obsahuji zpravidla
vzdy mouku s lepkem, ¢imz se stavaji nevhodnymi ke konzumaci osobami trpicimi celiakii
a nesnasenlivosti lepku. Lepek, jinak také gluten, je vSeobecny nazev pro skupinu slozitych
a nestravitelnych glykoproteinti obsazenych v mnoha druzich obili. Lepek je hlavni bilkovinou ve
viech typech psenice, Zita, jeémene a ovsa. Cim dél &astéji se u pacientil objevuji potravinové
z medicinského hlediska celiakie. Jedna se o autoimunitni chronické onemocnéni, pii kterém
vznika imunitni reakce na lepek ve sliznici tenkého stfeva. Disledkem toho je zeslabeni sliznice
s vymizenim klki v tenkém stievé s odpovidajicimi nasledky, tedy s poruchou vstfebavani
potravin. Jedinym zplsobem terapie je dozivotni vyfazeni lepku a potravin jej obsahujicich
Z jidelni¢ku. Alergicka reakce na lepek je Casto doprovazena otokem sliznice tenkého stieva
anasledné klinickymi projevy, mezi které patii bolesti, prijmy atd. Nesnasenlivost pietrvava
celozivotné a v soucasnosti je toto onemocnéni nevylécitelné. Pfi dodrzovani patiicné bezlepkové
diety, coz znamend vylouceni obilovin obsahujicich lepek a potravin z né&j vyrobenych, vsak
vétSinou vSechny ptiznaky vymizi.

Jsou znamy rizné smési pro piipravu bezlepkovych vyrobkd. Nicméné zde vyvstdva problém
dosazeni strukturalnich a chutovych vlastnosti bezlepkovych vyrobki, zejm. pe€iva, nebot lepek
dodava testu a potazmo i vyrobku potiebné technologické vlastnosti, ptisobi jako pojivo a také
ovliviiuje organoleptické vlastnosti produktu. Hlavni slozkou vétSiny smési pro bezlepkové
vyrobky je Skrob, ktery m& vhodné vlastnosti a castecné technologicky nahrazuje lepek.
Zpracovani a peceni téchto bezlepkovych smési je narocné, protoze vysoky obsah Skrobu
zpusobuje rychlé starnuti vyrobku. Uzitné vzory CZ 18773 a CZ 24072 popisuji bezlepkové
smesi z prirozené bezlepkovych surovin, jejimiz hlavnimi slozkami pro pfipravu bezlepkovych
vyrobki jsou kukuti¢ny a bramborovy skrob.

Problémem dodrzovani bezlepkové diety je nedostateény pfisun latek piirozené piijimanych
béznou stravou obsahujici lepek, napiiklad antioxidanti a vlakniny. Dal$i alternativou
k vyrobkiim vyrabénych bez pSenice a dalsich obilovin obsahujicich lepek je ryzova mouka, jak
popisuje dokument CZ 720 U. RyZzova mouka je lehce stravitelna surovina, diky nizkému obsahu
sodiku napomaha sniZovat krevni tlak a zaroveti i hladinu cholesterolu a kyseliny mo¢ové v Krvi.
Ryzova mouka je téz dobrym zahuStovadlem. Dalsi obdobou obilovin jsou loupané nazky
pohanky obecné, ktera je ve srovnani s ostatnimi obilnymi produkty pfizniva svou antioxidacni
aktivitou, kterd je dasledkem vysokého obsahu flavonoidu rutinu. Mezi jeho nejvyznamnéjsi
ptinosy pro lidské zdravi patii snizovani zvySené lamavosti a propustnosti krevnich vlasecnic,
snizovani hladiny LDL cholesterolu a zesileni ucinku vitaminu C. Jedna z dalSich bezlepkovych
komponent bezlepkovych produktl je Inéné semeno. Lnéné semeno je snadno stravitelné a je
vyhodné pouzit pro vyzivu vzhledem k vysokému obsahu proteind, vlakniny a olejové slozky,
zejm. nenasycenych mastnych kyselin. Pravé rozpustna slozka vlakniny spole¢né s Inénym
olejem dodava hotovému téstu pruznost a soudrznost, ktera je bézné zajisténa lepkem.

Ukolem technického feSeni je vytvofeni bezlepkového fermentovaného pe¢iva obohaceného
flavonoidy, které by obsahovalo vyznamné procento flavonoidd, jehoZ tésto by bylo pruzné
a soudrzné, ktera by mu davala mu patfi¢nou trvanlivost a strukturalni vlastnosti a zaroven bylo
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chutné a mélo priznivé ucinky na lidsky organismus.

Podstata technického fe$eni

Vyse uvedené nedostatky odstraiiuje bezlepkové fermentované pecivo obohacené flavonoidy
podle tohoto technického feSeni. Bezlepkové fermentované pecivo obsahuje alespon jednu
mouku ze skupiny pohankova mouka, kukutfi¢nd mouka, ryzovd mouka, Inénd mouka, jahelna
mouka, amarantova mouka, dale obsahuje vodu a susené kvasnice. Podstata technického feseni
spociva v tom, ze bezlepkové fermentované pecivo dale obsahuje 3 az 8 % hmotn. pojivové
slozky na bazi cibule. Vhodné a zdravi prospésné slozeni tohoto peciva nabizi piidavek vhodné
upravené cibulové vlakniny pouzité jako pojivové slozky v pe€ivu, vsouladu s trendy
ministerstva zemédélstvi se zvySenym pozadavkem na zpracovani odpadd v potravinaistvi.

Ve vyhodném provedeni je pojivova slozka v bezlepkovém fermentovaném pecivu na bazi cibule
ve formé suSené cibule V mnozstvi 5 % hmotn. nebo drcenych cibulovych slupek v mnozstvi 5 %
hmotn. nebo cibulové duZiny po kratkém tepelném opracovani na oleji v mnozstvi 5 % hmotn.
Upravend cibulovd vldknina pouzitd jako pojivova slozka obsahuje vyznamné procento
flavonoidii a jeji rozpustnad slozka, tedy slizy a gumy, dodavd hotovému téstu pruznost
a soudrznost, ktera je v bézném pecivu zajisténa lepkem. Soucasné zajist'uje efekt nizsi drobivosti
u vyslednych vyrobka bezlepkového peciva. Tyto vlastnosti cibulové vlakniny dosud v oblasti
fermentovanych bezlepkovych vyrobkli nejsou vyuzivany. Konzumace stravy s pfirozenym
obsahem piirodnich u¢innych latek je vhodnéjsi nez konzumace koncentrovanych potravinovych
doplnkid, nebot’ se ¢lovek nevystavuje nevhodné zatézi organismu piili§ velkou a mnohdy
zbytecnou davkou ucinné latky.

Navrzena varianta piipravy bezlepkového fermentovaného peciva podle tohoto technického
feSeni vede k obohaceni vyrobku vét§Sim mnozstvim flavonoidl a dalSich biologicky aktivnich
latek, nez byl dosud zaznamenan v komerénich vyrobcich tohoto druhu. Pfidavkem pojivove
sloZzky na bazi cibule se neméni senzorické hodnoty vyrobku, je zachovana typicka chut’, barva
a struktura peciva. V bezlepkovém fermentovaném pecivu je vy$§i mérou vyuzit potencial
rostlinného piivodu. Pouziti upraveného materialu, tedy cibule, umoziuje celoro¢ni vyuziti této
suroviny, bez ohledu na sezénnost.

Vyhody bezlepkového fermentovaného peciva obohaceného flavonoidy podle tohoto technického
feSeni spocivaji zejména v tom, Ze obsahuje vyznamné procento flavonoidf, nebot’ piidavkem se
antioxida¢ni aktivita vyrobku zvysi az o 20 %, tésto pro vyrobu tohoto bezlepkového
fermentovaného peciva je pruzné a soudrzné, vykazuje patfi¢nou trvanlivost a strukturalni
vlastnosti a zaroven je chutné a ma pfiznivé ucinky na lidsky organismus

Priklad uskutecnéni technického feSeni

Priklad 1

Pohankova mouka 3509
Kukufi¢na mouka 250 ¢
RyZova mouka 200¢g
Lnéna mouka 1259
Susena cibule 509
Voda 870 ml
Susené kvasnice (kvas BLP)

Guarova mouka 24949
Kyselina askorbova 01g
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Priklad 2

Pohankova mouka 3509
Kukufi¢na mouka 250 ¢
Jahelna mouka 200 ¢
PSeni¢ny deproteinovany Skrob 125¢g
Drcena cibulova slupka 509
Voda 880 ml
Susen¢ kvasnice (kvas BLP)

Guarova mouka 24949
Kyselina askorbova 01g
Priklad 3

Pohankova mouka 3509
Kukufi¢na mouka 250 g
Ryzova mouka 200¢g
Amarantova mouka 125¢
Tepeln€ opracovana cibulova duzina S50g
Voda 870 ml
Susené kvasnice (kvas BLP)

Guarova mouka 249¢
Kyselina askorbova 01g

Tepelné opracovana cibulova duZzina je kratce opracovana na oleji pfi teploté cca 120 °C po dobu
cca 5 minut. VSechny suroviny pouzité v piikladech 1 az 3 jsou bezlepkové, neobsahuji alergeny
soju a mléko.

Prumyslova vyuzitelnost

Bezlepkové fermentované peCivo obohacené flavonoidy mlze byt nabidnut vyrobé
specializovanym vyrobclim v potravinaiském primyslu jako alternativa k jinym bezlepkovym
potravinam nejen pro lidi, ktefi trpi jakoukoli formou alergie na lepek.

NAROKY NA OCHRANU

1. Bezlepkové fermentované pecivo obohacené flavonoidy, obsahujici alespon jednu mouku
ze skupiny pohankova mouka, kukufi¢nd mouka, ryzova mouka, Inéna mouka, jadhelna mouka,
amarantova mouka, vodu a suSené kvasnice, vyznacujici se tim, ze dale obsahuje 3 az 8 %
hmotn. pojivové slozky na bazi cibule.

2. Bezlepkové fermentované pecivo podle naroku 1, vyznacujici se tim, Ze pojivova slozka
na bazi cibule je ve forme susSené cibule nebo drcenych cibulovych slupek nebo tepelné
opracované cibulové duziny.

3. Bezlepkové fermentované pecivo podle naroku 2, vyznacujici se tim, Zze obsahuje 5 %
hmotn. suSené cibule.

4. Bezlepkové fermentované pecivo podle naroku 2, vyznacujici se tim, ze obsahuje 5 %
hmotn. drcenych cibulovych slupek.
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5. Bezlepkové fermentované peivo podle naroku 2, vyznacujici se tim, Ze obsahuje 5 %
hmotn. tepeln¢€ opracované cibulové duziny.



	Bibliographic_Data
	Description
	Claims

