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ABSTRAKT

Prace se vénuje trendiim ve vyrob¢ kynutého peciva a chleba. V tvodu préce jsou
popsany suroviny, které jsou potieba k vyrob¢ peciva. Dale jsou v praci uvedeny technolo-
gické postupy pfi vyrobé pSeni¢ného a zitného peciva jako je zrani, hnéteni nebo pecent.

Nakonec jsou zminény nové trendy a poznatky pii vyrobé peciva.

Kli¢ova slova: chléb, kynuté pecivo, suroviny, trendy

ABSTRACT

Work is devoted to trends in the production of leavened bread and bread.
At the beginning of the work deals with materials that are needed to produce bread.
Further, there are provided processes for the production of wheat and rye bread as it is ma-
turing, kneading and baking process. Finally, as discussed new trends and knowledge in the

production of bread.

Keywords: bread, sourdough bread, raw materials, trends
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UVOD
Tato prace se zabyva vyrobou pseni¢ného a zitného peciva.

Nejrozsitengjsi obilovinou pro pekarenskou ¢innost je pSenice a zito. V potravinar-
stvi se péstuji hlavné dva druhy psenice a to Triticum aestivum L. a Triticum durum L.

PSenice obecna je jedna z nejstar$ich kulturnich druhti. Zaéatky péstovani jsou
spojeny se vznikem zemé&délstvi pred 10 000 lety [23]. PSenice tvrda je obecné povazovana
pfedev§im za surOvinu pro vyrobu téstovin [22].

Zito patfi na nagem tizemi k nejstar§im zemédélskym kulturam vyuzivanym k lidské
vyzivé. Zitna mouka se pouziva hlavné k vyrobé chleba [13].

Voda pouzivana do kvasi a tést, ma byt biologicky i chemicky nezavadna, sttedné
tvrda, bez cizich pachu a ptichuti [13].

Stl se pouziva v riznych forméch. Na sypani povrchu vyrobku se pouziva sil
hrubsich granulaci, do tést se piidava jemnéjsi granulace nebo ve formé [1, 4].

Drozdi dodava vyrobkiim vétsi objem, ovliviuje senzorické vlastnosti vyrobku,
ovliviiuje strukturu a zvySuje se nutri¢ni hodnota [3].

Pro vyrobu pSeni¢ného peciva pievlada primé vedeni. Neptimé vedeni se pouziva
jen ziidka a spiSe v mens$ich pekarnach [8]. U neptimého vedeni se vyuziva omladek
a polis [24]. V prvni fazi peceni by teplota méla byt asi 220 °C. Poté se teplota zvysuje
na 260-270 °C. Pfi tomto postupu naristd rychle objem vyrobku a procesy probihajici na
povrchu (tvofeni kiirky) se zpomaluji. Pii peceni vznika nejvetsi podil aromatickych
latek [3].

Vyrobu kvasu zitného tésta mtizeme provadét 3 zpisoby: klasicky zptisob; vyroba
kvast v kvasomatech; kvasové koncentraty. Klasicky sesklada z tfistupiitového vedeni
kvasu [1]. Teplota ma byt nejvyssi na pocatku peceni. Minimalni teplota stropu a pecici
plochy mé byt kolem 280 °C, maximalni 340 °C. Ke konci klesa teplota na 210 — 230 °C
[1, 4].

Nové trendy v pe€eni zaznamenali v poslednich letech velky rozmach. Jedna se
hlavné o zdravotni a funkéni potraviny. Zdravotni G€inky fesi hlavné nové moznosti pro
nemocné celiakii a také pfi nemoci diabetu. NesnaSenlivost viici lepku je onemocnéni, kte-
ré postihuje stale vice lidi. Pomoci jim maji pfipravky jako jsou Veron HF nebo Marigot's

Aquamin, ktery zlepsuje texturu bezlepkového peciva.


http://www.marigot.ie/aquamin.phtml
http://www.marigot.ie/aquamin.phtml
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Cilem prace bylo provést resersi na téma novych trendl ve vyrobé¢ pSeni¢ného
a zitného peciva, zejména peciva pro nemocné celiakii, vysokym krevnim tlakem a také

peciva jako funkéni potraviny.
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1 ZAKLADNI CHARAKTERISTIKA SUROVIN NA VYROBU
KYNUTEHO PECIVA A CHLEBA

Zakladni suroviny, které se pouzivaji na vyrobu kynutého peciva, jsou mouka, voda,

drozdi a sil. Chléb se vyrabi z mouky, vody a soli.

1.1 Mouka

Mouka je univerzalni surovinou pekarenské vyroby a pozadavky na jeji kvalitu jsou
rozsahlé. Mouka musi mit dostate¢nou plynotvornou schopnost, tj. schopnost vytvorit
tésto, které¢ dokaze zadrzet dostatecné mnozstvi kvasnych plyni. Kromé tohoto musi mit

mouka schopnost tmavnout [6]

Vlastnosti mouky jsou ovliviilovany bilkovinami, sacharidy, lipidy a dal§imi
slozkami p$eni¢ného zrna, jejich vzajemnym pomérem a interakcemi. [7]

Za zakladni se povazuji jen mouky Zzitné a pSeni¢né o rizném stupni vymleti.
Mouky vymleté z jinych obilovin, luskovin nebo jinych plodin jsou povazované jen za pti-

sady (mouka kukufi¢na, je¢na, sdjova, bramborova a dalsi). [8]
1.1.1 PSenice

PSenice je spole¢né s ryzi nejrozsifenéjsi kulturni plodinou na svété a spolu jsou
hlavnimi plodinami zabezpecujici vyzivu pievazné ¢asti lidstva. [9]

Vyznam pSenice vzrostl béhem posledniho stoleti. Bylo zjisténo, Ze pSenice ma
Zcela mimotadnou kvalitu bilkovin, které jsou schopny vytvofit nakypiengjsi strukturu a

vyssi klenbu peceného vyrobku, nez bilkoviny z kterychkoliv jinych obilovin. [3]

V potravinaistvi se péstuji dva druhy pSenice a to Triticum aestivum a Triticum

durum. V mensim rozsahu se péstuje Triticum spelta.
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1.1.1.1 Triticum aestivum L. (PSenice obecna)

Jeden z nejstarsich kulturnich druhti (obr 1). Zacatky péstovani spojeny se vznikem
zemédélstvi pred 10 000 lety. Kofenovy systém je slabéji vyvinuty. List Siroky, kratky,
svétle modrozelené barvy. Jazycek stiedné vysoky, limeckovity, uprostied zaobleny. Ouska
vyvinuta, obrvena, uzka. Kvétenstvim je klas. Ve srovnani s zZitem vys$si naroky na pudu.

[23]

Obr.1 Psenice obecna [11]

1.1.1.2 Triticum durum L. (PSenice tvrdad)

Psenice tvrda (obr. 2) je obecné povazovana predevsim za surovinu pro vyrobu
téstovin, pouziva se ale také k vyrobé dalSich vyrobkil (bulgur, kuskus, pufované ceredlie,
snidanové cerealie, dezerty ¢i rizné druhy specidlnich chlebti). Pouzivani pSenice durum
pro vyrobu chleba se stdva v posledni dobé trendem i v ostatnich ¢astech. Tvrda pSenice se
od dalSich druhti pSenice li§i v fad¢ ukazateli. Vykazuje vyS$i objemovou hmotnost a
hmotnost tisice zrn, zrna jsou v porovnani s pSenici obecnou (Triticum aestivum) vétsi,
jsou jantarové zabarvena, maji mnohem tvrdsi endosperm a vy$$i obsah bilkovin (mini-
malné 14 %). Testoviny vyrobené z mouky ziskané semletim tvrdé pSenice (semoliny) maji
vynikajici vafivé vlastnosti, nejsou lepivé a po uvafeni si uchovavaji puvodni tvar. Mouka
z tvrdé psSenice ma ale fadu prednosti i pro vyrobu chleba. Chléb z této mouky ma delsi
trvanlivost nez odpovidajici tradi¢ni vyrobek, a mouka se mize rovnéz pouzivat k vyrobé

specialnich druhti chleba véetné vyrobki pro osoby s glutenovou (lepkovou ) intoleranci.
[22]


http://web2.mendelu.cz/af_222_multitext/picniny/sklady.php?odkaz=obilniny_jazycek_ouska.html

UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 15

Obr. 2 Psenice tvrda [12]

1.1.1.3 Triticum spelta L. (PSenice $palda)

Psenice Spalda (obr. 3) je primitivni pSenice s lamavym vietenem klasu
a ctytkvétymi klasky, ze kterych se vyvijeji dvé stihlé obilky, pevné uzaviené v pluse a
plusce. Byla péstovana v Evropé jiz pied 8 000 lety, péstovali ji Egyptané, Keltové i Ger-
mani. Pozdéji ustoupila Slechténé pSenici, kterd vykazovala vyssi vynosy. Vzhledem ke své
minimalni reakci na hnojeni umélymi hnojivy, zna¢né odolnosti proti skiidctim, chorobam

a neptizni pocasi je vhodnou a ¢asto vyuzivanou plodinou v ekologickém zeméedélstvi.

V soucasnosti je Spalda povazovana jako zdravéjsi alternativa vyzivy s vysokym
obsahem vlakniny a lepku (35-45%). Obsahuje témé&f vSechny zakladni slozky dulezité pro
zdravy lidsky organizmus. Ma vysoky podil bilkovin, tuk s vysokym obsahem nenasyce-

nych mastnych kyselin, sacharidy, mineraly — hot¢ik, véapnik, draslik, zinek, fosfor, vitami-

Obr. 3 Spalda [10]
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1.1.2 Zito

Zito (obr. 4) (Secale cereale L.) patii na nasem uzemi k nejstar§im zemédélsky

kulturam vyuzivanym k lidské vyzivé. Zitna mouka se pouziva k vyrobé& chleba at’ jiz gisté
zitného nebo s riznym podilem ostatnich obilovin (zitno-ps$eni¢ny) [13]
Podle komoditni vyhlasky jsou dva hlavni typy zitnych mouk pro pekarenskou

vyrobu a to zitna mouka svétla vyrazkova a zitna mouka tmava chlebova. [14]

Fyzikalni a koloidni vlastnosti Zitné bilkoviny jsou podstatné rozdilné od pSeni¢né.
Zitna bilkovina nevytvaii souvislou prostorovou strukturu jako pSeniéna. Barva mouky je

vétsinou tmavsi. [3]

Tab. 1 Hodnoty jakosti ukazateld u zita podle CSN 46 1100-4 (Obiloviny v potravinach
¢ast 4 — zito) platné od 1. 7. 2002.

Vlhkost % (m/m) nejvyse 14,5
Cislo poklesu s 120
Objem hmotnosti kg/hl nejméné 70,0

1.2 Voda

Voda pouzivana do kvast a tést, ma byt biologicky i chemicky nezavadna, stfedné
tvrda, bez cizich pachi a prichuti. Voda k vyrobé chleba ma mit maximalné pH 8, protoze
vysoka alkalita by snizovala kyselost kvasu, a tim brzdila jejich zrani. Nizka alkalita urych-
luje pribeh zrani a findlni vyrobek je objemné;jsi. [3]

Teplota vody se upravuje ve smeéSovacich nadobach tak, aby vysledna teplota
kvasu nebo tésta odpovidala pozadavkim technologického postupu. Pro vypocet spravné
teploty vody existuji vzorce. Pii vypoctu nebo volbé teploty se bere v ivahu hmotnostni

pomér, v jakém se misi voda s ostatnimi surovinami, dale ro¢ni obdobi a teplotu prostiedsi,
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teplotu surovin, dobu, po kterou bude kvas nebo tésto zrat, a kone¢né i typ zafizeni, v némz

se tésto misi a zraje. [2]

Vyznamnym faktorem je tvrdost vody. Ptili§ mékka voda zplisobuje lepkavé tésto
se snizenou vaznosti. Tvrda voda zpomaluje fermentaci a ztuzuje lepek, proto se doporucu-
je pti pouzivani ptilis tvrdé vody piidavat vétsi mnozstvi drozdi.

Diky polarnimu charakteru, mize voda obsazena v mouce vytvaret vodikové vazby

s hydroxylovymi skupinami obsaZzenymi ve Skrobu. Vodikové vazby jsou slabé a mohou se

rizné premist'ovat. [3]

Obecné se potraviny déli podle obsahu vody na potraviny s vysokym, stfednim

a malym obsahem vody. Voda v potravinach mize byt volna a vazana. [2]

Srovnani obsahu vody v pecivu s jinymi béznymi surovinami je uvedeno v tab. 2

Tab. 2: Obsah a aktivita vody v né€kterych potravinach [2]

Druh potraviny Obsah vody (%) Aktivita vody
Vejce 75 0,97

Maso 65 0,97

Syry, chléb 40-60 0,96
Marmelada 30 0,82-0,94
Cerstvé ovoce a zelenina 65-90 0-97
Trvanlivé pecivo 10 0,75

1.3 Sil

Sul se pouziva v riznych forméch. Na sypani povrchu vyrobku se pouziva sil
hrubsich granulaci. Sil ptfidavana do tést je jemnéjsi granulace z diivodu lepsi rozpustnosti

ve vode. [4]

Do tésta se stl pridava v mnozstvi asi 1-2 % na hmotnost pouzité mouky, vétsinou

ve formé solanky, coz je nasyceny solny roztok o koncentraci 26 — 29% NaCl. [1]

Stl se pti vyrobé pouziva z vice diivodii. Zlepsuje chut’ vyrobku a reologické
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vlastnosti, u slabych mouk prodluzuje dobu vyvinu tésta. K ovlivnéni téchto vlastnosti staci
ptridavek v hodnotach desetin procent. Z hlediska chutového dodava sil vyrobkim plnou
chut’. Pfidavek soli piisobi nepfiznivé na fermentaci. Snizuje aktivitu kvasinek, coz zpoma-

luje zrani [5], a proto se neptidava do kvasu, ale vzdy az do tésta. [1]

1.4 Drozdi

Drozdi dodava vyrobkiim vétsi objem, ovliviiuje senzorické vlastnosti vyrobku
a ovliviyje strukturu. Objem se zvySuje COg, ktery je vysledny produkt fermentace. Béhem
fermentace vznikaji i rizné aromatické latky (aldehydy, ketony), které docili ke zmén¢ chu-
ti @ viini vyrobku. Pfidanim drozdi se zvySuje nutri¢ni hodnota
vyrobkul. Zvétseni objemu lze docilit i jinymi chemickymi kypfidly, ale nenahradi typickou
vini a chut’ vyrobku. [3]

Pekaiské drozdi obsahuje celou fadu zivin a vitamint. Drozdi bohatym zdrojem
vitamint skupiny B:

e vitamin B1 (thiamin) se podili na uvoliiovani energie ze sacharidii obsazenych v
potravé, je také dilezity pro srde¢ni a nervovou soustavu;

e vitamin B2 (riboflavin) se podili na uvoliiovani energie ze sacharidii obsazenych v
potravé, ma vliv na zdravou pokozku, dobry zrak a spravné fungovani traviciho
ustroji;

e vitamin B3 (niacin) se podili na uvolnovani energie ze sacharidi obsazenych v po-
traveé, pomaha udrzovat zdravou pokozku, ptiznivé ovliviiuje travici Gstroji a ner-
VOVY systém.

Kromé¢ vitaminli B obsahuje pekatské drozdi jesté bilkoviny a mineralni latky

(zvlasté chrom). [17]
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14.1

1.4.2

143

144

Cerstvé lisované drozdi — nejvice pouzivané z ekonomického hlediska. Obsah
vody muze dosahovat az 74% vody. Skladuje se pfi teploté 4-6 °C a bez ptistupu
svétla, protoze jinak ztraci rychle svoji aktivitu. Trvanlivost Cerstvého drozdi je
omezena na nékolik dni (7-28). Pro trvanlivost jsou dulezité podminky skladovani a
behem distribuce, nebot’ drozdi velmi rychle podléhd hnilobnym procesiim (mira

zachovani je ovlivnéna teplotou pii skladovani).

Granulované drozdi — urceno spiSe pro velkoodbératele, a to v pytlich, vétSinou o
hmotnosti 25 kg. Od drozdi lisovaného se 1i$i pouze v konec¢né tipravé a ve zptisobu
manipulace. S granulovanym drozdim se snadné&ji zachazi pii vazeni nebo pii au-

tomatickém davkovani.

Aktivni suSené drozdi — vyrabi se ve form¢ kulicek nebo granuli. Ma vétsi dobu
pouzitelnosti. Pii pokojové teploté vydrzi nékolik meésicti. Drozdi je baleno
Vv dusikové atmosféfe nebo ve vakuu. Od drozdi lisovaného se 1isi niz§i vlhkosti. Ta
se pohybuje v rozmezi od 7,0-9,0%. Pied pouzitim se musi drozdi aktivovat ve vo-
dé, v petinasobku vody o teploté v rozmezi 35-42°C nejméné 15minut. Davkovaci

pomér suSeného aktivniho drozdi ke drozdi lisovanému je 1:2-2,5.

Instantni suSené droZdi — drobné jehlicky o priméru 0,4 mm, jez jsou porézni,
obsahuji emulgator silné poutajici vodu. Instantni susené drozdi se pfedem nena-
maci, ani se nemichd s moukou, ale ptimo se aplikuje do tésta béhem hnéteni. Je
vakuové baleno. Instantni suSené drozdi mé vétsi fermentacni ucinky neZ aktivni
suSené drozdi. Pfi pouziti instantniho suSeného drozdi se ptiblizné davkuje 1/3 uve-

dené hodnoty uvadéné davky drozdi lisovaného. [8]
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2 TECHNOLOGICKY POSTUP PRI VYROBE CHLEBA A
KYNUTEHO PECIVA

vvvvvv

oy ee

se zvySuje béhem 15-20 dnt, v zavislosti na vlhkosti mouky a teploté skladu. Stupen vy-

mleti ma také vliv na kyselost. Vice vymleté mouky maji vyssi kyselost. [3]

Podminkou spravného prubéhu fermentace je dostatek zkvasitelnych cukrii a
dostatecna aktivita kvasinek. Zkvasitelné cukry mohou byt pfitomny uz v mouce a také
mohou vznikat pisobenim amylolytickych enzymu v tésté. PSenicnd mouka mé mensi
mnozstvi zkvasitelnych cukri (glukosa, fruktosa a zejména maltosa) nez mouka zitna, pro-

to se do vSech kynutych pseni¢nych tést ptidava mensi mnozstvi cukrt. [8]

Zrani pSeni¢né mouky (14-21dni), je delsi nez zrani mouky zitné (7-10 dni). [18]
2.1 PSeni¢né pecivo

2.1.1 Vyroba kvasnych predstupiii

Pro vyrobu pSeni¢ného peciva prevlada ptimé vedeni. Nepifimé vedeni, kdy se
provadi ptiprava kvasnych piedstupni (omladek a polis), se vyuZzivaji jen ziidka a spiSe
v men$ich pekarnach. Pfipravuji se v misicich strojich nebo §lehaci kvasu tak, Ze drozdi
rozdrobime, pak proSlehdme s odlitou vodou a sladem na homogenni smés. Nasledné

pfidame mouku a smés se prosleha opét do homogenniho hladkého vzhledu bez hrudek. [8]
2.1.2 Priprava a vyroba pSeni¢ného tésta

PSenicné tésto je mozno charakterizovat jako pruzné tésto s taznou kostrou
z lepkavého gelu, ve které jsou rozptyleny Skrobova zrna, CO%a jiné substance. PSeni¢na
mouka obsahuje malo zkvasitelnych cukri a enzymi. Aby se zabranilo pomalému a mélo

intenzivnimu kynuti, musi se do tésta pridavat cukr. [4]
Pti hnéteni dochazi v prvni fazi k promichavani a homogenizaci vSech sloZek
obsazenych v tésté. Zaroven s hnétenim se zintenziviiuje bobtnani a fada chemickych a

enzymove¢ katalyzovanych reakci. Pii tvorbé tésta, v pribéhu hnéteni, dochézi
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K pozvolnému vytvafeni prostorové trojrozmérné sité lepkové bilkoviny. Sit' je nosnou

strukturou tésta, které ma vlastnost tuhého pruzného gelu. [8]

Pii piipravé se uplatiuje také skrob ve své hydratované podobg, tedy
ve zmazovatélé forme. Obsah vazané vody se do jisté miry podili na vla¢nosti tésta a na-
sledné 1 na vlacnosti kone¢nych vyrobkl. Hydrata¢ni procesy ve Skrobech jsou ovlivnény
mnozstvim vody, teplotou, druhem a kvalitou mou¢nych skrobi. Teplota na po¢atku ma-

zovaténi pSeni¢ného skrobu je pii 55-67 °C a o optimalni viskosita asi pii 90 °C. [8]

PSeni¢na tésta lze ptipravit dvéma zplisoby, a to pfimym a nepiimym vedenim.

A. Nepiimé vedeni

Jedna se o pripravu piedstupné na rozkvaseni ptidavaného drozdi jesté pred vymisenim
finalniho tésta.

v

V ceskych zemich byl v minulosti nejrozsifenéj$im a tradi¢nim typem kvasného
ptedstupné pii vyrobé tésta omladek, kdy doba zrani byl 1 hodinu. Omladek se ptipravuje
s vody, mouky a drozdi. Déle se ptridaval jecny slad. Z téchto surovin se vymicha fidka
smées, ktera je fidSi nez samotné tésto. V poloviné€ 20. stoleti se rovnéz v nékterych pekar-
nach pouzival poliS. Polis je také kvasny ptedstupen, ktery je fid$i nez omladek a jeho

doba zrani je 3 hodiny. [8, 24]

V dnesni dobé¢ se kvasnych predstupiiti u bézného peciva velmi malo pouziva,
v prumyslové vyrobé téméf vilbec ne. Na kontinualnich linkach na vyrobu pSeni¢nych tést
se pro aktivaci drozdi a jeho rozkvaseni pouZival kompromisni postup. Tento postup je
kompromisem mezi pfimym a nepfimym vedenim, a to tak, Ze se drozdi rozmichavalo ve
dvou zasobnich nadrzi. Z prvni se jiz aktivované drozdi Cerpadlem davkovalo do tést, ve
druhé se s pfedstihem rozmichévalo. Doba ur¢end k aktivaci pred davkovanim do tésta byla

kolem 30 minut. U nas se tato technologie pfili§ neprosadila. Neprosadila poZzadovany

wvewr

B. Primé vedeni

VeétSina technologickym postupt dneSni vyrobni technologie pfipravy tést je bez
kvasnych piedstupni s pouzitim zlepSujicich piipravki. Duvodem je zkratit nebo zcela
vypustit ¢as potiebny pro zrani tésta. Tésto se nechd kratce pied délenim a tvarovanim

odpocinout 10 minut. Pak se sazi do pece.
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Pti pfimém vedeni tésta se vSechny suroviny davkuji soucasné a ihned se
vymichava a vyhnéte té€sto. Z pohledu ¢asu a pracnosti je piimé vedeni vyhodnéjsi. Jeho
vyuziti dominuje i diky pekaiskym zlepSujicim pfipravkam, které piimé vedeni

umoziuji. [8, 25]

Mouka Voda Drozdi (slad Mouka Voda Drozdi Sal Ostatni sloZky

cukr aj.)
/ 'I'le (1-2h
Kvasny predstupeii Mouka Voda Sil
Ostatni
sloZky

ani (120-150 miry)
Tésto
Déleni
zrani ve. pretuz. (120150 min)
redkyruti (2-10 mir)
Déleni

prediyruti(2-10 mirg Tvarovani
iyruti (2040 nrir
Tvarovani
dokyruti (2040 mirn) Sazeni do pece

Sazeni do pece

Obr. 5 Schematické porovnani nepiimého
(A) a ptfimého (B) zptsobu vedeni tésta.

Uvedené Casy jsou pouze orientacni [3]

2.1.3 Hnéteni

Ditsledkem ptidani vody zacnou bilkoviny a polysacharidy bobtnat. Ve vode¢ se
rozpoustéji 1 dalsi slozky, ale tyto slozky nemaji schopnost tvofit koloidni gel. S hnétenim
se stupfiuje bobtnani, chemické reakce a enzymové katalyzované reakce. Nosnou €asti

tésta, kterd se zacina tvofit béhem hnéteni, je trojrozmérna lepkova sit’ ve formé gelu.

Tento nabobtnaly gel se stava nosnou fazi, v niZ jsou suspendovana Skrobova zrna
a dalsi pevné slozky.
Intenzivnim michanim se dostavaji do vzajemného kontaktu vSechny slozky a tim

se vytvaii spojity lepek. Hlavni bilkovinna slozka je ve formeé desticek, které jsou vzajemné

pospojovany vodikovymi mustky. Mensi ¢ast bilkovin je také vazdna na lipidy.

Lepkové vlakno popisuje obrazek 7. Intenzivnim michanim se pterusi slabé vazby

a vzniknou nové pevnéjsi vazby. [3]
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1- vodikové mustky, 2- vrstva lipoproteidu,
3- vodni faze, 4- bilkovinné desticky
Obr. 6: Model struktury hydratovaného
lepkového vlakna [3]

Pii pfiprave tésta je velmi dulezity ptistup vzdusného kysliku. Pfi zamezeni kysliku
tésto nelze vytvorit. Kyslik je zejména dulezity pti tvorbé disulfidickych mustki

mezi jednotlivymi aminokyselinami. [3]

Pti zkracenych postupech hnéteni se pouZzivaji oxidac¢ni ¢inidla a to KBrOs,
od kterého se v sou¢asné dobé upousti a nahrazuje se kyselinou askorbovou. [20]
Bilkovinna struktura je pevngj$i a tuzsi pisobenim oxidacnich prostiedki.
Tim se zvéEtsi objem vyrobki. S pouzitim oxidacnich ¢inidel je bilkovinna struktura
pevnéjsi a vyrobek ma stfidu s jemnymi a pravidelnymi pory.

U tradi¢ni vyroby tésta maji nejvetsi vliv na pevnost vlastnosti pSenicné bilkoviny.

Pevnou a pruznou strukturu zajist'uji gliadiny a gluteniny. [3]

e Gliadinové molekuly maji maly povrch, z toho divodu by tésto bylo malo pevné a

bylo by tazné. [3] Obsahuji velké mnoZstvi prolinu, asparagové a glutamové
kyseliny. Naopak obsahuji malé mnozstvi bazickych aminokyselin (arginin, lysin
a histidin). [21]

e Gluteninové molekuly maji vétsi povrch, ¢imz vytvofi pevnou strukturu. [3]

Z&asti rozpustné ve ziedénych roztocich kyselin a zasad. Maji vyssi relativni
molekulovou hmotnost a fetézce spojeny disulfidovymi vazbami. Obsahuji

velké mnozstvi prolinu. [21]
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Provazani gliadinu a gluteninu pfedstavuje obrazek 7.

Glutenin

(Gliadin + Glutenin)

Obr. 7: Molekuly gliadinu a gluteninu
a jejich vzajemné provazani [3]
Tésto je vyhnéteno v okamziku, kdy jsou hydratovany vSechny slozky bilkovin

a Skrobu, které mohou byt hydratovany. [3]

214 Zrani

vvvvvv

kvasinky jako substrat. Maltosa se v mouce $§tépi ze $krobu amylolytickymi enzymy. Proto
je pro spravny prub¢h zrani dilezity obsah a aktivita a-amylasy. Pfi nizkém obsahu
a-amylasy je pfisun zkvasitelnych cukrti nedostacujici, tim tésto pomalu kyne a konecny
vyrobek je malo objemny. Naopak pii vysoké aktivité a-amylasy je Skrob rychle rozkladan
a obsah maltosy je dostacujici. BEéhem hydrolyzy skrobu vznika také vétsi mnozstvi

dextrint, které mohou zptsobovat vyssi lepivost tésta.

Probihé etanolové kvaseni, kdy se rozkladaji sacharidy na CO; a organické
kyseliny. Tim bé&hem zrani klesa pH. Uvadi se hodnota pted zranim pH asi 6, na konci

zrani pH asi 5. [3]

Diusledkem vzniku CO; je v tésté nedostatek vzdusného kysliku, proto je dulezité
pfetuzeni béhem zrani.

Pti zrani je dilezitd teplota, pti vysSich teplotach dochazi k mléénému kvaSeni
a tvorbé kyselin, pfi nizSich dochéazi k vySe uvedenému alkoholovému kvaseni a tvorbé
CO..[4, 8]

Pti mechanickém kypfeni té€st neni potieba tésto nechavat zrat, spise naopak musi
byt rychle zpracovéana. Pribéh chemického kypteni 1ze regulovat druhem kypfticiho

prosttedku a prostiedi. [8]
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2.1.5 Déleni a tvarovani

Po vyzrani se tésto déli na klonky. Pro mechanické tvarovani vyrobki se pouziva
dvojiho postupu:
e tcsto je rozvalovano na tenky platek a nasledné je srolovan do tvaru naptiklad rohli-

ku ¢i veky

e vyroba okrouhlého nebo protahlého bochanku tésta tzv. klonek, do kterého se vyra-

zi tlakem raznice tvar housky, hvézdi¢ky, apod.

Pro slozité tvary jemného peciva, ptipadné jesté¢ pnéného naplnémi, se v primyslovych
pekérnéach pouzivaji pln€ automatizované linky umoziujici rozsahly vybér operaci s téstem
a naplnémi. [8§]

Fermentacni procesy probihaji od pocatku zrani az do pocatku peceni. Behem
déleni a tvarovani dochazi k ztuzeni tésta, protoze se vytésni vétSina kvasnych plynt, tim

se zmensi i objem vyrobkda. [4]

2.1.6 Dokynuti a tvarovani tést

Mezi délenim tésta na klonky a tvarovanim klonk je kratké obdobi predkynuti

tésta.

Béhem dokynuti se tésta regeneruji po déleni a tvarovani. Relativni vlhkost v
kynarné by se méla pohybovat okolo 75 % a teplota 26-28 °C. Vyrobky s lesklym po-
vrchem se pred pecenim vlazi. [4]

Tvarovani se provadi na tvarovacich strojich. Na tvarovacich strojich ziskavaji
rozdelené, piipadné predkynuté kusy tésta ptiblizny tvar upec¢enych vyrobki.

Stroje na tvarovani bézného peciva zpracovavaji tésta z pSeni¢né mouky o malé hmotnosti.

vvvvvv

e rohlikové stroje — napodobuji ruéni tvarovani peciva. Princip spociva ve vlozeni

klonkt do stroje, rozvaleni na placku, jeji svinuti a ztuZeni do tvaru ,,rovného
rohliku®.

e razici stroje — napodobuji tvar vyrobku. Jde o provedeni zéfezii do ztuZenych
predkynutych klonki nebo vecek. Povrch raznic je dokonale hladky a jsou vyrobené
z plast ¢i slitin lehkych kovi. [8]
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2.1.7 Peleni

Pti peceni probihaji zasadni koloidn€¢ chemické zmény v tésté. Pti teplotach
nad 60 °C dochazi k denaturaci bilkovin uvoliujici dosud vazanou vodu.
Soucasné¢ dojde k mazovaténi Skrobu, ktery vodu prebird. K vytvoreni vla¢né stridy
vyrobku musi mit $krob dostatek vody, ktera musi v peCeném vyrobku z vétsi ¢asti zustat a
jen mala ¢ast se muze odpafit.

Béhem pocatku peceni probihaji stale fermentaéni procesy, a-amylasa se inaktivuje

pti 70 °C. Kvasinky odumiraji pti 50 °C. [8]

V prvni fazi peceni by teplota méla byt asi 220 °C. Pot¢ se teplota zvysuje
na 260-270 °C. Pti tomto postupu narista rychle objem vyrobku a procesy probihajici na

povrchu (tvofeni kuirky) se zpomaluji.

Pfi peceni vznika nejvétsi podil aromatickych latek. Vznika etanol, acetaldehyd a
dalsi aromatické latky. Vyznamnym meziproduktem je aldehyd furfural a jeho derivat

hydroxymethylfurfural.

Tyto aldehydy vznikaji pfi vysokych teplotach z pentosanil. Je tedy ziejmé, ze
ve vyrobcich z pSeni¢ného tésta ho bude méné nez ve vyrobcich z tésta zitného. [3]
2.1.8 Chladnuti a expedice

Vyroba nekonci pecenim, ale vzhledem na hmotnost vyrobku je velmi dualezité jeho
vychladnuti a uskladnéni. Po upeceni je doba pro odvod stejné jako prostup dovnitf tepla.
Dostate¢né vychladnuti vyrobku pro bezpecnou manipulaci s nimi mize podle velikosti

trvat az n€kolik desitek minut. Vyrobky se nechavaji volné vychladnout na vozicich.

Vyrobky by se méli balit, az kdyz je i stfed vyrobku fadné vychladnuty. [8]
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2.2 Zitné petivo

2.2.1

Vyroba kvasu
Klasicky zptisob
Vyroba kvast v kvasomatech

Kvasové koncentraty

2.2.1.1 Klasicky zpiisob

Sklada se ze ttistupiiového vedeni:

a)

b)

Kvas 1. stupné — pfipravi se piidanim piiblizné€ stejného mnozstvi mouky a stejného
mnozstvi vody k zakladu [3] (zahustény kvas 3. stupn¢). [8] Takze se hmotnost
ztrojnasobi (poméer mnozeni 1 : 3). Mouka je pro vSechny stupné kvasu pouze Zitna
a ma byt ohtata tak, aby voda nemusela myt teplotu nad 35 °C. [4] Tento prvni stu-
peni je urCeny predev§im pro rozmnozeni kvasinek. Doba zrani je 4 az 5 hodin pii

teploté 25 °C. [8] Vytéznost se pohybuje kole 200 (fidsi kvas). [5]

Kvas 2. stupné — ptiprava ze zralého kvasu 1. stupné pfidanim urcitého mnoZzstvi

zitné mouky a vody. Hmotnost 2. stupn¢ kvasu je asi tiikrat vétsi nez u stupné 1. [6]
Ma vytéznost 170, jedna se tedy o tuzsi kvas. Zraje asi 4 hodiny pfi teploté

28 °C. Tato teplota je vhodna pro pomnozeni mléénych baktérii. [8]

Kvas 3. stupné — je poslednim stupném kvasu, ze kterého se pak nésledné misi

chlebové tésto. Na kvalité kvasu je zavisla jakost chleba. Vyrabi se dalSim pfidanim
ur¢itétho mnozstvi mouky a vody ke kvasu 2. stupné. Hmotnost se ztrojndsobi a vy-
téznost je 200 az 230. Receptura a teplota 3. stupné jsou upraveny tak, aby kvas
uzrédl za 3hodiny. Teplota kvasu by se méla pohybovat mezi 27-28 °C, ale nesmi

piekrocit 30 °C.

Zralost 3. stupné miizeme posoudit smyslove nebo laboratorné.

Smyslové se pozna zraly kvas podle povrchu, kdy se na ném objevuji puchyiovité

praskajici bublinky a stfed kvasu se propada.

Laboratorné se kontroluje piedev§im kyselost a vyvin CO3, ktery ma byt
210 - 270cm? ze 100 g kvasu bdhem 180 minut. [7]
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2.2.1.2 Kvasomaty (obr. 8)

V poslednich letech 20. stoleti se zacal rozsitovat zptisob ptipravy kvast
zkracenym postupem z dodavané startovaci kultury bez pozvolného pomnozovani.
V principu jde o pfedfermentovanou kulturu mléénych bakterii, které se rozmichaji s mou-
kou a vodou pfimo na potiebny objem kvasu, nebo 1 na postupné pomnozovani napi.
ve dvou nebo tfech stupnich. Podminky ptipravy neumozni podstatny rozvoj kvasinek,
naopak jsou produkovany organické kyseliny (kyselina mlécna a octova).
Pti vyrobé¢ tésta se musi pridavat drozdi po nakypteni.

Tento zplsob vyroby je velmi jednoduchy, ¢asove i sortimentné pruzny a pii
vétSich objemech i1 ekonomicky. Chleba vyrobeny timto zplisobem se po chutové strance

nejvice priblizuje chlebu, ktery byl vyroben klasickym zptasobem. [8]

Obr. 8 Kvasomat [19]

2.2.1.3 Kvasové koncentrdty

Kvasové koncentraty se ziskavaji zahustovanim pfirozeného Zitného kvasu. Tyto

smési mohou byt bud’ tekuté, nebo suché.

Zakladem kvasii jsou:
e Organické kyseliny — kyselina mlé¢na, octova, citrébnova, vinnd nebo jablecna;
e Barviva — dodavaji stfidé chleba typicky vzhled;
e Dalsi slozky — zejména hydrokoloidy.
Vyrobky maji podobnou chut’ jako vyrobky, které obsahuji tradi¢n€ vedené kvasy.
Bez pouziti tradi¢niho kvasu je mozné aplikovat i kombinované zlepSujici ptipravky, které

obsahuji u¢inné stabilizatory tésta a latky prodluzujici Cerstvost chleba. [8]
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2.2.2 Priprava tésta se zitnou moukou

Rozhodujici podil v nasi priimyslové pekarenské vyrobé urcuje vyroba chleba
pSeni¢nozitného a maly podil vyroby chleba zitnopSeni¢ného. Pro skupiny zitnych ¢i smes-
nych tést je z vétsi Casti pouzivan tradi¢ni technologicky postup piipravy tésta kypieného
zitnym kvasem. MenS$i ¢ast se vyrabi na zaraz a je kypfena drozdim. Piestoze Zitna bilkovi-

na bobtna, neni schopna vytvotit souvislou lepkovou strukturu.

Zitnd mouka m4 vys§i obsah nerozpustnych i rozpustnych polysacharidt
S podstatnou slozkou pentosany. To je zplisobeno vice vymletou moukou nez mouka pse-
ni¢na. Proto obsahuje vétsi podil podobalovych slozek z tzv. vnéjsiho endosperm u a dal-
Sich obalt. [8]

Ttistupniové vedeni. Vzhledem k dlouhému vedeni staci jako zaklad malé mnoZstvi
“drobenky”, “nétéstku” nebo vyzralého zdravého kvasu. V L. stupni se pomnozuji hlavné

kvasinky [1].

Dvoustupnové vedeni. Pti tomto zpiisobu neni vyuZzivana jako nositel kvasné
mikroflory drobenka, ale zdravy vyzraly konecny kvas, v némz jsou kvasné mikroorga-
nismy v normalni fyziologické aktivité. Pro tento zpasob jsou charakteristické jako kvasné
stupné “zakvas”, jako prvni stupeti a koneény kvas jako druhy stupen. Pro piipravu
zékvasu se jako zakladu pouziva 10 % vyzralého konecného kvasu (pocitano z celkového

mnozstvi budouciho stupné - “zakvasu”) [1].

Vysoce viskozni gel nedostateéné rozpusténych rozpustnych pentosanti a
nedostate¢né nabobtnalé bilkoviny je zakladem nosné struktury ¢isté zitného tésta. Z tohoto
divodu ma zitné tésto charakter spiSe viskozni kapaliny s mensi pruznosti nez ma tésto
pSenicné. Je také lepivéjsi. Davkovani vody musi byt omezeno tak, aby nedoslo k vétSimu
k v&tsSimu rozpusténi pentosant kvili lepsi zpracovatelnosti a omezeni lepivosti na pfija-

telnou miru.
Také u Zitného tésta se pozitivne projevuje oxidacni prostiedi pii hnéteni a vyvinu
tésta, protoze podporuje provazani bilkovinnych slozek tésta s fetézci pentosanovych

polysacharidu. [8]
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2.2.3 Hnéteni

Do vyzralého kvasu se piida mouka, voda a stl, popiipadé dalsi suroviny. Poradi
davkovanych surovin pii periodickém miseni ma byt takove, aby miseni bylo co nejkratsi.
Pti kontinualni hnéteni se poradi surovin neurcuje, v§echny suroviny se ptidavaji zaroven.
Doba miseni se pohybuje od 4 do 15 minut dle misiciho zafizeni. Teplota tésta se reguluje
teplotou vody a ma se pohybovat okolo 29 az 31 °C. Chladna tésta Spatn¢ kynou a déavaji
malo objemné vyrobky s fadni chuti, naopak tepld té€sta zase snadno prezravaji a davaji

roztekly a kysely chléb. [1]

Pii smichani vody a Zitné mouky bobtnaji bilkoviny a pentosany. Zitna bilkovina
vSak neni schopna tvofit souvislou lepkovou strukturu, protoze dochézi k vazani vody roz-
pustnymi pentosany. Zakladni nosnd struktura Zitného tésta je vysoce viskozni gel nedosta-
tecné rozpusténych pentosanti a nedostate¢né nabobtnanych bilkovin.

Plyn je v tésté nerovnomérné rozptylen a celkova porovitost je podstatné mensi nez u pse-

ni¢ného tésta.

Oxidaéni prostfedi umoziuje lepsi provazani bilkovinnych slozek tésta s fetézci

polysacharidu. [4]

2.2.4 Zrani, déleni a tvarovani

Chlebové tésto se déli bud’ ruéné, nebo strojove na kusy o stejné hmotnosti, které se
dale formuji do tvaru vek nebo bochnikd.
Pfi ruénim tvarovani se ¢ast té€sta z dize kréji na fezy o prislusné hmotnosti, nutna kontrola
vazenim, které se nejprve ztuzuji, aby se homogenizovaly a zbavily ¢astecné kypficiho ply-
nu. Tim se podporuje i stejnomérna porovitost chleba. Ruéni déleni se dnes vétsinou nepo-
uziva. [1]

Pro strojni tvarovani je nutné délat tésta vétSinou tuzsi, s mensim obsahem vody.
Vytvarované tésto se osazuje do osatek, kde urcitou dobu kynou tzv. oSatkové kynuti.

Osatky jsou vysypavany zitnou moukou. [1]

Stroje na tvarovani tésta:
e skulovaci — té€sto homogenizuje. Pfi skulovani se musi dosahnout celistvého po-

vrchu a rovnomérné kulovitého tvaru klonku
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e vyvalovaci — formuji té€sto do valcového tvaru (tvar vek). Vytvarované chlebové ku-

sy se ukladaji do oSatek bud’ ru¢né, nebo mechanicky. [8]

Jakost chleba vyrazné ovliviiuji parametry vzduchu v kynarn€. Chléb méa kynout
v prostiedi o teploté 26 — 30 °C. Vyssi teplota neni zadouci, protoze by téstové kusy kynuly
nerovnomérné, povrchové vrstvy by piekynuly, chladnéjsi vnitini ¢ast by ztstala nedoky-
nuta, coz by zpusobilo vady v pdrovitosti, tvaru a objemu chleba. Relativni vlhkost vzdu-
chu v kynarn¢ by se méla pohybovat kolem 70 — 80%. Pro kynuti je také nebezpeéné prou-
déni vzduchu, které zpusobuje okoravani povrchu tésta a nasledné popraskani karky. Po
vyklopeni z oSatky nasleduje jeho vlazeni. A také jeho znaceni. Znaceni musi obsahovat

datum vyroby chleba, znacku smény a znaCku druhu chleba. [1, 26]

2.2.5 Peleni

Peceni je, kdyz z téstovinového kusu vznika stiidka a kiirka pecené¢ho vyrobku
tento proces je podminén fadou biochemickych, koloidnich a fyzikalnich zmén, které musi
do ur¢itého stupné procesu v tésté probéhnout pii dodani tepelné energie. Pro jakost pece-
ného chleba je velmi dulezity ¢asovy pribéh teploty a vlhkosti v pe€eném prostoru. K pe-
¢eni chleba se dnes pouzivaji pece periodické a to sdzeci vytazné, nebo kontinudlni pece

pribézné bud’ zaveésové, nebo pasové [1, 27].

Teplota ma byt nejvyssi na pocatku peceni. Minimalni teplota stropu a pecici
plochy ma byt kolem 280 °C, maximéalni 340 °C. Ke konci klesa teplota na
210 -230 °C.[1, 4]

Vlhkost atmosféry ma byt rovnéZ nejvyssi na zacatku peceni, proto po vsazeni
chleba vpousti se do pece para. Para se necha ptisobit 1 az 2 minuty a dalsi peCeni probiha

jiz bez ni. [1]
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3 NOVE TRENDY

3.1 Zdravotni trendy

Tento smér se vénuje moznostem nadhrady alergennich slozek obilovin jinymi, zdravotné

nezavadnymi slozkami.

3.1.1 Bezlepkové potraviny

Enzymy v pekarenstvi mohou nahradit lepek
Pouziti enzymového preparatu Veron HF spole¢nostiAB Enzymes jako nahrady

lepku v pekatskych vyrobcich umozni v dob€ neustale rostoucich cen psenice snizit nakla-
dy za lepek. Za jeden ze zpusobd, jak snizit ceny produkce pti zachovani stavajici kvality,
povazuje spole¢nost AB Enzymes pravé aplikaci preparatu Veron HF. Jeden kilogram pse-
ni¢ného lepku je mozno nahradit 500 g lepku a 3 g preparatu Veron HF, pfi¢emz se miize
dosahnout 45-50 % snizeni nakladd v zavislosti na cenach v dané lokalité. Veron HF je na
trhu jiz zhruba Sest let, ovSem jeho pouziti bylo téméf vylucné v produkci mou¢nych smeési
s zitnou moukou a vlakninovymi komponentami. Veron HF poskytuje suché, nadychané a
stabilni tésto a zlepSuje tvar bochniku. Muze se pouzivat pro vSechny pekaiské vyrobky
kynuté drozdim. Enzymy se v pekarenské vyrobé béZzné pouZivaji ke zlepSovani kvality
vyrobkil, zejména konzistentnosti tésta, kvality textury nebo prodluzovani doby udrznosti
finélnich vyrobkll. V posledni dobé bylo na trh uvedeno nékolik enzymovych ptipravki
véetn¢ asparaginazy s nazvem Acrylaway spole¢nosti Novozyme, ktera je uréena ke snizo-

vani tvorby akrylamidu v pekatskych a smazenych vyrobcich. [28]

Moznosti vyvoje bezlepkovych vyrobkii

Na vyro¢nim zasedani IFT (Institute of Food Technology), bylo odborniky
konstatovano, ze celosvétovy trh bezlepkovymi vyrobky se rychle rozviji a poskytuje tak
velké pftilezitosti pro primysl. Stale je ale nutno se intenzivné zabyvat chuti a texturou
bezlepkovych potravin. Vyzkumnici spolecnosti_Cargill potvrdili znaéné moznosti uplat-
néni bezlepkovych vyrobki na trhu, upozornili na stale stoupajici pocet pacientl trpicich
celiakii, ale soucasn¢ i na pozitivni odezvu spolecnosti na tuto situaci, dolozenou vice nez
100% naristem bezlepkovych vyrobka v poslednich sedmi letech. Rostouci poptavka ote-

vira novy lukrativni sektor, ktery ptitahuje fadu vyrobct potravin. V roce 2005 predstavo-
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val trh ,,free-from* potravin vice nez 90 mil. EUR (123 mil. USD) a podle expertti Mintelu
z rostouciho zdjmu o zdravé stravovani profituje zejména sektor bezlepkovych a bezpse-
ni¢nych potravin. Prodej vyrobki jako jsou nepsSenicné chleby a pecivo vzrostl za posledni
ti roky témeéf o 120 % a doséhl 48 mil. EUR (65 mil. USD).

Nahrada pSenice v pekaiskych vyrobceich jako je chléb a suSenky piedstavuje
znaény technicky problém, protoze lepek vyznamné ovlivituje texturu a chut’ findlniho vy-
robku. Jesté nedavno byla celiakie povazovana v USA za pomérné vzacné onemocnéni,
coz se ale v posledni dob¢é dramaticky zménilo, protoze v roce 2003 bylo zjiSténo, ze touto
chorobu jiz trpi jeden ze 133 obyvatel USA. Pti¢inou celiakie je intolerance lepku, proteinu
pritomného v pSenici, zitu a jeCmeni a v soucasné dobé je touto chorobou postizen
v Evropé v pruméru jeden ze 300 obyvatel. V Némecku je toto Cislo jesté vyssi — jeden ze

dvou set, zatimco ve Velké Britanii to je dokonce jeden ze sta. [29]

Bezlepkovy chléb
Ir$ti vyzkumnici podstatné zlepsili kvalitu bezlepkového chleba, ktery umozni

pekaitm 1épe uspokojovat pozadavky stale rostouci fady spotiebitelti s lepkovou intoleran-
ci. ZlepSeni chuti, textury a objemu chleba bylo dosaZeno ptfedevsim kombinaci bramboro-
vého skrobu a ryzové mouky. Déle byly pouzity dva hydrokoloidy, xanthanova guma a
derivat celulosy HPMC (hydroxypropylmetylcelulosa), umoznujici diky vysoké schopnosti
vazat vodu, lepsi vzajemné spojeni jednotlivych ingredienci. Vysledek vyzkumu je dtlezity
predevsim pro osoby trpici celiakii, coZ je chronicka intolerance glutenu (lepku), zptsobu-
jici poSkozeni povrchu tenkého stfeva, projevujici se neschopnosti organismu absorbovat
zivotné dulezité ziviny jako je protein, tuk, sacharidy, vitaminy a mineralni latky. Lécha
celiakie spociva vyhradné v dodrZzovani ptisné bezlepkové diety. Bezlepkovy chléb mél
tradiéné mnohem horsi kvalitu nez bézny pSenicny ¢i ZitnopSeni¢ny chléb. Nova receptura,
ktera byla vyvijena s pouzitim fady riznych druht Skrobu a proteinu a zdokonalovéna ty-
mem vyzkumnikl déle nez tfi roky ale umoziuje vyrobu chleba vysoké kvality, ktery by se
mohl stat hitem na trhu bezlepkovych potravin. Bezlepkové potraviny, predevSim pak
chléb, proto nabyvaji stale vEtsi dillezitosti. Vyzkum zaméteny na bezlepkové produkty
bude pokracovat 1 nadale a bude zaméten zejména na prodluzovani doby udrznosti bezlep-
kového chleba a zvySovani jeho nutri¢ni kvality ptidavkem vlakniny, vapniku a kyseliny
listové. [30]

Poradenské centrum pro celiakii a bezlepkovou dietu vyvinulo na zakladé svych
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dlouholetych zkusenosti s edukaci celiakti, ktefi jsou odkdzani na bezlepkovou dietu, novy
bezlepkovy vyrobek — smés na Chléb pro zdravi. Tato smes, obsahujici deproteinovany
pSeni¢ny skrob, pohanku, lupinovou mouku, Inéné seminko, guarovou gumu, cukr, stl a
chlebové kofeni, je ur€ena nejenom pro lidi trpici celiakii, pfipadné alergii na lepek, ale i
pro vSechny ostatni spottebitele, ktefi se chtéji zdrave a chutné stravovat.

Smés na chléb tohoto typu — s vysokym obsahem vldkniny a pfirozené tmavy, dosud
Vv sortimentu bezlepkovych vyrobkl chybéla. Smés na bezlepkovy chléb kromé gliadinu
neobsahuje navic celou fadu dalSich alergenti — vejce, mléko, s6ju, uméla barviva ani kon-
zervanty a je tedy vhodna nejen pro celiaky, ale také pro Sirokou skupinu pacienti, trpicich
riznymi potravinovymi alergiemi. Smés Chléb pro zdravi je univerzéalni nejen z hlediska
vyuziti, ale 1 po strance zplsobu pfipravy peciva. Lze ji pouzit pro pe€eni v klasické formé
na chléb, je ale vhodna i pro pecici automaty. Ze smési se muze piipravovat i pecivo jinych
tvar,, napt. dalamanky. Jednd se o potravinu s vysokym obsahem piirozené vlakniny.
Energeticka hodnota smési je 626 kJ/148 kcal. Ve 100 g vyrobku je obsazeno v priméru
3,6 g bilkovin, 32,3 g sacharidd, 8,5 g vlaknin a 3,4 g tuku. [31]

Komplex mineralnich latek ke zlepSeni textury bezlepkového chleba
Specialni mineralni komplex Marigot's Aquamin irské spole¢nosti Marigot Ltd.,

pouzivany pro zvySovani obsahu mineralnich latek v nékterych pekatskych vyrobcich, vy-
kazuje mimo tuto svoji hlavni funkci i dalsi ptiznivé G¢inky — zlepSuje texturu bezlepkové-
ho chleba. Preparat Aquamin, bohaty zejména na vapnik a hoicik (dale obsahuje fosfor,
siru, zelezo, bor, fluor, selen, kobalt, méd’, zinek, sodik, molybden, jod, mangan a nikl), se
ziskava z Cervenych motskych fas Lithothamnion Coralliodides. Pivodné byl mineralni
komplex urcen ke zlepSovani senzorické hodnoty nékterych druhti fortifikovanych napojd,
predevsim sojovych. Dalsi nezavislé vyzkumy provadéné v Ashtown Food Research Centre
v Dublinu ale naznadily, Ze tento preparat by mohl vyiesit i problém vyroby bezlepkového
chleba s odpovidajici texturou a pfijatelnou chuti a vzhledem. Koncem roku 2006 pracov-
nici Food Technology Plant Special Research Centre (CeRPTA) pti barcelonské univerzité
vyvinuli novy typ bezlepkového chleba, chuti, konzistenci a objemem velmi podobného
béznému pSenicnému chlebu. Vyrobni technologie nebyla podrobné popséana, je vSak zna-
mo, Ze je vyrobek pfipraven z rostlinnych ingredienci a je vhodny pro spotiebitele
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komplexu na texturu chleba, ani tiplna zprava o vyzkumu dosud nebyly publikovény. [32]
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3.1.2 Funk¢ni potraviny

Funk¢ni potraviny jsou takové, které obsahuji zvyseni podil urcitych zdravi

prospésnych slozek.

Spotieba chleba v CR klesa

Cesi davaji pednost pecivu pied chlebem, jak vyplyvé z nejnovéjsich udajt
Ceského statistického ufadu. Zatimco po druhé svétové vélce zkonzumoval primérmy
obyvatel vice nez 80 kg chleba ro¢n¢, v roce 2006 to bylo jiz jen 49,5 kg.
Mluv¢i nejvétSich Ceskych pekéren, United Bakeries, tento trend potvrzuje a dodava, ze
cesky spotiebitel je podle n€j velmi konzervativni. Pii ndkupu chleba zlstava vérny klasic-
kému konzumnimu chlebu, u bézného peciva upiednostiiuje obycejné rohliky a housky,
ptestoze prodej celozrnného peciva roste.
Cenova analyza obou druhti pekarenskych produkt ukazuje, ze cena mé na spotiebu zane-
dbatelny vliv. Od roku 1995 do roku 2007 cena chleba stoupla o 73 %, bézného peciva o
113 %, ale presto poptavka po pecivu stoupala, kdezto po chlebu klesala. [39]
Cesi se vraceji k bilému petivu

Cesi davaji bilému pecivu stale vice pfednost pied celozrnnymi vyrobky. Podle
odbornikl na vyzivu tim v§ak rozhodné neprospivaji svému zdravi.

Nejenze je bila mouka ochuzena o vétSinu vldkniny a mineralnich latek, ale bilé
pecivo navic mize prispivat ke vzniku diabetu a obezity.
Celozrnné pecivo je energeticky srovnatelné s pe€ivem bilym, vyrobky z celozrnné mouky
maji ale vyrazné lepsi vyZzivové hodnoty. Obsahuji vlakninu a maji nizsi glykemicky index,
coz znamena, ze se ¢lovek citi déle syty. Potraviny s vysokym glykemickym indexem, jako
je napiiklad bilé pecivo nebo rizné ryZzové chlebicky, zplisobuji prudky vzestup hladiny
cukru v krvi. Tim padem ma ¢lovek dfive hlad, coz mize dale vést ke vzniku obezity a
diabetu. Navic vlaknina obsaZend v celozrnnych vyrobcich pomaha predchéazet rakoviné
tlustého stieva, ve které Cesi vedou svétové statistiky," uvedl vyzivovy poradce Pavel Su-
chéanek z Fora zdravé vyzivy. Bild mouka je umleta z vnitini ¢asti obilného zrna, neobsahu-
je tedy skoro zddné vitaminy a mineraly, které se ukladaji v obilnych slupkach. Je pravda,
7e v obilnych slupkéach se zarovei usazuji i necistoty z okoli, v Ceské republice viak exis-

tuji potravinové normy, které pfitomnost téchto latek méti a kontroluji. [40]
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Tmavé neznamena celozrnné

Neplati vsak, ze kazdé tmavé pecivo je zaroven celozrnné. Jako celozrnné mohou
byt oznaceny jen vyrobky, které jsou nejméné z 85 procent z celozrnné mouky. Podle Su-
chanka ale nékteti pekaii zbozi dobarvuji karamelem, aby bylo tmavsi, vyzivové hodnoty
jsou v takovém pripad¢ stejné jako u bilého peciva. Zakaznik by proto mél peclive Cist slo-
zeni vyrobku, u nebalené¢ho peciva se musi divat na nazev. Zbozi oznacené jako tmavé
nebo cerealni nemusi vzdy byt i celozrnné. V obchodé by navic méli byt schopni na poza-
dani ptedlozit ptesné slozeni peciva.

Piiklon lidi k bilému pegivu potvrzuji nejnovéjsi data Ceského statistického ufadu.
Ukazuji, Ze spotfeba chleba v CR dlouhodobé klesa, naopak roste poptavka po pseniéném
pecivu. Mezi nejzaddanéjsi zbozi patii klasicky bily rohlik, housky razenky, chléb Sumava a
koblihy. Divodem muze byt i niZsi cena bilého peciva oproti celozrnnému. To kupuji spise

v

zeny a mladi lidé a zadangjsi je ve velkych méstech nez na venkové. [40]

Salatrimy

Salatrimy (obr. 9)jsou novym typem tuki se snizenym dostupnym energetickym
obsahem. Z chemicko-fyzikalniho pohledu jsou salatrimy latky se stejnym energetickym
obsahem jako jiné latky tukového charakteru, ale ve srovnani s béznymi tuky jsou velmi
Spatné vstiebatelné. Diky Spatné vstebatelnosti je jejich energeticky piinos pouze 5-6
kcal/lg (u ostatnich tuki je to 9 kcal/g). Pro legislativni tcely bylo ve Smérnici
2003/120/ES stanoveno, Ze pro nutri¢ni znaceni je energetickd hodnota salatrimii 6 kcal/g
Salatrimy vznikaji interesterifikaci mastnych kyselin C2 — C4 s oleji. Salatrimy jako
certifikovany potravni doplnék jsou vhodnou surovinou pro pekérensky primysl a mizou
se pouzit 1 jako ptisada do cukrovinek, zejména cokolddovych. Salatrimy jsou obecné
uplatnitelné do potravin s nizkym obsahem vody jako nadhrada tukové slozky. Patfi do sku-
piny novych potravin (novel foods). Salatrimy neovliviiuji hladinu krevniho cholesterolu
ani absorpci vitamin@i rozpustnych v tucich. V CR zatim zadny podnik ve svych receptu-
rach pro pecivo nebo cukrovinky salatrimy nepouziva. Vyrobky se salatrimy se ale mohou
dostat na na$ trh dovozem. Povinnosti vyrobce (nebo distributora) je pfi pouziti salatrima
ve vyrobku uvést tuto latku v seznamu pouzitych slozek. Na evropském trhu se salatrimy

objevuji pod obchodni znackou Benefat. [33]
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Obr. 9 Vzorec salatrimy [33]

Pecivo s tagatosou

Tagatosa je relativn€ nova potravinaiska slozka — sladidlo, které vykazuje také nutraceutic-
ké vlastnosti (plsobi jako prebiotikum). Jde o monosacharid, jehoz struktura se 1isi od
fruktosy pouze v poloze hydroxylové skupiny na ¢tvrtém uhliku. Tagatosa se v horni ¢asti
traviciho traktu absorbuje jen minimalné. Neabsorbovana tagatosa se fermentuje v tlustém
sttevu a ma vliv na zménu poméru riznych mastnych kyselin s kratkym fetézcem. Zejména
obsah kyseliny maselné se v tlustém stievu zvysuje tiikrat. SloZzeni mastnych kyselin vytva-
i1 pfiznivé prostiedi pro prospesné mikroorganismy ve stievech.

Vyzkumnici v USA provedli studii, ve které zjiStovali fyzikalni vlastnosti suSenek, ve kte-
rych byla sacharosa (cukr) nahrazena tagatosou a dale piijatelnost téchto suSenek pro spo-
tiebitele. Obsah sacharosy byl nahrazen v rozsahu 25-100 % tagatosou. Susenky se sacha-
rosou slouzily jako kontrola. Z diivodu strukturalni podobnosti mezi tagatosou a fruktosou
bylo pro kontrolu vyrobeno také pecivo s obsahem fruktosy. U peciva se posuzoval objem,
barva a tvrdost. Pfijatelnost peciva s tagatosou pro spotiebitele posuzovalo 53 neskolenych
osob.

Ze studie vyplynulo, Ze tésta, ve kterych byla sacharosa nahrazena tagatosou, maji
podobné reologické vlastnosti jako kontrolni. SuSenky s obsahem tagatosy byly tvrdsi a
tmavsi a mély mensi objem neZ kontrolni. Hnéda barva susSenek se 100 % tagatosy se libila
hodnotitelim vice nez kontrola, ale nevyhovovala sladkost téchto susenek. Pfi 50% nahra-
dé sacharosy tagatosou bylo hodnoceni susenek (vzorka a kontroly) stejné. Ukazuje se tak,
Ze tagatosa je vhodna pro ¢astecnou nahradu sacharosy v pecivu. Pouzitim tagatosy se sni-
zuje mnozstvi metabolizovatelnych cukrii ve stravé a dosahuje se pozadovaného prebiotic-

kého Gcinku. [34]


http://www.agronavigator.cz/default.asp?ids=150&ch=13&typ=1&val=16798
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Novy chléb pro Zeny

Novy druh chleba, jehoz recepturu vyvinuli pracovnici nutricni poradenské
spole¢nosti The Food Doctor, je obohacen fadou vitamini a mineralnich latek a mél by
napomoci zenam konzumovat vyvazenou stravu. ,.Bread For Women* obsahuje vapnik,
zelezo, selen, vitamin E, vitamin D a kyselinu listovou. Chléb byl vyvinut jako reakce na
vysledky vyzkumu pracovnikli The Food Doktor, které ukazaly, ze vice nez 69 % Zen zcela
vynechava v denni stravé nékteré skupiny potravin. ,,Bread For Women* piedstavuje
zejména pro mladé Zeny redlnou moznost zajistit si pfijem esencidlnich zivin, které jsou
pro né nezbytné, aniz by musely podstatné meénit své stravovaci navyky. Mezi zdravotni
ptinosy dosazené diky zivinam obsazenym v novém chlebu se fadi i zmensené riziko oste-
oporézy, snizeny vyskyt vrozenych vad neuralni trubice a zvyseni imunity. Podle Utadu

pro bezpecnost potravin (FSA) by méli dospéli pfijimat denné 0,2 mg kyseliny listové. [35]

Fortifikace chleba jodem

Nartstajici problém jodového deficitu se na Novém Zélandé ma fesit fortifikaci
chleba, ke které by u vétsiny druhd mélo dojit béhem pfistich 18 mésict. Po nékolik let
dochazi u Novozéland’ani ke snizovani mnozstvi konzumovaného jodu. Divodem je jed-
nak pfirozené nizka hladina jodu v pidé, jednak snizovani piivodu jodu.

Posledni priizkum zaméteny na celkovou stravu obyvatel Nového Zélandu ukazal, Ze spo-
tteba jodu je na Novém Zéland¢ vyrazné nizsi neZ u obyvatel jinych zemi. Jod je pro ¢lo-
véka esencialni Zivina a jeho deficit je spojen s fadou zdravotnich problémd. Piestoze je
potiebné mnozstvi jodu velmi malé, je Zivotné diileZity pro thyroidni hormony k udrZzovani
télesného metabolického stavu a podpotfe normalniho ristu a vyvoje déti. Prili§ nizké hla-

diny jodu u déti nevratné poskozuji vyvoj inteligence. [36]

Transglutaminasa

Transglutaminasa je enzym, ktery se ve velkém rozsahu pouziva pii vyrobé
potravin. Je akceptovan jako tzv. pomocny prostiedek. Transglutaminasa se pouziva také
Vv pekatském primyslu ke zlepSeni funkénich vlastnosti tésta uréeného pro chléb, jemné
pecivo (pastry) a croissanty. Diivéjsi védecké prace vedly k predpokladu, Ze transglutami-
nasa snizuje alergenitu pSeni¢né mouky. Nejnovéjsi vyzkum, ktery se zamétuje na moleku-

larni mechanismus celiakie, vede k domnénce, Ze transglutaminasa v pekaiskych vyrobcich


http://www.thefooddoctor.com/
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muze ovliviiovat gliadinové proteiny v tésté tak, ze dochazi k vytvofeni epitopu (mista, na
které se vazou protilatky) davaného do souvislosti s celiakalni odezvou.

Vyzkumnici na Novém Zélandu navrhuji, aby se co nejrychleji tato oblast plisobeni
transglutaminasy provéfila. Do doby, nez budou znamy vysledky, nedoporucuji pouzivat
transglutaminasu pii vyrobé pekatskych vyrobkt obsahujicich pSenici, je¢men, Zito nebo
oves. Vzhledem k tomu, ze k celiakalni odezvé dochazi specificky na ur€ita cerealni zrna,
neni divod se domnivat, Ze by tento enzym piedstavoval jakékoliv riziko pro spotiebitele

v souvislosti s jeho pouzitim pti vyrob¢ jinych potravinaiskych vyrobku. [37]

Pekaiské suroviny s prirozenym zdravotnim benefitem

Statistiky vyskytu nékterych nemoci v populaci obyvatel CR jsou alarmujici:
- 70 % Cechili ma zvysenou hladinu cholesterolu.
- Vice nez 50 % se pohybuje v pasmu nadvahy ¢i obezity.
- Diabetem trpi témét 800 000 obyvatel (tedy 8 %) a toto Cislo roste rychlosti oznacovanou
jako epidemie.
- Rakovinou kolorekta (tlustého stfeva a kone¢niku) trpi nejvice obyvatel ve svéte.
- V nasi zemi se kazdy 3. ¢loveék béhem Zivota stane onkologickym pacientem.

Vybrana vyzivova doporuéeni pro obyvatelstvo Ceské republiky sestavena
Spolecnosti pro vyzivu, kterda mohou splnit pekaisti vyrobci (a spotiebitelé vhodnym vybé-
rem pekarenskych vyrobki):

- zvysit pfijem vlakniny

- zvysit potraviny s nizkym glykemickym indexem

- zvysit vyrobky z obilovin s vy$§im podilem celého zrna

- sniZit potraviny bohaté na Zivo€i$né tuky

- snizit obsah cukru v potravinach

- doplnit vyrobky o dopliiky stravy a obohacené potraviny (napft. jodidovana stl)

Ptijem vlakniny v zakladni potraving, jakou je chléb a pecivo, je velmi vyznamny.
Toho lze dosédhnout pfedevsim pouZzitim celého obilného zrna, jakkoli zpracovaného, které
obsahuje vSe, co potfebujeme. Obilné zrno bylo ve své ptivodni formé, bez odstranéni oba-
lovych castic a klicku, zakladni potravinou pro mnoho generaci naSich predkt. Je také
vhodné rozsitit Skalu obilovin, zejména o oves a zito, ale 1 je¢men a Spaldu a doplnit je o

semena olejnatych rostlin, o pseudocerealie a lusténiny. [37]
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3.2 Technologické trendy

Nové poznatky v modernich trendech peceni

Mezi nové trendy v technologii vyroby peciva patii:

peceni velmi volnych tést — tj. tést s vysokym obsahem vody, kde vytéznosti dosa-
huji az 174 %. Jedna se o tzv. buchtovy chléb, ktery se pece vyrazné delsi dobu a za
podstatné nizsich teplot. Tento zpisob vyroby je ekonomicky velmi efektivni pro
pekare a chléb je 1 velmi chutny pro spotiebitele.

metodé STIR - kdy patentovanou keramickou vrstvou je vybaveno zpravidla druhé,
treti, ptipadné ctvrté téleso pece. Tato specielni keramicka vrstva zptisobuje vyraz-
né rychlejsi prohtati stiidky pe¢eného vyrobku nez u bézného konvenéniho zptisobu
peceni. Tim dochazi k zmenSeni vypeku, zvysSeni velikosti peceného vyrobku, zvy-
Seni jeho kvality, prodlouzeni jeho Cerstvosti a zkraceni doby peceni o cca 15%.
nové vyvojové radé peci PRO FUTURO - cozZ jsou kompletni nové vyvinuté pe-
katské pasové pece typu PPP, které maji minimalizovanou spotifebu energii, vyso-
kou provozni spolehlivost a minimalni provozni néklady. Tyto pece se s vyhodou
umist’'uji do bezobsluznych pln¢ automatizovanych linek.

efektivnosti vyrobniho procesu — obecné¢ je kontinudlni vyroba efektivnéjsi nez
smiSené €1 Sarzoveé uspotradani linek.

dalSim ocekavaném vyvoji — v zahranici se dafi velkym pekarnam s kontinudlnimi
linkami. Pekarny, kde zavedly Sarzové, nebo kombinované systémy, se zpravidla
dostavaji do ekonomickych problému. Nyni je na Zapadé mnozstvi malych pekaren,
které¢ maji své prodejny, kde realizuji své vyrobky za vyrazné vyssi cenu, a velké
pekarny, které realizuji své vyrobky za vyrazné niz$i ceny, ovSem maji velmi efek-

tivni vyrobni linky. [41]

Medovy chléb spolecnosti Sara Lee

Spolec¢nost Sara Lee uvedla na trh novy chléb z Gspésné fady vyrobkl Soft &

Smooth s nazvem Sara Lee Soft & Smooth Honey, v kterém se kombinuje mékka textura

bilého chleba s nutri¢ni hodnotou celozrnné mouky a vini a chuti medu. Novy chléb je

dobrym zdrojem komponent celého zrna (10 g ve dvou kraji¢cich), ma ptirodni medovou

ptichut’, je vynikajicim zdrojem vapniku a vitaminu D.

Pfi vyrob¢ se nepouzivaji zadna uméla barviva ani aromata, trans tuky jsou zcela


http://www.saralee.com/
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vylouceny. Jeden sendvié ptipraveny z chleba Sara Lee Soft & Smooth Honey uhradi 20 %
doporuc¢ované denni davky celého zrna (doporu¢ovana denni davka komponent celého zr-
na, kterd napomaha udrzovat zdravou télesnou hmotnost a snizovat riziko mrtvice,

diabetu a n¢kterych typt rakoviny, je americkymi odborniky stanovena na 48 g,

resp. tii porce.) [42]

Nova amylasa proti starnuti peciva

Spolecnost Danisco nabizi vyrobciim peciva novy enzymovy prostiedek proti
starnuti peciva — Grindamyl PowerFresh, jehoz funkénim zakladem je nové zavedeny, zce-
la unikatni enzym amylasa G4 (1,4-a-D-glukan maltotetrahydrolasa z Pseudomonas stutze-
ri). Podle spolecnosti pfedstavuje amylasa G4 novy standard v technologii proti starnuti
pro chléb a tortill. Enzym méni molekularni strukturu Skrobového amylopektinu
v dusledku stépeni vazeb mezi kazdou ctvrtou glukosovou jednotkou. Tento zptisob Stépeni
Skrobovych molekul je velmi u€inny. Novy enzym ziskal své pojmenovani podle odstépeni
maltotetraosy (G4) z postrannich fetézct skrobového amylopektinu. Vysledkem reakce je
umirnénd fragmentace amylasy, zptisobujici zlepSeni pevnosti a flexibility stfidy peciva
vedouci k celkovému snizeni drobivosti stfidy. G4 amylasa je vhodna jak pro bily, tak pro
celozrnny chléb, které po jejich ptidavku zlstavaji delsi dobu mekké a Cerstvé a ziskdvaji
ku. Novy preparat, ktery ziskal statut vyrobku GRAS je v soucasné dob¢ ve fazi primyslo-
vych testl v fad€ zavoda v USA i v jinych statech. [43]

Biochléb ma polovi¢ni uhlikovou stopu neZ konven¢ni chléb

Objem CO; spotiebovany pti produkci pSenice potiebné pro vyrobu jednoho chleba
je v ekologickém zeméd¢lstvi poloviéni ve srovnani s objemem CO; v konvenéni
produkei. [@1&I&11 kg chleba = 129 g CO; v ekologickém zem&dslstvi ve srovnani s 270
g CO; v konvenénim zeméedélstvi. Rozdil je predevsim zplisoben vysoce energeticky na-
ronymi vstupy nutnymi pro vyrobu syntetickych dusikatych hnojiv pouZivanych
vV konven¢nim zemédélstvi. Kromé toho, ekologicky zplsob hospodafeni zvySuje objem
organické hmoty v ptidé — tim padem muze puda v ekologickém hospodateni vazat rocné

az 1,5 tuny CO; na hektar. [43]
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Inovace sortimentu bezlepkovych mouk a séjovych oleju

V ramci pravidelného vyro¢niho setkani IFT + Food Expo v Kalifornii byly
predstaveny nové vyvinuté mouky. Spole¢nost Con Agra Mills, (Omaha), vyvinula univer-
zalni vicezrnnou bezlepkovou mouku oznac¢ovanou Eagle Mills All-Purpose Flour
z praptvodnich zrnin (amarant, merlik, ¢irok, proso a africké traviny) a tapiokového
Skrobu. Tuto vyzivovée velice hodnotnou mouku lze vSestranné pouzit k priprave plochych
chlebt, tortil, muffin, snackd, k obalovani a na extrudované vyrobky. Bezlepkovd mouka
patii k vyrobkd, jejichz spotieba se vyrazné zvysuje bezlepkovou mouku (z kukufice, tapi-
oky a ryze) predstavil i National Strarch Food Innovation (N. J.). Mouka je vhodna na

jemné pecivo, mufiny a kolace. [45]

Novy rostlinny preparat Emulin

Emulin je latka ptirodni povahy, ktera vykazuje inzulinomimeticky ucinek, ktery
muze redukovat postprandidlni glykemicky dopad potravin.

Pracovnici skupiny ATM Metabolics LLLP, ktera se specializuje na vyzkum
a vyvoj novych, ucinnych latek na bazi fytochemikalii, uréenych k 1é¢bé metabolickych a
neurologickych onemocnéni, objevili pfirodni latku s jedineénymi schopnostmi tlumit
ucinky glukézy na humanni metabolicky systém. Mechanismus pisobeni této latky, pojme-
nované Emulin, byl jiz dfive identifikovan u tropického ovoce a zeleniny. Emulin je paten-
tovana ptirodni latka, ktera redukuje glykemicky dopad potravin prostfednictvim snizovani
mnozstvi sacharidl absorbovanych po jidle a mnoZzstvi glukozy zpracované jatry. Urychlu-
je rovnéZz odstraiiovani prebytetného cukru z krevniho ob&hu, mobilizuje sacharidy
z tukovych bunék a zvySuje senzitivitu insulinovych receptort v signalni draze, ¢imz zvy-
Suje ucinnost inzulinu. Emulin se bude moci pouZzivat jako potravinaiské aditivum pro vét-
Sinu béznych potravin jako je chléb, snacky ¢i napoje. Emulin je latka bez chuti a bez viing,
pfidavat se bude v nepatrnych mnozstvich, takZe naprosto neovlivni senzorické vlastnosti

finalniho vyrobku.


http://www.foodinnovation.com/FoodInnovation/en-GB/
http://www.atmmetabolics.com/home.html
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ZAVER

V této praci byli zhodnoceny suroviny pro vyrobu pseni¢ného a zitného tésta. Prace
je feSerzniho charakteru. Zabyva se surovinami a postupy vyroby peciva a novymi trendy.

Rozdily mezi Zitnym a pSeni¢nym pe¢ivem jsou zfejmé jiz na prvni pohled. Zitna
mouka je tmavsi diky vySSimu stupni vymleti.

Ne vsak kazdé tmavé celozrnné pecivo musi obsahovat mouku Zitnou. Jako
celozrnné mohou byt oznaceny jen vyrobky, které jsou nejméné z 85 procent z celozrnné
mouky. [40]

Dle Ceského statistického ufadu je ziejmé, Ze spotieba chleba v CR dlouhodobg
klesa, naopak roste poptavka po pSenicném pecivu. Mezi nejzadanéjsi zbozi patii klasicky
bily rohlik, housky razenky, chléb Sumava a koblihy. [40]

Z toho vyplyva, ze trend zdravého zivotniho stylu k nam jesté neudeftil takovou

silou jako ve svéte.
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