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Smeés sladu z bezpluchého jeémene

Utad priimyslového vlastnictvi v zapisném fizeni nezjist'uje, zda pfedmét uZitného vzoru
splituje podminky zpisobilosti k ochrang podle § 1 zak. & 478/1992 Sb.
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Smés sladu z bezpluchého je¢mene

Oblast techniky

Technické feeni se tyka smési sladu z bezpluchého jedmene pouZivané v prumyslu potravinai-
ském, pivovarském a pekarenském,

Dosavadni stav techniky

Je¢men, bez ohledu na to, Z¢ je tradi&ni surovinou pro vyrobu sladu, piva a krmiv pro hospoda¥-
ska zvifata, je také plodinou s mimofadnym vyznamem pro vyivu lidi. Potraviny z celého zrna a
mlynskych produktii ziskanych zpracovanim zra jeémene vyznamné redukuji riziko srdeéné-
cévnich onemocnéni. Zpracovéni zma bé¥nych odrid jeémene je technologicky néaro¢néjsi nez
napfiklad p3enice, zejména v diisledku pfitomnosti pevné piirostlych pluch. Vyuziti novych od-
rid jeémene s bezpluchym zrnem je proto dalsi perspektivou pro 3irsi potravinafské uplatnéni to-
hoto druhu, '

Mezi pfednosti bezpluchého je¢mene patii vysoka objemova hmotnost a vysoka nutriéni hodnota
Zma.

Vyznamnou slozkou obilky jeémene jsou neskrobové polysacharidy, které jsou souéasti viakniny
v potravé. Z celkového obsahu dieteticky pfiznivé vlakniny v jeCment, pfipada na neskrobové
polysacharidy asi 86 % (z toho je asi 56 % beta-glukant a asi 23 % arabinoxylani). Nejvétsi
koncentrace beta-glukani je v endospermu, arabinoxylany se nachézeji v povrchovych vrstvach
zma. JeCmen je také bohatym zdrojem vitaminu E (tokoferoli a tokotrienol®). Tokoferoly se
nachazi v obalovych vrstvach a tokotrienoly se nachazi hlavng v endospermu,

Kromeé vitaminu E obsahuje obilka je¢mene komplex vitaminii skupiny B a také fadu latek s
antioxidaénimi vlastnostmi jako jsou polyfenoly.

Prokazany jsou jejich antimutagenni, antikancerogenni, antitrombotické a imunostimulaéni a
dal8i u¢inky. Hodnoceni sladu bezpluchého jeémene, odriida AF Lucius v porovnani s pfednimi
Ceskymi odrlidami jarniho je&mene potvrdilo vysokou extraktivnost zma a soucasné i dobrou
urovefi nékterych dalich sladovnickych parametrii, jako napfiklad relativniho extraktu p¥i 45 °C
a Kolbachova é&isla.

Vybrané odriidy bezpluchého je¢mene maji lepsi hodnotu celkové enzymatické sily sladu a vy-
robend sladina m4 vy$i obsah cukrd. Vysoky obsah beta-glukanii ve sladu i slading, ktery je
nezddoucim jevem u sladovnickych odritd a zhor§uje parametry modifikace, nepiedstavuje pii
vyrobé potravinafiského sladu problém, ale naopak miZe pFispivat k vys§imu podilu zidouci
vlakniny potravy. Dosud je znam zapsany uZitny vzor &. 16072 , Potravina s bezpluchym jeéme-
nem,

Podstata technického feSeni
Uveden¢ feSeni spo¢iva v tom, Ze smés obsahuje 70 aZ 90 hmotn. % sladu bezpluchého jedmene

vzniklého 4 aZ 7 dennim mé&enim a kliéenim a 1 aZ 30 hmotn. % karamelového jeCmenného
sladu,

Priklady provedeni
P¥iklad 1

Pfiprava sladu byla provedena tak, Ze bezpluchy jeémen AF Lucius byl macen vodou v naduv-
niku prvni den po dobu 5 hodin a poté nasledovala 19 hodin vzdusn4 pfestavka. Druhy den byl
Je€men macen po dobu 5 hodin a poté nésledovala 19 hodin vzdugna pfestavka. Treti den byl
obsah vody upraven dokropenim na obsah vody 45 hmotn. %.
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Teplota mé&eci vody byla 14 °C, teplota je¢mene pii vzdusnych pFestavkach byla také 14 °C.
Ctvrty az Sesty den sladovani probihalo po spuiténi vody kliceni v kli¢ici skifni s klimatizova-
nym provozem teploty a vlhkosti.

Sedmy den bylo provedeno hvozdéni pii 55 °C po dobu 12 hodin, nislednym postupnym zvy$o-
véanim teploty na 80 °C po dobu 6 hodin a dotaZenim pfi teploté 80 °C po dobu 4 hodin. Poté byl
vyrobeny slad odklien.

Ptiklad 2

Ptiprava sladu byla provedena tak, jako v pfikladé 1, s tim Ze proces kli¢eni byl zkracen pouze na
¢tvrty den a paty den bylo provedeno hvozdéni.

Primysloveé vyuziti

Uveden¢ fe$eni 1ze vyuZit v potravinafském, pivovarském a pekafském prumyslu.

NAROKY NA OCHRANU

1.  Smés sladu z bezpluchého jeémene, vyznadujici se tim, Ze smésobsahuje 70 az
90 hmotn. % sladu bezpluchého jeémene vzniklého 4 az 7 dennim macenim a kli¢enim a 1 az 30
hmotn. % karamelového jeémenného sladu.
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