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(54) Nazev vynalezu:
Pohankovy slad karamelovy a barvici

(57) Anotace:

Regeni se tyka pohankového sladu karamelového, ktery je

charakterizovan tim, Ze je vyroben z pohanky seté

/Fagopyrum esculentum Moench/ nebo pohanky tatarské

/Fagopyrum tataricum Gaertn/, pfi¢emZ pohankovy
karamelovy slad obsahuje minimélné 80 % extraktu a

barva jeho sladiny vykazuje min. 30 jednotek EB. Reseni

se dale tyka pohankového sladu barviciho, ktery je
charakterizovan tim, Ze je vyroben z pohanky seté

/Fagopyrum esculentum Moench/ nebo pohanky tatarské

/Fagopyrum tataricum Gaertn/, ptitemz pohankovy
barvici slad ma barvu sladiny, ktera vykazuje min. 400

jednotek EBC.
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Pohankovy slad karamelovy a barvici

Oblast techniky

Reseni se tyka pripravy pohankového karamelového sladu a pohankového barviciho sladu.

Dosavadni stav techniky

Pro vyzivu lidi se z pohanky vyrabi mouka a krupice. Kroupy z oloupanych semen se svym slo-
Zenim podobaji cerealiim. Je cenéna hlavné pro svoji vysokou biologickou hodnotu bilkovin
a vyvazené slozeni esencialnich aminokyselin. Sortiment vyrobkt s obsahem pohanky stale neni
dostateény a hledaji se nové moznosti pro jeji uplatnéni ve vyzivé. Pro celiaky je nenahraditelna.

Podstata vynalezu

Uvedené nedostatky odstrariuje pohankovy slad karamelovy, podle vynalezu, jehoz podstata spo-
¢iva v tom, Ze je vyroben z pohanky seté /Fagopyrum esculentum Moench/ nebo pohanky tatar-
ské /Fagopyrum tataricum Gaertn/, pfi¢emz pohankovy karamelovy slad obsahuje minimalné
80 % extraktu a barva jeho sladiny vykazuje min. 30 jednotek EB.

Podstatou vynalezu je také pohankovy slad barvici, ktery je vyroben z pohanky seté /Fagopyrum
esculentum Moench/ nebo pohanky tatarské /Fagopyrum tataricum Gaertn/, pfi¢emz pohankovy
barvici slad ma barvu sladiny, ktera vykazuje min. 400 jednotek EBC.

Jako surovina pro pohankovy karamelovy slad se pouzivda mechanicky loupana pohanka setd
/Fagopyrum esculentum Moench/ nebo pohanka tatarska /Fagopyrum tataricum Gaertn/ zbavena
zlomki nazek a prachu. Pfi loupani dochazi k mechanickému poskozeni nazek pohanky a tim
také ke snizeni kli¢ivosti. Proto jsou hodnoty kli¢ivosti velmi kolisavé, kli¢ivost se pohybuje v
rozmezi 60 az 80 %. Madeni se provadi jednodenni s dvéma vodami. Pfi prvnim namoceni se
pomalym pfepousténim vody odstrani na hladiné plovouci necistoty. Délka prvniho namodeni je
30 minut a po spusténi vody nésleduje druhé namoceni v délce 30 minut. V dob€ méceni je
vhodné provadét michani tlakovym vzduchem. Doporu¢eny pomér vody a zrna je 3:1, teplota
madeci vody 18 °C, teplota klieni také 18 °C. Pfi kli¢eni se jednou denné provadi obraceni dila.
Celkova doba maceni a kli¢eni je 72 h.

Po ukonéeni klieni néasleduje kropeni vodou (mnozstvi kropici vody odpovida 10 % hmotnosti
nakli¢ené pohanky) a postupné vyhtivani a zaparovani v prazi¢i na teplotu 70 °C. Tato teplota se
udrzuje po dobu cca 2 hodin. Po zcukfeni a zvyseni teploty na 120 °C se provede zkaramelizova-
ni sladu a jeho vychlazeni.

Pohankovy barvici slad se vyrabi shodnym postupem jako u pohankového karamelového sladu
s tim rozdilem, Ze po ukoncent kli¢eni nasleduje sladaiské hvozdéni s teplotou dotahovani 80 °C.
Poté nasleduje prazeni v prazici pii teplot¢ 200 °C do zuhelnaténi. Poté se provede vychlazeni.

Takto vyrobeny slad je pouZzitelny napt. pfi ptipravé piva pro konzumaci celiaky nebo pro pfipra-
vu sladové mouky, kterou je mozné pridavat do pekaiskych bezlepkovych vyrobki.

Nasledujici piiklady provedeni pohankovy slad karamelovy a barvici podle vynalezu pouze do-
kladaji, ale nijak neomezuji.
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Priklady uskute¢néni vyndlezu

Priklad 1

Pro piipravu pohankového karamelového sladu bylo pouzito 10 kg mechanicky loupané pohanky.
Byla namogena do 30 litri vody teplé 18 °C po dobu 30 minut s provzdugiiovanim. Po spusténi
vody a okapani byla pohanka znovu méagena po dobu 30 minut ve vodg teplé 18 °C. Po vypusténi
vody a okapani byla pohanka pfemisténa do klimatizované sk¥in&, kde probihalo kli¢eni po dobu
72 hodin pfi 18 °C. Poté byla pohanka zvlhéena 10 % hmotn. vody a byla premisténa do prazice.
Po zcukfeni byla teplota zvySena na 120 °C a byla tak udrzovéna az do zkaramelizovani. Pak byl
slad ochlazen.

Priklad 2

Pro pfipravu pohankového barviciho sladu bylo pouzito 10 kg mechanicky loupané pohanky.
Byla namocena do 30 litrii vody teplé 18 °C po dobu 30 minut s provzdusiiovanim. Po vypusténi
vody a okapani byla pohanka znovu méagena po dobu 30 minut ve vodé teplé 18 °C. Po vypusténi
vody a okapani byla pfemisténa do klimatizované sk¥ing, kde probihalo kli¢eni po dobu 72 hodin
pii 18 °C. Poté byl slad odhvozdén standardnim sladafskym hvozd&nim. Pohankovy slad byl
v prazi¢i dale zahfivan az na teplotu 200 °C. Po zuhelnaténi byl slad vychlazen na sit& a pokropen
vodni mlhou.

Tabulka 1

Kvalitativni sladarské ukazatele ptipravenych pohankovych sladii

Jednotka Slad . pohankovy Slad pohankovy barvici
karamelovy
Barva sladiny j.- EBC 43,0 877
Extrakt sladu v sus. % 83,0 -

Primyslova vyuzitelnost

Pohankovy slad karamelovy a pohankovy slad barvici jsou pouzitelné zejména pfi vyrobé rizno-
rodych bezlepkovych vyrobki, jako je mouka, krupice, kroupy, peéivo, chléb nebo pivo ¢&i jiné
bezlepkové napoje.
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1. Pohankovy slad karamelovy, vyznadujici se tim, Ze je vyroben z pohanky seté
/Fagopyrum esculentum Moench/ nebo pohanky tatarské /Fagopyrum tataricum Gaertn/, pfi¢emz
pohankovy karamelovy slad obsahuje minimalné 80 % extraktu a barva jeho sladiny vykazuje

min. 30 jednotek EB.

2. Pohankovy slad barvici, vyznaédujici se tim, Ze je vyroben z pohanky seté /Fago-
pyrum esculentum Moench/ nebo pohanky tatarské /Fagopyrum tataricum Gaertn/, ptiemZ po-
hankovy barvici slad ma barvu sladiny, ktera vykazuje min. 400 jednotek EBC.
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