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Obilni koncentrit s enzymatickou aktivitou

Oblast techniky

Technické feeni se tyka obilniho koncentrétu s enzymatickou aktivitou pFipraveného z jeéného
sladu a jiné sladované nebo nesladované obilniny nebo jejich smési.

Dosavadni stav techniky

Soucasny Zivotni styl pfina3i mnoho negativnich nasledki, které se odrazi hlavné na zdravi a
nezadoucim zpisobem ovliviiuji kvalitu lidského Zivota. Kromé permanentniho stresu se na
zdravi podepisuje nevhodna strava, kde se na tkor klasickych potravin stale Castéji uplatiiuji
vysoce technologicky zpracované vyrobky s nizkym podilem slozek vyznamnych pro optimalni
funkei a &innost lidského organismu. Stravovaci navyky v souasné dobé vedou k tomu, e lidska
vyZiva trpi nedostatkem Zivin a vlékniny, vedouci k zivainym, &asto dlouhodobym onemocné-
nim. Jednostranna vy%iva je jednou z hlavnich pti&in mnoha civilizacnich chorob, jako napiiklad
obezity, diabetu a onemocnéni srdce. Pfibyva také alergif a intoleranci na potraviny a onemocné-
ni, jehoZ projevy jsou vyvolané autoimunitnimi mechanismy. Jednou z t&chto nemoci je napfi-
klad celiakie, onemocnéni, jehoZ projevy jsou vyvolané autoimunitnimi mechanismy, které byly
spustény G¢inkem prolamind, které jsou obsazeny v obilovinach. Mezi nejagresivnéj$i prolaminy
patfi gliadin - frakce lepku (gluten) z p3eni¢nych zm, hordein z je¢mene a secalin ze ita,

V soucasné dobé roste pocet jedincd inklinujicich ke zdravé vy%ivé, ochotnych nahradit jedno-
strannou vyZivu nutriéné a dieteticky kvalitnimi potravinami. Hledaji se vhodné doméci zdroje
surovin, kde dileZitou souédsti jsou obilniny a pseudoobilniny (pluchaté psenice, bezpluchy oves
a je¢men, proso, pohanka).

Zajem spotfebiteli o nové vyrobky a potravinové doplitky s vysokou nutriéni a dietetickou hod-
notou roste. Vyuziva se napfiklad vlakniny z nejrizné&jsich rostlinnych zdroji, napf. z obilovin.
Na trh byly uvedeny potravinové doplitky zejména na bazi ovesnych vlodek v podobé ochuce-
nych sypkych smési z ovesnych vlogek &i ,,mysli* ty¢inek. Vlaknina se zatala pfidavat do petiva,
suchari, jogurti a jinych potravin. Obilniny viak obsahuji krom& vlakniny i vysoky podil latek s
vyznamnym zdravotné preventivnim uiéinkem, jako napfiklad antioxidanty a vysoky obsah vita-
mini (B, E).

V soucasné dob¢ je snahou vyuzit celého jejich potencidlu v potravinafstvi. V potravinovych
doplficich se vyuZiva také zdravi prosp&inych slozek obilnych sladii. Slad se vyrabi sladovanim,
tj. nakli€enim semen, které obsahuji dostatek krobovych létek, polysacharidd. Sladovat lze v
podstaté jakakoliv kli¢iva semena bohat4 na $krob. Kromé zminéného jemene je to zejména
pSenice, oves, Spalda, triticale (kfiZenec pSenice se zitem), tritordeumn (kiiZenec Jje¢mene s pieni-
ci). Skrobové latky v obilkach, napf. ovsa, se pfi tomto postupu 3tépi pfimym plsobenim enzymai
nebo se obilky nechaji zmazovatét varem ve vodé (napk. ryze, pohanka) a na takto upraveny
Skrobovy substrit se piisobi enzymy pfi mitné zvysené teploté do 70 °C. Slad se dale zZpracovava
rmutovanim infuznim nebo dekokénim zplisobem a ziska se sladina.

Pro sniZeni rizika chorob vyplyvajici z nespravného Zivotniho stytu se také vyuzivaji fyziologic-
ky aktivni latky obilného sladu s antibiotickymi, protivirovymi a protizanétlivymi ¢inky a en-
zymy. JP 3031300 naptiklad uvadi aktivni fatku ziskanou ze sladu, i¢innou proti srazeni krve, s
protizanétlivymi GZinky, vyuZitelnou jako 1é¢ivo, &i jako slozka népojii nebo potravin. Podle
patentu KR 20020030839 se vyuziva sladovy extrakt spolu s ¢esnekem, zdzvorem a &ili paprikou
v potravinovém produktu s detoxika¢nimi Gginky, zlepsujicim metabolismus v téle. GB 2444192
popisuje vyuziti antioxida¢niho Gginku pieniéného sladu. Slad a sladové klicky se ptidavaji do
potravin &i napojd, jak popisuje US 2006263482, mezindrodni piihlagka WO 2004105514 nebo
patentovy spis CZ 59708, zabyvajici se zpiisobem vyroby kakaového prasku obsahujiciho slad.

Sladové produkty se zpracovavaji do podoby potravinovych doplitkit, obsahujicich jednoduché
cukry ze sladovanych nebo nesladovanych obilnin, vidkninu, proteiny, a beta glukan, napfiklad
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podle dokumentu DE 202005017892. Potravinové kompozice obsahujici sladovy extrakt s dob-
rymi chufovymi vlastnostmi uvadéji déle evropskeé patenty EP 0988792 nebo EP 1964430.

Podstata technického fedeni

Predmétem technického feSeni je obilni koncentrat vyuzivajici zdravi prosp&$né sloZky ze sladt
nebo smési sladi a nesladovanych obilovin pro konzumaci samostatng nebo pfipadné i jako pfi-
més do jinych potravin.

Obilni koncentrat s enzymatickou aktivitou podle tohoto FeSeni je tvoteny minimalné 50 %
hmotn. su$iny sestavajici se z 5 az 8 % hmotn. dusikatych latek, 3 az 5 % hmotn. vidkniny a 37
aZ 42 % hmotn. latek sacharidické povahy, pochazejicich z je¢ného sladu a jiné sladované nebo
nesladované obilniny nebo jejich smési a maximalng 50 % hmotn. vody, barva obilniho koncent-
ratu je 3,5 az 4,5 j. EBC a diastatickd mohutnost je 100 az 50 j. WK, cozZ je piblizné 1/3 plvodni
diastatické mohutnosti sladu.

Obilni koncentrét podle technického feeni se ptipravi z 50 % hmotn. je¢ného sladu a maximalné
50 % hmotn. jiné sladované nebo nesladované obilniny nebo jejich smési, jako napf. nahého
jedmene a ovsa, pSenice, Zita, kukufice, ryZe, $paldy, triticale (ktizenec p3enice se Zitem), tritor-
dea (kiZenec jeémene s pienici), pohanky aj., infuznim rmutovénim podle postupu Evropské
pivovarské konvence (EBC),

Slad nebo obilovina se pied rmutovanim pomele na jemnou moutku o velikosti éastic maximalné
0,547 mm. Infuzni rmutovani sladu se provadi Setrnou extrakei sladu vodou v jediné operaci a v
jediné nédobé& pti teplotach od 45 °C do 70 °C. Do vystiraci k&dg se prida smés vody a vychozi
suroviny v poméru 3 : 1, kde vychozi surovinu tvot 50 % jeéného sladu zdravotné nezdvadného
jeémene alespoit prim&mych parametri pivovarské kvality. Lze pouZit i je¢men drobngjiiho
zrna. Slad se za stalého michdn{ smisi s vodou 45 °C a béhem 30 minut dojde k aktivaci viech
enzymi sladu. Vodorozpustné latky se uvolni do roztoku. Poté se teplota rmutu plynule zvolna
zvydi na 70 °C a pfi této teplotd se zdsobni polysacharidy a bilkoviny enzymaticky rozitépi na
vodorozpustné sloudeniny (monosacharidy, rozpustné bilkoviny, aminokyseliny atd). St¥peni
zasobnich latek endospermu zrna a jejich extrakce se dokon€uje v pribéhu dalgich 60 minut,
piipadné i déle. Dojde k Uplnému zcukfeni substritu. Timto zpisobem se téméf kvantitativné
pieméni viechny v obiloving rozloZitelné zdsobni latky zrna, které jsou ve vod€ rozpustné.

K zahuiténi smési se pak pfimichava jemné mlety slad jiné obilné plodiny, nesladované obilniny
nebo smési obilnin, do hmotnostniho poméru maximaing 50 : 50 vzhledem k mnozstvi je¢ného
sladu, a¥ se ziska ka%ovita smés husté konzistence, kterd jeité umoziiuje snadnou manipulaci pfi
nasledném plnéni do nadob.

Infuzni zpiisob rmutovani je energeticky méné naro¢ny nez dekokeni zpusob a poskytuje sladinu
svétlé barvy a malo vyrazné chuti.

Produkt je mo#né ochutit jemné dispergovanou pfisadou mletého kofeni, extrakti nebo syntetic-
kych aromatickych latek, jako jsou napi. skofice, zdzvor, fenykl, anyz, hrebidek, citrénova nebo
pomerandové kira, citrénové nebo pomerantové aroma, susené ovoce, rostlinné extrakty, chme-
lovy extrakt, syntetické aromatické latky, zazvor, nejlépe ¢okoladou. Bez pfidavku ochucovadla
ma vyrobek vyraznou obilnou chut'.

Hork4 kase se pini do patentovych lahvi a nasledng se pasterizuje pii 62 °C po dobu 30 minut (30
pasterizaénich jednotek) nebo pti 82 °C po dobu 20 minut (tepelna konzervace), popiipadé oza-
fenim UV lampou. Hotovy vyrobek méa minimalni trvanlivost dva mésice pii teploté skladovani
8 °C az 10 °C. Vysledny produkt ptipraveny vyie uvedenym procesem bez pouZiti varu si zacho-
vava enzymatickou aktivitu a neobsahuje zkaramelizované cukry.

Volbou pouitych surovin je momé upravit vlastnosti vysledn¢ho produktu. Napiiklad pouZitim
pohanky ve vychozi smési, ktera obsahuje pfiblizng 15 az 30 % hmotnostnich rutinu se vysledny
vyrobek obohati rutinem s pi{znivymi zdravotnimi 0¢inky na cévni systém. PouZiti nahého je¢-
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mene s vysokym obsahem [B-glukanti pfispiva ke zvySeni obsahu vlakniny v produktu. Pfitom-
nost jinych obilovin nez pienice a jeémene celkové sniZuje mnoZstvi gluteinové frakce v pro-
duktu, {imZ se vyrobek stivd dostupnym i pro celiatiky.

Nasleduji pfiklady provedeni obilniho koncentratu, které viak neomezuji jiné varianty v rozsahu
naroki na ochranu.

Ptiklady provedeni

Priklad 1

NavaZi se 2,5 kg sladu, vyrobeného ze zdravotn& nezivadného je¢mene, kde slad nemusi splfio-
vat pivovarské parametry kvality. Dale se navaZi 1,25 kg pohankového a 1,25 kg ¥paldového
sladu. Slady se oddélené pomelou na miynku na moutku a prositim pres sito o velikosti
0,547 mm se ziskd jemni moutka. Do vystiraci kadé se ptipravi 7,5 | pitné vody (v poméru | : 3
Jegmen/voda) vyhtaté na 45 °C a za stilého intenzivniho michani se sladova moucka nasype
pomalu do vody.

Suspenze se udrzuje za stalého michani pfi teplot& 45 °C priblizné 30 minut, kdy dochdzi k akti-
vaci enzymil ve sladu a k dokonalé hydrataci namletého endospermu zra. Poté se teplota rmutu
plynule zvysi ptiblizné b&hem 30 minut na 70 °C a pfi této teplot se cely objem vystirky udrZuje
pfi michani 1 h. Barva ziskaného produktu je 3,5 aZ 4,5 j.EBC a diastatick4 mohutnost Jje 100 a2
150 j.WK, coZ predstavuje pfiblizné 1/3 pivodni diastatické mohutnosti sladu.

Do smési se za stal¢ho michéni soutasnd pfimichava smés $paldového a pohankového sladu, az
se ziska kalovitd smés husté konzistence umoziiujici jesté snadnou manipulaci. Do zahuiténé
smési se pfidd nastrouhand Eokoldda podle chuti. Vysledna smés se pini do patentnich lahvi.
Naplnéné lahve obilniho koncentratu se sterilizuji pasterizaci pti 62 °C po dobu 30 minut. Napl-
néné sterilizované ldhve se skladuji p¥i 8 °C az 10 °C.

Vysledny vyrobek neobsahuje zkaramelizované cukry a zachovava si daste¢nou enzymatickou
aktivitu. Pitomnost pohanky ve vyrobku ma blahodimé zdravotni G&inky prospivajici cévnimu
systému.

Piiklad 2

NavaZi se 2,5 kg sladu, vyrobeného ze zdravotné nezavadného je¢mene, kde slad nemusi spliio-
vat pivovarské parametry kvality a 2,5 kg nahého jeSmene. Slady se odd&len& pomelou na
mlynku na moucku a prositim pies sito o velikosti 0,547 mm se ziska jemna moucka. Do vystira-
ci kadé se ptipravi 7,5 | pitné vody (v poméru 1 : 3 jeémen/voda) vyh¥ité na 45 °C a za stalého
intenzivniho michéni se sladovd moudka nasype pomalu do vody.

Suspenze se udrzuje za stalého michani pfi teplot& 45 °C priblizné 30 minut, kdy dochézi k akti-
vaci enzymi ve sladu a k dokonalé hydrataci namletého endospermu zrna. Poté se teplota rmutu
plynule zvy3i ptiblizn€ béhem 30 minut na 70 °C a pfi této teploté se cely objem vystirky udrzuje
pfi michéni 1 h. Barva ziskaného produktu je 3,5 az 4,5 j.EBC a diastaticka mohutnost je 100 a%
150 ). WK, coZ pfedstavuje ptiblizné 1/3 pivodni diastatické mohutnosti sladu.

Do smési se za stalého michan{ sou¢asné pfimichava jemng& mlety nahy je¢men, aZ se ziska kago-
vitd smés husté konzistence umoziujici jesté snadnou manipulaci. Do zahu3téné smési se piida
nastrouhand Cokoldda podle chuti. Vysledné smés se pini do patentnich ldhvi. Napinéné lahve
obilniho koncentratu se sterilizuji pasterizaci pfi 62 °C po dobu 30 minut. Naplnéné sterilizované
lahve se skladuji pii 8 °C az 10 °C.

Vysledny vyrobek neobsahuje zkaramelizované cukry a zachovavé si &dsteSnou enzymatickou
aktivitu. Pouzitim nahého je¢mene je vyrobek obohacen vysokym obsahem B-glukanu, bohatym
zdrojem vodou rozpustné vigkniny s blahodarnym G¢inkem na trévici systém.
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Primyslova vyuZitelnost

Technické fedeni je vyuzitelné pfi primyslové vyrobé obilnich koncentrati jako potravinovych
doplikii s obsahem rostlinné vlékniny, rutinu, pfipadné dal3ich zdravi prospésnych slozek ze
sladii nebo smési sladii a nesladovanych obilovin pro konzumaci samostatné nebo jako pifmes do
jinych potravin. Vyrobek zachovavé nutri¢ni hodnotu obilnin a diky pitomnosti fyziologicky
aktivnich latek véetn& antioxidantdi a enzymii se zdravotné preventivnim i¢inkem se doporucuje
jako pravidelna soudast stravy, predeviim pro déti. Technické feSeni piinadi nové pouZiti sladu v
netradiénich potravinovych vyrobeich. Vyhodou technického feeni je také vyuZiti obilnin, které
ziistanou jako pebytkové z riiych zpracovatelskych procesit a nebo jejich kvalita neni v soula-
du se zakiadnimi poZadavky (normami kvality) na napf. sladaiskou a pekafskou jakost. Proces
pHpravy je energeticky Usporny oproti jinym pivovarském procesim vyuzivajicim varu (napf.
dekok&nimu procesu).

NAROKY NA OCHRANU

1. Obilni koncentrit s enzymatickou aktivitou, vyzna&ujici se tim, Ze je tvofeny
miniméalné 50 % hmotn. sufiny sestdvajici se z 5 aZ 8 % hmotn. dusikatych latek, 3 aZ 5%
hmotn. vldkniny a 37 aZ 42 % hmotn. litek sacharidové povahy pochézejicich z je¢ného siadu a
jiné sladované nebo nesladované obilniny nebo jejich smési a maximaln& 50 % hmotn. vody,
barva obilniho koncentratu je 3,5 az 4,5 j. EBC a diastaticka mohutnost je 100 az 150 j.WK.

2. Obilni koncentrat podie ndroku 1, vyzma&ujici se tim, Ze jina sladovana nebo
nesladovana obilnina je vybrina ze skupiny zahrujici pohanku, $paldu, nahy je¢men, nahy oves,
Zito, p3enici, triticale nebo tritordeum.

3. Obilni koncentrat podle naroku 1, vyzmadujici se tim, Ze volitelné obsahuje
ochucovadla nebo aromatické létky vybrané ze skupiny zahrnujici mleté kofeni, skofici, zdzvor,
fenykl, anyz, hiebiéek, citronovou nebo pomeranfovou kiru, citronové nebo pomerantové
aroma, sulené ovoce, rostlinné extrakty, chmelovy extrakt, syntetické aromaticke latky, nejlépe
¢okoladu.

Konec dokumentu
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