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Enzymaticky neaktivni obilni kencentrit s viraznym senzorickym benefitem

QOblast techniky

Technické FeSen se tykd enzymaticky neaktivniho obilniho koncentrétu pripraveného z jeéného
sladu a jiné sladované nebo nesladované obilniny s vyraznym senzorickym benefitem.

Dosavadni stav techniky

Soutasny Zivotni styl se odraZi na zdravi &lovéka a nezadoucim zplisobem ovliviiuje kvalitu lid-
ského Zivota, Kromé permanentniho stresu se na zdravi podepisuje nevhodna strava, kde se na
ukor klasickych potravin stale &ast&ji uplatiuji vysoce technologicky zpracované vyrobky s niz-
kym podilem sloZek vyznamnych pro optimalni funkei a &innost lidského organismu. Jednostran-
na vyZiva je jednou z hlavnich pfi¢in mnoha civiliza¥nich chorob, jako naptiklad obezity, dia-
betu a onemocnéni srdce. Pribyva také alergii a intoleranci na potraviny a onemocnéni, jehoZ
projevy jsou vyvolané autoimunitnimi mechanismy. Jednou z téchto nemoci je napfiklad celia-
kie, onemoenéni, jehoZ projevy jsou vyvolané autoimunitnimi mechanismy, které byly spustény
u¢inkem prolamind, které jsou obsaXeny v obilovinich. Mezi nejagresivnéj$i prolaminy patti
gliadin - frakce lepku (gluten) z p¥eni&nych zm, hordein z jetmene a secalin ze ita.

V soulasné dobé roste polet jedincd inklinujicich ke zdravé vyivé, ochotnych nahradit jedno-
strannou vyZivu nutri¢né a dieteticky kvalitnimi potravinami. Hledaji se vhodné domaci zdroje
rostlinnych a Zivotisnych zeméd&lskych surovin s bioaktivnimi slofkami, které poZadovanym
zptsobem ovliviiuji funkee lidského organismu a maji pozitivni vliv na jeho zdravi. Navrhuji se
nove receptury a technologické postupy s cilem vyuit suroviny s vysokym obsahem pozadova-
nych funkénich sloZek a roziitit sortiment funk&nich potravin neobsahujicich konzervanty, bar-
viva ani jiné aditivni latky,

SloZeni potravin se upravuje podle energetického obsahu nebo zddraznénim nékterych nutriénich
slozek a pfizpisobuje potfebim jednotlivych v&kovych kategorif, konzumentim trpicim uréitymi
chorobami, konzumentim podle jejich profesniho, fyzického &i psychického zati¥eni nebo se
specialnimi poZadavky na vyZivu odpovidajicimi jejich zdjmovym aktivitam, napfiklad sportov-
clm.

V potravinovych dopliicich uvadénych na trh se vyuZiva také zdravi prospéinych sloZek obilnych
sladd z minoritnich obilovin nebo pseudoobilovin (pluchati p3enice, bezpluchy oves a je¢men,
proso, pohanka), chmel, p¥ipadné v kombinaci s probiotickymi organismy. Obilniny obsahuji
kromé vlékniny i vysoky podil ldtek s vyznamnym zdravotn& preventivnim G&inkem, Jako napfi-
klad antioxidanty a vysoky obsah vitamind (B, E). V sou¢asné dobg je snahou vyuzit celého je-
jich potencidlu v potravinafstvi.

Slad se vyrabi sladovanim, tj. nakli¢enim semen, které obsahuji dostatek Skrobovych latek, poly-
sacharidd. Sladovani je jedna z nejstarsich biotechnologii, v niz se pomoci vody aktivuji enzymy,
obsaZené v zrmu. Rliznymi podminkami technologického procesu se dosahuje riznych zmén
kvality produktu. Z nutri¢n& vyznamnych slofek jsou ve sladech ptitomny zejmena beta-glukany
(jegné slady) (prebiotika) a polyfenoly (antioxidanty). Béhem celého procesu sladovani dochazi
ke zvy3eni obsahu nékterych nutriéné vyznamnych litek. Pfidavky sladi do pekarenskych vyrob-
kil znamenaji zlepdeni jejich technologickych a senzorickych vlastnosti.

Sladovat Ize v podstaté jakakoliv kli¢iva semena bohata na 3krob. Kromé zmin&ného jeémene je
to zejména plenice, oves, 3palda, triticale (kfiZenec pienice se Zitem), tritordeum (kifzenec jed-
mene s pSenici). Skrobové latky v obilkdch, napf. ovsa, se pii tomto postupu $tépi pfimym pliso-
benim enzymi nebo se obilky nechaji zmazovatét varem ve vodé (napf. ryze, pohanka) a na takto
upraveny Skrobovy substrit se piisobi enzymy pki mirné zvysené teplotd do 70 °C. Slad se dale
zpracovava rmutovanim infuznim nebo dekoké&nim zpisobem a ziska se sladina. Obvykly hmot-
nostni pomér sladu nebo miet¢ obiloviny vzhledem k mnozstvi pouzité vody se voli v rozmezi
1:3 az1:6. S ohledem na pozd&jsi operaci suSeni pti vyrob& potravinového doplitku, kdy je
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nutné odstranit prebytek vody, je vyhodny pomér 1 : 3. Slad nebo obilovina se pfed rmutovanim
obvykle mele na velikost &stic 1,270 a2 0,253 mm, ptitemZ se ptipousti jen 10 % hmotnostnich
s men3i velikosti Eastic.

[nfuzni rmutovani sladu se provadi Setrnou extrakci sladu vodou v jediné operaci a v jedine na-
dobé pfi teplotach od 45 °C do 70 °C. Do vystiraci kade se ptida smés vody a vychozi suroviny v
poméru 3 : 1, kde vychozi surovinu tvofi 50 % jetného sladu zdravotné nezdvadného jeémene
alespofi pramérnych parametrl pivovarské kvality. Lze pouZit i je¢men drobngjsiho zma. Slad se
za stalého michani smisi s vodou 45 °C a bshem 30 minut dojde k aktivaci vSech enzymd sladu.
Vodorozpustné latky se uvolni do roztoku. Poté se teplota rmutu plynule zvolna zvy3ina 70 °C a
pfi této teploté se zasobni polysacharidy a bilkoviny enzymaticky rozstépi na vodorozpusiné
slougeniny (monosacharidy, rozpustné bilkoviny, aminokyseliny atd.). Stépeni zasobnich litek
endospermu zma a jejich extrakce se dokontuje v pribéhu dalgich 60 minut, pripadné i dele.
Dojde k tiplnému zcukfeni substratu. Timto zpisobem se téméf kvantitativng pfeméni viechny v
obiloving rozlozitelné zasobni latky zma, které jsou ve vodé rozpustne.

Produkt ziskany rmutovanim sladu, ktery obsahuje i nerozloZene jemné zbytky vldknitého mate-
rialu, pfevazng na bazi celulézy, B-glukanG a pfipadng bilkovin, se zbavi vody odpafenim pii
teploté 100 az 105 °C. Teplota suseni nesmi pfekroCit 105 °C, aby se zabranilo tvorbé nezidou-
cich akrylamidi.

Pti t&chto teplotach dochézi k Maillardovym reakcim. Maillardova reakce je obecné soubor
chemickych reakei redukujicich sacharidii (fruktoza, glukoza, maltoza, xyléza) nebo produkty
jejich degradace a aminosloudenin (aminokyseliny a bilkoviny). V pribghu reakei vznika fada
reaktivnich karbonylovych slouenin, kieré reaguji vzdjemné a také s piitomnymi aminoslouce-
ninami. Priivodnim znakem téchto reake probihajicich pfi tepelném zpracovani potravin je vznik
hnédych pigmentii, melanoidind, podle nichZ se tyto reakce nazyvaji rovnéZ reakcemi neenzy-
mového hnddnuti. Zarovei dochazi ke vzniku dilezitych zidoucich senzoricky aktivnich slouce-
nin, které dodavaji vyrobkim charakteristické nahnédlé zbarveni, chut a vini. Maillardova reak-
ce je typicka pro pekafské vyrobky, ale zplisobuji i napiiklad zlatavou nebo ¢ernou barvu piva a
nékteré prichuti vina. Této reakce se nékdy cilen& vyuziva pro dosazeni zadaného vzhledu kou-
fové barvy pH zpracovani potravinafskych vyrobk, jak napfiklad popisuje patent GB 2013472,
kdy se na povrch vyrobku aplikuje vrstva obsahujici albumin, aminokyselinu nebo jeji derivat a
redukujici cukr.

Sladové produkty se zpracovévaji do podoby potravinovych dopliikd, obsahujicich jednoduché
cukry ze sladovanych nebo nesladovanych obilnin, vlakninu, proteiny, a beta glukan, napfiklad
podle dokumentu DE 202005017892. Potravinové kompozice obsahujici sladovy extrakt s dob-
rymi chutovymi viastnostmi uvadgji dale evropské patenty EP (0988792 nebo EP 1964480.

Pro sniZeni rizika chorob vyplyvajici z nespravného Zivotniho stylu se také vyuzivaji i fyziolo-
gicky aktivni latky obilného sladu s antibiotickymi, protivirovymi a protizanétlivymi G¢inky a
enzymy. JP 3031300 naptiklad uvadi aktivni latku ziskanou ze sladu, G¢innou proti sraZeni krve s
protizanétlivymi G&inky, vyuzitelnou jako Iétivo, &i jako slozka napoji nebo potravin. Podle
patentu KR 20020030839 se vyuZiva sladovy extrakt spolu s desnekem, zdzvorem a ¢ili paprikou
v potravinovém produktu s detoxika¢nimi d¢inky, zlepsujici metabolismus v t€le. GB 2444192
popisuje vyuZiti antioxidagniho itinku p3eniného sladu. Slad a sladové klitky se pfidévaji do
potravin &i napojd, jak popisuje US 2006263482, mezinarodni ptihla¥ka WO 2004105514 nebo
patentovy spis CZ 59708, zabyvajici se zplisobem vyroby kakaového prasku obsahujiciho slad.

Podstata technického fedeni

Pfedmétem technického fedeni je enzymaticky neaktivni obilni koncentrét vyuzivajici zdravi
prospéiné slozky ze sladii nebo smési sladi a nesladovanych obilovin s vyraznym senzorickym
dojmem, piijemnou, karamelovou chuti a tmavéi nahnédlou barvou, ktera déva produktim dobry
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vzhled. Vyrobek je vhodny pro konzumaci samostatn& nebo ptipadné i jako pfimés do jinych
potravin.

Enzymaticky neaktivni obilni koncentrat podle tohoto feSeni je tvofeny minimélné 50 % hmotn.
susiny sestavajici se z 5 aZ 8 % hmotn. dusikatych latek, 3 aZ 5 % hmotn. vlakniny a 37 a2 42 %
hmotn. latek sacharidové povahy, pochazejicich z jeéného sladu a jiné sladované nebo neslado-
vané obilniny nebo jejich smési a maximélng 50 % hmotn. vody; barva tohoto obilniho koncent-
ratu je neymeéné 8,0 j. EBC,

Obilni koncentrat podle technického teSeni se pripravi z 50 % hmotn. jeéného sladu a maximaln&
50 % hmotn. jiné sladované nebo nesladované obilniny nebo jejich smési, jako napf. nahého
je¢mene a ovsa, pSenice, Zita, kukufice, ryZe, ¥paldy, triticale (kiizenec pSenice se Zitem), tritor-
dea (kfiZenec jeCmene s penici), pohanky aj., infiiznim rmutovénim podle postupu Evropské
pivovarské konvence (EBC) s vyuZitim varu v konedné fazi pfipravy pro zahuiténi.

Slad nebo obilovina se pfed rmutovinfm pomele na jemnou moudku o velikosti &astic maximalné
0,547 mm. Do vystiraci kid& se pfida smés vychozi suroviny a vody v poméru 1 : 6, kde vychozi
surovinu tvoli 50 % je¢ného sladu zdravotnd nezivadného JjeCmene alespori primérnych para-
metri pivovarské kvality. Lze pouZit i jeémen drobngjiho zra. Slad se za stalého michani smisi
s vodou 45 °C a b&hem 30 minut dojde k aktivaci viech enzymd sladu. Vodorozpustné latky se
uvolni do roztoku. Pak se ke smési pfidd maximaln& 50 % hmotn. jiné sladované nebo neslado-
vané obilniny nebo jejich smési a cely objem se vyhtivé dalZich 30 minut pti 45 °C. Poté se tep-
lota rmutu béhem 25 minut zvolna zvy$i na 70 °C. Zasobni polysacharidy a bilkoviny se enzy-
maticky rozStépi na vodorozpustné slouteniny (monosacharidy, rozpustné bilkoviny, aminoky-
seliny atd.). St&peni zasobnich latek endospermu zrna a jejich extrakee se dokonéuje v pribghu
dalSich 60 minut, ptipadné i déle. Dojde k tiplnému zcukfeni substratu. Timto Zpusobem se téméf
kvantitativné pfeméni viechny v obiloving rozloZitelné zasobni latky zma, které jsou ve vodé
rozpustné. Smés se nasledné vyhfeje k varu, ¢imZ se podle poteby zahusti. Dojde tim k inaktiva-
¢i pfitomnych enzymii a probhnou Maillardovy reakce. Ziska se kagovita smés husté konzisten-
ce, kterd je3t¢ umoziluje snadnou manipulaci pfi nasledném plnéni do nédob.

V jiném zpisobu pFipravy se do vystiraci kad& ptidd smés vychozi suroviny a vody v poméru
1:3, kde vychozi surovinu tvofi 50 % jeéného sladu zdravotng nezivadného je¢mene alespoft
prumémych parametrii pivovarské kvality. Slad se za stdlého michani smisi s vodou 45 °C a bé-
hem 30 minut dojde k aktivaci viech enzymi sladu. Poté se teplota rmutu plynule béhem 25 mi-
nut zvy$i na 70 °C a pfi této teploté se udrzuje 1 hodinu. Pak se pridaji 3 dily vody (vzhledem
k mnoistvi vychozi suroviny) 70 °C teplé a maximalng 50 % hmotn. jiné sladované nebo nesla-
dované obilniny nebo jejich smési (vzhledem k mnoZstvi vychozi suroviny). B&éhem 15 minut p#i
této teploté dojde ke zvlhdeni substratu. Cely objem se pak vyhfeje k varu a varem se dokongi
zahusténi dle potfeby na kadovitou smés husté konzistence, jak je uvedeno vyse.

Produkt je mozné ochutit jemné dispergovanou p¥isadou mletého kofeni, extrakt® nebo syntetic-
kych aromatickych latek, jako jsou napf. skofice, zazvor, fenykl, anyz, hfebitek, citrénova nebo
pomeranCova kra, citrénové nebo pomerandové aroma, sufené ovoce, rostlinné extrakty, chme-
lovy extrakt, syntetické aromatické létky, zazvor, nejlépe Sokoladou. Bez pfidavku ochucovadla
ma vyrobek vyraznou obilnou chut.

Horka kase se plni do patentnich lahvi a nasledng pasterizuje pfi 62 °C po dobu 30 minut (30
pasterizaCnich jednotek) nebo pfi 82 °C po dobu 20 minut (tepelna konzervace), popfipadé oza-
fenim UV lampou. Hotovy vyrobek ma minimalni trvanlivost dva mésice pti teploté skladovani 8
az 10 °C.

Vysledny produkt piipraveny vyse uvedenym procesem za pouZiti varu Je enzymaticky neaktivni
a obsahuje zkaramelizované cukry. Produkty Maillardovych reakci prophjéuji produktu pfijem-
nou, karamelovou ptichut’ a tmavs{ nahnédlou barvu. Cim je v produktu vice sladovanych obil-
nin, tim je vyrobek jemn&j3{ s vyrazngjsimi senzorickymi vlastnostmi,
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Volbou pouzitych surovin je moZné upravit vlastnosti vysledneho produktu. Napfiklad pouZitim
pohanky ve vychozi smési, ktera obsahuje piblizng 15 az 30 % hmotnostnich rutinu se vysledny
vyrobek obohati rutinem s pfiznivymi zdravotnimi (¢inky na cévni systém. Pouziti nahého jed-
mene s vysokym obsahem B-glukani ptispiva ke zvySeni obsahu vldkniny v produktu. PFitom-
nost jinych obilovin neZ p3enice a jetmene celkové sniZuje mno#stvi gluteinové frakce v pro-
duktu, &im2 se vyrobek stava dostupnym i pro celiatiky.

Nasleduji piiklady piipravy obilniho koncentratu, které viak neomezuji jina provedeni v rozsahu
naroki na ochranu.

Piiklady provedeni

Ptiklad 1

Navézi se 2,5 kg sladu, vyrobeného ze zdravoiné nezivadného jetmene, kde slad nemusi spliio-
vat pivovarské parametry kvality. Dale se navazi 1,25 kg pohankového a 1,25 kg spaldového
sladu. Slady se odd&lené pomelou na mlynku na moucku a prositim pfes sito o velikosti
0,547 mm se ziskd jemna moutka. Do vystiraci kadé se piipravi 15 1 pitné vody (v poméru 1 6
jetmen/voda) vyhtité na 45 °C a za stalého intenzivniho mich4ni se jeéna sladova moucka nasy-
pe pomalu do vody.

Suspenze se udrzuje za stalého michani pii teploté 45 °C pfibliZzné 30 minut, kdy dochazi k akti-
vaci enzymi ve sladu a k dokonalé hydrataci namletého endospermu zrna. Pak se ke smési pfi-
micha maximaln& 2,5 kg smési $paldového a pohankového sladu a cely objem se vyhfiva dalSich
30 minut pti 45 °C. Poté se teplota rmutu plynule b&hem 25 minut zvysi na 70 °C a pfi této tep-

loté se cely objem vystirky udriuje za michani 1 h. Barva ziskaného produktu je nejméné 8,0
j-EBC.

Smés se nasledn® vyhieje k varu a varem se podle potteby zahusti. Dojde tim k inaktivaci pfi-
tomnych enzymi a probéhnou Maillardovy reakce. Ziska se kalovitd smes husté konzistence,
ktera jedt& umoZiuje snadnou manipulaci pfi nasledném plnéni do nadob.

Do zahuiténé smési se pfidd nastrouhana okoldda podle chuti. Vysledna smé&s se plni do patent-
nfch lahvi. Napinéné lahve obilniho koncentratu se sterilizuji pasterizaci pii 62 °C po dobu 30
minut. Naplnéné sterilizované lihve se skladuji pii 8 az 10 °C.

Vysledny vyrobek obsahuje zkaramelizované cukry, mé proto vyraznéjsi karamelovou pfichut’ a
tmavé hnédou barvu. Pfitomnost pohanky ve vyrobku m4 blahodamé zdravotni ginky prospiva-
jici cévnimu systému.

Ptiklad 2

Navazi se 2,5 kg sladu, vyrobeného ze zdravotné nezavadného jeémene, kde slad nemusi spliio-
vat pivovarské parametry kvality a 2,5 kg nahého jeémene. Obilniny se oddélen¢ pomelou na
mlynku na moucku a prositim pfes sito o velikosti 0,547 mm s ziskd jemnd moucka. Do vystira-
ci kadé se ptipravi 7,5 | pitné vody (v poméru 1: 3 jeémen/voda) vyhfaté na 45 °C a za stalého
intenzivniho michani se sladové moudka nasype pomalu do vody.

Suspenze se udrZuje za stalého michani pti teplot® 45 °C pfiblizné 30 minut, kdy dochazi k akti-
vaci enzymil ve sladu a k dokonalé hydrataci namletého endospermu zrna. Poté se teplota rmutu
bihem 25 minut zvolna zvy$i na 70 °C a pti této teploté se udrzuje 1 hodinu. Pak se pfida 7,5 |
vody 70 °C teplé a do smési se pfimichd maximalné 2,5 kg jemné moutky nahého jeCmene. Bé-
hem 15 minut pfi této teploté dojde ke zvlheni substratu. Barva ziskaného produktu je nejméné
8,0 j.EBC.

Cely objem se vyhfeje k varu a varem s¢ dokongi zahuiténi dle potfeby na kaSovitou smés husté
konzistence. Dojde k inaktivaci pfitomnych enzymil a probéhnou Maillardovy reakce.
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Do zahuSténé smési se pfida nastrouhand okolada podle chuti. Vysledn4 smés se plni do patent-
nich lahvi. Naplnéné lahve obilniho koncentrtu se sterilizuji pasterizaci pti 62 °C po dobu 30
minut. Naplnéné sterilizované lahve se skladuji p¥i 8 a% 10 °C.

Vysledny vyrobek obsahuje zkaramelizované cukry, mé proto vyrazn&jsi karamelovou ptichut’ a
tmavé hnédou barvu. Pouzitim nahého je¢mene je vyrobek obohacen vysokym obsahem B-gluka-
nu, bohatym zdrojem vodou rozpustné vlakniny s blahodamym a&inkem na travici systém.

Primyslova vyuZitelnost

Technickeé fedeni je vyuZitelné pti primyslové vyrobé obilnich koncentrati: jako potravinovych
dopliiki s obsahem rostlinné vldkniny, rutinu, pfipadné dalsich zdravi prospé$nych sloZek ze
sladit nebo smési sladéi a nesladovanych obilovin lahodné chuti pro konzumaci samostatné nebo
Jako pfimés do jinych potravin. Vyrobek zachovavé nutriéni hodnotu obilnin a diky pfitomnosti
fyziologicky aktivnich latek, jako napfiklad antioxidantii, se zdravotnd preventivnim uginkem se
doporutuje jako pravidelna soudast stravy, predeviim pro déti. Technické FeSeni pfinadi nové
pouZiti sladu v netradi¢nich potravinovych vyrobeich. Vyhodou technického feseni je také vy-
uziti obilnin, které zistanou jako pfebytkové z riznych zpracovatelskych procesi a nebo Jeyich
kvalita neni v souladu se zikladnimi pozadavky (normami kvality) na napf. slada¥skou a pekaf-
skou jakost. Proces ptipravy je snadno uskutednitelny ve velkém me&Fitku.

NAROKY NA OCHRANU

1. Enzymaticky neaktivni obilni koncentrat, vyzna&unjici se tim, ze Je tvofeny
minimdlng 50 % hmotn. sufiny sestavajici se z 5 az 8 % hmotn. dusikatych latek, 3 az 5 %
hmotn. vldkniny a 37 az 42 % hmotn. latek sacharidové povahy pochézejicich z je¢ného sladu a
Jjiné sladované nebo nesladované obilniny nebo jejich smési a maximalng 50 % hmotn. vody, a Ze
barva ziskaného produktu je nejméng 8,0 j.EBC.

2. Obilni koncentrit podle naroku 1, vyznadujici se tim, e jina sladované nebo
nesladované obilnina je vybrana ze skupiny zahmujici pohanku, $paldu, nahy je¢men, nahy oves,
Zito, penici, triticale nebo tritordeum.

3. Obilnf koncentrat podle néroku 1, vyznaé&u jici se tim, Ze voliteing obsahuje
ochucovadla nebo aromatické latky vybrané ze skupiny zahrnujici mleté kofeni, skofici, zazvor,
fenykl, anyz, hiebitek, citrénovou nebo pomerantovou kiru, citrénové nebo pomeranéové
aroma, susené ovoce, rostlinné extrakty, chmelovy extrakt, syntetické aromatické latky, nejiépe
Cokoladu.

Konec dokumentu
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