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Chléb s pFidavkem netradiénich luténin

Oblast techniky

Regeni se tyka chleba s pridavkem netradiénich ludténin.

Dosavadni stav techniky

Lusténiny jsou suchd semena bobovitych rostlin, Patti k dlouho zndmym a vyuZivanym kultur-
nim plodindm. V podminkéch CR se nejvice konzumuje hrich, &otka a fazole, méné jiZ soja.
Jejich spotfeba zévisi na osobni preferenci konzumenta a také jeho ochotd vénovat &as jejich
tpravé. Ludténiny jsou vyznamnou slozkou jidelnitku osob preferujicich stravu rostlinného pu-
vodu nebo zdravy zpisob stravovani.

Pfitom pravé lu$téniny jsou zdrojem fady nutriéné vyznamnych latek. Jedn4 se piedeviim o ob-
sah kvalitnich bilkovin s vysokym obsahem lysinu a niZ#$im obsahem simych aminokyselin. Proto
je velmi vhodné vyuZiti lu§ténin v kombinaci s cereaini surovinou, kde bilkoviny lu$ténin dopl-
fiuji neplnohodnotné bilkoviny z obili. Velmi vyznamny, zejména pro souasnou populaci ohro-
Zenou mnoha negativnimi civilizaénimi faktory, je obsah vlikniny potravy, ktery v suchém stavu
dosahuje az 30 % hmotn. V1akning se svou povahou a uéinky bliZi také v luSténinach obsaZeny
rezistentni Skrob. V lusténinach jsou obsaZeny nevyuzitelné oligosacharidy, které na jedné strané
citlivym osob4m piisobi flatulenci, ale na druhé strané sloui jako prebiotika pro stfevn{ mikro-
fléru. Lusténiny jsou bohaté na vitaminy skupiny B, zejména na niacin, riboflavin a thiamin. Ke
kladnému nutri&nimu hodnocenf lust&nin ptispivé i obsah minerlnich latek, jako véapniku a fos-
foru a stopovych prvki - Jeleza, manganu, zinku.

Podle posledni Situaéni a vyhledové zpravy ,.Luskoviny Ministerstva zem&délstvi z roku 2007
se prumémd spotfeba luiténin v CR pohybuje kolem 2,2 kg na osobu a rok a toto mnozstvi se
dlouhodob& neméni. Odbornici na vyZivu viak doporuduji jako optimalni spotfebu na obyvatele
az 4 kg za rok.

Podstata technického fefeni

VySe uvedenou situaci fe¥i chléb s pfidavkem netradi¢nich Iuténin podle technického feSent,
JjehoZ podstata spolivd v tom, Ze netradiéni ludténiny, jako jsou hrachor, cizma, fazole nebo
hrach-kapucin, jsou do chiebového tésta pHdavany ve formd mouky nebo sladové mouky nebo
krupice nebo vioéek.

Chl¢b podle technického feSeni je charakterizovan tim, Ze 1 kg upedeného nekvasového chleba
obsahuje aZ 100 g mouky nebo sladové mouky nebo krupice nebo vlodek z hrachoru nebo cizrny
nebo fazoli nebo hrachu kapucinu nebo a2 100 g jmenovanych ludténin ve smési, aZz 12 g pfida-
ného suleného lepku, aZz 25 g upraveného pieniéného dextrinu nebo az 25 g karobové mouky
nebo aZ 25 g jable¢né vldkniny nebo a2 25 g ovesnych otrub a nebo az 25 g psyllia.

Chléb podle technického feSeni je dile charakterizovén tim, Ze 1 kg upecencho kvasového chleba
obsahuje aZ 154 g mouky nebo sladové mouky nebo krupice nebo viodek z hrachoru nebo cizrny
nebo fazoli nebo hrachu kapucinu nebo az 154 g jmenovanych lugténin ve smési, dile az 14 g
pfidaného suSen¢ho lepku, a% 23 g upraveného p3enitného dextrinu nebo az 33 g karobové
mouky nebo aZ 23 g jabletné vldkniny nebo a% 23 g ovesnych otrub a nebo a% 23 g psyllia,

Chléb podle technického fedeni je dal charakterizovén tim, %e 1 kg upeteného bezlepkového
chleba obsahuje aZ 140 g mouky nebo sladové mouky nebo krupice nebo viodek z hrachoru nebo
cizrny nebo fazoli nebo hrachu kapucinu nebo aZ 140 g jmenovanych luténin ve smési.

Chleb podle technického feSeni je také charakterizovan tim, %e 1 kg upefeného nekvasoveho
chleba obsahuje aZ 95 g mouky nebo sladové mouky nebo krupice nebo vioéek z hrachoru nebo
cizry nebo fazoli nebo hrachu kapucinu nebo a# 95 g jmenovanych luéténin ve smési, dale a?




15

25

30

CZ 20514 U1

12 g ptidaného suseného lepku, aZ 25 g upraveného pSenitn¢ho dextrinu a/nebo a2 25 g karobové
mouky nebo aZ 25 g jabletné vldkniny nebo aZ 25 g ovesnych otrub a nebo aZ 25 g psyllia.

Chléb podle technického FeSeni je téZ charakterizovén tim, Ze 1 kg upedeného kvasového chleba
obsahuje az 117 g mouky nebo sladové mouky nebo krupice nebo viotek z hrachoru nebo cizrmy
nebo fazoli nebo hrachu kapucinu nebo a% 117 g jmenovanych lusténin ve smési mouky, dale az
14 g pridaného sudeného lepku, aZ 23 g upraveného pleni¢ného dextrinu nebo aZ 33 g karobové
mouky nebo a2 23 g jabledné vldkniny nebo aZ 23 g ovesnych otrub a nebo a2 23 g psyllia.

Chléb podle technického feSeni je rovné2 charakterizovén tim, Ze 1 kg upeteného bezlepkového
chleba obsahuje a% 135 g mouky nebo sladové mouky nebo krupice nebo vlo&ek z hrachoru nebo
cizry nebo fazoli nebo hrachu kapucinu nebo a2 135 g jmenovanych luténin ve smési.

Chléb podle technického Feleni je charakterizovén tim, Ze obsahuje zejména cizrmu, hrachor sety,
tmavé kultivary fazoli a hrach kapucin. Tyto lu§téniny obsahuji aZ 30 % hmotn. bilkovin a vétsi-
nou méné jak 4 % hmotn. tuku. Jako potravina obohacend o luténiny byl chléb zvolen pfede-
v§im proto, Ze piedstavuje jednu ze zékladnich potravin, cenové dostupnou a vieobecné konzu-
movanou. Piidavkem lu$t&nin ve formé mouky, sladové mouky, krupice nebo viodek v mnoZstvi
az 160 g na 1 kg upeZeného chleba se zvysi obsah bilkovin a vlakniny v hotovém vyrobku a po-
klesne jeho energetické hodnota. P¥davek lusténin sniZuje glykemicky index chleba a vyrovnava
slofeni aminokyselin. Pokud se pti ptipravé chleba pouZije Zitny kvéasek, miZe dojit k &astelné-
mu odbouréni oligosacharidil.

Chléb podle technického feSeni podstatné roziituje nabidku chlebovych vyrobk na trhu s potra-
vinami, ktery navic obohacuje o chléb s vy3 nutri¢ni hodnotou, nez maji dosavadni chlebové
vyrobky. Navic tak dochézi ke zlepSenf nabidky chlebovych vyrobki i pro osoby s bezlepkovou
dietou. Konzumace luiténin je pro lidsky organismus velmi zdravé a Zadouci.

Nasledujici ptiklady provedeni chleb podle technického feSeni pouze dokladaji, aniZ by ho jak-
koliv omezovaly.

Ptiklady provedeni

V pfilozenych tabulkach jsou shrnuty optimélni vysledky sloZeni nového chleba podle technic-
kého feSeni, které byly piivodci s Gspéchem pfipraveny a odzkouseny. Udaje v tabulkach 1 aZ 4
jsou v gramech.

Poznimka k tabulkém: UPD je specieln® upraveny pSeniény dextrin, ktery ma vlastnosti rozpust-
né vidkniny.

Tabulka 1
Kvasovy chléb s lusténinami, receptury na 1 kg hotového vyrobku

A B C D E F
pieniénd mouka hladké 495 503 503 491 445 414
#itn4 mouka celozmna 47 47
hrachor mlety 117 117 154
cizrna mleta 118
fazole mleté 120
miety hrach - kapucin 120
stil 16,5 16,7 16,7 16,4 16,4 16,5
drceny kmin 7.1 7,2 72 7 7 71
sugené drozdi 3,5 3,6 3,6 3,5 3,5 3,5 |
Inéné seminko 12
slune¢nice 17
Zitny kvas 142 144 144 140 140 142
voda 330 135 335 327 340 331
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Pfi pecenf v domdci pekamné se Zitny kvas davkuje spolu s vodou. Pro peceni se voli programy na
peteni normalniho nebo celozrnného chleba.

Tabulka 2A
s Kvasovy chléb s lusténinami a vidkninou, receptury na 1 kg hotového vyrobku
| A B C D E
' pSenitna mouka hladkd | 504,0 | 480,0 | 443,0 | 451,0 | 4410
hrachorova krupice 63,0 111,0 | 113,0 | 1320
mouka z hrachorového 60.0
sladu ’
cizrovy mouka 60,0 53,0
stil 16,8 16,0 15,5 15,8 13,2
kmin 7,0 6,9 6,7 6,8 6,6
sufené drozdi 3,6 34 3,3 4,5 4,4
sufeny lepek 5,7 13,3 13,5 13,2
Zitny kvas 1320 | 137,0 | 133,0 | 1350 | 1320
voda 348,0 | 3380 | 3770 | 383,0 | 3860
karobova mouka 33,0
jableéna vldknina 23,0
psyllium 22,1
Tabulka 2B
Kvasovy chléb s lu§téninami a vlakninou, receptury na 1 kg hotového virobku
F G H I J
péeniénd mouka hladka 4510 4390 | 449,0
pieniéni mouka 4480 | 451.0
celozmna ’ ’
hrachorov4 krupice 113,0 | 112,0 | 113,0 | 110,0
cizmova mouka 1120
fazolova mouka
hrach kapucin - vlogky
sul 13,5 13,4 13,5 13,2 13,5
kmin 6,8 6,7 6,8 6,6 6,7
sufené droZdi 4,5 3,4 34 3,3 4,5
sufeny lepek 13,5 13,4 13,5 13,2 13,5
Zitny kvas 135,0 | 1340 | 1350 | 1320 | 1350
voda 3950 | 380,0 | 362,0 | 3620 | 3820
Jableéna vlaknina 23,0 23,0
ovesné otruby 23,0 23,0 5
| UPD 220 | 230 |

10 Ph peteni v domaci pekamé se Zitny kvas davkuje spolu s vodou. Pro pedeni se voli programy na
pedeni normalniho nebo celozrmného chleba.



Tabulka 3
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Chléb s pfidavky lusténin, receptury na 1 kg hotového vyrobku

A B C D E F
pieniéna mouka hladka 5740 | 571,0 | 484,0 | 5060 | 3750 ! 4850
p¥eniéna mouka 108,0
celozmnd
cizrnové krupice 94,5
hrachorova mouka 100,0 95,0 99,0 71,0
fazole mieté 100,0 24,0
hrach kapucin - krupice
lepek sufeny 6,2 12,0 6,0 59 5,9
siil 15,0 13,7 13,0 13,6 13,0 13,0
kmin 8,7 8,7 8,3 8,6 8,2 8,3
sudené droZdi 6,2 6,2 5,9 6,2 47 4,7
cukr 10,0 10,0 9.0 10,0 9,0 7,0
kyselina citronova 2,2 1,9 1,2 1,2 1,2
kyselina askorbova 2,5 2,5 2,4 2.5 24 2.4
voda 461,0 | 468,0 | 4550 | 487,0 | 4660 | 4610
karobova mouka 250 23,5
jable¢na vlaknina 24,0
psyllium 24,0
UPD 24,0 25,0 23,5 23,6
ovesné otruby

P¥i peteni v domaci pekdrné se voli program na pedeni normélniho nebo celozmného chleba

podle pouZitych surovin.

Tabulka 4

Bezlepkovy chléb s ptidavky netradi¢nich lu§ténin, receptura na 1 kg hotového chleba

A B C
kukufiény §krob 2880 | 2880 | 2880
bramborovy $krob 144,0 | 1440 | 1440
hrachorova mouka 135,0
hrachorové krupice 135,0
cizrnové viotky 135,0
hrach kapucin - mouka
fazolovd mouka
lupinova mouka 50,0 50,0 50,0
glukdza 25,0 25,0 25,0
guarova guma 19.0 19,0 19,0
lecitin 9.0 9,0 9,0
kyselina askorbova 1,4 1,4 14
kyselina citronova 1,4 1,4 1,4
drceny kmin 13,5 13,5 13,5
sl 19,0 19,0 19,0
sufené droXdi 13,5 13,5 13,5
voda 538,0 | 5380 | 538,0

P pedeni v doméci pekarné se voli program na peceni bezlepkoveho chleba.
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NAROKY NA OCHRANU

L. Chléb s piidavkem netradiénich ludté&nin, vyznaéu jici se tim, Ze netradi®ni luj-
téniny, jako jsou hrachor, cizra, fazole nebo hrach-kapucin, jsou do chlebového tésta pfid4vany
ve formé mouky nebo krupice nebo sladové mouky nebo viogek.

2. Chi¢b podle niroku 1, vyznaéujici se tim, Ze | kg upedeného nekvasového
chleba obsahuje aZ 100 g mouky nebo sladové mouky nebo krupice nebo viodek z hrachoru nebo
cizrny nebo fazoli nebo hrachu kapucinu nebo a# 100 g jmenovanych lusténin ve smési, a2 12 g
piidaného suseného lepku, aZ 25 g upraveného pieniéného dextrinu nebo az 25 g karobové mou-
ky nebo aZ 25 g jabletné vldkniny nebo a2 25 g ovesnych otrub a nebo az 25 g psyllia.

3. Chlébpodlendroku 1, vyznadujici se tim, e | kg upeteného kvasového chleba
obsahuje aZ 154 g mouky nebo sladové mouky nebo krupice nebo viodek z hrachoru nebo cizmy
nebo fazoli nebo hrachu kapucinu nebo aZ 154 g jmenovanych lusténin ve smési, déle aZ 14 g
pfidaného sudeného lepku, aZ 23 g upraveného pienitného dextrinu nebo az 33 g karobové
mouky nebo aZ 23 g jableéné vlakniny nebo aZ 23 g ovesnych otrub a nebo a% 23 g psyllia,

4. Chléb podle naroku 1, vyzmaéujici se tim, e 1kg upeteného bezlepkového
chleba obsahuje aZ 140 g mouky nebo sladové mouky nebo krupice nebo vlodek z hrachoru nebo
cizrmy nebo fazoli nebo hrachu kapucinu nebo az 140 g jmenovanych ludténin ve smési.

5. Chléb podle ndrokdi 1 a2, vyzna&ujicf se tim, J | kg upedeného nekvasového
chleba obsahuje aZ 95 g mouky nebo sladové mouky nebo krupice nebo vloéek z hrachoru nebo
cizrmy nebo fazoli nebo hrachu kapucinu nebo az 95 g jmenovanych ludténin ve smési mouky,
dale aZ 12 g pfidaného suden¢ho lepku, aZ 25 g upraveného pieniiného dextrinu nebo az 25 g
karobové mouky nebo aZ 25 g jabletné vidkniny nebo a% 25 g ovesnych otrub a nebo a% 25 g
psyllia.

6.  Chléb podle narokii 1 a3, vyznaéujicef se tim, Ze 1 kg upeteného kvasového
chleba obsahuje a2z 117 g mouky nebo sladové mouky nebo krupice nebo vloéek z hrachoru nebo
cizrmy nebo fazoli nebo hrachu kapucinu nebo a# 117 g jmenovanych ludténin ve smési, dale az
14 g pfidaného suseného lepku, a% 23 g upraveného p¥eniéného dextrinu nebo aZ 33 g karobové
mouky nebo aZ 23 g jable¢né vldkniny nebo aZ 23 g ovesnych otrub a nebo a% 23 g psyllia.

7. Chlébpodle ndroki ! a4, vyznadujici se tim, 1 kg upedeného bezlepkového
chleba obsahuje aZ 135 g mouky nebo sladové mouky nebo krupice nebo viodek z hrachoru nebo
cizry nebo fazoli nebo hrachu kapucinu nebo a# 135 g jmenovangch lusténin ve smési.
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