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Smeés na chléb s netradi¢nimi luéténinami

Oblast techniky

Redeni se tyk4 smési na chléb s netradiénimi lugténinami.

Dosavadni stav techniky

Lu3téniny jsou suchd semena bobovitych rostlin. Patfi k dlouho znamym a vyuzivanym kultur-
nim plodindm. V podminkach CR se nejvice konzumuje hrach, o¢ka a fazole, méné jiz soja,
vigna a lupina. Spotfeba luiténin zavisi na osobni preferenci konzumenta a zpisobu jejich
dpravy. Lu§téniny jsou vyznamnou slozkou jidelni¢ku osob se zaméfenim na stravu rostlinného
puvodu nebo na zdravy zpiisob stravovani.

LuSténiny jsou zdrojem fady nutniéné vyznamnych latek. Obsahuji velmi kvalitni bilkoviny s
vysokym obsahem lysinu a niZ&im obsahem simych aminokyselin. Proto je doporuéovano vyuziti
lusténin v kombinaci s ceredlni surovinou, kde bilkoviny ludténin dopliiuji neplnohodnotné bil-
koviny z obili. LuSténiny neobsahuji lepek a jsou tak vhodné pro osoby s celiakii nebo alergii na
pieni¢nou bilkovinu. Velmi vyznamny, zejména pro soutasnou populaci ohroZenou mnoha ne-
gativnimi civilizadnimi faktory, je obsah vlékniny potravy, ktery v suchém stavu dosahuje a¥
30 % hmotn, Viaknin¢ se svou povahou a U€inky bliZi také v ludté€ninich obsaZeny rezistentni
Skrob. V Iudt€ninach jsou dale obsaZeny nevyuZitelné oligosacharidy, které na jedné stran citli-
vym osobam pusobi flatulenci, ale na druhé strané slouZi jako prebiotika pro stfevni mikrofléru.
Vzhledem k tomu, Ze luiténiny patfi do skupiny potravin s niz§im glykemickym indexem a neob-
sahuji cholesterol, jsou vhodné pro diabetiky, pro jedince trpici obezitou nebo kardiovaskulamni-
mi chorobami. Luiténiny jsou bohaté na vitaminy skupiny B, zejména na niacin, riboflavin a
thiamin. Ke kladnému nutri¢nimu hodnoceni lusténin pfispiva i obsah mineralnich latek, jako
vapniku a fosforu a stopovych prvki - Zeleza, manganu, zinku.

Podle posledni Situadni a vyhledové zpravy ,.Luskoviny* Ministerstva zemédé&lstvi z roku 2007
se priméma spotfeba lusténin v CR pohybuje kolem 2,2 kg na osobu a rok a toto mnoZstvi se
dlouhodobé neméni. Odbornici na vyZivu viak doporuduji jako optimalni spotfebu na obyvatele
aZ 4 kg za rok.

Podstata technického Fefeni

Vy8e uvedenou nepiiznivou situaci fesi smés na chléb s netradi¢nimi ludténinami, podle technic-
kého fedeni, jehoZ podstata spo¢iva v tom, Ze hotovd smés na chléb s netradiénimi ludténinami
obsahuje v | kg maximaln& 200 g hrachoru, cizmy, fazoli nebo hrachu kapucinu jednotlivé nebo
ve smési, pfidanych ve formé mouky, sladové mouky, krupice nebo vloéek.

Smés na chléb s netradi¢nimi luiténinami podle technického feeni je charakterizovana tim, Ze
1 kg smési na chléb obsahuje az 150 g hrachoru nebo cizrny nebo fazoli nebo hrachu kapucinu
nebo aZ 150 g jmenovanych luiténin v kombinaci, pii¢em? tato smés obsahuje dale v 1 kg aZ
17 g pridaného susen¢ho lepku nebo tato smés obsahuje déle v 1 kg az 17 g pfidaného suseného
lepku a az 35 g upraveného pleni¢ného dextrinu nebo tato smés obsahuje déle v 1 kg az 17 g
pfidaného sudeného lepku a aZ 35 g upraveného pSeni¢ného dextrinu a aZ 35 g karobové mouky
nebo tato smés obsahuje dale v 1 kg aZ 17 g pfidaného suseného lepku a a? 35 g upraveného
pienilného dextrinu a az 35 g jableCné vldkniny nebo tato smés obsahuje dale v | kg az 17 g
pfidaného susencho lepku a az 35 g upravencho p3eniéného dextrinu a az 35 g psyllia.

Smeés na chléb s netradi¢nimi lu§téninami podle technického feSeni je charakterizovana té? tim,
Ze 1 kg smési na bezlepkovy chléb obsahuje az 200 g hrachoru nebo cizry nebo fazoli nebo
hrachu kapucinu nebo aZ 200 g jmenovanych luiténin v kombinaci.

Smés na chléb s netradi¢nimi lusténinami podle technického feseni je charakierizovana tim, e
1 kg smési na chléb obsahuje aZ 142 g hrachoru nebo cizrny nebo fazoli nebo hrachu kapucinu
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nebo aZ 142 g jmenovanych ludténin v kombinaci, pficemZ tato smés obsahuje dale v 1 kg aZ
17 g pfidaného suseného lepku nebo tato smés obsahuje dale v 1 kg aZ 17 g pfidaného suSeného
lepku a aZ 35 g upraveného p$eniéného dextrinu nebo tato smés obsahuje dale v 1kg az 17 g
pfidaného suseného lepku a aZ 35 g upraveného pseniéného dextrinu a az 35 g karobové mouky

5 nebo tato smé&s obsahuje dile v 1 kg a2 17 g pfidaného suieného lepku a az 35 g upraveného
pieni¢ného dextrinu a aZ 35 g jableéné vlakniny nebo tato smés obsahuje dile v 1kg az 17 g
piidaného suseného lepku a az 35 g upraveného pieniéného dextrinu a az 35 g psyllia.

Smés na chléb s netradiénimi lugténinami podle technického fedeni je charakterizovana také tim.
ze 1 kg smési na bezlepkovy chléb obsahuje az 188 g hrachoru nebo cizrny nebo fazoli nebo
10 hrachu kapucinu nebo az 188 g jmenovanych luiténin v kombinaci.

Smés na chléb s netradi¢nimi lust€ninami podle technického fedeni Gspésné doplituje pozadova-
ny sortiment vyrobkit pro zdravou vyZivu a umoziiuje zvy$eni konzumace dileZitych lusténin.
Jedna se pfedeviim o cizrmu, hrachor sety, tmavé kultivary fazoli a hrach kapucin. Tyto luSténiny
obsahuji az 30 % hmotn. bilkovin a vét§inou méné jak 4 % hmotn. tukn. Smés na chléb byla

15 zvolena piedev$im proto, Ze chléb pfedstavuje jednu ze zdkladnich potravin, cenové dostupnou a
vieobecné konzumovanou. Pidavkem luiténin ve formé& mouky, sladové mouky, krupice nebo
vlodek se zvyii obsah bilkovin a vlakniny v hotovém vyrobku a poklesne jeho energeticka hod-
nota. PHdavek lut&nin snifuje glykemicky index chleba a vyrovnava sloZeni aminokyselin. Na-
vic se touto smési roziifuje nabidka velmi Zadoucich vyrobki pro bezlepkovou dietu. Smés podle

20 technického fe$eni byla s ispéchem vyzkou$ena ve Vyzkumném ustavu potravinifském Praha,
v.vi, CZ.

Nasledujici pfiklady provedeni smési na chleby s netradi¢nimi luiténinami podle technického
feSeni pouze dokladaji, aniz by je jakkoliv omezovaly.

Piiklady provedeni

25V pfiloZenych tabulkach jsou shruty optimdlni vysledky sloZeni novych smési podle technic-
kého fefeni, které byly pivodci s ispéchem pripraveny a odzkou$eny. Udaje v Tabulkéch 1 aZ 8
jsou v gramech.

Tabulka 1
Smeési na chléb s hrachorem, receptury na 1 kg smési

A B C D E F G
pSeni¢na mouka hladka 798,0 795,0 7140 720,0 560,0 724.0 788,0
pleninéd mouka celozmnd 1620
hrachorova krupice 1420 !
hrachorova mouka 139.6 139,0 141,0 106,0 '
hrachorova mouka sladova 39.0
hrachorové vlotky 150,0
fazolova mouka 100,0 35,0
lepek sueny 8,7 16,8 9.2 92 8.8
siil 20,9 19,1 19,1 19.3 19,3 19,3 20,9
kmin - 12,2 122 12,2 12,3 12,2 12,4 12,2
sufené dro¥di 3.7 8.7 8.7 8.8 7.0 7,1 8.7
cukr 13,9 13,9 13,9 14,1 14,0 11,1 13,5
kyselina citronova 3.1 2.8 1,8 1.8 1.8 3,1
kyselina askorbova 3,5 35 3.5 3.5 35 3.5 3.3
jable¢na vlaknina P 35,0 \
psyilium L350 |
UPD* b 35,0 350 35,0 35,0 ;
| karobova mouka J 35,0 35,0 ; |

30 *UPD = upraveny pienicny dextrin
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Pi1 pfipravé tésta se k | kg smési A piida 645 ml vody, k 1 kg smési B 650 ml vody, ke smési C
670 ml vody. Ke smésim D a E se piida 695 ml vody/kg a ke smési F 690 ml vody a ke smési G
645 ml vody na 1 kg smési. V pFipadé pouziti domaci pekarny na chieba se podle charakteru

suroviny voli program na normalni nebo celozrnny chiéb.

Tabulka 2

Smést na chléb s cizrmou, receptury na | kg smési

A B C D E F G
pSenitna mouka hladka 7980 | 7950 | 7140 | 7200 | 5600 | 7240 | 703,0
pieni¢nd mouka celozmnd | . ; 162,0
cizmova krupice | i 1420 | 1000

| cizrnova mouka 139,6 | | 1390 | 1410 | 1060
cizmové viodky | 39.0 _ |

_cizrnova mouka sladova 50,0
hrachorova mouka , 5 100,0 35,0
lepek suleny ! | 87 16,8 92 | 92 88 16,8
séid | 209 | 191 19.1 193 19.3 19,3 19,1
kmin 12,2 12,2 12,2 12,3 12,2 12,4 12,2
sudené drozdi 8.7 8.7 8.7 8,3 7.0 7,1 8,7
cukr 13,9 13,9 13.9 14,1 14,0 11,1 13,9
kyselina citronova 3.1 2.8 1,8 1,8 1,8 2,8
kyselina askorbova 3.5 3.5 15 3,5 3,5 15 15

| jable¢na vliknina 35,0 35,0
psyllium | 35,0
UPD [ 35,0 35,0 35,0 35,0 350
karobova mouka i 350 35,0

Pfi pripravé tésta se k 1 kg smési A prida 645 ml vody, k 1 kg smé&si B 650 ml vody, ke smési C
670 ml vody. Ke smésim D a E se pfida 695 ml vody/kg a ke smé&si F 690 ml vody a ke smési G
645 ml vody na 1 kg smési. V pfipadé pouZiti doméci pekamy na chleba se podle charakteru
suroviny voli program na normalni nebo celozrnny chléb.

Tabulka 3
Smési na chléb s fazolemi, receptury na 1 kg smési
A B C D E F | G

pSeniéna mouka hladka 798,0 795,0 714,0 720,0 560,0 716,0 [ 714,0
pieniénd mouka celozrima ) 162,0 i
fazolova mouka 139,6 [ 100,0 139,0 141,0 106,0 | 50,0 90,0
fazolova mouka sladovana | ! 350 |
fazolové krupice i i | 49,0
cizrnové krupice : , © 1000
hrachova mouka | | 39,0 |
lepek suseny | |87 16,8 9,2 9.2 88 | 168
shl o208 0 191 19,1 19,3 19,3 19,3 19,1
kmin 12,2 12,2 12,2 123 122 | 124 12,2 |
susené drozdi 8,7 8,7 8,7 8,8 70 11 8.7
cukr 13,9 3.9 | 139 | 141 | 140 | 111 | 139

| kyselina citronova 3.1 2.8 1,8 1.8 1.8 2.8

« kyselina askorbové 35 3,5 3,5 3,5 35 35 3.5

| jabletnd vidknina 35,0 \ 350

| psyllium | 35,0 |

" UPD 35,0 35.0 35,0 350 . 350 |
karobova mouka 35,0 35,0 ! :
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Pii pripravé tésta se k 1 kg smési A piida 645 ml vody, k 1 kg smési B 650 ml vody, ke smési C
670 ml vody. Ke smésim D a E se pfida 695 ml vody/kg a ke smési F 690 ml vody a ke smési G
675 ml vody na 1 kg smési. V piipadé pouZiti domaci pekirny na chleba se podle charakieru
suroviny volf program na normélni nebo celozrnny chléb.

5  Tabuika 4
Smési na chléb s hrachem kapucinem, receptury na 1 kg smési

i A B C D E | F G|
pSeni¢nd mouka hladka | 798,0 7950 714,0 720,0 560,0 7240 716,0
pieniéna mouka celozmna 162,0
krupice z hrachu 1420

|_hrachova mouka 139,0 109,0 | 1410 | 106,0 75,0

" vioeky z hrachu | 1390

 hrachové mouka sladovana 30,0
cizrmova mouka 75,0
hrachorova mouka 35,0
lepek sufeny 8.7 16,8 9.2 9,2 83 9.3
sl 20,9 19,1 19,1 19,3 19,3 19,3 19.0
kmin 12,2 12,2 12,2 12,3 12,2 12,4 12,4
sudené drozdi 8,7 8,7 8,7 8,8 7,0 7.1 7.1
cukr 13,9 13,9 13,9 14,1 14,0 11,1 10,9
kyselina citronova 31 2,8 1,8 1.8 1,8 1,8
kyselina askorbova 3,3 3,5 3,5 35 3.5 3.5 3.5
jabletna vldknina 35,0
psyllium 35,0 35,0
UPD 35,0 35,0 350 35,0 35,0

* karobové mouka \ 35,0 35,0

PH piipravé tésta se k 1 kg smési A piida 645 ml vody, k 1 kg smési B 650 ml vody, ke smési C
670 ml vody. Ke smésim D a E se pfida 695 ml vody/kg a ke smési F 690 ml vody a ke smési G

10 675 ml vody na 1 kg smési. V pfipadé pouZiti domaci pekarny na chleba se podle charakteru
suroviny voli program na normalni nebo celozrany chléb.

Tabulka 5
Smés na ptipravu bezlepkového chleba s cizrnou, receptura na 1 kg suché smést
A B C D
kukuli¢ny skrob 400,0 400,0 400,0 4000
bramborovy Skrob 200,0 200,0 200,0 2000
cizrnovi mouka 188.0 100,0
¢izrnova krupice 200,0
cizmové viotky i 188,0
fazolovi mouka 88,0
lupinova mouka 70,0 58,0 70,0 70,0
glukdza 35,6 35,6 35.6 35,6
| guarovi guma 26,2 26,2 26,2 262 |
lecitin 13,0 13,0 13,0 130
kyselina askorbova 1,9 1,9 1,9 1,9 |
i kyselina citronova 1,9 1,9 1,9 1,9
i drceny kmin 18,7 18,7 18,7 18,7
sl 26,2 262 | 262 26,2
| sug. drozdi 18,5 185 | 185 18,5

15 PH vyuZiti domaci pekarny na chléb se voli program na peeni bezlepkového chleba. K 1 kg
smési A, B, C, D se piida 750 mi vody.
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Tabulka 6
Smés na piipravu bezlepkového chleba s hrachorem, receptura na 1 kg suché smési
| A B8 ¢ ! D |
| kukutiény skrob 400,0 400,0 400,0 400,0
. bramborovy skrob 2000  200,0 | 2000 | 200,
* hrachorova mouka 200,0 1000
~ krupice z hrachoru i 188.0 L |
-~ vlogky z hrachoru ? i . 1880
_fazolova mouka ! ’ 50,0
| cizmova mouka | 38,0 |
| lupinova mouka 70,0 58,0 70,0 70,0
| glukéza 356 356 356 356
| guarové guma 262 | 262 | 262 | 262
| lecitin 13,0 13,0 13,0 13.0
| kyselina askorbové 1,9 1,9 1,9 1.9
[ kyselina citronova P 1,9 1,9 1,9
" drceny kmin 18,7 18,7 18,7 18,7
| silf 26,2 26,2 26,2 26,2
suf. droZdi 18,5 18,5 18,5 18,5

Pri vyuZiti doméci pekdmy na chléb se voli program na pedeni bezlepkového chleba. K 1 kg
5 smési A, B, C, D se pfidd 750 ml vody.

Tabulka 7
Smés na pfipravu bezlepkového chleba s hrachem kapucinem, receptura na 1 kg suché smési
A B C D
kukufi¢ny Skrob 400,0 400,0 400,0 400,0
bramborovy Skrob 200,0 2000 2000 200,0
hrachova mouka 200,0
krupice z hrachu 1380 100,0
vlotky z hrachu 183,0
fazolova mouka 44,0
| cizrnova mouka 44.0
lupinovi mouka 70,0 58,0 70,0 70,0
glukdza 35,6 35,6 356 35,6
guarové guma 26,2 26,2 26,2 26,2
lecitin 13,0 13,0 13,0 13,0
kyselina askorbova 1.9 1,9 1,9 1,9
kyselina citronova 1,9 1,9 L9 | 1.9
drceny kmin 18,7 18,7 18,7 18,7
sid 26,2 26,2 26,2 26,2
tsug. dro2di ;18,5 18,5 18,5 18.5

Pii vyuziti domaci pekarny na chléb se voli program na peceni bezlepkového chieba, K 1 kg
10 smési A, B, C, D se pfida 750 ml vody.
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Tabulka §
Smés na pfipravu bezlepkového chleba s fazolemi, receptura na 1 kg suché smési
A B C D
kukutiény $krob 400,0 400.0 400,0 400,0
bramborovy skrob 200,0 200,06 | 2000 | 200,0
fazolova mouka 200,0 1000
fazolova krupice 188.0
' vlotky = fazol 188.0
' hrachové vlotky 54,0
hrachorovi mouka 34,0
lupinova mouka 70,0 58,0 70,0 70,0
glukdza 35,6 35,6 35.6 35,6
guarovi guma 262 26,2 26,2 26,2
lecitin 13,0 13,0 13,0 13,0
kyselina askorbova 19 1,9 1,9 1,9
kyselina citronova 1.9 1,9 1,9 1,9
drceny kmin 18,7 18,7 18,7 18,7
sil 26,2 26,2 26,2 26,2
sus. droZdi 18,5 18,5 18,5 18,5

PH vyuziti domaci pekarny na chléb se voli program na pefeni bezlepkového chleba. K 1 kg
smési A, B, C, D se piida 750 ml vody

NAROKY NA OCHRANU

1.  Smés na chléb s netradi¢nimi lusténinami, vyznadujici se tim, Ze v | kg smési
je obsaZeno maximalné 200 g hrachoru nebo cizmy nebo fazoli nebo hrachu kapucinu jednotlivé
nebo v kombinaci, pfidanych ve formé mouky, sladové mouky, krupice nebo vlodek.

2.  Smés na chiéb s netradi¢nimi ludténinami podle naroku 1, vyznadéujici se tim,
Ze 1 kg smési na chléb obsahuje aZ 150 g hrachoru nebo cizmy nebo fazoli nebo hrachu kapucinu
nebo aZz 150 g jmenovanych lu$ténin v kombinaci, pfiéemZ tato smés obsahuje dale v 1 kg aZ
17 g pfidaného suSeného lepku, nebo tato smés obsahuje déle v 1 kg aZ 17 g pfidaného suSeného
lepku a aZ 35 g upraveného pieniéného dextrinu, nebo tato smés obsahuje dile v 1 kg aZz 17 g
ptidaného sudeného lepku a aZ 35 g upraveného p¥eni¢ného dextrinu a aZ 35 g karobové mouky,
nebo tato smés obsahuje dale v 1 kg aZ 17 g piidaného suseného lepkn a aZ 35 g upraveného
pieni¢ného dextrinu a aZ 35 g jable¢né vlikniny, nebo tato smés obsahuje dile v 1 kg a2z 17 g
pfidaného suSeného lepku a aZ 35 g upraveného pSeniéného dextrinu a az 35 g psyllia.

3. Smés na chléb s netradi¢nimi ludténinami podle naroku 1, vyznaéujici se tim,
Ze 1 kg smési na bezlepkovy chléb obsahuje a% 200 g hrachoru nebo cizrny nebo fazoli nebo
hrachu kapucinu nebo aZ 200 g jmenovanych lu§ténin v kombinaci.

4.,  Smés na chléb s netradinimi ludténinami podle ndroku 1, vyznadujici se tim,
Ze 1 kg smé&si na chléb obsahuje az 142 g hrachoru nebo cizrny nebo fazoli nebo hrachu kapucinu
nebo aZ 142 g jmenovanych lu§ténin v kombinaci, pfiemz2 tato smés obsahuje dale v 1 kg aZ
17 g pfidaného suseného lepku nebo tato smés obsahuje dale v 1 kg az 17 g pfidaného sufeného
lepku a aZ 35 g upraveného p3eniéného dextrinu nebo tato smés obsahuje dile v 1 kg az 17 g
pfidancho suSeného lepku a aZ 35 g upraveného pSeniného dextrinu a az 35 g karobové mouky
nebo tato smés obsahuje dale v 1 kg aZ 17 g piidaného suZeného lepku a aZ 35 g upraveneho
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pieni€ného dextrinu a aZ 35 g jable¢né vldkniny nebo tato smés obsahuje déle v 1 kg a% 17 g
piidaného sudeného lepku a az 35 g upraveného pseni¢ného dextrinu a az 35 g psyllia.

5. Smés na chléb s netradi¢nimi luiténinami podle naroku 1, vyznadujici se tim,
Ze 1 kg smési na bezlepkovy chléb obsahuje aZ 188 g hrachoru nebo, cizmy nebo, fazoli nebo
hrachu kapucinu nebo az 188 g jmenovanych luténin v kombinaci.

Konec dokumentu




	Bibliographic_Data
	Description
	Claims

