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Ndpoj s obsahem rutinu
Oblast techniky
Reseni se tykd napoje s obsahem rutinu, ktery je zdrojem prirodniho rutinu.

Dosavadni stav techniky

V soucasné dobé celosvétove vzriista poptavka po potravinach se zdravéjsi nutriéni hodnotou. To
S¢ samozfejme 1yka i nipojii. Jsou zn.mny nealkoholické napoje na pfiklad na bazi syrovatky,
ovocnych nebo zeleninovych 3tév a ochucenych & neochucenych mineralnich nebo stolnich vod.
Jejich spotfeba neustale stoupa a soudasné se projevuje velky zdjem i o nové napoje.

Podstata technickc¢ho feseni

Uvedené nedostatky odstraiuje napoj s obsahem rutinu podle technického feSent, jehoz podstata
spociva v tom, 7e 11 ndpoje na bazi pohankové sladiny obsahuje 90 az 100 g suSmy, z ¢choz je
80 az 90 g sacharidu, 5az 5,5 g proteind, 5 az 10 mg rutinu.

Napoj s obsahem rutinu podle technického feseni se dale vyznacuje tim, Ze obsahuje 6 az 1 m|
ochucovaci esence na 1 1 napoje.

Napoj s obsahem rutinu podle technického fegeni se té3 vyznacuje tim, Z¢ napoj obsahuje 1.5 az
4.5 ml oxidu uhli¢it¢ho na 1 | napoje.

Nipoj podle technického feseni se pfipravuje 7 pohankového sladu, ktery se vyrabi sladovanim,
tj. naklienim semen, jez obsahuji skrobové latky, polysacharidy. Proces kliceni se s vyhodou
provadi tak, Ze sc s pohankou provede 1. naméacka po dobu | hodiny ve vodé teplé 25 °C' s pohiy-
bem zrna a preplavovanim se vyperou slizovité latky a necistoty. Zmo se¢ necha okapat na sitech
a pak se provede druhd namacka opét po dobu | hodiny s cilem dokonalého vyprani shizovitych
latek s naslednym okapanim na sitech.

Po skonceni 2. namacky nasleduje klideni v délee 24 h v klimatizovaném boxu p# 14 °C, pti-
cemz celkovy pocet hodin sladovini je 72 h. Proces klicen; se ukondi sladafskym hvozdénim pri
35 °C po dobu 12 h a naslednym vyhfatim na 80 °C 4 dotaZenim (vysusenim) sladu po doby -+
hod. Pfi kliceni zrn v pfitomnosti vody dochdzi k aktivaci enzymu, které pii vhodné teploté a
dostatku vody jsou schopné velmi rychle $tépit polysacharidy (3krob), obsazené ve sladu, na
mzsi cukry. Tento proces se v sladafské terminologii nazyva luiténim.

Pfipraveny slad se pred timto procesem mele na velikost Castic v rozmezi cea 1.20 a2 025 mm.
Po nadavkovini sladu do vody. které se v sladaiské terminelogii oznacuje jako vystirani, dojde
pusobenim vody k uvolnéni a aktivaci enzymil ze sladu a k rozstépeni polysacharidi na jednodu-
ché cukry. K tomu, aby doglo k dokonalému rozsicpeni pohankovych polysacharidi, je véak
tieba doplnit pohankové enzymy pridavkem jeémennych enzymu, j. pfidavkem je¢menného
sladu. Extrakt ziskany extrakei za zvysenc leploty nebo i vafenim sladu ve vodé v procesu
~ITUtOVAni™ se nazyvd sladina.

Pohankové semeno obsahuje kromé skrobu i rutin v mnoZstvi 110 az 120 mg/kg susiny. Ten je
oznaCovan take jako vitamin P g sklida se ze smesi rostlinnych glykosida. Rutin je obsazen v
cele rostliné pohanky, jak v nati, tak v semencch, Ma priznivy Ucinek na pruZnost cév a pouziva
se k [¢Cebnym aéeliim.

Nipoj podle technického feseni se pripravuje ze sladiny piipravené cnzymatickym rozkladem
cukra obsazenych v pohankovém sladu ve smesi s Jjecmennym sladem v hmotnostnim pomeéru
Lo 1 ve vodé pfi 70 °C. tzv. rmutovanim. Na rozdil od pfipravy piva sc napoj nezkvasuje. 11 né-
poje na bazi pohankove sladiny optimalné obsahuje 90 az 100 ¢ sustily ve formé sacharidu,
cukru, bilkovin, peptid, mineralnich latek 4 tuku a 7 az 10 mg rutinu. Napoj z pohankového
extraktu je moZné pfipadné dochutit pfidavkem ovocné esence (6 az 20 mil), napr. citronove
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nebo jableéné, okyselenim, piipadné je mozné jej sytit oxidem uhliéitym na koncentraci 1,5 aZ
4.5 mlil.

Obsah rutinu v napoji podie tohoto technického feseni mize kolisat, protoze jeho koncentrace v
népoji zavisi na odridé pouzite pohanky, mnozstvi navazky pohankového sladu a na dobé rmu-
tovaciho procesu.

Nipoj podle technického fedeni se yyrabi podle nasledujicich kroki:

a) piiprava pohankového sladu,

b) rmutovani pohankového sladu,

¢) koneéna uprava napoje s obsahem rutinu {esence, sycent),
d) staceni napoje podle technického fedeni.

Syceni napoje oxidem uhlicitym s¢ provadi pii teploté do 10 °C a tlaku do 100 kPa za michani v
{lakové nadobé. Pipraveny nipoj se plni do 0,31 tmavych pivnich lahvi a uzavira vyhodné ko-
runkovym uzavérem. Vyrobene napoje se ihned pasterizuji aplnym ponofenim do vody pii 62 °C
teplé (30 PJ) po dobu 30 mina skladuiji s¢ pfi teploté 1 az2 °C.

Napoj podle technického feSeni ma lahodnou chut’, obsahuje dilezity rutin, je osvéZuyici, Ze)me-
na pii konzumaci v teplych provozech a obsahuje navic tadu dalSic.. zdravi prospesnych Zivin a
stopovych prvki. Nejlepsi je. kdyz se podava vychlazeny na teplotu cea 10 az 12 °C. Napoj
podle tohoto technického feseni je vhodny pro primyslovou vyrobu ve velkém a ma pHzmvy vliv
na kardiovaskulami systém.

Nasledujici pfiklady provedeni napo podle technického feseni pouze dokladaji. aniZ by jej jak-
koliv omezovaly.

P¥iklady provedeni technického feseni

Piiklad |
Priprava pohankoveho sladu

P pripravé zakladu napoje s obsahem rutinu bylo pouZito pohanky pochazejici z pohankoveho
Mlyna Smajstria, 744 01 Frenstat pod Radhostém, ktera byla mechanicky loupana.

Ptiprava pohankového sladu dvoudennim macenim s jednodennim klicenim a aktivaci enzymu,
dotazeni sladu (suseni) pfi zdvérecn¢ teploté 80 °C (kod zpuisobu sladovani 2N/1K/ 80):

a) Prvni naméaéka pohanky po dobu 1 h ve vodé teplé 25 °C s pohybem zma a preplavovanim s
cilem vyprani slizovitych latek a necistot a naslednym okapanim na sitech.

b) Druhd namacka pohanky po dobu 1 h s cilem dodateéného vyprani zbytku slizovityeh latek s
okapanim na sitech,

¢) Po ukondéeni 2. namacky nasleduje kliceni v délce 24 h v klimatizovaném boxu pii 14 °C. pfi-
¢emz celkovy pocet hodin sladovani ke 72 h,

d) Proces kliceni se ukonéi sladafsk¥m hvozdénim pfi 55 °C podobu 12ha nislednym zahfatm
na 80 °C a dotazenim sladu po dobu 4 hod.

Vysledky analyz obsahu cukril ve sladované pohance jsou uvedeny v Tabulee 1:
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Tabulka I - Vysledky analyz obsahu cukru ve sladovane pohance

glukosa ..o wli0g 048
fruktosa oo wl00g . 012

maltosa gl00g 255
maltotriosa _ wi00g 022
DbpP4 _l00g 068
DP-10 . wloog g 0,7()8__.
_DQP_—S S ‘_g/lOOg } __0,076;__ ‘
DP6 w0y 007
Dp-7 _ _wloo g (),067___
DP-8 ) o gf;l()_()g__ 0._07

DP9 &100g 005

sacharifi_r{f celkové | 100 g '74',-4477

Vlastni pfiprava zakladu pohankosladoveho napoje

Celkovy potiebny objem sladin byl pFipraven postupem podle EBC. Navazka 2500 g sladu a
2500 g pohankovcho sladu se zaleje za stalého michini 20 | vady teplé 45 °C. Po rozmichdni se
michadlo oplachne dalsi davkou 10 | vody a umisti do vodni lazné. PH této teploté se rmut (sus-
penze sladu s vodou) udrzuje za stalého michani 100 ot./min. dalsich 30 minut. Po uplynuti této
doby se suspense vvhicje rychlosti 1 °C /min. za 25 minut na teplotu 70 °C. P této teploté se
rmut udrzuje jesté 60 min,, piicemsz vZdy po 10 minutich se na porcelanové podlozee ovéfuje
7eukfeni muty jodovou zkouskou. Po skonéeni rmutovaciho procesu se rmut ochladi na 20 °C 4
dovazi vodou na hmotnost 45 kg. Rmut se zfiltruje pres filtr a filtrdt je sladina, kterd je zikladem
napoje s obsahem rutinu podle technického redeni.

Vysledky stanoveni obsahu rutinu ve vzorcich sladu a népojii podle technickeho feseni jsou uve-
deny v Tabulce 2:

Tabulka 2 - Nutriéni hodnocen; napoje K (/100 ml: energie kJ/100 ml)

. sacharidy ' bilkoviny _ popel _tuk " energie
87 . 052 0.16 0.04 [58.2

Piiklad 2

Napoj s prichuti jablka byl pfipraven pridavkem 48 ml esence zelené jablko (vyrobce Andree &
Andrce. Opava) do 6 litru zakladu napoje. ktery byl pfipraven podle prikladu 1.

Priklad 3

Napoj s prichuti cherry byl pripraven pifdavkem 36 ml csence cherry (vyrobce Andree &
Andree, Opava) do 6 litri zakladu napoje, ptipraveneho podle piikladu 1.

Priklad 5

Napoj s prichuti citron byl pripraven piidavkem 36 ml esence citron (vyrobece Andree & Andree,
Opava) do 6 litriy zakladu napoje. pfipraveného podie piikladu 1.

Poznamky: 30 PJ = 30 pasteracnich jednotek, to je tepelny Gcinek pasterace piepocitany na
srovnavaci teplotu.

DP = stupen polvmerizace = pacet dextrinovych jednotek v molekule sacharidu.
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NAROKY NA OCHRANU

1. Napoj s obsahem rutinu, vyzna ¢ujici se tim, Zel | népoje na bazi pohankove
sladiny obsahuje 90 az 100 g susiny, z ¢eho? je 80 a2 90 g sacharidt, 5 aZ 5,5 g proteindt, 5 aZ
10 mg rutinu.

2. Napoj s obsahem rutinu podle naroku 1, vyzna fujici se tim. 7¢ obsahuje 6 az
10 m! ochucovaci esence na | L.

3. Nipoj s obsahem rutinu podle naroku 1a2, vyzna Sujici se tim. Z napoj obsa-
huje 1,5 27 4.5 m! oxidu uhli¢it¢hona 1 L

Konec dokumentu
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