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Potravinovy doplnék s obsahem rostlinné vlakniny

Oblast techniky

Technické feseni se tyka potravinového doplitku s obsahem rostlinné vlakniny na bazi sladova-
nych nebo smési sladovanych a nesladovanych obilovin.

Dosavadni stav techniky

Vlivem zmén stravovacich zvyklosti lidska vyziva trpi nedostatkem vlaknin, a jejich absence
vede pfi dlouhodobém nedostatku k zavaznym chorobdm. Zdrojem vlaknin, které jsou tvofeny
zejména celuldézou, je zejména zelenina a v minulosti i obiloviny. Jejich dislednym oddélenym
vymilanim a pfechodem k jemnym druhiim peciva, které jsou chut'ové preferované, viak dochazi
i k odstranéni slupky zrna, ktera byla zdrojem vlakniny. Kdyz byl tento problém rozpoznan, za-
¢alo se usilovat o kompenzaci nedostatku vlaknin ve vyzivé zvySenim spotieby potravin obsahu-
jicich vlakninu, naptiklad ndvratem k celozrnnému chlebu a peéivu, propagovanim vétsi konzu-
mace zeleniny, ale také zavadénim riiznych potravinovych doplitkt, bohatych na vlakninu.

Na trh byly uvedeny potravinové dopliiky zejména na bazi ovesnych vlo¢ek jako jsou naptiklad
sypké smési z ovesnych vlocek s riznymi ofechy, ochucené susenym ovocem, ptipadné formo-
vané za ptidavku sirupd do tvaru tyé€inek, oznatovanych "miisli". Vlaknina z nejriznéjsich zdro-
ju, naptiklad z obilovin nebo z Fizkl cukrové fepy, z nichZ byl cukr vyextrahovan, a podobné, se
zacala pridavat do peciva, suchari, jogurtl a jinych potravin.

Jednim z potencialnich zdroji hodnotné vlakniny je i mlato, které odpada pfi vyrobé piva ze
sladt, ptipadné obilovin. P¥i vafeni piva, zejména z je¢menného sladu, vznika sladovy extrakt,
obsahujici cukry vzniklé enzymatickym Sté€penim polysacharidii obsazenych ve sladu a mlato,
nerozpustny zbytek, sediment, obsahujici pluchy, kli¢ky, nerozlozené polysacharidy, bilkoviny, a
podobné. Slad se vyrabi sladovanim, to je nakliCenim semen, které obsahuji dostatek Skrobovych
latek, polysacharidii. P¥i kli€eni zrn po jejich namoceni, dochazi k aktivaci enzymd, které jsou
schopné pfi vhodné teplot¢ a dostatku vody velmi rychle $té€pit polysacharidy, zejména Skrob na
niz$i sacharidy, kterymi jsou zejména fruktosa, glukosa, maltosa a maltotriosa. Proces aktivace
enzymu se ve sladaiské terminologii nazyva "lusténim". Ptipraveny slad a dal$i suroviny se pied
pouzitim melou na velikost ¢astic v rozmezi cca 1,20 az 0,25 mm. Davkovani sladu do vody, ve
které se aktivuji enzymy, se v pivovarské terminologii nazyva "vystirani", Stépeni Skrobu puso-
benim enzym na niZ8i cukry ve vodném prostiedi se nazyva "zcukienim". Polysacharidy se po
enzymatickém Stépeni (zcukfeni) na nizsi cukry stavaji pfistupnymi pro pisobeni kvasinek, které
jsou schopné kvasenim prfemeénit cukry na alkohol. Extrakt ziskany extrakci nebo varenim sladu
ve vodé, oznaovany jako sladina, se zkvaSuje na pivo az po povafeni s chmelem, ktery dodava
nahofklou chut’ a vznika mladina. Mlato, které je bohaté na vlakninu je odpadem, ktery bézn¢
nema dal$i potravinatské vyuziti. Zpravidla se pouziva jako krmivo pro hospodaiska zvifata.

Vzniklé niz8i sacharidy se po izolaci od mlata nékdy zpracovavaji zahustovanim a pouzivaji se
jako prisada do peciv. Pti vyssich teplotach zpracovani vznikaji Maillardovymi reakcemi amino-
kyselin, obsaZenych ve sladu s cukry, barevné a chut'ové atraktivni latky, kterymi lze zuslechto-
vat potravinarské vyrobky.

Sladovat lze v podstaté jakakoli semena bohata na Skrob. Kromé zminéného je¢mene je to ze-
jména pSenice, oves, Spalda, triticale (kfizenec pSenice se Zitem), tritordeum (kfiZzenec jeCmene s
pSenici), a podobné. Potize pfi sladovani nékterych obilovin jsou obvykle zplisobovany neocho-
tou $krobl v nich obsazenych k pfeméné, piili§ tvrdym zrnem, nekli¢ivym nebo pfi loupani po-
$kozenym zrnem nebo vysokym obsahem tukit. Pfevedeni nerozlusténych $krobi rozemletych a
nesladovanych obilovin na niz3i sacharidy lze provést také pisobenim enzymii ze sladi, které
byly pipraveny oddéleng a dodate¢né piidany k suspenzi mleté obiloviny. Skrobové latky v
obilkach, napiiklad ovsa, se pfi tomto postupu $té€pi pfimym pisobenim enzymi nebo se obilky
nechaji zmazovatét varem ve vod€ a na takto upraveny Skrobovy substrat se plsobi enzymy pii
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mirné zvy3ené teploté do 70 °C. Tohoto postupu se vyuZiva rovnéz pfi dekokénim zpisobu vare-
ni piva (Kosaf, K., Prochazka, S., a spolupracovnici: Technologie vyroby sladu a piva, VUPS,
Praha 2000, zejména str. 120 az 121, 154 az 168, 174 aZ 188).

Predmét technického feSeni

Pfedmétem tohoto technického feSeni je potravinovy dopln€k s vysokym obsahem piirodni
vlakniny, piipraveny na bazi sladu nebo smési sladii z riiznych sladovanych, ptipadné nesladova-
nych obilovin, naptiklad nahého je¢mene a ovsa, pSenice, Zita, kukufice, ryze, $paldy, triticale
(kiizenec p3enice se zitem), tritordea (kfiZenec je¢mene s pSenici), pohanky aj., s enzymaticky
roz§tépenymi cukernymi extrakty z uvedenych obilovin.

Potravinovy doplnék podle tohoto technického feseni obsahuje celkové 2,5 az 12 % hmotn. jed-
noduchych cukri, zejména fruktosy, glukosy, maltosy a maltotriosy, rostlinnou vlakninu v cel-
kovém mnozstvi 50 aZz 75 % hmotn., proteiny v mnozstvi 3,0 az 6,0 % hmotn., B-glukany v
mnozstvi 1,5 aZ 6,0 % hmotn. Produkt miiZe dale obsahovat 0,01 az 5 % hmotn. nerozstépeného
sladu nebo nerozitépené nesladované obiloviny a chutové latky v celkovém mnoZzstvi od 0,01 do
1 % hmotn., pfi¢emz zbytek do 100 % hmotn. tvoti voda.

Produkt je moZné pied odstranénim prebyte¢né vody ochutit jemné dispergovanou ptisadou
mletého kofeni, extrakti nebo syntetickych aromatickych latek, jako jsou naptiklad skofice, za-
zvor, fenykl, anyz, hiebiek, citronova nebo pomerancové kira, citronové nebo pomerancové
aroma, suSené ovoce, rostlinné extrakty, chmelovy extrakt, syntetické aromatické latky, produkty
Maillardovy reakce aminokyselin s cukry, apod.

Pohanka obsahuje cca 15 az 30 % hmotnostnich rutinu, a jeji pfidavek do potravinového dopliiku
ma i lé¢ivé GCinky. Dopln€k je mozné pfipravit jako prasek, v granulované formé nebo v medo-
vité konzistenci, které 1ze davkovat do jinych potravin nebo vytvarovat do formy vhodné k ptimé
konzumaci. K piipravé potravinového dopliiku je mozné pouzit i smési sladovanych nebo nesla-
dovanych mletych obilovin v takovém poméru, aby podil nesladované obiloviny neptekrocil
50 % hmotnostnich. K $tépeni Skrobli nesladovanych obilovin se pfi tomto postupu vyuziva en-
zymu ze sladu. Na rozdil od pfipravy sladiny pro vyrobu piva se mlato, obsahujici viakninu ze
semennych oball a pluch obilek neseparuje, ale ponechavé v produktu.

Proces piipravy je zaloZen na extrakci nizkomolekuldrnich cukri (pivovarnickym terminem
"rmutovani"), zejména glukosy, fruktosy, sacharosy, maltosy a maltotriosy ze sladovanych obi-
lovin, jako jsou napfiklad sladovnicky je¢men pluchaty i bezpluchy, pSenice, oves, $palda, triti-
cale nebo tritordeum. Rmutovani se mize provadét tak zvanou infuzni nebo dekokéni metodou.
Obvykly hmotnostni pomér sladu nebo mleté obiloviny vzhledem k mnoZstvi pouzité vody se
voli v rozmezi 1 : 3 aZz 1 : 6. S ohledem na pozdgj$i operaci suSeni pfi vyrobé potravinového do-
pliiku, kdy je nutné odstranit prebytek vody, je vyhodny pomér 1 : 3. Slad nebo obilovina se pred
rmutovanim obvykle mele na velikost ¢astic 1,270 az 0,253 mm, pfiemz se pfipousti jen 10 %
hmotnostnich s mensi velikosti ¢astic.

Infuzni rmutovani sladu se provadi Setrnou extrakci sladu vodou v jediné operaci a v jediné na-
dobé pfti teplotach od 45 do 70 °C. Pti teploté 45 °C pfiblizn€ b€hem 30 minut v pfitomnosti
vody probéhne aktivace enzym v sladu a dochazi k §té€peni (zcukfeni) rozlozitelnych polysacha-
ridd na niz8i cukry. Poté se teplota rmutu plynule zvysi na 70 °C a pfi této teploté se pfeména
polysacharidi a extrakce dokoncuje v pribéhu dalsich asi 60 minut, kdy by mélo dojit k Gplnému
zcukieni rmutu. Pii teploté nad 78 °C jiz dochazi k deaktivaci enzymi. Timto zplisobem se téméf
kvantitativné pfeméni vSechny v obiloving rozlozitelné polysacharidy na nizsi cukry a pfevedou
do vodného roztoku. Infuzni zpisob rmutovani je energeticky méné naroény a poskytuje sladinu
svétlé barvy a malo vyrazné chuti. Tim, Ze proces rmutovani probiha pfi teplotiach hluboko pod
125 °C, se vyrazné omezuje tvorba akrylamidi, které jsou ze zdravotniho hlediska nezadouci.

Pti dekokénim zplsobu rmutovani sladu se po urcité dobé rmutovani vzdy po jisté dobé St€peni
polysacharid oddgli ¢ast rmutu, ktery se povafi a vraci zpét do nasady. Neroz3t€peny Skrob po-
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vafenim zmazovati a stava pfistupny plsobeni enzymu v nasledujici operaci. Bé&zny dvojrmutovy
zpusob rmutovani se napiiklad provadi tak, Ze se sladovy $rot vystfe do vody pfi teploté cca 45
az 50 °C a za téchto podminek ponechéd po dobu 30 az 40 minut. Poté se ¢ast rmutu oddéli a po-
vafi po dobu 20 minut. Vracenim tohoto horkého podilu do vsadky se teplota rmutu zvysi na
62 °C. Nasleduje prodleva 20 minut, pfi které plisobi enzymy. Pfi druhém rmutovani se oddéli
novy podil, ktery se opét povati a jeho vracenim k celému objemu se teplota rmutu zvysi na ko-
necnou teplotu 76 °C, pfi které se ponecha dal§ich 20 minut. Celkova doba rmutovani p¥i tomto
zpisobu nepfesahuje 100 minut. Vysledkem je lepsi zcukfeni Skrobii a extrakce nizkomolekular-
nich cukrt i v ptipad€, kdy je rozlusténi sladu nedokonalé. Proces rmutovéani se mize opakovat
az tiikrat.

Produkt ziskany rmutovanim sladu, ktery obsahuje i nerozlozené jemné zbytky vlaknitého mate-
rialu, pfevazné na bazi celulosy, B-glukand a pfipadné bilkovin, se zbavi vody odpafenim pfi
teploté 100 az 105 °C. Teplota suseni nesmi piekro€it 105 °C, aby se zabranilo tvorbé nezadou-
cich akrylamid, a pfitom jiz dochazi k zminénym Maillardovym reakcim mezi aminokyselinami
z rozlozenych bilkovin s cukry. Produkty Maillardovych reakci se v tomto pfipadé vyznaduji
ptijemnou, karamelovou chuti a tmavsi nahnédlou barvou, ktera dava produktim dobry vzhled.

Ptiklady provedeni technického feSeni

Piklad 1

Potravinovy doplnék na bazi $paldového sladu s obsahem pfirodni vlakniny, obsahujici 67,1 %
hmotn. vlakniny, 8,3 % hmotn. cukrl, z toho 0,3 % hmotn. fruktosy, 0,7 % hmotn. glukosy,
4,3 % maltosy, 1,5 % hmotn. maltotriosy, pficemz ostatni cukry tvofi 1,5 % hmotn., obsah ve
vodé rozpustnych proteini je 5,3 % hmotn., dale obsahuje 3,5 % hmotn. B-glukani, 2,1 %
hmotn. nezcukfeného Spaldového sladu a 13,7 % hmotn. vody.

Priklad 2

Potravinovy doplnék na bazi jeémenného sladu s obsahem piirodni vlakniny, obsahujici 62,0 %
hmotn. vlakniny, 10,8 % hmotn. cukri, z toho 0,14 % hmotn. fruktosy, 1,25 % hmotn. glukosy,
6,60 % hmotn. maltosy, 1,76 % hmotn. maltotriosy, pfi¢emz ostatni cukry tvofi 1,06 % hmotn.,
obsah ve vodé rozpustnych proteinii je 5,6 % hmotn., dale obsahuje 5,6 % hmotn. B-glukant,
15,8 % hmotn. vody a 0,2 % hmotn. jemné mleté skofice.

Ptiklad 3

Potravinovy doplnék na bazi smési je¢émenného sladu a jemné mleté neloupané pohanky s obsa-
hem ptirodni vlakniny, obsahujici 57,2 % hmotn. vlakniny, 6,9 % hmotn. cukri, z toho 0,13 %
hmotn. fruktosy, 1,10 % hmotn. glukosy, 6,5 % hmotn. maltosy, 1,6 % hmotn. maltotriosy, pfi-
¢emZ ostatni cukry tvofi 1,1 % hmotn., obsah ve vodé rozpustnych proteint je 4,6 % hmotn., dale
obsahuje 4,1 % hmotn. B-glukant, 12,1 % hmotn. rutinu a 15,1 % hmotn. vody.

Prumyslova vyuzitelnost

Technické feseni je vyuzitelné pfi primyslové vyrobé potravinovych dopliikl s obsahem rostlin-
né vlakniny ze slad(i nebo smési sladi a nesladovanych obilovin.

NAROKY NA OCHRANU

1.  Potravinovy doplnék s obsahem rostlinné vlakniny z obilovinovych sladd nebo smési sladi
a nesladovanych obilovin rozlusténych a zcukfenych pusobenim sladovych enzymti, vyzna-
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¢eny tim, Ze obsahuje celkové 2,5 az 12 % hmotn. jednoduchych cukrii ze sladovanych
nebo nesladovanych obilovin, zejména fruktosy, glukosy, maltosy a maltotriosy, rostlinnou
vlakninu v mnozstvi 50 az 75 % hmotn., proteiny v mnozstvi 3,0 az 6,0 % hmotn., B-glukany v
mnozstvi 1,5 az 6,0 % hmotn., pfi¢emz zbytek do 100 % hmotn. tvoii voda.

2.  Potravinovy doplnék podle naroku I, vyznaéeny tim, Zze dile obsahuje 0,01 az
5 % hmotn. nerozstépenych sladG nebo nerozs§tépenych nesladovanych obilovin a chut'ové latky
v celkovém mnozstvi od 0,01 do 1 % hmotn.

. 3. Potravinovy doplinék podle naroku 2, vyznaceny tim, Ze chutovou latkou je nej-

méné jedna latka vybrana ze skupiny: skofice, zazvor, fenykl, anyz, hiebiCek, citrénova nebo
pomerancové kiira, citrénové nebo pomerancové aroma, suSené ovoce, rostlinny extrakt, chme-
lovy extrakt, synteticka aromaticka latka, produkt Maillardovy reakce aminokyselin s cukry.

4.  Potravinovy dopln&k podle naroku 1, vyznaéeny tim, Ze sladovanou obilovinou je
nejméné jeden slad vybrany ze skupiny: jeémenny slad, pSeniény slad, ovesny slad, $paldovy
slad, Zito, slad z triticale, slad z tritordea.

S.  Potravinovy doplnék podle naroku 1, vyznac¢eny tim, Ze nesladovanou obilovinou
je alespori jedna obilovina vybrana ze skupiny: oves, je¢men nahy, pSenice, Zito, kukufice, ryZe,
pohanka, $palda, triticale, tritordeum.

Konec dokumentu
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