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REFORMULACE A INOVACE PEKARSKYCH VYROBKU

O Prinosné a smysluplné modifikace receptur a postupu pri vyrobé chleba
a peciva.

0 Uprava nutriéni hodnoty vybranych skupin vyrobk( se zachovanim jejich
pUvodniho charakteru.

O Ochrana a udrzeni zdravi skupin populace (zejména déti a dospivajicich).



REFORMULACE PEKARSKYCH VYROBKU

O postaveni obilovin a pekarskych vyrobku ve vyziveé
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O Obiloviny a vyrobky z nich jsou (pro
vétsSinu konzumentt) vyznamnou slozkou
denniho jidelnicku (tradice, kultura).

O Obiloviny (Skrob, bilkoviny, vlaknina)
(zména zivotniho stylu, nadbytek
energie ve strave, rizika onemocnéni).

O Pekarské vyrobky - podil zdravotné
zateézujicich recepturnich slozek - cukry,
tuky, sul.



NOVY POHLED NA STANDARDNI CHLEB A PECIVO

O Problematické potraviny s vysokym obsahem energie bez dalsich
vyznamnejsSich nutri¢nich benefitd (zejména psenicné svétlé pecivo).

O Vysoky glykemicky index (Gl = 70).
O Bilkovinné slozeni problematické pro ¢ast populace (lepek/celiakie).

O Potraviny s relativné vysokym obsahem soli (diky vysokém podilu
chleba a peciva ve strave, vyznamny zdroj nadbytecné konzumace Na*).



RACIONALNI PRISTUPY K REFORMULACIM V CEREALNI TECHNOLOGI!

O Pekarské vyrobky urcené k denni potrebé (bézné a jemné pecivo, chléb)

O chemickeé slozeni obilovin

O recepturni slozky a modifikované technologické, vyrobni postupy.
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RACIONALNI PRISTUPY K REFORMULACIM V CEREALNI TECHNOLOGII

O Pekarskeé vyrobky urcené k denni potrebé (bézné a jemné pecivo, chléb)

Maximalni vyuziti nutricniho potencialu zrna/nazky (minimalizace
e LA v s pe . vedlejsich produktt, principy cirkularni ekonomiky) — sniZeni podilu
Z . L v iy , A L . ,
O chemicke slozeni obilovin rychle stravitelného skrobu, zvyseni podilu vlakniny, zachovani podilu
latek se zdravotnimi benefity a zvyseni jejich biologické dostupnosti.

O recepturni slozky a modifikované technologické/vyrobni postupy.

Optimalizace senzorickych vlastnosti vyrobku s vy$sim obsahem nutriéné vyznamnych
slozek, a se snizenym obsahem NaCl nebo cukru nebo tuku.

Vyuziti novych, netradicnich surovin a jejich produktd.

Vyroba celozrnnych mouk nebo specialnich mouk s vysokym podilem castic podobalovych
vrstev, frakcionace otrub a fortifikace.

Postupy hydrotermické Gpravy surovin. PouZivani kvasnych stupn a kvast (mlécné
kvaseni). Procesy prodluzovani doby zrani nebo kynuti tést.




SUROVINY A JEJICH ZPRACOVANI - SOUCASNOST

Trendy, inovace, vyvoj:

O navrat k minoritnim plodinam (psenice Spalda, zito, oves, jeCmen, pohanka); pridavky
semen (len, chia; lusténiny)

O pridavky mouk z netradiénich zdroju (Cirok, teff, quinoa, amarant, cocka, cizrna, kastan,
zalud, nopal, , maniok, mak, banan, mandle, ... hmyz, fasy)

O zajem o celozrnné mouky a celozrnné produkty (produkty se zvySenou nutri¢ni hodnotou),
mouky s vysSim podilem prirozené vlakniny a bioaktivnich doprovodnych slozek

O finalizace mouk bez pouziti pridatnych latek (mouky pro specialni téely — pecivarenské
mouky na suSenky a oplatky).



VYZVY PRO NOVE SMERY V TECHNOLOGII — ZPUSOB DEZINTEGRACE ZRNA

Inovativni zpusob mleti - zakladni princip: dosazeni co nejjemnéjsi
granulace castic s vysokym obsahem vlakniny a doprovodnych latek

* ALE

e VV/

endospermu, zejména skrobovych zrn (regulace obsahu a poskozeni
Skrobu), a struktury bilkovin.

— Hledani novych technologii dezintegrace (mleti) zrna

(napr. specialni uderové mlyny s proudénim vzduchu, tfidéni meliva ve vzduchu — Air Classifying Mills).



SUROVINY A JEJICH ZPRACOVANI - SOUCASNOST

Trendy, inovace, vyvoj:

O hydrotermicka Uprava zrn/semen, kvasy a kvasné stupné, (staro)nové pristupy
a technologie v modernim pojeti vyroby chleba a peciva, prodlouzené doby zrani nebo
kynuti test

O vyrobky se zvySenym obsahem vlakniny (pridavek obilného Srotu, otrub, inulinu, beta-
glukand, ...)

O vyrobky se snizenym obsahem energie (pritomnost vlakniny) (slozky vlakniny jako
nahrady tuku a cukru v recepture peciva)

O rozSireni sortimentu bezlepkovych pekarskych vyrobku

O vyrobky se snizenym obsahem soli (sodiku).



VYZVY PRO NOVE SMERY V TECHNOLOGII — POSTUPY HYDROTERMICKE UPRAVY

Vstupni material (celd zrna, Sroty nebo mouky) — kombinace pusobeni
ruzné vysokych pridavku vody, pusobeni teploty a casu.

Vyznamné dopady maji zejména hydrotermické Upravy typu zapara —
prebytek vody, teplota nejcasteji 50-80°C, doba temperace zpravidla
nékolik hodin (2-4 h).

0 Vyznamné senzorické a texturni zmény (pfijemna chut a vliné) — ¢astecna hydrolyza skrobu
i bilkovin, zejména pfi vyssich teplotach probihaji reakce neenzymového hnédnuti a tvori se

aromatické latky (odtud téz nazev ,,aromatechnologie”), zmékceni konzistence zrna, lepsi
zvykatelnost.

O Rozvolnéni a zpristupnéni jednotlivych slozek obalovych a podobalovych vrstev (vldkniny
a doprovodnych latek).



REFORMULACE PEKARSKYCH VYROBKU
Specialni chleby a pecivo (snizeni obsahu soli a navyseni podilu vlakniny)

Zapara — suspenze vody a celych nebo castecné dezintegrovanych zrn (semen) a jejich smési.
Vytéznost 200-250 %, teplota 45-55°C, cas 2-4 h.

Zavarka — suspenze mouky, smési mouk, mouk a Srotu (trhanky) a sladu, sladové mouky.
Vytéznost az 300 %, teplota 60-65°C, cas 2-4 h.

Zakvaska — smes zchlazené zavarky a vitalniho zitného kvasu.
Vytéznost 250-300 %, teplota 25-30°C, doba zrani 8-24 h.

Hydrotermicka uprava a kvasné procesy vedou k prohloubeni senzorickych vlastnosti chleba a peciva
(chut a viiné) — potencial pro snizeni recepturniho pridavku soli.




PRODUKT ,,aromatechnologie“: ZAVARKA (ZAVARKA)

smichani vody a zrn/semen/Srotu, zahrati smési na teplotu 60-65°C, doba stani smési nejméné 2 h,
vétsinou i pridavek amylas, intenzivni odbouravani zmazovatélého Skrobu na dextriny nebo az na
cukry (zivina pro kvasinky a bakterie, nasladla chut), aktivace enzymu (amylasy), hydrolyza
bilkovin, vznik aromatickych latek (vonné a chutové latky), Caste¢né bobtnani rozpustné viakniny

meékka konzistence zrn/semen, prijemna aromaticka vuané a chut’ zavarky, pridavek do chleba
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REFORMULACE PEKARSKYCH VYROBKU
bézné a jemné pecivo orojekt QK1910100

PInéni cilt projektu (vysledky reSeni aktivit za obdobi 2019-2022):

Ve spolupraci s primyslovou pekarnou byly vyrobeny série reformulovanych pekarskych vyrobku.

Chlebi¢kova veka — bézné pecivo Muffiny — jemné tfené pecivo  Vanocka — jemné kynuté pecivo
SniZeni obsahu soli (NaCl) na technologicky Snizeni obsahu tuku a zvyseni podilu viakniny
a senzoricky tnosné minimum. (snizeni energetické hodnoty a zvyseni vyzivové hodnoty peciva).
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MZe, NAZV, projekt QK1910100: Vliv reformulace na trvanlivost a fyzikdlné-chemické vlastnosti potravinarskych vyrobkd



REFORMULACE PEKARSKYCH VYROBKU
laboratorni pokusy — vypocet nutricni hodnoty muffinu s inulinem

Energeticka Repkovy olej 50% nahrada 75% nahrada 100% nahrada
hodnota tuku tuku tuku
aslozeni 100 g
peciva

Energie (kl/kcal) 1369/332 1210/287 1127/267 1046/248
Tuky (g) 13 7.8 5,4 2,9

z toho NMK (g) 1,6 1,3 1,1 0,9
Sacharidy (g) 46 46 46 46

z toho cukry (g) 22 22 22 22
Bilkoviny (g) 7.3 7,3 7.3 7.3
Vlaknina (g) 1,1 1,9 2,6 4,1
sl (g) 0,19 0,19 0,19 0,20
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REFORMULACE PEKARSKYCH VYROBKU

Tmavy chléb severského typu se zakvaskou

Chléb tmavy se zdkvaskou z pivovarského mlata je chrdnén uZitnym vzorem ¢. 37157.

Technologicky postup

vyroba zavarky z zZitného Srotu nebo pivovarského mlata nebo jejich smési;

vyroba zakvasky ze zchladlé zavarky a Zitného kvasu;

vyroba tésta neprimym/primym zplsobem vedeni;

zrani tésta;
tvarovani;
kynuti;
peceni;
chladnuti;

popr. krdjeni a baleni.

CZ 37157 U1

Favarka, rdkvaska a tmavy chléb

Oblast techniky

Technické feeni se tykd tmavého Zitného nebo ZimopZeniéného chleba severského typu, kde
surovinou pro vyrobu chleba je specidlni typ zikvasky, kterd je tvofena zdvarkou, jejiZ ceredlni
sloZku tvofi pivovarské mlato.




SHRNUTI - REFORMULACE V PEKARENSKE TECHNOLOGI!

O Snizeni obsahu soli (NaCl) v pecivu na technologicky
a senzoricky unosné minimum.

Moznosti reseni reformulace:
nahrada NaCl za KCl (davkovani 20 %)

vyuziti specialni mikrokrystalické soli (davkovani az 25 %)
vyuziti produktt hydrotermické Upravy (zapary, zavarky)
a fermentacni technologie (omladky a kvasy)

O Snizeni glykemického indexu pekarskych vyrobka. V
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Snizeni obsahu cukru a tuku.

Moznosti reseni reformulace:
O vyuziti tmavych nebo celozrnnych mouk, jemné mletych celozrnnych mouk

o0 pridavek produktt hydrotermické Upravy zrn, semen, mouk, Srot(
O pridavek izolované vlakniny (nékteré slozky vlakniny slouzi jako nahrady tuku a cukru)
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DEKUJI ZA POZORNOST.
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