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VYBOR PRO VYZIVOVOU POLITIKU — KOMODITNi PRACOVNI SKUPINA
OBILOVINY V LIDSKE VYZIVE

PRIORITA VYZKUMU — AKTIVITY A PROJEKTY V RAMCI PS

Vyzkum smérovat na udrzitelnost naseho zemédélstvi, tedy na zpracovatele, ktefi budou vyuzivat tuzemské
suroviny - tj. uzsi, strategické propojeni na védu a vyzkum - péstovani - zpracovani surovin - vyvoj nového
cerealniho vyrobku - zajem spotrebitelll, osvéta, informovanost, ...

podpora vyroby chlebtu a peciva s kvasy, vyvoj a hodnoceni specialnich kvasu

- modelovy vyvoj a Uprava kvasu (razné vedeni kvasu z rlznych surovin; vedeni spontanni, vedeni
se startéry; zaockovani vybranymi druhy mikroorganismd, ...)

- analyza kvasu (fyzikalné-chemické a mikrobiologické rozbory)

- ovéreni ucinnosti kvasu na pekarné

- hodnoceni peciva s pridavkem kvasu

MZe, NAZV, projekt QK1910100: Vliv reformulace na trvanlivost ﬁ; M,*
a fyzikalné-chemické vlastnosti potravinarskych vyrobku






Duvody pro reformulace v pekarenské
technologii

Podle vyznamu:

* Snizeni obsahu NaCl na technologicky a senzoricky inosné
minimum.

* Snizeni glykemického indexu pekarskych vyrobkul a snizeni obsahu
cukru.



Duvody pro reformulace v pekarenské
technologii

SniZeni obsahu NaCl je z hlediska vyznamu nejdulezitéjsi vyzvou

v oblasti reformulaci v technologii vyroby chleba, bézného
i jemného peciva.

Proc je tak vyznamné a jaké mame moznosti realizace?




Sul v pekarskych vyrobcich

WHO proto doporucuje, aby obsah soli v chlebu
a pecCivu nepresahoval
1,2 g / 100 g vyrobku.

Vétsina druhu chleba a bézného peciva vsak tuto hodnotu prekracuje
(zpravidla se obsah soli pohybuje mezi 1,5 - 2,5 g/100 g vyrobku).



Vyznam NaCl v pekarskych vyrobcich

Pro senzorické vlastnosti pekarskych vyrobkd
slanost vyrobku

(pIna chut vyrobku)

NaCl vedle slanosti ovlivnuje i ,,plnost” chuti, nicméné ta
nevyplyva pouze z obsahu soli!



Moznosti snizovani NaCl v cerealnich
vyrobcich

* Snizovani obsahu NaCl je omezeno jak pozadavky
technologie;

e Tak senzorickymi pozadavky (a navyky!).




Moznosti snizovani NaCl v cerealnich
vyrobcich

Casto doporuéovana nahrada: KCl
— nahrazeni ¢asti Na* iontl K* ionty — vliv na rovhovahu Na* /
K* v organismu.

Specialni pripravky na bazi tpravy NaCl (SODA LO™)
- zintenzivneni slané chuti bez zvyseni koncentrace Na*

MozZnosti pro pfimé snizovani bez nahrady
— napriklad ,,naplnéni chuti“ vyrobku produkty
fermentacnich procest.




Moznosti ,naplnéni” chuti pomoci produktu
fermentacnich procesu

Dopady pouziti fermentacnich procesu:

,naplnéni“ — prohloubeni senzorickych vlastnosti
produkty fermentacnich procesu:
- Siroké spektrum tekavych latek ovlivnujicich aroma,
ale zaroven také produkce mnoha latek vyznamné
ovlivitujicich chut peciva

- => PIn€jSi chut’ => nizZsi narok na slanost



Moznosti ,naplnéni” chuti pomoci produktu
fermentacnich procesu

TYPY uZivanych fermentacnich procesu

- u bézného psenicného peciva — zarazeni kvasného
stupné (omladek, ferment) — nizky efekt

- u chlebt — vedeni zZitnych kvasu s dlirazem na vznik
senzoricky vyznamnych latek — dobry efekt, tradice

- u mnoha druht psenicného peciva lze vSak pouzit
i psenicny kvas — podstatné efektivnéjsi nez kvasny
stupen, u nas zatim netradicni postup






Co jsou psenicné kvasy?

Kvas je suspenze mouky s vodou, ktera fermentuje spontanné nebo
(u pSenicnych kvasu Castéji) s pomoci startovaci kultury (starteru),
jejiz hlavni slozkou jsou bakterie mlécného kvaseni (BMK).

Na trhu je Siroky sortiment startert rizného slozeni kment BMK.
Doba fermentace zpravidla 12 — 24 h.

Senzoricky efekt je vyznamny, kombinace kmenu BMK ovliviuji cilené
profily chutovych i vonnych latek stejné jako intenzitu viiné a chuti.



Moznosti ,naplnéni” chuti pomoci produktu
fermentacnich procesu
Dalsi dopady pouziti fermentacnich procesu:
Vedle prohloubeni senzorickych vlastnosti

- zjemneni struktury a textury chleba a peciva
(dokonalejsi hydratace hydrokoloidu spolu se snizenym
pH tésta),

- uvolnéni nékterych nutricné vyznamnych latek z
komplexnich struktur (zvyseni jejich biologické
dostupnosti)

- zvysSeni stability vyrobku — nizsi pH, pritomnost kyselin
(zejm. kyselina mlécéna — antifungalni vlastnosti).



Nas vyzkumny projekt spolecne s vybranou
prumyslovou pekarnou BEAS a.s. Choustnikovo
Hradiste - plan:

1. Vyvoj vybraného typu psenic¢ného peciva (veka chlebickova) s
pridavkem psenicného kvasu a snizenym obsahem soli.

2. Vyvoj specialniho zitného kvasového chleba s pouzitim zitné
zakvasky s vyznamné snizenym obsahem soli.




Nas vyzkumny projekt spolecne s vybranou
prumyslovou pekarnou BEAS a.s. Choustnikovo
Hradiste - ocekavaneé prinosy:

Ad 1. Veka s pridavkem psenicného kvasu a snizenym obsahem soli:

snizeni obsahu soli v bézném pecivu (vysledek bude prenosny
i na dalsSi typy bézného peciva (rohlik, razenka...), slana chut
kompenzovana bohatsim chutovym pozadim (kvas).

Ad 2. Specialni zitny kvasovy chléb se zakvaskou:

senzoricky bohaty specialni tmavy chléb s nizkym obsahem soli,
zakvaska — hydrotermicky upravena moucna smés (zavarka)
doplnéna celozrnnym zitnym kvasem => vyrazné chutové pozadi,
vyznamny obsah vlakniny (nutricni benefity).




Nas vyzkumny projekt spolecne s vybranou
prumyslovou pekarnou BEAS a.s. Choustnikovo
Hradiste - dosavadni vysledky:

Pracuje se na vyvoji vek s pridavkem kvasu. Dosavadni vysledky jsou
uspokojivé, veky dosahuji pozadovanych parametrd.

V soucasné dobe se optimalizuje receptura kvasu.

Probihaji analyzy kvasu zameérené na obsah kyselin a tékavych latek
ovliviujicich aroma.

Vyvoj receptury a ramcoveho technologického postupu bude dokoncen
jesté v letosnim roce.







