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Cerealni vyrobky a vyziva

Spotreba cerealnich vyrobku
vice nez 100 kg na osobu a rok
pievazuje bézné pecivo a chléb na bazi pSenicné mouky hladké a chlebové
spotieba celozrnnych a vicezrnnych pekatskych vyrobkt - cca 10 %

Nutricni prinos cerealnich vyrobku standardni receptury
vysoky obsah rostlinnych bilkovin a polysacharidii (Skrob)
obsah mineralnich latek (P, Mg, Ca) a vitaminil (skupina B)

Nutricni deficit cerealnich vyrobki standardni receptury

nizky obsah neSkrobovych polysacharidii a vlakniny
nizky obsah aminokyselin (lysin) a fenolickych latek

Definice vlakniny - Codex Alimentarius 2013
Natizeni EP a Rady EU 1169/2011




Moznosti inovace cerealnich vyrobkii z pSeni¢né mouky
s cilem zvySeni nutri¢ni hodnoty

Piidavek jinych obilovin
Spalda, jeCmen, oves, proso, ryze

Pridavek pseudocereadlii
pohanka, amarant, quinoa

Pridavek lustéenin
soja, lupina

Piidavek produktii 7 netradi¢nich plodin
konopi, len, zalud, ka$tan, chia, nopal, tef, fonio




Hodnocené soubory kompozitnich smési

Zakladni surovina - pSeni¢nd mouka hladka svétla, ¢s. komercni vyroba

Prirodni produkty s vyssim obsahem vlakniny
Inéna vlaknina (5 - 20 %)
mleté produkty z chia, nopalu, tef, fonia, kastanu a zaludu (2,5 - 10 %)

Stanoveni obsahu vldkniny
AOAC 985.29, AOAC 991.42, AOAC 993.19 pro TDF, IDF a SDF

Interni metodiky pro vyrobu - pSeni¢né pecivo
vypichovane suSenky
susen¢ téstoviny



Len olejny

Rod: ¢eled’ Inovité (Linum usitatissimum L.)

Piivod: Egypt, sttedni Evropa
Péstovani: cela Evropa

Potravinarské ziti: ssmeno

Prednosti: bilkoviny (21 %), tuk (40 %)

mineralni latky (4 %), vlaknina (28 %)
fenolické latky (2 - 5 %)

Formy uziti: semena mleta na mouku
Inény olej
Inéna vlaknina

Lnéna vlaknina: energeticka hodnota 2234 kJ/534 kcal
vlaknina 45 %
bilkoviny 32 %
tuky 16 %, z toho PUFA 9,6 %
sacharidy 2,4 %, z toho cukry 0,9 %

Specifika: vhodné pro nemocné celiakii



Vliv pridavki Inéné vlakniny

Mlynsky produkt ,,Inéna vldknina* (ze 3 odrid Cs. produkce)
SlozZeni: 45 % vldkniny, 33 % bilkovin, 17 % tuku.

Vypichované suSenky

Obsah vliakniny - smési s piidavky 5 - 20 %0
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Téstoviny se Inénou vlakninou



Netradi¢ni plodiny pro kompozitni smési na bazi pSeni¢né mouky

PSeni¢na mouka svétla + 2,5, 5a 10 %

fonio zalud kastan
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SloZeni netradi¢nich plodin

S
(%0) (%0) COMRIC),
PSeni¢na mouka [V 75 2 3

Len 20 11 41 28

Chia 20 34 32 13-30
Nopal 5.9 75-78 1,5 15-20

Tef 9 85 2 3

Fonio 0,5 97 0,5 2

KasStan 5 43 - 66 2-4 3

Zalud 4 52-54 13 13-17




Pristroje a metody

Analyticke znaky .
Zelenyho test, Sedi-tester (CSN 1SO 5529) ‘!
&islo poklesu, Falling number 1400 (CSN 1SO 3093) i ﬂ"—'! A4
vlaknina potravy (AOAC 985.29) 9

— \

Fibertec system M 1020 HOT

Seditester, ZZN Strakonice


http://www.google.cz/url?sa=i&source=images&cd=&cad=rja&docid=Gbn7tBIDTrC_vM&tbnid=Q8BVe-Mhwuo2cM:&ved=0CAgQjRwwAA&url=http://www.labmerchant.com/product/FIBERTEC-SYSTEM-M-1020-HOT1018-COLD-EXTRACTOR-FIBRE-FOOD-ANALYSIS/2718&ei=CcWNUpL-LuiY4gTQyoCYBw&psig=AFQjCNGAt2LJ8ob1-LnJ2y6ZN_y-KeKVrw&ust=1385109129807165

Pokusné peceni

Interni laboratorni pokus pro pseni¢né pecivo
Hodnoceni - interni metodika VSCHT Praha
objektivni znaky - mérny objem
tvar peciva
penetrace
senzoricky profil - 9 deskriptort (3 bodova stupnice)

LABORATORNI PEC
S KYNARNOU

Laboratorni pec s kynarnou - ZBPP Polsko Penetrometr PNR 10



Cislo poklesu

Cislo poklesu (s)

konopi tef fonio chia nopal | kastan
M MJ30 MJ30 +...
Kompozitni mouka

Priikazny vliv - sniZeni po pridavku konopné, kastanové a nopalové mouky
zvySeni po pridavku chia, tef a fonia



Mérny objem a hodnoceni peciva
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Twvar vid pecivo

Pokles mérného objemu - vS§echny kompozitni smési
ZhorsSeni tvaru - pridavek chia, kastanové a nopalové mouky
ZvySeni tuhosti stridky = pokles penetrace



Netradic¢ni plodiny - chia, tef (2 botanické formy)

Obsah vldkniny

Vzorek IDF (%) SDF (%) TDF (%)

M 2,30 1,20 3,40
Tef 1 4,59 2,52 7,39
Tef 2 4,76 2,61 7,48

Chial 21,71 8,18 30,23
Chia2 22,05 8,41 30,62

M + CH1

M + CH2

M+T1

M+ T2
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Netradic¢ni plodiny - fonio (2 botanické formy)

F1 bil¢ (acha)
F2 tmavé (iburu)

| |omos L on oo oo
fonia (%) %) | (%) | (%)
25 233 120 345
10 242 121 3,58
2,5 243 121 355
5 257 122 3,71
10 284 124 4,01




Netradicni plodiny - Zalud, kaStan

Vzorek MnoZstvi SDF (%) IDF (%) TDF (%)

pridavku
(% na mouku)

1,27 3,26 3,31
1,34 4,22 5,45
1,48 6,15 7,51
1,17 2,59 3,06
1,22 2,71 3,23

1,30 3,17 3,06




Shrnuti

Vliv netradi¢nich plodin na technologické vlastnosti tésta

zvySeni vaznosti vody
zmény technologické kvality (pokles CP)
spiSe negativni zmény na zpracovatelnost tésta
Vliv netradic¢nich plodin na vlastnosti peciva
snizeni mérného objemu a tvaru
zvySeni hutnosti stiidky
maskovani je¢né prichuti, zejména chia pridavky
netypicky chutovy profil (nopalova a zaludova mouka)

Doporucené receptury - pridavky netradi¢ni plodiny
pSeni¢na mouka 5 - 10 %
pSeni¢no-jecnad smes MJ30 + 5 % netradi¢nich plodin
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“You need more fiber and less cholesterol In your diet, Throw
out the eggs you bought and eat the carton they came in.”

Dékuji za pozornost
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