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Abstrakt:

Tématem této diplomové prace je hodnoceni kvality bezlepkovych potravin se
zam&fenim na pecivo. V teoretické Casti se prace zabyva onemocnénim celiakii,
jejimi symptomy, formami i diagnostikou. Jsou zde popsany zakladni principy
bezlepkové diety a dostupné potraviny. Déale jsou popsany zaklady senzorického
hodnoceni potravin. Prakticka ¢ast je zaméfena na piipravu vzork peéiva, podle
navrzenych receptur, s ohledem na zlepSeni nutri¢ni hodnoty. Pe¢ivo, vyrobené z této
bezlepkové smési s obohacenim rizného poméru rozdrcenych Inénych seminek, bylo
hodnoceno pomoci vhodnych metod senzorické analyzy. Z vysledkti analyzy
vyplyvé, ktera smés je pro hodnotitele nejchutnéjsi, a na zaklad¢ ziskanych vysledkt

je navrzena moznost pro rozsifeni nabidky peciva.

Klicova slova:

Lepek; celiakie; bezlepkovy chléb; nutricni hodnoty; Inéné seminko; senzorické

hodnoceni.



Abstract

This diploma thesis deals with theme ,,Quality evaluation of gluten-free food,
concretely gluten-free pastries”. Theoretical part is concerned about coeliac disease
in general, their symptoms, forms and diagnostic. There is described basic principal
of coeliac disease and approachable gluten-free food. Then the basics of sensory
analyse are described. Practical part is focused on finding suitable gluten-free flour
and baking samples of bread based on recipe with care about improving nutritional
value. Baked bread samples, made from commixture of gluten-free flour with
enrichment of different amount of flaxseed, were evaluated with suitable methods of
sensory analysis. This analyse shows which sample is the most preferred and based

on those information it is proposed to enlarge offer in gluten-free pastry.

Key words:

Gluten; coeliac disease; gluten-free bread; nutritional value; flaxseed; sensory

analysis.
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1. UVOD

Celiakie je dédi¢né, celozivotni, autoimunitni onemocnéni organismu, jez se
projevuje stfevni nesnaSenlivosti lepku, obsaZeného v obilninach. Z&kladnim
opatienim je striktni dodrzovani tzv. bezlepkové diety, tedy nahrazeni potravin
obsahujici bilkovinny komplex z povrchové c¢asti obilnych zrn potravinami bez
lepku. Tyto potraviny jsou nejen chut'ové rozdilné, ale i ekonomicky méné vyhodné.
Jedna se o kukufici, ryzi, pohanku, soju, brambory, lusténiny, jahly, cizrnu ¢i jiné

alternativni suroviny, jako je proso, maniok, amarant nebo mili¢ka habesska (teff).

Celiak musi nahradit bézné peCivo a dalsi potraviny (té€stoviny, sladkosti,
omacky, ¢okolady, uzeniny i alkoholické napoje a pivo) alternativnimi produkty bez
obsahu lepku. Obzvlasté pii vybéru peciva muze nastat problém. Struktura
bezlepkového peciva je naprosto odlisna od bézného peciva, chléb je vice drobivy
a postrada vlastnosti bézného peciva — kiupavost kiirky a mékkost sttidky chleba.
Mnoho celiakii tedy pecivo z jidelnicku zcela vypousti a nahrazuje jej extrudovanymi
kukufiénymi ¢i ryzovymi chlebicky, které jsou bézné€ k dostani a cenové dostupné.

Vhodnou kombinaci bezlepkovych surovin lze dosahnout struktury peciva
témé&f totozné se strukturou bézného obilného peciva. Nabizi se fada druhi smési
pro domaci peceni bezlepkového chleba. V téchto smésich vsak ptevazuji Skroby
a jeho derivaty (deproteinovany pseni¢ny, kukufiény), které vyznamnym zptsobem

sniZzuji vyrovnanost nutricni hodnoty peciva.

Cilem této diplomové prace je najit takovou vhodnou kombinaci
bezlepkovych surovin pro vyrobu bezlepkového chleba, kterd by technologicky
i senzoricky vyhovovala, za predpokladu zlepSeni nutri¢ni hodnoty vysledného
produktu. Pro obohaceni chuti a zlepseni struktury bylo do smési pfidano drcené
Inéné seminko v rizném mnozstvi, které ma priznivy vliv po technologické
a senzorické strance na vysledny produkt. Pomoci vybranych metod senzorické
analyzy byla posuzovana a hodnocena kvalita. Ziskana data byla zpracovana pomoci
vhodnych matematicko-statistickych metod. Na zakladé ziskanych informaci byla

navrzena moznost rozsifeni nabidky peciva v této oblasti.



2. TEORETICKA CAST

2.1  Lepek

Lepek je komplex bilkovin obsazeny Vv obilovinach, zejména ve pSenici (gliadin),
je¢meni (hordein), zitu (sekalin) a nékterych druzich ovsa (avenin). Tyto obiloviny
obsahuji az 15 % glutenu (lepku). Gluten je rozpustny pouze v kyselinach nebo
zdsadach (Nevoral, 2003). Samotna toxicita zavisi na slozeni aminokyselin
ve struktufe  bilkovin, neovlivnitelnych technologickymi  procesy (Kohout
a Pavlickova, 1994). Z tohoto diivodu jsou alergenni i obilné vyrobky, nejen samotna

zrna. Nejvyssi toxicity dosahuje pSenice (Rubinova et al., 2005).

2.1.1 V ¢em je obsazen lepek

Do téla se ale gluten muze dostat i jinym zplsobem, nez konzumaci obilovin
(Di Sabatino, 2009). Gluten je totiz b&znou soucasti konzervacnich latek (kyselina
citrébnova), stabilizatort (fosfaty Skrobu), ochucovadel (glutaman sodny), barviv
(karamel), sladidel (manitol) ¢i Zelirovacich latek (GSFA, 2014). PSeni¢na bilkovina
(gliadin) je dokonce soucasti lepidel pouzivanych na znamky a obalky. Lepek
obsahuji nékteré zubni pasty, piva a destilaty, kdvovinové napoje, nékteré ochucené
¢aje, uzeniny, oplatky a jiné cukrovinky vcetné¢ zmrzlin a ¢okolad, mlé¢né vyrobky

a také néktera konzervovana a instantni jidla.

Nejvétsi podil lepku obsahuje pec¢ivo — chléb, rohliky, kolace a zakusky, dale

téstoviny, kuskus, knedliky a zahusténé omacky ¢i pochutiny.

Jakou ma lepek funkci

Kvalita mouky a jeji schopnost kynuti zavisi na mnozstvi a kvalité obsazeného lepku.
Lepek ma absorp¢ni schopnost, tedy schopnost pfijimat vodu a bobtnat, coZ zarucuje
spravnou konzistenci tésta (Kvasnickova, 1998). Mouka obsahuje asi 42 % lepku.
Nejvétsi pomér lepku obsahuje pSeni¢na mouka, ktera navic disponuje schopnosti
tvofit s vodou pruznou gelovou texturu.

V téstu funguje lepek jako zpeviujici a zesilujici prostfedek. Zaroven jako
pojivo a stabilizator, emulgacni ¢inidlo a latka zvlhc¢ujici, kterd ovlivituje vini a chut’

kone¢ného vyrobku.



Lepku se vyuziva pfedevSsim V potravinaiské vyrobé pro jeho elasti¢nost,

ptirodni barvu a aroma a také schopnost vézat a pojit.

2.2 Onemocnéni vyvolana nesnasenlivosti lepku

2.2.1 Celiakie

Nézev celiakie pochazi z fectiny (koliakos) a v piekladu znamena trpici stfevnimi
obtizemi (Svacina, 2008).

Celiakie, diiv&jsi oznaceni zni celiakalni sprue nebo Gee-Herter (Rubinova
et al., 2005), je permanentni a celozivotni onemocnéni, provazeno stievni intoleranci
glutenu — lepku (Pozler et al., 1999). Lepek v tenkém stievé vyvolava nepiiméienou
reakci imunitniho systému, i proti télnim bilkovinam. Jedna se o chronicky zanét
sliznice tenkého stieva, konkrétné jeho prvni Casti — laéniku (Velisek a Hajslova,
2009). Dochdazi az k atrofii klk, pomoci kterych se vstiebavaji ziviny do krve.
Mohou byt naruseny funkce vstiebavani slozenych cukrt (fepného a laktdzy) a také

vstiebavani bilkovin, tukt, vapniku a zeleza (Hordcek, 2003).

Lepek je obsazen v bilkovinnych slozkach obilovin. Tento gluten poSkozuje
sliznici tenkého stfeva. V posledni dobé¢ se hojné spekuluje o ovesné bilkoving —
aveninu, ktery vétsina citlivych jedinct snasi spiSe dobte. Avenin se ale fadi mezi
potraviny, které se v bezlepkové vyzivé nedoporucuji z divodu mozné kontaminace
pSeni¢nymi zrny, které jsou téméf totozné, pii¢emz neexistuji dostupné technologie,

které by zrna odlisily.

Diagnostika celiakie

Pocet diagnostikovanych osob nartsta vzhledem k lepsim vysetfovacim metodam
a screeningu (Prokopova, 2003). Pro urceni diagnozy se uziva sérologickeho testu,
pii kterém se pozorovuji protilatky, které imunitni systém vytvaii proti gliadinu
a vlastnim tkanim. Druhym vySetfenim je endoskopie (Nehra, 2008), pii které se
zavadi hadicka do tenkého stfeva a odebira se vzorek sliznice, ktery se nasledné
podrobi histologickému vySetfeni. Tato vySetieni se provadi 1 po nasazeni
bezlepkove diety pro zjisténi, zda vymizely piiznaky a zleps$il se vzhled stievni

sliznice.



Celiakie se mnohdy objevuje spolu s jinymi, pfidruzenymi chorobami, napf.

diabetes, poruchami funkce §titné Zlazy, neplodnosti, dermatitidou atd.

Priznaky celiakie

Celiakie je dédi¢né vazana, ale muze propuknout v jakémkoli véku (Fri¢, 2008).
Spoustécim faktorem byva fyzicka zatéz, jako je operace nebo u zen porod (Nevoral,
2003).

Mezi hlavni pfiznaky se tadi slabost a unava, hubnuti ¢i pozastaveni
vahového prirtstku (zejména u détskych pacientit), poruchy soustfedéni a spanku
(Kohout, 2007). Dale poruchy vstiebavani vody — prijmy, travici obtize,
chudokrevnost a poruchy srazlivosti krve projevujici se bledosti, modfinami
azvySsenym krvacenim zran. NaruSeno je i vstiebavani nékterych zivin, napf.
vitaminu B12, K, D, A, coZz se projevuje tfesem, mraven¢enim koncetin,
neurotickymi poruchami, silnym menstrua¢nim krvacenim u zen, poruchami paméti,
fidnutim kosti, snizenou imunitou, koznimi obtiZemi, problémy s padanim vlasi,

tiepicimi se nehty a zhorSenim zraku.

Historie celiakie

oy oeen

Prvni zminky 0 nemoci pochazeji jiz z druhého stoleti naseho letopoctu, kdy ji 1ékaf
Arateus z Kappadocie popsal jako malabsorbéni syndrom s chronickymi prijmy.
Jako domnélou pfi¢inu udal nadmérné piti chladné vody, tedy nedostatek tepla

pro travici soustavu.

V novéjsi historii byla nemoc popsana pediatrem Samuelem Gee (Gee, 2013),
vroce 1887. Na zdkladé¢ pozorovanych zmén ve stievech stanovil moznost 1écby
dietou. V roce 1908 se pripojil 1ékar Christian Archibald Herter (Herter, 2012) se
svou knihou o stfevnim infantilismu, ve které navrhoval nemocnym konzumovat
spise tuky nez sacharidy. Pravé podle jmen téchto 1¢kaia se diive nemoc oznacovala
Gee-Herter. Dalsim védcem, ktery ucinil pokrok na poli 1é¢by celiakie, je Sydney

Hass (Haas, 2008), jehoz feseni spoc¢ivalo v bananové dieté.

Spojitost onemocnéni s obilovinami objevil nizozemsky pediatr Willem

Dicke, a to kvuli hladomoru, béhem kterého bylo obtizné sehnat mouku, a stav



pacient se tak kvuli absenci lepku zlepsil. V roce 1953 objevil britsky tym

atrofované klky ve stievu celiakti a nemoc mohla byt dale zkoumana a specifikovana.

2.2.2 Alergie na lepek

Ptestoze jsou celiakie a alergie na lepek naprosto rozdilna onemocnéni, vetrejnosti

byvaji vniména jako totozna onemocnéni (Svacina, 2008).

U alergie na lepek vyvaii imunitni systém organismu protilatky proti béznym
slozkam potravy (lepek, déale napt. laktéza a jiné), jako by se jednalo o latky
patogenni. Alergie na lepek je tedy zptsobena tvorbou protilatek - imunoglobulinu
typu E - proti lepku. T¢lo na lepek reaguje okamzité. Projevy jako zvraceni, vyrazka
¢i prujem se dostavuji nejpozdéji do nékolika hodin od poziti lepku, zatimco celiakie
se projevuje po 3 az 6 mésicich kazdodenniho pozivani lepku (Cervenkova a Lukas,
2006).

Nejvyraznéjsim rozdilem je to, ze pfi alergii neni poSkozena sliznice tenkého
stteva. Dale alergie nemusi byt podminéna geneticky a v pribéhu zivota muze

kdykoliv propuknout a poté vymizet (Kvasnickovda, 1998).

Priznaky alergie na lepek

Mezi ptiznaky alergie na lepek patfi travici obtize — plynatost, zacpa a prijmy
bezprostiedné po poZiti potraviny s obsahem lepku. Mezi koZni obtiZe souvisejici se
zeslabenym vstiebavanim vitaminu A fadime tzv. folikularni keratézu — drsné
hrbolky na kizi (zejména na vnitini a vnéjsi strané pazi, na stehnech a bocich, ziidka
I v obliceji).

Po poziti potraviny s lepkem se mize objevovat okamzitd inava a poruchy
pozornosti, kozni vyrazky, alergicka ryma a ztrata rovnovahy spojena s pocitem
zavraté. K psychickym ptiznakiim alergie patéi hormonalni nerovnovdha — PMS
syndrom, neplodnost, dale vykyvy nélad, GUzkostné a depresivni stavy. K projevim
fadime i chudokrevnost, Spatné¢ se napravujici zanéty a otoky v téle a opakujici se

migrény a bolesti hlavy.



2.2.3 Duhringova herpetiformni dermatitida

Duhringova nemoc nebo také herpetitivni zanétlivé onemocnéni kize je pomérné
vzacné chronické onemocnéni, které se také fadi mezi projevy celiakie (Dvorik,
2005). Piidruzenost k celiakii byla doké&zana v roce 1956, kdy byly u pacienti
s dermatitidou nalezeny stejné zmény na stievech jako u celiakt (bezlepkovadieta.cz,
2004).

Choroba se projevuje drobnymi puchyiky a ekzémovymi vyrazkami,
ptipominajicimi opar, vyskytujicimi se v oblasti velkych kloubu (ramena, lopatky,
kyc€le). Vyrazka siln¢ svédi a u vétSiny pacientd je jedinym dilkazem onemocnéni

celiakii.

Zéaklad 1é¢ba spociva v nasazeni bezlepkové diety a soucasné i medikamentt

s obsahem kortikoidnich hormonti ¢i antihistaminik (Caproni, 2009).

2.3 Bezlepkova dieta

Bezlepkova dieta je jedinou moznosti 1écby celiakie (Fri¢, 2008). Tato dieta
vyZaduje UpIné vylouceni potravin sobsahem lepku a nutnost celoZivotniho
a striktniho dodrzovani. Potraviny s obsahem lepku se pii dieté nahrazuji jinymi
alternativami bez obsahu lepku. Jedna se predevsim o kukufici, ryzi, pohanku, soju,
brambory, luSténiny, jahly, cizrnu. Celiak muze experimentovat i s jinymi
surovinami, mezi néz patii proso, maniok, amarant nebo milicka habesska. Povoleno
je ovoce, zelenina a masné vyrobky. Vyrobky s obsahem mlééné bilkoviny jsou

omezovany individualng, s ohledem na poskozeni stievni mikroflory.

Pozornost musi celiak v€novat i potravindm, obsahujici skryty gluten ¢i
stopové mnozstvi. Mnozstvi tolerovaného pfijatého glutenu v potravé ¢ini u celiakl

10 mg denné. (Rujner a Cichanska, 2006)

V soucasné dobé byl vyloucen vysoky obsah lepku v ovsu, tato potravina je
tedy pro celiaky — zejména v dospélém véku — povolena. Pii pocateéni 1é¢bé je
dilezité vylougit ze stravy i mléénou bilkovinu (Curda, 2006), nebot’ atrofii porusena
sliznice tenkého stfeva postradd enzym laktazu, potiebnou pro vsttebavani mlééného

cukru. Zpocatku diety se nedoporucuje ani konzumace tué¢nych a tézkych potravin.



V pocateéni fazi se n€kdy pacientim doporucuje lééba kortikoidy, které
pusobi proti zadnétu, urychluji obnovu stfevniho epitelu a tlumi abnormalni imunitni
reakci organismu. Dal$i moznosti je kombinace potravinovych doplika, které udrzi
zadouci stav - zejména se doporucuje Kyselina listova, zelezo, vitamin B12, K, D

a vapnik (vitalion.cz, 2014).

Bezlepkova dieta miZze byt pro pacienty nejen ekonomicky narocna, ale
I omezujici a socialné znevyhodniujici vzhledem k tomu, Ze lepek je soucasti bézné
dostupne stravy (Businovd, 2007). Celiak ma problém pfi stravovani v jidelnach,
restauracich ¢i nékterych prodejnach potravin, musi vzdy dikladné¢ prostudovat
sloZzeni vyrobku a znat slozeni nékterych nebezpecnych dochucovadel a barviv

Vv potravinach.

Bezlepkova dieta obsahuje velmi nizké procento vlakniny, zeleza, vapniku,

hoi¢iku a zinku, které je nutno ve stravé dopliovat.

wevr

nékteré pojistovny nemocnym pfispivaji financné ¢astkou az 6000 K¢ ro¢né¢. Nekteré

pojistovny piispivaji pouze pacientim pied dovrsenim 26 let (proalergiky.cz, 2014).

2.4 Bezlepkové potraviny

Vyluka surovin, potravin a napoji pfipravenych z pSenice, zita a jeCmene nebo
sjejich piimési musi byt wplnda a dodrzovana celozivotné. Ceskd norma
pro bezlepkovy produkt povoluje 100 mg gliadinu/l1 kg vyrobku ve stavu uréeném
ke spotiebé. Za pfirozené¢ bezlepkovou miize byt potravina oznacena, jestlize

neobsahuje vice nez 20 mg lepku/1 kg vyrobku ve stavu ur¢eném ke spotiebé.

Pii dodrZovani bezlepkové diety je nutné se vyvarovat vSech potravin, které
obsahuji lepek (gluten), tedy pSenice, zita, jeCmene a 0vsa, i potravin z téchto
obilovin vyrobenych ¢i obsahujici byt’ jen stopové mnozstvi lepku (zdrave.cz, 2015).
Obezietny musi byt celiak také pfi pouzivani polotovarti a hotovych vyrobkd,

protoze lepek byva pouzivan jako konzervant nebo stabilizator.



2.4.1 Obecna charakteristika

Za bezlepkové oznacujeme ty potraviny, které jsou sloZzeny nebo vyrobeny pouze
ze surovin, které neobsahuji zadné slozky z pSenice nebo ostatnich obilovin jako
Spalda, tvrda pSenice, je¢men, Zito, oves, ani jejich kiizené odrady. Pokud zaroven
hodnota gliadinu ve finalni potraviné neni vyssi nez 1 mg/100 g suSiny, jedna se

Vv takovém piipadé o potraviny piirozené bezlepkové (Kohout a Paviickova, 1994).

Déle za bezlepkové oznaCujeme potraviny, které obsahuji slozky z pSenice,
zita, jeCmene, ovsa, Spaldy nebo jejich zk#izenych odrid, pokud hodnota gliadinu

v kone¢ném produktu neni vyssi nez 10 mg/100 g susiny.

Napoje mohou byt oznafené jako bezlepkové, pokud hodnota gliadinu

Vv napoji nepiekroci 10 mg/100 ml.

Potraviny lze znacit jako bezlepkové, pokud obsahuji méné nez 10 mg
gliadinu nebo 0,05 g dusiku na 100 g susiny, pochazejiciho z obilovin, které obsahuji
lepek, jako pSenice, Zito, jeémen, oves. Dale pokud neobsahuji skrob, ktery pochézi
Z obilovin obsahujici lepek, pokud pouzity Skrob neobsahoval vice, nez 0,3 g
bilkovin na 100 g susiny; ptvod rostlinného Skrobu se oznacuje na obalu (Vranova,

2013).

Pokud jsou potraviny oznacené slovy ,,pfirozen¢ bezlepkové™ nesmi obsah

gliadinu pievySovat 10 mg/100 g susiny (Vyhlaska ¢. 54/2004 Sb., 2004).

Pii ptipravé bezlepkovych pokrmil je nutné zamezit kontaminaci lepkem
I nadoby, spotiebi¢e a nacini k ptipravé stravy, pracovni plochy a tlozné prostory
pro bezlepkové potraviny. Je vhodné oddélené piipravovat a uchovavat bezlepkové
suroviny Vv odlisném naéini neZz bézné suroviny z alergennich obilovin. Rovnéz
potieby pro hygienu je nutné nahradit bezlepkovymi (Chatham, 2012); také néktera
détmi oblibena modelovaci hmota mize obsahovat stopové mnozstvi lepku, stejné

jako lepidlo pouzivané pro lepeni zndmek a obalek (Wangen, 2011).



Obrazek 1 Priklad loga bezlepkové potraviny (bezlepkovadieta.cz, 2014)

Potraviny bez obsahu lepku se mohou oznacit symbolem s pieSkrtnutym
klasem, avSak za predpokladu, ze neuvadi spotiebitele v omyl, a za podminky, ze
budou doplnény stanovenym oznacenim dle natizeni (ES) ¢. 41/2009: tzn. tdajem
,bez lepku nebo ,,velmi nizky obsah lepku* (Stdtni zemédélskda a potravindrska

inspekce, 2014).

2.4.2 Oznaceni v zakoné

1. ledna 2012 vstoupilo v platnost natizeni (ES) ¢. 41/2009 ze dne 20. ledna 2009
0 sloZeni a oznacovani potravin vhodnych pro osoby s nesnaSenlivosti lepku, které
stanovuje jednotna evropska pravidla na slozeni a oznaCovani potravin z hlediska

obsahu lepku (bezlepkovadieta.cz, 2009).

Tato vyhlaSka mimo jiné upravuje i obsah ovesné bilkoviny pro bezlepkové
produkty. Oves musi byt specialné zpracovavan, aby nedoslo ke kontaktu s jinymi
obilovinami ¢i jejich kfiZzenci. Obsah glutenu je v ovsu povolen maximalné do vyse

20 mg/kg (Stdtni zemédélskd a potravindrska inspekce, 2014).

Potraviny oznacené preskrtnutym klasem museji byt testovany na piitomnost lepku.
V CR takové vysetieni provadi Mikrobiologicky tstav AV CR, Immunotech
a Backman Coulter Company a jako konzultant Statni zeméd¢€lska a potravinaiska
inspekce. Pouze testované vyrobky s kontrolovanou recepturou v Databazi
bezlepkovych vyrobkii ve VUPP ziskavaji certifikat a mohou byt oznadeny jako
bezlepkové (Rujner a Cichanska, 2006).



V zemich mimo Evropskou unii je nutné pozadavky na oznaceni
bezlepkovych potravin dohledat na internetu. N&které pozadavky nemusi byt
s pozadavky EU shodné.

V USA méla FDA piijit s oficidlnim oznacenim bezlepkovych potravin
pred koncem roku 2012, ale i na zacatku roku 2013 zustal tento pozadavek
nevyfeSen. Pfi navstévé USA je proto poticba byt obezietny a spolehnout se

na informace uvedené na etiketé (Santon, 2013).

2.4.3 Znacky bezlepkovych potravin
Jizerka

Jizerské pekarny sidlici v Ceské Lip& nabizi kompletni sortiment pe¢iva — chléb,
bézné pecivo (housky, rohliky), babovky, vafle, loupaky, dukatové buchticky, sladké
rolady, piskoty, muffiny, vanocky, vanocni a ¢ajové cukrovi a smési na strouhanku.
Nabizi i bezlepkové téstoviny a dorty ¢&i sladké pecivo (jipek.cz, 2007). Jizerské

pekarny maji zprovoznény také e-shop, kde je mozné si veskeré suroviny objednat.

Schar

Spolecnost Keis s.r.o. pusobi jako dodavatel celosvétové znamych a kvalitnich
bezlepkovych surovin z Italie pod znatkou Schér. Na Ceském trhu funguje od roku
2003. Vétsina vyrobka neobsahuje ani laktdézu a dalSich alergeny, jako jsou vejce
aslja, ani pridavné latky — konzervanty a barviva. Tyto vyrobky jsou bézné
k dostani v prodejnach zdravé vyzivy a v fetézcich DM drogerie, hypermarketech
GLOBUS, BILLA, Terno a v lékarnach (kleis.cz, 2015).

Schér nabizi rtizné druhy peciva - bezlepkovy chléb, bezlepkové bagety,
suchary, croissanty, bezlepkovych téstovin (Spagety, penne, fusilli, lasagne, téstoviny
do polévky), suSenek a cerealnich vyrobkd. K dostani jsou i bezlepkové korpusy
na pizzu, grissini ty¢inky a italsky dezert Penettone. Nové spole¢nost Schar nabizi

mrazené vyrobky — rybi prsty, pizzy a hotova bezlepkova jidla (kleis.cz, 2015).
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Novalim

Slovenska spole¢nost Novalim dodadvd mimo svych vyrobka také produkty znacky
Promix-uni. Dale mé bohatou nabidku kukufi¢nych té€stovin, trvanlivého i Cerstvého
peéiva, suSenek a snidaiového misli z ryzové mouky a amarantovych kiupinek

(novalim.sk, 2015).

Bezgluten

Spole¢nost nabizi na svém e-shopu bezlepkové a nizkobilkovinové potraviny,
vhodné pro alergiky (na laktozu, vejce) ¢i diabetiky. V nabidce pe¢iva ma mimo
riznych druht chlebli a housek i1 bezlepkové krutony ¢i odpalované hrasky
do polévek, korpusy na pizzu a suchary. Pekarna nabizi velké mnozstvi sladkého
peciva — pernicky, kolace, piskoty, karamelové bonbony, zelatinové cukrovinky,
kukufi¢né ceredlie, chipsy a slané ty¢inky. V nabidce nalezneme také kukufi¢no-
ryzovo-pohankové téstoviny, bezlepkové omacky a polévky, chlazené listové tésto,

knedliky, bramborové plnéné tasticky, tortilly a noky (bezgluten.cz, 2011).

Alnavit

Alnavit nabizi bio produkty, které jsou k dostani zejména v prodejnach Drogerie
DM. Ve své nabidce ma pohankovy chlebicek, smés na bezlepkové bramboracky,
dale cukrovinky, rostlinné napoje a vyrobky z nich, vhodné pro alergiky na laktozu
(bio-info.cz, 2013).

Penam Bezlepek

Bezlepkova nabidka peciva spole¢nosti Penam obsahuje bagetky, chleby, muffiny
a dynovy chlebiéek (penam.cz, 2013).

Doves farm

Produkty této znacky jsou k dostani v prodejnim fetézci Kaufland a v siti 1ékéren.
Jednd se o kvalitni a cenové dostupné vyrobky. Pomémné Sirokd je nabidka
snidafiovych ceredlii, kukuficno-ryzovych téstovin, netradi¢nich pfichuti suSenek

a susenek ovesnych bez obsahu lepku (dovesfarm.cz, 2013).
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Racio

Racio nabizi produkty zaméfené na zdravou vyzivu. Jedna se predev§im
0 extrudované kukufi¢né, ryzové, amarantové, sojové, kukuficné ¢i pohankové

chlebi¢ky s riznymi polevami ¢i prichutémi (racio.cz, 2013).

Extrudo

Spole¢nost Extrudo nabizi cereéalni kase (ryzova, pohankova, kukuii¢na a jahlova),
cerealni ty¢inky s ptichuti, hrachové a kukufi¢né kiupky, Sirokou nabidku kiehkych
extrudovanych chlebicki a platka, bezlepkové polévky a smési na pomazanky

(extrudi.cz, 2014).

Labeta

Labeta je vyrobce susenych potravin, pfipravkli na peceni, zelirovani. V nabidce ma
spole€nost 1 bio-vyrobky, marinady, polevy a naplnég, ptilohy k pokrmim, ptipravky
na peceni, détskou vyzivu, vyrobky pro specidlni vyzivu. V sortimentu pfirozené
bezlepkovych produkti nabizi polevy, omacky, smési na bramborovou Kkasi,
zelirovaci smési a ptidavné latky na peceni. Vyrobky se fadi mezi cenové dostupné,
avSak za pouziti spousty pifidavnych latek a v nékterych smésich 1 Zelatiny

v kombinaci s bramborovym Skrobem (labeta.cz, 2013).

Zemanka

Biopekarna orientujici se na sladké pecivo s velmi Sirokou siti prodejen nabizi
v sekci biopotravin suSenky pohankové, ryzové a také oblibené pernicky. Pouziva

vyhradné piirodni sladidla (biopekarnazemanka.cz, 2015).

Mezi dalSi znacky patii: AMR Amarath a.s., Bezlepka, Cukrarna Panny
Johany, Emco, Hamé, Health link, Knuspi, Oseva Natura, novy vék s.r.o., Paleta
Lipnice, Pekarna Dvornik, Pekarna Novosedy, Pekafstvi V. Rytinova, PEKKOS,
Semix food, SH ProDiet, Vega Provita, Zdravy styl (celiakieaja.cz, 2011).
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2.4.4 Obchodni Fetézce s bezlepkovymi potravinami

Bezlepkové potraviny je mozné zakoupit V prodejnach se zdravou vyzivou,
popiipad¢ ve specializovanych prodejnach, které se nachéazeji ve vétSich meéstech.
Bezlepkové vyrobky jsou bézné k dostani v siti prodejen Globus, kde se specializuji
i na bezlepkové masné a uzenaiské vyroby, dale v siti Tesco, Kaufland, Interspar,
Albert, Terno, Trefa, Billa, Drogerie DM a v lékarnach. Sirokou nabidku

bezlepkovych potravin Ize nalézt v elektronickych obchodech:
e www.andelika.cz,
e www.bezlepka.cz,
e www.bezlepkovaprodejna.cz,
e www.bezlepovyobchod.info,
e www.bezlepku.cz,
e www.celiashop.cz,
e www.elepek.cz,
e www.zdravyzivot.com a dalsi (celiakieaja.cz, 2011).

Celiakim se dnes nabizi Siroky sortiment bezlepkovych potravin a moznosti
stravovani. Vznikaji  specializované restaurace (napt. v kombinaci
s vegetarianskymi), kavarny, pekarny a prodejny cukrarenskych bezlepkovych
vyrobkii. Rovnéz maji celiaci moznost ubytovani ve vyhradné bezlepkovych
hotelech a penzionech (rekreace-bezlepku.cz, 2013). V mnoha méstech existuji
spolky a kluby celiakli, které potadaji pravidelna setkdni. VSechny tyto projekty

prispivaji k lepsi socializaci celiaki a jejich plnohodnotnému Zivotu ve spolecnosti.

2.45 Bezlepkové mlyny v CR

Zpracovani obilovin bez obsahu lepku spolu s béZznymi je pomérné slozité. Hotova
mouka mize byt kontaminovana lepkem, coz U celiakii mtize vyvolat obtize. Finalni
vyrobky, pochazejici ze smiSeného mlyna musi mit na obalu oznaceni ,Muze

obsahovat stopové mnozstvi lepku®.

Kukufiény mlyn funguje v Mrzkovicich od roku 1998. Jedna se o rodinny

podnik, ktery pouzivd vyhradné Ceské suroviny a konecné kukuficné vyrobky se
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kontroluji rozbory v akreditované laboratoi SVU Jihlava. Mlyn vyrabi extrudované
vyrobky, krmiva amouky, strouhanky a vlakninové kukufi¢né smési

(kukuricnymlyn.cz, 2012).

Pohankovy mlyn stoji ve Frenstat¢ pod Radhostém. Jednd se o tradi¢ni
podnik, ktery zpracovava pohanku a nabizi ji dodavatelim s pozadavky
na bezlepkovou ptipravu (pohankovymlyn.com, 2012).

V kvétnu roku 2014 oteviela spolecnost PRO-BIO prvni Cisté bezlepkovy
mlyn ve Starém M¢sté pod Snéznikem. Mlyn zpracovava Cisté bezlepkove obiloviny,

takze se celiaci nemusi obavat ani stopového mnozstvi lepku (pro-bio.cz, 2014).

2.5 Bezlepkové pecivo

Pecivo tvofi dulezitou a oblibenou soucast jidelnicku a mnoho lidi neodold vini
a chuti cerstvého kiupavého chleba. Prave struktura kiupavé kirky a mékkého stredu
chleba je neodmyslitelnou vlastnosti, ktera bezlepkovym vyrobkim chybi. Chléb
nejenze postrada typickou strukturu, ale i trvanlivost a celistvost. Je drobivy

a chutové piipomina spise buchtu, ma knedlikovy vzhled.

Mnoho celiaki se z vyse uvedenych divoda kupovaného peciva vzdava
a nahrazuje jej extrudovanymi platky ¢i chlebiCky, piipadné si chleba piipravuje
doma z dostupnych smési ¢i dle vlastniho postupu. Pro peceni domaciho chleba
(¢i pfipravu tést na kolace, pizzu, koblihy a dokonce téstoviny) se uzivaji pecici
trouby nebo speciélni chlebové pekarny, které jsou k dostani s programem hnéteni
a kynuti tésta. Vyuzivaji se pro piipravu chlebu, ale i kola¢t, mou¢nikti a marmelady
¢i zavareniny. Existuji rizné typy pekaren, které disponuji pfednastavenymi pecicimi

programy pro rizné typy chlebt.

Bezlepkové smési  jsou tvofeny moukami a Skrobem 2z pfirozené
bezlepkovych surovin (kukufice, ryZe, pohanka, sdja, brambory...) nebo pSenicnym
Skrobem, ktery proSel technologickou deproteinizaci, kdy byl lepku zbaven.
Pro vyrobu chutové vyvazeného a zaroven trvanliveho chléb se vyuzivaji i piidatné

a chut’ zvyraznujici latky.

Suroviny pro bezlepkové pecivo by mély byt uchovavany i zpracovavany

oddélené od béZnych obilovin a surovin pro piipravu peciva. Dillezity je nejen vybér
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mouky, ale i pfidavnych latek, které prodluzuji dobu trvanlivosti chleba a vylepsuji
jeho chut' a strukturu. Mezi zdkladni pfirozené bezlepkové suroviny fadime ryzi,

kukufici, s6ju, pohanku, amarant, cizrnu, maniok, proso nebo teff.

2.5.1 Bezlepkovy chléb

Na ¢eském trhu jsou bézné dostupné bezlepkové mouky, chlebové a specialni smési
od jiz zminénych vyrobct, které splituji kritéria pro bezlepkovou dietu, piipadné
pSeni¢na mouka zbavena bilkovinné slozky pii deproteinizaci (bezlepkovadieta.cz,
2006). Déle lze zakoupit specialni smési pfimo uréené pro finalni bezlepkovy

vyrobek, napt. knedliky, korpus na pizzu, pernik, babovku, makovec.

Vhodnym pomérem piirozené bezlepkovych mouk Ize docilit velmi chutné

a senzoricky podobné struktury tésta, jako pii pouziti mouky s obsahem lepku.

Pii pouzivani bezlepkové mouky ziska tésto specifickou strukturu, proto se
doporucuje ptidat vice prasku do peciva nebo drozdi, nez je v receptu uvedeno,
piipadn¢ pridat také vejce, které suroviny lépe spoji. Tésto bez lepku ma tendenci
vysychat a drobit se, cemuz lze zamezit ptidanim jogurtu, kefiru, glycerinu nebo
ofiski. Trvanlivost zvySime pfidanim kyseliny citronové, askorboveé nebo octu
(bezlepkovadieta.cz, 2014).

Chleby peceme spiSe v mensich velikostech (500g) z divodu lepsi kvality
jakosti. Hotové peéivo uchovavame nejlépe v chladni¢ce. Do tésta ptidavame
suroviny o pokojoveé teploté, tekuté suroviny vlazné. Tésto vkladame do piedehiaté

trouby a bochnik chleba z vrchu natizneme.

Kukuiicna mouka

Spole¢né s pSenici je kukufice nejrozsifenéjSi pestovanou obilovinou, puvodem
z Ameriky. Jako jedind obilovina je dualezitym zdrojem vitaminu A, C, vitamini

skupiny B a zeleza (Ingramova, 2006).

Kukufice se pouziva pro vyrobu extrudovanych vyrobkl (dodavé vyrobkiim
lep$i strukturu a objem), kukufiénych lupinkd — corn flakes, kukufi¢nych kasi
(polenty) s riznymi ptichutémi. Z kukuficné mouky se také vyrabi kukufi¢né placky
— tortilly.

15



Kukufiéna mouka se pro svou vybornou schopnost pojit suroviny a vazat
vodu vyuziva pii vyrobé palainek, téstovin, moucnikii a béZného peciva, tedy
i chleba. Ma piijemné chutové vlastnosti, hrubsi konzistenci a dobie zahustuje, coz

je dulezité pii vytvareni struktury stiidy a kurky chleba (Benesovd et al., 1993).

Pouziti: hladkd kukufi¢nd mouka se pouzivd na obalovani a na jiSku,
popiipad¢ do jemného tésta. Kukuficnym Skrobem lze jednodusSe zahustit omacky,
krémy a pudingy. Kukufi¢né strouhanka se vyuziva na trojobal pfi smazeni zeleniny,
syra a masa, k zahusténi pak do sekané a karbanatkd. Na obalovani se pouzivaji

i nadrcené kukuti¢né lupinky. Popkorn nahradi slané krekry.

RyZova mouka

Ryze je celosvétové druhou nejéastéji péstovanou obilovinou, puvodem z okoli
Perlové feky v Cing. M4 vysoky obsah vitamind (zejména skupiny B), minerald,
proteind, pfirozené nizky obsah sodiku, tukl a vysoky podil sacharidi (Benesova et

al., 1993).

Existuji tisice druhti ryze, které jsou soucasti zejména tradi¢nich pokrmu
v Cing, Indii, Africe, jihovychodni Asii a Latinské Americe. RyZovd mouka se
pouziva pro specidlni pekatské vyrobky. Vzhledem k tomu, Ze obsahuje témét Cisty
Skrob, obvykle se pii peceni kombinuje s dalSimi druhy mouky (pohankova,
kukufi¢na, cizrnova). Pisobi jako vyborné zahustovadlo a ma pojivé ucinky. Podili
se na zvySovani objemu téstové smési. Pro svou neutralni chut’ 1ze ryZzovou mouku

pouzit i do nepecenych dezerti a cukrovinek (Kucerovd, 2004).

Pouziti: ryzova mouka se pouziva na obalovani, peceni (¢aste¢né nahrazuje
svou schopnosti ,,lepit“ pSeni¢nou mouku) nebo zahustovani omacek. Ryzové
téstoviny lze pouzit jako pfilohu nebo vlozku do polévek (velkou vyhodou je
rychlost pfipravy). Ryzovy papir lze naplnit smési zeleniny, masa nebo syrd do
podoby rolky a zavitki. Ryzové vlocky je mozné pouzit do jogurtu, mléka, polévek.

Ryzové burizony se hodi do tésta na ptipravu ,,houskovych* knedlik.

Pohankova mouka

Pohanka pochézi z Asie, odkud se rozsitila do Japonska, Evropy a Severni Ameriky.

Na nasem uzemi (Valassko a Beskydy) se pohanka péstuje jiz od 12. stoleti. Loupané
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pohankové kroupy jsou vyzivové bohaté, lehce stravitelné. Pohankova mouka
obsahuje rutin, proto je vhodna pro osoby scévnimi poruchami, hemeroidy
a kieGovymi zilami. Pohankova mouka se uziva pii detoxikaci a pti fyzické namaze.
Zvysuje ucinek vitaminu C a pomaha snizovat hladinu cholesterolu (Benesovd,

1993).

Pohanka je bohata na vitamin E, vitaminy skupiny B, cholin, rutin, tokoferol,
draslik, fosfor, vapnik, zelezo a =zinek. Bilkoviny obsazené v pohance jsou
plnohodnotné srovnatelné s zivoCisSnymi a nahrazuje tak podstatnou ¢ast jidelnicku
U vegetarianu ¢i vegand. Pohanku lze doporucit pro péstovani v ekologickém

zemedeélstvi.

Pouziti: samotnd vafend pohanka se pouziva jako pfiloha nebo jako
samostatny pokrm (s Cerstvou zeleninou nebo na sladkou variantu s ovocem, kasi,
nakyp). Hodi se také jako zahustovaci slozka do karbanatkli a nadivek. Pohankova
krupice se pouziva pro ptipravu kasi. Mouka ma vSestranné vyuziti do tést,

na obalovani, 1 jako jiska.

Séjova mouka

Soja je nejstar§i znamou plodinou na svété. V Asii se péstovala uz 2000 let
pted nasim letopoctem. Do Evropy se rozsifila v 18. stoleti z USA. Podstatny je podil
bilkovin v s6jovych bobech — az 36 %. S6jové boby jsou bohaté na tuky, vapnik,
hot¢ik, zelezo, fosfor, zinek, ptirozeny zdroj vlakniny, esenciélnich kyselin, dusiku

a lecitinu.

Soja ma bohaté vyuziti. Na trhu existuje velké mnozstvi sdjovych vyrobku.

Radime k nim tradi¢ni Asijské vyrobky:

e Tofu vznika srazenim s6jového mléka, piedstavuje obdobu tvarohového syru
a je zdrojem izoflavonu. Z tofu se vyrabi pomazanky, karbanatky a vyrobky
podobne salamu.

e Tempeh se vyrabi z uvafenych a slisovanych bobu pisobenim bakterialni
kultury. Fermentaci vznika syru podobny vyrobek se silnym aromatem.
Tempeh je zdrojem bilkovin, vldkniny, vitamini B a Zzeleza. K dostani je

uzeny ¢i marinovany.
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Okara vznika pfi vyrobé sdjového mléka. Jednd se o drt’ sojovych bobu, ktera
muze byt pridavéana jako vldknina do rGznych vyrobka, naptiklad do peciva
a pomazének. Na sladko ji lze pouzit jako napli do kola¢u misto tvarohu

apod.

Natto vznik4 z ptedem uvafenych a nasledné kvasenych sojovych bobu. Diky
kvasnému procesu je natto stravitelnéjsi nez sojové boby. Ma slizky
aviskézni povrch se strukturou podobnou syru. Pouziva se tradi¢né

k ochuceni asijskych jidel, do polévek ¢i zeleninovych pokrmu.

Miso je pasta vyrabéna ze sOjovych bobu, soli a ur€itého druhu obili.
Nechava se zrat v cedrovych sudech po dobu jednoho az tii let. Pouziva se
jako vyzivné slané koteni, které obsahuje velké mnozstvi bilkovin, vldkniny,

minerdlnich latek, vitamint skupiny B, izoflavonil a Zivych enzymii.

Séjové boby piedstavuji lusténinu rostouci v luscich. Existuji rizné barevné

varianty bobt - Zluté, hnédé, zelené a cerné.

Séjové mléko vznika vodnim vyluhem ze sojovych bobu, ktery je velmi
obliben v rostlinné stravé jako ndhrazka mléka. Namisto laktézy obsahuje

sachar6zu a mé nizko vyuzitelny obsah véapniku.

So6jovy olej obsahuje predevsim nenasycené tuky (asi 80 %) a pouze malé
mnozstvi nasycenych (kterych bychom se méli radé€ji vyvarovat). Svymi
nenasycenymi mastnymi kyselinami (pfedevSim omega 3) chrani cévy
pted aterosklerozou, a tim pfed infarkty a mozkovymi mrtvicemi. Obsahuje

také vitamin E a fytosteroly.
Sojova omacka se vyrabi z kvasenych sojovych bobt, vody a soli.

Séjovy protein vznika ze sojovych bobu odstranénim oleje. Pfi kontaktu
s vodou zisk4 protein houbovitou strukturu. Po dehydrataci je prodlouZena

jeho trvanlivost.

Séjova mouka se vyrabi z prazenych so6jovych bobi rozemletych do jemného
prasku. K dostani je varianta plnotucna (obsahujici séjovy olej) nebo

odtuénéna.
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Pouziti: sdjovd mouka se pouzivd do smési na peceni, zahusténi polévek
aomacek a na pfipravu pomazanek. S6jovy granulat priddvame do sekané nebo
do karbanatki. Nudlicky a platky nahrazuji maso a maji vysoky obsah proteini.
Rostlinné s6jové mléko je vhodné pro alergiky na laktdézu, rovnéz tak majonézy,

pudingy a syr tofu (viscojis.cz, 2014).

Amarantova mouka

Amarant pochazi ze Stfedni Ameriky a byl znam uz 3 tisice let pf. n. 1. Amarant
neboli laskavec obsahuje vysoké procento nenasycenych mastnych kyselin, kyseliny
linolové a kyseliny alfa-linoleové ze skupiny Omega-3. Podil vlakniny
vV amarantovém zrnu muze dosahovat az 15 %. Amarant je tak idealni potravinou

pti zacpé a doporucuje se jako prevence rakoviny tlustého stfeva a konecniku.

Amarant je bohaty na vitaminy fady B, déale vitamin C, vitamin E, Zeleza,

hot¢iku, sodiku, zinku a vapniku (Rysova a Dostalova, 2004).

Pouziti: Amarantova mouka se pouziva do smeési k ptipravé bezlepkového
peciva, pro svou specifickou chut’ a viini se doporucuje nahradit pouze 10 % obsahu
mouky V receptu. Mouka ve vétSim poméru znesnadnuje kynuti tésta. Zrna se
pouzivaji do snidanovych ceredlnich smési, ddle se vyrab¢ji také instantni smési

pro zahusténi a amarantové téstoviny.

Cizrnova mouka

Cizrna je vyznamna lusténina ptivodem z Turecka. Semena maji vysoky obsah
Skrobu, bilkovin a vlakniny. Cizrna obsahuje vapnik, draslik, hoicik, zinek, Zelezo

(tiikrat vice nez maso), vitaminy B spektra a antioxidanty (Valicek, 2002).

PouZiti: Zrno je vhodné pro jeho ofiskovou chut’ podavat jako samostatnou
ptilohu nebo soucast zeleninovych salati. Cizrnova mouka je vhodna pro zahusténi
polévek aomacek, jedna se v podstaté o ptirodni formu jisky bez jakychkoliv
pridatnych latek. Dale je mozné pouzit ji jako zaklad tésta pro vyrobu placek,
livancti, knedlik aj. Cizrnovad mouka téméf neabsorbuje tuk a lze ji vyuzit jako
ndhradu vajec ve veganské stravé. Nabizi se k pouziti jako zaklad do polévek,

pomazéanek (hummus) a lusténinovych kasi.
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Maniokova mouka

Rostlina znama také jako maniok jedly poch&zi z Ameriky a piezdiva se ji sladké
brambory. Je zndma svymi antiseptickymi U¢inky a vysokym obsahem Skrobu.
Pouziva se 1 v kosmetice a pii vyrob¢ lepidel. Hlizy lze ptipravovat podobné jako
brambory, daji se z nich vafit noky nebo péct kolace. VSechny ¢asti rostliny obsahuji
jedovaty latex. Pfed konzumaci se musi proto spravné upravit, jinak hrozi otrava.
Moucka se rovnéz vyuziva jako krmivo hospodaiskych zvifat. Lze z ni vyrobit i pivo

a jiné alkoholické napoje, nebo také tradi¢ni pudink.

Pouziti: Maniokova mouka ma vynikajici pekatské vlastnosti. Plnohodnotné
nahradi pSeni¢nou mouku a diky svym vlastnostem dokaze zvétsit objem chleba.
Pec¢ivo z maniokové mouky vydrzi az o téi dny déle nez bézny chléb, je velmi jemné,
vlaéné a také se piili§ nedroli. Maniokovou mouku lze pouzit pro piipravu sladkych
i slanych tést, dale k zahusténi omacek a jinych pokrmi, mutze rovnéZz nahradit
vajecny bilek pii ptipraveé babovek, sekanych ¢i bramborovych placek. Maso ¢i ryby
pted pecenim jemné posypané maniokovou moukou jsou vlaénéjsi a maji vyrazné&jsi

chut’. Maniokovou mouku miizeme pouZit i na trojobal.

Jahelna mouka

Jahly, ptivodem z Ciny, vznikaji loupanim prosa. Vyslednym produktem jsou asi
milimetr velké Zluté kulicky. Do pfichodu ryZze na evropsky kontinent tvofily
dulezitou soucast bézné stravy. Zakladni zivinuv jahlech pfedstavuji sacharidy.
Jahly jsou dobrym zdrojem kifemiku, drasliku, hoi¢iku, fosforu, zeleza, médi, zinku,

vlakniny a vitamint skupiny B.

Pted kuchynskou upravou je nutné jahly dikladné umyt a opakované 2-3x
spafit horkou vodou. Odstrani se tak jejich hotkost. Bohuzel jahly nemaji dlouhou

dobu trvanlivosti a rychle zluknou (Businova, 2005).

Pouziti: Jahlovd mouka je vhodna k piipravé peciva, placek a sladkych
susenek. Jahly lze upravit na slany i sladky zptsob, zapékat, servirovat jako ptilohu,
soucast knedliki, rizota, pfidavat do omacek, do nadivek a néplni, rozmixované

i do krému.
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Teffova mouka

Rostlina jménem milicka habes$ska pochazi ze severovychodni Afriky. PiestoZze se
jedna o nejmensi zrna na svété, obsahuji mnoho cennych latek - proteint (10-12%),
vapniku, aminokyselin, zeleza, thiaminu, fosforu, médi, lysinu, zinku, drasliku,

hot¢iku a vlékniny.

PouZiti: Mouka ma vSestranné vyuziti, vhodnd je jak na peceni chleba, tak na
sladké peceni a kolace. Doporucuje se 30 % obsahu tésta. Teffovou mouku Ize pouzit

jako jiSku do omacek.

Skrob

Skrob je smés polysacharidii glukanti produkovana rostlinami jako koneény produkt
fotosyntézy (vyuziti sluneéniho svétla na vznik energeticky bohatych sloucenin).
Skrob je bily neutralni prasek, rozpustny ve vodé. Skrob kvasi pomoci enzymi
travici soustavy. Jedna se o slozeny cukr, ukladajici se v zasobnich organech rostlin —
v semenech a zrnech. Skrob se ziskavéa rozdrcenim suroviny a naslednym vypirdnim
skrobu. Skrob ve vodé bobtna a nerozpousti se. Podstatnou roli sehrava pii procesu

starnuti pe¢iva, kdy se snizuje vlhkost a pecivo tim tvrdne.

Bramborovy Skrob

Brambory jsou nejvyznamnéj$i péstovanou plodinou, pivodem z Peru. Obsahuji
polyfenoly, vitamin C, skupinu B vitamint a dale hoi¢ik, Zelezo, zinek, méd’, fosfor,

vapnik a draslik.

Pouziti: brambory slouzi jako ptiloha nebo k piipravé samostatnych pokrmti.
Syroveé €1 vafené brambory se pfidavaji do tésta a pecivo vydrzi déle Cerstvé.
Bramborova mouka se hodi na ptipravu té€sta na bramborové knedliky, bramborové
placky a chléb. Bramborovy $krob se v potravinaistvi pouziva jako zahustovadlo
a plnidlo, nahrada tukti, nosi¢ vonnych latek, stabilizator emulzi a latka poutajici
vodu. Bramborovy skrob lze najit i ve studené kuchyni, pifi vyrobé omacek,
instantnich smési, a v mlékarenskych vyrobcich. V technickych odvétvich se
bramborovy Skrob uplatiuje jako zakladni pojici slozka tekutych Skrobovych lepidel
(Kohout a Pavlickova, 1994).
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Kukuiiény Skrob

Kukufi¢ny skrob tvofi, podobné jako Skrob ovesny a ryzovy, velmi casto zrna
slozena, skladajici se z velikého poctu zrnek jednoduchych, zakulacenych, kulatych
nebo mnohostrannych. Ve vnitini (moucné) Casti kukufiéného zrna se vyskytuji
Skrobova zrna jednoduchd, ve vnéjsi sklovité casti jsou vSak jednotliva Skrobova

zrnka na sebe pfilehl4, takZe tvoii zdanlivé velka zrna neprava (Zdacek et al., 1963).

Vyrobky ze Skrobu, nazyvané také derivaty Skrobu lze rozd¢lit do 3 skupin:
Skrobové hydrolyzaty, coz jsou Skrobova sladidla (glukézové a frukto-glukézoveé

sirupy); technické dextriny, Skrobova a dextrinova lepidla; modifikované Skroby
(Pelikan a Sékové, 2001)

Voda

Voda pro ptipravu tésta musi splitovat chemicka i mikrobiologicka kritéria. Zistava
bez piitomnosti pachu a chuti, s maximalnim pH 8. Do tésta se nepiidava voda

studena, ale spise vlazna. Skrob vaZe az 65 % vody.

Kvasnice

Kvasinky jsou jednobunétné houbové mikroorganismy, které se vyuzivaji pro jejich
kvasné procesy. Napomahaji zvétSovani objemu tésta, v teple a vihku se kvasinky
mnozi tzv. pu¢enim. Uzivaji se také pii vyrobé alkoholickych a mléénych napojt.

Jsou nutriéné bohaté na bilkoviny, cukry a vitaminy fady B.

Drozdi

Drozdi je druhotny vyrobek z kvasnic. Pouziva se susené nebo stlacené do kostky.
Pii vyrobé kvéasku se drozdi necha nakynout v mensim mnoZzstvi vlazné vody nebo
mleka s ptidavkem Spetky cukru, ktery proces urychli. Ovliviiuje chut’ a strukturu

peciva a podili se na vyzivové hodnoté.

Pti procesu hnéteni tésta se piitomnosti kysliku poc¢ind proces fermentace.

Nejvhodné;jsi teplota pro mnoZeni kvasinek je 38°C.

Z drozdi se muze predpiipravit kvasek. Drozdi se rozpusti ve vlazném mléce
nebo vode a smicha se $petkou cukru. Poté se necha vzejit na teplém misté zakryté

latkovou utérkou.
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Sil

Sil neboli chemicka slou¢enina chlorid sodny se v ptirodé vyskytuje v nerostu halitu.
Pouziva se jako potravinarské ochucovadlo a konzervant. K dostani je stl
s piidavkem jodu nebo moitska siil, ktera obsahuje mineraly motské vody. Stil rovnéz
podporuje zabarveni kiirky chleba. Sul tésto ochuti, zaktivuje bilkoviny V tésté

a snizi vaznost vody (Prihoda et al., 2003).

2.5.2 Suroviny zlepSujici chut’ a strukturu peciva

Cukr

Repny cukr neboli krystalicka sachardza je dalezita zejména pii procesu fermentace,
kdy pomaha utvaret pro rostouci kvasinky piiznivé prostiedi v kombinaci s teplem.
Po ukonceni hnéteni se v tésté z4dnd sachardza nevyskytuje, slouzi jako potrava
pro kvasinky. Cukr se do tésta ptidava rozpustény a v piipadé chlebového tésta jen

vV malém mnozstvi (Prihoda et al., 2003).

Tuk

Tuk se podili na objemovych vlastnostech tésta a jemnosti. Ovliviiuje texturu,
celkovou chut’ a aroma vyrobku. Podili se na vlacnosti vyrobku a zvySuje jeho
trvanlivost. Do chlebového tésta se piidavad nejcastéji olej (olivovy, fepkovy,

slune¢nicovy, palmovy nebo podzemnicovy) ¢i margarin, maslo a n€kdy sadlo.

Vejce

Vejce v tésté hotovy vyrobek zjemnuje a sjednocuje jeho strukturu. Zvysuje nutri¢ni
hodnotu vyrobku a zlepSuje chut’. MiZe se pouzit i k potirani vyrobku pied pe¢enim.
Vejce obsahuji vitaminy A, B, D, E, K, karotenoidy, Zelezo, fosfor, zinek, draslik,

selen a pomérné vysoky obsah cholesterolu (agronavigator.cz, 2015).

MIéko

Mléko lze pii peceni pouzit misto urcit¢tho mnozstvi vody. Poskytuje ptiznivé

prosttedi kvasinkdm pii fermentanich procesech a zvySuje vyzivovou hodnotu
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vyrobku. Mléko ovliviiuje chut’ a aroma finalniho vyrobku a podili se na textufe

kurky a sttidy. Celkové prodluzuje trvanlivost vyrobku.

V mléku obsazena laktdza se v tésté odbourava az pii procesu peceni a ma
pozitivni vliv na zabarveni kiirky. Mléko obsahuje vysoky podil vapniku a bilkovin,

dale fosfor, draslik, hoicik, vitaminy fady B, K, D a A.

Lecitin

Lecitin je slozen z mastnych kyselin, glycerolu, kyseliny fosfore¢né a cholinu. Nazev
je odvozen z feckého lekithos, coz znamena vajecny zloutek. Lecitin patii mezi
emulgatory, pomaha spojit olej a vodu. Je sou€asti vSech bun¢k organismu. Sojovy
lecitin se zisk&va lisovanim a extrakci sojovych bobt. Je bohaty na vitamin E,
kyselinu listovou a vitaminy skupiny B. Lecitin se uziva pfi poruchach soustiedéni,

koznich nemocech, zvySené fyzické a dusevni ndmaze, rekonvalescenci a detoxikaci.

Lecitin se ptfidava do tésta pro zlepSeni struktury, pomahé tvofit kiupavou
kirku a zvysit trvanlivost vyrobku. Chrani také kvalitu uzitych tukl a zabranuje

jejich zluknuti. Pfidava se i do Skrobu a instantnich pokrmti.

Titinova melasa

Titinovd melasa vznika jako vedlejsi produkt pii rafinaci cukru. Pfedstavuje
hodnotnou nizkokalorickou nahradu cukru, ktera ma pfiznivy vliv na stav pokozky
a nervovou soustavu. Obsahuje beta glukan, ktery posiluje imunitu, dale vapnik,
hoi¢ik, zinek, Zelezo, chrom, vitaminy skupiny B a dulezité aminokyseliny. Pfidanim
do tésta ziska chléb piijemnou barvu, vyznamné nutricni hodnoty a bohatou chut’

(Ingramova, 2003).

Instantni mouky

K dostani jsou rizné druhy instantnich mouk, napf. ryZzova, kukufi¢nd, cizrnova.
Instantni mouka je vyrobena z prasku obilovin za pomoci antioxidace, kterd odebira
typickou tézkou chut’ vyrobku a vyborné tésto poji a vaze vodu. Instantni mouka
spojuje vyhodu lepku i Skrobu, avSak v bezlepkové podobé. Mouka je pfirozenym

emulgatorem.
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Sezamové seminko

Sezam se pouziva jako piisada do tésta ¢i jako dekor nebo posyp finalniho vyrobku
pfed pecCenim. Je podstatnym zdrojem vlakniny, esencialnich a nenasycenych
mastnych kyselin. Obsahuje bilkoviny, vitaminy skupiny B, E, D, A a také fosfor,
hot¢ik a vapnik. Ze sezamu se vyrabi sezamova pasta tahini, ktera je soucasti arabské
kuchyné, a sezamovy olej. K dostani je sezam neloupany, ktery lze nakli¢it, nebo

loupany.

Slunecnice

Slune¢nicova seminka jsou zdrojem vitaminu E, vitamind fady B a dale drasliku,
hot¢iku, zeleza, fosforu, selenu, vapniku a zinku. Pouzivaji se do peciva, kasi, salath
nakypd, rizot, lze je lehce oprazit na panvi. Seminka jsou dobfe stravitelna i syrova,

pokud se dobfe rozkousaji. Slune¢nicové seminko neloupané lze klidit.

Jablecny ocet

Jable¢ny ocet je konzervant a regulator kyselosti s obsahem Kkyseliny octové
ajabletné. Ma vysoky podil drasliku, kyseliny maleinové, pektinu a ma
antibakteridlni ucinky. Téstu dodavad vlacnost, zlepSuje jeho strukturu, zabraiiuje

plesnivéni a obohacuje jeho chut’.

2.5.3 Trvanlivost domaciho peciva

Trvanlivost je doba, po kterou lze pekarensky vyrobek pozivat, ackoli neni zcela
Cerstvy. Trvanlivost pekarenskych vyrobka se za vhodnych podminek skladovani
pohybuje kolem né¢kolika dni, s ohledem na vysokou vlhkost a snadné podléhani
plisnim.

Cerstvé vyrobky maji mékkou st¥idu a kiupavou kirku. Po nékolika dnech
sttida vysycha a drobi se. Tyto procesy lze zpomalit pfidanim vhodnych
konzervacnich latek do tésta nebo uchovavanim pfinizsi teploté, napt. v lednici,

popiipad¢ zmrazenim.
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Pfi baleni peciva je dulezité zabranit kondenzaci vlhkosti — tedy oroseni
plastového obalu. Doporucuje se balit az pln¢ vychladlé pecivo nejprve do bavinéné

¢1 Inéné tkaniny a poté do igelitu.

2.5.4 Viné peciva

Charakteristickd viné urcitého druhu peciva Se odviji od pouzitych surovin
a vyrobnich technologii. Nejdulezitéjsi je zachovani Cisté ving bez piitomnosti cizich

nepiijemnych pacha, které pochéazeji z pece ¢i prostiedi, kde byl chléb uchovavan.

255 Chut’ peciva

Pti senzorické analyze chuti peciva je dilezita viiné. Méla by byt vyrazna chlebova
¢i pecivova, bez cizi ¢i neznamé prichuté. Hotovy vyrobek musi byt pifijemné
dochucen soli a kofenim, bez kyselé piichuti (pfezrala tésta s nadmérnym obsahem
drozdi). Chut by méla byt jemna s pocitem vlhkosti. Dulezita pro senzorickou
analyzu je i polykatelnost, chléb by nem¢l obsahovat drsné a hrubé ¢asti. Ingredience
musi byt spravné a bezpecné skladovany, jelikoz kvalita kazdé suroviny ovliviiuje

chut’ hotového vyrobku.

2.5.6 Struktura stiidy peciva

Hlavnim rysem kvality peciva je struktura stiidky. Ta by méla byt pruzna a kypra,
bez zmolki mouky ¢i tésta nebo nerozmichanych surovin. Podstatna je i velikost
a mnozstvi pord. Pory by mély mit stejnou velikost, stejny tvar a tenké stény. Stavba
p6rt odpovida pouZité receptute a technologii. Struktura pori je ovlivnéna 1 kvalitou
a stafim mouky, zpracovanim tésta a pouZitou technologii. Na dosaZeni Zadané
porovitosti ma vliv dokynuti béhem peceni. Pii pfilis nizké teploté se stavaji pory
hrubsi a celkové huife stravitelné. Zavadou se stdva vlhké chlebové jadro, prilis velké

praskliny ve stfid¢ nebo dutiny.
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2.5.7 Pevnost na rezu

Pevnost na fezu neboli krajitelnost je vlastnost, ktera odhali strukturu stiidky.
Na noZi i fezu se pozna, zda je stfida mazlava, lepiva, sucha, nebo se piili§ droli. Dle

pevnosti na fezu jsou posuzovany senzorické vlastnosti peciva.

2.5.8 Hmotnost vyrobku

Hmotnost vyrobku neni povazovana za jakostni znak, ale podléhd predepsanym
normam. Je-li hmotnost hotového vyrobku nizsi, byva tento vyrobek vyfazen.
Vyrobek ze stejné varky tésta, ale s pfedepsanou hmotnosti mize byt oznacen jako
presny, prvotfidni. I dobie odvazeny vyrobek muze pisobenim procesu peceni svou
hmotnost zménit, zejména je-li peCen pozvolna a nedochazi k dokynuti v peci
(Hampl et al, 1981).

2.5.9 Jakost peciva

Vzhledové by mélo byt peivo pravidelné formované i v piipad¢ sdzeni a tvarovani
bez formy. Chlebové tésto je klenuté, spodni kiirka mirn€ vypoukld a rovnomérné
prechazejici v kiirku vrchni. Casti chleba jsou stejnomérné vybarvené, rovnomérné
propeené a maji optimalni barvu. Kirka rovnéz poskytuje dostatek aroma
a uvoliluje viini pouzitych surovin. Kirka pozvolna ptechazi do stfidy, je kiehka,
stejnomérné silnd a s prasklinami ve tvaru ¢tverce na vrchni strang, Vytvaii tzv.
parcelaci. Objem peciva je dan kvalitou pouZitych surovin, jejich stafim a zplisobem
uchovavani. Podstatny vliv ma i pouzita technologie pii procesu hnéteni tésta, kynuti

a samotném procesu peceni, véetné teploty a délky peceni.

Nutri¢ni hodnota

Nutriéni udaje se tykaji informaci o energetick¢é hodnoté a urcitych Zzivinach
obsazenych v potravinach, maji pfispivat k osvété v oblasti vyzivy a maji podporovat
informovany vybér potravin.

Nutricni udaje se déli na udaje povinné a dobrovolné. Vyjadiuji se

v hmotnostnich jednotkach ve 100 g nebo 100 ml potraviny. Mohou se nadto uvadét
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i v hmotnostnich jednotkach v 1 porci potraviny. Povinné nutriéni udaje tvoti
energeticka hodnota, obsah tuku, nasycenych mastnych Kkyselin, sacharidi
s uvedenim cukri, bilkovin a sodiku (soli). Dale se uvadi mnozstvi jedné nebo vice
z nésledujicich polozek, pokud je uvedeno vyzivové tvrzeni nebo pokud je to pro
charakter  potraviny  vyznamné: mononenasycenych — mastnych  kyselin,
polynenasycenych mastnych kyselin, trans-mastnych kyselin, cholesterolu, bilkovin,
polyalkoholti, Skrobu, vlakniny, vitamin a mineralnich latek. Vitaminy a mineralni
latky se uvadéji tehdy, pokud je jejich mnozstvi vyssi nez 15 % doporucené denni

davky (Velisek a Hajslova, 2009).

2.5.10 Technologie vyroby bezlepkového peciva

Vyroba domdaciho bezlepkového peciva se od bézného lisi pouZzitymi surovinami,
které by pro sniZeni rizika kontaminace mély byt skladovany a zpracovavany

v nadobach, které s lepkem nepfisly do styku.

V zékladni chlebové receptuie se 1isi pouze druh mouky, kdy se namisto
bézné pouziva mouka bezlepkova. V dnesni dobé Ize koupit i mouku, ktera vznika
odd¢lenim ¢astic obsahujicich lepek za vysoké rychlosti a naslednou chemickou

deproteinizaci je uplné zbavena lepku.

Bezlepkova mouka ma specifické vlastnosti pii kontaktu s vodou, proto se
doporucuje do tésta piidat vétsi mnozstvi vody. Tésto ma také specifickou hustotu
a tendenci drolit se. Tento jev Ize kompenzovat ptidanim seminek, ofechu, lecitinu,
chlebového koifeni (kmin, koriandr a fenykl) ¢i jinych piidatnych latek, Které se
podileji na struktufe, chuti a nutri¢ni hodnoté kone¢ného vyrobku. Pro samotné
peceni se vyuZzivaji doméci pekarny nebo klasickd elektrickd ¢i plynova pecici

trouba.

Priprava v domaci pekarné

Domaci chlebové pekarny zvladnou samostatné veskeré technologické operace.
Do pekarny staci nadavkovat tekuté a sypké suroviny. Pekarna suroviny zahieje
apomoci jednoho ¢i dvou haka je dukladné promicha. V pribéhu michani se
kontroluje, zda se po stranach formy nenach&zi nepromichand smés. Poté tésto

Vv pfiméfené teploté kyne.
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Pfed zapocetim peceni neni potieba suroviny zahiivat, pouze vlozit nejprve
sypkeé a poté tekuté ptisady a nastavit program promichani, hnéteni a prohtivani
surovin.

vvvvv

zpracovatelné, pouziti pekarny cely proces usnadni. Mnoho pekéaren nabizi program
pro ptipravu bezlepkového chleba. Pied zapocetim faze kynuti se vytdhnou hnétaci

haky a tésto se z vrchu uhladi a potie olejem, aby nenakynulo pfilis.

Pro piipravu bezlepkového chleba se nehodi pouzivat funkci odlozeného
startu, nebot suroviny rychle bobtnaji a tvofi hrudky. Nékteré programy nechaji

suroviny dlouze odpocivat a prohfivaji je. Vhodné&jsi jsou programy pro rychlou

ptipravu chleba, kdy se smés promicha, necha kynout a poté zacina proces peceni.

Po upeceni je doporucovano chléb ihned vyjmout a nechat na mfizce
vychladnout. Poté je vhodné jej uchovavat v chladném prostiedi, zabaleny

do mikrotenového sacku.

Bezlepkovy chléb z domaci pekarny vydrzi ¢erstvy cca 3 dny, poté se zacina
drolit a plesnivét. Tuto faze lze oddalit pfidanim vhodnych surovin, nejlépe 2 1zic

jable¢ného octa, ktery puisobi jako konzervant.

Priprava v pecici troubé

Pfti peceni chleba v pecici troub€ je nutné veSkeré suroviny smisit ruéné nebo pouzit
hnétaciho robota. Podstatné je, aby pouzité nacini nebylo kontaminovano lepkovymi
casteckami. Oproti peceni v domdci pekdrné neni moZnost suroviny rovnomeérné
prohiat a zajistit hladky prib¢h kynuti. Tésto se nechd odpocivat v mirné prohiaté

troubé pokryté ¢istou kuchyiiskou utérkou.

Drozdi se do tésta pfidava bud’ celé — rozdrobena kostka nebo sypké drozdi,

nebo v podobé kvasku, vzeslého v mnozstvi vlazné tekutiny.

Kypfteni chleba probiha nejcastéji ve dvou fazich po 40 minutach, u n¢kterych
receptur po hodiné. V poloviné kypieni je tésto znovu promichano a nechano
dokynout. Poté je vlozeno do formy ¢i prouténé oSatky vysypané moukou, aby se

tésto neptipeklo, a peceno v rozpalené troubg.
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Dulezité je vkladat tésto do trouby vyhtaté na 250 °C, nechat 15 minut
zprudka péci a poté teplotu snizit na 160 °C a dopékat 50-60 minut. Po upeceni Se
chléb vyklopi z formy a chladne na miizce. Je dulezité, aby chléb dokonale
vychladnul pied zabalenim. Poté by mél byt uchovan zabaleny v utérce a igelitu na
chladném misté. Oproti peceni v domaci pekarné neni chléb tolik nakypten a stiida

chléb nema tak mékkou strukturu (Cepicka, 1995).

2.5.11 Dostupné smési na trhu
Jizerka

Pekarna nabizi Siroky sortiment smési na peceni chlebl (tmavy, svétly, slune¢nicovy,
vicezrnny), pizzy, knedlikii a Slehanych ¢&i kynutych tést. Jako ptiklad uved’'me

univerzalni bezlepkovou smés JIZERKA.

Tabulka 1 Univerzadini bezlepkova smés Jizerka (jipek.cz, 2007)

JIZERKA — SloZeni: bezlepkovy pSeni¢ny $krob, lupinova mouka,
bezlepkova smés hroznovy cukr, zahust'ovadlo guarovd mouka, emulgétor
univerzalni sojovy lecitin, kyselina askorbova.

Vyzivové udaje ve 100g vyrobku priimérné: energeticka
hodnota 1548kJ/369kcal, tuky 2,1g, nasycené mastné
kyseliny 0,5g, sacharidy 83g, cukry 3,9g, bilkoviny 3,19,
stl 0,11g.

Mantler (EMKA PLUS s.r.0.)

Dovozce surovin KOMPLET MANTLER (komplet-mantler.at, 2014) pro pekaie a
cukrafe — bezlepkové mouky a smési pro celozrnnad tésta. Aktualné jiz firma

neexistuje a je soucasti spole¢nosti Emka plus s.r.o. (emkaplus.cz, 2012).

Schar

Spole¢nost Schar dodava bezlepkové mouky a smési na chléb, suSenky, moucniky,

bramborova a jina tésta (kleis.cz, 2015).
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Tabulka 2 Univerzalni bezlepkova smés Schér (kleis.cz, 2015)

Schér — bezlepkova | SloZeni: kukufiény Skrob, ryzova mouka, séjova bilkovina,

smés univerzalni hroznovy cukr, jable¢na vlaknina, zahust'ovadlo: E 464, sul.

Vyzivové udaje ve 100g vyrobku primémeé: energeticka
hodnota 1261kJ/365kcal, tuky 1,1g, nasycené mastné
kyseliny 0,3g, sacharidy 77g, cukry 4g, vlaknina 6,1g,
bilkoviny 3,7g, sul 1g.

Novalim

Spole¢nost Novalim nabizi ve svém portfoliu bezlepkové mouky, smési na chléb,

jemné pecivo, babovky, palacinky, knedliky, pernik a buchty (novalim.sk, 2015).

Tabulka 3 Bezlepkovd chiebova smés Novalim (novalim.sk, 2015)

NOVALIM - Promix-CH

bezlepkova smés na chléb

Slozeni: bramborovy skrob, kukufi¢ny $krob,
bramborovd mouka, modifikovany kukufi¢ny Skrob,
sojovda mouka, suSend syrovatka, zahustovadla:
guarova mouka a E466, cukr, sul, emulgator E471,

kmin.

Vyzivové udaje ve 100g vyrobku primérné:
energeticka hodnota 1561kJ/373kcal, tuky 1g,
sacharidy 87,5¢, bilkoviny 1,4g.

Alimpek

Pekarskd a cukrafska spoleCnost nabizi bezlepkové smési znacky Procelia —

chlebové, pernikové a univerzalni. Tyto smési jsou vhodné i1 pro alergiky na laktozu,

vejce a fepny cukr. Produkty jsou k dostani v prodejnach zdravé vyzivy a v sitich

Iékaren s dodavatelem, firmou Phoenix (alimpek.cz, 2012).
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Tabulka 4 Bezlepkovd chlebovd smés Alimpek (alimpek.cz, 2012)

Procelia — chlebova | SloZeni: kukufiény $krob, sdjova mouka, sul, glukoza,
smés drceny kmin, lecitin, guarovd mouka, deproteinovany

pseni¢ny skrob.

Vyzivové udaje ve 100g vyrobku: energie 1575kJ/376 kcal,
bilkoviny 6,4g, tuky 4,8g, sacharidy 75,79

Nominal

Spole¢nost do svych vyrobki témét nepiidava piidavné latky. V nabidce ma 4 druhy
chlebovych smési se zvySenym podilem vldkniny (Inény, sojovy, pohankovy
a rustikalni), dale ceredlni kase (ryzové, pohankové, jahlové), smes na bramborové
a jahlové tésto, univerzélni bezlepkovou mouku z deproteinovaného pseni¢ného
Skrobu, smési lupinové a pohankové mouky s pfidavkem Inéného seminka

a chlebového koteni (nominal.cz, 2013).

Tabulka 5 Bezlepkovd chiebova smés se séjovou vidkninou Nominal (nominal.cz, 2013)

Nominal — smés na chléb | Slozeni: deproteinovany pseni¢ny $krob, jahlova mouka,
se sojovou vlakninou lupinova mouka, bramborové vlocky, sojova vlaknina,
cukr, sul, zahustovadlo guma guar, cukr, sul, chlebové

kofeni.

Vyzivové udaje ve 100g vyrobku: energie 1350kJ/323
kcal, bilkoviny 6,69, sacharidy 70g, z toho cukry 3,7¢,
tuky 1,3g, NMK 0,3g, vléknina 8,2g, sodik max. 0,8g.

Doves farm

V nabidce spolecnosti najdeme ryzovou mouku, samokypfici smés a smes na bily ¢i

tmavy chléb (dovesfarm.cz, 2013).

Extrudo

V portfoliu spole¢nosti jsou instantni mouky, lusténinové a bezlepkové mouky,

kukufti¢né strouhankové a obalovaci smési (extrudi.cz, 2014).
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Labeta

V bezlepkovych produktech najdeme smési pro piipravu riznych druht chleba,
knedliky, mazanec, bananové fezy, kaSe, instantni jisku, pernik a babovku (labeta.cz,
2013).

2.6 Mozné nahrady lepku

Pfi peceni s bezlepkovymi moukami spociva hlavni problém ve zvysené bobtnavosti
mouky pfi styku s vodou, lepivosti a nestabilité tésta. Mouka s obsahem lepku ptisobi
Vtéstu jako emulgator a stabilizator. Tyto schopnosti lepku Ize nahradit
alternativnimi surovinami, které v kombinaci svodou vytvoii podobnou gelovou
strukturu. Téstu chybi vlastnosti, které drzi tésto v upeceném stavu pohromade¢,

a proto se vice droli.

2.6.1 Lnéné seminko

Lnéné seminko obsahuje mnoho prospésnych latek — Omega 3 a Omega 6 mastné
kyseliny, lecitin, niacin, vitamin E a flavonoidy. Samotné seminko je nestravitelné,
proto se nejéastéji mixuje a kombinuje s oleji. Do tésta Ize pridat také odvar ze Inu.
Pro svou schopnost vytvaret vazkou tekutinu ma té€sto poté podobnou strukturu jako

pti pouziti mouky s obsahem lepku.

Jako priklad vyzivové hodnoty Inéného seminka lze wuvést nutrini
udaje produktu od firmy CountryLife, len hnédy 300g. Vyzivova hodnota 100 g
vyrobku - energetickd hodnota: 2234kJ/534kcal, 42,2g tuki, 3,79 nasycenych
mastnych kyselin, 28,9g sacharidt, 1,6g cukra, 18,3g bilkovin, 0,079 soli
(countrylife.cz, 2012).

2.6.2 Chiaseminka

Chia seminka jsou dilezitym zdrojem energie, maji hydrofilni schopnosti, jsou
zdrojem Omega-3 mastnych kyselin, vldkniny, vapniku a antioxidantt, dale také
Zeleza, zinku, fosforu a hoiéiku. V kombinaci svodou vytvaii seminka lehce
stravitelny gel. Pfiddnim gelu ¢i samotnych seminek do tésta se zlepSi vlacnost,
trvanlivost a nutriéni hodnota tésta. Chia seminka se vyuzivaji také nakli¢ena

pro vyrobu pomazanek apod.
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2.6.3 Xantan

Xantan se ziskava fermentaci. Jedna se o polysacharid pfirodniho ptivodu. Pouziva se
jako zahustovadlo a stabilizator. V tést¢ nahrazuje lepek, pfispiva ke zpevnéni
struktury tésta, zvySuje jeho elasticitu, ma také schopnost vazat vodu z receptury.

Kone¢nému vyrobku dodéava kiehkost a zlepsuje trvanlivost a vlacnost.

2.6.4 Guma guar

Guar je mouka ze semena lusténinové rostliny Cyamopsis tetragonoloba. Jednd se
0 ptirodni vldkninu rozpustnou ve vod¢. Podili se na vstiebavani vapniku a ma vliv
na snizovani cholesterolu. Pti spojeni s vodou vytvaii velmi viskozni roztok. Pouziva

se jako zahusStovadlo a stabilizator a zlepSuje strukturu i trvanlivost peciva.

2.7 Senzoricka analyza

V davné minulosti ovSem hlavni vyznam senzorického posouzeni potravin spocival
v ziskani informace, zda je potravina vyzivna a tedy vhodna ke konsumu, zda neni
zkazend nebo zda neobsahuje toxické latky. U ¢lovéka se timto vyvinulo pfiznivé
hodnoceni sladkych a tucnych potravin, které mu dodéavaly energii a potiebné
minerdlni latky, na druhé strané nepfiznivé hodnoceni hotkych potravin, u nichz
hrozilo nebezpeci obsahu jedovatych sloucenin. Také silné kyselé nebo trpké latky

byly posuzovéany jako nevhodné.

Senzorickou analyzou rozumime hodnoceni potravin bezprostiedné nasimi
smysly, véetné zpracovani vysledku lidskym centralnim nervovym systémem.
Analyza probihd za takovych podminek, kdy je =zajisténo objektivni, piesné

a reprodukovatelné méfeni.

Vybér metody zAvisi do znacné miry na charakteru tkolu, na poétu
a kvalité hodnotitelti, na Case, ktery je mozné analyze vénovat, na mnozstvi vzorku
a na statistické chyb¢, kterou je mozné tolerovat. Do jisté miry zalezi také na tom,
s kterou metodou maji v konkrétni senzorické laboratofi vyzkumnici zkuSenosti
(Pokorny et al., 1998). Piehled nejbéznéjsich metod senzorické analyzy pro splnéni

urcitych kol nabizi tabulka ¢. 6.
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Tabulka 6 Prehled nejbéznéjsich metod senzorické analyzy (Pokorny et al., 1998)

Ukol Vhodné metody

rozdilové zkousky: parova, duo-trio,

Stanoveni existence rozdili mezi trojuhelnikova, tetradova, dva-z-péti, Ctyii-
vzorky z-deseti; jednostimulovd, dvoustimulova
metoda
Stanoveni velikosti rozdilu rozdilové zkousky, stupnicové zkousky
Stanoveni preferenci rozdilové zkousky, stupnicové zkousky
Srovnani nékolika vzorka poradové zkousky (preferencni, intensitni)
Stanoveni absolutni pfijatelnosti stupnicové metody, zfed’ ovaci metody,
a intensity srovnani se stupnici

metody senzorického profilu, metody
Stanoveni charakteru vjemu volného popisu, srovnani se sadou

standarda

2.7.1 Podminky pro senzorické hodnoceni

Mistnost

Vybaveni mistnosti je dano dle mezinarodni normy I1SO 8589. Mistnost musi byt
Cistd a zbavena vSech vlivi, které by mohly ovlivnit hodnotitele pfi posuzovani
vzorkll a tim zkreslit vysledek hodnoceni. Idedlni teplota mistnosti by se me¢la
pohybovat mezi 18 a 23°C a relativni vlhkost v rozmezi 40-80 %. Organizujici osoba
by méla byt po dobu posuzovani pfitomna v mistnosti, aby organizovala samotné

senzorické hodnoceni a usmériniovala ¢innost hodnotitelt.

Hodnotitelé

Hodnotitelé se déli podle stupné proskoleni na neskolené, kratce zaskolené, Skolené
a experty. Pro preferencni zkousky jsou vhodné&j$i hodnotitelé bez predbéznych
zkuSenosti a odbornych znalosti, protoze se jejich odpovéd vice blizi nazortim
béznych konzumentti. Obvykle se voli nahodny vybér hodnotiteld, ktefi jsou pouceni

o postupu pii hodnoceni.

35




Doba a délka hodnoceni

Idealni doba pro posuzovani vzorkd se doporucuje dopoledne mezi 9 a 11 hodinou
a odpoledne mezi 14 a 16 hodinou. Pokud to situace nevyzaduje, posuzovani by
nemélo trvat déle nez 3 hodiny denné vcetné prestavek. Mezi jednotlivymi
zkouSkami se pii degustaci doporucuje piestdvka 20 az 30 minut. Pfi hodnoceni
textury nebo barvy mohou byt prestdvky kratsi, tak aby se nenaruSovala

soustfedénost hodnotitelu.

Vlastni senzorické hodnoceni

Vzorky by mély byt upraveny tak, aby hodnotitelé nebyli informovéni o jakychkoliv
skutecnostech, které¢ by mohly ovliviiovat vysledek hodnoceni. Vzorky by mély mit
teplotu, pii které se bézn¢ konzumuji, protoze pii této teploté se nejcastéji projevuji
rozdily ¢i vady jakosti. Pokud se hodnoti n¢kolik vzorkd, je vhodné si po spolknuti
vzorku vyplachnout Usta, pockat asi 1 minutu a pak pokracovat v hodnoceni dal§iho

vzorku (Pokorny et al., 1997).

2.7.2 Vybrané metody senzorického hodnoceni potravin

V této kapitole byly vybrany pouze nékteré z pouzivanych metod senzorického

hodnoceni potravin.

Rozdilové zkousky

Rozdilové (diskriminaéni, rozliSovaci) zkouSky maji za cil zjistit, zda mezi
predlozenymi vzorky existuje rozdil v senzorické jakosti nebo v nekterém jejim

znaku, pfijemnosti nebo intenzité.

Druh zkousky se voli podle poctu a stupné zaskoleni posuzovateli a podle
druhu posuzovaného potravinarského materidlu (a také podle mnozstvi vzorku, které

je k dispozici).

Pted vlastni zkouSkou je potieba stanovit hladinu pravdépodobnosti, na které
ma byt vysledek zarucen. U rozliSovacich metod to byva obvykle 99 %, u vzorki
blizkych vlastnosti jen 95 %, naopak u vzorkd dosti rozdilnych vyjimecné i 99,9 %

(Neumann et al., 1990).
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Parova zkousSka

(A4

Tato zkouska je nejjednodussim typem rozdilovych zkousek, proto se doporucuje

pro soubory hodnotitel s malymi zkusenostmi.

Hodnotitel obdrzi par zkoumanych vzorki, nebo postupné nékolik part, a ma
za kol odpovédet, zda zjistil rozdil mezi vzorky. Hodnotitel ochutnava postupné oba
vzorky a k jednou ochutnanému vzorku se smi vracet. Jestlize zjistil rozdil, zatfazuje
se nekdy jesté dalsi ukol, tj. aby urcil, ktery vzorek ma vétsi intenzitu sledovaného
znaku nebo kterému vzorku dava piednost z hlediska senzorické jakosti. Tyto tkoly

se nesm¢&ji kombinovat (Pokorny et al., 1997).

Poradova zkouska

Potadova zkousSka je vhodnd, jestlize je ukolem zjistit, zda existuji rozdily mezi
vétsim poctem vzorkll nez dvéma. Hodnotitel obdrzi fadu vzorkli v ndhodném potadi
a ma za ukol sefadit je podle intenzity zkoumaného znaku. Nejprve se ochutnavaji
vzorky od leva doprava a pfedbézné se setadi podle sledovaného znaku. Potom se
ohodnoti znovu a sefazeni se upiesni. Pti piipadné nerozhodnosti 1ze znovu ochutnat
sousedici vzorky a v piipadé zjisténé nesrovnalosti jesté pofadi zptesnit. Odpovédi se
zapisuji do predem piipraveného formulafe. Pfi vyhodnocovani vysledkl se
postupuje tak, ze se pro kazdy vzorek zapiSe potfadi u jednotlivych hodnotiteli
a vypocte se soucet pofadi pro vSechna hodnoceni. DalSi postup pii zjiStovani
prikaznosti rozdild se 1isi podle ukolu, ktery méla senzorické analyza za cil. Jestlize
je tkolem zjistit prikaznost rozdilt mezi libovolnymi dvéma vzorky, postupuje se
podle Friedmanovy metody. Jestlize je cilem zjiSténi, zda se urcity vzorek lisi
vyznamné od celého ostatniho souboru, doporucuje se metoda podle Kramera.

Jestlize je cilem jistit, zda se sledovany faktor vyznamné uplatiiuje, pak se osvédcuje

postup podle Page (Pokorny et al., 1997).

Preferenc¢ni zkousky

Pii preferenénich zkouskach neni cilem urcit, zda existuje rozdil mezi vzorky, ale
kterému vzorku (nebo kterym vzorkim) v uréitém souboru davd posuzovatel

prednost jako senzoricky kvalitnéj§imu nebo pfijatelnéjSimu ¢i piijemnéjSimu.
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Z pouzivanych technik se u nezaSkolenych osob nebo jen kratkodobé
zaSkolenych posuzovatell nejcasteji pouziva parova zkouska, kdy posuzovatel obdrzi
dva vzorky a urcuje, kterému z nich dava ptrednost. Pii vyhodnocovani vysledki se
vétSinou u preferencnich zkousek voli hladina pravdépodobnosti P = 95 %. Vyssi
hladina pravdépodobnosti nema smysl (obvykle se pak neziskaji prikazné zavéry).
Pro vypocteni statistické¢ prikaznosti vysledku se spocita celkovy pocet odpovédi,
dale pocet pfiznivych odpovédi pro kazdy vzorek a vysledky se porovnaji s tabelarni
hodnotou (Pokorny et al., 1997).

Pro soubory vétsi nez dva se nejCastéji pouzivaji poradové zkousky.
Uspoiadani a prabéh poradové zkousky je normalizovan v CSN ISO 8587. Metoda
umoznuje hodnotit rozdily mezi nckolika vzorky na zdklad€ intenzity nebo
pfijemnosti vybraného deskriptoru nebo celkového dojmu. Potfadova zkouska se
pouziva pro zjisténi rozdilu mezi vzorky, ktery nelze kvantifikovat. Poradova
zkouska je vhodna pro hodnoceni prace posuzovatell (trénink, urceni prahu
vnimdni), tfidéni vzorkd nebo urceni vlivli na velikost intenzity jednoho nebo vice
parametra (napt. poradi fedéni, vliv surovin, vlivy vyroby, baleni nebo skladovacich
postuptl) na zaklad¢ popisného kritéria nebo podle preferenci ptijemnosti a k urceni

poradi preferenci pti zkousce celkové piijemnosti (Jezek, 2014).
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3. MATERIAL A METODY

V soucasné dobé obsahuji bezlepkové smési, urcené pro vyrobu peciva a bézné
dostupné v obchodni siti, vysoky podil $krobovych latek a také deproteinovaného
pSeni¢ného skrobu. Vysledny produkt se timto stava nutrién€ nevyvazenym, protoze
podil sacharidii se zvySuje na tkor vyzivové hodnotnéjsich slozek. Na zaklad¢ studie
bylo navrzeno tyto latky nahradit pfirozené¢ bezlepkovymi moukami s prevahou
pohankové, ktera obsahuje mnoho cennych nutri¢nich latek. Pro zlepSeni struktury
a chuti peciva bylo pouzito rozdrcené Inéné seminko v rizném mnozstvi, dale pak
kukufi¢na a ryzova mouka. Vhodnou kombinaci jednotlivych slozek je navrzena
inovativni bezlepkova smés, ktera bude vyhovujici jak z technologického,

tak ze senzorického hlediska.

Zé&kladni podminkou pro vyrobu bezlepkového chleba je pouziti surovin
neobsahujici lepek. Se zamérem vylepsit nutri¢ni hodnoty vyrobku byla v nejvys$sim
procentudlnim mnozstvi pouZzita pohankovd mouka. Dal$i mouky, kukufi¢na
aryzova, byly zvoleny s ohledem na jejich dobré technologické vlastnosti, nizkou

trzni cenu a dobrou dostupnost (viz Tabulka 7).

Tabulka 7 Prehled cen mouk k 1. 3. 2015 v obchodé Zdravicko ve Vimperku, prepocteno na 100g
(Zdroj: autor)

Pohankova | Ryzova | Kukuri¢na | Sojova | Lupinova | Jahlova | Maniokova

940K¢ |9,25Ke | 4,70Ke |9,30Ke | 10,20K¢ | 9,63 Ke | 19,04 Ké

Nedilnou soucasti receptury je rozdrcené Inéné seminko, drozdi, voda, kmin
a stl. V domaci pekarné byly upeceny tii varianty bezlepkového chleba se snizujicim
hmotnostnim zastoupenim pravé Inéného seminka, ke kterému mize mit &ast
populace senzorické vyhrady. Umémé ke snizujicimu podilu Inéného seminka bylo
zvySovano hmotnostni zastoupeni kukufi¢né mouky, s ohledem na zachovéani stejné
celkové hmotnosti upe¢eného chlebu. VSechny tfi upecené vzorky chlebi byly
ptedlozeny k senzorickému posouzeni skupiné hodnotitell. Prostfednictvim
protokolu o méfeni (viz Ptilohy) byl vyjadien jejich postoj k pfedkladanym vzorkim

a vysledna data byla nasledn¢ zpracovana ve statistickém programu.
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3.1 Pouzité suroviny

Lnéné seminko a mouky pohankova, kukuti¢na a ryzova byly nakoupeny v obchodé
se zdravou vyzivou ,Zdravicko“ ve Vimperku a kvali zaméfeni prace byly
podrobnéji zdokumentovany. Drozdi, siil a kmin byly nakoupeny v prodejné Jednota
ve Zdikové€, voda pitna byla pouzita z vodovodniho tadu. Lnéné seminko bylo

rozdrceno v mlynku, protoze ve vysokém podilu zastoupeni ve smési by jinak nebylo

spotiebiteli pravdépodobné ptijato pozitivne.

Lnéné seminko 200g — dovozce Bio nebio s.r.o.

biosJinebio /

| To
Stadkych t8st, polévek, zeleninovych smasi a marinad 2 2o
MiZems jim nahradit tuk v rec.;’{u (3 dily sen,(nek mnslom}e:[:(u
). Zemd pivodu: Madarsko SK: Blo [anové sa slen:
Eurépa pouzivame do peciva, jogurtov a musli @ m; .zaz Léem \ln
ok a napojov. Cenné oleje vyuZlje telo najlepste A
rozomletého semienka. To pouzivame do sladkyic ciest
polievok, zeleninovych zmesi a marinad na méaso [\Aﬁ eme nim
nahradit fuk v recepte (3 diely semienok miesto i dielu luku)
Krajina pdvodu: Madarsko VyZivové Udaje na 100 g energe\lc’ka
ota/energla 1942 kJ/A71 keal, tuky 309 9. ztoho nasyce-
ené mastné kyseliny 3,0 g, sacharidy 0,0 9. 2 tohe cukry
viaknina 38,6 g, bilkoviny/Mielkoviny 28 8 g, stl/sol 0.15.9
v chladu/chlade a suchu.
ost do: viz dotisk vzadu / Min. trvaniivost do. vid dotlat vzad

blo nebio s 1.0
Primyslova 20na \0
26751 Bavorynd CF
WWW bloneblo.cz

NN ¢

Obrdzek 2 Lnéné seminko s nutricnimi hodnotami (Zdroj: autor)

Kukufiéna mouka 4509 — vyrobce PRO-BIO s.r.o. .

Obréazek 3 Kukuricnd mouka s nutricénimi hodnotami (Zdroj: autor)
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Pohankovéa mouka 500g — vyrobce Smajstrla s.r.o.

mww VLR

Obrazek 4 Pohankova mouka s nutri¢nimi hodnotami (Zdroj: autor)

Ryzova mouka 400g — vyrobce Paleta s.r.o.

C ;is:mso KJ(356 & )
0. é imastné kyseliny 0 g
|, 2toho cukiy 0.5 g

febé <20mg/kg

I

Obrazek 5 Ryzova mouka s nutricnimi hodnotami (Zdroj: autor)

8! 595
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3.2 Pecici pokus

K pecicimu pokusu byla pouzita domaci pekarna model SBB 850 EDS Al. Postup
byl u vSech tii pfipravovanych vzorki stejny, pouze suroviny byly pouzity podle
hmotnosti uvedenych v tabulce. Zachovan byl také shodny postup ptipravy: nejdiive
se do pecici formy nalila voda a pak se ptidaly vSechny sypké suroviny. Hnéteni
trvalo 20 minut a dalSich 5 hodin se tésto nechalo kynout pii pokojové teploté.
Po této dobé byl spustén pecici program na 1 hodinu, kdy pekarna pekla pfi teploté
180 °C. Jedna se o upraveny postup ptipravy, kynuti podle automatického programu
pekarny bylo nedostacujici. Tésto, vzhledem ke svym vlastnostem, vyzaduje

prodlouZenou dobu pro nakynuti.

Obréazek 6 Doméci pekdrna model SBB 850 EDS Al (Zdroj: autor)
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3.2.1 Receptury a jejich vyZivové hodnoty
V tabulce €. 8 byla zvyraznéna zména poméru Inén¢ho seminka a kukuficné mouky.

Tabulka 8 Zvolené receptury (Zdroj: vlastni)

RV7ova Kuku- Lnéné
.. | Pohankova yzova Fiéna n;ne Voda | Drozdi | Sil | Kmin
Chléb mouka seminko
mouka (g) mouka (ml) @ @] (9
9) @) 9)
1 225 75 75 150 640 30 12 | 12
2 225 75 112,5 112,5 640 30 12 | 12
3 225 75 150 75 640 30 12 | 12

Obrdazek 7 Upecené chleby zleva podle receptur 1, 2 a 3 uvedenych v tabulce 8. (Zdroj: autor)

Vyzivové hodnoty v tabulce €. 9 byly dopocitany z hodnot uvedenych u

pouzitych surovin v kapitole 3.1 a dle gramaze receptur z tabulky ¢. 8.

Tabulka 9 Vyzivové hodnoty v100 gramech upeceného bochniku chleba dle receptur z tabulky ¢. 8
(Zdroj: autor)

Nasycené
Chich Energie | Tuky | mastné | Sacharidy | Cukry | Bilkoviny | Sil
e -
(kd/keal) | (9) | kyseliny (9) (9) (9) (9)
(9)
1 940/ 225 6,2 0,5 29 0,2 9,5 33
2 920/ 220 4,9 0,4 31,5 0,25 7,8 3,3
3 900/ 215 3,7 0,35 34,3 0,3 6,64 3,3
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3.3 Senzorické hodnoceni

3.3.1 Priprava vzorki

VSechny tfi chleby byly upefeny den pied samotnou senzorickou zkouskou.
Z divodu osychani byly vzorky nakrajeny tésné pied samotnym kondnim
senzorického hodnoceni. Jako vzorek byla pouzita stfidka pfipraveného chleba
orozmérech 1 x 2 x 4 cm (vyska x Sitka x délka) bez kirky. Vzorky (od kazdého
typu peciva jeden) byly pifedkladdny na keramickych talifcich.

Vzorky byly pfedem oznaeny pismeny ndhodnym zpisobem, aby toto

oznaceni nemélo vliv na isudek hodnotitel.
Chléb ¢. 1 odpovida vzorku oznacenému pismenem B,
chléb €. 2 odpovidéa vzorku oznacenému pismenem C
chléb €. 3 odpovidéa vzorku oznacenému pismenem A.

Na kazdém talitku byla vyznacena pismena A, B, C a k nim se pfifadily

ptislusné vzorky chlebovych stfidek.

Obrdazek 8 Hodnotitel pri senzorické analyze (Zdroj: autor)
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3.3.2 Prubéh senzorického hodnoceni

Hodnoceni probéhlo v bieznu roku 2015 v dopolednich (9.00-11.00) a odpolednich
(13.30-15.30) hodinach. Celkem se ho =zacastnilo 30 hodnotiteli, ztoho
18 dopoledne a 12 odpoledne. Vsichni hodnotitelé byli po ptfichodu do zkuSebni
mistnosti proskoleni a sezndmeni s pribéhem senzorické analyzy odbornym
Skolitelem, v tomto piipadé vedoucim diplomové prace. V mistnosti byla vzdy
osoba, ktera dohlizela na klidny a spravny pribéh hodnoceni. Vzorky byly
pfipravovany ve vedlej§i mistnosti, kterd spliiovala hygienické podminky.
Po proskoleni byly hodnotitelim podany k senzorické analyze vzorky na bilych
keramickych talifcich. Jako neutralizator chuti byla podana pitna neperliva voda.
Hodnotitelé méli dostatek Casu si vSe rozmyslet a zapsat do pfedem pfipravenych
protokold, se kterymi byli také na zacatku testu seznameni. Po ukonéeni hodnoceni

nasledovalo statistické zpracovani vysledki.

3.4 Statistické vyhodnoceni

Vsechna ziskand data byla zpracovdna a vyhodnocena do textu, tabulek a grafi
pomoci programu Microsoft Excel 2003 a Microsoft Word 2003. U vSech zkouSek

probihalo vyhodnocovani na hladiné pravdépodobnosti P = 99 %.

3.4.1 Vyhodnoceni poradové preferencni zkousky

Odpovédi byly po vyplnéni formulare secteny a vyhodnoceny pro jednotlivé vzorky.
Zjisté€né hodnoty byly zaneseny do programu Microsoft Excel 2003 a nasledné byl
sestrojen graf. S dostupnymi daty bylo dale zachézeno podle Friedmana, aby byla
zjiSténa prukaznost rozdild mezi vzorky. Data byla porovnana s tabulkou ¢&. 10.
Nasledn¢ byla pouzita metoda LSD — Least Significant Difference (metoda
nejmensiho vyznamného rozdilu) pro ur€eni, mezi kterymi vzorky byl statisticky

vyznamny rozdil.

3.4.2 Vyhodnocovani parové rozdilové zkousky

Odpoveédi byly po vyplnéni formuléfe secteny a vyhodnoceny pro jednotlivé
porovnavané dvojice vzorku. Zjisténé hodnoty byly zaneseny do programu Microsoft

Excel 2003 a nésledné sestrojeny grafy pro jednotlivé dvojice a jeden souhrnny graf.
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Cetnosti odpovédi byly dale matematicky interpretovany, avsak z diivodu formy

testu nebyla dokazovana statisticka prikaznost rozdilu.
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4. VYSLEDKY A DISKUZE

4.1 Poradova preferencni zkouska

Graf ¢. 1 zobrazuje procentudlni rozdéleni preferenci mezi jednotlivé hodnocenymi

vzorky chlebt.

Graf 1 Grafickeé zndzornéni vysledkii poradové preferencni zkousky

23%

0,
4% @B -chléb1

B C-chléb2
W A-chliéb3

33%

V grafu ¢. 2 byly znazornény vysledky pofadové preferenéni zkousky

v

po vzorek B, ktery hodnotitelé preferovali nejméng. Dale byl v grafu znazornén

obsah pouzitého Inéného seminka v jednotlivych upecenych chlebech.
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Graf 2 Grafické zndzornéni vysledkii poradové preferencni zkousky
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elkovy soucet poradi (Ri
C - chikb2 Y soutet porads ()
Hodnocené vzorky B - chich 1
Celkovy soucet pofadi (Ri) Obsah Inéného seminka (g)
BB - chiéb 1 78 150
W C- chiéh 2 60 1125
[mA-chiéb 3 42 75

Oznaceni chlebu 1, 2, 3 odpovida recepturam z tabulky ¢. 8.

4.1.1 Postup podle Friedmana

Pro zjisténi prikaznosti rozdili mezi hodnocenymi vzorky se postupovalo podle

Friedmana. Tato zkouska se pocita podle nasledujiciho vzorce:

- 12
ixpx(p+1)

Kde:

F «(R?+..+R?)=3x jx(p+1)

j = pocet hodnotitell

p = pocet vzorkl



R, — R, = pfislusné soucCty pofadi.
Po dosazeni:

j=30

p=3

R, —-R,=42,782a60

12

. 2 2 AN
F_30X3X(3+1)><(42 +782 +60?)—3x 30 x (3+1)

F=2156

Po porovnani vysledné hodnoty 21,56 s kritickymi hodnotami v tabulce ¢. 10

pro hladinu pravdépodobnosti 99 % a 3 srovnavanych vzorkii, bylo zjisténo, Ze tato
hodnota je vys$3i neZ hrani¢ni hodnota ( y* =9,21). To znamend, Ze v souboru

existuji prukazné rozdily.

Tabulka 10 Kritické hodnoty rozdéleni 5 pro hladinu pravdépodobnosti
P = 99% (Pokorny, 2007)

Pocet srovnavanych vzorki | Pro P =95% | Pro P = 99%
2 3,84 6,63
3 5,99 9,21
4 7,81 11,34
5 9,49 13,28
6 11,07 15,09
7 12,59 16,81
8 14,07 18,47
9 15,51 20,09
10 16,92 21,67

Kvili zjisténi, mezi kterymi vzorky existuji priikazné rozdily, muselo byt

splnéno kritérium podle vzorce:
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\Ri-Rj\)kx\/jx p><6(p+1)

Kde:

j = pocet hodnotitela

p = pocet vzorkl

k = konstanta 1,96 pro P = 95% nebo 2,576 pro P = 99%
Ri — Rj = pfislu$né soucty poradi

Po dosazeni:

j=30

p=3

k = zvoleno 2,2576 pro hladinu pravdépodobnosti P = 99%

Ri—Rj)2,2576x

\/30><3><(3+1) _17s

Z vysledku vyplyva, Ze pti absolutnim rozdilu souctu potfadi rovnym 17

nebo mensim se vzorky od sebe vyznamné nelisi, kdezto pii rozdilu 18 nebo vyssim

------

Absolutni rozdily:

A-B: |42-78 =36
A-C: |42-60| =18
B-C:[78-60 =18

Vsechny vysledky absolutniho rozdilu souctu potadi jsou vétsi nez kritickd
hranice, proto se tedy tyto vzorky vyrazné li§i ve sledovaném znaku. K nejvétSimu
rozdilu podle tohoto testu dochazi mezi vzorky A a B. Rozdil A-C a B-C je stejny.
Tato zkouska je také znama pod jménem LSD — Least Significant Difference

(nejmensi vyznamny rozdil).
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Vyhodnoceni poradové preferenéni zkousky

Dle vysledki poradové preferencni zkousky 1lze konstatovat, ze nejméné
preferovanym se stal vzorek B, chléb €. 1, ktery obsahoval nejvice Inéného seminka
ze vSech hodnocenych vzorki (150g) a nejméné kukuficné mouky (75g), tedy
Vv poméru Inéného seminka ke kukufi¢né mouce 2:1. Nutno fici, ze hodnotitelim
mohlo vadit pravé toto velké hmotnostni zastoupeni Inéného seminka ve smési
v poméru ke kukuficné mouce. Lnéné seminko zanechava typické ofiskové aroma,
které¢ pro nékoho miize byt v peCivu velice piekvapujici a nezaddouci. Drobné
fragmenty rozdrceného Inéného seminka maji vliv na strukturu stfidky a pro nékteré
hodnotitele by mohl byt jejich vyskyt nepiijemny. Na druhou stranu nemuze byt
opomenuta pozitivni vlastnost Inéného seminka zlepSovat strukturu tésta svou
schopnosti vytvaiet vazkou tekutinu, jak je tomu podobné u chlebt s lepkem. Nabizi
se 1 moznost, ze velky vliv na strukturu méla kukufi¢cna mouka, ktera disponuje
dobrymi zahu$tovacimi schopnostmi. Niz§i obsah kukuficné mouky mohl tedy
negativné ovlivnit vyslednou strukturu stfidky tak, Ze nebyla pro hodnotitele

pfijemnd. Vz4jemny vliv obou surovin nelze vyloucit.

V poradi druhy nejvice preferovany byl vyhodnocen vzorek C, chléb €. 2.,
ktery obsahoval 112,5g Inéného seminka a 112,5g kukuiicné mouky. To je
ve srovndni se vzorkem B o 15% méné Inéného seminka a o 15% vice kukufi¢né

mouky.

Nejpreferovanéjsi vzorek byl dle hodnotiteli vzorek A, tedy chléb €. 3, ktery
obsahoval nejméné rozdrceného Inéného seminka (75g) a nejvice kukufi€né mouky
(150q), tedy v poméru Inéného seminka ke kukufi¢né mouce 1:2. Opacny pomér
Inéného seminka a kukufi¢éné mouky nez u vzorku B potvrzuje i opacny vysledek.
Lze konstatovat, Ze zvySovani obsahu Inéného seminka ma negativni vliv
na celkovou senzorickou jakost. Po pekafském pokusu bylo patrné, Ze pouZzity obsah
slozky, ktera svymi vlastnostmi pfiblizuje texturu bezlepkového peciva pecivu
lepkovému, je dostateCny. Chléb mél kvalitni strukturu i dobrou chut’.

Zpostupu podle Friedmana byly zjiStény prikazné statistické rozdily
Vv souboru. Naslednou LSD zkouskou bylo zjisténo, Ze na hladiné pravdépodobnosti
P =99 % existuji vyznamné statistické rozdily mezi vS§emi tfemi vzorky (A-B, A-C

a B-C). Nejvetsi rozdil znaci absolutni rozdil mezi vzorky A a B, ktery mohl byt
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zpusoben opaénym pomérem pouzité kukutficné mouky a Inéného seminka, 2:1

u vzorku A a 1:2 u vzorku B, viz tabulka 8.
4.2 Parova rozdilova zkouska

Vysledky této metody byly interpretovany pomoci sloupcovych graft, které
umoziuji snadnou a pifehlednou orientaci i matematicky pfesnéjsi znazornéni

vysledki.

Pro kazdy porovnavany par (A-B, B-C a A-C) byl vytvofen samostatny
sloupcovy graf. Na ose X byla znazornéna stupnice slovné popisujici vnimané
rozdily v ptijemnosti mezi hodnocenymi vzorky (velké, stiedni, malé, nepatrné
atémét zadné). Ciselna stupnice na ose Y udava &etnost vnimanych rozdilt

Vv piijemnosti pro danou dvojici.

Za ucelem celkového porovnani vysledki jednotlivych dvojic mezi sebou byl
vytvoren jeden souhrnny sloupcovy graf zachycujici vSechny porovnavané dvojice,
vcetné Cetnosti vnimanych rozdill v pfijemnosti mezi dvojicemi. Tyto Cetnosti byly

procentudlné vyobrazeny pro kazdy par.

4.2.1 Vysledky hodnoceni rozdilu v piijemnosti mezi vzorky A a B

Graf 2 Cetnosti vatmanych rozdilii v piijemnosti mezi vzorky A a B

velké stiedni malé nepatmé | témet zadné

B Cetnost odpovedi 18 9 2 1 0 |

Na grafu ¢. 2 je jednoznacné patrny velky rozdil v pfijemnosti mezi hodnocenymi

vzorky A a B. Nejcastéjsi odpoveédi hodnotiteli byla volba velkych rozdila. Tyto
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velké rozdily jsou zfejmé dany opacnym pomérem mnozstvi rozdrcené¢ho Inéného
seminka a kukuficné mouky, které byly pouzito u téchto dvou vzorkd. Pomér

mnozstvi kukuficné mouky k Inénému seminku je u vzorku A 2:1 a u vzorku B 1:2.

4.2.2 Vysledky hodnoceni rozdilu v pfijemnosti mezi vzorky B a C

Graf 3 Cetnosti vatmanych rozdili v piijemnosti mezi vzorky Ba C

14+

121

10+

[ee]

(o]

N

velké stfedni malé nepatrné | témet zadné

@ Cetnost odpovedi 2 8 14 6 0

Vysledky posuzovanych vzorkli B a C jsou z grafu ¢. 3 pomérné lehce citelné
na prvni pohled. Nejcastéji hodnotitelé zvolili odpovéd’ vnimanych rozdilti jako
malé, celkem 14 z 30 dotazovanych. Zbytek hodnotiteltt volil nejéastéji stiedni
a nepatrné rozdily, coz odkazuje na odpovéd mezi nimi, tedy malé. To potvrzuje
vyskyt rozdilu mezi t€émito vzorky, avSak v malé intenzit€, a do jisté miry naznacuje
ur¢itou podobnost mezi vzorky B a C. Dalo by se i fici, Ze vyssi obsah Inéného
seminka a niz§i obsah kukuficné mouky u vzorku B nez u C je hodnotiteli vniman

jako malo zfetelny.
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4.2.3 Vysledky hodnoceni rozdilu v pFijemnosti mezi vzorky A a C

Graf 4 Cetnosti vaimanych rozdilii v piijemnosti mezi vzorky A a C

velké stfedni malé nepatrné | témet zadné

B Cetnost odpovedi 7 10 10 2 1

Podle grafu ¢. 4 hodnotitelé nevnimali rozdily v pfijemnosti mezi vzorky A a C tak
jednoznacéné jako u predchozich posuzovanych part, avsak nejéastéjSimi odpovédmi

byly stéedni a malé. Cetnosti odpovédi viak naznaGuji vnimané rozdily na trovni

onéco veétsi nez u dvojice B a C. Mohlo by to tedy znamenat, ze vys§i obsah
kukufiéné mouky a nizs§i obsah Inéného seminka u vzorku A nez u C je hodnotiteli
vniman jako zfetelngj$i, nez opacny rozdil u porovnavané dvojice B a C. To by
mohlo byt zptisobeno snizenou schopnosti hodnotitelti rozpoznat rozdil v ptijemnosti

pii vyS$im obsahu Inéného seminka, kdy od urcité koncentrace neni mozné vnimat

intenzitu zkoumaného znaku dané latky.
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4.2.4 Souhrnny sloupcovy graf

Graf 5 Souhrnny graf parové rozdilové zkousky

100% -

50% -

0% -
AaB BaC AaC
B témef zadné 0 0 1
O nepatrné 1 6 2
B malé 2 14 10
M stfedni 9 8 10
B velké 18 2 7

Podle grafu ¢. 5 byl nejvétsi rozdil v pfijemnosti zaznamendn mezi vzorky A a B,

kde 18 hodnotitel oznacilo rozdily jako velke.

Rozdil mezi vzorky B a C je také jasné patrny, avSak v mensi intenzité

rozdilu, kdy 14 hodnotiteli zvolilo odpovéd’ rozdilt v ptijemnosti jako malé.

Posledni sloupec zobrazujici hodnoceni vzorkti A a C také ukazuje rozdil
Vv pfijemnosti, avSak ne tak jednoznac¢né, co se intenzity tyCe. VéEtSina hodnotiteld
oznacila rozdily jako malé a stfedni, av§ak podstatna cast také jako velkeé.

Aby byly vSechny rozdily jasné patrné, byly tyto rozdily matematicky
vyjadieny.

Matematicka interpretace vysledku

K jednotlivym cetnostem odpovédi na vnimani rozdili v ptijemnosti posuzovanych
vzorkll byly pfifazeny vhodné zvolené vahy se zifetelem na urovné jednotlivych
rozdili. Tyto pfifazené vahy byly zvoleny tak, aby vysledna hodnota vyjadfovala
vys§i rozdil mezi vzorky a naopak. Jednotlivé hodnoty vah byly zapsany

nasledujicim zptisobem:
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Slovni vyjadreni rozdilii (pFirazena hodnota vihy):

velké (5), stiedni (4), malé (3), nepatrné (2) a téméf zadné (1).

Vypocet byl proveden podle nasledujiciho obecného vzorce:

X =Y =1xa+2xb+3xc+4xd+5xe
Kde:

X —Y... porovnavana dvojice vzorkl

a... cetnost odpovédi ,,témet zadné” pro porovnavanou dvojici X — Y
b... cetnost odpovedi ,,nepatrné” pro porovndvanou dvojici X — Y

C... cetnost odpovédi ,,malé” pro porovnavanou dvojici X — Y

d... ¢etnost odpovédi ,,stfedni” pro porovnavanou dvojici X — Y

e... cetnost odpovedi ,,velké” pro porovnavanou dvojici X — Y

Po dosazeni hodnot do vzorce:
A-B=(1x0+2x1+3x2+4x9+5x18)=134
B-C=(1x0+2x6+3x14+4x8+5x2)=96

A-C=(1x1+2x2+3x10+4x10+5x7) =110

Z vypocitanych hodnot muzeme zfetelné vycCist, ze nejveétsi rozdily byly
zaznamenany u porovnavané dvojice vzorkil A a B s vypoctenou hodnotou 134. Tyto
nejvetsi rozdily byly jasné patrné i na grafu €. 5., ktery tyto rozdily viditelné
potvrzuje. Vysledny rozdil souhlasi s vysledkem potadové preferencni zkousky, kde
vzorek A byl nejpreferovanéjSim a vzorek B nejméné preferovanym a jejich
absolutni rozdil 36 bodd byl nejvyssi v LSD zkousce. Mensi rozdily byly zjistény
u porovnavanych vzorkli A a C s vyslednou hodnotou 110 a nejmensi rozdily byly
vyhodnoceny pfi porovnavani vzorkl B a C s vyslednou hodnotou 96. VéEtsi intenzita
rozdilu mezi porovndvanym parem A, C a parem B, C mohla byt ovlivnéna pomérem
kukufi€éné mouky a Inéného seminka. Intenzita rozdilu neni vSak tak velka a lze

zZ toho vyvodit, Ze odpovida odlisnému poméru pouZzitych surovin.
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Pro jednoduchy piehled vysledkti pofadové preferencni zkousky a parové
rozdilové zkousky byl vytvoren maly diagram. V obdélnicich jsou sestupné uvedeny:
oznaceni vzorku, vysledné potadi v pofadové preferencni zkouSce, pomér piidané
kukuficné mouky k rozdrcenému Inénému seminku a nakonec i pfesné hmotnosti
obou surovin v gramech. Cisla u oboustrannych Sipek znazoriji vysledky

matematické interpretace rozdili u parové rozdilové zkousky.

A
1.
110 134
2:1
150:75
C B
2 3.
1:1 1:2
+—>
112,5:112,5 75:150
96

Obrazek 9 Strucny prehled vysledkii poradové preferencni zkousky a parové rozdilové zkousky véetné

hmotnostniho (g) i pomérového zastoupeni kukuricné mouky a Inéného seminka (Zdroj: autor)
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5. ZAVER

Cilem této diplomové prace bylo najit vhodnou kombinaci bezlepkovych surovin
pro vyrobu bezlepkového chleba, ktera by technologicky i senzoricky vyhovovala,
za piedpokladu zlepSeni nutri¢ni hodnoty vysledného produktu. Omezend nabidka
vyrobktll tohoto sortimentu je zplisobena naro¢nosti nalézt kombinaci bezlepkovych
surovin, Ktera zajisti soudrznost tésta, nalezitou trvanlivost a strukturalni vlastnosti
podobné béznému pecivu. Nositelem jmenovanych typickych vlastnosti peciva je
lepek, ktery jakozto alergizujici slozka stravy zpusobuje nesnasenlivost u stéle se
zvySujiciho poctu déti i dospélych.

Po diikladné studii byla navrzena bezlepkova smés s vyraznym piidavkem
derivaty. Semeno Inu obsahuje vyznamné procento lipida (40%) a vldkniny (28%).
Rozpustna slozka (slizy a gumy) spoleéné se Inénym olejem dodavaji hotovému téstu
pruznost a soudrznost, kterou v bézném pecivu zajistuje lepek. Soucasné zajist'uje
efekt vyssi trvanlivosti a niz8i drobivosti stfidy u vyslednych vyrobkii. Dilezitou
pridanou hodnotou Inénych semen je obsah nenasycenych MK, a-linolenové, lignani
a aminokyselin s prokdzanymi pfiznivymi u¢inky na organismus. Pfidavkem Inéného
semene smés vyhovuje nejen poZadavkiim bezlepkové diety, ale obsahuje 1 zvySené

mnozstvi vlakniny a nizky glykemicky index.

Navrzend smés byla ovéfena pokusnym pecCenim ve tfech variantich se
snizujicim obsahem Inéného seminka a ohodnocena pomoci vybranych metod
senzorické analyzy. Chléb m¢l kvalitni strukturu 1 chut’. Textura stfidky upeceného
bezlepkového chleba byla ve srovnani s béznym lepkovym pecivem dostacujici.
Na zakladé vyhodnocenych vysledki odpovédi v dotazniku senzorického hodnoceni
lze tici, ze pfili§ velky ptidavek Inéného seminka plisobi negativné na celkovou

R4

Inéného seminka.

Z celkového hodnoceni vyplyva, Ze zamér diplomové prace najit
technologicky a senzoricky nejvhodnéjsi bezlepkovou smés, ktera by zaroven svym

sloZzenim zlepSila nutri¢ni hodnotu vysledného produktu, byl splnén a tato smés,

cvwr

alternativa k rozsifeni sortimentu v oblasti bezlepkovych smési pro pecivo.

58



6. POUZITA LITERATURA

BENESOVA, Luisa. Potravindrstvi '94. 1. vyd. Praha: UZP1-Ustav
zemedelskych a potravinarskych informaci, 1996. ISBN 8085120534.

BUSINOVA, I. Bezlepkovd kucharka II. 1. vyd. Praha: Grada Publishing a.s.,
2007, 220 s. ISBN 978-80-247-1270-3.

BUSINOVA, Iva. Bezlepkovd kuchaika. vyd 1. Praha: Grada, 2006. Zdravi.
ISBN 8024708671.

CAPRONI, M. aj. Guidelines for the diagnosis and treatment of dermatitis
herpetiformis. Journal compilation European Academy of Dermatology and
Venerology. 2009, ro¢. 23, s. 633—638.

CEPICKA, Jaroslav. Obecnd potravindiska technologie. 1. vyd. Praha:
VSCHT, 1995, 246 s. ISBN 80-708-0239-1.

CERVENKOVA, R., LUKAS, M. Celiakie.1. vyd. Praha: Galén, 2006, 64 s.
ISBN 80-7262-425-3.

CURDA, L. Mlééné vyrobky a intolerance laktozy. Potravindiska revue.
2006, ¢. 4, s. 19-23. ISSN 1801-9102.

DI SABATINO, A., CORAZZA, G. R. Coeliac disease. Lancet. 2009, roc¢.
373, s. 1480-1493.

DVORAK, M. Dermatitis herpetiformis duhring — forma manifestace

celiakalni sprue. Gastroenteorlogie a hepatologie. 2005, ro¢. 59, ¢. 1.

FRIC, P. Celiakie — celosvétova choroba mnoha tvaii. Ceskd a Slovenskd

Gastroenterologie a Hepatologie. 2008, ro¢. 62, ¢. 4, s. 187-189.

HAMPL, J., HOLY, C., HAVEL, F., KADLEC, F.,PRIHODOVA, J. Jakost
pekarenskych a cukrdrenskych vyrobkii, SNTL, Praha, 1981, 232 s., ISBN
04-818-81.

HORACEK, J. Zdiklady vnitiniho Iékarstvi. Praha: Galén, 2003, 870 s.
ISBN80-7262-208-0.

CHATHAM, John, Gluten Free Lifestyle. Callisto Media Inc. 2012. 170 s.
ISBN 1623150191.

59



INGRAMOVA, Christine. Vsechno o jidle: svétovd encyklopedie. 1. vyd.
Praha: Fortuna Print, 2006. ISBN 80-732-1251-X.

JEZEK, Frantisek. Senzoricka analyza potravin — Ndvody na cviceni. 1. vyd.
Brno: Veterinarni a farmaceuticka univerzita Brno, 2014. ISBN 978-80-7305-
725-1.

KOHOUT, P. Celiakie v ambulantni praxi. Med. Pro Praxi. 2007, ro¢. 6, s.
250-252

KOHOUT, P., PAVLICKOVA, J. Celiakie—dieta bezlepkova. Cestlice: Pavla
Mom¢ilova, 1994, 128 s. ISBN 80901137-6-1.

KUCEROVA, Jindtiska. Technologie ceredlii. Vyd. 1. V Brn&: Mendelova
zemedélska a lesnicka univerzita, 2004. ISBN 80-715-7811-8.

KVASNICKOVA, A. Alergie z potravin. 1. vyd. Praha: UZPI, 1998, 60 s.
ISBN80-85120-93-3.

NEHRA, V., MARIETTA, E., MURRAY, J. Coeliak disease. Encyklopedia
of Human Nutrition. 2. vyd. Academic pres, 2005, 407-417 s. ISBN 0-12-
150110-8.

NEUMANN, Ralph, Pal MOLNAR a Sigrid ARNOLD. Senzorické skiimanie
potravin. 1.vyd. Bratislava: Alfa, 1990, 352 s. ISBN 80-05-00612-8.

NEVORAL, J. aj. Vyziva v détském veku. 1. vyd. Praha: H&H, 2003. 345-354
s. ISBN 80-86022-93-5.

PELIKAN, Milo§ a Lenka SAKOVA. Jakost a zpracovani rostlinnych
produkti. 1. vyd. C. Budg&jovice: ZF JU, 2001, 233 s. ISBN 80-7040-502-3.

POKORNY, J., H. VALENTOVA a F. PUDIL. Sensoricka analyza potravin:
Laboratorni cviceni. 1. vyd. Praha: VSCHT, 1997, 62 s. ISBN 80-7080-287-
2.

POKORNY, J., H. VALENTOVA a Z. PANOVSKA. Sensoricka analyza
potravin. 1. vyd. Praha: VSCHT, 1998, 95 s. ISBN 80-7080-329-0.

POZLER 0., TLASKALOVA H., NOZICKA Z. Diagnostika celiakalni
sprue v klinické praxi, Trendy soudobé pediatrie- gastroenterologie, Praha:
Galén 1999; s. 201-216. ISBN: 80-7262-016-9.

60



PROKOPOVA, L. Celiakie - zavazné onemocnéni. Vnitini Lékarstvi. 2003, &.
49, s. 474-481. ISSN: 0042-773X

PRIHODA, J., HUMPOLIKOVA P. a NOVOTNA D. Zaklady pekarenské
technologie. Vyd. 1. Praha: Pekaf a cukraf, 2003, 363 s. ISBN 80-902-9221-
6.

RUBINOVA, B., SKYVOVA, D., STEJSKALOVA, M., SVIHLOVA, N.
Rukovét celiaka. 1. piepracované vydani, vydalo SdruZeni celiakti Ceské

republiky, 2005, 55 s. ISBN 80-902803-1-5.

RUJIJNER J., a CICHANSKA B. Bezlepkovid a bezmlécna dieta. Brno:
Computer Press, 2006, 106 s. ISBN 80-251-0775-2.

RYSOVA J., DOSTALOVA J.,Vyuziti laskavce v potravinach, Vyziva a
potraviny: casopis Spolecnosti pro vyzivu. Praha: Vyzivaservis s. I. 0.,. ISBN

1211-846X.

SANTON, Kate. Living Gluten-Free. Oxford: Infinite Ideas., 2013, 59 s.
ISBN 9781909652354.

SVACINA, S. aj. Klinicka dietologie.1. vyd. Praha: Grada Publishing a.s.,
2008, 384 s. ISBN 978-80-247-2256-6.

VALICEK, Pavel. Uzitkové rostliny tropii a subtropii. Vyd. 2., upr. a dopl.
Praha: Academia, 2002, 486 s. ISBN 80200000031.

VELISEK, J., HAJSLOVA, J. Chemie potravin 2. Rozs. a pfeprac. 3. vyd.
Tabor: Nakladatelstvi OSSIS, 2009, 352 s. ISBN 978-80-86659-17-6.

VRANOVA, Dagmar, 2013. Chronicka onemocnéni a doporuéena vyzivova
opatieni.Olomouc: Anag. 183 s. ISBN 978-80-7263-788-1.

Vyhlaska ¢. 54/2004 Sb., O potravinach urcenych pro zvlastni vyzivu a o
zpusobu jejich pouziti. Shirka zdakonii. 2004, 17, s. 810.

WANGEN, Stephen, Healthier Without Wheat. eBooklt.com., 2011, 306 s.
ISBN 978-0-9768537-7-0.

ZACEK M., TAMCHYNA J., ZACEK J., SIMEK M. a KOUBEK
F., Skrobdarenstvi. 1. vyd. Praha: Stfedisko technickych informaci

potravinatského primyslu, 1963, 473 s.

61



7. ONLINE ZDROJE

Alimpek. In: alimpek.cz. [online]. 2012 [cit. 2015-01-07]. Dostupné z:
http://www.alimpek.cz/kat-9-procelia-bezlepkove-smesi

Alnavit. In: bio-info.cz [online]. 2013 [cit. 2015-01-07]. Dostupné z:
http://www.bio-info.cz/modules/bio-produkt/index.php?brnd=Alnavit&supp=

Bezlepek. In: penam.cz [online]. 2015 [cit. 2015-01-07]. Dostupné z:
http://www.penam.cz/cs/nase-vyrobky/vyrobky-penam-bezlepek/

Bezlepkova dieta. In: zdravé.cz [online]. 2015 [cit. 2015-6-1]. Dostupné z:
http://hubnuti-dieta-a-zdrava-strava.zdrave.cz/bezlepkova-dieta-vite-kterym-
potravinam-se

vyhnout/?utm_source=vareni.cz&utm_medium=rss&utm_campaign=rss

Bezlepkovéa dovolena. In: rekreace-bezlepku.cz [online]. 2010 [cit. 2015-01-
08]. Dostupné z. http://www.rekreace-bezlepku.cz/bezlepkove-

ubytovani/vsechna-zarizeni/cr/

Bezlepkove eshopy. In: celiakieaja.cz [online]. 2011 [cit. 2015-01-08].
Dostupné z:  http://lwww.celiakieaja.cz/informace-a-clanky/bezlepkove-e-

shopy.html

Bezlepkové vyrobky. In: novalim.sk [online]. 2015 [cit. 2015-01-07].

Dostupné z: http://www.novalim.sk/prirodzene-bezlepkove-muky/

Bio a bezlepkové vyrobky. In: dovesfarm.cz [online]. 2013 [cit. 2015-01-07].
Dostupné z: http://www.dovesfarm.cz/cz/produkty-eshop/bezlepkove-mouky-

a-smesi.

Celiakie. In bezlepkovadieta.cz [online]. 2006. [cit. 2015-02-01]. Dostupné
z: http://www.bezlepkovadieta.cz/celiakie-celiakalni-sprue/229-3/celiakie

Celiakie. In: nemoci/vitalion.cz [online]. 2014 [cit. 2015-02-01]. Dostupné z:
http://nemoci.vitalion.cz/celiakie/

CountryLife. In: countrylife.cz [online]. 2012 [cit. 2015-03-29]. Dostupné
z: http://lwww.countrylife.cz/len-hnedy-300-g-bio-country-life

Dovozce bezlepkovych surovin Schar. In: Kkleis.cz [online]. 2015 [cit. 2015-

01-07]. Dostupné z: http://www.Kleis.cz/

62



Emka plus s.r.o. In: emkaplus.cz [online]. 2012 [cit 2015-01-07]. Dostupné z:

http://www.emkaplus.cz/

Eshop s bezlepkovymi a nizkobilkovinovymi potravinami. In: bezgluten.cz
[online]. 2011 [cit. 2015-01-07]. Dostupné z: http://www.bezgluten.cz/30-

smesi-a-mouky/

Extrudo. In: extrudi.cz [online]. 2014 [2015-01-07]. Dostupné z:
http://www.extrudo.cz/230-nativni-mouky

GEE, S.J. On the coeliac affection. St Bartholomew's Hospital Report 1888;
24: s.  17-20. Universite Paris Descartes<http://web2.bium.univ-

paris5.fr/livanc/?cote=epo0466&p=1&do=page.>

HAAS, S.V. The value of the banana in the treatment of coeliac disease.
American Journal of Diseased Child 1924. 24: 421- 437. Wikimedia

Foundation <http://en.wikipedia.org/wiki/Celiac_disease#cite_note-84>

HERTER, C.A. On infantilism from chronic intestinal infection;
characterized by the overgrowth and persistence of flora in the
nursingperiod.WikimediaFoundation<http://en.wikipedia.org/wiki/Celiac_dis
ease#tcite_note- Herter1908-82>

Jizerské pekarny. In: jipek.cz [online]. 2007 [cit 2015-01-07]. Dostupné z:
http://katalog.jipek.cz/cs/bezlepkove-potraviny/chleb-a-pecivo/

Komplet mantler. In: komplet-mantler.at [online]. 2014 [cit 2015-01-07].

Dostupné z: http://www.mantler-komplet.at/

Kukufiény mlyn Mrzkovice. In: kukuricnymlyn.cz. [online]. 2012 [cit 2015-
01-10]. Dostupné z:
http://www.kukuricnymlyn.cz/index.php?option=com_content&view=article
&id=6&Itemid=6&lang=cs

Labeta. In: labeta.cz. [online]. 2013 [cit. 2015-01-08]. Dostupné z:
http://www.labeta.cz/produkty/retail/vyrobky-specialni-vyzivy/prirozene-
bezlepkove-vyrobky

63



Mezindrodni oznaceni bezlepkové potraviny. In: bezlepkovadieta.cz [online].
2006 [cit. 2015-01-05]. Dostupne z: http://www.bezlepkovadieta.cz/soubory-
ke-stazeni/431-3/bezlepkove-logo

Nominal. In: nominal.cz. [online]. 2013 [cit. 2015-01-07]. Dostupné z:

http://www.nominal.cz/smesi_na_chleba.html

Online databaze potravinafskych aditiv. In GSFA online food additive
index.net  [online]. 2014 [cit. 2015-02-01]. Dostupné  z:

http://www.codexalimentarius.net/gsfaonline/additives/index.html

Oznacovani potravin z hlediska lepku. In: Statni zeméd¢€lska a potravinaiska
inspekce. [online]. 2014  Jcit. 2015-01-07]. Dostupné  z:
http://www.szpi.gov.cz/docDetail.aspx?docid=1035480&docType=ART&nid
=11431

Oznacovani potravin z hlediska obsahu lepku. In: bezlepkovadieta.cz
[online]. 2009 [cit. 2015-05-01]. Dostupné z:
http://www.bezlepkovadieta.cz/potraviny-domaci-legislativa/1490-3/nove-

narizeni-evropske-unie-pro-bezlepkove-potraviny

Pohankovy mlyn. In: pohankovymlyn.com. [online]. 2012 [cit. 2015-01-10].

Dostupné z: http://www.pohankovymlyn.com/mlyn.php

Prispévky na bezlepkovou dietu. In: proalergiky.cz [online]. 2014 [cit. 2015-
01-07]. Dostupné z: http://www.proalergiky.cz/magazin/clanek/prispevky-

zdravotnich-pojistoven-na-bezlepkovou-dietu-pokracuji-i-v-roce-2014

PSeni¢ny Skrob. In:bezlepkovadieta.cz. [online]. 2006 [cit. 2015-01-09].
Dostupné z: http://www.bezlepkovadieta.cz/odpovedi-a-otazky/potraviny-a-
suroviny/2305-3

Racio. In: racio.cz. [online]. 2013 [cit. 2015-01-07]. Dostupné z:
http://www.racio.cz/cs/produkty-to-nejlepsi-pro-vas/filtr-
produktu/tag/frontpage/zam%C4%9B%C5%99en%C3%AD--
%20bez%?20lepkulcz/1

Slovnic¢ek pojmu. In bezlepkovadieta.cz [online]. 2004 [cit. 2015-0201].
Dostupné z: http://www.bezlepkovadieta.cz/celiakie-celiakalni-sprue/231-

3/celiakie-slovnicek-pojmu

64


http://www.pohankovymlyn.com/mlyn.php

So6ja. In: viscojis.cz. [online]. 2014 [cit. 2015-01-09]. Dostupné z:
http://viscojis.cz/teens/index.php?option=com_content&view=article&id=10
9%3A108&catid=103&Itemid=152

Vejce a jejich role ve vyzive. In: agronavigator.cz [online]. 2006 [cit.2015-
01-10]. Dostupné z:
http://www.agronavigator.cz/default.asp?ids=123&ch=1&typ=1&val=45554

Vyrobce bio potravin piedstavil prvni bezlepkovy mlyn v Cesku. In: pro-
bio.cz. [online]. 2014 [cit. 2015-01-10]. Dostupné z: http://www.probio.cz/o-
nas/aktuality/vyrobce-bio-potravin-predstavil-prvni-bezlepkovy-mlyn-v-

cesku.html

Vyrobci bezlepkovych potravin. In: celiakieaja.cz [online]. 2011 [cit 2015-
01-08]. Dostupné z: http://www.celiakieaja.cz/informace-a-clanky/vyrobci-
bezlepkovych-potravin.html

Zdravotni program oborové zdravotni pojistovny. In: bezlepkovadieta.cz
[online]. 2008 [cit. 2015-01-07]. Dostupné z:
http://www.bezlepkovadieta.cz/celiakie-celiakalni-sprue/293-3/k-pomoci-s-

bezlepkovou-stravou-se-pripojuji-dalsi-pojistovny

Zemanka. In: biopekarnazemanka.cz. [online]. 2013 [cit. 2015-01-08].
Dostupné z: https://eshop.biopekarnazemanka.cz/Bezlepkove-bio-pecivo

65



8. PRILOHY

Vzorovy protokol o méfeni:

SENZORICKE HODNOCENI PECIVA

Jméno: Datum:

Roc¢nik a skupina:

Ukol &. 1: Hodnoceni jakosti vyrobku pofadovou zkouskou

Potadi | Vzorek &islo Ochutnejte postupné predlozené vzorky od leva doprava,

predbézné je seradte podle klesajici jakosti, ochutnejte znovu

L (nejlepsi) V upraveném poradi a znovu upravte radu, pokud je zapotiebi.

2 Vysledky zapiste tak, ze na 1. poradi umistite nejlepsi vzorek,
na posledni poradi nejhorsi vzorek.

3. (nejhorsi)

Ochutnavani se miize opakovat libovolné casto, ale vzhledem

v

Kiunave je vhodnéjsi vystacit sco nejniZsim poctem

ochutnavek.

Jakeé rozdily v pFijemnosti vnimadte mezi vzorky?

mezi vzorky ...... A mezi vzorky ...... A mezi vzorky....... A

jsou rozdily: jsou rozdily: jsou rozdily:
velké velké velké
stfedni stfedni stfedni
malé malé malé
nepatrné nepatrné nepatrné
téméF zadné téméf zadné téméf zadné
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