Bezlepkova pekarska smeés s
VySsi vyzivou hodnotou s
obsahem antioxidantu

Faze vyvoje technologie
Faze 4

Pfechod od prototypu ke

konecné, zcela funkcni podobé.

V této fazi je jiz prototyp zcela
otestovan, pripadné je technologie
certifikovana a je pfipravena

k masovému nasazeni.

Status IP ochrany

UZzitny vzor €. 31813, Bezlepkové
fermentované pecivo obohacené
flavonoidy

Strategie pro hledani
partnera

Investice, Licencovani

Instituce

d Jihoceské Univerzitni
c a Akademické centrum
transferu technologii
Jihoéeska univerzita v Ceskych
Budéjovicich

Motivace

Vlivem intolerance na lepek a rliznych druhl potravinovych alergii je
skupina téchto stravnikd zna¢né omezena ve vybéru bezlepkového
denniho peciva. Také pfisun minerald, vitaminu a biologicky aktivnich
latek je pro né jednostranny, mohou vyuzivat jen omezené pfirodni
zdroje téchto latek. Rozsifeni sortimentu a zejména obohaceni
bezlepkového peciva dostupnymi zdroji bioaktivnich latek je pro né
dilezité.

Popis

Vhodné a zdravi prospésné slozeni peciva nabizi pfidavek upravené
cibulové vlakniny v souladu s trendy Ministerstva zemédélstvi, které
nabadaji k vyuziti a zpracovani odpadl v potravinarstvi. Upravena
cibulova vldknina obsahuje vyznamné procento flavonoidd (prirodni
latky s antioxida¢nim plsobenim) a jeji rozpustna slozka dodava
hotovému téstu pruznost a soudrznost, kterd je v bézném pecivu
zajiSténa lepkem. Konzumace stravy s pfirozenym obsahem pfirodnich
Gc¢innych latek je vhodnéjsi zplsob nez konzumace koncentrovanych
potravinovych doplnkd, nebot se ¢lovék nevystavuje nevhodné zatézi
organismu pfilis velkou a mnohdy zbyte¢nou davkou ucinné latky.
Pridavek Uc¢innych latek vede k obohaceni vyrobku a zaroven se
neméni senzorické hodnoty vyrobku, je zachovana typicka chut, viné a
struktura peciva. Ve vyrobku je vySsi mérou vyuzit potencial
rostlinného materialu. Pouziti upraveného materidlu umoznuje
celorocni vyuziti této suroviny bez ohledu na sezénnost.

Komercni vyuziti
Navrzena varianta vyroby bezlepkového peciva s pridavkem cibulové
vlakniny nevyzaduje vyznamnéjsi komplikace v technickém reseni

vyroby. MlZe byt nabidnuto specializovanym vyrobctim v
potravinarstvi.
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