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Bezlepkové pekarské vyrobky

Vsechny nase tradi¢ni obiloviny maji bilkovinu, kterad neni tolerovana travicim systémem pacientti
s celiakii. Tyka se to pSenice, Zita, je¢mene a ovsa, ale také jejich vzajemnych kiizenct jako Triticale
apod. Jsou to tedy 1 ty obiloviny, které nevytvareji pevny a pruzny lepek jako psenice a které nemohou
vytvoftit dostateéné vysoky klenuty pekatsky vyrobek.

Pro tyto pacienty byla vyvinuta celd fada ndhradnich vyrobkii, v nichZz nosnou strukturu vytvari
nahradni slozka vétSinou charakteru polysacharidu. Nejrozsifenéjs$i je pro tento ucel pouziti
guarového polysacharidu a s ispéchem se také pouzivaji modifikované skroby. Zakladem mitize byt
mouka z kukuftice, ryze, prosa nebo pohanky, které nejsou v tomto sméru zatézujici. V poslednich
letech je kvuli vysoké cené nahrazovan guarovy polysacharid surovinou ze Inéného semene. Pokud
nepozadujeme pecivo obvyklého klenutého tvaru a spokojime se s plochymi tvary, pak lze ptimo
vyuzit kukufi¢nou nebo ryZovou mouku. Je samoziejmé, ze tyto vyrobky maji ponékud odlisnou
senzorickou jakost.

Bezlepkové suroviny pro mlynské a pekaiské vyrobky

Objem vyroby bezlepkovych pekarenskych vyrobkil i smési pro domaci peceni v posledni dobé stale
nariistd a roz$ifuje se 1 Skdla vhodnych surovin. Tradi¢nimi bezlepkovymi surovinami jsou ryze
setd, kukufice setd, proso seté, ¢irok zrnovy nebo pohanka setd, quinoa, teff (milicka) a amarant
(laskavec). Dal$imi pouzivanymi surovinami jsou soja lustinata (Glycine max), brambor hliznaty,
rozsifilo se i pouzivani lupiny (Lupinus angustifolius, Lupinus albus). Jako soucast vyrobkt mohou
byt v mensim mnozstvi (kvali vyrazné chuti) pfidivany i mouky z lusténin, zejména z cizrny (Cicer
arietinum), hrachu setého (Pisum sativum), cocky jedlé (Lens culinaris) a fazolu obecného
(Phaseolus vulgaris).

Pro bezlepkové pekaiské vyrobky je vhodna mouka z pololoupané ryze ve smési s moukou z ryze
loupané. Kukufice je po ryzi nejpéstovanéjsi bezlepkovou obilovinou. Kuku¥i¢na mouka dodava
bezlepkovym pekatskym vyrobkiim ptfijemnou barvu, je vhodné ji kombinovat s dal§imi surovinami.
Mouku z loupaného bilého zrna ¢iroku Ize pouzit v bezlepkové chlebové smési v podilu 60 % i vyse.
Obsah tanint (které maji antinutriéni G¢inky a hotkou chut’) vSak nesmi ptesdhnout 10 %. Odridy
¢iroku s tmavym zrnem je nutné zbavit slupek (obalovych casti), obsah tanini se snizi i
fermenta¢nimi postupy.

Do smési na vyrobu bezlepkového chleba lze pfidavat pohankovou mouku v mnozstvi 10-30 % na
suchou smés, vynikajici jsou pohankové slady (hvozdéné pii 55 °C) v pridavku 10-20 %. Bezlepkové
vyrobky je mozné obohatit také bilkovinami pohankového koncentratu. Mouka z quinoi je vhodna
jak pro slané (snack), tak sladké (jemné) pekaiské vyrobky v mnozstvi 20-30 % Vv suché smési.

Sortiment vyrobku z laskavce se postupné rozsifuje. V maloobchodnim prodeji k dispozici
i celozrnna amarantova mouka, bud samostatné, nebo ve smésich na piipravu rizného druhu
peciva. Ve vyrob¢ se amarantova mouka ptfidava v mnozstvi cca 10 % do specidlnich druht chleba,
peciva a do suSenek. Ve smési s kukufici nebo ryzi je mozno amarantovou mouku zpracovavat
extruzi.

Oznacovani bezlepkovych vyrobki

Pro osoby trpici celiakii pfichazeji v Gvahu tyto kategorie potravin: potraviny bezlepkové (bez lepku),
u nichZ je obsah lepku nejvyse 20 mg/kg v potraviné ve stavu, v némZ je prodavana kone¢nému
spotrebiteli. Toto oznaceni je mozné pouZzit jak na potravinach pro zvlastni vyzivu, tak v oznaceni
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béznych potravin. Potraviny s velmi nizkym obsahem lepku, které nesmi obsahovat vice nez 100
mg/kg lepku v potraviné ve stavu, v némz je prodavana kone¢nému spotrebiteli. Oznaceni ,velmi
nizky obsah lepku” je mozné pouzit pouze u potravin uréenych pro zvlastni vyZivu a nelze jej pouzit
u potravin, které obsahuji pouze slozky, které nahrazuji pSenici, jeCmen, oves, Zito, tj. vSechny
ostatni obiloviny, pseudoobiloviny, brambory a lusténiny.

(Ing. Irena Michalova, podle materialti vydanych SCS - http://www.konzument.cz/publikace/jak-pozname-
kvalitu.php, aj.)
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