Cesti vyzkumnici vyvinuli kvalitni bezlepkovou bagetu

Praha 7. 2. 2024

Pacienti s celiakii, pSeni¢nou alergii a intoleranci se doc€kaji kvalitniho peciva, na kterém si mohou
pochutnat. AZ dosud pro né dostupny bezlepkovy sortiment totiZ nedosahoval kvality
konvenéniho peciva. Novou recepturu vyvinul tym vyzkumnikd spole¢nosti Pernik s.r.o.,
Mikrobiologického Gstavu AV CR, Vyzkumného Gstavu potravinafského Praha a firmy RADANAL
s.r.o. Technologicka agentura Ceské republiky (TA CR) podpofrila tento projekt v rdmci Programu
EPSILON.

Vysledkem ctyfletého vyzkumného projektu je bezlepkova bageta pfipravena specidlnim vyrobnim
postupem z ryZového kvasu s pridavkem konopné bilkoviny. Bagety maji stejnomeérnou pérovitost,
pruznost a pevnost stridy. Chutové je pecivo neutrdini a velmi podobné konvencnimu pecivu a klrka je
velmi dobfe propecena. Technologie vyroby bezlepkovych baget vyuZivajici ryzovy kvas a konopnou
bilkovinu vyvinutd v rdmci tohoto projektu je také perspektivni pro pfipravu jinych druhl béZzného
bezlepkového peciva, protoze se nutricné i chutové pfiblizuji konvenénimu béZznému pecivu a v nékterych
kvalitativnich parametrech i konven¢ni pecivo prevysuji.

+Nasi snahou bylo nahradit izolované bilkoviny z rezidudlnich potravindrskych materiald prirodnimi, co
nejméné technologicky zpracovanymi surovinami, které by byly pro pacienty psychologicky prijatelné,”
vysvétlila Martina Kralovéa ze spole¢nosti PERNIK s.r.0. Zména filozofie vyvoje bezlepkovych potravin neni
samoucelna. Koresponduje se zasadami zdravého zivotniho stylu, filozofii ochrany Zivotniho prostfedi a
konceptem trvalé udrZitelnosti.

.Bezlepkova dieta je jedinym celoZivotnim lécebnym prostfedkem pro pacienty s celiakii, psenicnou
alergii a intoleranci. Ty postihuji zhruba dvé procenta populace,“upozornil Petr Konvalinka, pfedseda TA
CR. Komerené dostupné bezlepkové potraviny nedosahuji kvality (nutrini a chutové vlastnosti,
trvanlivost) béZného peciva vyuZivajiciho pro tyto pacienty toxické obiloviny. Autori védeckych ¢lankd,
které se tomuto tématu vénuji, poukazuji na problemati¢nost dlouhodobé konzumace komercné
nabizenych bezlepkovych potravin, zejména pro jejich snizeny obsah bilkovin, vldkniny, mikronutrientd,
vitamin® a vysoky glykemicky index.

Potencidlni rizikovost vyuziti netradicnich surovin pro vyrobu originalnich bezlepkovych pekarskych
vyrobkd muZe byt iv mozném alergennim potencidlu jejich sloZek. Z tohoto dlvodu ¢lenové vyzkumného
tymu testovali pfitomnost specifickych IgE protilatek (spojenych s alergii zprostfedkovanou IgE
protilatkami) proti extrahovatelnym proteinm vytipovanych netradi¢nich surovin u pacientl s aktivni
celiakii, celiakalnich pacientl na bezlepkové dieté, pacientl s pSeni¢nou (potravinovou) alergii a kontrolni
skupiny darct krve. Zvy3ena pritomnost IgE protilatek proti slozkam vytipovanych surovin byla ddvodem

Mgr. Veronika Dostalova
tiskova mluvdi TA CR
T: 721588 025, E: veronika.dostalova@tacr.cz



T A
¢ R

pro jejich vylouceni z wvyvijenych receptur pro nové bezlepkové pekarské vyrobky i testovani
potravinarsko-technologickych vlastnosti.

. Wisledkem wvyvoje bylo vypracovdni a provozni otestovdni (realizace pecnych zkousek) novych
pekarskych receptur pro bézné bezlepkové pecivo vyuZivajici netradicnich primdrné bezlepkovych
surovin a izolovanych bilkovin. To pak vedlo k vytvoreni funkcniho pekarského vyrobku,” uvedla Martina
Kralova. Soucasti vyvoje bylo vypracovani specifické metodiky posuzovani pekafské kvality bézného
bezlepkového peciva. A také vytvoreni nékolika variant upravy technologického cyklu, vedoucich k
zachovani vyssi biologické hodnoty vyuZivanych surovin a predchazeni vyskytu latek s problematickym
vlivem na lidské zdravi, které vznikaji pfi vy3Sich pecicich teplotach.
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