1111111111111

2024

A POTRAVINY




ROZHOVOR

Vyziva a potraviny 2/2024

s doc. Ing. Marcelou Slukovou, Ph.D.

Kdyz se rekne Marcela Slukova, tak si hned vybavim
vini éerstvé upeéeného chleba plného beta glukand...
Takové bylo moje prvni setkani s pani docentkou
v Malsicich na exkurzi ve vyrobnim zavodé pecicich
smési. | pozdéji na schizkach Potravinaiské komory
jsem se znovu presvédcila, ze pani docentka je svou

praci doslova pohilcena. Navic s jakou chuti a energii
o ni hovori! Troufam si fici, ze kazdého musi pro to,
co déla, nadchnout. Jeji znacna cast Zivota je spoje-
na s Ustavem sacharid( a cerealii na Vysoké Skole
chemicko-technologické (VSCHT) v Praze. Cemu se
vénuje v soucasné dobé, se dozvite v nasledujicim
rozhoru.

Pani docentko, jste jiz nékolik let vedouci Ustavu
sacharidud a cerealii na Fakulté potravinafské a bio-
chemické technologie (FPBT) VSCHT. Pro jaké funkce
v potravinaFském primyslu studenty vzdélavate? Je
o studium zajem?

Vzhledem k tomu, Ze je obor Technologie potravin vyu¢o-
van na fadé jinych vysokych $kol, je zajem o potravinarské
technologie na na$i fakulté/astavu omezeny. Nicméné se
snazime zamérovat pfipravu studentll nejen na pozice pro-
voznich technologu, ale diky odbornému chemicko-bioche-
mickému zaméreni nasi fakulty (FPBT VSCHT) se snazime
studenty pfipravit i na pozice v R&D (zkratka pro research
and development = vyzkum a vyvoj, pozn. red.) a fizeni jakosti.

Vyznamnou éinnosti pracovniki ustavu je kromé peda-
gogiky i védecka a vyzkumna c¢innost. Jaké védecké
a vyzkumné akoly v souc¢asnosti FeSite?

V soucasné dobé se zaméfujeme na moderni sméry
v cerealni technologii a zejména v oblasti chemie a ana-
lyzy polysacharidd. Jedna se o aplikovany vyzkum, kdy
se snazime v maximalni mife vychazet z potfeb potravi-
nafského pramyslu CR. Ve spolupraci s pramyslovymi
partnery se podilime na vyvoji novych udrzitelnych
zpUsobl zpracovani obilovin a pseudoobilovin s co
nejniz§im dopadem na zivotni prostfedi a maximalnim
vyuzitim potencialu uvedenych surovin. Snazime
se o rozS$ifeni spoluprace a propojeni s pracovisti
zabyvajicimi se chemickym a potravinarskym inzenyr-
stvim. Vysledkem je multioborovy/multidisciplinarni
projekt, jehoz feSeni jsme zahdjili 1. bfrezna leto$niho
roku. Projekt s nazvem ,Uspora spotieby energie pfi
peceni chleba pomoci optimalizace teplotniho rezimu
s vyuzitim numerickych modell, korelaci a umélé in-
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teligence” je podpofen odborem NAZV MZe (Narodni
agentura pro zemédélsky vyzkum, program vyzkumu
Ministerstva zemédélstvi).

PFijem sacharidi a zejména cukri se v souéasné dobé
doporucuje snizit. Potravinarské vyrobky, kterymi se
zabyvate, jsou na bazi sacharidu a cukrd. SnaZite se
vyvijet vyrobky s jejich niz§im obsahem nebo jejich
nahradami?

Zaprvé se snazime vyvijet vyrobky, které jsou v§eobec-
né nutricné hodnotné. U vétsiny populace neni nezbytné
radikalné omezovat prijem sacharidl nebo je ze stravy
vyfazovat. Mezi sacharidy patfi také slozky vlakniny, které
jsou zdravi velmi prospésné. Béhem vyvoje a testovani
receptur vyrobkd se snazime podily jednotlivych typu
sacharid( vyvazovat tak, aby finalni vyrobky vykazovaly
pfiméfenou energetickou hodnotu a zejména snizeny
glykemicky index. Napfiklad $krob, ktery je vSeobec-
né zahrnovan mezi ,nebezpecné“ sacharidy, mize za
jistych okolnosti, které jsou dany jeho pfirozenou struk-
turou v potravinach, ptripadné technologickymi zasahy,
obsahovat podily pomalu stravitelného §krobu nebo
rezistentniho Skrobu. Tyto formy $krobu maji vliv na sni-
zeni glykemického indexu potraviny. Rezistentni $krob je
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mozno chapat jako slozku vlakniny.
Nahradami sacharidd, nahradnimi
sladidly, se zabyvame okrajové. Resi-
li jsme naptiklad moznosti a dopady
nahrazeni sacharézy cukernymi al-
koholy u vybranych druht jemného
peciva (tfené hmoty, vyrobek typu
muffin) apod.

V soucasné dobé jsou preferovany
pekarské vyrobky s pouzitim kva-
sU. Zabyvate se pouzitim kvasa,
jaké vyrobky na bazi kvasu vyvijite.
Maji pFinos pro zdravi?

Ptiprava kvasu je jednou z vyznam-
nych &innosti z oblasti sekundarni-
ho zpracovani obilnych produktd.
Testujeme postupy vedeni kvasu
z tradi¢nich i méné tradi¢nich obilo-
vin, v€etné bezlepkovych (¢irokové,
ryzové, pohankové kvasy, kvasy na
bazi lusténin). Kvasy a dalsi produk-
ty fermentace mohou byt soucéasti
receptury chlebll, bézného peciva,
jemného peciva, a dokonce i trvanli-
vého peciva (susenek). Diky ptidavku
kvasu, coz vede k prohloubeni chuti
vyrobkd, Ize ¢astecné snizit i obsah
soli (NaCl) v chlebu a pekafskych
vyrobcich. Pfidavkem kvasu se zajisti
pInéjsi chut’ peciva s niz§im narokem
na slanost, slana chut’ je kompenzo-
vana bohat$§im chut'ovym pozadim.
Vyuziti kvast u vybranych cerealnich
vyrobkl ma smysl z nékolika diivodu:
zlep$eni chuti a viiné stfidy peciva,
zachovani ¢erstvosti a prodlouzeni
trvanlivosti peciva s kvasem, zajisténi
vlaénosti a jemnosti.

Kvas je suspenze mouky s vodou,
ktera se fermentuje spontanné (vétsi-
nou zitné kvasy), nebo (u pseni¢nych
kvasu ¢astéji) s pomoci kvasné star-
tovaci kultury (startéru), jejiz hlavni
slozkou jsou bakterie mlé¢ného
kvaseni (BMK). Senzoricky efekt
pfidavku kvasu do tésta je vyznamny.
Kombinace kmenu bakterii mlé&ného
kvaseni cilené ovliviiuji profily chut’o-
vych i vonnych latek stejné jako inten-
zitu chuti a viiné finalniho pekatského
vyrobku. Zlep$eni senzorickych
vlastnosti vyrobku s kvasem je dano
pfitomnosti volnych aminokyselin,
alkohol(ll, aldehydl, keton(, esteru
organickych kyselin a nizkomole-
kularnich peptidd. Slozky mouky,
jako jsou sacharidy, aminokyseliny,
aldehydy i lipidy a mastné kyseliny,
mohou slouzit jako prekurzory tvorby
bohatého profilu tékavych latek.
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Kvasy jsou také zdrojem nutricné
vyznamnych latek. Pfiznivé pusobici
v nasem travicim traktu jsou nejen
samy organické kyseliny (zejména ky-
selina mlé¢na), ale také nékteré dalsi
produkty kvaseni a ¢innosti baktérii
mlé¢ného kvaseni.

V prostredi kvasovych tést dochazi
také k rozvolnéni struktury vlakniny
a zpftistupnéni jejich slozek stfevni
mikrobioté, coz je pro nase zdravi
velmi pfinosné.

Zabyvate se vyvojem vyrobkd na
bazi celozrnnych obilovin.

Spolupracujeme s pramyslovymi
partnery na vyvoji a testovani novych
typl celozrnnych mouk z obilovin
a pseudoobilovin, zabyvame se de-
tailni analyzou téchto mouk a vyuzitim
v cerealni technologii. Celozrnné
produkty vykazuji vy$si podil viakni-
ny v porovnani s béznymi produkty.
Tmavé a celozrnné mouky tak maji
velky vyznam pf¥i vyvoji vyrobku
s niz§im glykemickym indexem. Ne-
méné vyznamnym technologickym
krokem v cerealni technologii je
vyuziti celych zrn k hydrotermické
Upraveé (zapary) a jejich pridavek do
receptur vicezrnnych, celozrnnych
nebo specialnich chlebu.

Rada vyrobcii i z jinych obort se
zabyva tzv. reformulacemi, tj. zmé-
nou receptury, aby sloZeni vice od-
povidalo vyzivovym doporuéenim.
Jakymi reformulacemi se zabyvate?

V ramci fe$eni projektu jsme se
zabyvali moznostmi reformulaci
nékterych zavedenych pekafskych
vyrobkd. Jednalo se zejména o sni-
zeni obsahu soli v chlebu a bézném
pecivu. Jde o vyrobky, které jsou kon-
zumovany ve vétsim mnozstvi, a tvofi
tak vyznamny podil ve stravé ceské
populace (konzumni chléb, rohliky,
housky a veky). Obsah soli v téchto
vyrobcich bézné dosahuje 1-2,5 %, pri-
¢emz doporuceni WHO je snizit tuto
koncentraci u chleba a peciva pokud
mozno pod 1,2 %. Pfridavkem p$eni¢-
ného kvasu do receptury bézného
peciva se nam podafilo pfipravit
reformulované bézné pecivo se 25%
snizenim obsahu soli, a zaroven pe-
¢ivo senzoricky vyhovujici. V ptipadé
jemného peciva se uspésné testovaly
a do vyroby zavedly vyrobky typu
muffiny a vanocéky. V tomto pfipadé
byla nahrazena davka tuku suspenzi
inulinu ve vodé.

Dékujeme za rozhovor.
Zpracovaly Halina Matéjova
a Jana Dostélova



