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ceno mléko plnotucné trvanlivé, a to jak v preferencni
poradové zkousSce, tak v pfijemnosti chuti. Vysledky sen-
zorického hodnoceni podpoftily i zavéry dotaznikového
Setfeni, ve kterém z deseti nabizenych kritérii urcujicich
vybér konzumnich mlék patfily chut, tucnost a trvanli-
vost k t€ém rozhodujicim.
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VYZIvu
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Sourdoughs with a predominance of lactic
fermentation for gluten-free nutrition

Souhrn

Kvasy kombinujici procesy etanolového a mlééného
kvaseni maji pfi vyrobé chleba a peciva velmi dlouhou
tradici. Ve stfedni, severni a vychodni Evropé se jedna
zejména o kvasy na bazi zitné mouky, pivodné ve-
dené spontanné z prirozené mikroflory zitnych mouk.
Takové kvasy kombinuji etanolové kvaSeni vyznam-
né produkci CO, s mlécnym kvaSenim. V modernich
prumyslovych podminkach se ¢asto vyuZzivd startovacich
kultur s pfevahou bakterii mlé¢ného kvaseni a etanolové
kvaSeni je zajiSténo posléze pridavkem drozdi do chle-
bového tésta. Pro ucely bezlepkové vyzivy byly testo-
vany kvasy na bazi pohankové a ¢irokové mouky. Kvasy
byly iniciovany pomoci bezlepkové ryZové startovaci
kultury a také byly vedeny spontanné. Pribéh fermen-
tace byl posuzovan pomoci stanoveni titracni kyselosti
a pH a organolepticky. Na zaklad¢ vysledka byly vy-
brany postupy vedeni kvast, které budou dale zkoumany
a optimalizovany pro aplikaci v pekarnach.

Klicova slova: bakterie mlééného kvaseni, mouka, po-
hanka, ¢irok, bezlepkova vyZziva

Summary

Sourdoughs combining the processes of ethanol and
lactic acid fermentations have had a very long tradi-
tion in the production of bread and bakery products. In
Central, Northern and Eastern Europe, these are main-
ly sourdoughs based on rye flour, originally conducted
spontaneously from the natural microflora of rye flours.
Such sourdoughs combine ethanol fermentation with sig-
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nificant CO, production with lactic acid fermentation. In
modern industrial conditions, starter cultures with a pre-
dominance of lactic acid bacteria are often used, and etha-
nol fermentation is ensured later by the addition of yeasts
to the bread dough. Sourdoughs based on buckwheat and
sorghum flour was tested for gluten-free nutrition. The
sourdoughs were initiated with a gluten-free rice starter
culture and were also spontaneously conducted. The fer-
mentation process was assessed by determining the titra-
table acidity and pH and by sensory evaluation. Based
on the results, sourdough processing procedures were se-
lected, which will be further investigated and optimized
for application in bakeries.

Keywords: lactic acid bacteria, flour, buckwheat, sorg-
hum, gluten-free nutrition

Uvod

Fermentacni technologie s pouzitim spontannich kultur
mlécnych bakterii maji pti vyrobé chleba dlouhou tradici.
Ve stfedni a severni Evropé se vyuZivala pfirozena mikro-
fléra Zitnych mouk, kterd sestavé jak z kultur mlécnych
bakterii (zejména homo- i heterofermentativnich druht
rodu Lactobacillus), dale jen BMK, tak z kultur kvasinek
(zejména rod Saccharomyces). Diky této smésné popu-
laci ve spontannich Zitnych kvasech probihd soucasné
mlécné 1 etanolové kvaSeni, jejichZ produkty jsou jak
kyseliny mlécnd, octovd a dal$si minoritni latky, tak
dostatek kvasného plynu CO, pro nakypreni chleba. Vy-
zitnych mouk relativné bohatsich na pfirozenou mikro-
fléru pozadovaného sloZeni (Hui a kol., 2004; De Vuyst
a kol., 2016).

Prevedeni vyroby kvasii do primyslovych dimenzi,
které probéhlo v pribéhu minulého stoleti s rozvojem
velkovyroby chleba a peciva, se ubiralo zpoc¢atku snahou
o vytvoreni podminek pro spontanni vedeni kvasi. To se
v Némecku, Rakousku a stejné tak u nés dafilo v pripadé
zitnych kvasti velmi uspésné. Spontanné vedené kvasy
s produkei kyselin i kvasného plynu (tj. se smésnou
mikroflorou BMK i kvasinek) jsou vSak relativné mirné
kyselé (titracni kyselost TTA se pohybuje zpravidla
v rozmezi 100 — 150 mmol-kg'). To ma za nasledek i je-
jich niZsi stabilitu, coz prestavuje komplikaci zejména
pfi preruseni vyroby (Sedivy a Albrecht, 2014; Skiivan
a kol., 2020).

V primyslové vyrobé kvasového chleba se proto zacaly
pouzivat vitalni kvasy s produkci kyselin, tj. kvasy s domi-
nantnim mléénym kvasenim. K jejich iniciaci se pouZzivaji
komercné dostupné startovaci kultury. Jedna se vétSinou
o definované smésné kultury BMK, v nichZ prevazuji
kultivované kmeny bakterii L. delbrueckii, L. leich-
mannii, L. reuteri, (homofermentativni), L. plantarum
(fakultativné heterofermentativni), L. brevis, L. buch-
neri, L. fermentum nebo L. sanfranciscensis (obligatné
heterofermentativni). Takto vyrobené kvasy dosahuji
titracnich kyselosti zpravidla 150 — 250 mmol-kg! a jsou

tudiZ stabilngjsi a 1épe snaseji pripadné preruseni vyro-
by. Na rozdil od tradi¢nich kvasu se jich z divodu vyssi
kyselosti davkuje do tésta méné a hlavné pro nakypreni
tésta je nutné pridat kulturu kvasinek, nejcastéji ve formé
pekarského drozdi. (De Vuyest a kol., 2014; Siepmann
a kol., 2018, UreSova a kol., 2020).

Vedle nesporného senzorického vyznamu mlécného
kvaseni, ktery nespociva pouze v prijemné nakyslé chuti
tvorené spravnym pomeérem mlécné a octové kyseliny,
ale také v tvorbé Sirokého spektra t€kavych latek, které
se podileji na aromatu chleba a peciva, je tu stile vice
cenény vyznam nutri¢ni. PfedevSim pfi pouZiti tmavsich
nebo celozrnnych mouk s vys$§im obsahem obilné vlak-
niny, pasobi mlécné kvaseni a s nim spojeny pokles pH
respektive zvyseni kyselosti prostfedi vyznamné zvySeni
biologické dostupnosti nutricné vyznamnych slozek
vlakniny a také doprovodnych latek, zejména fenolic-
kych sloucenin. Nékteré druhy BMK navic produkuji
exopolysacharidy, které maji podobné vlastnosti jako
slozky vldkniny (Hammes a kol., 2005).

Vedle toho se v posledni dobé vyuziva jesté dalSiho
vyznamného ucinku pouziti kvast, a to jejich anti-
fungalni aktivity, ktera do jisté miry zptsobuje, Ze kvasy
maji stabilizacni a konzervacni ucinek (Hammes a kol.,
2005).

Ze vsech uvedenych divodi je snahou moderni
ceredlni technologie vyvinout vedle roz§ifenych Zitnych
a pSenicnych (pfipadné je¢nych) kvast také kvasy bez-
lepkové. Bezlepkové kvasy museji byt zaloZeny na bez-
lepkovych moukéch, a pokud se pro iniciaci fermentace
pouzivaji startovaci kultury, pak je idedlni, aby kultura
byla vdzéna na bezlepkovém nosici. Pokud se kvas vede
ze startovaci kultury fixované na Zitném ¢i pSeni¢ném
nosici (startovaci kultury pro zitné a pSenicné kvasy), je
nutné jeho mnohanasobné opakovani, aby obsah lepku (ve
finalnim vyrobku) klesl pod 20 mg/kg (coZ je maximalni
pripustna koncentrace povolend pro oznaceni potraviny
jako potravina ,,bez lepku*) (Moroni a kol. 2009; Hou-
ben a kol., 2012; Narizeni Komise (EU) ¢. 828/2014
o pozadavcich na poskytovani informaci o nepfitomnosti
¢i sniZzeném obsahu lepku v potravinach spotrebitelim).

Nase prace se zabyvala pfipravou a testovanim bez-
lepkovych kvast na bazi pohankové a ¢irokové mouky,
pficemz se pripravovaly kvasy iniciované bezlepkovou
(ryZovou) startovaci kulturou nebo kvasy spontanni.

Material a metody

V préaci byly pouZity: pohankovd mouka celozrnni
hladkd (Mlyn Perner Svijany, spol. s r.o.), Cirokova
mouka celozrnnd hladka (Mlyn Perner Svijany, spol.
S 1.0.) a ryzova startovaci kultura DIOStart rice (DIOSNA
Dierks & Sohne GmbH).

Zarizeni
Fermentor AF Compact 100 HC (DIOSNA Dierks &
Sohne GmbH)

14
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Pracovni postup vedeni kvasii pri laboratornich
podminkdch

Do kadinky bylo navazeno 800 g mouky a 1040 g vody
pro dosazeni zvolené vytéznosti 230 %. Vytéznost kvasu
udava pomér hmotnosti kvasu vici hmotnosti pouzité
mouky vyjadreny v procentech. Kadinka se smési mouky
a vody byla po promichani prekryta potravinovou folii.
KvasSeni probihalo pfi laboratorni teploté. Po 24 h byl
kvas analyzovan, smés v kddince byla promichdna a ka-
dinka opét prekryta potravinou f6lii. Po 48 h byla pro-
vedena dal$i analyza kvasu a fermentace byla ukoncena.

Pracovni postup vedeni kvasii ve fermentoru

Do fermentoru bylo nadavkovano potfebné mnoZstvi
mouky a vody dle receptury. Kvasy byly pfipravovany
z 10 kg mouky a mnozstvi vody bylo voleno dle
pozadované vytéznosti kvasu. Suroviny byly pred vlastni
fermentaci promichavany 25 min a fermentace byla ve-
dena pfi teploté 30 °C.

Postup pripravy kvasu ze startovaci kultury

Kvasy z ryzové startovaci kultury byly vyvadény
jednostupriové. Do fermentoru bylo nadavkovano
potifebné mnozstvi mouky a vody dle receptury a pfiddna
startovaci kultura. Kvasy byly pfipravovany z 10 kg
mouky a mnoZstvi vody bylo voleno dle poZzadované
vytéznosti kvasu. Pfidavek ryZové startovaci kultury byl
4 % nebo 5 % na hmotnost mouky. Suroviny byly pred
vlastni fermentaci promichavany 25 min. Fermentace po-
hankovych a ¢irokovych kvasii byla vedena pfi teploté
30 °C.

Postup pripravy kvasu iniciovanych spontdnné

U obou pouZivanych mouk bylo testovano spontanni
vedeni kvasi. Pro posouzeni schopnosti mouk spontanné
kvasit bylo pred pripadnym vedenim kvast ve fermen-
toru testovano spontanni kvaseni za laboratornich pod-
minek v kadinkéach pri laboratorni teploté.

Spontanni vicestupiiové kvasy byly vedeny z celo-
zrnné hladké pohankové mouky. Bylo pfipraveno cel-
kem 6 stupiti pohankového kvasu. Principem vyroby
vicestupriovych kvast je pouziti ur¢itého mnoZzstvi kvasu
z predchoziho stupné fermentace jako inokulum pro
prave pripravovany kvasny stupei.

Prehled testovanych kvast shrnuji nasledujici tabulky
(Tab. 1-4).

U vSech testovanych kvasii byla stanovena titra¢ni
kyselost. Titra¢ni kyselost kvasu (Total titratable aci-
dity — TTA) byla stanovena dle CSN 56 0116-10. Vzorky
kvasu (10 g kvasu ve 100 ml destilované vody) se titruji
odmérnym roztokem hydroxidu sodného o koncentraci
0,1 mol-I"' s pouzitim fenolftaleinu jako indikétoru.

Titra¢ni kyselost kvasu vyjadfena v mmol-kg' se
vypocte dle nasledujiciho vztahu:

(100-V)
Vik=
m

VTK ... titra¢ni kyselost [mmol-kg']

V ... objem spotfebovaného roztoku hydroxidu sodného
[ml]

m ... navazka kvasu [g]

Dile bylo stanoveno pH a kvasy byly posouzeny orga-
nolepticky (vzhled, viin€, chut). U pouzitych pohanko-
vych a &irokovych mouk byly stanoveny vlhkost (CSN 56
0512-7), obsah popela (CSN ISO 2171) a obsah bilkovin
(metoda dle Kjeldahla, CSN 56 0512-12).

Tab. 1 Bezlepkové kvasy vedené ze startovaci kultury

Oznacéeni  Mouka Startovaci kultura Vytéznost  Doba zrani
kvasu (% na mouku)

P4 Pohankova | RyZova; 5 % 220 % 20h

P, Pohankova | RyZova; 4 % 200 % 17 h

Ps Pohankova | RyZova; 4 % 200 % 24h

P4 Pohankova | RyZova; 4 % 200 % 48 h

C Cirokovd | RyZovd; 5 % 240 % 20h

C: Cirokova Ryzovd; 4 % 220 % 20 h

Cs Cirokovd | Ryzovd; 4 % 200 % 20h

Tab. 2 Spontdnni bezlepkové kvasy pripravené
za laboratornich podminek

Oznaceni kvasu  Mouka VytézZnost Doba zrani
P Pohankova 230 % 24h
P Pohankova 230 % 48 h
Cus Cirokové 230 % 24h
Cro Cirokovéa 230 % 48 h

Oznaceni kvasu  VytéZnost Doba zrani Teplota
Ps1 240 % 20h 30°C
Ps2 230 % 12h 30°C
Pss 230 % 15h 30°C

Tab. 4 Spontdnni pohankoveé kvasy vedené vicestupriové

Oznadeni  VytéZnost = Mnozstvi kvasu Doba Teplota
kvasu z pfedchoziho stupné  zrani

Psv 220 % - 12h 28°C
Psvio 220 % 2,2 kg 12h 28°C
Psvia) 220 % 2,2 kg 12h 28°C
Psvi) 220 % 2,2 kg 12h 28°C
Psves) 220 % 2,2 kg 12h 28°C
Psvie) 220 % 2,2 kg 12h 28 °C

Vysledky a diskuse

Parametry bezlepkovych kvast vyrobenych s pouZzitim
ryzové startovaci kultury jsou uvedené v Tab. 5. Pohan-
kové kvasy mély v porovnani s ostatnimi kvasy nejvyssi
hodnoty pH a titracni kyselosti. Pouze pri prodlouzeni
doby fermentace nad 24 h bylo mozné hodnotu pH sniZzit
pod 4,0. Wolter a kol. (2014) uvadi, Ze kyselost kvasu sou-
visi s obsahem mineralnich latek a bilkovin, vyssi obsah
popela a bilkovin v mouce zvySuje pufracni kapacitu
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kvasu. Pohankovd mouka pouZivana pro piipravu kvast
méla obsah popela i bilkovin v suSiné nejvyssi v ramci
analyzovanych mouk. U kvast s vysokou pufra¢ni kapa-
citou nedochazi k vyraznému snizeni pH, tyto kvasy vsak
mivaji vysokou hodnotu titra¢ni kyselosti. Mineralni 1at-
ky pritomné v mouce podporuji rast bakterii mlécného
kvaseni, které produkuji zejména kyselinu mlécnou
a octovou a zpusobuji tak zvySeni titracni kyselosti
(Chavan a Chavan, 2011).

Cirokové kvasy mély podobné parametry (pH, TTA) jako
pohankové kvasy. Diivodem miiZe byt podobnost ¢irokové
a pohankové mouky co se tyka obsahu popela a bilkovin.
P1i srovnatelnych hodnotach titra¢nich kyselosti se vSak
¢irokové a pohankové kvasy liSily hodnotami pH. Hod-
noty pH ¢irokovych kvast byly niZsi. (viz Tab. 9).

Fermentace vSech Cirokovych kvast C, az C; (viz
Tab. 5) byla dle predchozich zkuSenosti s vyrobou po-
hankovych kvast vedena 20 h, dpravy byly provadény ve
vytéznosti kvasu.

Stejné jako u pohankovych kvast, i u ¢irokovych kvast
byla pro dosaZeni vhodné konzistence sniZena vytéZnost
kvasu na 200 %. Kvasy pravdépodobné neobsahovaly
7adné nebo pouze minimalni mnozstvi CO,. Pfi pouZziti
ryzové startovaci kultury byly cirokové kvasy charak-
teristické pomérné vyraznym a nepiijemnym aromatem
po alkoholu, které prispivalo k mirné palcivé a nahorklé
chuti kvasu.

Tab. 5 Vlysledné kyselosti bezlepkovych kvasi vedenych ze
Startovaci kultury

Oznaceni Startovaci kultura VytéZnost Doba TTA

kvasu (% na mouku) zrani [mmol-kg]
P+ RyZova; 5 % 220 % 20h | 4,21 | 146
P> Ryzovd; 4 % 200 % 17h | 4,00 | 182
Ps RyZzovd; 4 % 200 % 24h | 4,00 |227
P, Ryzovd; 4 % 200 % 48h |3,93 | 263
G Ryzovd; 5 % 240 % 20h | 3,99 | 147
C. RyZovd; 4 % 220 % 20h | 4,07 |150
Cs RyZovd; 4 % 200 % 20h | 413 | 133

Pozn.: P — pohankové mouka, C — &irokovd mouka (viz Tab. 1)

Spontanni vedeni kvasti bylo v prvni fazi provadéno
za laboratornich podminek v kadinkach pfi laboratorni
teploté. U vSech kvasii byla zachovéna stejnd vytéZnost
(230 %), aby bylo mozné porovndvat jejich parametry
pfi totoZzném zpusobu vedeni. Ze ziskanych vysledkl
pH a titracni kyselosti (Tab. 6) je zfejmé, Ze pohankova
i ¢irokova mouka jsou vhodné pro spontdnni fermentace.

Znameétenych vysledki je patrnd souvislost mezi schop-
nosti mouk spontanné kvasit a zakladnimi analytickymi
parametry mouk, zejména obsahem bilkovin a popela
v suSiné a kyselosti (Tab. 9). Obsah bilkovin a popela
v moukach a hodnota titra¢ni kyselosti mouk souvisi se
stupném vymleti, a také s mnozstvim mikroorganismi
pritomnych v moukach. Vys§i mnozstvi mikroorganismui
v celozrnnych moukach pfispivd ke schopnosti mouk
kvasit spontanné bez pouziti startovacich kultur.

Tab. 6 Vysledné kyselosti spontannich bezlepkovych kvasu
pfipravenych za laboratornich podminek

Oznaceni kvasu  Doba zrani TTA [mmol-kg']
Pui 24h 4,83 84

P2 48 h 4,08 148

Cu 24h 4,47 111

Ce 48 h 3,98 159

Pozn.: P — pohankové mouka, C — Girokova mouka (viz Tab. If)

Spontanni pohankové kvasy byly vyrdbény i ve fer-
mentoru (Tab. 7). S dobou zrani 20 h bylo dosaZeno nizké
hodnoty pH (3,95) ve srovnéni s hodnotami pH pro po-
hankové kvasy z ryZové startovaci kultury (Tab. 5). Pfi
pouziti ryzové startovaci kultury bylo dosaZeno obdob-
ného pH (3,93) po vice nez dvojnidsobné dobé fermen-
tace (48 h). Pri vyrobé dalSich kvast byla snizena doba
fermentace na 12 h a 15 h. Titra¢ni kyselost spontannich
pohankovych kvasi lze vzhledem ke kratké dobé fer-
mentace hodnotit jako vysokou. Z tabulky je patrné, zZe
ke zvySeni kyselosti spontanniho pohankového kvasu
dochazi v prvnich nékolika hodinach fermentace velmi
rapidné a dale uz se kyselost vyraznéji neméni. JiZ po
12 h fermentace byl ziskdn spontdnni pohankovy kvas
s titra¢ni kyselosti 161 mmol-kg' a pfi prodlouZeni doby
fermentace na 20 h vzrostla kyselost pouze o 10 jednotek.

Tab. 7 Vlysledné kyselosti spontannich pohankovych kvasti
vedenych jednostupriové

Oznaéeni VytéZnost  Doba zrani TTA
kvasu [mmol-kg']
Ps1 240 % 20h 3,95 179
Ps2 230 % 12h 4,15 161
Pss 230 % 15h 4,15 169

Pfi vedeni spontdnnich pohankovych vicestupnovych
kvast bylo pro kazdy stupeni pohankového kvasu mimo
prvniho pouzito jako inokulum 10 % pohankového
kvasu z predchoziho stupné. Prvni stupenn pohankového
kvasu (Psy1)) mél po 12 h fermentace hodnotu titracni
kyselosti 117 mmol-kg™'. Tato hodnota byla vyrazné nizsi
nez titracni kyselost spontanniho pohankového kvasu
Ps, (161 mmol-kg') po stejné dlouhé dobé fermentace.
Rozdil miiZze byt zpisoben vedenim fermentac¢niho pro-
cesu pii rdznych teplotach (28 °C a 30 °C). Vyssi teplo-
ta fermentace (30 °C pfi vyrobé kvasu Ps,) podporuje
¢innost bakterii mlécného kvaseni, které zajistuji okyse-
leni kvasu (Sedivy a Albrecht, 2014).

Nejvyznamnéj$i zména hodnoty pH pohankovych
kvasi je patrnd mezi 1. a 2. stupném fermentace. Hodnota
titracni kyselosti se mezi jednotlivymi stupni kvasu ménila
témer vzdy priblizné o 10 jednotek. Mezi 5. a 6. stupném
kvasu jiz vSak doslo ke stabilizaci titra¢ni kyselosti a jeji
hodnota ziistala prakticky konstantni. Posledni 6. stupen
spontdnniho pohankového kvasu mél pH = 3,91 a titracni
kyselost 150 mmol-kg'. Moroni a kol. (2011) pfi velmi
podobném postupu vedeni kvasu dosdhli totoZné hodnoty
titracni kyselosti po 10 dnech fermentace.
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Tab. 8 Vysledné kyselosti spontannich pohankovych kvasu
vedenych vicestupriové

Oznaceni kvasu pH TTA [mmol-kg ']
Psv) 4,22 117
Psvie) 4,08 122
Psves) 4,06 133
Bsva 4,00 142
Psv(5) 3,98 151
Psvie) 3,91 150

Tab. 9 Obsah popela a bilkovin v suSiné pouzitych mouk

Cirokova celozrnnd  Pohankova celozrnnd

Vihkost [%] 9,6 +0,1 11,5 0,1
Obsah popela v susiné [%] | 1,59 = 0,01 2,05 = 0,02
Obsah bilkovin v su$iné [%] | 11,3 = 0,0 12,1 £ 0,0

Zaver

Pro vyrobu kvast byly zvoleny dva druhy bezlepkovych
mouk — ¢irokova celozrnna hladkd mouka a pohankova
celozrnna hladkd mouka. S vyuZitim ryZové startovaci
kultury bylo mozné pfipravit kvasy z obou uvedenych
mouk. Pohankové a ¢irokové kvasy byly charakteristické
relativné vysokymi hodnotami titrac¢ni kyselosti a pH.
Parametry pripravenych kvasi souvisi s vysledky ana-
lytickych méfeni mouk. Pohankovd mouka méla nejvyssi
obsah bilkovin v su$iné (12,1 %) i nejvyssi obsah popela
v susiné (2,05 %), v ¢irokové mouce byl obsah bilkovin
(11,3 %) a popela v susiné (1,59 %) obdobny. Namérené
hodnoty naznacuji vysokou pufra¢ni kapacitu pohankové
a ¢irokové mouky. Kvasy pfipravené z mouk s vysokou
pufracni charakteristikou obvykle mivaji vysoké hodnoty
titracni kyselosti, nedochézi u nich vsak k tak vyraznému
poklesu pH jako u kvasti z mouk s nizsi pufracni kapa-
citou.

Spontanni fermentace bylo moZné realizovat s pouZitim
¢irokové i pohankové mouky. Tyto mouky dosahovaly
vysokych hodnot titracnich kyselosti (118,1 mmol-kg™
pro pohankovou mouku a 80,8 mmol-kg"! pro ¢irokovou
mouku) i obsahu bilkovin a popela v suSiné. Ziskané pa-
rametry dokladaji vyssi stupent vymleti uvedenych mouk
a naznacuji pritomnost vyssiho poctu mikroorganismu
v moukéch, a tedy i schopnost téchto mouk kvasit bez
pridavku startovaci kultury.

Vysledky analyz spontdnniho pohankového kvasu ve-
deného vicestuptiovou metodou ukazuji pokles pH a na-
rast titracni kyselosti kvasu béhem nékolika 12h cykla.
K nejvyraznéjSimu poklesu pH doslo mezi 1. a 2. stupném
kvasu, titracni kyselost se po 6 cyklech ustélila na hodnoté
150 mmol-kg"! a pH vysledného kvasu bylo 3,91.

Podstatné je, Ze z obou testovanych hladkych celozrn-
nych mouk, pohankové i ¢irokové, 1ze bez vétSich obtizi
vyvést jak kvasy iniciované bezlepkovou (ryZovou)
startovaci kulturou, tak kvasy spontanni. Tyto kvasy se
svymi organoleptickymi vlastnostmi (vzhledem, vini
i chuti) jevi byt pouzitelné pro vyrobu bezlepkovych
kvasovych chlebli a peciva. Technologii vyroby kvast

z téchto mouk bude tfeba déle optimalizovat a kvasy
podrobit podrobnéjsi analyze sloZeni organickych kyse-
lin a profilt t€kavych latek a provést pokusna peceni.
Tato prace tak predstavuje tivod do dalSiho postupu
vyvoje bezlepkovych kvast s nutricnimi benefity, ktery
se jevi jako velmi nadéjny.

Prdce vznikla za podpory projektu Ministerstva
zemédelstvi NAZV QK1910036.
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