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Bestfibre 110 — pekarské vyrobky

Inovacni rostlinna vlaknina

+¢ Fyzikalni zpracovani (bez chemickych latek) } Vlastni technologie

¢ Na bazi vybranych frakci polysacharidti spolecnosti Campus

Dokaze zajistit:

v’ Tvorbu silného gelu se studenou vodou (vysoka schopnost vazat vodu)

v Stabilitu za horka

v Absorpci tuku

v’ Vysokou viskozitu

v’ Filmotvorné vlastnosti po zahtati a ochlazeni

v’ Zachovani ¢erstvosti, zpomaleni Géinku okoravani (pfizniva interakce se $krobem)
v’ Zvy$eni objemu stfidky (zadrzovani plynu) a mékkosti

v’ Stabilita pfi zmrznuti a roztati
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Pouziti

Pripravek zlepsujici texturu pro pekarské vyrobky (vyrobky neobsahujici
gluten nevyjimaje), zejména tam, kde je treba peclivé ridit a zlepSovat

Meékkost
Objem
Cerstvost

Vlaknina Bestfibre 110 je aktivni i
v horkém stavu, béhem peceni.

Chléb a specialni chléb
Susenky

Piskot

Muffiny

Croissanty

Kolacky
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Funkéni zkousky u psenicného chleba
Specifické studie prokazaly funkénost vlakniny Bestfibre 110 v pSenicném chlebu, kde bylo dosazeno:

¢ Zlepseni celkové textury
+ Vyssi mékkosti stridky
¢ Lepsi pruznosti

¢ Lepsi Zvykatelnosti

+»» Zpomaleného okoravani

Technicka podpora pro analytické studie:
O TPA - Analyzdtor texturového profilu

Analytickd
metoda je
k dispozici na
vyzadani

Panelové zkousky:
O TPA - Technologové a spotrebitelé
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P Funkéni zkousky u psenicného chleba

- Receptury -
1. Standardni chléb 2. ZkuSebni chléb — Bestfibre 110 (= 0,5 %)

Pfisada Mnozstvi % Prisada Mnozstvi %
PSeni¢na mouka 500 58,0 % PSeni¢na mouka 475 56,4 %
Kostka drozdi 16 1,9% Kostka drozdi 16 1,9%
Cukr 13 1,5% Cukr 13 1,5%
Olivovy olej 19 2,2% Olivovy olej 19 2,2%
sul 10 1,2% sul 10 1,2 %
Voda 290 33,6 % Voda 291 34,6 %
PInotuéné mléko 14 1,6 % PInotuc¢né mléko 14 1,6 %
BESTFIBRE 110 4 0,5%

Celkem 862 100 % Celkem 842 100

Jaky je rozdil ve zkusebni recepture:

e 01,6 % méné pSenitné mouky: aby se zeslabila struktura chleba (méné glutenové matrice)
e 01 % vice vody: aby bylo k dispozici vice vody pro reakci s vlakninou Bestfibre 110
e pfidano = 0,5 % Bestfibre 110. Funkéni prisada

Zatézové skladovaci podminky: na vzduchu, T okl
Doba skladovani: 12 dni Nasleduje specificka studie a analytické parametry
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Funkcni zkousky u pSenicného chleba
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Senzoricka definice:
Tvrdost Cyklus namahavosti pfi rozmélriovani
Maximalni sila nutna ke stlaceni potraviny mezi stolickami Prace potfebnd k pfekonani vnitfnich vazeb zajistujicich pevnost potraviny

Ze ziskanych udaju je zfejmé, Ze vldknina BESTFIBRE 110 dodava chlebu mékkost a omezuje okoravani struktury (stfidky i klirky) po celou dobu
skladovani (12 dni bez jakéhokoli obalu). To mlzZe souviset s interakcemi, k nimZ dochazi mezi polysacharidovymi fetézci BESTFIBRE 110 — vodou —
retézci amyldzy /amylopektinu. Voda je zachycena uvnitf struktury, a proto neodchazi ven.

Zvyseni vlhkosti chleba pfi pouZiti Bestfibre 110 je evidentni. Dale je zfejmy a vyznamny rozdil konecného Ubytku hmotnosti mezi zkusebnim a
standardnim chlebem:

standardni: 14,10 % versus zkuSebni (Bestfibre): 12,2 % —->+19%
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Funkcni zkousky u pSenicného chleba
- Pruznost (elasticita) -
Pruznost (mm) Index pruznosti
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Senzoricka definice:
Pruznost Index pruznosti
Vyska, do niZ se potravina vrati mezi prvnim a druhym skousnutim mezi Udava schopnost potraviny vratit se do plvodniho tvaru: hodnota 1 = zcela elasticky
stolickami material; hodnota 0 = zcela vazky material

Hodnota pruznosti u obou chlebi v pribéhu skladovani den ode dne klesa: toto chovani je v souladu pfirodnim jevem zvanym retrogradace, kterou nelze
zastavit bez pouZiti emulgatort nebo enzym(l. Nicméné pfi pohledu na grafy je zfejmé, Ze chléb s Bestfibre 110 vykazuje lepsi elasti¢nost: na pocatku (TO)
jsou hodnoty pruznosti vice méné stejné, ale standardni chléb svou elasti¢nost den po dni ztraci.

Index pruznosti v éase T=12 dni Struktura

Standardni chléb = 0,89 Vyznamna ztrata elastic¢nosti vzhledem k chlebové
matrici
Chléb s BESTFIBRE 110 =~ 0,92 Chléb si zachovava sprdvnou elastickou strukturu,

témér se rovna pocateéni hodnoté (0,93)
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Funkéni zkousky u psenicného chleba
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- Tuhost -

Tuhost (g)

Senzoricka definice tuhosti
Udava energii potfebnou k rozmélnéni polotuhé

potraviny do stavu vhodného ke spolknuti.

Béhem skladovani (12 dni) hodnoty tuhosti u

chleba s obsahem Bestfibre 110 o néco vzrostly
kv(li pfirozenému procesu retrogradace skrobu,

ale obecné vzato se pohybuji od 150 g do max.
240 g. Tyto hodnoty jsou vyznamné nizsi nez

Udaje ziskané pro standardni chléb (300 g - 500 g
a vice), u ného? retrogradace skrobu zplsobuje

obecny nar(st tvrdosti (okoravani).

standard | Bestfilre | Standard | Pesilibire | Standard | Besiiibre | Standard | Bosiiibre
114 114 110 110

T T4 7 Tld

To znamena, Ze pripravek BESTFIBRE 110 umoziuje sniZit tuhost, ¢imZ se ziskda chléb
pti Zvykani mnohem chutnéjsi.
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Funkcni zkousky u pseni¢ného chleba
- Zvykatelnost -

Zvykatelnost (m))

an Senzoricka definice Zvykatelnosti
Udava energii potfebnou k rozzvykani
a5 tuhé potraviny do stavu vhodného ke
spolknuti.
20 Zvykatelnost musi byt pomald a trvala
¢innost.
15
10 Tento parametr je obvykle ve shodé
s tuhosti. V tomto pfipadé hraje roli také
ukazatel pruznosti — ¢im vyssi je tvrdost a
3 pruznost, tim vyssi je Zvykatelnost.
(4]
Standard | Bestfibre | Standard | Beslhbre | Standard | Beslhibre | SLandard | Besthibre
110 110 110 114
™ ™ AW T12

Ze ziskanych Udaju je zfejmé, Ze pfipravek BESTFIBRE 110 pomaha dosdhnout nizsi
Zvykatelnost chleba a tim zlepsit (pfijemny) pocit v Ustech pfi jidle.
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Kdrka pada

Standard

Bestfibre 110 — pekarské vyrobky

Objem a struktura
- Standard vs. Bestfibre 110-

Bestfibre 110

Promacknuti / stlaceni

Nepravidelnd struktura —
klirka pada

Obecné pravidelnd struktura
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Panelové zkousky u psenicného chleba

- Standard vs. Bestfibre 110-

8 techniku
12 osob

4 béini spotrebitelé

Stupnice hodnot u chleba BESTFIBRE 110
. Lscft
1. Mékkost p "eﬁ ‘
 2.Elasticity - .
2. Elasti¢nost — pruznost " Springiness
3. fMioisture N

3. Vlhkost y \
4. Cerstvost 4. Freshness "‘\\_\
5. Tuhost 4 5. Gumminess
6. Tvrdost 6. Hardness

Stupnice hodnot u standardniho chleba
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2. Gumminess .

) 2. Elasticity -
A springiness

4. Moisture

5. Softness

6. Freshness

1. Tvrdost

2. Tuhost

3. Elasti¢nost — pruznost
4. Vlhkost

5. Mékkost

6. Cerstvost
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Zaver

Na zakladé ziskanych vysledki Ize pFipravek BESTFIBRE 110 povaZovat za inovacni, vysoce funkéni surovinu pro pekarsky
primysl.

Davkovani: od 0,25 % a vice na mnozstvi tésta.

Ceho Ize dosahnout?:

- ZlepsSeni celkové textury (vyssi mékkosti, nizsi tvrdosti, nizsi tuhosti a Zvykatelnosti)

- ZvySeni objemu s pravidelnéjsimi bunkami stridky

- U¢inek zpomalujici okoravani

- ZlepsSeni vnimani Cerstvosti

- LepsSi pocit v ustech pfi jedeni

- Koncepce Cistého stitku: BESTFIBRE 110 je Cista rostlinna vldknina (Zadné cislo E, bez chemickych latek)

- Ekonomické ptinosy: nahrada jinych béznych vlaknin, nizsi davkovani (pfiznivéjsi provozni naklady), ¢astecna
nahrada drahych skrobt (pfirodnich nebo modifikovanych), nahrada pfisad pro uchovani cerstvosti, objemu atd.

- Neobsahuje alergeny: pripravek BESTFIBRE 110 neobsahuje naprosto zadné alergeny.




