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Firma z Téchlovic u Hradce Kralové chce zvysit kvalitu bezlepkového peciva
Praha, 9.12.2019

Zavedeni novych, kvalitnich a cenové dostupnych bezlepkovych produktii do vyroby
a nasledné také do obchodii je dlouhodobym cilem firmy Pernik s.r.o. z Téchlovic. Nové
vyrobKky maji rozsirit doposud omezenou nabidku potravin vhodnych pro bezlepkovou
dietu, a tim zkvalitnit Zivot lidi nemocnych celiakii a pSeni¢nou alergii ¢i jinymi formami
precitlivélosti na pSenicné proteiny. Projekt finan¢né podporila Technologicka agentura
Ceské republiky (TA CR).

JPocet celiakdlnich pacientii a osob alergickych nebo citlivych na lepek ¢i jiné pSeni¢né proteiny
neustdle vzriistd. Bezlepkové potraviny neslouZi jen k pokryti nutricnich pozadavkii, ale jsou
pro tyto osoby jedinou raciondIni a celoZivotni vyZivou. Nabidka kvalitnich, plnohodnotnych
bezlepkovych potravin, tedy potravin bez sloZek psenice a Zita, je vSak v Cesku velmi omezend.
Jejich tuzemskym vyrobciim chybi zejména vhodné suroviny i moderni technologie. Projekt
na zkvalitnéni bezlepkového peciva netradicnimi zdroji nutricné kvalitnich proteinit md z tohoto
ditvodu jisté smysl, a proto jej podporujeme,” uvedl Petr Konvalinka, predseda TA CR, ktera
do projektu vloZila pres 13 miliont korun z Programu EPSILON.

Kromé téchlovické firmy Pernik s.r.o. se na projektu podili i Mikrobiologicky ustav Akademie
véd CR v.v.i, pardubické firma RADANAL s.r.o. a Vyzkumny tdstav potravinaisky Praha v.v.i.
Hlavnim cilem skupiny odborniki, sloZené se zaméstnanci téchto pracovist, je nalézt kvalitni,
nutri¢né a technologicky vhodné, prirozené bezlepkové suroviny, schopné v recepturach pro
pekaiské vyrobky nahradit pSeni¢nou a Zitnou mouku, obsahujici lepek, ¢i pribuzné proteiny.
Jako surovinovou novinku navrhli experti zavést do receptur pro bézné i trvanlivé bezlepkové
pecivo napriklad nutri¢né hodnotné mouky z bobt lusténin (lupina uzkolistd, lupina bil3, s6ja
lusStinatd), semena pohanky, quinoi, teffu a izolované bilkoviny semen olejnin (slunecnice
olejna, fepka olejka, konopi seté), které nejsou dosud bézZnymi pekaiskymi technologiemi
vyuzZivané.

LSoucdsti naseho projektu byla také analyza moZnosti a zavddéni novych technologickych postupti
privyrobé bezlepkovych potravin. Kromé nutricnich a chutovych viastnosti jsme kladli diiraz i na
bezpecnost potravin, a to zejména u surovin v pekarstvi bézné neuZivanych. Testovali jsme i vliv
alternativnich pekarskych surovin na lidsky imunitni systém, abychom vyloucili pripadné
nepriznivé somatické reakce, napriklad alergii,” vysvétlila Martina Kralova, jednatelka firmy
Pernik. Dodala, Ze do procesu dalsitho zkoumani a vyroby chutnych bezlepkovych potravin je
potieba zarazovat predevsim suroviny, které jsou ve stredoevropskych podminkach péstované
nebo bézné uzivané.
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Vysledkem projektu budou komercné bézné dostupné bezlepkové pekarské produkty, které
budou svou chuti, viini, vzhledem a nutri¢ni hodnotou srovnatelné s konvencnimi pseni¢nymi
¢i Zitnymi vyrobky. Projekt bude dokonceny v prosinci 2021. Nové bezlepkové produkty,
zejména varianty béZného peciva, budou na trhu dostupné nejpozdéji v roce nasledujicim.

T A
R

Kontakt:
Ing. Ivana Drabkova, tiskovd mluvéi TA CR

T:+420777 016 525, E: drabkova@tacr.cz

Technologicka Evropskda 1692/37, 160 00 Praha 6
agentura +420 234 611 1M
Ceské republiky info@tacrcz, wwwtacrcz



