Lepek

Pro nékteré obavana zalezitost, pro pekare, téstovinare a jiné potravinarské kouzelniky dllezita
slozka!

Lepek se sklada z lepkovych bilkovin, které jsou pfirozenou soucasti pseni¢ného zrna a pfi jeho
mleti se tedy dostavaji do mouky. Kvalita a mnozstvi téchto bilkovin zavisi na typu obilniny,
stupné vymleti mouky a podminkach péstovani. Jiz zminovany a velmi zadany lepek, alespon, co
se pekarského uméni tyce se vytvari pfi hnéteni mouky s vodou — vytvari se elasticka sit’ ve které
jsou i dalsi slozky jako jsou tuky, polysacharidy aj. Lepek, ktery je pfimo z pSenice méa Gzasné
elastické vlastnosti, ty jsou ovsem ovlivnény kvalitou a typem mouky (obsah glutenint a gliadin().
Malokdo si uvédomuje, Ze onen lepek ndm pomaha drzet plyn v tésté, dopomaha nam tedy
biologickému, chemickému i termomechanickému kypreni. Proto je celkem narocné upéct dobry
zitny, Spaldovy, Ci jiny chleba, aby byl kypry, protoze jiné obilniny nemaji tak silny lepek oproti
psenici.

Nejvétsi obsah bilkovin (cca 14-15 %) ma silna mouka — coZz znamena, ze ma nejlepsi elastické
vlastnosti, diky obsahu lepku a kde tyto vlastnosti nejvice vyuzijeme? No prece u vyroby téstovin!
Naopak slabéd mouka ma obsah bilkovin v priméru okolo 9 % a pouziva se pro pecivarenské
vyrobky (krekry, susenky, oplatky apod.). Bohuzel v CR mame znaceni mouk tak zmatecné, ze z
toho neni clovék moudry, proto jsem vam tu udélala obecnou tabulku pro rychly prehled, je
vloZena zde v galerii fotografii. V CR se mouky oznacuji dle vyhlasky ¢ 18/2020 Sb. a to dle
granulace a obsahu popela. Granulace je hrubost mleti a obsah popela je obsah mineralnich a
jinych latek v mouce (nejvice je v celozrnné). Na komercnich obalech najdete oznaceni T400 —
vyrobu chleba, kynutych buchet nebo cukrovi, protoze pokazdé pouzijeme jiny typ mouky. Cim
vyssi typové cislo mouky, tim je mouka tmavsi, vyzivové hodnotnéjsi, ma slabsi lepek a obsahuje
vice vlakniny.



