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ABSTRAKT

Mrivrw s

plodiny predstavuji vyznamny zdroj potravy pétmvéka. Podrobgji se zabyva jejich cha-
rakteristikou, chemickym slozenim, vlastnostmi,gatbstmi a zpracovanim na pekarenské
a dalSi vyrobky. Déle zahrnujéldzité poznatky o nui¢him vyznamu cerealii a pseudoce-

realii proclovéka.

Kli¢ova slova: ceredlie, pseudocerealie, obilka, vyziva

ABSTRACT

Bachelor essay is based on a listing of the mogbitant grown cereals and pseudo-
cereals. These crop-plants represent an importamte of food for man. Bachelor essay
puts mind to their characteristics, chemical contpmss, properties, differences and bake-
ry and other products processing. It also inclugi@smportant knowledge of the cereals

and pseudocereals nutritive sense for man.

Keywords: cereals, pseudocereals, caryopsis, ioutrit
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UvoD

Obiloviny (cerealie) jsou sa@dasti naSi stravy vice nez 12 tisic let. Do Evropydestaly
Z oblasti jihozapadni Asie aiStdomdi. V davné minulosti lidé neznaliabzité latky, kte-
ré obiloviny obsahovaly a vnimali jejich pozitiviiinek na organismus jen tak, Z& kon-
zumaci zabranili pocitu hladu.

Mrivriw s

zdrojem, sacharid bilkovin. vitamini, mineralnich latek a dodava namaie¥itou vlakni-

nu Osévaji se na vice nez 50 % orddyp tj. nejwtsi ¢ast ze vSechgstovanych plodin a
dodavaji asi polovinu energetické hodnoty ve stapolovinu konzumovanych bilkovin.
Ceredlie a pseudoceredlie se dokafack mezi funkni potraviny, coz jsou potraviny, ob-
sahujici vyznamné mnoZzstvi nutrich latek, které jsou pro&mné pro naSe zdravi.

V dnesni dob mame moznost vybirat si z nigjnéjSich drulii ceredlnich vyrobk

Do pogedi se staléastji dostavaji i pseudocerealie (amarant, pohankeoay), tzv. ,ne-
pravé obiloviny“ — protoZe botanicky mezi obilovimgpati, ale jejich pouZziti je velmi
podobné. Nahrazuji a daipiji sortiment Bznych obilovin, pispivaji tak k roz§eni spekt-
ra rostlinné produkce. Vyznaji se specifickymi chiovymi, nutrénimi a zdravotnimi
vlastnostmi. Jsou seéasti racionalni vyzivy a &&bnych diet, jelikoZz neobsahuji lepek,

mohou slouzit i jako vyZiva pro lidi trpici celidki

Ve své bakali&ké praci se zabyvam charakteristikou nejvyzngéiach cerealii (pSenice,
Zito, tritikale, j&men, oves, ryze, kukigce, prosogirok) a pseudoceredlii (pohanka, ama-
rant, quinoa). Popisuji zde stavbu a chemické sloabilky, dale uvadim moznosti zpra-
covani a vyuzitigchto plodin. Cilem této prace je vyhodnotit jejichtricni vyznam pro

éloveka.
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1 CEREALIE

Obiloviny (cerealie) pdt k nejstarSim zdrém potravy, kterou obyvatelé naSi planety zis-
kavaji svou uwdonelou ¢innosti z girody a provazeji lidskou spdieost prakticky po
celou dobu jejiho historického vyvoje. Vhadppracované obiloviny jsou v celadgavém
metitku nejvyznamgSim donatorem energie formou sacharigkromeé nich vSak jsou
zdrojem mnoha dalSich ZivatmialeZitych latek, které sice jsou v jinych potravihdmbsa-
Zeny teba i vysSich koncentracich, ale $pbbu se zdaleka obilovinAm nevyrovnaji. Neni
pochyb o tom, Ze mintadreé duleZitou sodasti vyzivového programu lidstvaistanou

obiloviny i nadale [1].

1.1 Anatomické slozeni obilky

Morfologicka skladba zrna vSech obilovin je zhrgb@dna. Zrna se liSkgdevsim tvarem,
velikosti a podilem jednotlivych vrstev.Tvary zijsau od tenkych protahlych az po t&m
kulatd, zastoupeni a fauli vrstev je vSak stejné. Podle toho zda na povettiky jsouci
nejsou po vymlatu zachovany kvitkové organy — pduahpluska, rozliSujeme obilky plu-
chaté (obilka je uzaena pluchou a pluskou) nebo nahé (povrch obilkyi toplodi). Nahé
obilky m& pSenice, Zito, tritikale, kukiae, nahy oves a nahy¢men. Pluchaté obilky méa

obvykle j&men, oves, ryZe, proso dkteréciroky [3,4].

Kazda obilka se sklada z endospermuskkiia obalovych vrstev. Hmotnostni podithto
casti je rozdilny u jednotlivych obilovin a je prénlivy vlivem vnitinich a zejména

Sich faktod, jako je od#éda, pidni a klimatické podminky, hnojeni, agrotechnika aj

Endospernpiedstavuje 84 az 86 % hmotnosti zrna, jadwovelkymi hranolovitymi bir
kami a obsahujetpdevsim Skrob a bilkoviny. Na rozhrani mezi obatovyrstvami a en-
dospermem je #k¢i jednoducha vrstva velkych btk nazyvana aleuronova vrstva. Ta
obsahuje vysoky podil bilkoviny (cca 30 %), minefdatky, tuky a vitaminy. Endosperm
zaji¥uje vyzivu zarodku a ip zpracovani tvei podstatnou slozku finalniho produktu
(mouky, Skroby) [2,3].

Obaly tvori 8 — 14 % hmotnosti zrna. Jsou tepa r’kolika vrstvami busk, které chrani
endosperm a kiek ped vysychanim a mechanickym poskozenim. Obalovewse skla-

daji z oplodi a osemeni. Oplodi (pericarp)iiyiokoZka (epidermis), liky podélné (epi-



carp), buiky pticné (mesocarp) a kiky hadicové (endocarp). Osemeni (perisperm) je tvo-

feno vrstvou barevnou a hyalinni (skelnou).

Kli¢ek tvori nejmensiast obilky nap. u obilky pSenice je to pouze 3 % hmotnosticik
je oddlen od endospermu Stitkem, ktery obsahuje az 33Rév. Obsahuje mnoho Zzi-
vin, protozZe slozi jako zarodek nové rostliny, &tenusi byt pohotavv doke priznivych
podminek pro vyktieni k dispozici. Mimo jednoduchych cuikobsahuje kiiek bilkoviny,
aminokyseliny, vitaminy rozpustné ve othlavre vitamin B;) a zn&né mnoZzstvi vitami-
nu E. V klicku je obsazen row tuk. Proto jsou kéky pired mletim z obilky odstigvany

tak, aby v ziskané mouce nebyl tuk hydrolyzovaewnikla Zlukla cht [2].

a - oplodi

b - osemeni

c - vrtsva aleuronovych
bunék

d - endosperm

e - vrstva palisadovych
bunék

f - stitek

g - koleoptile, pochva listu

h - zaklad 1. pravého listu

ch - vzrostny vrchol

i - mezokotyl

j - zaklad korinku

k - kofFenova pochva
(koleorhiza)

Obr. 1. Obilka (caryopsis) [4]



1.2 Chemické slozeni obilovin

1.2.1 Sacharidy

V obilném zrnu nizeme nalézt pestrou paletu sachaod jednoduchych cuiraz po vy-
sokomolekularni polysacharidy.ékteré z nich jsou obsazeny v mikromnozstvi, zatimco
jiné predstavuji desitky procent z obsahu zrna. Mnozsadharid se v jednotlivych odr
dach awiznych¢astech zrna mohou vyznamtisit a jsou ovliviovany lokalnim klimatic-

kymi a pidnimi v daném roce a dodrzovani agrotechnickychiepa[3].

V ceredlnich vyrobcich je obsah monosactiapdonmenlivy. Zavisi na stupni hydrolyzy
Skrobu. Pai sem nap pentosy, které jsou zakladnimi stavebn&&sticemi pentosdin
dulezitych slozek podjrnych pletiv.Dale je to glukosa a fruktosa. Tytykgujsou vSak

vétSinou obsazeny v oligosacharidech. Z disacliagdnejdilezitéjSi sacharosa, ktera je

obsaZenaiedevsim v kitku, dale maltosa [2,6].

NejpodstatyyjSi ¢ast sacharidl tvori polysacharidy (Skrob, celulosa, hemicelulosa tqear

ny, slizy). Z nutréniho hlediska rozezndvame polysacharidy obilovin:

» vyuZitelné— Skrob

» nevyuzitelné- celulosa, hemicelulosa, pektin, lignin. Jsouynéitelné (balastni),
jelikoz enzymovy aparat je pro jejich travenélaveka a dalSi monogastrickych Zi-

vocicha chybi (ne&tpi se sacharasami traviciho Ustroji) [1,6].

Skrob je fyziologicky a technologicky nejvyznarjii polysacharid. Hlavnimi zdroji $kro-
bu v potravinach jsou brambory a obiloviny, zejm@3anice Triticum aestivuma Zito
(Secale cerea)e Jeho obsah v obilce kolisa od 50 do 80 % v guSirobilce je Skrob ob-
sazen v parenchymatickych itkéich endospermu. Skrob je ve studenéiwoerozpustny,
pouze bobtna.iiPteplot nad 60 °C ve vatimazovati a viskozita vzniklého mazu se prud-
ce zvysuje. Obilni Skrob se sklada ze dvou sloZeic&z amylosy s nerosvenymietz-
cem (vazby 1-4 D alfa) a amylopektinu s rétxenou strukturou. Hydrolyza Skrobu jé-d
leZity proces probihajici vlivem enzynvyvolavajicich jeho hydrolyzu. Tyto enzymy jsou
nazyvany trivialg amylasy, nebo diastazy (jinak hydrolazy), kten®Bhvy substrat jednak
ztekucuji, dextrinuji a zculji. Hydrolyzou polysacharida-amylasou vznikaji rozpustné
Skroby.B-amylasa je enzym zcilici, sacharogenni. Hydrolyzujje vazby 1,4 od dakei-

jiciho konceretézce tak, Zze se vzdy od&ldobé posledni glukosové jednotky ve forrmal-



tosy. Amylosu &ipi Uplré, amylopektin rozklada ze 60 % pwadz neni schopen rozlozit

vazbu 1-6. Hydrolyza kaih dosazenim 57 % teoretického obsahu maltosy [2,7].

Neskrobové polysacharidy nagelulosa je ve vysSich koncentraciéfiggnna zejména ve
vrchnich obalovych vrstvach a jeji vyznam pro lioiskvyZivu byl prokdzan relativnne-
davno. Jsou zakladem vlakniny, ktera jdeditou sodasti potravy fisobici preventivé
proti cévnim chorobam aékterym nadorovym onemoénim. V souvislosti s tim je ve
vyspilém swté a v posledni dabi u nas kladen iaz na vysSi konzumaci celozrnnych
obilnych vyrobki [3].

1.2.2 Bilkoviny

Zvlastni postaveni méa zejména p$eaibilkovina, ktera jako jedina vytiidezné s vodou
pruzny gel tzvlepek, jehoz fyzikalni vlastnosti duji jakost pé&iva. Obsah bilkovin v pSe-
nici se pohybuje v rozmezi 10 — 16 %, u Zita od¥5-%. PSenice s obsahem bilkovin nad

13 % se povazuji za velmi dobré, pod 12 % pedsii az slabé.

Prolaminy pati k tzv. charakteristickym zasobnim nebo lepkovyitkdvindm. Obilné pro-
laminy jsou pSerny a Zitnygliadin, je¢ny hordein, ovesny avenin, kukény zein. Obsah
gliadinu v pSenici se pohybuje v rozmezi 4 — 5 %ob¥i jsou dale obsazergluteliny,
které se svym aminokyselinovym slozenim blizi ghach. ZnangjSi jsou pouze pSety
glutenin (obsah 4 — 5 %), ryZzovy oryzein. V obilovinach rechazeji row¥ bilkoviny

protoplasmatické albuminy a globuliny, v pSeni@ifkolem 20% vesSkerych bilkovin [2].

Tabulka 1: Z&kladni proteiny bilkovin [7]

Obilovina Albumin Globulin Gliadin Glutelin
pSenice leukosin edestin gliadin glutenin
zZito sekalin sekalinin
jeémen hordein hordenin
oves avenalin gliadin avenin
ryze oryzin oryzenin

kukuiice zein zeanin




1.2.3 Lipidy

Obilky paki k semefim s nejnizSim obsahem tukiibec, nejvice tuk obsahuje kliek a
aleuronova vrstva. Lipidy zrna jsou temy jednak vlastnimi tuky sloZzenymi hlavn
z kyseliny linolové a olejové a jednak fosfatidyené obsahuji kyselinu fosfameou a du-
sikatou bazi. Typickymipedstavitelem je lecithin s dusikatou bazi cholinkeptes pongr-

né nizké kvantitativni zastoupeni v celkové skkadima nelze vyznam lipidpodcéiovat.
Jsou dlezité pro skladovani obili a mouk.égenim fosfatid se uvohuje kyselina fosfo-
recna a mastné kyseliny, coz ma za nasledek zvySdydeiosti. Oxidani zmeny lipida
pak zmisobuji nezadouci zhordeni senzorickych vlastndstiknuti.Cast lipidi se vaze na
molekuly Skrobu, bilkovin a kovovych iaht uplatiuji se v biochemickych procesech ky-

nuti a péeni [1,8].

Tabulka 2: Zastoupeni mastnych kyselin v lipidei@mych obilovin v % hm.[3]

Obilovina myristova palmitova stearova olejova linolova linolenova
PSenice - 20 1,5 16 58 4
Zito 0,1 16 1 14 59 9
Je&men 0,4 22 1,2 16 56 6
Oves 14 20 2 35 41 2
Kukuiice - 14 2 30 50 3
1.2.4 Vitaminy

Vitaminy jsou v obilovinach sougdény predevsSim v kifku a aleuronové vrsév Vitamin

A (retinol) je obsaZen ve forrsvého provitaming-karotenu v kiécich a aleuronové vrst-
vé. Obiloviny jsou povazovany za jeden z hlavnichopdthiaminu — vitaminu B (cereal-

ni vyrobky kryji asi 40 % poeby vitaminu). V pSenici je jeho obsah vySSi neitw. Jeli-
koz je thiamin obsaZzen ve zvySenéienv obalovych vrstvach zrna, jeho koncentrace
v mouce je tedy zavisla na stupni vymilani. Zttdtlirem skladovani mouky jsou relatiévn
malé (obvykle kolem 10 %) podle podminek a dobgd@aani. Vitamin B (riboflavin) se
nachazi pedevsim v kifku afedime jej k flaviim tj. k Zlutym dusikatym barvam.Fi
skladovani a technologickém zpracovani jsou ztiétflavinu porekud nizSi nez thiami-
nu. Vitamin PP (niacin) nikotinamid je v pSenigegmeni obsazen v dosti z&r&@m mnoz-

stvi, je ale lokalizovan do aleuronoveé vrstvy atpraavni podil pechazi do otrub (pSenice



30 — 70 mg.kd, bila pSenind mouka jen asi 10 mg.Kpy Kyselina pantotenova je obsaze-
na také v pSenici, zejména sklovité. Vitamiry Boyridoxin) je lokalizovan row¥

v aleuronové vrstva ve Stitku, ale i v drozdi. Vitamin C — kyselinaskorbova se ve zra-
lém obili nevyskytuje. Jeji obsah prudceugté ve vykléeném obili. Vitaminy E - tokofe-

roly jsou obsazenyipdevsim v kitku, v endospermu se prakticky nevyskytu;ji [2,9].

1.2.5 Minerdlni latky

Souhrni ozna&ujeme tyto latky jako "popel”, to znamena anorgyizbytek po spaleni
rostlinného materiadlu. Obsah popela se v v celydech pohybuje v rozmezi cca 1,25 —
2,5 %, gicemz jeho koncentrace je nejvysSi v obalovych vodtwaanejnizsi v endospermu.
Obsah popela v mouce proto &zra se stupmim vymleti a je zdkladem pro klasifikaci
mouk. Popel obilovin je ten gevazre oxidem fosforénym, nejhojjSimi kovy jsou

hoi¢ik, vapnik a ZelezaCasto se objevuiji i mineralni kontaminanty, zejméiké kovy
[3].
Tabulka 3: Obsah jednotlivych sloZek v obilovindcBo hmot. pi 15 % vihkosti obili [2]

Obiloviny, zrniny mineralie  bilkoviny tuk sacharidy vlaknina
Zito 1,7 9,0 1,7 70,7 1,9
PSenice durum 1,7 13,2 2,4 65,0 2,5
Je&men s pluchami 2,5 9,5 2,1 67,0 4,0
Oves s pluchami 3,2 10,3 4,8 56,4 10,3
Kukurice 15 11,0 4,4 67,2 2,2
Proso neloupané 3,8 10,6 3,7 58,6 8,1
Proso loupané 1,8 11,5 3,9 68,1 2,3
Ryze loupana 0,8 7,4 0,4 75,6 0,8
RyZe Paddy 4,0 6,9 1,6 68,4 8,9

1.2.6 Minoritni slozky

Obiloviny obsahuiji #které dalSi sloZzky v miniaturnim mnozstvii & téchto slozek mo-

hou byt gesto vyznamné. Kyselina fytova, je hlavni zasobninbu fosforu vyuzivaného
pii kliceni semen obilovin, lu&tin a olejnin. Vyskytuje se zde hlavjako smiSena vape-
natd a hte¢nata sl, kterd se nazyva fytin. Tyto sléeniny nejsou v lidském organismu

rozlozitelné a tudiz takto vazané kovy nejsou yaztelné. Cholin ma velky vyznam pro



nervomotorickoucinnost naseho organismu. Jeho vyhodnym zdrojemnikovymleta
mouka, nebot’ je vobilném zru rozloZzen dosti mwkrné. Kyselina para-
aminobenzoova je vyznamnyrastovym faktorem a je obsazena nejvice v obalovysh v

vach zrna [3,10].
1.3 NejvyznamnéjSi obiloviny v lidské vyzivé

1.3.1 PSenice

Historie péstovani a hospodésky vyznam

Za pravlast pSenice povazujeme UzerfdgdRi a Malé Asie. Zaitky pstovani souvisi se
vznikem polniho hospodstvi v 10. — 8. tisiciletiied n. |. Archeologické nalezy z tohoto
obdobi dokazuji gstovani pSenice jednozrnné a dvouzrnné. V 6. staled n. |. se z&la
péstovat pSenice seta a pSenice Spaldova [13].

PSenice je stové nejpopulargjSi plodinou. Je gstovana na mnoha mistech na&tsv
a poskytuje nam tolik vyzivy, jako zadny jiny drobilovin. Fres 580 milioid tun je r@né

vyprodukovano na vice nez 220 milionech hektarech je v ptiméru 2,66 t.hd [11].

pSenice o0zima

Oztjto?' 53,8%
, 4%
tritikale \
3,1%
kukutice
33% PF psenice jarni
/ 3,3%
oves
3,0% zZito
2,5%
jeémen jarni

jeémen ozimy
9,6%

21,0%

Obr. 2. Skladba obilovin vysévanycli'R v roce 2001 [3]



Botanicka charakteristika

Do rodu pSenicelriticum L, ktery nélezi daieledi lipnicovitych, pai nekolik druh.

Podle p&tu chromozén zahrnujeit skupiny.

= Do skupiny diploidnich pSenic gatpSenice plana jednozrnkaiticum boeticum
s uzkym, plochym klasem, ktery se ve zralosti roZpaMa dvoukité klasky,
z nichz gevazr pouze spodni je plodny.DalSim diploidnim druhemgenice kul-
turni jednozrnkaTriticum monoccocum.lktera ma rovée Uzky klas, méhroz-
padavy. U dvoukstych klaski obvykle dozrava jen jedna Uzk& sklovit4 obilka- Vy

skytuje se zpravidla jakoijaa.

= VetSi pstitelsky vyznam mé skupina tetraploidni pSenicam$ati pSenice plana
dvouzrnka,Triticum dicocoides L, pSenice dvouzrnk&riticum dicoceumpsSenice
Timofejejova, pSenice natkla (jeji kultivary se gstuji hlavré ve Stedomdi, kde
se z jejich mouky fipravuji makarény, Spagety apod.), pSenice polsk&enice
tvrda.

= Pestitelsky nejvyznami)Si je skupina hexaploidni, do které ipgiSenice Spalda,
Triticum spelta L, a pSenice setdriticum aestivum L, ktera zaujima prakticky

celkovou vyngru vSech osevnich ploch pSenice [12].

Obr. 3. PSenice seta [26]



Chemickeé slozeni zrna

PSenice je hlavnzdrojem energie diky vysokému obsahu Skrobu (30 %), ktery je leh-
ce stravitelny. Obsah hrubé viakniny je nizky (&,8,0 %). Nachazi se v obalech, ktefié p
zpracovani pro vyzivu lidi obvyklerechazeji do otrub. Obsah bilkovin v zrnu je 8 -94.3
Obsah zasobnich bilkovin Ize ovlivnit agrotechniokygasahy. Zasobni bilkoviny gliadin
(prolamin) a glutenin s vodou vyttgji lepek. Vysoky obsah lepku pozitirovliviuje
pekarenské vlastnosti pSenice, aléZm zpmisobovat travici obtize.iPtraveni se réni na
mazlavou hmotu, ktera e zgisobit zhorSeni Btvni peristaltiky a snizeni vyuZziti Zivin
z krmné davky. Obsah tuku je nizky (1,5 — 3 %) hdat se v &m velké mnoZzstvi nenasy-
cenych mastnych kyselin, kyseliny olejové a lin@oVy zgsobuiji, Ze tuk snadno podléh&
oxidaci, které také napomaha kyselina fosfoée uvolrgna SEpenim fosfolipid.

Z vitamini jsou v pSeriném zrnu obsaZzeny hlavrvitaminy skupiny B, vitamin E a

v menSim mnozstvi taekaroten. Z mineralnich latek je nejvice zastoujosior [18].

U nekterych lidi se objevuje chronické celozZivotni ormeméni celiakie, charakterizované
trvalou nesnasenlivosti lepku (glutenu) a typickyrarétlivymi zménami sliznice tenkého
streva. Jedinou kauzalnidlgéou tohoto onemoeni je celoZivotni dietni rezim. Lepek je
hlavni sodasti obilnich zrn pSenice, Zitageene i ovsa. Je nutné zcela vydibwSechny
potraviny, obsahujici mouku &dhto obilovin, a to i ve stopovych mnoZstvich. Pewva je

kukurice, ryze, soja, ifp. speciald upravena mouka bezlepkova [14].

Jakost pSenice

RozliSujeme nésledujici typy jakosti:
» hygienickou — obilovina je klizdravot® nezavadna, nebo zdravétravadna

» nutricni — udava, jak vyhovuje nutnim pozadavém, kritériem jsou vyzivova do-

poruieni
» senzorickou — je zakladnim kritériem Sgdiitele pro volbu (fupavost, vzhled)

» technologickou —lezitym ukazatelem pro vyrobce e ovlivnit nadklady a cenu,

ma 2 aspekty:

» obsah dinné latky (hlavni produktipzpracovani, mouka)



= zpracovatelnost (schopnost vyrobit potravekg vyrobek

s pozadovanymi vlastnostmi a minimalnimi ztratami)

» uZitnou — smir a zmsob vyuZiti, rychla fiprava, trvanlivost

Dale bylo zavedenoéteni odid do kategorii podle Zigobu jejich dalSiho vyuZiti:

1. pSenice pro pekarenské vyuZiti (také nazev "kymtgt" , je pouZzit jako

termin technicky pro odliSeni od ostatnich diuh
2. pSenice iivarenské pro vyrobu suSenek a oplafrokypované vyrobky)
3. pSenice pro specialni pouziti (vyroba Skrobu a)lihu
4. pSenice pro vyrobwstovin

5. krmné pSenice

PSenice pro pekarenské vyuziti

Od roku 1998 jsou pSenice vhodné pro peké zpracovani {pvazri pro vyrobu kynutych

tést) ¢clereény dle jakosti do nasledujicich skupin:
a) elitni pSenice E —iflve ozngované jako velmi dobré, zlepSujici
b) kvalitni pSenice A —five ozn&ované jako dobré, samostatrpracovatelné
c) chlebové pSenice B +igte ozn&ované jako dopikové, zpracovatelné ve gsi

d) nevhodné pSenice C — adly nevhodné pro vyrobu kynutyckst

Hlavni kritéria pro zéazeni do vySe uvedenych kategorii:

Hodnotici kritéria sedi podle vyznamu na hlavei dophkové

Hlavni kritéria— rozhoduji pro Za@zeni odidy do jakostni skupiny:
1. Rapid mix test
2 .Obsah bilkovin (NL x 5,7)

3. Sedimenténi test (Zeleny-test)



4. Cislo poklesu
5. Objemova hmotnost

6. Vaznost mouky

Doplikova kritériapro zgesreni popisu kvality odidy:

1. Obsah mokrého lepku

2. Farinografické udaje

3. Obsah popela v zZmpSenice
4. Tvrdost zrna

5. Hmotnost tisice zrn

6. VytéZnost mouky T-550 12

Objemova hmotnost tj. hmotnost 1 litru zrna vyj&dna v gramech, ktera je sarmgnge
vysSi u zrna date vyvinutého, je ukazatelem mlyis&é jakosti a souvisi s \W#nosti mou-
Ky [2,12].

Sedimenta&ni Zelenyho testje ukazatel hodnotici kvalitu bilkovin, konkrétachopnosti
lepkového komplexu z¢Sovat swj objem. Princip - bobtnani pSéniych bilkovin v orga-
nické kyselig (mléné, octové). Vyrazhodmidovy znak, umokuje vybrat odildy se Spat-
nymi viskoelastickymi viastnostmi lepkové bilkovifgrojevi se fi kynuti &€sta). Pozitiv-

n¢ koreluje s obsahem N-latek a s objemenrtivae

Cislo poklesu (viskotest, padovéislo) - charakterizuje aktivitu alfa-amylazy (hybjtic-
kého enzymu 8piciho Skrob, ktery se aktivuje nagatku kliceni zrna). Je vyznamin
ovlivnéno piibéchem pdasi v dob dozravani a sklizf) ¢ast&né odmidovy znak. Nizké
¢islo poklesu se projevi nizSi peékkou kvalitou @sto je lepivé, Spatnzpracovatelné,
petivo ma maly objem, sitdka je méa pruzna). Princip - vodna suspenze mouky je rychle
zmazovatla ve vrouci vodni lazni, gsobenim alfa-amylazy obsazené ve vzorku dojde

k ztekuceni Skrobu.



Obsah N-latek v suSir - stoupajici obsah bilkovin ma pozitivni vliv néastnosti ésta
a objem péiva, s klesajicim obsahem se sniZuje taZznost lepke ovlivnén agrotechni-

kou, ranikem a prosedim. U pSenice se pouZivéepaitavaci faktor 5,7 [4].

Vaznost mouky je zavisla na obsahu hrubé bilkoviny a bobtnavastkrého lepku.
Ovliviiuje vytznost a stabilituésta. je ovlivigna také tvrdosti zrna (mouka z tvrdozrnnych
odrud vykazuje ¥tSi mechanické poSkozeni Skrobu aiglddku toho vaze&Si mnozstvi
vody nez nskké pSenice). Vaznost mouky jeétitkem vygznosti a stability dsta. Paf

mezi dilezita kritéria z hlediska pekia

Farinografické udaje — princip hodnoceni je zaloZen na&meni znmén odporu &sta i

hréteni. Testo z kvalitni moukyidne @i hnéteni zvolna [12].

1.3.2 Zito a tritikale

Zito na naSem Gzemi fak nejstar$im zesuélskym kulturam vyuzivanym k lidské vyzi-
vé. Péstovalo se hogod pozdniho sédowku az do poatku 20. stoleti, kdy bylo nejrozSi-
tergjsi obilovinou.Casto se v &terych krajich pstovalo ve ssi s pSenici jako tzv. sou-
rez. Tritikale (Zitovec) jeikzencem Zzita a pSenice, nazev je slozeny z latalskyjien obou

druhi: pSenice Triticum a Zita —Secale Naroky triticale na pdni a klimatické podminky
jsou mensi nez u ozimé pSenice, ale vySSi nezau Qlbecn je zdazovano spiSe mezi
hodnotné krmné obiloviny, nebot’ jeho vyuziti pidskou vyZivu znesnaiije nizky obsah

nekvalitniho lepku a zejména vysoka amylolytickédta [1,16].
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Obr. 4. Zito seté [30]



Obr. 5. Tritikale [26]

Obilka Zita je nahd, podlouhld, Sedozelena az nmedeod a menSi neZ obilka pSenice.
V naSich podminkach se uvadi obsah bilkovin v radnie-— 12 %, 1,5 — 2 % tuku, 2 %
vldkniny, 1,5 — 2,1 % popelovin, 67 — 73 % sacharjgtevazrg Skrobu. Bilkoviny jsou
jiné povahy nez u pSenice — netiviepek. Tato odliSna struktura zitnych bilkovin &
nasledek, Ze Zitna mouka neni schopna Vitttak nakygenou prostorovou strukturtsta
jako bilkoviny pSeniné. K tomu u Zita fispivaji Fitomné pent6ézany, které vazou vodu
jes€ pevreji nez bilkoviny a neumozni tak vytieni samostatné bilkovinné &itTaké
aminokyselinové sloZeni je u zita odlisné, vyznareyyssi obsah lyzinu, kterého byva
v celém zrnu 3,5 — 4,5 g na 100 g bilkovin, zatimg®enice nachazime kolem 3 g. Pento-
zany jsou sotasti rozpustné vlakniny potravy a byly testovanytraw i klinicky. Pokusy
prokézaly jejich fiznivé (&inky na sniZzovani obsahu cholesterolu v krvi. N&i podil
pentézaf v zrnu je v podobalovych vrstvach, proto je v méctkk obsah patkud nizsSi

a ¢im vic je mouka vymlet4 a tmavsi, tim vice se ohsattdzan blizi celému zrnu. To
ovSem nelze jednoztya posoudit podle barvyi§tly chleba, nebot’ ¢které druhy chleba

se ungle pribarvuji [15,16].

1.3.3 Jeémen

Dg¢jiny péstovani j€mene sahaji do gatku uwdonelého zenddélstvi, kdec¢lovéka prova-

zi spolu s pSenici jako druha nejstarSi obilninistdické studie prokazuji jehagtovani



jiz od 5. stoleti ped n. I. V naSich zemich je prokazanstovani j€mene v dob asi 500
let pred n. |.¢etnymi archeologickymi nélezy, &kicimi o jeho zastoupeni spolu s pSenici

a boby.

VSechny kulturni odrdy jecmene pai do jediného diploidniho druhtdordeum vulgare L,.

jeémen sety, ktery dalesime na convariety:
» Sestiady — hexastichon
e (tyffady — tetrastichon

Oba uvedené typy seGR pstuji ve forng ozimi, viceadé formy jarniho jamene se
uplatiuji nag. ve Skandinavii, Kanada na Balka&[17].

Obr. 6. Jémen sety [26]

Nutri¢ni hodnota jemene spéiva vedla obsahuékterych vitamirii komplexu B, vitaminu
E, antioxidani a mineralnich latek zejména kitpmnosti neSkrobovych polysacharid
které spoléné s ligninem tvai je¢nou vlakninu $-glukanovou (rozpustnou) slozkou. Ta
mé& schopnost sniZovat hladinu cholesterolu v ke byly u j€mene (jénych vyrobk)
zZjiSteny antivirovéci protirakovinové schopnosti, uptatji se i ¥ 1écbé viedovych Zalu-

decnich chorob nebo pro celkové posilovani organisnoti gtresovym z&vim [5].

1.3.4 Oves

Oves setyAvena sativapochazi pravtbodobrg z Malé Asie odkud byl ijfgnesen do Ev-
ropy asi v 5. stoleti naSeho letégpn Oves ma podlouhld, tenka pluchata zrriajgho

loupani proto dochazi ke ztreym ztratam, s vyjimkou ovsa nahéhvéna nudy ktery



nema pluchu firostlou k zrnu, takze sefipmlaceni plucha z 90-99 % odstrani. Zrno ovsa
nahého ale vykazuje nizsi odolnogtvmechanickému poskozeni a je tudiz mnohemémén
stabilni @i skladovani. Oves pidtk nenarénym, odolnym obilovinam, které jsou vhodné
pro suSsi a zejména chlaghi oblasti s relativéd chudou fidou. Rstuje se doposudig-
vazre jako krmivo. Nejetsimi psstiteli jsou Rusko (8,0 mil. t), Kanada (2,8 m)l. ¥ CR

v letech 2000-2001 byla na trovni 150 000 tun [5].

Obr. 7. Oves sety [28]

V porovnani s jinymi cerealiemi ma oves nejvysséadbbilkovin s vysokou biologickou
hodnotou, kterd je dan&gqulevsSim fitomnosti esencidlnich aminokyselin lyzinu a methio
ninu, zng&nym mnozstvim lehce stravitelnych sachéridrysokym obsahem vlakniny

a obsahem tuku srfignivym pongrem nasycenych a polynenasycenych mastnych kyselin,
vysoky podil zaujima kyselina linolova. Znamé js@untioxidani (€inky ovsa a schopnost
snizovat hladinu cholesterolu dikyifmmnym B-glukarim (rozpustna vlaknina). V oves-

nych slupkach byly nalezeny latkyigpbici jako kariostatika [1,5].

1.3.5 Kuku rice

Kukutice ma swj pavod v Mexiku, kde je prokazana v nalezech z doby0sket ged na-

Sim letop@tem. VeSkera ¢stovana kukkice pati do jednoho botanického druhu Zea Mays



L., ma vSak po celém & negeberné mnozstvi otid. Fivodni botanicky druh a otidy
se vyznduji dlouhou vegetai dobou a proto nd@pv naSi podnebné oblasti jen obtizn
dozravaji na semeno. Proto se u &g kukitice pestuje jako zelené krmeni na silazovani

3].

Druh Zea mays- kukuice se dli na nizSi systematické jednotky - convariety (gadhy),

podle charakteru endospermu zrna:

» Kukutice kaisky zub Zea mays convar. indentata, syn. dentifoymle pozdsi,

Mriviw s

ale vynoskjSi a hospod&ky je nejdilezitejSi convarietou.

* Kukutice obecna — tvrd&g€a mays convar. indurata, syn. vulgarigyznaiuje se

ranosti s niz§im vynosem.

» Kukutice polozubovitdaZea mays convar. aorista, syn. semiindentat&ori pre-

chod mezi pedchozimi formami.

» Kukutice pukancovadea mays convar. everta, syn. microspernRouziva se

k ptipraw pukand a k vyrol& viocek.

» Kukutice cukrova Zea mays convar. saccharat®bsahuje amylodextrin rozpust-

ny ve vo&. PouZiva se jako zelenina naesai a konzervovani.

» Kukutice SkrobnatdZea mays convar. amylagedro vysoky obsah Skrobu se vy-

uziva ve Skrobérnach a lihovarnickénimyslu [4].



Obr. 8. Kukufice seta [26]

Zmo kukuice je vyznamnym zdrojem energie, krmivem a potravi s velkou nuténi
hodnotou. Je to dano vysokou stravitelnosti vSéd@orpnych Zivin. Nutni hodnota je
zavisla na slozeni zrna, které se vliveimnych faktoi znané¢ meni. Zrno kukitice mé
podstatg vySSi krmnou hodnotu nez ostatni obiloviny. Mac&m@amnozstvi Skrobu, tuku
a jen velmi mélo vlakniny, a prototthe vyznama ovlivnit zvlas€ vyzivu hospodéskych
zvirat. Revladajici slozkou jsou sacharidy (glycidy), hlawkrob, na §Z pripada gibliz-
né¢ 60 — 70 %, obsah vlakniryni nejvySe 2 %. Obsah tuku se pohybuje v rozsahib 36

a je s vyjimkou ovsa nejvyssi z obilovin [3,19].

1.3.6 Ryze

Ryze je Uzce spjata gjohami tropického zerdélstvi, nebd se gstovala jiz kolem roku
3000 gred nasim letopdem. V dnesni dabje hlavni obilovinou Asie a vékterych oblas-
tech gedstavuje az 90 % polni rostlinné vyrobyefloze ze vSech obilovin je statisticky
na s¥té nejrozsfergjSi pSenice, stava ryZze na prvnim mésv produkci zrna, protoze
v mnoha oblastech jsou u ryze ziskavany al ti sklizné¢ do roka. NejjednodussSim razd

lenim rodu ryZe jélenéni na ryzi setou@ryza sativaa ryZzi horskou@ryza montanp



e

* RyZe seta je nejroz&irgjSim druhem. Ma nejkvalitijSi oditidy vhodné pro vi@ni
(varieta utilissima), jind varieta (glutinosa) made obilky s vysokym obsahem
Skrohi, cukri a dextrird.

N 1

* Ryze horska mé delSi vegé&ta dobu a dé se ji ve vysSich oblastech. V tropech se
péstuje v nadmiske vySce az 2 000 m¢tginou bez zavlahy. Oproti ryzi seté nema

tak vysoké naroky naiply, poskytuje vSak nizZsi vynosy a zrno horsi kydR20].

Obr. 9. RyZe seté [27]

1.3.7 Proso

Proso nalezi spolu s pSenici aneenem k nejstarSim obilovinam. Na naSem Uzemiade st
ve stedowku jednou z hlavnich plodin. Proso seRaificum miliaceum [.je jednoleta
teplomilna obilnina. K prosovitym obilninaiadime je&t bér viassky (syn. proso italské -
Setaria italica L) s poddruhyumizou Getaria italica ssp. maxima moharem (syn. pro-
so rémecké -Setaria italica ssp. mohariumTy se gstuji spiSe jako picniny na setio
zelenou pici, jefumiza se v &kterych zemich loupe a pouziva jako jahlyrkppaw po-

krmu [1,4].



Obr. 10. Proso seté [4]

Jahly prosa jsou bohaté na bilkoviny, mineralrkyld¥elezo) a vitaminy (B1,B2, karoteno-
idy), pon®r zakladnich Zivin — bilkovin, sachaiic tuki se blizi doporépbvanému optimu.
Jahly jsou lehce stravitelné, a proto jsou dopovény i pro dtskou vyZivu. Proso neob-

sahuje lepek a je tudiz vhodné pro bezlepkovowdieliaki [5].

1.3.8 Cirok

s~ s

V souwasné dob se stéle rozBije jeho @stovani, takZe je patou nejro&EsEjSi obilninou
ve swté. Pati k teplomilnym obilovindm, v Evrapjsou nej¢tSimi psstiteli ¢iroku Fran-
cie, ltalie a Spafisko. Rodgirok ma rekolik druhi. Nejwtsi podil zaujimairok zrnovy —
Sorghum bicolor (L.) Moend4i,3].



Obr. 11.Cirok obecny [26]



2 PSEUDOCEREALIE

Jsou to plodiny nep#ti botanicky sice déeledi lipnicovitych Poaceag diive trav Gra-
minea@ jako obiloviny. Vyuzivaji a zpracovavaji se v§akdobnym zpsobem. Také je-
jich zpisob gstovani je podobny. Zde na prvnim mighusime jmenovat pohanku
a z novych plodin merlik chilsky — quinou a laskaveamaranthus Konzumenti vyhleda-
vaji tyto plodiny také proto, Ze je lz&gtovat prakticky bez pouZziti agrochemikalii, tedy

ekologickym zfisobem [1].

2.1 NejvyznamngjSi pseudoceredlie

2.1.1 Pohanka

Pohanka setaFagopyrum esculenturiMoench.) pai k nejmladSim plodinam v Evrép
Dostala se sem vetstiowku z pivodni oblastiCiny. V 16. stoleti byla u nas dokonce nej-
oblibergjSi potravinou. Pak zalo jeji psstovani ustupovat. Renesance jejiltstpvani

nastala az po roce 1990.

Obr. 12. Pohanka seta [26]



Z hlediska nutdni hodnoty je pohanka zajimava pro vyvazenou skiaaminokyselin.
Celkem obsahuje 18&znych aminokyselin. Obsah lysinu - aminokyselimyyg srovnani
s ostatnimi obilninami 3-4 nasabwayssi. Pohanka @ize byt cennym zdrojem dietnich bil-
kovin pro osoby citlivé na lepek. Obsah Skrobu hgme se pohybuje od 55-70% v s@Sin
semen a je tak kvantitativmejdilezitéjSim sacharidem. Ze zdravotniho hlediskaijkei-

ty vysoky obsah vicenenasycenych mastnych kysikvétSi podil gipada na esencialni
kyselinu linolovou (37-48%), ktera se spaié s kyselinou linolenovou (1,9 - 2,8 %) podili
na snizovani hladiny krevniho cholesterolu a prevenoti ateroskler6ze. Pohanka a jeji
produkty obsahuji 3,4-5,2% celkové vlakninyicpmz asi 20-30% je rozpustnych. Kon-
zumace pohanky #iZze mit pro obsah vldkninyitezitou Ulohu v prevenci adéni vysoke-
ho krevniho tlaku a zvySené hladiny cholesterolaleDe dilezitym zdrojem zinku, @i,
selenu, manganu a jinych stopovych girvk vitamini jsou v plodech pohanky zastoupeny
piedevsim vitaminy B By, niacin, E a C, velmiidezitym vitaminem cholin, ktery rege-
neruje jaterni bitky po poSkozeni chorobami a alkoholem. Pohankajlepsim pirodnim

zdrojem rutinu, ktery jetiezity pro cévni pruznost [1,22].

2.1.2 Amarant

Jako amarant se dnes u nas dmjejednoleta rostlina laskaveBrarantusl..) paftici do
¢eledi Amaranthaceadlaskavcovité), kterd zahrnujadu druli (vice nez 60), &Sinou
puvodem z Ameriky. Amarant patmezi nejstarsi kulturni plodiny.¢Btovali jej sta In-

kové, Aztékové a Mayove jiz'ed @ti az osmi tisici lety.

Obr. 13. Amarant — zefdelsky kultivar [26]



Amarant ma ve srovnani s cerealiemi vyssi vyzivokodnotu, nebot’ obsahuje vice bil-
kovin, tuku, rgkterych vitamirii, mineralnich latek a vldkniny. Biologick& hodnbitovin
amarantu je vySSi nez @amych obilovin v dsledku vySSiho obsahu esencialnich amino-
kyselin (ve srovnani s pSenici t&hdvojnasobného), zejména lysinu, ktery je u obitovi
limitujici aminokyselinou. Obsah lysinu je u amac® mouky térd trojnasobny nez
u mouky pSeriné. Amarant nema lepek, a proto vyrobky z amarantmouky mohou
konzumovat i lide, kté lepek nesnaseji. Vysoky obsah tuku je v naSiamépech spisSe
nezadouci, protoZe zvySujéijpm tukii, ktery je u naSeho obyvatelstva nadny. Jedna se
vSak o tuk nuttiné hodnotny s vysokym obsahem polyenovych mastnyaelky Obsah
mineralnich latek je sice vySSi nezdzbych obilovin, ale jejich vyuzitelnost je ,st&jimko

u WetSiny zdroji rostlinného fvodu, nizka. @vodem je pitomnost latek (nap kyseliny
fytové, vlakniny), které je vazi do kompledidskym organismem obtiZnvyuzitelnych

[21].

Tabulka 4: Srovnani vyzivové hodnoty laskavce ysrjinobilovinami (kde neni uvedeno

jinak — g/100 g) [1]

Obsah Laskavec PSenice Ryze Oves
Bilkoviny 16,0 13,3 7,6 14,2

z toho lysin 0,89 0,32 0,31 0,43
Tuk 7,5 2,0 0,3 7,4
Sacharidy 62,0 71,0 79,4 68,2
Balastni latky 4,2 2,3 0,2 1,2
Zelezo 15 mg 3,4 mg 0,8 mg 4,5mg
Véapnik 250 mg 47,4 mg 24,0 mg 53,0 mg
Horc¢ik 310 mg 110 mg 120 mg 120 mg
2.1.3 Quinoa

Podobsr jako amarant byl i quinoa - merlik chilsk@l{enopodium quino®illd.) spole&né
s bramborami a kukici z&kladni plodinou vysié civilizace Inki a Aztéki. Quinou [@s-
tovali jiz nejmér od 3. tisicileti ped naSim letopdem. V oblasti And je §stovan take

piibuzny merlik bledy@henopodium pallidicauléleller).



Obr. 14. Merlik chilsky [29]

Nazky jsou drobné, véie okrouhlé, ploché, podobné prosu. Povrchové vreaiky jsou
prostoupeny saponiny s vyrazhokou chuti. Ped konzumaci musi byt saponiny vylouZe-
ny do alkalického vodného roztoku. Merlik bledyotgaponiny neobsahuje. Semena obsa-
huji 11,5% bilkovin (Bkteré formy az fes 16 %), 4,9 % tuk 71,2 % polysachand z
mineralnich latek zvla&tCa a Fe, vitaminy A, C, thiamin, riboflavin a nimcCenné je
piiznivé slozeni bilkovin, které maji vysoky obsabresalnich aminokyselin (lysinu, argi-
ninu, histidinu, methioninu a cysteinu), a ntrtfi hodnotou se blizi sloZzeni mteho ka-
seinu. V porovnani s obilovinami je obsah lysincevheZ dvojnasobny. Arginin a histidin
jsou dilezité zejmeéna pro vyzivu kojeticu nichz pafi k esencialnim aminokyselinam.
Tuk obsazeny v merliku ma vysoky podil nenasycemgaktnych kyselin, zejména kyseli-

ny linolenoveé [5,23].



3 MOZNOSTI ZPRACOVANI| (PSEUDO)CERALII NA
PEKARENSKE VYROBKY A JEJICH DALSI VYUZITI

Obilniny konzumujeme ievazié ve forme pekaskych vyrobki, vyrobenych z mouky,
zpravidla zbavené Kku a \&tSiny obalovych vrstevCim je mouka méhvymleta, tedy
skytuje &zny konzumni chléb, vyrobeny z chlebové mouky pSenia Zitné, coZ jsou
mouky vySe vymleté s popelem kolem 1,0 YaAadme v této souvislosti hokibo urcitém
stretu vyZiv&a a vyrobd, ktefi ve snaze po senzoricky atraktivnim vyrobkuieamosiiuji
swtlejsi mouky, coZ je v rozporu se zasadami zdrajgvy. ReSenim je bdi pridavani
funkéné vyznamnych slozek éetrg vlidkniny do sétlych mouk (coZz se do ¢&ité miry
uplatiuje v rekterych zapadnich zemich), nebo propagace a vyrelmrnného pava
a vicezrnnych a specialnich chielkde jsou pouzity dalsi zrniny a jejich vyrobkywésné
vlocky, jecné omeletky, pohankoveé jahly), rasnolejniny (jadra slunmice, tykve, semena
sezamova, knd), @ip. dalsi suroviny, které obsahuji réénfadu funkné vyznamnych
slozek, navic vyrobky jsou i vzhledbwzajimave, coz je cesta, ktera se vicgedposiiuje

u nas [24].
Pro ely této vyhlasky se rozumi

= pekaskymi vyrobky jsou vyrobky ziskané tepelnou Uprawsi nebo hmot, jejichz
susSina je v fevazujicim podilu tvina mlynskymi obilnymi vyrobky s vyjimkou

Slehanych hmot a shového peiva,

= chlebem je pekaky vyrobek kypeny kvasem, pdfpadt droZzdim o hmotnosti

nejmért 400 g, s vyjimkou krajeného, ve tvaru veky, bokhbmebo formovy,

»  bEZnym pe&ivem se rozumi tvarovany peak&y vyrobek vyrobeny z psemé nebo
Zitné mouky, pisad a pidatnych latek, ktery obsahuje n¢émez 8,2 % bezvodého
tuku a mén nez 5% cukru, vztazeno na celkovou hmotnost mijetskbilnych vy-
robka,

* jemnym peivem se rozumi pekaké vyrobky, ziskané tepelnou Upraveést hebo
hmot s recepturnimifwlavkem nejmén8,2 % bezvodého tuku nebo 5 % cukru na
celkovou hmotnost pouzitych mlynskych vyrablogipad plnéné iznymi napl-
némi pred p€enim nebo po ugeni marmeladou, dZzemem nebo povidly nebo po-

vrchow upravené sypanim, polevou nebo glazurou,



trvanlivym peivem jsou vyrobky vyrobené zejména z mouky, iogc dalSich
surovin, gidatnych latek a latek ¢gnych k aromatizaci, s obsahem vody nejvyse
10 %, s vyjimkou pernik preclili a trvanlivych tg¢inek s obsahem vody nejvyse
16 %; popipact plnéné miznymi napldmi, m&ené, potahované nebo povrchov

upravene,

pSenénym chlebem nebo pSénym peivem je pek#sky vyrobek obsahujici
nejmérk 90 % podil mlynskych vyrolikz pSenice z celkové hmotnosti mlynskych

vyrobka,

Zitnym chlebem nebo zithym gigem je pek#sky vyrobek obsahujici nejmén

90 % podil mlynskych vyrobikze Zita z celkové hmotnosti mlynskych vyrébk

Zitno pSeninym chlebem nebo Zitno pSénym pe&ivem se rozumi peksky vyro-
bek, v jehozdst musi byt podil Zitnych mlynskych vyrobky3si nez 50 % a pSe-
nicnych mlynskych vyrobk vyssi nez 10 % z celkové hmotnosti mlynskych vyrob
ki,

pSenéno zZitnym chlebem nebo psSéno zithym péivem je pekasky vyrobek, v je-
hoz €stt musi byt podil pSetinych mlynskych vyrobk nejmér 50 % a Zitnych

mlynskych vyrobk vyssi nez 10 % z celkové hmotnosti mlynskych vigigb

celozrnnym chlebem nebo celozrnnymiigem je pek#sky vyrobek, jehozésto
musi obsahovat z celkové hmotnosti mlynskych obtnyyrobki nejmér 80 %
celozrnnych mouk nebo jim odpovidajici mnoZzstviawenych obalovyclEastic

Z obilky,

vicezrnnym chlebem nebo vicezrnnyntigem je pekiésky vyrobek, do jehoZsta
jsou gidany mlynské vyrobky z jinych obilovin nez pSengeita, lugniny nebo

olejniny v celkovém mnozstvi nejmé&sb %,

specialnim druhem chleba nebcipa je pekasky vyrobek, ktery obsahuje krém
mlynskych vyrobki ze pSenice a Zita dalSi slozku, jako obilovingjrhy, luS&ni-
ny nebo brambory, v mnozstvi nejné€b0 % z celkové hmotnosti mlynskych vy-
robka,

susenkami se rozumi vyrobky ziskanéagmém tsta, zejména chemicky kigné-
ho,



= trvanlivym pe&ivem ze Slehanych hmot jsou vyrobky kgpé vyhradé mechanic-

Ky, jejichZz zakladnimi surovinami jsou véjg/ obsah a cukr,

= oplatkami jsou vyrobky ziskané uj@mim tenké vrstvyésta nebo hmoty kontakt-

nim zpisobem ve formach,

= pernikem jsou pené vyrobky z chemicky kypného &sta s pidavkem kéeni
a neutralizovaného invertovaného cukerného roztwo invertniho cukru nebo

medu,

= suchary jsou vyrobky Zsta kygeného chemicky nebo biologicky, po dpei kra-

jené na platky a restované,

= precliky a trvanlivymi tginkami jsou vyrobky z &sta, kygeného chemicky nebo

biologicky, které musi bytippeceni prosuseny v celém objemu,

= crackerovym p&vem jsou vyrobky z laminovanyckst kyprenych chemicky nebo
biologicky [25].

3.1 Cerealie

3.1.1 Vyuziti a vyrobky z pSenice

Vyuziti pSenice. Potravidigka spatba pSenice je u nas vysoka. P&ediimouka je suro-
vinou pro gipravu téndt vSech drubi peiiva, bul’ samostat# (bilé p&ivo a €stoviny),
nebo ve srsi s Zithou moukou (tmavé geo), pripadré moukou jiného fivodu. PSeriny
Srot (semleté celé obilky) a otruby (odpad z mliyek procesu) jsou velmi kvalitnimi kr-

mivy pro vSechny druhy hospagéych zvifat.

Vyuziti obilek. Obilky pSenice obecné se zpracoyiama pSeninou mouku pro vyrobu
bilého péiva a chleba. Vyrobky jsou vyZivné, d@bstravitelné a chutné. Obilky se dale
vyuZzivaji pro vyrobu krupice a pséného Skrobu, ip jehoz vyrolg zbyva pSeriny lepek,
ktery je surovinou pro vyrobu polévkovéhor&ni, gipravka pro diabetiky aj. PSetny
Skrob slouzi k vyrob pudit, zasypacich prask détskych modek, k vyrolE dextrinu, ke
Skrobeni pradla. iRlava se do lék je indikatorem v jodometrii apod. Mouka a krupice
Z pSenice tvrdé slouzi k vyrélestovin. Semila-li se u obilek pSenice (téz u Zitajno

Skrobnatého endospermu téz bilkovinna aleuronostvay ziskava se Grahamova mouka,



Z které se &la Grahaniv chléb. Semila-li se cela obilka, potom takovyéthhebo p&vo

poskytuje vyZivny celozrnny vyrobek [23].

3.1.2 Vyuziti a vyrobky z Zita a tritikale

Zitné obilky jsou u nas nejlepsi surovinou pro \buditného (tmavého) chleba a perniko-
vého peiva. Zito ma piznivy pon¥r Zivin, a proto chléb je vysoce stravitelny a w.

V dusledku vlastnosti zZitného lepku a dalSich latekhaadového charakteruigtava dlou-
ho vli&ny, aromaticky a je chu#si nez chléb pSetmy. Obilky Zita Ize dale pouzit k vyro-
b¢ Zitného Skrobu, na vyrobu lihovin (Zitha nebolimé palenka), dale v prazirnach pro

vyrobu takzvané "Zitné kavy", ovSsem bez obsahuikafedale k vyrob melty.

Nekteré kultivary tritikale nemaji v genomu geny kuttiich pSenic {vodem zAegilops
squarrosa pro tvorbu pSeného lepku a nehodi se proto pro pekarenské vywuZitiych
kiizencich tyto geny jsouifpomny. Takové kultivary davaji,fppouZziti receptur pro Zit-
nopSeniny chléb, dobré pevo chlebového typu. Obilky vSech tyZitovce jsou vhodné
na thizré upravené vigky, kase a obilné snidanZ potravinéského pouZiti je v s@asné
doke nejvyznamgjSi vyroba whisky, ktera je stejrkvalitni jako g pouziti tradéni suro-
viny (jeémene). Zitovec v3ak poskytujetsi vytznost etanolu z obilek. U nas se obilky

vyuZzivaji hlav v krmivasstvi a cela rostlina pak jako zelené krmeni [23].

3.1.3 VyuZiti a vyrobky z jeémene

Hlavni podil potravingského jémene se zpracovava na slad, dale sggmabsji kroupy,
krupky, mouka, vieky lupinky, kdvové nahrazky aj. \Ekterych severskych statech je
surovinou pro vyrobu chleba. V posledni damchazi diky novym ddeckym poznatkm
ke zvySeni zajmu o potraviisky je&émen, cozZ se projevuje nejenom rdasanim @steb-

nich ploch, ale i sortimentugeych vyrobk [5].

3.1.4 VyuZiti a vyrobky z ovsa

Oves a ovesné produkty piake zdravotd nejzajimayjSim cerealiim, proto se také ovsu
a ovesnym vyrobkm vénuje v posledni dabstéle ¥tSi pozornost. Oves se zpracovava
hlavre na viaky, jejichz spateba ma stale stoupajici tendenci. Dale se vyrabsrav

mouka, kterd se uplatje v ditské vyziv ¢i vyrobé RTE cerealii, suSenky a keksy [1,5].



3.1.5 Vyuziti a vyrobky z kukuf¥ice

Z kukuiice pipravuji kukuaicné kaSe, pmné vyrobky z kukiicné mouky, v poslednich
desetiletich se stale roagje pouziti kukiic¢né krupice pro vyrobuiznych snack vyrohk
predevsim extrudovanych. Obilky kufkece Ize vyuZzit pro vyrobu jemného Skrobu, alkoho-
lu (palenka zvana bourbon) a piva. ¥kterych zemich (USA) se vyuziva i pro vyrobu
hodnotnych oldj, s obsahem vice nez 50 % linolové. Dale sloud jaknivo pro hospo-
daska zviata (Skrob, silaz) [3,19,23].

3.1.6 Vyuziti a vyrobky z ryze

Podstatn&ast ryZze je konzumovana jakocHa obrouSena a ol€$ta zrna, tak jak je i nas
obiloviny k masim, zelenig apod. Zcela zvlastni obchodni typ ryZe je tzvbpaded. Ta
prochazi zvldstnim opracovanirfed mletim. Princip postupu sgwé v pisobeni tlakové
pary nebo horké vody na nav#né surové zrno ryze. Do navlhléhdésté&né nabobtnalé-
ho endospermu tak pronikaji nétié vyznamné latky (vitaminy, mineralni latky), z pedo
balovych vrstev (hlavhaleuronové) zrna. Zrno se pak rychle dosusi a@mpatiobs jako
bila ryZze. Zbyly endosperm ma mirnazloutlou barvu a podsté@tavySeny obsah nutmé

dulezitych latek oproti bilé ryzi [3].

3.1.7 VyuZiti a vyrobky z prosa aciroku

VétSina prosa se zpracovava na jahly (loupané olpitkga), z nichz sefipravuji ponejvi-
ce kaSe a nédkypy. Proso je diky své gofrhodnog, ktera gevySuje v piiméru vSechny
ostatni Bzné cerealie, stale vice vyhledavanou obilovinawaehazi uplatni pi vyvoji
novych funknich potravin [5].

v

Ptimé potravingské pouziti¢iroku je ponejvice naifpravu kynutych nebo nekynutych
petenych placek, wanych kaSi v zemich, kde se niggastovat pSenici apod. Dosti rozSsi-
fené je i vyuziticiroka k produkci alkoholw&i piva. U druti ¢iroku cukrového se zpraco-

vavaji celé rostliny k vyrabcukrovych sirufi nebo se silazuji a zkrmuji [1,3].



3.2 Pseudocerealie

3.2.1 Vyuziti a vyrobky z pohanky

Siroké je kulingské vyuziti. Nazky jsou konzumovany v mnoha rozgilnGpravach: ve
form¢ japonskych nudli zvanych soba, omelet, suSe®stquin, p&iva, ale i jako sotast
masli atd., kroupy a mouka slouzi k vytokaSi a polévek. Chutné a zdravou zeleninou
mohou byt téZ pohankové &kiy. Pohankové slupky se pouZzivaji ndppavucaji a odva-

ra, jako naph do polStéa. V posledni dob prudce vziista obliba pohanky mezi vegetaria-

ny, makrobiotiky, ale i u ostatni populace [1,22].

3.2.2 Vyuziti a vyrobky z amarantu

Amarantova semena se konzumugre upravena cela (prazeni,ieai), alecastji se ro-
zemilaji na mouku, ktera se vyrabi vyhradelozrnna, coz je z hlediska vyzivového pozi-
tivni. Tato mouka seifwlava do pekarenskych, gearenskych adstarenskych vyrohk
Moznosti vyuziti amarantu jsou mnohostranné. V siigleh ivodu (Stedni a Jizni Ame-
rika) je rozSfen konzumgerstvé rostlinné hmoty na salaty nebdeveé a fipravené po-
dobrg jako Spenat, ktery se pak pouziva kepiintortil nebo omelet. iporavuji se téz bilko-

vinné koncentraty, asusky a granule ke krmny@liim [1,21].

3.2.3 Vyuziti a vyrobky z quinoi

Pro potravingské &ely se zuzitkovavaji jednak listy, které se uprayako salaty, ale
zejména semena, ktera maji vynikajici rurihodnotu. Semena se vyuzivajidbuela
nebo ve formt mouky¢i krupice. Semena jsou digbvaiva (15 minut) a lehce stravitelna
pouzivaji se fipravu kasi, suSenek a sladkéhd@iye V mnozstvi 15-20 % serigavaji

k mouce na peeni chleba. Mouka z quinoi je velmi debstravitelna, maigemnou chd

a vyuziva se proto i vétské vyziw. Cast produkce nazek se zkvasuje na pivo. Konzumuiji

se také nakladané vyhonky @ky) [5,23].



ZAVER

Obiloviny (ceredlie) a vyrobky z nichigdstavuji dlezitou sodast naseho jideleku.

Z hlediska zdravi maji vyznamigrevsSim celozrnné cerealie. Ceredlie neboli obilpvi
jsou slozeny ze sachafidpiedevsim Skrob 50 — 80 % v sufira slouzi proto ve vyzi&/
jako zdroj energie. Obsah bilkovin se u obilovirhyaouje v zavislosti na druhu, zvySeny
obsah mé bilkovin m& amarant. Bilkoviny z obiloyati mezi tzv. neplnohodnotné, to
znamena, ze hkiinemaji vSechny pi#bné aminokyseliny, nebo je obsahuji v nespravném
pongru. Obsah bilkovin ovlituje nejen nuttini hodnotu, ale i technologickou kvalitu
mouky. Nap. pSenice je diky své kvalibilkovin (bilkoviny pSenice vytwas vodou lepek

a vytv&i nejkypejSi strukturu pgenych vyrobk) zékladni pekarenskou obilovinou. Obsah
ma kukuice. Tuky v obilovinach jsou céné pro swj vysoky podil nenasycenych mast-
nych kyselin, zvlast kyseliny linolové. Obiloviny jsou také cennym zpnm vitamini
(zejména skupiny B, v pSemiych kliccich se jedna o vitamin E), minerélnich latek tnap

hoicik, fosfor, vapnik, Zelezo).

Vetsi diraz bychom réli klast na konzumaci celozrnnych vyrabkCelozrnné mouky
vznikaji rozemletim celého zrna, obsahuji tedy alolé vrstvy, proto maji vysSi obsah
vlakniny, bilkovin, tuku, minerélnich latek a vitém. Vyrobky z celozrnné mouky maji
také nizSi glykemicky index, takze zasyti na ddi&bu. Bilé mouky jsou vyrg&hy roze-
mletim pouze vnihi ¢asti zrna (endospermu), chybi tedy rimigihodnotné obalové vrstvy

a klicek.

Celozrnné vyrobky majiifznivy vliv i na celouradu zavaznych nemoci. Jedna gedp-
vSim o0 nemoci srdce a cév a jejich komplikace (ktfenyokardu a cévni mozkovaipo-

da), cukrovku 2. typu a nadorova onemadr(rakovina tlustého sva).

Ceredlie nizeme ve stray casténé nahrazovat pseudocerealiemi, mohou sefikizol
pouzivat jako fidavek do pSetiné mouky. Neobsahuji lepek, takZze jsou vhodné igio |
trpici celiakii. Pohanka je nejlepSim zdrojem rmtim ve srovnani s obilovinami
s nejvysSim obsahem lysinu. Pseudocerealie (pohankarant, quinoa) maji obecwyssi
vyzivovou hodnotu. \CR je ale jejich konzumace minimalni a snad sa3iri nefitku

dockaji svého uplaténi.



Na zawr pridam jes¢ jedno zjiSéni: vétSina tmaveého pgva, které nam nabizi séasny
trh, neni pipravena z nevymilanych obilnych zrn, ale svojidésu hidou barvu ziskala

barvenim! Vyjimku tvéi pe&iivo, které obsahujeretelre viditelna zrna nebo jehoz slozeni

je uvedeno napna obalu.
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