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ABSTRAKT

Mrivrw s

jejich chemické slozeni. Obiloviny poskytuji piddkou vyzivu zdravi peebné bilkovi-
ny, sacharidy, mineralni latky, vitaminy, a vlakmirObiloviny vyrazg ovliviuji vyZivo-
vou bilanci s¥tové populace. Jako dobry zdroj energie ardalyuzitelnych sacharidby
mely byt zakladem naSi stravy. Déle se z&me na jejich vyznam z potravitekého a

medicinského hlediska a jejich vyuziti v gastroriom

Kli¢ova slova: cereadlie, vyZiva, celozrnné potraviny.

ABSTRACT

Barchelor thesis is a review about the most importareals. Cereals are good sourus for
healthy necessary proteins, saccharides, minepatances, vitamins and fibres for human
nutrition. Cereals significantly influence the ntibm balance of world population. The

barchelor work is focused on cereal benefit in faod pharmaceuticals industry and their

advantages in cooking

Keywords: cereals, nutrition, cereals foods.
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UvoD

Cerealie cili obiloviny, a cerealni produkty jsou od nep&imvyznamnou sloZzkou vyZivy
obyvatelstva prakticky celé naSi planety. Obilovjagu strategickou a historicky nejvy-
znamrgjSi plodinou.Clovék nejprve sbiral semena z ptarostoucich rostlin a jimi dopl-
noval predevsim masitou stravu. Prvnim pokrmem byl rémemy Srot, pak polévka, kase
a pozdji i kynuty chléb. Archeologické vyzkumy dokladaje jiz v dobach neolitu, kdy
¢loveék poznal jejich nenahraditelnost, jecahpestovat. DalSi zminky ogstovani obilovin
pochazeji z obdobi vlady faradn Egyps, ze staré Babylonie a statény. Do Evropy se
dostaly z oblasti jihozapadni Asie a€tomdi. V sowtasnosti se ¢stuji ténti po celém

swte, pokud jsou k tomuifznivé podminky.

Obiloviny maji v ekosystéemu na orn@dé rozhodujici postaveni. Osévaji se na vice jak
50 % orné fidy. Podle uddj FAO dodavaji obiloviny lidstvu té#éi polovinu energetické
hodnoty ve straya polovinu konzumovanych bilkovin. ¥eské republice jsou obiloviny
nejdilezitéjSi zen¥délskou plodinou, jsou zakladni surovinou pradu potravingskych
vyrob, pro krmivésky pttimysl i pro pfimyslovou surovinu. Jako potravina kryji asi 33 %
energetické hodnoty, zafigji 30 % konzumovanych bilkovin, 56 % sachar@d10 % tuku.
Jejich gednosti je vyhodny po¥n obsahu zakladnich vyzivnych latek — glyicig bilko-

vin. Kromg toho jsou dodavatelem minerélnich latek a vitansikupiny B.

Ve své bakali&ké praci se zabyvam vyzivovou hodnotou ceredléziMyznamné slozky
obsaZzené v celych zrnech fpatitamin E, vitaminy skupiny B, dale mineralnikgt selen,
zinek, méd’ Zelezo, h&ich a fosfor. Mimoto, celozrnné vyrobky obsahulkbviny, kom-
plexni polysacharidy a ochranné slozky, inapstlinné fytoestrogeny a lignany. Komplexni
ucinek vSech d&chto slozek se projevuje v celkovém zlepSeni zdaaviochraw proti ne-

mocem. Proto hraji obiloviny ve vy&lovéka tak vyznamnou roli.
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1 CEREALIE

Z obilovin se pro lidskou vyZivu pouZziva vyhradmrno. Obiloviny (ceredlie) pétbota-
nicky mezi traviny Graminag. Ténei vSechny znamé obiloviny gado ¢eledi lipnicovité
(Poaceag Spol€&ny botanicky fivod obilovin¢eledi lipnicovité pedukuje jejich zn&nou
vzajemnou podobnost jak ve struidua tvorlg zrna, tak v chemickém slozeni, tj. hap
uspdadani obalovych a podobalovych vrstev zrna nebastorpeni jednotlivych amino-

kyselin v obilné bilkovig nebo mastnych kyselin v tukovych sloZzkach.[1]

Obiloviny vyrazré ovliviuji vyZivovou bilanci swtové populace ve vSech &adilech.
Uplatiuji se jednak pro lidskou vyzivu, kde mezi nggkitejSi pati pSenice a ryze, jsou
hlavni surovinou pro vyrobu potravin, ale slouprd vyZivu hospod&kych zviat a malé
mnoZstvi se zpracovava technicky, figgo vyrobu Skrobu a lihu. Podle udd&AO (Or-
ganizace OSN pro vyZivu a zeéddIstvi se sidlem Rim&) dodavaji obiloviny lidstvu
témet polovinu energetické hodnoty ve stéav polovinu konzumovanych bilkovin.[2] Od-
haduje se, Ze u pmérného stedoevropského obyvatele pokryvaji obilovinyiebu hlav-
nich vyzivovych slozek asi takto: energetickou sgmi 40 — 45 %, sacharidy 55 %, bilko-
viny az 40 %, tuky 10 %, Zelezo az 25 %, vapnil a2, vitamin B — 30 %, B — 15 %,
fosfor 25 %.[3]

Na zabezpeeni bilkovin se v lidské vyzé podileji ti druhy potravin. Jsou to maso, obi-
loviny a mléko. V tomto fipadré paki obilovindm druhé misto, protoze jejich podil g |
0 rneco mélo niZsi nez u masa. Obiloviny jsou tedy vyangm zdrojem bilkovin ve vyzi/
¢loveéka. Rednosti rostlinnych bilkovin, to znamena i samotnéhili, je vylokeny givod

nezadoucich slozek potravy, jako hagholesterolu a také&ipaseji nepatrny obsah tuku na

rozdil od ziv@iSnych potravin.[4] V sotasné dob rozliSujeme u obilovin vedle jednodu-

chych cuki a Skroli i jiné polysacharidy, ozgavané pojmem potravinova vlaknina.[5]
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1.1 Anatomicka stavba obilného zrna

Obr. 1 Anatomicka stavba obilného zrna [2]

Popis obrazku 1.: a — oplodi, b — osemeni, ¢ -varateuronovych butk, d — endosperm,
e — vrstva palisddovych bekg f — Stitek, g — koleoptile, pochva listu, h klad 1. pravého
listu, ch — vzrostny vrchol, i — mezokotyl, j —ladkko’inku, k — kéenova pochva (kole-

orhiza)

Morfologicka skladba zrna vSech obilovin jElhizné shodna. Zrna se liSikgdevsim tva-
rem, velikosti a podilem jednotlivych vrstev. Chaegistické pro jednotlivé obiloviny je

to, zda mé zrno pluchy nebo je nahé a tvar zrna.[1]

Anatomicka stavba obilného zrna ma vyznam nejefepo hodnoceni, ale takéiskla-
dovani a nasledném zpracovani obilovin. Kazd4 alsk skladdé z obalovych vrstev, endo-
spermu a kiiku. Hmotnostni podil jednotlivyctasti zrna je rozdilny u jednotlivych obilo-

vin a je prondnlivy vlivem vnitinich a vijSich faktofi. Jednotlivé sloZzky zrna majizné
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strukturni, mechanické a fyzik&rchemickeé vlastnosti a plni v Zivobbilky i pii nasled-

ném vyuZiti a zpracovani své specifické funkce.[2]

Obalové vrstvy — ektospermtvori cca 8 - 12,5 % hmotnosti zrna. Jsouiény rekolika
vrstvami burk, jez chrani kifek a endospermied vysychanim a mechanickym poskoze-
nim. Podil obal stoupa s pluchatosti zrna. Obalové vrstvy majildavnicasti — oplodi a

osemeni.[2]

Oplodi (perikarp) tvori: pokozka épidermi3, buiky podélné épikarp, buiky pricné (ne-
sokarp a buiky hadicové éndokarp.

Osemen (perisperm, testgk tvareno vrstvou barevnou a hyalinni (skelnou).

Obalové vrstvy jsou cennym zdrojem vldkniny (ceyla hemicelulosy) a mineralnich
latek (vapniku, Zeleza, hoku, kiemiku a fosforu). V§Si vrstvy (oplodi) jsou slozeny
pievazré z nerozpustnych polysachakidypu celulosy s velkou mechanickou pevnosti,
mohou slouzit jako zdroj nestravitelné vlakniny. e@®ni je slozeno rova

z polysacharid, které ale s vodou bobtnaji nebo &est&né rozpoustji a jsou schopny
vodu peve vazat.[2] DalSi sloZzkou, ktera tioobilna zrna jsou barviva, ktera nesou ba-

revné buiky a uguji tak barevny vzhled zrna.[1]

Aleuronova vrstva se nachazi mezi obalovymi vrstvami a endospermaij asi
8 % z celého zrna a obsahujegevsim protoplasmatické bilkoviny, tuky, vitamaayni-
neralni latky. Technologicky byva zahrnovana dkaeého endospermu. Obsahuje pod-
statrt vice bilkovin neZz ostatni endosperm, ale tyto dvilky nepati vétSinou

k lepkotvornym a nejsou nositelem peiteé sily mouky.[2]

Endosperm (vnitini obsah zrna)ipdstavuje nejtsi podil zrna (84-86 %) a je technolo-
gicky nejvyznamajSi ¢asti. Je tvien velkymi hranolovitymi bikami a porgrné jemnou
burg¢nou blanou. Obsahuje hlavskrob (téngt 3/4) a bilkoviny (cca 10 % obsahu endo-
spermu).[2]

Kli ¢ek (embryo) tvai nejmensi, avSak nevice kolisajici podil zrnavldstnim zarodkem
nove rostliny a nositelem genetickych informaci.céanym zdrojem tuk jednoduchych
cukni, bilkovin, enzynd a vitamiri rozpustnych v tucich (E) a vitantirskupiny B. Vy-
znamny je Stitek, ktery obsahuje az 33 % bilkoRinmlynském zpracovani je kik od-

délovan, protoze m& na vzduchu velmi kratkou stabiizhledem k vysokému obsahu tu-
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ku. Kromé krmnych @&eli maji obilné kléky uplatréni v potravinéském a farmaceutickém

pramyslu.

1.2 Chemické slozeni obilného zrna

Chemické slozeni kolisa podle oblastitatir, hnojeni, doby seti, agronomicky klimatic-
kych podminek a celi@ady dalSickiniteli.[2] Obilné zrno se sklada ze dvou hlavnééisti

a to z voda a suSiny.[6] Voda jélézitou sloZkou obilného zrna, protoZze vSechny bio-
chemické a fyziologické procesghem fistu, dozravani a skladovani probihaji za jeji
Gcasti. Z technologického hlediska, podle obsahuyyoduvime o zrnu mokrém (nad
17%), vihkém (nad 15,5%),istdrée suchém (nad 14%) a suchém (do 14%).[2] SuSirnu tvo
il negastji kolem 75 % sacharidy, 10 — 15 % bilkoviny @0dipidy.[6]

Zakladnimi stavebnimi slozkami podle mnozstvi jsou:

sacharidy a bilkoviny

lipidy, mineralni latky

vitaminy, barviva

slozky, které majitrstové reguléni a genetické funkce.[2]

Zastoupeni hlavnich chemickych slozek v jednotlivgéstech zrna je velmi rozdilné.

Z Tab.1 vyplyva, Ze nejvyssi podil bilkovin a mi@eich latek a lipid je v aleuronové

vrstwé a v klicku.[1]

Tab. 1 Rozédeni latkového sloZeni v jednotlivyéhstech zrna v % susSiny.[2]

Celkova
SloZka Popel Bilkoviny| Tuky |vlaknina Pentosany| Skrob
Oplodi a osemeni| 3,4 6,9 0,8 50,9 46,6 0
Aleuronova vrstva 10,9 31,7 9,1 11,9 28,3 0
Klicek 5,8 34,0 27,6 2,4 0 0
Endosperm 0,6 12,6 1,6 0,6 3,3 80,4
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1.2.1 Sacharidy

Sacharidy tvéi hlavni ¢ast zrna a nachazeji se jak v &nych stnach, tak v plastidech
(8krobova zrna v endospermu), vakuolach nebo iteptgsng. Role sacharidl ve vyziw
se obec# odviji od jejich zéazeni do z&kladnichiitl. Ty jsouclenény podle stupé poly-
merizace monosachaficha jednoduché cukry, na oligosacharidy a polysatyn§/] Obi-
loviny obsahuji v piméru 65 — 75 % sacharida prae tento velky obsah sachaitge di-

vodem, prd se obiloviny povaZzuji za zdroj energie.[8]
Monosacharidy

Volné monosacharidy jsou v obilnych zrnech v nepatr mnozstvi. Jedna sgegdevsim o

pentosy a hexosy.
Pentosy arabinosa, xylosa — jsou zakladni slozky vysokekdarnich pentosdn

Hexosy. glukosa, fruktosa — v pSé&niém zrnu se vyskytuji v nepatrném mnozstvi, vice je

jich obsazeno v zrnu Zita. Glukosa je hlavni slgZi@tvorbu Skrobu a celulosy.
Oligosacharidy

Oligosacharidy se nachazi v obilninach v nizkycimdemtracich. Pouze kBk obsahuje
sacharosu asi 0,6 %. Vyjimkou je Zitnyddk, ktery obsahuje az % sacharosy. Zrno ob-
sahuje také malé mnoZzstvi maltosy a to jen 0,26- Dale je v kléku obsazen i trisacharid

rafinosa.[2]
Polysacharidy

Z technologického jsou spolu s bilkovinami nejvymmgjSi skupinou. Maji funkci zasobni
a stavebni. Zasobni polysacharidy, jejichZz hlavpfedstavitelem je v rostlinnach Skrob,
jsou pro organismy zdojem energie. Stavebni pohaddy jsou zakladem bgénych sén

rostlin. Do této skupiny p#&tnag. celulosa, hemicelulosy, lignin aj.[1]
Z nutriécniho hlediska se rozeznévaji polysacharidy obilovin
* vyuzitelné: Skrob

» nevyuzitelné: celulosa, hemicelulosy, lignin a jpekZa nevyuzZitelné se povazuji
proto, Ze Wwlovéka a dalSich monogastrickych Zéichu chybi enzymaticky aparat

pro jejich traveni.[9]
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Skrob

Mriviw s

v obilovinach a rostlinach vyskytuje ve fo¥émskrobovych zrn. Je slozen ze dvou frakci —
amylosy a amylopektinu. @lrakce jsou tveéeny jednotkami glukosy. Vifpad amylosy
jsou spojenyn-1,4 glykosidickou vazbou, v molekulach amylopeltse vyskytuji vazby
a-1,6. Ok frakce se dikytzné struktiée liSi i svymi chemickymi a fyzikalnimi vlastnost-
mi. Amylosa je rozpustna ve véod amylopektin pouze bobtna a neni schopen ¥wigtvo
roztok. Skrob se v z#nvyskytuje v kolisavém mnozstvi 50 — 70 % dle drubditidy a
podminek vegetace. Varem s kyselinami se Skigdd & na svou zakladni slozku glukosu,
pasobenim amylotickych enzyimna disacharid maltosu jako kamg produkt, mezipro-
dukty jsou pitom dextriny. Skrob obsahuje takékteré mineralni latky, hlawnkyselinu

fosfore&nou a vysokomolekularni mastné kyseliny.[3]
Neskrobové polysacharidy

Celulosaje zcela nerozpustna ve wod za normalnich teplot ani vyraznebobtna. Je
hlavni sodasti obal a burénych stn. Glukosova jadra jsou navzajem spojgnal,4
vazbami a tak davaji vznik velkym molekulam celyloé 250 - 2300 molekul
B-D-glukosy ).[1.2]

Hemicelulosyjsou rozpustné veredinych alkaliich. Jsou zastoupeny hlawnburg¢nych
stnach, kde funguji jako @mé pletivo i zasobni latka, ktera s@ kliceni rozklada na

jednodussi cukry.[2]

Lignin je zakladni sloZzkou nerozpustné vlakniny, nacha&zivotrubach a zejména

v pluchach jémene a ovsa. Je nerozpustny a je sloZen z jedfetgloropanu.[2]

Pentosanyjsou polymery obsahujici v molekulach podstatnyilppdntos. Jsou sdéasti
obali a burénych sén. Pentosany nerozpustné ve ¥@# casto fadi k hemicelulosam,
doprovazi celulosu v bgdnych sénach, maji vyssi stupesétveni nez pentosany ve vod
rozpustné a rozpustné pentosafasto oznéované jako slizy, zakladem je xylosa a arabi-
nosa tvaici polymerniietzce — arabinoxylany. Pentosany jsou extré&mydrofilni, jsou
schopny vazat velké mnozstvi vody. V pentosanechashazi rovéz nekteré reaktivni
skupiny, umo#ujici tvorbu fiznych komplex. Vyznamnou funkci méa napkyselina feru-
lov4, jeZ niize za pomoci vhodné slozky, age ionti vytvoiit mastek mezi pentosano-

vym a bilkovinnymietézcem, coz méa vyznam pro stabilitu gelu. [2]
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B-glukany jsou hexosany, rozpustné polysacharidy, kterégmey pentosany. Mohou vy-

tvéret vysokoviskozni gely. Jsou obsazeny #ivmie v j&&menu a ovsu.[2]

Potravinovéa vldknina

Za vlakninu v potra¥ jsou povazovany neskrobové polysacharidy, ligreaistentni oligo-
sacharidy a rezistentni Skrob. Tyto sloZky jsowet@ v povrchovych vrstvach zrna, ale i
v endospermu, kde t¥iozejména bukné stny. Bureéné sény tvaii hlavrne celulosa, he-

micelulosa, pektiny, hydrokoloidy a lignin.[7]
Podle rozpustnosti ve véde rozliSuje vlaknina:

* rozpustna-— k rozpustné vidkninseradi ugity podil hemicelulos. P#tasi tetina
strukturnich aribinoxylaln ¢tvrtina p — glukari jecmene. K rozpustné viaknirse
jese fadi lignin.

* Nerozpustna- celulosa je hlavni slozkou nerozpustné viaknoéle utity podil

hemicelulos a lignin.
Poner nerozpustné a rozpustné vlakniny v patray msl byt v pontru 3 : 1.[9]

Pri studiu potravinové vlakniny se viichu doby zjistily zavaZzné dietetické vlastnosti,
které mohou vyznaminnapomahat v boji protigkterym obavanym chorobam. Vlaknina
piiznivé ovliviiuje fyziologické funkce travici soustavy. Udrzujravou funkci tlustého
streva, vytvdi gelotvorné struktury, nabobtna a vyvolavidvd pocit nasyceni. Vysoké
mnoZstvi vldkniny zvySuje objem stolice a urychlygeristaltiku gev. Tim nedochazi
k zahnivani potravy ve iglvech, ktera jsou dob cistétna a navic vlaknina na sebe vaze
Skodliviny, které pak zta odvadi. Pomaha tim proti chronickym zacpam ioné tlus-
tého steva. Cast potravy podléha fermentaci aZ v tlustébewst za produkce mastnych
kyselin s kratkymiettzcem (octova, maselna, propionova, ajilmz vznika energie pro
strevni mikrofléru. ZvySuje se @et priznivych mikroorganisn (Bifidobacterium,apod.),
coz ma vliv na absorpci a metabolismus kmyeh produkd (tuky, sacharidy, dalSi latky).
V souvislosti s prevenci rakoviny tlustéhdesia si zasluhuji zvlastni pozornost otruby,
jako spolehlivy a odeny zdroj @&inné cerealni vlakniny, a to zejména otruby pSehi
tedy perifernicast zrna, do niziptradicnich zgisobech mlynského zpracovaiephazi jen

7

nepatrnacast skrobnato-bilkovinného endospermu. Otruby jsohaté na tzv. stavebni
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polysacharidy, které z nutnich aspekt predstavuje pravviaknina. Kron¢ ni ovSem jsou
zde sousediny i mineralni latky a vitaminy, hla¥énze skupiny B-komplexu. Prév
Z ®chto divoda v porovnani s jinymi zdroji potravinové vlaknifyag. ze zeleniny, ovo-
ce, lusénin) je &innost otrub znatetnvySsi. Podle klinickych pokusa cetnych studii je

to ztejm¢ dano specifickou buinou strukturou pSeémé celuldzy a ligninu.[32]

Vlaknina zvySuje vylgovani tuki a sterok a brzdi jejich resorpciig@vem. Rozpustnéast
vlakniny vaze LDL-cholesterol a tim sniZzuje jehadihu v krvi,¢imZ sniZuje nebezpe
kardiovaskularnich chorob. VI&knina r@nzasahuje pozitivndo bilance Zltovych ky-

selin a piznivé se uplatuje v dietach diabetik kde reguluje hladinu cukru v krvi.

Negativni vlastnosti vlakniny je rychlejSitgghod traveniny zaZivacim traktegimz se
shiZuje jeji vyuzitelnost. Se zvySovanirfijmu ceredlni vliakniny se zvysuje hladina kyse-
liny fytové a fytafi, které vdZzou do kompléxnevratg nékteré mineralni Ziviny (Ca, Mg,
Fe, aj) a tim se sniZuje utilizace vapniku a Zel@pamize nasled& vyvolat nap. osteo-

pordzu, proto p vysoké konzumaci vliakniny jégba tyto prvky dogilovat.

Doporwena denni davka vlakniny seipierné pro dosplého ¢lovéka uvadi 30 g dern
z toho 6 g méifipadat na vlakninu rozpustnou. Kritériem posouzenbdzstvi vlakniny ve

straw je celkova doba gchodu potravy travicim Ustrojim a mnozstvi sto[@e.

1.2.2 Bilkoviny

Zrala zrna obsahuji podle drula odfid 9 - 16 % bilkovin. ¥tSina bilkovin je uloZzena
v endospermu a v aleuronové vistZakladni stavebni slozkou bilkovin jsou aminokyse
ny. Zcela dominantni aminokyselinou v obilovinaehkyselina glutamova, ktera j&ip
tomna ve form svého aminu — glutaminu dequlstavuje vice nez 1/3 z celkového obsahu
aminokyselin. Druhou nejvice obsazenou aminokysalie prolin. Nizky je obsah lysinu,
treoninu a tryptofanu.[2] Z nutmiho hlediska si nefiSi pozornost zasluhuje osm tzv.
esencialnich, tedy prédovéka nezbytnych aminokyselin: lysin, valin, leucisplieucin,
methionin, threonin, fenylalanin a tryptofan. Rtovéka jsou nezbytné, protoZze si je jeho
metabolismus neumi sam syntetizovat.[3] Rostlina®je bilkovin se liSi od zivasnych
tim, Ze jsou obvykle v jedn# vice esencialnich aminokyselinach limitované, amutita
esencialni aminokyselina neniitomna. U obilovin to byva obvykle lysin. \fipad na-
hrady bilkovin pouze rostlinnymi zdroji jéeba mit stravu pestrou a jednotlivé zdroje
kombinovat.[10]
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Proteiny mohou byt ty@ny pouze aminokyselinovyifettzcem — jednoduché bilkoviny
(proteiny), nebo mohou byt sloZené , tzn. obsahuajiolekule jest jiné latky nebilkovinné
povahy (v obilovinach se vyskytuji glykoproteinfgsahujici sacharidické slozky a lipopro-

teiny, obsahuiji lipidické slozky).[2]

Bilkoviny tvori podstatnowast enzym, které funguji jako biokatalyzatory zivé iky re-
guluji vymenu latek hem kigeni, fistu, v piibéhu skladovani a technologického zpraco-
vani. U enzym se hodnoti schopnost enzymu za danych podminékireeatalyzovat.
ZvySovani aktivity sefikd aktivace a snizovani inhibice. Ztratu katak#éicschopnosti

(denaturaci) nazyvame inaktivaci enzymu.

V obilovinich jsou enzymy, které hydrolyzuji Skrebamylasy V malém mnoZstvi jsou
obsazeny dalSi enzymproteolytické které hydrolyzuji peptidové vazby bilkovilipasy,
které hydrolyzuji lipidy a oxidamé-redukeni — lipooxygenasy které oxiduji nenasycené

mastné kyseliny z lipial obilovin.[2]

Jednoduché bilkoviny seglil podle funkinich vlastnosti na protoplasmatické bilkoviny
(albuminy a glubuliny), které se nachazi hkawnklicku a aleuronové vrséva zasobni

(prolaminy a gluteliny), které t¥opodstatnogast obilného zrna.

Protoplasmatické bilkoviny jsou tvdeny bilkovinami katalytickymi, enzymaticky aktiv-
nimi a bilkovinami stavebnimi. Albuminy jsou rozmgs ve vod, globuliny v roztocich
soli. Jsou satasti enzym, enzymatickych inhibitdr a maji funkci metabolickou a struktu-
ralni. Z hlediska vyzivové hodnoty se tyto frakegjvice oceuji, ale vzhledem k jejich

nizkému podilu v obilnim zrnu je biologickad hodnotalovin mala. [2,11]

Zasobni bilkoviny urtuji technologickou, nuténi, krmnou a biologickou hodnotu zrna.
Jednotlivé obiloviny hromadi rozdilné mnoZzstvi praini a gluteliri. Prolaminova frakce
je rozpustna v 70% etanolu, je Zn&aheterogenni a sklada se z mnoha sloaeB,(x, w) a
nachazi se ve vSech obilovinach. Frakce glutelifevzpustna veiednych roztocich

kyselin a zasad a je dosud nejia@nostudovana.

PSentné prolaminy (gliadiny) obsahuji velké mnozstvi glutaminu, prolinu, kyseli
asparagovou a glutamovou a velmi malo basickycmakyselin (arginin, lysin a histidin).
Tvori patrre jeden polypeptidovyrettzec, v #mz se dgfidaji kratké spiralové Useky

(a-helix) s hydrofobnimi zbytky, jeZ jsou obracenévitr spiraly a useky relativnpiimé
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s vysokym obsahem kyseliny glutamové a prolinubtygsou udrzovany vodikovymi vaz-

bami, ohybyetzce jsou drzeny pevnymi disulfidickymi vazbami.1[2]

PSentné gluteliny (glutenin) jsou vysokomolekularni frakce lepku s molarni hmosti
100 az #kolik tisic kg.mol*. Je tvdena snisi bilkovinnych podjednotek, kde se upla
vodikové a zejména disulfidické vazldymz se dosahuje vysokych molekulovych hmot-
nosti. Nizkomolekularniettzce D jsou uvnitudrZzovany také disulfidickymi a vodikovymi
mustky, ale navenek jsou s ostatnif@izci spojeny jen vodikovymi vazbami a udrzovany
hydrofobnimi silami E. Maji vysoky obsah prolinisodi velmi vyznamné pro peiskou

jakost pSenice, protoze ttiannoZzstvi a kvalitu lepku.[2,11,12]

Lepek

NejvétSi vyznam maji bilkoviny pSenice, které se liSi agtatnich rostlinnych bilkovin
svou gitomnosti lepku, pruzného gelu. Lepekifvioilkoviny nerozpustné ve védgliadin

a glutenin. Gliadin je nositelem taznosti a glutepruznosti a bobtnavosti lepku. Co se
tyka konstituce lepku, ten tifotrojrozmérnou st' peptidovych retézci, riznym zmgisobem
ziasenych a propojenych navzajetizrmymi mistky a vazbami, kde &ity vyznam ma i
vrstvicka lipidu.

U mensSicasti populace vyvolava psény lepek (uéité frakce gliadinu) travici alergii,
hlavne u déti, zvanou celiakie.[2] Celiakalni sprue (CS, daka glutenova enteropatie) je
celozivotni systémova autoimunitni chorolai d dosglych vyvolana nesnasenlivosti lep-
ku (glutenu). V pipact celiakie poSkozuje gluten v potkavystelku tenkého Btva a za-
braiuje takifadnému traveni potravy a absorbci Zivin. Vysledierohronicka podvyziva
s nedostataou dodavkou energie a nezbytnych Zivin — bilkovitemini a mineralnich
latek. Klasické fiznaky neléené celiakie ve vztahu k sniZzené absorbci potrayyrgjevu-

ji jako prajmy, stevni Kece a nadymani, nizké vyuZiti Zivin pakgobi ztraty dlesné vahy

u dosglych a poruchamitstu u dti, anemii a Spatnym vyvojem kosti (mimo jiné). Na
z&kladt novych poznatk je mozné se domnivat, Ze glutenova intolerancelivémje pou-
ze vystelku tenkéhoiglva, ale ovliviuje i poruchy funkce jatedermatitis cukrovku typu

I. a neplodnost.[14] Dosud neni znamo,&uorekterych osob dochazi k vyvinu celiakie.
V souwasné dob Ize dopordit, aby dtem minimalé az do ¥ku Sesti misial nebyly po-
davany zadné potraviny, které obsahuji pSenici niglo obilovinu. Kauzalni kbou CS

je celozivotni a uplna bezlepkova dieta (BLD). Tregpoklada trvalé vylaieni vSech su-
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rovin a potravin ze Zita, pSenice¢peene a ovsa. Nahradnimi surovinami jsou ryze, kuku-
fice, sOja, pohanka, proso, jahly, amarant a bragmidesnéz je v tom, Ze laikimés lep-
ku (zejména ve fortnhpSentneho Skrobu) wadé potravin nepedpoklada (najpv uzeni-

nach, héici, kecupu, kygicich praskach, zmrzl#cokolac, Iékovych aditivech).[13.14]

1.2.3 Lipidy

Obilky pati k semefim s nejnizSim obsahem k1,5 — 2,5 %). Nejvice tukobsahuje
Klicek (8 -10 %, vkdy az 15 %) a aleuronova vrstva (3 — 4 %). Podgtpodil nepolar-
nich tuka (72 - 85 %) tvé nenasycené mastné kyseliny, ktefsgivaji ke snizovani hla-
diny cholesterolu v krvi, spravnému vyvoji mozkypigdchazeni kardiovaskularnich cho-
rob. Z tabulky 2 vyplyv4, Ze hlavnim zastupcem mjh tuki je kyselina linolova — min
55 % a olejova — 30 %. Kyselina linolova podléhadno oxidaci, kterou zname pod po-
jmem Zluknuti. Je8tnachyljSi je nenasycend mastna kyselina linolenova, ligec&Sem
obsazena jen ve velmi malém mnoZzstvi. O&mdazmeny zhorSuji senzorické vlastnosti
mlynskych produkt.[2,15] Oxidované tuky jsou&Sinou hiie stravitelné a od&pené oxi-
dované mastné kyseliny jsouite vstebatelné nez vychozi neoxidované tuky.[10] Tuk
z obilnych klItka je z vyzivového hlediska velmi cenny, proto seskterych z nich lisuji

oleje. Nap. kukui¢ny olej pati k nejhodnotjSim stolnim olejm.[1]

Tab. 2 ExperimentathzjiStené zastoupeni mastnych kyselin v lipidezngch oblovin v

hmotnostnich %.[1]

Kyselina | Kyselina | Kyselina | Kyselina | Kyselina | Kyselina
myristova | palmitova | stearova | olejova linolova | linoleova
14:0 16:0 18:0 18:1 18:2 18:3
PSenice - 20,0 1,5 16,0 58,0 4,0
Zito 0,1 16,0 1,0 14,0 59,0 9,0
Je&men 0,4 22,0 1,2 16,0 56,0 6,0
Oves 1,4 20,0 2,0 35,0 41,0 2,0
Kukuiice - 14,0 2,0 30,0 50,0 3,0
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V relativré zna&ném mnoZstvi az 26 % jsou v obilném zrnu zastoupéosfolipidy. Jsou
to sloweniny kyseliny fosforéné s glycerolem a dalSimi latkami. Typickyifeg@stavitelem
je lecitin s dusikatym cholinem. Lecitin je stavabhrkamenem { tvorb¢ nenii a mozku.
Cholin je biogenni amin, kteryfiznivé pasobi na sniZzeni krevniho tlaku a omezeni nad-

mérného ukladani tuku. Jejich zastoupeni v obilnénu ze velmi rovnonirné.[2,15]

Dalsi lipidy obsazené v obilném zrnu jsou lipofibarviva. V obilovinach se vyskytuji

karotenoidy, Zlut@a oranzova barviva. Jejicliqustavitelem je lutein.

1.2.4 Minerdlni latky

Souhrni ozna&ujeme tyto latky jako “popel”, to znamena anorglgizbytek po spaleni
rostlinného materialu. V obilném zrse nachazi v rozmezi 1,5 — 2,5 %. N&iymnoZstvi
mineralnich latek se nachazi vdkiii a obalovych vrstvach fedevSim aleuronové. Popel
je tvaren grevazrg oxidem fosforénym, z biogennich mineralnich latek majéyahu fos-
for, draslik hecik, vapnik a Zelezo. Napve 100 g suSiny pSenice jeiprrné obsazeno
45 mg fosforu, 380 mg drasliku, 160 mg siry, 140hugiku, 60 mg vapniku, 30 mg so-
diku, 5 mg Zeleza, 4,5 mg manganu, 3 mg zinkup®y®oru, 0,7 mg &di, stopové mnoz-

stvi molybdenu, selenu, chrému, arzenu, kobaltoaga a halogen[2,16]

1.2.5 Vitaminy

Vysoky obsah vitamiin je v obalovych vrstvach a kku, zejména ve Stitku a aleuronové

vrstwe. Endosperm obilovin je na vitaminy chudy.

Vyznam maji hlavé vitaminy skupiny B: thiamin, riboflavin, niacinygelina pantotenova,
pyridoxin, kyselina listova a biotin se vyskytujiobalovych vrstvach &siny obilovin a
v kli¢cich. Kyselina nikotinovd a nikotinamid jsou wS§im mnozZstvi fitomny v zrr¢
pSenice a jgmene. Kyselina pantothenova je obsazena v okrajodgstech zrna. Vitami-
ny skupiny B jsou jsoutdeZité pro zdravy nervovy systém gocivost, stravitelnost Zivin
a mnohé dalSktesné funkce.[2,7,16]

Vitamin E se ve vysoké koncentraci vyskytuje v p&ych kliccich, z nichZ se izolujeip

vyrobé vitaminovych preparét Vitamin E je velmi silny antioxidant. Chranfgal vznikem

krevnich sraZzenin, napomaha regenerézela zlepSuje cirkulaci krve.[2,7]
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1.2.6 Biologicky vyznamné latky

Kyselina fytova je fitomna ve form fytati hlavre v obalovych vrstvach. Ma schopnost
vazat na 1 svou molekulu 6 atdrmapniku, h&iku nebo dvojmocného Zeleza. Tyto slou-
¢eniny nejsou v lidském organismu rozlozitelné, pratkto vdzané kovy nejsou jiz vyuZzi-

telné.

Kyselina p-aminobenzoova je vyznamnymstovym faktorem a je obsaZena nejvice

v obalovych vrstvach.

Ceredlie maji zvySeny obsah tzv. ,fytochemikélfiaganoidy, glukanaty, fytaty, lignany,
aj.). Flavonoidy maji blahodarny vliv &iaek preventivniho charakteru protékterym
typim rakoviny a srd&im onemoc#énim. Ligniny pisobi i na vnitrobu&né enzymy, na

syntézu bilkovin a na diferenciaci kk{2,17,18]
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2 NEJVYZNAMN EJSi DRUHY OBILOVIN

2.1 PSENICE

PSenici stavime na prvni misto mezi obilninamitqite zabezp®lje vyZivu fevazn&asti

Mrivrw s

zdroj lidské vyzivy. Jeji zrno se vyuziva na vyrathleba, &stovin pe€iva a v cukréstvi.

[11,19] Je pravébodobr i nejstarsi obilninou vyuZivanalovekem.

Rod pSenicdriticum L. pati do celedi lipnicovitychPoaceaea zahrnujgadu druli. Na
Obr. 1 je znazorma rostlina pSenice (klas, obilka a zrno) PSenice kias slozeny
z klaski.

PSenice vynika velkou genetickou rozmanitosti adajhy se vytvily rostoucim pdtem

chromozond.
Rod pSenice se podle ¢gio chromozon rozcEluje na ti skupiny:
Skupina diploidni se 14 chromosomy

1. PSenice kulturni jednozrnk@&riticum monococcum L.
Skupina tetraploidni s 28 chromosomy

1. PSenice dvouzrnKisiticum diccoccum

2. PSenice tvrdafriticum durum

3. PSenice polskariticum polonicum L.
Skupina hexaploidni se 48 chromosomy

1. PSenice Spald&;iticum spelta L.

2. PSenice setd riticum aestivum L.
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s prevahou pSenice kryje v nasi sfed potravin 35 % energetické peby a 30 % z po-
treby bilkovin. VCeské republice se sgeba obili na jednoho obyvatele pohybuje okolo
112 kg v hodnat mouky a bez ryZze. Konzum pSenice je z dietetickélediska piznivy
svym pongrem zakladnich vyzivnych latek glycica bilkovin, u tmavé mouky i vliakniny,

mineralnich latek a vitamif11]
Vyznam a slozeni zrna

Z&kladni a dominantni sloZkou je Skrob, ktetgdstavuje 60 — 70 % hmotnosti zrna. Mezi
dalSi slozky zrna p#t sacharidy, proteiny, tuky a mineralni latky. H8enobsahuje téz
fadu vitamiri: thiamin B, riboflavin B, kyselina nikotinova B3, pyrodoxingBtokoferol

E,

B-karoten a kyselinu listovou. Vitaminy jsou kongerntiny v kltku a v aleuronové vrsty
takZe se vyskytuji ve vice vymleté mouce. Poddbmineralni latky jsou obsazeny vice ve

tmavé mouce.

Nejvice dusikatych latek je obsazeno ¥Hldi (do 40 %), v aleuronové vrst(25 %) a

v endospermu (10,2 %). Glydid Skrobu a cukr je nejvice obsazeno v endospermu —
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mowkovém jadru obilky. Tuku je nejvice vkku 12,3 % a vlaknina je hlagn

v obalovych vrstvach a v aleuronové visf1,21]

Nutricni komponenty zrna poskytuji energii, stavebni mi@tea maji reguléni ulohu.
Komponenty poskytujici energii jsodtqulevSim sacharidy a tuky, v menSiani proteiny.
Slozky poskytujici stavebni material jsou hlayroteiny a mineralni latky. Nutmi hod-
nota je také wena obsahem esencialnich aminokyselin, jako jssin,lynethionin, trypto-

fan, kterych je v pSenici patmé malo.[21]

PSenice obecnd se pouzivaiknym (Eelim, ale nejvice pozornosti s€nuje jeji jakosti
potravindske, tj. mlynéske, pekeské, péivarenské adstarenské. Potravikgkd hodnota
pSenice je podméma technologickymi vlastnostmi zrna ve spojeni alikvimi senzoric-
kymi vlastnostmi. O jakosti rozhoduje ddia a podminky prostdi. Odiidy maji rozdilné
vlastnosti a znaky jakosti, které se hodnoti v lsbd®odle systému hodnoceni pouzivané-

ho v SRN, ktery jsme ¢R prevzali, se odrdy zaazuji do gti skupin:

Elitni pSenice E, tedy nejkvalij$i potravinéska pSenice, u nas ozio@ané téz ja-

ko zlepSujici.

« Kuvalitni pSenice A, u nas vedené jako dobré, saatdgiszpracovatelné a jako do-
plhkové.

» Chlebové pSenice B, jsou jiz ddly dophkové, zpracovatelné ve gBi.

» Skupina K — keksové pSenice, hodi se k vyribksi, suSenek a podobnych diuh
p&iiva, kde jsou specialni pozadavky na jakost pSesicglym objemem pgeva,

e Skupina C, zvlastni pSenice, jecema ke specidlnim¢alim. Jakost se definuje

zvla¥ pro tyto &ely pouziti, nap k ziskavani skrobu z pSenice, apod.[11]

PSenice tvrda

Hlavni uziti této pSenice je k vyrdhiéstovin (Estarenska psSenice), jejichz sfaiita stale
v celém s¥té roste. K BZnému vyuZiti k fipraw chleba a p#va je tato pSenice mén

vhodna, protoZe ma pevny tuhy lepek aivoaly objem pé&iva.
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PSenice Spalda

PSenice Spaldal(iticum spelta L) star@esky nazyvana samopse, je historickym obilnim
druhem. Rvod Spaldy a jeji vznik neni dosud jasniipPavuji se z nigstoviny, vliatky pro
musli. Z mouky se ifpravuje mnoho drub peiiva, chleba, patanky, krupice na kaSe,
kavové nahrazky, pivo a cela zrna pro makrobioticktvavu. Obsah zakladnich vyzivnych
latek je vySSi a lepSi nez u pSenice setétufe setastji v ekologickych systémech hospo-
daeni a povazuje se véhecku za dietni, dokonceclgou obilovinu. Jak vyplyva z tabul-
Ky 3, m& vysSi obsah zékladnich latek, tj. bilkowirku, minerélnich latek, ale zejména

vitamini a esencialnich aminokyselin nez pSenice seta.

Tab. 3 Obsah energie awyzth latek v pSenici seté a ve

Spatd (Speit — Uhrveden 1993)[11]

PSenice Spalda | PSenice seta

Energeticka hodnota % 1604,00 1473,0d
Bilkoviny % 14,30 10,20
Tuky % 2,90 2,00
Glycidy % 74,50 72,00
Popeloviny % 1,70 1,50
Vitamin B 0,65 0,35
Vitamin B 0,23 0,13
Niacin PP 0,60 0,42
Draslik (mg) 385,00 384,00
Vapnik (mg) 38,00 40,00
Zelezo (mg) 4,17 3,50
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Hoigik (mg) 0,62 0,32

Zinek (mg) 3,40 2,80

Velmi se oceéuje vysSi obsahdhkterych esencialnich aminokyselin, nez je u pSesété,

nag. leucinu, isoleucinu, methiononu, tryptofanu ayfataninu.

Z mlynsko — pekarenskych rozliovyplynulo, Ze Spalda ma vysoky obsah bilkovin & té
popela, ma vy3Si obsah lepkéfsi taZznost, ale nizkou bobtnavost. Kvalita lefkbhorsi
nez u psSenice seté, coz se projevuje na horSigekgakosti pro &né pekarenské vyrob-
ky.[11]

2.2 ZITO

Kulturni Zito je mladsi obilninou neZ pSenice &jen. Jako samostatna plodina se objevi-
la vlast® prirozenym vykrem, kdy jako plevelna rostlina se héjrvyskytovalo
v porostech pSenice. Do Evropiyinesli kulturni Zito pravépodobré Slované, od kterych
jej zahy poznali Germani a obyvatelé severskychizefito snasi chladfsi a més trod-
né oblasti vySSich poloh. V naSich oblastech se@gtovalo hoji od pozdniho $édow-
ku. Zito bylo az do poloviny tohoto stoleti nejréie#gjsi obilninou vCechach. Spise se
péstovalo ve srsi s pSenici. Ozima pSenice stale vyn@spekonava Zito. Stoupa obliba
pSenéného peiva a chleba s&Sim podilem pSetiné mouky. Technologie peni zitného
chleba je pro velkopekarny né&r@éjSi nez piprava pSerného chleba nebo ze &sn pSe-
nicné a zitné mouky. Jak vyplyva z tab. 4 rozdilndmtetogie @i vyrobé chleba zavisi na
rozdilném slozeni pSeamé a zitné mouky. Také mleti Zita je ekonomicky gneyhodné
nez mleti pSenice. Vedle poklesu osevnich plogasg mnoho skuténosti, které mluvi ve
prosgch Zita. PedevSim se udrzuje Uravea pestrost spi#by cerealnich produkta
v ramci toho i zitného chleba. Cerealni vyrobkyujsopotravin relativé nejlevrejsi. Dale
je stale poptavka po dobrém, chutném chlebu ve lsmgsionalni vyZivy (tmavy a celo-
zrnny chléb). Vzista zajem o chléb specialni, pochoutkovy se zulidsteenzorickymi
vlastnostmi. Tomu pré&vvyhovuje chléb Zitny nebo chléb &&m podilem Zitné mouky.

K potravind&skym Gelam se Zita vyuzivalo ze 75 % a nyni az z 90 %. Zitos malé nie
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vyuziva k vyrolg zitné kavy a kavovin. Nemalé mnoZstvi Zita se igiatje k produkci

bioetanolu.[11]

Tab. 4 Pamerné sloZzeni pSetmé a Zitné mouky [2]

Obsah jednotlivych sloZzek v % susSiny

Slozky Mouka pSenina Mouka Zitné
Skrob 75,00 -79,00 69,00 - 81,00
Bilkoviny 10,00 - 12,00 8,00 - 10,00
Tuk 1,10-1,90 0,70 - 1,40
Zkvasitelné cukry 2,00 - 5,00 5,00 - 8,00
Vlaknina 0,10 - 1,00 0,10 - 0,90
Slizy 2,50 - 3,40 3,50 - 5,20
Popeloviny 0,40-1,70 0,50 - 1,70

Zito (Secalg je rod jednodioznych rostlin Zeledi lipnicovitych Poaceag s piblizng 12
druhy. Dnesni kulturni Zito patdo druhu Secale cereale L= Zito seté. Vedle ozimych
odrid Zita jsou i jarni Zita, ktera se u nas jiz ¢stpji.Rostlina se sklada z klasu, stébla a
korenu.[11]

Obr. 3Zito seté&(Secale cereale L.) — klas[20]

Vyznam a sloZeni zrna
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Proteiny, mineralni latky a vitaminyfgaevsim ze skupiny B se nachazi v aleuronové vrst-
vé. Tuky jsou z ¥tSi ¢asti obsazeny v zarodku. Z mineralnich latek Zheahuje draslik,
hoi¢ik, zinek, mangan a fluor. Zito obsahuje bobtnatkyl, pentosany, kam gaarabino-

sa a xylosa.[22] Zito obsahuje vedle vlakniny cefadu bioaktivnich latek $-glukany,
maltodextriny, kyseliny, tokotrienoly, flavonoidigtoestrogeny (lignany), proteazoveé inhi-
bitory, saponiny atd. Na sklonku minulého stolafiytzverejrény vysledky komplexniho
vyzkumu provadného Americkou asociaci pro choroby srdce, naveingina studie Fin-
ského Ustavu narodniho zdravi v Helsinkackelktarych dalSich instituci, které prokazaly
vyjime¢nou ulohu pra¥ zitného péiva pro snizeni rizika onemogm kardiovaskularnimi
chorobami. Finskou studii byl Zitny chléb oZea za potravinu s&Sim ochrannym din-
kem, nez maji diety bohaté na vlakninu jinych drabilovin, zeleninyi ovoce, a Ze Zito

je z tohoto hlediska ,za&ztaé obili“. Pozitivni fisobeni se neprojevuje pouze snizovanim
hladiny cholesterolu v krevnim séru, jako je tonétsinou u jinych diet, u Zita dochazi ke
zmenam i v jinych mechanismech, které se odrazejinieemém krevnim tlaku, zlepSeném

metabolismu cuKr a nizSim obsahem jinych krevnich tukez cholesterolu.[18]

2.3 TRITIKALE

Poprvé se poddo ziskat Kizence pSenice a Zita Wilsonovi v roce 1876 v Andi

v roce 1982 doslo k velkémugkvapeni v mezindrodnich @diovych pokusech. Z 52 mist
rozmistnych po celé Zemi, které organizuje Univerzita \oN&sce v USA, se ha prvném
mis€ umistila odéda tritikale Lasko vySlechina v Polsku. Tak se po vice nez sto letech
poddilo ziskat novy obilni druh, za¥mé vytvoreny ¢lovékem, ktery se neoldgjn¢ rychle

rozstil.

Dosud nejpouzivafsim zavedenym nazvem Jeiticale. Jde o sloZeny nazev z latinského
oznaeni pSenicdriticum L. sspa ZitaSecale L. sspByl navrZzencesky nazev ,Zzitovec",

ktery se vSak pomalu ujima, takZeyazuje poesenétritikale.
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Obr. 4Tritikale (Triticale)-

polni porost[20]
Tritikale zaji¥'uje vysoky vynosovy potencial a zpegeé druhovou skladbu obilnin. Vyni-
ka vysokou krmnou hodnotou, je tolerantni kmyslovym imisim a spaoh. Tritikale se
jiz diive projevilo jako nejvhodfSi obilni druh k produkci bioetanolu, je tedy ofiiou
pro low input gstitelné systémy a pra:gtovani v marginalnich oblastech a k tomu alterna-
tivni plodinou s moznosti produkce obnovitelnydnaii energie. V nedaleké budoucnosti
se @ekavaji nové odidy tritikale vhodné pro potravirtake vyuziti, nap k piipraw chle-
ba a péiva.[11]

Low input je systém hospoitkni, ktery se vyzriaje velmi snizenymi vstupy do vyroby,
zejména agrochemikalii. KrarmizSich davek gimyslovych hnojiv a pesticidje zde rov-
n¢z dalezité cinit pii vyrob¢ rozhodnuti na podkl&ddikladnych znalosti stanové&tzna-
losti poZadavk vhodnych odid, vyuZivat znalosti fyziologieggtovanych rostlin, pouzivat
vhodnou strukturu plodin,&&Iné pouzivat moderni agrotechniku apod. Utowgnosi je
zde mensSi nez v konvémim zengdélstvi, hospodeni je vSak w¢i prirode Setrrgjsi, eko-

logictejsi.[23]
Vyznam a sloZeni zrna

Obsah bilkovin zn&mé kolisa podle odidy, mista pstovani, piitbéhu paasi a zfisobu
péstovani, hlavé hnojeni dusikem. &Si vyznam sefjkladé zastoupeni jednotlivych frak-
ci bilkovin. Vyhodné jsou spiSe frakce albuminovgl@bulinové. Obsah lysinu ¥d¢hto
frakcich neklesa pod 48 %. VysSi obsah lysinu ¢y téalSi pozitivni vlastnostritika-
le.[11]
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2.4 JECMEN

Je&émen je druhou nejstarSi obilninou a jiz odigkku uvkdomelého zemddélstvi provazi
spolu s pSeniailovéka. Historicky je j€émen bezpén¢ dokazan jiz od 5. stoletigd n.l. Za
oblast fivodu je povazovana Asie. V oblastechivpdu se jgmen pouzival fevazr
k lidské vyzi, byl i l&civou rostlinou pro své protizétlivé a antiseptické dinky a jako

posilujici napoj se z&mo pripravoval odvar.

O jeémeni v naSich zemich je zminka jiz z 2. poloviny 4@leti. Asi od 17. stoleti se roz-
Situje sladovani gmene.
Botanicky paitti jecmen doceledi lipnicovitych trav. VSechny kulturnigeeny gedstavu;ji

jeden kulturni diploidni (n=14) druHordeumvulgare L., j¢men sety dalélenény na con-

variety.

Hordeum L se podle p&tu chromozon (n=7) rozaluje jako pSenice na diploidni, tetra-
ploidni a hexaploidni.ifedchidcem dneSnich ¢eneni byl pravd&podobr jecmen vicéady

H. agriocrithon Abergz rgho pravépodobré vznikly jesmeny dvoiadé.
RozliSuji se u § dva typy:

* Typ Sestiady: ma vSechny 3 klasky plodné, klasy se 6 podeélrgdami obilek,
stejnongrné rozcklenymi kolem wetene v podab Sesttlenného peslenu. Obilky

protilehlych postrannickad jsou na strarke stedni obilce jednostragmprohnuté.

* Typ ctyitady: ma rovaz vSechny 3 klasky plodné, klasijdSi se Gradami obilek,
ale se gednifadou obilek &sné prilehlou k etenu klasu a postranni obilky &is-

tecné prekryvaji, takZze naietenu jsou zdanlivjen 4rady obilek.
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Obr. 5Je&men(Horderum Bulgare)[20]

V minulém stoleti vSak podil této stravy byl pgnme velky. V celém s#té nyni dochazi
k vyrazné renesanci vyuZitigmene k lidské vyzi&. Perspektivni vtomto stru jsou i
bezpluché (nahé) oily jemene vyuzivané napk piipraw jeénych viaiek a tzv. musli.
Rychle se roz&uji raizné farmaceutické vyrobkytipravené jako vytazky z §@ého sladu
nebo pimo zjeémene. Velky rozvoj potravidgkého vyuZiti jgmene pozorujeme
v Japonsku a v USA. V sdéasném obdobi je vSak¢men gevazre krmnou obilovinou,
zvlase vicaady ozimy j€émen. Tatodiznorodost vyuziti fedpoklada i Slechhi jecmene
K riznym uzitkovym smram, ti. ke krmnym delam, kvyrok® sladu, whisky,
k potravind&skym, picninéskym a jinym @elim, protoZze u kazdého €nu jsou jiné ja-

kostni pozadavky.[11]
Vyznam a sloZeni zrna

Jarni dvoiady a v gkterych zemich i ozimy dvdady j&men se vyuZiva k vyreébsladu,
dale k vyrols whisky a zatim jen mengést k potravingskym (Eelim. Je zdrojem vitami-

ni B-komplexu, mineralnich latek (zejména zelezalg #dlkovin a z naklieného jgmene
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se izolujefada enzyma (peptidaz. Specialni vyuZziti jgmene nize byt i ve Skrobarenstvi
pii ziskavani Skrobu s drobnymi Skrobovymi zrny. \éleolinich letech se pro potravina
ské vyuziti Slechti @meny oznaované jako ,waxy“ (sklovité, voskovité) s vySSimsab
hem hypocholesterolemickych latek, fjglukan, biologicky aktivnich antioxidait (to-
koferoli, tokotrienoti a vitaminu E). Redpoklada se, Ze Zdijpti p-glukami organismem
vede ke snizovani cholesterolu a glukosy v krvioTljg¢meny se preferuji v di€bomezuji-

ci vyskyt ischemické choroby skiié a infarkfi. Zrno dale obsahuje malé mnozZstvi niz-
komolekularnich sacharid Glukosa a fruktosa jsouqvazri v jade, sacharosa a rafinosa
v zarodku.[11,7]

Potravinéisky je¢men

Souwasna spdgeba j€mene k pimé lidské vyzi¢ je u nas mala, asi 1,2 — 1,6 kg na osobu,
ale Ize pedpokladat jeji zvySeni s ohledem ri@&pivé dietni dinky. U potravinéského
jeémene se rowt preferuje vysoky obsah esencialnich aminokyselirejména lysinu.
Zduraziuje se vysSi obsaprglukani, které ozna&ujeme jako rozpustnou dietni vidkninu,
ktera ovliviuje (snizuje) hladinu cholesterolu v krvi. K tomtisgtupuje jest obsah tokofe-
rolu a tokotrienolu — vitaminu E. U nas je jeho Ziyuv podol& krup a krupek malé afip
zpasobuje se hlavhrozsahu doméacich zahigk. Ri konzumu krup a krupek se hodnoti i
barva kroupy po oloupani. U nas se daw@dpost bilym kroupamipd modrozelenymi.
V celém s¥t¢ nyni dochazi k vyrazné renesanci vyuzitipene k lidské vyzig. Perspek-
tivni vtomto smdru jsou i bezpluché (nahé) ddily jeimene vyuzivané napk priprav
jeénych viaiek a tzv. musli. Rychle se roagji rizné farmaceutické vyrobkyfipravené
jako vytazky z jeného sladu neborimmo z j@mene. Velky rozvoj potraviiékého vyuziti
jeémene pozorujeme v Japonsku a v USA. ¢sgném obdobi je vSakémen evazre
krmnou obilovinou, zvlastvicaady ozimy j€men. Tato iznorodost vyuZiti fedpoklada

i Slech&ni jecmene k diznym uzitkovym sraram, tj. ke krmnym delim, k vyrokE sladu,
whisky, k potravingskym, picninéskym a jinym delim, protoZe u kazdého $nu jsou

jiné jakostni poZzadavky.[11]

2.5 OVES

Oves je jednim z nejmladSich obilnych diublast jeho fivodu neni dosud zceldegma,

ale uvadi se Mala Asie.
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Existuje 70 druh ovsa. Rist produknich schopnosti ovsa souvisi tézistem ploidity
(2n=14-28-42 chromozGi.

NejrozsfergjSim druhem ovsa je oves sely sativa L.ktery zaujima 90 % stovych
osevnich ploch. Druhou nejgi osevni plochu ma oves naldy, nuda ktery vSak akteri

botanici povazuji za bezpluchou formu ovsa setého.

Obr. 6 Oves sety

(Avenue sativa L.)[20]

Oves se z@l v nasSich zemich @donele Slechtit v letech 1911-12. Pokrok ve Slgalit
ovsa byl maly ve srovnani s pSenici éjenem. B vybéru odiid ovsa sledujeme uzitkové
smery, tj. jakost potravingskou (vytznost vi@ek, podil a jemnost pluch), dale krmnou
hodnotu (obsah bilkovin, esencialnich aminokysglmpznost vyuZiti na pici (senaz),
moznost vyuZiti jako kryci plodiny pro podsev jetgeh. Odfidy ovsa se rozliSuji podle
barvy pluch na Zlutozrné (Zluté) vaureaa kElozrné (bilé) varmutica.

Oves (pluchaty) je povaZzovan za obilninu tolerakthorSim klimatickym a fdnim pod-

minkam. V naSich podminkach se ovéevazrit péstuje v bramboigké a horské oblasti.

To jsou oblasti chladgi, se stedre t¢Zkymi a vihkymi gidami.

Vyznam a sloZeni zrna

Obilky ovsa maji vysokou nutmi hodnotu danou vysokym obsahem bilkovirfigmpvou
skladbou esencialnich aminokyselin jako je lysimttmonin, valin, isoleucin, leucin, fe-

nylalanin a tryptofan. Oves déale vynika obsahenutalky #m obsazenych mastnych kyse-
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lin, hlavre kyselina olejova, linolovéa a linoleova. Vlakninasa ma vysoky podil rozpust-
né slozky ¢etrg B-glukani. Ceni se i vysoky obsah minerélnich latekicha, vapniku,
Zeleza, zinku, manganu a dalSich. Dale vitaminypskuB a E a antioxidanty. Kro#toho

se mu jiz odpradavnaipuzuiji i I&€ivé a posilujici dinky.[1,24]

Potravindské vyuZiti s ohledem na vySe uvedené vlastnost @ostupé stoupa. Oves se
stava dietni potravinou pra:til mladez, sportovce, nemocné a staré lidi. J&gman vliv
ovesneé diety na snizeni vyskytu nadorového onesmb@azivaciho traktu, snizeni hladiny
cholesterolu v krvi, redukci glukdzy v krvi diabetj omezeni cévnich a skagch chorob,
zvyseni psychické stability organizmuaaly dalSich l&vych a posilujicich éinkua. Krome
raznych druls viocek (klasické, s¢hové, instatni, prazené a ve varnérkaase pipravu-

je cela skalatznych ,musli* (smési viacek se suSenym ovocemjiigky a cokoladou
apod.). Jsoufipravovany tézizné ovesné polévky, mixované cerealni snidarpando-
vané (extrudované a pufované) obilky. Z ovsa selétgji proteinové izolaty, kroupy, kru-
pice, mouky, plnidla do jogulrt kulindské oleje a kosmetické vyrobky . Z ovesné mouky
nelze pipravit chléb a BzZné peivo. Nedovoluji to vlastnosti lepku, ale vzhledem
k vysokému obsahu antioxidénge mozné ovesnou moukii viocky pridavat do chleba
nebo gipravovat fizné peivo s pSeninou nebo Spaldovou moukou (krekrygibky,

apod.), u kterého je vyssi trvanlivost a ntittihodnota.[11]

2.6 KUKU RICE

Mriviw s

konzum, ke konzervovani nezralych palic, jako siigdodina i na zelenou pici. Z@yod-
ni domov se povazuje Jizni ar&tni Amerika. Pstovali ji Mayové, Inkové a Aztékové.
Zea mays L(Zivot mayiv) pati do ¢eledi lipnicovitych Poaceag a skupiny kukticovi-
tych Maydeae) Podle vigjSich znak zrna, palic a podle konzistence Zivného pletiva (e

dospermu) se kukice rozaluje do €chto skupin:
» Kukutice obecna (tvrda): zrno tvrdé, hladké, riahmaokrouhlené&iznych barev.
Vyznam pstitelsky.

» Kukurice kaisky zub: zrno zplosté, téner tak dlouhé jako Siroké nates malou

jamkou. Endosperm ma ménaty.
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» Kukutice praskava (pukancova): zrno velmi malé,rdade hodi k prazeni. Zrno ma
rohovity, tvrdy endosperm.iPprazeni praska oplodi a viek zrna vystupuje na
povrch jako kypra bild hmota — pukanec, kteryd&Sivnez fgvodni zrno a je obli-

benou pochoutkou pod ndzvem pop- corn.

» Kukutrice Skrobnata: endosperm je ninaty, nekky a obsahuje nejvice Skrobu. Ta-
to kukurice je vhodna pro Skrobarensky a lihovarnick§mpysl. V Evrog nepgstu-

je ztidka.

 Kukutfice cukrova: zrno svradé a sklovité. Nehodi se k mleti ani ke Srotovani,

péstuje se jako zelenina.

» Kukurice voskova{inska): zrno matné. Ma velkou vyzivovou hodnotu}[25

Obr. 7Kukurice set§dZea mays L.)[20]

Vyznam a slozeni zrna

Obsahuje az 70 % sacharig@ vysokym podilem Skrobu, coZlé@ z kukuice obilovinu
s nejvysSi energetickou hodnotou. Obsah Skrobun&/ ge néni v zavislosti od iznych
faktoni. NejvyrazjSi vliv na mnozstvi a kvalitu Skrobu ma v naSicddminkach poskliz-

nova uprava zrna (figob suseni zrna).

Bilkovina kukuice se nazyva zein a obsahuje tyto slozky: albubn, globulin 6 %,
prolamin 50 %, glutelin 39 %. Biologickad hodnotakkticného kltku na rozdil od zeinu
v zrreé kukuiice je vysokd a vyrovna se hodaédilkovin howziho masa, proto se nimi do-
plhuji nékteré potraviny, které jetdba obohatit bilkovinami a vitamineny.BCelkow

v diasledku deficitu lysinu a tryptofanu je kuéna bilkovina neplnohodnotna.

Obsah tuku se pohybuje od 3 — 6 %, kterého je eejwiklicku. Cukrova kukiice obsahu-

je vice oleje, ato az 8 - 9 %. Olej obsahuje aZ®Kyseliny linolové, ktera je velmi zada-
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na v lidské vyzig, protoze pat mezi ty, které si ZivéiSny organismus neumi syntetizovat.
Olej obsahuje dale 30 % kyseliny olejové a okolo%dXyseliny palmitové. Zbytek piat
kyseline stearové, linolenové a arachové. Jeho tnitdhodnota se zvySuje Ziebdu fi-
tomnosti biologicky aktivnich latek, jako karoteayitamin E. Mineralni latky jsou sou-

stredény v klicku a jejich obsah je nejnizsi ze vSech obilovin 283

Z kukuricné mouky a krupice seipravuje chléb, kaSe a jiné pokrmy. Oblibend jelkide
cukrova, ktera se pouziva jako zelenina. Mladécpade sklizi v mi&né zralosti v& se ve
slané vod nebo se konzervuji. Stalétsi oblike se €Si kukuice pukancova, jejiz zrna
praskaji a vznikaji pukance, kterédbptimo konzumuji nebo se vyuZivaji v potravistai.

Z kukuricného zrna se vyrabi lih, olej, aceton, kiiéoy lepek, cukr a mnoho dalSich vy-
robki. Olej lisovany z kukti¢cnych klicka se pouziva k vyrabmydel a stolnich oléj Ma
piijemnou chd.[25]

2.7 PROSO

Proso je vedle pSenice &ieene nejstarSglovekem vyuzivanou obilovinou.d&tovalo se
jiz v 5. a 4. stoleti f&dn.l.. Jeho pravlasti {¢ina, vychodni Asie, Indie a jihovychodtés-
ti Ruska. Pro nds ma vyznam Proso obdBadicum milliaceum L)Proso se ¢stuje hlav-

né pro zrno.

Vyznam a slozeni zrna

K potravindskym (telam se pouZzivaji loupana semena, ktera ézjeane jako jahly. Jahly
maji Eiznivy poner zivin blizici se doporovanému porru bilkovin, tuki a sacharidl.
Jsou bohaté na vitaminy;AB;, B,. Pokrmy z jahel seffpravuji rychle (doba v&ni je
25 min.) a vhodnou Upravou lze upravitvpdni fadni chtl na znamenitypokrm, ktery
stoji svoji hodnotou hned za pokrmy z ovesnyckie#o V sodasné dob je rovreéz zajem
o prosné jahly jako dietni potravinuepazrie vSak ziskané ekologickym agobem psto-
vani prosa. Z@lvodu gitomnosti vysokého podilu nenasycenych mastnycleliysob-
zvlase kyseliny linolové ztraci zakladni prosné vyroblkyto hlavie mouka svou trvanli-
vost. Z mineralnich latek méa proso vysoky obsakzze(3,5mg. 1008, magnesia, fosforu

a vapniku. Vyuziti a tim igstovani prosa zalo klesat v 18. a 19. stoletitién bylo ntko-
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lik, nejcastji se uvadi rozvoj gstovani brambor a jejich potraviisé&é vyuziti, roz§eni

péstovani technickych plodin, dovoz laciné ryze.[3%,5

Obr. Broso obecngPanicum milliaceum L). — lata[20]

2.8 CIROK

Vi s

Sitil do teplych a suchych oblasti vSech kontiiede odolny k suchu a tolerantni k zaso-
lenym pidam. Pokroky ve Slecéti zvySily jeho vynosy a posunuly jehéspovani do se-
verrgjSich oblasti. VSechny kulturdiroky lze zahrnout v jeden polymorfni dri@orghum
bicolor, je to jednoleta bylina, botanickymi vlastnostnudpbna kuktici, kvétenstvim
prosu. Vytvdi hluboko kdenici, bohat rozwtveny kaenovy systém. Boh&ablisténa stéb-

la jsou vysoka az 3 m i vice. U nas gstovan jen velmi omezé&nprotoze je vytl&ovan
kukurici.

Podle &elu pstovani s&irok rozcluje na:

. Cirok zrnovy (obecny)(Sorghum vulgaraar. Eusorghum - pstuje se hlavdpro

Zrno.

. Cirok metlovy (technicky) $orghum vulgarear. Technikum)- ma sil# vyvinutou
latu, kterd byva surovinou pro vyrobu Keb a kartéi, zrno je vedlejSim produk-

tem.

. Cirok cukrovy Sorghum vulgarevar. Saccharatum- stébla obsahujitdvu az s
18 % evazre nekrystalického hroznového cukru. A&y se vyrabi zahudié si-
rupy, které slouzi k vyrabcukrovinek nebo se zkvaSuji na alkohol. Jako jp&m

vyuziva pro lidskou vyzivu.
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. Cirok sudansky, sudanska tra@ofghum vulgarevar. Sudanense- je roz&fenou

picninou vyznaujici se silnou tvorbou odnozi.

Obr.@irok (Sorghum bicolor) —

porost[20]

Vyznam a slozeni zrna

Cirok mé vysokou energetickou hodnotu a nizky olsittovin, tuku a viakniny. Bilkovi-
ny ¢iroku maji nizky obsah lepku pod 10 mg ve 100grsydo je hodnota vyhovujici po-
Zadavkim predepsanym pro dietu pro celiaky. Je znaespé sloZeni jednotlivych bilko-
vinnych frakci (prolamin 25,2 %, albumin a globuliid,4 %, glutenin 39,7 %). Semena
nékterych odéid obsahuiji fisloviny, které mohou vyvolat vaZzné zdravotni péoby.
Mladé rostliny obsahuji v zelené hmajlykosid dhurin, z tohoto je mozrirok sklizet az

po dosazeni dité vySky, kdy uz nehrozi riziko intoxikace.[26,29]

2.9 RYZE

RyZe setdOryza sativa L.)e jednoleta bazinna travRati do celedi lipnicovitych (Poace-
ae) a skupiny ryzovitych (Oryzeae). RyzZeqstavuje zakladni potravinu pro vice nez po-
lovinu obyvatel Zem. RyZe se v Asii §stovala uz v 5-3 tisiciletitpd n.l. Do Evropy se

dostala 0 mnoho poji, a to v 8. stoleti do Spéiska. Roku 1522 byla v Italii zaloZzena
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prvni ryZovist. Z italského vyrazu riso také prajpgbdobré pochazi jejicesky nazev.
Z hlediska narok na prostedi se ryZzé¢adi mezi naréné plodiny. Je to teplomilna rostlina,
ktera vyZadujetst dennich teplot az do obdobi dozravani. DosgZetgbnych teplot je
vedle poZzadavku na dostatek vody, rozhodujicimofakh pro Usgsné gstovani ryze.

Hlavnimi producenty jso@ina, Indie a Indonésie.

Obr. 10RyZe setdOryza sativa L.)[20]
Podle naroku na na zavlazovani se sgddva typy ryze:
* Horska ryZe se g@stuje na terasovitych pokach bez zavlazovani az do vySe do

2700 nad miem, proto vyzaduje velké mnozstvi srazek. Jesnméma@na na rdni

praci. Ma drobné obilky, a proto ét&i vynosy.

e Bazinna ryze se g@stuje v nizinach, bazinach a deltach s vysokowtgplody a
vzduchu a velkym mnoZstvim sluimého svitu. VyZaduje zavadvani a vice réni
prace.[11,26]

Z hospod#ského hlediska postatiidéni ryZze seté do 3 poddrithjaponska skupingub-

sp.japonica) indickéa skupingsubsp. indica)javanska skupingsubsp. javanica)ll]

Vyznam a sloZeni zrna:

Zrno ryZze ma nizsi obsah dusikatych latek (asl® %), ale ve srovnani s pSenici obsahuji

bilkoviny vice lysinu. Zasobni bilkovina se nazywdzenin (glutenin). Neloupana ryze
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obsahuje asi 60 - 70 % BNLV (bezdusikaté latky ¥tawe), z nichz $tSinu Fedstavuje
Skrob, asi 10 % hrubé vlakniny, 2,5 % tuku, 5 % enénich latek a vitaminy skupiny B.
Pti loupani se odstrani obaly a aleuronova vrstvau@nim klesne obsah vlakniny pod 1
%, spolu s vldkninou se ale odstrani také kompleamini B, wétSina tuku a mineralnich

latek, které jsou obsazenydchto vrstvach.[26]

Ryze se vyuzivafevazi pro vyzivu lidi a to bd’ loupana nebo pololoupana (Natural).
ObruSovanim a le&tim se zisk&a hlazend, tzv. polirovana ryze, kteraaiziva k vigeni.
Tim se vSak zbavi perifernictasti (aleuronova vrstva, embryo) bohatych na bilkgv
vitaminy a mineralni latky. Vyuziva se také jaketdiicka potravina, jednak proto, Zze ma
vysokou stravitelnost Zivin a také jako hypoalergguotravina, protoZe neobsahuje bilko-
viny typu gliadinu, které vyvolavaji alergii na kep (celiakii). Vyralji se z ni takétzné
alkoholické napoje, naiparak nebo saké. Nabobtnala ryZzova zrna, nafayklym upra-
Zenim se prodavaji jako oblibené burisony. Z po8kgeh a polamanych zrn se vyrabi
ryzovy Skrob. RyZova slama se pouZziva pro pletendzi, koSik a klobouki, v Japonsku

se na ni pstuji jedlé houby a ¢iné se z ni vyrabi jemny papir.[11.25]
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3 HISTORIE PESTOVANI OBILIA POKRM U Z NICH

3.1 Pocatky péstovani obili

Obili bylo po cely pragk hlavni sodasti rostlinné potravy. lidé mu vSak nedavatignost
kvuli jeho vyZivovym hodnotam, nybrzedevsim kuli tomu, Ze jeho gstovani bylo malo
narané, a pitom zarwovalo dobré vynosy. Ze¥délstvi na starych kontinentech vzniklo
na Blizkém vychodV Evrope se kulturni plodiny, fedevSim obiloviny, gstovaly nejdive
na jihovychod, v Recku a na Balkanském poloostépyehozcast patila viastre je$g do
arodného plmésice. Odtud se zefklci posouvali na severozapad.Véesini Evrog byly
podminky pro zertélstvi porekud jiné nez na Blizkém vychddv Recku a na Balkan
Novi obyvatelé se museliit novym wcem, hledat jiné Zisoby Estovani obili a chovu
domacich zvat. Mnohdy se novymipodnim podminkam a pafmim musely plodiny
prizpasobit.

Je¢men byl znam od poatka zenedélstvi, ve stedni Evrog vSak nejdive nengl velky
vyznam. Roz§il se zejména v pozdni délkamenné a v dabbronzové. Lidé znali jeho

razné formy, jak pluchaté tak nahé.

Proso se obijevilo jiZz v neolitu, ale nebykasté a bylo jej malo. Vice se raii&i teprve
v pozdjSich obdobich. Proso se musekkalikrat rukné mlit, a to bylo pilis nara@né.
Presto se v archeologickych nélezech vyskytuje velmsto. Je to proto, Ze se v kuchyni
varila cela zrna v podabjahel. Teprve ve vrcholném a pozdnirfedbwku a na zé&atku

novowku za&ala proso nahrazovat dovazena, a tedy @&tzSi ryze.

DnesnipSenice seta(Tritium aestivu je sice starobyla obilnina, ale véestni Evrog se
zpaiatku vysévala naprosto vyjirt@. PSenice shlaiend . compactumse v pragkych
nalezech &kdy neda bezgme¢ odliSit od pSenice obecné, a tak byasto uéovana jako

T. aestivocompactunTvrdé pSenice u nas tehdy nebyly. PSenice objectidutnd a kvalit-
ni, ma vsak velké naroky na tgob @stovani. Také v fibé¢hu stedowku se pSenici obec-
né estalo d#t, protoze [ida se zhorSovala, ¥grpavala a byla zaplevelena. Teprve nové
zpasoby jejiho obdavani, hnojeni a celkévnova agrotechnika, umoznily zejména ve
20. stoleti navrat pSenic do naSi kuchySenice Spaldd ( spelta byla v raném sedow-

ku ojediréla. Ani v poz@jSim stedowku se nevysévaléasto. Za vychozi druh je povazo-

van Aegilops speltoidesktery zKizenim s divokou jednozrnkodr. boeticumdal vznik
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tetraploidni pSenici dvouzrncEriticum dicoccoide MladSim tetraploidnim druhem J&.
durums obilkami nahymi a nelamavyniietenem. Zkizenim tetraploidnich druihs jinymi
druhy Aegiloops (A. squarrosg)vznikly hexaploidni druhy pluchaté Fr. speltaa
genom, ktery fedstavuje vyznamnou zmu vlastnosti bilkovin — lepku a tim umoznil
zactlavani gsta a pé&eni chleba. Vznik pSenice séé aestivunse fedpoklada asi 5 800

let pred n.l. v oblasti $edniho vychodu.

Oveslidé zpaatku neli za plevelnou fimés (oves hluchy -Avena fatuao. hebilkaty —
A. strigosg, i kdyZ teba plany oves se sbiral fiigad vRecku jiz v pozdnim paleolitu.

Vice nélet je aZ z doby Zelezné.

O pavoduZita se stale bada. Teprve az v ddelezné se Kili své odolnosti a nenatnos-
ti uplatnilo predevsim na severu u Gerndada odtud se dostalo &p na jih a do $edni
Evropy. Ve stedni Evrog se vysévalo nejvice verstowku a ve starSim noveéku na jiz

mére arodnych nebo relativwvycerpanych polich.

3.2 Historie pokrmi z obili

3.2.1 Chleba

Starobylé jidlo z obili vznikalo velmi jednoduSeubé nadrcené obili se smichalo s vodou,
udélaly se malé pla¢ky a ty se pak opekly na ohnisti nebo na rozp&ekémeni. Jindy
se ze Srotdi mouky udtlalo kaSovité &sto a to se lilo na rozpalené kameny. Plackyése d
laly i z uvaené kaSe. Byla to kdukaSecerstva, nebo starsi, zkvasSenda, z ml&ka vody.
Takové placky se staly zakladem budouciho kvaSeméleba. V dob bronzové se jiz
délal a uchovéaval kvések, tak jako péjids etnografické kultie. Cast tsta z pedeslého
peceni se seSkrabala, polila vodou a piddni mouky se nechala vzejit. Tak byigpaven
kvasek na novy chléb. NejbrejSi potravinou se stal chléb pro staré Slovany rathél po-
loviny 1. tisicileti. Chléb byl obvykle tmavy, z mky hrul® vymilané i s otrubami, patn
jiz vétSi nez v pragku a starovku. Po cely sedowk byl chléb BZnou potravou pro chudé
i bohaté. Chléb se postupnaial péci ve véejnych pekarnach a peistvi se stavalo samo-
stathym a vynosnyniemeslem. AvSak az do 13. stoletejp¢é nebylo rozliSovani mezi
chlebem zitnym a pSefniym tak podstatné a podle spmaského postaveni se tolik neur-

¢ovalo. PSenice seé¢gtovalo stale dost a rozdil mezi tmavym a bilymebkm spdival
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piedevsim ve zjsobu vymilani aigsivani mouky. To, zda je chléb tmavy nebo bilgkvs
nezavisi ani tak na obili, jako nat®ebu vymilani. Satasny zfisob obchodu, ffimeési
pouzivané p skladovani a pozadavek, aby zbozZi vydrzelo vadikltadu dni nebo tydn

ni¢i prirozenou biologickou hodnotu mouky.

3.2.2 Kase

Z drceného obili se d&ipravit docela dobré kaSovité jidlo présak, Ze je namime pges
noc do vodyi do mléka, potom ochutiméeba medem nebo ovocem, anebo naopak soli,
tukem a podobf V prawku to byla pedevSim slana nebo alegpoeslazena kaSe. Kase
secasto vidily z masa a mouky nebo z ryb a mouky. Moukou ménmadrcené obiliizné
hrubosti, skuténa mouka v dneSnim slova smyslu to ovSem nebylan&® masa aizné
druhy omastku davaly zakladanym chutim. Je&tvice se chtové uplatnily nejtzngjsi
byliny, zelenina, kiinky, giirodni kaeni neboieba houby. Kase s€kdy korenily a sla-
dily zarover nebo se i do slanych aiflemenych kasi pdaval med. Mléko — kyselé i sladké
— bylo vibec dilezitym dophkem slanych i sladkych kaSit’ ae jiz kaSe f@dtim vdila

v mléce nebo ve vad KaSe se vzdycky vydatrmastily maslem, Skvarkgi slaninou a
dophiovaly se nafiklad zelim nebo asi brynzou. Nkde se kaSe pro Zeny sladila, polévala
povidly, posypavala makem, ale pro muze 8kld slana s uzenymibkem a se zelim.
Varena kaSe s&asto pouzivala jako zaklad pro dalSi jidla. Vysiyslladka kaSe seskdy
zapékala, a pak trochdipominala kolé. Sladka kase s mlékem i bez mléka sefelaiva-
fila také z uprazeného a potom rozdrceného obilsamo dodalo sladkou chiDnes maji
tento pokrm v oblib nékteri zastanci zdravé vyzivy.rildava se med,rechy,cerstvé nebo
suSené ovoce. Ngjstji se pouzivaji ovesné Wy, ty vSak u ¥tSiny pravkych kultur
piedpokladat nedZeme. Sladké i slané kaSe se mohly stat zakladendadsi pokrmy

Z obili.

3.2.3 Sladké peivo

Jest na paatku novo¥ku byla hlavnim sladkym slavnostnim jidlem kaS&gétae v3ak
peklo sladké p#vo riznych jmen. A kdyzieba nebyl cukr, pouzili jen sladké mlékio
smetanu. Také do nich davadirstvé nebo suSené ovoaeire rozinek, ovocnout®vu a o

piipadné napkmed.



UTB ve Zling, Fakulta technologicka 44

Mazanceuvadiji nejstarsiceské kuchiske edpisy 15. a ptatku 16. stoleti. Bkteré byly
uréeny @imo na velikonoce jako dnes. Cukr se tehdy &at nedaval, posida sladka
smetana, do niZz se nasypala bila mouk&daly se tekuté kvasnice, vejce a#woi. Staro-
ceska kuchya znala ikoblihy. Byly to vSakcasto spiSe slané pastikyépaé ve form.
Naph se dlala z tvarohu, vajec a mandli. V rukopisném sharrglechtickych kucha
skych recept z prvni poloviny 17. stoleti jsou jiz smazené kaplvykrajované do kruhu,
negastji opét slané nebo pbimé masem. Objevu;ji se viak také jako sladké jidkeemm a
cukrem sypané. Ke igtdovku neodmyslitelty pati pernik. Dost brzy z&ali pernik i-
pravovat specialni pekaO pernikovém chlebu se dozvidame z 15. statedipby Jiiho
z Pocdtbrad. V kuch#skych gedpisech se vSak rozmanitéeg@pisy na perdky objevuji az
v 17. stoleti, ¥tSinou jako dosti rafinované pamisi@platky jsou asi hod&staré. Je do-
loZen i druh chleba zvany oplatkovy, avSak podojako perniky neboli calty se ve star-
Sich kuch#skych gedpisech neobjevuji. Sladké oplatky se objevujinégja v rukopisném

sborniku Slechtickych recept prvni poloviny 17. stoleti.

3.2.4 Knedliky

Knedliky, pro¢eskou a &asti i rEmeckou kuchyni tolik typické, jsou pammé novodobou
zalezitosti. Starask znal malé knedtky nebo noky ze sekaného maganého druhu. Ta-
ké ve stedowku slovo knedlik ivodné znamenalo jidlo z masagdto se dote vyhretlo
do bochniku, z toho se mezi déam nactlaly podélné Sisky, a ty se peklyipadré smazi-
ly v masle. Jsou znamy SiSky z nastrouhaného bitéhebaci ze Zemli. Ze strouhanky a
tekutiny se udlala husta kaSe,iplal se Safran a rozinky, Ekou se vykrajovaly malé Sis-
ticky a ty se smazily v panvi na rozpaleném masleostimcéase, kdy bylo zakazéano jak
mléko, tak maslo a vejce, se dopfualo €sto z rozaeného maku, ktery se rozpustil
v ¢isté vod a dolie procedil. Fidaly se kvasnice a bila moukasto vypadalo spiSe jako
na livance. V&ené SiSky seifpravovaly z dobrého strouhaného tvarohu, dvou Hlé
mouky a vajec. Jidlo se rmnilo pegem a Safranem, trochu se solilo a mastilo makem.
Teprve rukopisny sbornik Slechtickych kutdigch recepi z prvni poloviny 17. stoleti
piinasi jidlo, jeZz ppomin& naSe knedliky. Nazyva se knedle a byloésiKnedle se daly

z m&enych a krajenych Zzemli, ze strouhanky nebo z monididy s kvasnicemi, a vy

se. Olgas se sypaly smazenou strouhanou houskou nebo smuagi®ulkou, pipadré po-
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lévaly om&ky. Ve star&eské lidové kuchyni 19. stoleti sefyaknedliky hodr tuhé, bez

kvasnic. Byly nejen z bilé hrubé mouky, ale také&mé Zitné nebo §mé.

3.2.5 Téstoviny

Nudlové tsto zname az zipdpisi ze 17. a 18. stoleti v podbbinénych tastiek. V 18. a
pocatku 19. stoleti vSak jiz byly tak obvyklé, Ze kakgké knihy uvadi jenom naréngjsi

a vzacuijsi varianty. Fipravovaly se jako zawka do polévky, Siroké nudle, fleky, Spagety
a podobns. Existuji vlastd dva druhy &stovin. Jedny seffpravuji z jednoduchéhadta

z mouky, vody a vajec a jsoudeny pro okamzitou konzumaci. Druhym druhetstdvin
jsou susené trvanlivégstovimy. Ty se hned po vyrélvysouSely, aby déle vydrzely¢dto-
viny se postupfistaly sodasti stravy dalSich narbdJest v 16. stoleti vSak bylygstoviny
Vyznamné postaveni ve sttagbyvatelstva ziskalystoviny teprve na piétku 17. stoleti.
Uspich a roz&eni stovin v rekterych ¢astech Italie oproti naklad stedni Evrog byl
podmirén predevsim odliSnymi druhy pSenice, které se v obdastéch vysévaly. Tvrda
pSenice, jez rostla jen v nejjigBich krajich, nila vice lepku a mouka z ni byly velmi
vhodna k uchovani. Veisdni Evrog se vysévala prastoviny mér vhodna nikka pSe-

nice obecna nebo shigena.

3.2.6 Jiné pokrmy z obili

Moukou, krupici, krupkami nebo kroupasiihrubé nadrcenym obilim se zahio¥aly po-
lévky. SuSeny, fipadré strouhany chléb se daval do polévek nebo dotekigpod masa a
do rniznych jidel ze sekaného masa. Z mouky namlet&zreou hrubost a snad i z celého
obili se mohly pipravovat kaSe bez ¥@ni. VSe se na delSi dobu nafitmv tekutiné a roz-
michalo. Lité &sto smazené na tuku znala #elstedowka i rarg novowka kuchyr.

V prawku je vSak nefedpokladame, nelfo nebyly vhodné nadoby na smazeni tenkého
tésta. Zajimavym jidlem stareské a moravskeé lidové kuchyjsou netyje nebo kucmoch.
Byla to jaheln& kaSe, ktera se zasypala moukowl spni uvéla do tuha. Potom se roz-
trhala nebo vykrajela IZzici na kousky. Ty se naemisbo na tdli posypaly strouhanym
tvarohem, pernikendi mdkem nebo se polily povidl§i sirupem a omastily a osladily.
Mohly se jist i na slano s cibulkou, brynzou, zeliwbo masem. Byly to vlastrjakési

Skubanky bez brambor, tedy drazsi a vy&i$in[30]
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4 VYZNAM OBILOVIN VE STRAV E CLOVEKAA JEJICH
VYUZITI V GATRONOMII

Potrava, kterouifjimame podmiuje nejen naSe zdravi, ale i naSe chovani , nalaga-
hodu. V8echny hiky naSehoda se neustéle t¥bz jednotlivych sloZekifjimané potravy
a kvalita tchto burtk zavisi na kvalit konzumovaného jidla.[2] Tisice l&dbvék konzu-
moval stravu, kde dominovaldipdni rostlinna potrava s dostatkem vidkniny, mah@ch
latek, vitamiri a sloZzenych cukr Za poslednich 200 let doSlo k vyznamnyméaam v
potravinovéntetzci. Zataly se vyuzivat nové zdroje potravygeirs Zivocisne, nove tech-
nologie gipravy, zpracovani a skladovani. Zmly se potravinové navyky a celk®dse
zmenil Zivotni styl. Z&aly piibyvat nové choroby - civilizmi, které souvisi s novymi po-
travinovymi navyky. Zmindm v potravinovénietzci odpovidaly i zminy v sortimentu
péstovanych rostlin, ktery se podstatzredukoval. S rozvojem velkovyroby byly mnohé,
zejména maloobjemové plodiny, nahrazovadsgtifelsky még naraénymi a ekonomicky
vyhodrejSimi plodinami. Prudka intenzifikace spojend s fjganim velkych mnozZstvi
chemickych pipravki se negativé odrazila na Zivotnim prasdi. Proto jsou velmi aktu-
alni sodasné kvalitativni zrny v rostlinné vyrod a orientace na formy ekologického
hospodéeni s kladnym vztahem kipodk, krajiné a ke zvifatim bez pouziti chemickych

piipravki a unglych latek.[33]

Souwasna strava fpdstavuje nadbytek jednoduchych rafinovanych icukrnasycenych
mastnych kyselin, tukZzivo¢iSného fivodu, coZz znamena vysSiijpm energie a nadbytek
soli. Nedostaty je @isun nenasycenych mastnych kyselin, slozenychucukékniny,
esencialnich aminokyselin, antioxtséch vitamini a bioflavonoid. Zdrojem uvedenych
nedostatkovych sloZzek potravy je pestra rostlinindava. Nadmirna konzumace Ziviis-
nych produkili zvySuje krevni hladinu cholesterolu, nasycenydti ta tim i vyskyt civili-
zanich chorob. ZlepSeni nuirii Urovre obyvatelstva neni mozné bez zamtdostupnos-

ti vhodnych zdraj - surovin a potravin. Vyznamnym zdrojem se z tohmbhledu jevi &
které tzv. alternativni a maloobjemové plodiny #@a/hodné pro zdravou vyZzivu. Jedna
se zejména o pluchaté pSenice - jednozrnku, dviuzarpsenici Spaldu, bezpluché formy
jeémen a ovsi, trsnaté Zitogirok, proso. Tyto plodiny se vyztiaji vysokou nutini hod-
notou a dietetickou kvalitou a v sesné dob jsou vCeské republice vyznamné hlavn

pro ekologické hospodani.[32]
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Védci z celé Evropy spolupracuji v novéem projektu HEAGRAIN, ktery byl zaloZzen
Evropskou komisi v 6. Ramcovém programu, s cileepit nutréni hodnotu a zdravotni
Gcinky obilovin a uplatnit celozrnné produkty v mod&h potravinach. Projekt
HEALTHGRAIN byl zahdjen v roce 2005 a zabyva sed&m aiekavani spdebiteli a
senzorickou kvalitou bioaktivnich cerealnich potmawyvojem novych technologii umoz-
nujicich vyrobu potravin s obsahem slozek zrn, kfmwéporuji zdravi, jako je vldknina,
oligosacharidy, fytoestrogeny (lignany), polyfenalyantioxidanty. DalSim ukolem je pro-
kazat giznivé &inky téchto sloZek na lidské zdravifgaevSim na hladinu cukw krvi a
na metabolismus insulinu. Zdhto mnoha dvodi je mozno obiloviny a vyrobky z nich
povazovat za funini potraviny. Existuje jizZ mnoho definici futikich potravin, avSak na
jedné z nich se nedavno shodbdecké kruhy: "Potravina fiie byt povazovana za fuik
ni, jestlize byl dostate¢ prokazan jeji fiznivy vliv na jednu nebo vicelesnych funkci
mimo @imeérenych vyzivovych &inkta, na zdravotni stav anebo sniZzeni rizika
onemocgni.” Funkéni potraviny musi mit charakter potraviny a jejafenivy vliv se mu-
Ssi projevit jiz @i konzumaci mnozstvi odpovidajicirdamé potravig. Tvori sowast nor-

malnich potravin.

VétSina ceredlnich vyrolikje vSak vyrabna ze zuslechihych a rafinovanych surovin, coz
znamena, Ze WBi ¢asti zrna - otruby a Kiek, jsou pi semilani odstramy. Zbytek
zrna - endosperm s vysokym obsahem Skrobu, je ag#iaca bilé mouky.iPtomto zpra-
covani dochazi k podstatnym ztrdtdm vyzivnych aaumych sloZek, které jsou ve vysSSim
mnozstvi pitomny pra¥ v kli¢cich a otrubach. Mezi vyznamné slozky obsazendyelte
zrnech pat vitamin E, vitaminy skupiny B, dale mineralnikgt selen, zinek, ¥’ Zelezo,
hoi¢ich a fosfor. Mimo to celozrnné vyrobky obsahujkbviny, komplexni polysacharidy
a ochranné slozky, napostlinné fytoestrogeny a lignany. Komplexgingk vSechdchto

slozek se projevuje v celkovém zlepSeni zdravbahraré proti nemocem.

Fyziologické @inky celozrnnych potravin a jejich tloh& glepSovéani zdravi nejsou dosud
zcela objasgny. Studie provaghé v ramci projektu HEALTHGRAIN pomohou identifi-
kovat dilezité slozky a biologické mechanismy, které jsoidipou jejich giznivych zdra-
votnich &inka.[34]
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4.1 Zakladni rozdéleni cerealnich vyrobki

Na trhu s potravinami existuje v dneSni &obbrovské mnoZstviuenych vyrobk
z obilovin. Piimérny stedoevropan zkonzumuje zaug\vivot, ze vSech druhpotravin,

nejvice obilovin a vyrobk z nich.
Vyhlaska Mzet. 333/1997 Sb. upravuje zakladni réahi cerealnich vyrohktakto:
Mlynské obilné vyrobky

Mlynskymi obilnymi vyrobky se rozumi vyrobky ziskarzpracovanim obili, pohanky a
ryZze vicestupovym mlynskym postupem. Tyto se daldicha skupiny mouka, krupice,
vlocky, trhanka, kroupy, jahly, pohanka, ddy, obiloviny pro gimou spatebu, snisi

z obilovin, ryze kratkozrnna,istdrézrnna a dlouhozrnna.
Téstoviny

Téstovinami se rozumi potraviny vyrobené tvarovanegkymutého a chemicky nekignée-
ho €sta ipraveného zejména z mlynskych obilnych vyrlolebo jejich srési. Téstoviny

vajeiné, bezvajgné, semolinové, celozrnné, domaci, ostatni.
Pekarské vyrobky

Pekaskymi vyrobky se rozumi vyrobky ziskané tepelnowampu £st nebo hmot, jejichz
susSina je v fevazujicim podilu tvi@na mlynskymi obilnymi vyrobky s vyjimkou Sleha-
nych hmot a s¢hového peiva. Jednotlivé druhy pekského péiva jsou chléb, &né pe-

¢ivo, jemné peivo a trvanlivé péivo.
Cukréiské vyrobky a #@sta

Cukréskymi vyrobky vyrobky, jejichz zakladem jsou péslee vyrobky, které jsou doho-
toveny pomoci naplni, polev, ozdob a kusového ovdgese dale &i na cukrésky vyro-
bek a ¢sto.[36]

Dobr& chdi, zdravotni dinky, dostupnost, pohodin&iprava a cena, to jsou typicka nej-
¢astji jmenovana kritéria vyéru potravin mezi evropskymi sgebiteli. Cerealni vyrobky
zaji&’uji velky vyker potravin a spiuji rizné pozadavky stravovani tznych¢astech Ev-
ropy. Ac¢koliv chutnost a fiznivé zdravotni &inky jsouc¢asto povazovany za protintiné
faktory omezuijici vy®r potravin, v sotiasné dob maji spotebitelé moznost volby ze Si-

rokého sortimentu chutnych a zdravych celozrnnyatinguin. OvSem ne vzdy jsou spet
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bitelé pgesre informovani o jaky vyrobek se jedna a jak hgppavit. Chela bych giblizit

nekteré formy obilovin na naSem trhu.

Cela zrna obsahuji vSechnyutkzité latky, ovSem doba jejich tepelné Upravy gengrné
dlouhd; rtktera se prodavaji loupana i neloupand, jina péauzigana. K dostani je pSenice
0zima, pSenice Spalda, pSenice dvouzrnka, Zito @zowes bezpluchy, §men, pohanka,

prosné jahly.

Pohankova lamankajsou Setr drcena zrna, jejichz vyhodou je to, Ze si zachayav
vSechny dlezité latky obsazené v celém (nevymilaném) zrnpiitam na jejich tepelnou

Gpravu sta&i kratSicas.

Bulgur neboli trhanka se gipravuje piimyslow, a to v pée hrubym drcenim a suSenim
celych pSeriinych zrn. My ho proto ied pouzitim v kuchyni nemusime &e& a na jeho

kuchyiskou gipravu nam posté ponerné kratka doba.

Vlocky se ziskavaji tak, Ze se obilné zrno nejprveéiwhpée a pak se lisuje. Nejzn&si
jsou viatky ovesné, ale dnes najdeme na trhu také&kylpSenéné, Spaldové, fanennéi
Zitné.

Kroupy jsou produktem Setrného loupani a brouSeni howrigtev zrn; nejznassi jsou

kroupy j&menné (jéné).

Kernotto je ozn&eni krup z pSenice Spaldy, které se ziskavaji loumpa brousenim Spal-

dovych zrn. Vyhodou kernotta je kratka dobarebha k véeni.

Pukance jsou tepeld a mechanicky zpracovana zrna, ktera neni nutnajlz tepel&

upravovat. Mizeme si koupit pukance Spaldové, jahelné, a kuké (popcorn).

Otruby jsou vrEjSi obalové vlaknité vrstvy (slupky) a &k zrna, které se¢kdy prazici

spdi a pak se vysouseji. Obsahuji bilkoviny, tuky,hsaicly (viakninu), vitaminy a mine-
ralni latky. Tim, Ze ve Btvech bobtnaji, podporuji jejich pohyblivost, dikiZ travenina
rychleji prochazi zazivacim traktem. Snizuji takeddimu cholesterolu v krvi a pomahati p

reduléni dieg. Lze zakoupit otruby pSefiié, ryZové, kukiicné, Zitné a ovesné.

Obilné kavy jsou vyrobeny z prazeného obili. Podle druhu mobbsahovat najklad
jedlé kaStany, fikygekanku apod. Jejichi@dnosti je nulovy obsah kofeinu i podstatn
kratSi doba prazeni zrn ve srovnani se zrny kakovida vyzkouSeni stoji Spaldova kava,

meltaci zitovka.
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Skrob je vyrobek ziskany z rostlinnych surovirt¢gevsim obilovin) rafinaci, neobsahuje
prakticky Zadné jiné Ziviny. Krotnznamého bramborového Skrobu je na trhu i Skrob z
ryze a kukiice.

Srot je hruté mleté (drcené) obilné zrno.

Celozrnna krupice je produkt, ktery obsahuje jisty podil otrub; naptomu krupice "oby-
¢ejnd" Zadné otruby neobsahuje.

Celozrnna mouka je produkt obsahujici celé mleté zrno; vyrabi sevzech druin obili,
takZze nabidku ti® mouka pSerina celozrnna, pSefia mouka z dvouzrnky, Spaldova
celozrnna, Spaldova hruba celozrnnémenna celozrnna, Zitna celozrnna, jahelna, ryzova

a kukui¢na. Ri pouziti celozrnné mouky bychomeinv édét, Ze:

idealni je kombinovat ji (alespozpacatku) s bilou moukou (celozrnné ma byt asi

tretina nebo polovina)

potreba tekutin je vySSi nez u bilé mouky, ale zalezdruhu a kvali obiloviny, z
niz byla gipravena, takze mnoZstvi uvsid napiklad na obalu takovéto mouky

jsou pouze orientai

potteba tuku je nizsi

potreba cukru je nizZsi.

Celozrnné tstoviny jsou bohatSi na vitaminy ne&stoviny "obyejné", maji o 5 % rost-
linnych bilkovin vice nez klasické&dtoviny a maji i vysSi podil vliakniny. K dostanoys

téstoviny pSeniné, Spaldové, zitné,jmenné a ryzoveé.

Celozrnny kuskus (couscous, cus-cus) je drustoviny marockéhotyrodu vyrakné va-

fenim krupice z tvrdych pSenfcriticum durum) piicemz vznikaji drobné kulky, které se

susi; jejich kuchigska Uprava je kratka; k dostani je i kuskus elyy”, necelozrnny.[31]
Zvlase dulezitou pozornost je¢ba ¥novat gipraw obilovin a dodrZzovaté&kolik zasad.

1. Obiloviny je poteba p#adre proplachnout a zbavit jefipadnych né&stot. Poté je

nechat dkladné okapat.

2. Upravujeme-li cela zrna je vhodné j&tSinou naméet, aby nabobtnaly. Nardé

nim se zkracuje doba tepelné Upravy a zvySuje stuploost latek obsaZenych
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v zrnu a zlepsSuje se jejich stravitelnost. Dobwend neprodluzujeme nad deset

hodin. Neméime jahly ani ryzi.

3. Mnozstvi vody na vi@ni zavisi na tvrdosti zrna a na produktwz @biloviny se
vétSinou navé asi na dvojnasobek, vyjiniee az na trojnasobekiapodniho obje-

mu. Obecn plati davat vody ragji vice nez méa

4. Soleni vody je individudlni. Je mozZnéep solit vodu jiZ ped z&atkem varu nebo

tésne pred ukorenim varu.
5. Kromé soli je mozno fidat od zé&atku varu olej, kieni nebo cibuli.

6. Vareni obilovin by nélo probihat pomalu. Doba keni zavisi na druhu obiloviny,
na stupni zralosti a na velikosti zrna. Zalezi teakému éelu chceme obilovinu

pouzit.

7. Odbornici radi, Ze pokud &aame celozrnné obiloviny zavddlo jidelnéku, meli
bychom je nejprve zazovat jako michané pokrmy a teprve potom jako steme

jidlo. Ze z&atku bychom je @i konzumovat pouze @as.

Velkd pozornost by se dfa wnovat konzumaci adinku nakléenych semen,fpdevSim
pSenice. Bhem bobtnani se do zrn a semerfelsiva voda a aktivizuji se enzymy, diky
nimzZ se zrna a semena stavaji lépe stravitelnymySue se obsallu prosgsnych latek,

tj. vitamini a minerélnich latek, zvlas¥eleza, vapniku, fosforu, fidku a drasliku. Poji-
dani kltka je vhodné k posileni obranyschopnosti organismickil bychom ngli kon-

zumovat zasadcerstve.[31.38]
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ZAVER

Cilem této prace bylo vyhodnotit vyznam cerealivygivé ¢lovéka. Ceredli€ili obiloviny

a cerealni produkty jsou od nep#imvyznamnou slozkou vyZzivy obyvatelstva prakticky
celé naSi planety. Obiloviny jsou v pravém slovegysim zakladni potravinou, protoZe ob-
sahuji vSechny zakladni Ziviny v idealnim pom Dnes jiz vime, Ze obiloviny ve svych
semenech (obilkach) obsahuji vSechny Zivinyfgdmté pro nas organismus. Nejvice jsou
zde zastoupeny sacharidy a z nich velmirdadiravitelné polysacharidy — Skrob, v mnoz-
stvi podle toho, o jakou obilovinu se jedna (550%8. Skrob je pro nas hlagrzdrojem
energie (1g = 17 kJ). Dale je zde hlaw obalech obsazena vlaknina v mnozstvi
(3 - 10%), jako spolehlivy a éieny zdroj &inné cerealni vlakniny je mozno povazovat
otruby, zejména pSefmé. Ta je sice prolovéka nestravitelnd, avSak ve vyZimezastupi-
telnd. Podporuje pohyb potravin véestech, zapiuje je a odstrguje nezadouci latky. Dal-
Si nemén vyznamnou energetickou Zivinou jsou bilkoviny (101%). Zcela dominantni
aminokyselinou v obilovinach je kyselina glutamaw&a ni na druhém mésje prolin.
Nejsou sice plnohodnotné, takZze se potravina owinilmusi kombinovat s jinym zdrojem
bilkovin (maso, vejce, mléko apod.). Jejich nepbaitost spéiva v tom, Ze neniiftomna
jednaci vice esencialni aminokyselina, ptlmvéka nezbytna, neliosi je jeho metabolis-
mus neni schopen sdm vyrobit. ¥gads obilovin je takovouto limitujici aminokyselinou
lysin. Pra¢ vysSim obsahem lysinu vynikétikale a potravinésky jemen. DalSi nevyho-
dou obilninovych bilkovin je fitomnost lepku. Lepek vyvolava travici alergii zearceli-
akie. Einnou I&bou proti celiakii je bezlepkova dieta s vytemim v3ech surovin a po-
travin z pSenice, Zita §emene a ovsa. V obilkach je také obsazen tuk (1) 8&souse-
dén predevSim v kilku a obsahujeidezité nenasycené mastné kyseliny. Hlavnim zastup-
cem tchto nenasycenych mastnych kyselin je kyselinddwéa kyselina olejova. OvSem
kyselina linolova podléha snadno oxidaci, protopieba ¥novat &tSi pozornost i
skladovani obilnych vyrohk PredevSim jahly jsou velmi nachylnédatto znénam, nazy-
vanych Zluknuti tui. Velky vyznam maji obiloviny viitomnosti vitamid skupiny B a
vitaminu E, coZ je vyznamny antioxidant, ten se kytige ve velké koncentraci
v pSenénych kliccich. Mezi vyznamné slozky obsazené v celych zripedh dale mineral-

ni latky, zvlast selen, zinek, &, Zelezo, h&tich, fosfor a vapnik.

Celozrnné obilné vyrobky maji vyznamny ochranny ydroti nemocem srdce akterym

typam rakoviny. Rozséhlé epidemiologické studie prowede nedavné detprokazaly, Zze
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pravidelna spdeba celozrnnych cerealnich vyrdbkntize snizit nebezgé onemocini

srdce a krevniho @hu i rekterych druli rakoviny.

Pri vybéru potravin bychom ne#éli zapominat na obiloviny. Nabidka obilovin na nase
trhu se s rostoucim zajmem o racionalni vyzivu, aliky SirSi nabidce velmi obohatila. Je
treba z#adit do naSeho jideleku i tradini jidla naSich fedki. Jsou to pokrmy z jahel,

ovesnych vlgek, krup, krupek.
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FAO Organizace OSN pro vyZivu a zésistvi se sidlem Rimg
LDL Low Density Lipoproteins: lipoproteiny o nizkéistot

Cs Celiakalni sprue

BLD Bezlepkova dieta

BNLV Bezdusikaté latky vytazkové
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PRILOHA P |: RECEPTY NA P RIPRAVU OBILOVIN

DribeZi karbanatky s kukurici

Varené nebo pené kieci maso umelemefigame vaéena kukiicna zrna, 8l, peg, ma-
jordnku, vejce, jemhnasekanou petrzelku, listky mladych kepa kukuicny Skrob. Vy-
tvarujeme karbanatky, které obalime v hladké m@iosmazime po obou stranach na ole-
ji.

Sekana z v@eneho bezpluchého ovsa

Uvarenda zrna rozmixujemefidame vejce, pap podle chuti 8l, kmin, majoranku¢esnek,

sekanou cibuli, natrhané kousky listkopriv, kukuiicny Skrob, sezam, vanou nakrajenou

zeleninu, eventuathuzeninwi maso. P&me asi 30 minut.
Sladky jahelnik

Toto stare jidlo sefjpravuje z véenych jahel, které se smichaji s n&emymi a poduSe-
nymi suSenymi Svestkami, makami, banany apod., eventualrs aechy. Nakonec
vmichame snih z bitk hmotu rozloZzime do vymazaného a moukou vysypapékéku a

peceme asi 30 minut.[31]
Nakyp z kuskusu

Zeleninu (brokolice, hraSek, mrkev karotk&)stime, omyjeme a nakrajime na male kos-
ticky. Vodu v pongru 1:4 (ke kuskusu)ifvedeme do varu, dame Spetku soli, nasypeme
kuskus a veime asi 5 minut na malém plameni. Odstavime, d&éra vmichame zeleni-
nu a nechame usbat vSechnu vodu. Formu na&@rhibet vyplachneme studenou vodou a
vlijeme do ni kuskus se zeleninou. Uhladime a neeh@ychladnout. Vyklopime a krajime

na Uhledné tvary.[39]
Jahlove Sisky s makem a mrkvi

Jahly propereme véech vodach a vloZzime do studené vody v gmni:2,5. Vdime asi 35
minut tzv. na sucho (musi byt hutné). Nechame \adinbut, pidame sl, kukufi¢nou
mouku a hgteme €sto, az je dokonale hutné. Tme val€ky, které ihned vidme ve

vrouci osolené vag az vyplavou. Na taii polévame makem a mrkvi.



