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SYLABUS

© Vyznam obilovin ve vyzivé (prfehled obilovin, spotfeba, chemicke
slozeni obilného zrna)

o Mlynské zpracovani (zpusoby mleti a vliv na kvalitu mlynskych
vyrobku)

o  Mlynské vyrobky a cerealni smési (typy a jejich vyzivova kvalita)
o Pekarenské vyrobky (druhy a jejich kvalita)
© Zdravotni rizika spojena s obilovinami

o Bezlepkové suroviny pro cerealni vyrobky

©  Myty spojené s cerealnimi vyrobky




Tradicni obiloviny




Obiloviny (=cerealie)

oprispivaji 60 % k svetove produkci potravin
oposkytuji pro zdravi a vyzivu potrebne bilkoviny,
sacharidy, mineralni latky, vitaminy a vlakninu
ovyznamnym zdrojem energie.
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Obilovinyva vyrobky z obilovin hraji ve vyzive
obyvatel CR velmi vyznamnou roli.

| pres mirne stoupajici spotrebu testovin, maji
rozhodujici podil vyrobky pekarske.

Nezastupitelnou ulohu maji rovnez v celkove
bilanci rostlinnych a zivociSnych zdroju bilkovin a
energie, protoze spotreba dalsiho vyznamneho
zdroje rostlinnych bilkovin — lusténin — je v CR
relativne nizka.



VYVAZENOST POTRAVY PRO ZRAVI




Obiloviny - struktura obilného zrna
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Obiloviny - pSenice obecna

Z technologickeho hlediska maji zvlastni vyznam bilkoviny
psenicného zrna.

Nejvetsi podil technologicky vyznamnych lepkutvornych
(vysokomolekularnich) bilkovin je ve vnitrni Casti
endospermu psenicneho zrna.

Vypiranim psenicné mouky vodou se ziskava pruzny a tazny
hydratovany gel — lepek, ktery je kriteriem pekarske jakosti
psenicné mouky (pruznost, taznost, bobtnavost lepku).

Z ostatnich obilovin (zito, je€émen, oves) v zasadé podobny
gel vyprat nelze.



Obiloviny - pSenice obecna

Z vyzivového hlediska jsou dulezité rozpustné
nizkomolekularni bilkoviny, albuminy a globuliny.

NizSi obsah vlakniny potravy a vitamintl ve srovnani
s ostatnimi obilovinami (ALE psenice kamut, spalda, ...)
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Obiloviny - ryze
Ryze (Oryza sativa) je nejrozsifenéjsi obilovinou na svete,

péstovanou pro pfimou konzumaci, velky pocet odrud
(basmati, jasminova, Carnaroli, Arborio, divoka, Cerna, ...).

V Evropé a Americe je ryze oblibena vetsinou jako priloha,
v Asii je zakladni potravinou.
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Obiloviny -

Z hlediska vyzivy:

ryze neobsahuje sodik,
neobsahuje lepek,
obsahuje vitaminy, mineralni

latky, stopove mnozstvi tuku,
viakninu.
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Obiloviny - proso

v africkych zemich: 2/3 produkce pro vyzivu
v CR: proso — jahly — kase, nakypy

Jahly lehce stravitelné, bohaté na bilkoviny,
mineralni latky (Fe), vitaminy (B,, B,, karotenoidy),
optimalni trojpomer B:T.S.

Detska vyziva,
bezlepkova strava,
funkcni potraviny.
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Obiloviny - Cirok

Cirok je hlavni potravinou Fady zemi Afriky, Asie i Stfedniho
Vychodu. Nékteré druhy obsahuji znacné mnozstvi trislovin,
Cimz jsou pro lidskou spotrebu nevhodné.

Pro potravinarskeé vyuziti se nejCastéji pestuje Cirok cukrovy.

Priprava kasi nebo
placek, nahrada
psSenicné mouky
(max. do 20 %),
pro vyrobu skrobu,
Skrobovych sirupu.
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Cerealni vyrobky
Mlynskeé vyrobky (krupice, mouky, vlio€ky, kroupy, semolina, kuskus, ryze, jahly, ..)




Ceredlni vyrobky

Pekarské vyrobky (jemné pecivo)
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Obilné bilkoviny-druhy vazeb
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Funkéni vyznam aminokyselin pfi tvorbé tésta
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Vyvoj novych vyrobku

v'bezlepkové,

v’z netradi¢nich surovin,

v'se zvySenym obsahem

vlakniny,

v'se snizenym obsahem
soli,

v's prodlouzenou
trvanlivosti,

v'fortifikované,

v'pro seniory,
V...




Novinky a trendy v pekarenské vyrobé

jecny chiléb
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Novinky a trendy v pekarenské vyrobé

knackebrot zitny chléb

“Zitné Centrum E Q Comtediter e [5R] o

Zitné Centrum je komunitni portal, na kterém bychom chtéli spoleéné s vami h tt p : I I WWW- Z i t n e ce n t ru m ] CZI

pomahat Zitu a kvalitnim Zitnym vyrobkiim na cesté zp&t do nasich kuchyni a Zivotii.
Nabizime prostor odbornikiim, vyrobciim a dodavateliim (velkym, malym
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Bezlepkove vyrobky

Jakeé suroviny lze vyuzit?

‘bezproblémoveé obiloviny: kukurice, ryze,
proso, cirok

‘pseudocerealie (pohanka, amarant)

‘polysacharidy (guarova guma, nahrada:
Inény endosperm, modifikované skroby,

).
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Pseudocereadlie - pohanka

Pohanka je navic zdrojem rady dalSich bioaktivnich latek,
pusobicich pfiznivé na kardiovaskularni soustavu a
gastrointestinalni trakt.

Obsahuje znacné mnozstvi antioxidantt, zejména typu
flavonoidu. Pritomny rutin ma antimutagenni,
antikancerogenni a protizanétlivé ucinky, zvysuje pruznost
cévnich stéen, reguluje srazlivost krve a posiluje imunitni
systém organismu.

Zdroj organickych kyselin, flavonu a fytosterolu.

Vyrobky: testoviny, kroupy, mouka, potraviny pro
diabetiky a celiaky.



Pseudoceredlie - amarant
Amarant (laskavec) patfi do Celedi laskavcovitych.

Kazda rostlina produkuje obrovské mnozstvi malych semen
(az 500 000) bohatych na bilkoviny. Vysokou nutricni
hodnotu vsak maiji i listy amarantu, které se v nekterych
zemich upravuji jako listova zelenina nebo podobné jako
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Pseudocerealie - amarant

Amarant ma ve srovnani s obilovinami vyssi nutrini
hodnotu predevsim diky témer dvojnasobnému
obsahu bilkovin.

Bilkoviny jsou velmi kvalitni a svym aminokyselinovym
slozenim se bliZi bilkovinam Zivoc¢isného puvodu
(vysoky obsah lysinu, albuminu a sirnych aminokyselin).
Amarantu by tedy meli vénovat pozornost

zejmeéna ti, kteri se stravuji vegetarianskym
zpusobem.




Pseudocerealie - amarant

- vysoky obsah lipidu (nenasycené MK) a skvalen (7-8 %

z celkového mnozstvi lipida), ktery brani nadbytec¢né syntéze
cholesterolu v organismu (konzumace amarantu-snizeni
hladiny cholesterolu)

- zdroj vitaminu (B,, E) a mineralnich latek (Ca, Mg, K, Fe)

- amylosa (jen 10 %)

- amarantova mouka bez lepku vhodna pro celiaky, vhodna
| pro fenylketonuriky.
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Pseudocereadlie - quinoa
Quinoa / merlik chilsky

Pro potravinarské ucely se zuzitkovavaji jednak listy, ktere
se upravuji jako salaty, zejména ale semena (cela,
mouka, krupice), ktera maji vysokou nutricni hodnotu.

Z hlediska aminokyselinoveho slozeni obsahuje quinoa
nejkompletnejsi rostlinny protein, odpovidajici kvalitou
kaseinu. -

Vysoky obsah nenasycenych MK
(linolenova).
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Pseudocereadlie - quinoa




Vyzivovy a zdravotni vyznam vlakniny

Schvalené zdravotni u€inky beta-glukant s
(nafizeni EU €. 432/2012, novela €. 40/2014): -

efsam

European Food Safiety fathority

v’omezeni narustu hladiny glukézy v krvi po jidle
v'udrzeni normalni hladiny cholesterolu v krvi.

DalsSi predpokladané uéinky beta-glukanu:

v'prevence civilizacnich onemocnéni
(srdeCné-cévni, nadorova, diabetes
mellitus Il. typu)

v'pocit sytosti

v'prebiotium.




*«k

VYZIVOVY A ZDRAVOTNI VYZNAM - efsa
VLAKNINY -

European Food Safety Authority

vlaknina potravy - zdravotni tvrzeni
(Narizeni EU ¢. 432/2012, ¢. 40/2014)

Vlaknina jecného, ovesného a zitného zrna a psenicnych
otrub prispiva ke zvyseni mnozstvi stolice.

Tvrzeni muze byt pouzito pro potravinu, ktera ma vysoky obsah vlakniny,
tzn. obsahuje alespon 6 g vlakniny na 100 g nebo alespon 3 g na 100 kcal
(neboli 420 kJ) (podle narizeni EU €. 1924/20006).
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VYZIVOVY A ZDRAVOTNI VYZNAM
VLAKNINY

vlaknina potravy - zdravotni tvrzeni
(Narizeni EU €. 432/2012, €. 40/2014)

B

¥

- efsam

European Food Safety Authority

Viaknina psenicného zrna a pseni¢nych otrub pfispiva k
urychleni stfevni peristaltiky, tzn. prichodu traveniny stfevem.

Toto tvrzeni muze byt pouZzito pro potravinu, kterd ma vysoky obsah
vlakniny, tzn. obsahuje alespon 6 g viakniny na 100 g nebo alespon 3 g na
100 kcal (neboli 420 kJ). Prospésny efekt je zaruCen konzumaci nejmeéné

10 g vlakniny pSenicneho zrna denné.
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Vyzivovy a zdravotni vyznam vlakniny

Ve vodeé rozpustna (bobtnava, viskozni)
vlaknina

arabinoxylany (starsi nazev pentosany), beta-glukany,
fruktany, glukomannany

v'pocit sytosti

v'snizeni rizika srde¢né-cévnich onemocnéni . _,// (9§

» \‘-\._\

v'snizeni hladiny glukézy a inzulinu v krvi

v'udrzeni normalni hladiny krevniho cholesterolu
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Vyzivovy a zdravotni vyznam vlakniny

Ve vodé nerozpustna viaknina

celulosa, xyloglukany, rezistentni skrob, glykoproteiny

v'zlepSeni stfevni peristaltiky
v'prevence rakoviny tlustého stfeva a konec¢niku
v'zdroj vyzivy pro bakterie tlustéh

v'posileni imunitniho systému
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VLAKNINA A SKROB- SKENOVACI ELEKTRONOVA
MIKROSKOPIE
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Zdravotni problémy spojené
s obilovinami a jejich reSeni

U urciteé casti lidské populace se projevuje
nesnasenlivost nékterych prolaminu (gliadinu)
endospermu psenice, zita, jeCmene, ovsa a jejich
kfizencu, tzv. celiakie.

Lepek (prfipadné dalsi bilkoviny a nebilkovinné
slozky obilovin) je také jednim z potencialnich
alergenu.

V pripade celiakie, a mnohdy take u osob alergickych
na lepek, je treba dodrzovat bezlepkovou dietu.

36



Zdravotni problémy spojené

s obilovinami a jejich reSeni
Bilkoviny obilovin (9-15 %) (lepek tvori 1/3)
(nelepkotvorné bilkoviny 2/3)
Albuminy a globuliny - cytoplasmaticke proteiny, aktivni
enzymy (a- a B-amylasy, proteasy, lipasy, fytasy....), ve
vode rozpustne

Lepek (gluten) = nerozpustné gliadiny (prolaminy) a
gluteliny

Technologicky vyznam lepku (tvorba struktury
u psenicneho testa a peciva)

Alergenni aktivita



Zdravotni problémy spojené
s obilovinami a jejich reSeni

Potraviny bezlepkové nebo s velmi nizkym obsahem
lepku jsou urCeny pro pacienty trpici celiakii.

Celiakie (celiakalni sprue, glutenova enteropatie) je
chronickeé celozivotni onemocneéni, charakterizovaneé trvalou
nesnasenlivosti lepku (glutenu) a typickymi zaneétlivymi
zmenami sliznice tenkeho streva.

Jedna se o onemocnéni autoimunniho charakteru s
geneticky podminénou vazbou. Zanetlivé zmeny sliznice
tenkého streva vedou k porusenému vstrebavani vsech
hlavnich zivin, mineralnich latek a vitaminu.
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Zdravotni problémy spojené
s obilovinami a jejich reSeni
S onemocnénim se setkavame nejCasteji v détském véku, ale

muze se projevit kdykoliv v dospélosti.

Celiakie se tyka asi jednoho procenta nasi populace, které ma
ruzné projevy, zpravidla poruchy gastrointestinalniho traktu, ale
ve vzacnejsich pripadech i jine.

Jedinou leCbou je v tomto pripade dodrzovani prisné

bezlepkove diety, ktera vede k uplneému vymizeni klinickych
priznaku i obnové posSkozenych stfevnich sliznic.
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Zdravotni problémy spojené
s obilovinami a jejich reSeni

Ve vycCtu obilovin nevhodnych pro celiaky je uveden
v narizeni €. 41/2009 i oves.

Konzumace ovsa pri bezlepkove diete by méla byt
konzultovana s oSetrujicim lekarem pacienta trpiciho
celiakii. V pripade povolené konzumace ovsa by mel byt
pacient vice sledovan (hladina vyznamnych protilatek).

Oves a vyrobky z néj by meély byt pouze vylepsenim

bezlepkové diety a nemély by byt konzumovany jako
pravidelna soucast denni stravy.
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Zdravotni problémy spojené
s obilovinami a jejich reSeni

Taxonomie obilovin

CELED Poaceae
Podceled’ Pooi Oryzoi Panicoi Andropogo
deae deae deae noideae
4 T
e e
Tribus Triticeae Aveneae Oryzeas Paniceae Feeae
/ N\
N,
4 AN

Rod Tribicum Secale Hordeum Avena Oryza Pennisetum Zea

Péenice Zito Jeémen Cves RyZe Proso Kukufice

Tribus Avenae

Rod Avena

Mensi pfibuznost s ostatnimi obilovinami
Rozdily i v kvalité bilkovin
Celiakie — CasteCné tolerovan




Zdravotni problémy spojené
s obilovinami a jejich reSeni

Na nasem trhu jsou k dostani potraviny, ktere
neobsahuji lepek, napf. bezlepkové téstoviny,
bezlepkové smeési na chléb, bézné pecivo,
mouchniky a cela rada hotovych pekarskych
vyrobku, které dodava na trh nékolik domacich
vyrobcu. Vedle domacich vyrobcu je trh
obohacen o bezlepkové vyrobky zahraniCnich
dodavatelu.

databdze VIUPP - Bezlepkoveé wrobky
whnni WLIDP .CZCovUpp/ldbezlepkovel ™

=% nove wyhlasce jsou udavany limity obsahu lepku v mofky . Bezlepkove potraviny
nesmeé|i ohzahovat vice nez 100 mg lepkufkg potraviny ve stavu urcenam ...




Zdravotni problémy spojené
s obilovinami a jejich reSeni
Pro tyto pacienty byla vyvinuta cela rada nahradnich
vyrobku, v nichz nosnou strukturu vytvari nahradni slozka

tento ucel pouziti guarového polysacharidu a s uspéchem
se také pouzivaji modifikované skroby.

Zakladem muze byt mouka z kukurice, ryze, prosa nebo
pohanky, které nejsou v tomto smeru zatezujici.

V poslednich letech je kvuli vysoké cené nahrazovan
guarovy polysacharid surovinou z Inéného semene. Pokud
nepozadujeme pecivo obvyklého klenuteho tvaru a
spokojime se s plochymi tvary, pak lze pfimo vyuzit
kKukuricnou nebo ryzovou mouku. Je samozrejme, ze tyto
vyrobky maji ponekud odlisnou senzorickou jakost.
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