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Obiloviny a vyrobky z obilovin

Cerealni vyrobky hraji ve vyziveé vyznamnou roli.

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

Nezastupitelnou ulohu maji rovnez v celkové bilanci
rostlinnych a zivo€isSnych zdroju bilkovin a
energie, protoze spotreba dalsiho vyznamneho zdroje
rostlinnych bilkovin — ludténin — je v CR relativné
nizka.

Obiloviny prispivaji k pokryti energetické potreby
populace vice nez dvojnasobnym podilem v porovnani
S masnymi a mléecnymi vyrobky. ?



Obiloviny a vyrobky z obilovin

O zdroj sacharidu (Skrob-zdroj energie, vlaknina-
nestravitelné slozky), bilkovin (neplnohodnotné),
vitaminu (skup. B, E), mineralnich latek (P, Ca,
Fe, Mg, K, Na, S, Se, Zn, Mn, Cu, ...), polyfenolu
(flavonoidy, tokoferoly), antinutricni latky (fytaty,
tanin)

o vliv konzumace nékterych cerealnich vyrobku na
snizovani glykemickeho indexu (celozrnné, vyrobky
s jeCmenem, ovsem, pohankou) a prevenci
civilizaCnich onemocneéni

O vyvoj novych cerealnich vyrobku



Pekarské a cukrarské vyrobky

o legislativa (pekarske a cukrarské vyrobky)
(Clenéni, charakteristika); vyhlasky 333/1997 Sb.
(v plathném zneni, s doplnky vyhlasek 93/2000
Sb., 268/2006 Sb. a 182/2012 Sb.)

O suroviny pouzivaneé k vyrobe pekarskych a
cukrarskych vyrobku a jejich vyzZivové

zhodnoceni

O vyznam ve vyzive a doporuceni pro spotrebitele



Pekarské a cukrarské vyrobky

Pekarskymi vyrobky se rozumi vyrobky ziskané tepelnou
upravou test nebo hmot, jejichz susina je v prevazujicim
podilu tvorena mlynskymi obilnymi vyrobky s vyjimkou
slehanych hmot a snehoveého peciva.

Tepelnou upravou se rozumi prevazné peceni, u mensi casti
vyrobku smazeni, extrudovani nebo pufovani.

Chlebové a pecivoveé vyrobky podle stejnych kritérii jako
v minulosti a jsou rozlisovany podle definic uvedenych dale
(hranicni hmotnost 400 Q).

Clenéni vyrobku (podle surovin, zpracovani)



Pekarské vyrobky (dle legislativy)

jemné pecivo (vice nez 8,2 % bezvodého tuku nebo
vice nez 5 % cukru, sladkeé rohliky, vanocky, babovky
kynuté | trené a slehaneg, stoly, mazance, zaviny vCetne
listovych, kolace buchty, koblihy, lité - makovec atd.)
(podil cukru a tuku)

bézné pecivo pod uvedenymi hranicemi obsahu tuku a
cukru (housky, rohliky, hveézdiCky, bagety apod.)

trvanlivé pecivo (susenky, oplatky, perniky, precliky,

knackebrot,...) (naplne, povrchova uprava, energeticka
hodnota; pridavek vlakniny nebo celozrnné mouky)

snhack vyrobky (crackery, extrudované a pufované
vyrobky) (celozrnné - vyssi podil viakniny) 6



Druhy chleba a peciva
(vyhlaska MZe, vyhl. ¢. 333/1997 a pozd. Upravy)

Druh chleba Podily mouk (%)

nebo peciva Zitna pSeniéna

chléb/cerstvy

chléb

psenicény ~~~ >90

psSenic¢nozitny >10 > 50 ~r

zitnopsenicny > 50 >10 o

celozrnny ~~~ ~r~ > 80 celozrnnych

vicezrnny ~~~ ~~~ celkem > 5 vSech zrn

specialni o~ o > 10 pridav. kromé mlyn.
vyr. z psenice nebo zita




Podil zita v psenicnozitnych
vyrobcich

Jaka je informace pro spotrebitele?

*Chléb psenicnozitny, ktery musi obsahovat
v recepture nejméné 50 % pseniénych
mlynskych vyrobku a vice nez 10 % zitnych
mlynskych vyrobku - zita mezi 10 a 50 % -
nejbéznejsi typ chleba!




Podil zita v zithopsSenicnych
vyrobcich

Jaka je informace pro spotrebitele?

*Chléb zithopsenicny, ktery musi obsahovat
v recepture vice nez 50 % zitnhych mlynskych
vyrobku a vice nez 10 % pSeni¢nych
mlynskych vyrobku. = jistota > 50 % zita.
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velky bochnik chleba (velky objem)
veka, pecen (bochnik)

drobné prasklinky na kurce

tvrda (kfupava), spravné propecena
(vypecena) kurka (ne gumovital)
kastanové hnéda barva kurky
svetla barva stridy

rovhomerna porovitost ve stride



Pekarské a cukrarské vyrobky

Zakladni spoleCné suroviny pro pekarske vyrobky
Jsou prevazne psenicna mouka hladka svetla, nebo
polosvetla pro jemné nebo bezne pecivo.

Pro chlebové vyrobky je pouzivana psenicna
mouka chlebova a zitha mouka chlebova (zitny
kvas). (netradiCni postupy - chleb z varenych zrn)

Pro extrudované vyrobky z druhu trvanliveho
peciva je nejCasteji zakladni surovinou kukuricnha
Krupice.



Pekarské a cukrarské vyrobky

Dalsi zakladni suroviny pro pekarske vyrobky jsou
voda, sul a pro vétSinu biologicky kyprenych
vyrobku pekarské drozdi.

Pro vétSinu vyrobku bézného a jemného peciva je
spolecne pouzivanou surovinou tuk. V soucasné
technologii jde prevazne o rostlinne oleje.



Vyroba chleba

dévkovéni slozek

A4

miseni slozek a hnéteni tésta

v

zrani tésta

A

déleni, t\_/arovénl’ tésta

dokynuti testa

sazeni testa do pece

v

peceni chleba
v

chladnuti chleba

v

(krajeni, baleni), expedice
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Suroviny pro pekarenskou vyrobu

v mouky (dalsi mlynské vyrobky — sroty, otruby, kllcky)
(kvallta ') LA g

v’ voda
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http://www.google.com/imgres?q=wheat+flour&hl=en&biw=1440&bih=689&tbm=isch&tbnid=k1qnYvhJe8K2sM:&imgrefurl=http://www.bizearch.com/trade/Wheat_Flour_Macaroni_Semolina_Chickpeas_Len_3853_12243.htm&docid=Xb60wwazc5OdXM&w=460&h=300&ei=2p5xToihJ4eH4gTr4ZyPCQ&zoom=1

MLYNSKA VYROBA

cisteni a priprava
obili k mleti

odstranéni klicku-
- ztrata ¢asti

vitaminu E a lipidu

snizeni nutricni
hodnoty

mleti obili

krupice

svétlé mouky

tmavé mouky

X

celozrnné mouky
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mleti

MLYNSKA VYROBA

mleti, obrusovani - proces dezintegrace

odstranéni obalovych vrstev obilky-snizeni
obsahu vitaminu skupiny B,

snizeni obsahu fytochemikalii (snizuje se obsah
a aktivita lignanu a fenolovych kyselin)

snizeni obsahu mineralnich latek a vlakniny
potravy

vliv stupné vymleti na obsah nutricné
vyznamnych slozek

mechanické poskozeni skrobu (zvyseni aktivity
enzymu)

denaturace bilkovin (sniZzeni obsahu lepku)

poSkozeni skrobu

| snizeni

nutricni
hodnoty

vliv na kvalitu
produktu
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Suroviny pro pekarenskou vyrobu

- mouky

- voda

- sul (NaCl) (plna chut, ztuzeni lepku)

- drozdi (Saccharomyces cerevisiae Hansen), kvasy, zakyselujici
pripravky

- chemicka kypfridla (hydrogenuhliCitan sodny)

- tuky (oleje, maslo, margariny)

- cukry (sacharosa, sirupy, laktosa) (med)

- vejce

- mlééné produkty (suSsené mleko, syrovatka, podmasili,
laktosa, mlécné bilkoviny-zlepseni bilance lysinu)

- technologicka zlepSovadla (enzymy, emulgatory,
stabilizatory, oxidacni a redukcni latky, hydrokoloidy)

- senzoricka zlepsovadla (prazeny jeCmen-aroma, barva)

- naplne a zdobeni (hlavné jemné pecivo a cukrarské — ovocné
produkty a koncentraty, jadroviny) 17



Zlepsovaci prisady do chleba a peciva
(urychleni, zlepseni vyroby a kvality chleba a peciva,
prodlouzeni trvanlivosti chleba a pecCiva, nesmi byt
zdravi Skodlivé, pridavky v souladu s legislativou)

enzymy (amylasy, proteasy, lipasy, xylanasa aj.)

emulgatory (snizovani mezipovrchového napéti voda-tuk =
stabilizace emulzi aj.)

hydrokoloidy (Skroby, guar-stabilné vazici vodu = vlacnost
stridy, odolnost pri zmrazovani apod.)

chemickeé latky-oxidanty (kys. askorbova, drive bromic¢nan
draselny), reduktanty (sifiCitan sodny, cystein), konzervacni
latky (kyselina sorbova, kyselina propionova)

18



PEKARENSKA VYROBA

pec“:eni » denaturace bilkovin-zvyseni jejich vyuzitelnosti » vliv na
mazovateni Skrobu nutriéni a
Maillardova reakce-ztrata esencialnich senzorickou
aminokyselin (zejména Lys), snizeni biologické hodnotu
hodnoty bilkovin produktu

rozklad nekterych aminokyselin

tvorba akrylamidu (u potravin s vysokym
obsahem Skrobu)

tvorba rezistentniho skrobu

oxidace lipida, zména slozeni mastnych kyselin
vznik aromatickych latek

ztraty tepelné labilnich vitamind uvolnéni
vazaneho niacinu

zvysSeni vyuzitelnost mineralnich latek
zvyseni aktivity antioxidantu

zniceni antinutricnich latek

destrukce puvodnich barevnych latek




Soucasnée postupy vyroby chleba

v’ chléb s tradiénim kvasem (v CR zitny kvas)

— nékolikastupnové pomnozovani (spontanni
kvasinky + bakterie) — bez drozdi
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Soucasnée postupy vyroby chleba

v’ chléb s tradiénim kvasem (v CR Zitny kvas)

— nekolikastupnové pomnozovani (spontanni
kvasinky + bakterie) — bez drozdi

v chléb s kvasem + drozdim

— zakoncentrovany (prip. ususeny) prirodni
kvas

— zivy mléény kvas bez kvasinek
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Soucasné postupy vyroby chleba

v’ chléb s tradi¢nim kvasem (v CR Zitny kvas)

— nekolikastupnové pomnozovani (spontanni
kvasinky + bakterie) — bez drozdi

v chléb s kvasem + drozdim
— zakoncentrovany (prip. ususeny) prirodni kvas
— zivy mlécny kvas bez kvasinek

v’ chléb z hotovych smési

— smesi suseného kvasu (pro chut),
zlepsovadel, prip. mouky, kypfrit drozdim
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Tradicni postup vyroby chleba
X
moderni (rychle, zkracené) technologie

v investice do zafizeni
v udrzovani a mnozeni pfirodniho kvasu
v' dostatecné prostory v provozovné

v vyucené, spolehlivé pracovniky a jejich
financni ohodnoceni.
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Jak pozname kvalitu?
CHLEB A PECIVO

ivalita za spotiebitelem,
gpottebitel za kvalitou

..........................................

FELIKACE CESKE FECHNILOGICHE
PLATEGENT PRO POTRAVINT

Jomef BRlboda
mareela Elukovs
Jarcmir Diizal

http://www.konzument.cz/users/publi
cations/4-publikace/98-chleb-a-
pecivo.pdf
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Jak pozname kvalitu?
OBILOVINY A LUSTENINY

http://www.konzument.cz/users/publi
cations/4-publikace/198-obiloviny-a-
lusteniny.pdf




OBI LOVINY =

v lidské vyzivé

Struéné shrnuti poznatk se zvysenym zaméfenim
! na problematiku lepku

Publikace Ceské technologické platformy pro potraviny
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VYVAZENOST POTRAVY PRO ZRAVI




Cukrarské vyrobky

Cukrarskymi vyrobky se rozumi vyrobky, jejichz zakladem
jsou pekarske vyrobky, které jsou dohotoveny pomoci naplni,
polev, ozdob a kusoveho ovoce, nebo téz vyrobky, jejichz
zakladem je pevna hmota vytvorena pomoci zelirovacich
latek bez pecCeni a dohotovena zejmena pomoci naplni, polev
nebo kusoveho ovoce.

Dohotovené cukrarské vyrobky uvadéné do obéhu tedy
nemohu byt pekarské vyrobky bez naplni a polev.

Téstem se rozumi tepelne neopracovane polotovary k vyrobée
pekarskych vyrobku.

Cukrarska tésta jako samostatny druh slouzi rovnéz jako
vyrobek urceny k primému prodeji (uvadéeni do obéhu)
v maloobchodg, ale jen jako tepelné neopracovana.



Cukrarské vyrobky

Cukrarskeé vyrobky a tésta jsou Clenény na skupiny jen podle
naplni.

Tab. 24.2 Clenéni cukrarskych virobki a tést na druhy a skupiny

Druh Skupina
culorafsky viyrobek s naplni lehkou fukovou

lehkou maslovon

tukovou
maslovou
slehackovou
bilkovoun
ostatmi
tésto lineckeé

listove

ostatni




Cukrarské vyrobky

S naplini lehkou tukovou nebo s napini lehkou maslovou - tato napin
vznika vyslehanim zakladniho krému (polotovaru pfipraveneho na bazi
skrobu) s maslem nebo jinym tukem, pricemz obsah tuku nebo masla

v susSiné naplné musi Cinit nejméné 30 %.

S tukovou nebo maslovou naplni - napln obsahujici tuk nebo Cerstve
maslo a cukr, pricemz obsah tuku nebo masla v susine naplné musi Cinit
nejméné 45 %.

S naplni slehackovou - napli z vySlehané smetany ke Slehani, ochucena
cukrem nebo jinymi ochucovadly, popripadé vmichana do hmot na bazi
hydrokoloidu, které tvofi nejvyse jednu tretinu hmotnosti napiné.
Hydrokoloidy budou prevazné na skrobovém zakladé (modifikované
skroby). Smetana ke Slehani nezahrnuje rostlinné slehacky.

S naplni bilkovou - napln vyslehana z Cerstvych, tekutych pasterizovanych
nebo suSenych pasterizovanych bilkl s cukrem svarfenym s vodou.



Cukrarské vyrobky

VétSina cukrarskych vyrobku a tést patfi k vyrobkum s vysokym
energetickym obsahem diky svému obsahu cukru a tuku. Podil
cerealni suroviny je v nich maly a za predpokladu, ze jsou
konzumovany jen prilezitostné, nehraji vaznou roli v konzumaci
cerealnich bilkovin, vlakniny, mineralnich latek a vitaminu.

Vyrobky s tukovou a maslovou naplni patfi k energeticky nejbohatsim.
V souc€asné vyrobé se u velké ¢asti vyrobku pouziva lehkych
tukovych naplni nebo ostatnich napini. Tuk je z€asti nahrazen
sacharidickymi surovinami (fat mimetics - maltodextriny, polydextrosa
apod.) a energeticka hodnota je tim ponékud snizena.

Pfi vyrobé cukrarskych vyrobku, zejména naplni a polev se
vetsinou pouzivaji tuky Castecné ztuzené nebo tuky z palem
(kokosovy, palmojadrovy a palmovy).

V pfipadé vyrobkul se Slehackou, preferujte Slehacku klasickou,
protoze rostlinné slehaCky obsahuji z hlediska vyzivového jesté daleko
mené vhodné tuky nez je tuk mlécny.



Dekuji za pozornost !

Ing. Marcela Slukova, Ph.D.
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