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pocCasim v€etné intenzivnich srazek, kdy se zvySuje
riziko eroze pudy. Za téchto podminek se snizuji
vynosy tradi¢nich zemeédélskych plodin. Hledaji se
proto jiné ekonomicky efektivni plodiny schopné
vegetace v novych podminkach.

Jednou z takovych plodin je Cirok (Sorghum bi-
color, Celed lipnicovité Poaceae). Rostliny tohoto

Abstrakt

Clanek shrnuje informace o potravinaiském vyuziti zrnové-
ho &iroku. Cirok prichazi do Ceské republiky postupné jako
plodina odolavajici suchu a je proto povazovan za plodinu
velmi perspektivni. Zakladnim sloZzenim je Cirok srovnatelny
s ostatnimi obilovinami. Je v8ak také zdrojem pomalu stra-
vitelnych sacharid(, hydrofobni bilkoviny kafirinu a cennych

minoritnich latek. Obsahuje fadu fenolovych latek, barviv,
rdzné mnozstvi taninu a dalSich latek s vysokou antioxidaéni
aktivitou.

Cirok se fadi mezi ptirozené bezlepkové plodiny, proto je
vyuzivan zejména v bezlepkovych potravinach. V ¢lanku je

rodu pochazeji z Dalného vychodu, jsou teplomilné
a dobfe snasejici sucho. Cirok je kratkodenni rostli-
na vyuzivajici C4 systém fotosyntézy. Vyznacuje se
nenarocnosti na kvalitu pldy a zna¢nou pfizpusobi-
vosti. Nesnaseji vSak teploty nizsi nez 10 °C, proto

je v mirném pasmu mozné péstovat pouze odridy
Ciroku s kratkou vegetacni dobou. Z hlediska pés-
tovani je Cirok povazovéan za perspektivni plodinu,
ktera muze v aridnich oblastech s Ghrnem srazek
300-500 mm nahradit kukufici. Uvadi se, ze erozni
koeficient je pro porost ¢iroku vyhodnéjsi nez u ku-
kufice [1,2,19]. Pfesto byl v roce 2013 Cirok zafazen
mezi erozné nebezpecéné plodiny, jejichz
péstovani je na mistech silné ohrozenych
erozi omezeno [3,4].

uveden prehled vyuziti ¢irokového zrna i ¢irokové mouky
do potravin.

Plodina pro klimatickou zménu

Zemé prochéazi obdobim klimatickych zmén. Zvy-
Sujici se teplota a sucho jsou stfidany extrémnim

Tabulka 1:
Porovnani nutriéniho slozeni zrna ¢iroku a dalSich obilovin [6]

Nutrient ve 100g zrna éirok | kukufice | pSenice Sortlment °dE‘.“?' Ciroku J€ \./,eImIOS'rOlfY' Pofj'e
zpusobu vyuziti se rozliSuji odrudy Ciroku:
voda (g) 12,4 10,4 10,4
energie (kcal) 329,0 3650 | 340,0 Zrnovy Cirok, ktery se péstuje pro potraviny
bilkoviny (g) 10,6 9,4 10,7 i jako krmivo. Ma niz8i vzrust a v suchych
tuky (g) 3,5 4,7 2,0 podminkach poskytuje vysSi vynosy nez
sacharidy (g) 72,1 74,3 75,4 ostatni obilniny. Pro potravinarské vyuziti se
vldknina (g) 6,7 7.3 12,7 Slechti odrlidy s bile az okrové zbarvenymi
cukry (g) 2,5 0,6 04 zrny a s co nejniz§im obsahem taninu, pro
Vélpnl'k ((mg)) 13,0 7,0 34,0 mouku méné jak 0,3% v susiné [5].
Zelezo (mg 3,7 2,7 5,4 I ; il hay
horeTk (mg) 1650 1270 90.0 Sdurlgjrz\ézrglrok je vyuzitelny na silaz i jako
fosfor (mg) 290,0 210,0 402,0 :
draslik (mg) 363,0 287,0 4350 Technicky metlovy Cirok na kartaée a kos-
zinek (mg) 1,7 2,2 3,5 fata.
:ifcrir:rzrfé)(mg) g:gg g:gg 2:;“7 ?irok sudansky — stdanska trava je rozsi-
vitamin B, (mg) 0,44 0,62 0,38 renou picninou.
vitamin E (mg) , 0,50 0,49 1,01 Kromé tohoto tradi¢niho vyuZiti roste vy-
MESING [ SE2IN) TESEIE) OiEl o v znam ¢&iroku jako energetické plodiny pro
mastné kyseliny monoenoveé (g) 1.13 1,02 0,23 bioplynové stanice, vyrobu etanolu nebo
mastné kyseliny polyenové (g) 1,56 1,76 0,84 spalovani biomasy.
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Obrdzek 2: Bezlepkova pomazéanka z Ciroku a mrkve se sunkou

Obrazek 1: Cirokovd mouka svétla, tmava a irokova krupice
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Nutriéni hodnota ¢iroku

V tabulce €. 1 uvadime porovnani nutri¢ni hodnoty
zrn Ciroku, kukufice a p$enice [6]. V zakladnich pa-
rametrech se Cirok vyrovnava ostatnim obilovinam.
Vyznamny je obsah latek s antioxidacni aktivitou
a fenolovych latek se zdravotné-protektivnim G¢in-
kem. Jednotlivé odrldy Ciroku se liSi nejen barvou
obalovych vrstev zrna a endospermu, ale i obsahem
fenolovych latek. Svétly Cirok se vyznacuje bezbar-
vym perikarpem, nizkym obsahem fenolovych latek
a velmi nizkym obsahem taninu. Zluty ¢irok obsahuje
jako barviva flavanony, ¢erveny obsahuje mirné
vy88i mnozstvi fenolovych latek a relativné malo ta-
ninG. Cerny Cirok ziskava své zbarveni pfi dozravani
na slunci a kromé vysokého obsahu fenolovych latek
v perikarpu jsou pfitomna barviva 3-deoxyanthoky-
anidiny, hnédy &irok oznacovany jako taninovy ma
zbarvené osemeni a vysoky obsah kondenzovanych
tanind. Kondenzované taniny maji rostlinu chranit pred

Obrazek 3: Bezlepkové brownies

Obrazek 4: Bezlepkové slané pecivo

Skddci a chorobami. Barviva obsazend v zrnech &iroku
vyznamné pfispivaji k antioxidacni aktivité [7-9].

Oplodi a osemeni Ciroku obsahuje neSkrobové
polysacharidy, zejména celulosu, beta-glukany
a arabinoxylany, dale fenolické latky (volné i vazané
fenolové kyseliny, flavonoidy, kondenzované taniny)
a také karotenoidy. V endospermu jsou obsazené
predevsim Skroby a bilkoviny. Pro €irok je charakte-
risticky obsah rezistentniho Skrobu a pomalu stravi-
telnych sacharidd, pfi¢inou jsou interakce mezi zrny
8krobu, bilkovinami endospermu a kondenzovanymi
taniny.

V kli¢ku obsazené tuky jsou zdrojem pfevazné
polynenasycenych mastnych kyselin. Bilkoviny
endospermu jsou ze 70% zasobni, malo rozpust-
né kafiriny. Jedna se o hydrofobni bilkoviny pevné
vazané v endospermu s vysokym stupném polyme-
race a mnozstvim disulfidickych vazeb v molekule,
odolné vici enzymové hydrolyze. Podle molekulové
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Obrazek 5: Kokosky s Cirokem



hmotnosti se déli na 4 frakce - a-, B-, v - a 8-kafirin.
Z aminokyselin obsahuiji nejvice kyseliny glutamové,
glutaminu, prolinu a leucinu, limitujici aminokyselinou
je lysin [10].

Cirok pro chut i pro zdravi

Pfedpoklada se, ze Cirok svym slozenim mize
pfinést jisté zdravotni benefity. Obsah pomalu
stravitelného Skrobu se zda byt vyhodny pro osoby
s diabetem nebo pro osoby dodrzujici redukéni die-
tu. Diskuse se vede zejména kolem obsahu tanina,
které pfi konzumaci vyvolavaji horkou a trpkou chut.

Obrazek 7:
Vareny Cirok s ¢ervenou ¢ockou a medveédim ¢esnekem
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Obrazek6: Vareny Cirok s jablky a ofechy

V ¢Ciroku vyuzivaném pro krmivafské ucely jsou tyto
latky brany jako negativni, zejména u dribeze, pro-
toze interakci s bilkovinami v€etné travicich enzymu
snizuji vyuziti krmiva. Proto se micha pro krmné
ucely Cirok dalSimi krmnymi surovinami.

Cirokova mouka pro potravinarské ucely by méla
podle Codex Standard 173-1989 [5] obsahovat
maximalné 0,3 % taninl v suSiné. Pfi mlynském
zpracovani Ciroku se obsah tanin( snizi odstra-
nénim obalovych vrstev, obrousena zrna se pak
zpracuji na krupici nebo mouku bez horké pachuti.
Jako potravinarska surovina ¢irokova mouka i otru-
by pfinaseji do potravin latky s vyssi antioxidaéni
aktivitou. V posledni dobé se proto objevuji tvahy
o tom, jak vyuzit obsah fenolovych latek a tanin(
v Ciroku pro pfipravu funkénich potravin vzhledem
k protizanétlivému plsobeni, pomalému vyuziti
glukosy a teoreticky i jistému protektivnimu uc€inku
proti nadoram [11].

Pro praktické vyuziti Ciroku je dulezity fakt, ze
se jedna o pfirozené bezlepkovou plodinu [12,13].
Pravé jako bezlepkova surovina nebo jako sou€ast
potravin pro bezlepkovou dietu se Cirok zacina
v Ceské republice pouzivat. Vyrobky z ¢iroku jsou
uz soucasti sortimentu firem zpracovavajicich
maloobjemové plodiny a produkujicich vyrobky
v bio kvalité. Nejjednodus$si je vyuziti obrousenych
Cirokovych krup jako pfilohy, suroviny na pufovani,
zavarky do polévek a do salatd nebo pokrmu typu
rizot. Cirokova krupice je vyuzivana samostatné
nebo ve smeési s jinymi obilovinami, suSenym ovo-
cem a semeny do kasi v€etné instantnich. Cirokova
mouka svétla nebo celozrnna se objevuje v su-
Senkéach, snack vyrobcich, palaginkach i sladkém
pecivu. Mouku z &iroku je mozné pfidat i do pSe-
ni¢ného peciva nebo chleba. Taniny obsazené
v Ciroku zesiluji pSeni¢ny lepek a zvysuji stabilitu
tésta. OvSem v bezlepkovém pecivu podobné jako
u jinych pfirozené bezlepkovych obilovin nema
mouka z ¢iroku schopnost tvofit bilkovinnou nebo
polysacharidovou strukturni sit schopnou zachytit
bubliny plynu v tésté a vytvofit pérovitou stfidku.
Tento problém se Ffesi pfidavkem hydrokoloidd, jako
je guarova guma nebo derivaty celulosy. Pecivo
s Cirokem ziskava tmavsi barvu, stfidka je méné
pruzna i pérovita a v zavislosti na podilu Ciroku klesa
i specificky objem vyrobku. Takze je nutné michat
Cirok s jinymi obilovinami [14,15].

Pfi zpracovani Ciroku se vyuziva extruze na pfi-
pravu instantni mouky nebo snidanovych cereali,
pufovani a také sladovani. Tradi¢nim zplsobem
vyuziti ¢iroku v zemich jihovychodni Asie a Afriky
je vyroba fermentovanych napoju a fermentovanych
kasi [16,17]. Také v Cesku vzniklo ve spolupraci
VURYV a pivovaru v PotStejné Cirokové bezlepkové
pivo. Pozornost je vénovana kafirinu jako hydro-
fobni bilkoving, jejiz specifické vlastnosti naznacuji
moznost vyuziti na nanomateriély a vlakna nebo pfi
tvorbé emulzi a také se testuje vhodnost mikrocCastic
kafirinu jako nosice latek [20]. Cirokové otruby jsou
potencialnim zdrojem barviv a antioxidantd, byly
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uz testovany v mnozstvi kolem 0,5 % ve vyrobcich
z mletého masa [18].

Ve VUPP se fadu let vénujeme problematice
bezlepkové diety i vyuziti minoritnich nebo méné
znamych plodin do potravin. Pfestoze Cirok neni
ve svété neznama potravinafska surovina, u nas
s nim teprve ziskavame zkuSenosti. Vénovali
jsme se proto testovani Ciroku v bezlepkovych
recepturach a propagaci Ciroku jako vhodného
bezlepkového materialu pro stravovani celiakd
a dalSich osob s intoleranci lepku. Na vefejnych
akcich jsme ¢asto provedli ochutnavky a dali
k dispozici i receptury (viz foto). S Uspéchem jsme
odzkouS$eli vafené Cirokové kroupy jako zaklad
pro salaty, pomazanky a slané pokrmy. Cirokovou
mouku jsme pfidavali do slaného peciva, muffind,
brownies a kokosek. Mizeme konstatovat, ze
vzhledem k neutralni chuti, stale vétsi dostupnosti
v obchodech i dostupnosti cenové se Cirok stane
soucasti naseho jidelni¢ku.

Zaver

Vzhledem k o&ekavanym klimatickym zménéam
se zkouS$eji plodiny tolerujici ve vegetacnim obdobi
vy8Si teploty a nizsSi uhrny srazek. Zrnovy cirok ta-
kové naroky spliuje a svym zakladnim sloZzenim se
vyrovna bézné péstovanym obilovindm. Tato plodina
navic obsahuje fadu nutricné vyznamnych minoritnich
latek, vCetné latek a vysokou antioxida¢ni aktivitou.
Cirokova mouka se pfidava do smési na vicezrnné
pecivo nebo do kasi. Cirok se fadi mezi pfirozené
bezlepkové plodiny, a proto se zrno i mouka z ¢iroku
pouzivaji pfedevsim jako surovina pro vyrobu bezlep-
kovych pekarskych vyrobkl. Vyuzivani Ciroku zname-
né& pro osoby s intoleranci lepku obohaceni domaciho
jidelnicku i prodavaného sortimentu bezlepkovych
potravin. Vzhledem k obsahu pomalu stravitelnych
sacharidu je Girok také vhodny pro stravovani osob
s diabetem.
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Abstract

The information on the food use of sorghum grains are sum-
marized in this article. Sorghum is experimentally introduced
in the Czech Republic as a drought-resistant crop and it is con-
sidered a very promising crop in a period of changing climate.
The basic composition of sorghum is similar to other cereals.
However, it is also a source of slowly digestible carbohydrates,
hydrophobic protein kafirin and valuable minor substances.
Sorghum contains a number of phenolic substances, dyes,
various amounts of tannin and other substances with high
antioxidant activity.

Sorghum belongs to naturally gluten-free crops, therefore it is
used mainly in gluten-free foods. This article gives an overview
of the use of sorghum grain and sorghum flour in foods.



