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Celozrnna mouka je takova mouka, v niZ jsou v§echny
anatomické ¢asti zrna — endosperm (moucné jadro),
obalové a podobalové vrstvy a klicek obsazeny v ptivodnim
poméru, tj. ve stejném poméru jako v celém zrnu pred
mletim. Tolik legislativni definice podle vyhlasky MZe
¢. 18/2020 Sb. Nejjednodussim a ptivodnim zptisobem
vyroby celozrnnych mouk je ptimé semleti celého zrna.
To vétsinou spociva v n€kolika malo krocich, z nichZ prvni
je vytvoteni hrubého celozrnného Srotu, ktery se nasledné
zjemiluje na pozadovanou granulaci. Vedle této bézné
celozrnné mouky se standardné vyrabi také jeji varianta,
ktera se 1isi tim, Ze neobsahuje ¢astice klicku. Vyrabi se
zpravidla zpétnym sestavenim jednotlivych mlynskych
frakci a nazyvame ji v ramci Ceské legislativy grahamova
mouka.

Z celozrnnych mouk vyrabime celozrnné vyrobky,
zejména chléb a pecivo, ale i dalsi cerealni produkty.
Jako celozrnné je mizeme oznacit tehdy, pokud obsahuji
z celkového moucéného podilu v receptuie alesponn 80 %
celozrnnych mouk. Existuje ale mnoho receptur, které
obsahuji mensi podily celozrnnych mouk nebo Srott.
Takové vyrobky vSak jiz ze zakona nesmime oznacovat
jako celozrnné.

V ¢em spocivaji vyhody, a naopak nevyhody pouziti
celozrnnych mouk pii vyrobé chleba a peciva? Zakladni
vyhodou je obsah ¢astic pochazejicich z obalovych
a podobalovych vrstev obilného zrna. Tyto anatomické
¢asti zrna obsahuji vysoky podil vlakniny a dalsich latek,
které vlakninu doprovazeji. Vldkninu tvoii neSkrobové
polysacharidy, jako je celuldéza a hemiceluldzy, z nichz
velmi vyznamné jsou obilné beta-glukany a pentézany
(arabinoxylany).

Vedle téchto polysacharidii je soucasti vlakniny také
vysokomolekularni slou¢enina polyfenolové povahy —
lignin. Vladknina ve svém celku je nestravitelnou slozkou
potravy, ktera jiz tim, Ze je v celozrnnych vyrobcich
obsazena, snizuje jejich energetickou hodnotu oproti
vyrobkiim z béznych pekaiskych mouk tvorenych téméer
vyhradné Skrobem a bilkovinami a také soucasn¢ snizuje
jejich glykemicky index (GI). Zatimco GI vyrobki
z béznych pekatskych mouk dosahuje hodnot kolem 70,
coz je hranice mezi vysokymi a stfednimi hodnotami,
u celozrnnych vyrobkl se mize snizit az na hodnoty pod
55, ¢ili pak uz se jedna jednoznaéné o vyrobky s nizkym
GI, které jsou z hlediska glykemické zatéze vyzivove
podstatné vhodnéjsi.

Nekteré slozky vlakniny, zejména nékteré hemicelulozy,
pfinaseji ale mnohé dalsi zdravotni benefity. Upravuji
objem a viskozitu stfevniho obsahu a ptsobi jako
prebiotika, ¢imz upravuji a optimalizuji slozeni a kondici
sttevni mikrobioty. Vldkninu navic doprovazeji v ¢asticich

obalovych a podobalovych vrstev zrna mnohé dalsi
biologicky aktivni latky (fenolové slouc¢eniny, nékteré
vitaminy) a také dtilezité mineralni latky. To vse ¢ini celozrn-
né mouky jednozna¢né nutri¢né ptiznivymi a zadoucimi.

V jejich pouziti pii vyrobé chleba a peciva se vsak skryva
také mnoho problémi. Ty jsou zejména technologické
a senzorické. Problematickymi latkami jsou pfedevs§im
celuloza a lignin (dvé nejrozsifené;si organické slouceniny
biosféry), které zname zejména jako hlavni stavebni slozky
dfeva. A dfevu velmi podobnou strukturu maji vrchni
obalové vrstvy obilného zrna (oplodi neboli perikarp),
které pfi bézné vyrobé celozrnnych mouk vytvareji
drobné, velmi houzevnaté Supinky, a tyto Supinky (¢astice)
znaén¢ poskozuji mikrostrukturu tést, komplikuji jejich
homogenizaci i tvorbu lehké nadychané struktury béhem
zrani a kynuti tést, coz se promitd do vlastnosti stiidy
peciva. Vétsina slozek vldkniny je také schopna vazat
relativné velké mnozstvi vody, coz zplisobuje, Ze celozrnné
vyrobky byvaji hutnéjsi. Toto vSe se promitd do vyslednych
senzorickych vlastnosti celozrnného chleba a peciva
a snizuje jejich atraktivitu a oblibu.

Stojime tedy jako vyrobci chleba a peciva pred velkou
vyzvou. Na jedné strané je zjevné zadouci zvySovat
podil vlakniny ve vyrobcich, snizovat jejich energetickou
hodnotu a glykemicky index, vyuzivat nutri¢niho
potencialu, ktery slozky vlakniny a doprovodné latky
predstavuji, ale soucasné se musime snazit docilit toho, aby
i celozrnné vyrobky byly atraktivni a Siroce piijatelné. K1i¢
k feSeni spociva v technologii mlynského zpracovéani zrna.

Mlynské zpracovani zrna mize mit velmi mnoho
podob. Vedle standardniho mlynského zpracovani naSich
hlavnich chlebovych obilovin (pSenice a Zita) se vyvijeji
dalsi postupy, které se snazi vyse uvedenou problematiku
resit. Plati, ze mlynska technologie vzdy, bez vyjimky,
zahrnuje dva klicové kroky — pfipravu zrna k mleti
a vlastni mleci proces. Pfiprava zrna k mleti spociva
v Cisténi (dekontaminaci) zrna, hydrotermické a povr-
chové upravé. Co se dekontaminace tycCe, ta musi byt
pii vyrobé celozrnnych mouk jesté dikladné€jsi nez pii
vyrobé béznych pekaiskych mouk, protoze pokud je zrno
kontaminovano rezidui pesticidi nebo mykotoxiny, jejich
koncentrace je vysoka zejména v obalovych vrstvach zrna.

Hydrotermicka tiprava mize mit mnoho podob. Jejim
hlavnim smyslem je optimalizovat mechanické vlastnosti
zrna pred mletim. Jeji nejjednodussi a nejrozsitenéjsi podoba
spoc¢iva v navlh¢eni (nakropeni) zrna a nékolikahodinovém
odlezeni pii bézné teploté. Riiznou mérou zvlhéené zrno je
mozné také temperovat riiznou dobu pii riznych teplotach,
coz umoznuje vyrazné ovliviiovat jeho fyzikalni vlastnosti
na trovni makro i mikrostruktury. Hydrotermicka tiprava
muze pomoci rozvolfiovat nativni struktury obalovych
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a podobalovych vrstev, uvolnovat slozky vlakniny
i dop-rovodné latky z pivodnich ¢asto rigidnich
struktur. Pfesto zdsadnim zptisobem ovlivnit vlastnosti
celozrnnych mouk sama hydrotermicka uprava nemuze.

Povrchova uprava zrna je také vzdy soucasti ptipravy
zrna k vlastnimu mleti. Jeji intenzita miize byt rlizna.
Povrchové odirani je soucasti dekontaminacniho
procesu a je ur¢eno k odstranéni ulpélych povrchovych
necistot a trichomu (chlup, dlouhy vyénélek na povrchu
rostliny ¢i zrna). Povrchova uprava vsak také muze
byt intenzivnéjsi, pticemz dochazi k odstranéni ¢asti
obalovych vrstev. Hovofime o rizné intenzivnim
peelingu (¢aste¢né odstranéni otrub zrn pomoci tieni),
ptipadné debranningu (zptisob povrchové Gpravy zrna,
pii kterém se odstranuji prakticky v§echny obalové a po-
dobalové vrstvy). Mouky, které po této povrchové
upravé zrna lze ziskat, mohou mit podstatné vys$si
podil vlakniny nez bézné pekatrské mouky a soucasné
lepsi technologické i senzorické vlastnosti, av§ak
takové mouky jiz nelze oznacit jako celozrnné. Tyto
tmavé mouky, jak je ¢asto nazyvame, piedstavuji
nesporny zdravotni ptinos, ale jejich vyroba piedstavuje
problém v tom, ze Castice obalovych vrstev oddélené
béhem peelingu na rozdil od béznych otrub z vyroby
pekafskych mouk nejsou vyuzitelné ani jako surovina
pro vyrobu krmiv. Ale vratme se k celozrnnym moukam.

Naprosto zasadni vliv na technologické (pekaiské)
vlastnosti celozrnnych mouk a jejich vliv na senzorické
vlastnosti pekatskych vyrobkli ma vlastni mleci proces.
Velmi jednoduSe feceno jde o to docilit co mozna

nejjemngjsi granulace houzevnatych ¢astic perikarpu, coz
znaéné¢ omezi jejich negativni vliv na strukturu a senzorické
vlastnosti tésta a stfidy, ale soucasné nezasahnout
prili§ drasticky mikrostrukturu endospermu (Skrobova
zrna a bilkovinnou matrici), ktera je pro pekarenské
zpracovani zasadni. Intenzivni drtici proces totiz zasahuje
mikrostrukturu endospermu jak mechanicky, tak tepelné.
Teplo se uvolniuje diky intenzivnimu tieni v mlecim
prostoru. A prave sladit pozadavky na jemnou granulaci
otrubnatych castic a soucasné zachovani ¢astic endospermu
bez zavaznéjsiho poskozeni je velmi obtizné a na béznych
mlynskych linkéch pouzivanych pro vyrobu celozrnnych
mouk prakticky nemozné. Proto se v soucasné dob¢ vénuje
velké Gsili vyvoji a testovani zcela novych postupl vyroby
celozrnnych mouk. Tyto postupy jsou zalozeny na jinych
typech mlecich stroji, nez které se bézné ve mlynech
pouzivaji, a zda se, ze nékteré z nich poskytuji velmi
nadéjné vysledky.

Celozrnné mouky vyuzivaji veskery nutri¢ni potencial
zrna a mimo jiné také fesi dlouhodobé potize s uplatnénim
otrub, které jsou vedlej§im produktem pii vyrobé béznych
pekatskych mouk, a jejichz uplatnéni jako krmiva je
vzhledem ke klesajicim staviim hospodatskych zvirat
obtizné.

Ale co je hlavni, mnohem vyssi zastoupeni celozrnnych
mouk v Ceskych pekarenskych vyrobcich je zadouci
a pfedstavuje nesporny potencidlni zdravotni pfinos.
Aby to vSak bylo mozné, musime pracovat na zlepSeni
jejich zpracovatelskych vlastnosti a musime zvysit jejich
atraktivitu pro konzumenty:.






