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ABSTRAKT

Téma bakalarské prace ,,Vyroba ceredlniho peciva a jeho vyznam ve vyzivé Clovéka®
v uvodu popisuje zakladni charakteristiku cerealii a nemoci zpusobené nedostatkem

vlakniny. Prace je zaméfend na dostupnost a sortiment cerealnich vyrobkl na nasem trhu.

Klicova slova: pSenice, je¢men, zito, lepek.

ABSTRACT

The title of my bachelor thesis is ,,The Production of Bakery Products and its Importance in

the Human Life*

The first part deals with the basic description of cereal bakery products and illnesses caused
by the lack of fibre. The thesis is focused on the availability and the range of bakery prod-

ucts at our market.

Keywords: wheat, barley, rye, gluten.
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UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

UvVoD

Ve vyzivé obyvatel hraji ceredlni vyrobky velmi vyznamnou roli. Obili je pro
vétsinu lidi zdrava zakladni potravina. Jeho konzumace je prospésna pii traveni. Obi-
loviny obsahuji bilkovinu tzv. lepek, ktery je obsazeny Vv povrchovych ¢astech obil-

nych zrn a to V pSenici, zitu a jeCmeni.

Na nas organismus vyrazné negativné ptisobi opomijeni celozrnného peciva. Ce-
lozrnnou mouku z p$enice pouzivame syrovou, nebo z ni vaiime kase, které mohou
byt samostatnou snidani a vecefi. Je vhodna také k zahust'ovani pokrma ¢i k vyrobé
mouéniktl. Z &istého Srotu viak nepeeme. Cast ,,normalni mouky“ nahrazujeme

moukou celozrnnou a moukou sojovou.

Je¢men je velmi cenné obili, protoZe ma vysoky obsah vitaminu PP a nezvykle
mnoho inositolu, takze byl odpraddvna doporucovan jako 1écivy prostiedek pii nekte-
rych chorobéch stiev, jater, zaludku a dvandctniku. Blahodarné plsobi na stievni
floru. V Evropé je nase republika na pfednim misté v rakoving tlustého stfeva a jed-
nim z divodi mtze byt absence cerealii v nasem jidelni¢ku. Cerealie jsou totiz boha-
tym zdrojem vlakniny, kterd piiznivé ovliviluje traveni a pusobi preventivné pted

rliznymi nemocemi.
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1 ZAKLADNI CHARAKTERISTIKA PEKARNY \%
CEJKOVICICH

Na mé bakalarské praci spolupracuji s manzeli Pavkovymi, majiteli pekarny
v Cejkovicich. Pavkovi svoji pekarnu postavili pred 19 lety na zelené louce. Na stav-
bu pekarny, prodejny a nakup pekarenskych stroji si vzali 2 miliony uvéru s 16 %
urokem, ktery splatili za 3,5 roku. Veskeré strojni zafizeni v pekarné jsou nové stroje
Ceské vyroby. Béhem 19 let se stroje postupné dokupovali a to z divodu opotiebeni.
V pekarné jsou dveé pece, rotacni na sladké rohliky a sazeci na chléb. Pekarna ma 12

zaméstnancu.

Pocateéni vyroba zahrnovala produkty z kynutého tésta, napiiklad kolacky tvarohové,
makové, ofechové; zaviny jable¢né, tvarohové, makové; vanocky s hrozinkami i bez
hrozinek; loupacky. Také se pekl chléb. K rozsifeni sortimentu zacali vyrabét listova
tésta rucni vyroby a vlastni technologie. Naplné do téchto vyrobkul byly tvaroh, mak a
puding, ktery pani majitelka vzdy vafila doma. V té dob¢é byla poptavka po pekai-
skych vyrobcich velka a zakaznici kupovali vSe. Postupem casu se technologie vyro-

by zménila a sortiment se rozsifil.

V zacatcich provozu vyroby zéakaznici velmi opatrné nakupovali cerealni vyrobky,
ptiblizn¢ jeden z deseti. Tento druh peciva nebyl oblibeny. O 10 let pozdéji se podil
vyroby a nakupu celozrnnych vyrobku radikalné¢ zménil, tvotil 70 % vyroby sorti-

mentu.

BLP vyrobky pekdrna nevyrabi, protoze suroviny na vyrobu peciva musi byt skla-
dovany v oddélenych mistnostech /nova budova/ a vyrobky musi byt posilany
k pravidelné kontrole SZPI. Zakaznika v regionalni oblasti, Ktefi by kupovali toto

zbozi, je velmi malé procento a to vzhledem k vysoké cené vyrobki.

Pekarna rovnéz nedodava své vyrobky do ,,super a hypermarketii‘‘ z divodu velmi
absurdnich, takika nesplnitelnych podminek, kdy by museli byt schopni zasobovat
»super hyper« 24 hodin denné po cely tyden. Rovnéz byly nepfijatelné poplatky za
takzvané ,,regalné“ nebo poplatky spojené s vyssi oblibenosti vyrobkt u zakaznik,
¢i 100 % odbér neprodaného zbozi zpét na své naklady. Za téchto podminek by to
bylo pro pekarnu téméft likvidativni a zaroven i pro vsechny, kteti dodavaji nebo do-

davali do zdejSich fetézcii své vyrobky.

11
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Soucasna vyroba peciva je ze 70 % zastoupena pecivem cerealnim. Po 19 letech se
radikalné zmenil sortiment vyrobkl. Kynuté produkty tvoii pouze 30 % sortimentu,

zbyvajicich 70 % pfipada na pecivo listového a lineckého tésta.

V pekarné jsou zaméfeni i na raz pocasi, v chiipkovém obdobi se pece vice buchet
(tvarohové, makové, povidlové). Béhem Skolniho roku se vyrabi vice sladkého peci-
va, vV obdobi hodu veky, bilé rohliky. V dobé¢ oslav, jako jsou napiiklad hody, pekar-
na objednava cca 150 kg tvarohu pro vyrobu domacich kolacka, které si pecou za-
kaznici doma. Vinobrani je ve znameni ofechového chleba. K Vanocim patii vanoc-
ky, k Silvestru veky a bagety a na Velikonoce mazance, bagety a veky. Skolni prazd-
niny znamenaji pro pekarnu omezené mnozstvi sladkého peciva. K degustacim ve

sklepich je vhodny ofechovy chléb, veky, bagety [51].

Obrazek 1. Pekarna Cejkovice [autor prace].

12
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Obrazek 2. Rotacéni elektricka pec [autor prace].

Obrazek 3. Michani tvarohového plnidla [autor prace].

Obrazek 4. Smés ovesnych vlocek, Inéného a sluneénicového seminka [autor prace].

13
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Obrazek 6. Vanocka maslova [autor prace].

Obrazek 7. Sladké pecivo [autor prace].
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Obrazek 10. Vlastni distribuce [autor prace].
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2 CEREALIE

Ceredlie provazeji lidskou spolecnost od nepaméti. Na zéklad¢ historickych poznatkii
se predpoklada, ze naznaky péstovani obilovin se datuji k 12. az 10. tisicileti pred
nasim letopoc¢tem. Prvni zpravy o chlebu kypieném kvaskem se objevuji ve vychod-
nim Stfedomoii kolem roku 1800 ptfed nasim letopoétem. K jeho rozsiteni doslo
zhruba o 1000 let pozd¢ji a az zaatkem naseho letopoctu se rozsifila znalost vyroby
kvaseného tésta mezi obyvatele stiedni Evropy. Obiloviny si udrzely v prubé¢hu tisici-
leti vyluéné postaveni zékladni potraviny. Teprve pozdéji v druhé poloviné 20. stoleti
dochazi k poklesu ptimé spotieby obilovin, kdy v nékterych vyspélych zemich bylo
obilovinami pokryto pouze 20 az 30 % denni energické spotieby (celosvétove cca 50
%). Jejich hlavni druhy jsou pfedevsim chlebové obiloviny, pSenice a zito, dale jec-

men, Kukufice, ryZe, oves, pohanka [1].

Nejvétsi podil z vypéstovanych obilovin tvofi pSenice, jejichz hlavni produkéni ob-
lasti jsou stiedozapad USA, Kanada, Argentina, Austrdlie, a Evropa. Velky ustup
nastal v péstovani zita, jehoz se péstuje celosvétove asi 1/10 ku produkci psenice.
Spotreba nékterych obilnych vyrobkil se stale udrzuje na urovni platnych doporuce-
nych davek (napf. peciva, ryze, mouky k pfimé spotieb¢), avSak u hlavni cereélni
potraviny chlebu je dosti hluboko pod doporu¢enou davkou. Celkova doporucena

spotieba mouky je na trovni 90 kg na osobu a rok [1].

2.1 Opbili, jeho sloZeni a vlastnosti

Kazda obilka se sklada z endospermu, kli¢ku a obalovych vrstev. Hmotnostni podil
jednotlivych ¢asti zrna je rozdilny u jednotlivych obilovin a je proménlivy vlivem
vnitinich a zejména vnéjsich faktord, jako je odrida, pidni a klimatické podminky,

hnojeni, agrotechnika aj. [2].
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I.zdrodek,II, obaly,III,endosperm

a-9plodi, b-osemeni, c-aleuronové
bunky,d-endosperm, f-Stitek,
g-pochva,h-zdrodek listu
i-krdek, j-zdrodek ko¥inkd,
k-&epi&ka ko¥inku

m-vousky

Obrazek 11. Anatomické slozeni obilky [2].

2.1.1 Endosperm

Endosperm piedstavuje 84 - 86 % hmotnosti zrna, je tvofen velkymi hranolovitymi
bunikami a obsahuje pfedevsim $krob a bilkoviny. Od obalovych vrstev je oddélen
vrstvou aleuronovych bun¢k obsahujicich bilkoviny, minerélni latky, tuky a vitaminy.
Endosperm zajistuje vyzivu zarodku a pii zpracovani tvoii podstatnou slozku final-
niho vyrobku (mouky, Skroby) a pii vyZzivé a krmeni je hlavnim zdrojem energie a

bilkovin [2].

2.1.2 Klicek

Klicek tvofi nejmensi ¢ast obilky, napf. u obilky pSenice je to pouze 3 % hmotnosti.
Kli¢ek je oddélen od endospermu Stitkem, ktery obsahuje az 33 % bilkovin. Obsahu-
je mnoho zivin, protoZe slouzi jako zarodek nové rostliny (rostlinnych pletiv a obil-
ky), které musi byt pohotové v dob& ptiznivych podminek pro vykli¢eni k dispozici.
Mimo jednoduchych cukri obsahuje klicek bilkoviny, aminokyseliny, vitaminy roz-
pustné ve vod¢ (hlavné vitamin B) a znacné mnozstvi vitaminu E. V kli¢ku je obsa-
zen rovnéz tuk. Proto jsou klicky pfed mletim z obilky odstranovany tak, aby

v ziskané mouce nebyl tuk hydrolyzovan a nevznikla zlukla chut’ [1].
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2.1.3 Obalové vrstvy

Obaly tvoii 8 — 14 % hmotnosti zrna. Jsou tvofeny né€kolika vrstvami bunék, které
chrani endosperm a klicek pfed vysychanim a mechanickym poSkozenim. Obalové
vrstvy se skladaji z oplodi a osemeni. Oplodi (perikarp) tvofi pokozka (epidermis),
bunky podélné (epikarp) a bunky pifi¢né (mesokarp) a bunky hadicové (endokarp).

Osemeni (perisperm) je tvoieno vrstvou barevnou a hyalinni (sklenou) [1].

>

Obilky v klasu

B- Obilka celkovy pohled

C- Podélny tez 3- zarodek
D- Pti¢ny fez 4- 7itné pletivo-endosperm

Obrazek 12. Prifez obilkou psenice [42].
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3 CHEMICKE SLOZENI OBILOVIN

Chemické slozeni obilovin je ovliviiovano nejen druhem a odrtdou, ale i klimatic-

kymi a péstitelskymi podminkami.

Obiloviny jsou zdrojem sacharidd, rostlinnych bilkovin, tukd, nerostnych latek a vi-

tamint skupiny B.

Tabulka 1. Zakladni chemické slozeni obilovin v % [14].

Mineralni

Obilovina Voda Proteiny Lipidy  Skrob latky
PSenice 13,2 11,7 2,2 59,2 1,5
Zito 13,7 11,6 1,7 52,4 1,9
Je¢men 11,7 10,6 2,1 52,2 2,3
Oves 13,0 12,6 57 40,1 2,9
Ryze 13,1 7,4 2,4 70,4 1,2
Kukufice 12,5 9,2 3,8 62,6 1,3

3.1 Sacharidy

Sacharidy tvofi hlavni slozku obilovin, v nichz pfedstavuji dilezitou skupinu zasob-

nich latek.

Nachazeji se v obilce ve form¢ cukri, dextrint, Skrobu, hemicelulos a celulosy. Cuk-
ry se vyskytuji ve form¢ pentosanii a hexosand. Pentosany se nachazeji hlavné
V obalovych vrstvach a bunéénych sténach endospermu. Z hexos ma nejvétsi vyznam

glukosa — tvora skrobu, v nepatrném mnozstvi se vyskytuje fruktosa [3].

3.1.1 Disacharidy

Z disacharidii ma nejvétsi vyznam Sacharosa, cukr, ktery ma k dispozici kli¢ici zrno.
Obsah sacharosy Vv obilkach psenice se pohybuje kolem 0,6 %. Nejvice cukri se na-

chazi v perifernich vrstvach endospermu a v kli¢ku [4].

3.1.2 Polysacharidy
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Skrob se v zrné vyskytuje v kolisavém mnozstvi 50-70 % dle druhu, odrtidy a pod-
minek vegetace. Varem s Kyselinami se $krob $§tépi az na svou zakladni slozku gluko-
su, pasobenim amylotickych enzymi na disacharid maltozu jako kone¢ny produkt.

Meziprodukty jsou pritom dextriny [11].
Je slozen ze dvou frakci — amylosy a amylopektinu [5].

Amylosa je tvofena 1000 — 2000 glukosovymi jednotkami. Ma linearni strukturu

vvvvvv

— 1 milion glukosovych jednotek [10].

Kromé skrobu zrno obsahuje dalsi polysacharidy, hemicelulosy, ulozené pievazné
VvV podobalovych vrstvach a tvofi nestravitelnou vlakninu potravy. Jejich hlavni sta-
vebni slozkou jsou pentosany a heterogenniho slozeni s ptevahou arabinosy a xylosy.
Z chemického z hlediska patfi mezi polysacharidy i celulosa. Ta je soucasti obalo-

vych vrstev a také vlakniny [5].

3.1.3 Slizy zitné mouky

Slizy zitné mouky tvofi bily krystalicky prasek, rozpustny ve vodé na ¢iry, bezbarvy,
slaby roztok. Tvofi pfi vySSich koncentracich nepruzny gel. V této formé se prakticky
vyskytuje v tésté a ovliviuji zasadnim zptisobem reologické vlastnosti zitného chle-
bového tésta. Pentozany jsou hodnoceny jako aktivni sloZky schopné vytvaret spolu
s bilkovinami a dal§imi sloZkami (kyselinou ferulovou) sloZité trojrozmérné struktu-
ry, které silné ovliviiuji mechanické vlastnosti tésta a pisobi tudiz ptiznivé na tech-

nologické vlastnosti pti peceni [1].

3.1.4 Lepek

Lepek neni jednotna bilkovina. Lze ji rozdélit na zakladé rozpustnosti na gliadin,
jednoduchou vysokomolekularni bilkovinu rozpustnou ve zfedéném etanolu a glute-
nin, rozpustny v 0,2 % roztoku hydroxidu draselného. Gliadin ma charakter roztéka-
vé strupovité hmoty a dodava lepkovému komplexu taznost. Glutenin ma vlaknitou

strukturu a je nositelem pruznosti [5].
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3.2 Mineralni latky

Obsah popelovin v zrnu se pohybuje v rozmezi 1,5 az 3 %. Obsah mineralnich latek
u pluchatych zrn (oves) je vzdy vyssi nez u bezpluchatych (pSenice) nasledkem vétsi-
ho obsahu kiemiku. Z biogennich prvkii mé prevahu K, P a Mg, ze stopovych prvki
byly nalezeny v popelu Cu, Zn, Ni, Mn, Al, Br, J a Co. Nejvétsi mnozstvi mineral-
nich latek se nachazi v klicku a v obalovych vrstvach. Naptiklad endosperm pSenic-
ného zrna ma obsah popela primérmé 0,5 %, klicek 5 % a obalové vrstvy 6-12 %.
Nejmén¢ popelovin obsahuji centralni vrstvy endospermu, smérem k okrajim se ob-

sah popela zfeteln€ zvysuje [8].

3.3 Enzymy

Bilkoviny tvofi podstatnou ¢ast enzymiu, které funguji jako biokatalyzatory zivé bu-
ky, reguluji vyménu latek béhem ristu, v pribéhu skladovani a technologického
zpracovani. Z hydrolytickych enzymi jsou nejdilezitéjsi enzymy Stépici sacharidy
(amylaza, maltoza, sacharéza), bilkoviny (peptidazy) a tuky (lipazy) a dale fosfatazy.
Ve zdravém zrnu je aktivita enzyml neobycejné mala, zvysSuje se teprve pfti kliceni.
V klicku a aleuronové vrstvé je aktivita enzymu vysSi nez ve vnitinich ¢astech endo-

spermu [8,9].

3.4 Pigmenty

Pigmenty obilovin jsou doposud jen velmi malo prozkoumany. Zluté pigmenty pse-
ni¢ného zrna (karoten, xantofyl a kryptoxantin) patii do skupiny karotenoidil. Jsou
dilezité pii hodnoceni a zpracovani zrna na mouku. Pro vyrobu mouky
k pekarenskym tc¢elim se vyzaduji odrudy s malym obsahem pigmentt. Davaji vy-

hradné bilou mouku [8].

3.5 Vitaminy

Obiloviny jsou dulezitym zdrojem vitaminu B. Obsahuji zna¢né mnozstvi vitaminu
E. Obiloviny neobsahuji zddny vitamin C nebo vitamin B12, beta-karoten ani vitamin

A, vyjimkou tvoii pouze zluta kukufice [7].
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3.5.1 Vitaminy v cerealiich

Vitaminy jsou nepostradatelné organické latky, katalyzatory pro Zivotné dulezité bio-

chemické procesy. Podileji se na metabolismu bilkovin, tukl a sacharida.

Vitamin B1l(thiamin) je obsaZzen ve zna¢ném mnozstvi aleuronové vrstvé a v klicku.
Obiloviny jsou povazovany za jeden z hlavnich zdroju tiaminu. Vitamin B2 (ribofla-
vin) je obsazen v kli¢ku a v aleuronové vrstvé. Vitamin B3 (hikotinamid) je zejména
V pSenici a je¢menu obsazen V pomérné velkém mnozstvi. Vzhledem ke koncentraci
Vv aleuronové vrstvé dochazi pii mlynském zpracovani k jeho znaénym ztratam. Vi-
tamin B5 (kyselina pantotenova) je hojné obsazen V krajnich oblastech obilky,
zejména u sklovitych pSenic. Vitamin C (kyselina askorbova) se v obilkach nenacha-
zi a tvori se teprve pii kli¢eni. Z tohoto diivodu je soustfedén v klicku. Vitamin A
(retinol) se vyskytuje ve form¢ svého provitaminu J —karotenu v klicku. Vitaminy
skupiny D jsou obsazeny v obilkach pouze ve formé jejich prekurzort. V obilovinach
jsou vyznamné hlavné vitaminy E (tokoferoly.) Nachdzeji se v zrnu ve znacném
mnozstvi, pficemz vice nez 50 % je koncentrovano v klicku. Endosperm je prakticky
neobsahuje. Zvlasté bohaté na obsah tokoferolu jsou obilky psenice a ryze. Je jednim
z nejdulezitéjsich lipofilnich vitamind, jehoz specialni funkci je ochrana proti pero-
xidaci lipidil v biologickych membranach. Nejvyssi antioxidacni aktivitu in vivo vy-

kazuje « -tokoferol. [11,12,13].
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4 OBILOVINY

Z rostlinného materialu jsou nejvyznamnéjSim zdrojem proteinli pro vyzivu ¢lovéka
obiloviny, v prvni fad¢ je to pSenice. Obsah proteini vnéjSich ¢asti obilného zrna je
vyrazné vySs$i nez u vnitini Casti. Proto také zastoupeni proteinii v mouce zavisi na
stupni jejitho vymleti a také na druhu, odrid¢ rostliny a dalSich faktorech. Tmavé ce-
lozrnné mouky maji vyssi obsah proteinti nez bilé, rozdil mize byt az 4 %. Zaklad-
nimi bilkovinami vSech obilovin jsou albuminy, globuliny, gliadiny (nazyvané také

prolaminy) a gluteliny [14].

4.1 PSenice

PSenice seta (Triticum aestivum L.) je dominantni obilovinou v fadé¢ zemi svéta vcet-
né CR. Taxonomicky je fazena k rodu Triticum, p&stuje se v mnoha odradach, pfi
¢emz nejdulezitéjsi je Triticum aestivum (pSenice seta) subspecies vulgare a tvrda
pSenice Triticum durum, ktera se pouziva téméf vyhradné pro vyrobu téstovin. Pseni-
ce setd ma nelamavy klas, bezosinaty i osinaty, rtizné husty. V CR se vice péstuje
forma ozima (cca 94 % ploch.) Podil pSenice na produkci vSech obilovin ma dlouho-
dobé vriistajici tendenci. Nejvetsim svétovym producenty pSenice jsou Spojené staty,

Cina a Rusko, pestuje se také v Indii, Pakistanu, EU, Kanad¢, Argentiné a Australii.

Podle udajii FAO se v roce 2003 vyprodukovalo zhruba 556,4 mil. tun pSenice, coz
piedstavuje vice nez 30 % svétové produkce cerealii. VéEtsina produkované psenice je
ur¢ena pro lidskou spotiebu a vzhledem k jejim jedine¢nym vlastnostem se z ni vyra-
bi velka fada nejriznéjsich ingredienci a potravin. Mouka vznika rozdrcenim a po-
mletim zrna. Celozrnnd pSeni¢nd mouka obsahuje vSechny ¢asti zrna, zatimco bila

jen endosperm. Pouziva se Kk peceni chleba a dalSich druht peciva [15,16].
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Obrazek 13. PSenice seta- Tritium aestivum L. [31].

PSenice je velmi bohatd na mineralni latky, z nichz je nejdulezitéjsi obsah drasliku,
vapniku, hot¢iku, manganu, zinku, médi a selenu. Z vitaminli nachdzime karoten,

vitamin B,, B, Bg, E a niacin [47].

4.1.1 Proteiny pSenice

Nejvyznamnéj§imi proteiny pSenice jsou rezervni, ve vodé nerozpustné gliadiny a
gluteniny. Prolaminy patii Kk tzv. zasobnim nebo lepkovym obilovindm. Obilné pro-
laminy jsou pSeni¢ny a zitny gliadin, je¢ny hordein, ovesny avenin a kukufi¢ny pro-

lamin zein. Obsah gliadinu v pSenici se pohybuje v rozmezi 4-5 % [14].

Cereadlie jsou zdrojem fady aminokyselin, nékteré jsou ale zastoupeny v relativné
malém mnozstvi. Aminokyseliny, které si lidsky organismus nedokaze syntetizovat, a
které je tudiz nutno dodavat stravou, se nazyvaji esencidlni. Kvalita proteint
V potravé se posuzuje podle podilii esencialnich aminokyselin. Cim je podil esenciél-
nich aminokyselin k neesencidlnim vyssi, tim je bilkovina kvalitn€j$i. Esencialni
aminokyselina dodavana potravou v nejmensim mnozstvi ve vztahu K potiebé se na-
zyva limitujici. Pro ceredlie je limitujici aminokyselinou lyzin, s vyjimkou Zita, kde
je hlavni aminokyselinou tryptofan. PtiznivEjsi slozeni aminokyselin ma ryze, Zito,

jeCmen a oves.

Ceredlie jsou v nasi stravé vyznamnym zdrojem bilkovin. V pSeni¢né mouce preva-
Zuji zejména albuminy, gluboliny, prolaminy a glutenin. Bilkoviny pSenice se vyraz-
né 1i8i od ostatnich rostlinnych bilkovin svou schopnosti tvorby pruzného, tazného

gelu- lepku. Hlavnimi slozkami lepku jsou lepkové bilkoviny gliadin a glutenin az
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90 %. Ziska se tzv. mokry lepek ve formé pruzného a vazaného gelu v mnozstvi
20 — 35 %. Jakosti lepku je do zna¢né miry uréena tzv. sila mouky. V lepku se nacha-
zi také vlaknina, skrob, cukry, kyselina fosforecné a dalsi mineraly. Chemické sloze-
ni lepku a koloidné chemicky stav bilkovin ovliviiuji jeho fyzikalni vlastnosti. Hlavni
znaky urcujici fyzikalni vlastnosti jsou: bobtnavost, pruznost, taznost a plasticita.
Denaturace lepku zacina jiz pii teploté¢ 60 °C. Zahiev na 70 °C se projevi snizenim
rozpustnosti vsech lepkovych frakei. Lepek vytvaii konstituci tésta tim, ze vytvaii
trojrozmérnou sit’ peptidickych fetézci propojenych navzajem rtiznymi mistky a
vazbami. Hlavni roli zde hraji pfedevsim disulfidické mustky mezi jednotlivymi
aminokyselinami. Je to pravé gluten, ktery zptsobuje kynuti tésta. Ke zvétSovani

objemu dochazi kvuli tomu, ze pii kvasném procesu vznika oxid uhlicity.

Obsah a sloZeni jednotlivych aminokyselin se v cerealnich bilkovinach lisi podle
odridy a péstebnich podminek. BéZzné¢ pouzivané mouky obsahuji 10 % bilkovin,

mouky z pSenice durum obsahuji az 18 % bilkovin [14, 16, 17].

4.1.2 PSenice Spalda

Je prastard obilovina, kterd nebyla Slechténd, tudiZ si zachovala velké mnozstvi cen-
nych latek. Obsahuje hodné hof¢iku, vitamint skupiny B, jeZ se ukazal vhodny jako
prevence proti nadorovému bujeni. Je snaze straviteln&j$i nez klasicka pSenice, lze

Z ni pfipravit vytecné a trvanlivé moucniky [18].

4.2 Zito

Zito seté (Secale cereale L.) je nasi tradi¢ni obilovinou vyuZivanou pro potravinai-
ské, krmivaiské, piipadné technické (bioethanol) a farmaceutické (namel) ucely. Zito
je odolna, nenaro¢na rostlina péstovana obvykle v oblastech s chladnym, drsnéjsim
klimatem, kde se jinym cerealiim nedaii. Zito je svym slozenim podobné p3enici, ale
ma vice proteinti a vlakniny. Obsahuje hodné sacharidli, z nichz nejvétsi ¢ast tvori
skrob. Zitna mouka je zakladni slozkou chleba, perniki a pernikovych produkti, vy-
uziva se rovnéz na piipravu té€stovin. V potravinaistvi se zito vyuziva pii vyrobé n¢-
kterych druhd chleba, lihu a kavové ndhrazky. V Kanadé a USA se vyrdbi Zitna

whisky. U nés je Zitny destilat znamy pod nazvem ,,reznd*. Prazena Zitna semena se

25



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

prodavaji jako tzv. Zitovka nebo jsou zakladem tmavé kavoviny (melty). Zito je vy-

zivné&jsi nez pSenice, ale hife stravitelné [16, 19, 20].
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Obrazek 14. Zito seté — Secale cereale L.[32].

4.3 Jeémen

Je¢men (rod Hordeum L.) patii mezi nejstar$i zemédé€lskou obilovinu péstovanou
vice nez deset tisic let. V soucasné dob¢ se jeCmen vyuziva piedevSim na krmeni
hospodatskych zvitat, potravinaiské vyuziti pfedstavuje pouze mensi ¢ast (v 90. le-
tech 20-25 % z celé produkce). Hlavni podil potravinarského je¢mene se zpracovava
na slad, dale se z n¢j vyrabéji kroupy, krupky, mouka, vlocky, lupinky, kdvové na-
hrazky aj. SloZeni celozrnného nebo cCiSténého jeCmene se aZ na nckolik drobnosti
velmi podoba sloZeni pSenice. Nizky obsah glutenu vysvétluje, pro¢ je je¢menny
chléb hutnéjs$i a méné poérovity nez v psenici (60 %). JeCmen je 1épe stravitelny, kdyz
je rozemlety na hladkou mouku, ale viibec nejlepsi je, kdyz se ze zrna nebo mouky
vyrobi slad. Zrno jeCmene se sklada z péti Casti. Vrchni ¢asti tvofené slupkami jsou
nestravitelné. Pod slupkou se nachazi aleuronova vrstva, ktera obsahuje zasobu bil-
kovin, nasleduje endosperm a stied, ktery obsahuje Skrob. JeCmen obsahuje nutricné
vyvazenou potravu s vysokym obsahem bilkovin, sacharidi a minerald. Ve 100g je
38 mg vapniku, 119 mg hot¢iku, 342 mg fosforu a 2,8 mg zeleza. Je¢men je vynika-

jicim 1é¢ivem pfi riznych nemocich jater a zluéniku [16,20,21].
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Y, Hordeum vulgare Avena sativa
@ Joszi Dol

Obrazek 15. Je¢men obecny - Hordeum Vulgare [33].

4.4 Proso

Proso seté (Panicum miliaceum) pravdépodobné vzniklo z planého druhu Panicum-
spontaneum ve vychodni a stfedni Asii. Pravdépodobné asi do raného novovéku bylo
v lidské stravé hlavni obilovinou. Potom v§ak bylo postupné vytlaCovano vynosnéj-
Simi obilovinami, nejprve pSenici a zitem, pozdé&ji ryzi a kukufici.

Dilezity je obsah mineralnich latek, zv1asté drasliku, hot¢iku, zeleza, zinku, fosforu
a médi. Z vitaminll jsou obsazeny hlavné vitaminy skupiny B, obsah ostatnich je

V podstaté zanedbatelny.

Prosné obilky zbavené tvrdych obald se nazyvaji jahly. Jahly jsou velmi syté a vyziv-
né, proto pokrmy z nich jsou vhodné pro rekonvalescenty a téZce pracujici osoby.
Z jahel lze ptipravovat celou tadu sladkych i slanych jidel — ka$i zvanou jahelnik,
nakypy, knedliky, pudinky atd. Pfed Gpravou je musime vzdy ptebrat a 3x spafit. To

je bezpodmine¢né nutné k tomu, abychom je zbavili natrpklé chuti [47].

© J9337 Uizl

Obrazek 16. Proso seté - Panicum miliaceum [34].
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45 Ryze

Ryze seta (Oryza sativa) pochazi z Asie, kde se podle archeologickych nalezi péstuje
nejméné 5 000 let. Je to jedna z nejvyzivnéjsich plodin na svété. Ryze je bohatym
zdrojem vitamina skupiny B a celé fady mineralt, z nichz velky vyznam maji draslik,

vapnik, hoi¢ik, mangan, fosfor, sira, selen a méd’ [47].

4.6 Oves

Oves sety (Avena sativa) pochazi z vyhodni Evropy a jeho pravdépodobnou pravlasti
bylo Mongolsko a severni Cina. Byl vyslechtén z trav a u nas se odedavna péstuje

v mnoha odrudach, hlavné ve vyssich a chladngjSich polohach.

Obsahuje bilkoviny, glukokininy, flavonoidy, avenarin, apigeninové glykosidy, hy-
poxanthin, cholin, chinon, lipidy, fermenty, kyselinu stavelovou, slizy, vitaminy B,
B,, E a PP, minerélni latky, zvIasté zinek, méd’, zelezo, dale fosfor, siru, bor, vapnik,
jod, mangan, draslik, kfemik, hoicik, kobalt, mobydlen a dalsi. Oves je vynikajicim
posilujicim prostiedkem pro nemocné, rekonvalescenty, ale 1 vzpruhou pii dusevni
skleslosti, inaveé a vyCerpani. Nevyhodou ovsa je, ze obsahuje kyselinu $tavelovou,
kterd s vapnikem tvoii v organismu nerozpustné $tavelany, jez jsou v lepSim ptipadé
z téla vylucovany, v hor§im ptipadé se usazuji v kloubech a zptsobuji jejich bolesti-

vost. Varem se obsah §t'aveland podstatné snizuje [47].

sy Hordeum vulgare Avena sativa
@ Jozzi Dol

Obrazek 17. Oves sety - Avena sativa [33].
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4.7 Kukufice

Kukufice seta (Zea mays) pochazi z tropické Ameriky. Odtud se diky Kolumbovi
dostala do Evropy a potom do dalSich ¢asti svéta. U nas se hojné péstuje, zvlaste
Vv teplych oblastech. Obsahuje tfislovinu, saponin, pryskyfici, glykosidni hoicinu,
olej, silici s karvakrolem, karoten, flavonova barviva, alantoin a alkaloidy. Z mine-
ralnich latek je hodné drasliku (711 mg na 100 g zrn), fosforu, zinku, kobaltu a sele-

nu. Z vitaminid obsahuje hlavné vitamin A, By, B, a E [47].

Obrazek 18. Kukufice seta - Zea mays [43].
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5 PSEUDOCEREALIE

Jsou to plodiny nepatfici botanicky sice do ¢eledi lipnicovitych (Poaceae), diive trav
(Gramineae), jako obiloviny. Vyuzivaji a zpracovavaji se vSak podobnym zptisobem.

Také jejich zpusob péstovani je podobny [35].

5.1 Nejvyznamnéjsi pseudocerealie

5.1.1 Pohanka obecna

Pohanka obecna (Fagopyrum esculentum) patii k nejmlad$im plodinam v Evropé¢.
Jeji pravlasti jsou jizni svahy Himaldje. U nas se péstuje jako hodnotna pice 1 jako

potravina. Roste velice rychle a jiz za 3 tydny po zaseti ji mtizeme sklizet.

Jeji hlavni vyznam spociva ve vysokém obsahu rutinu, ktery je vynikajicim lékem na
ktecové zily, hemoroidy a lamavost cév. Dale obsahuje vitaminy skupiny B, vitamin
E, cholin, furokumariny, bilkoviny, z nichz velky vyznam maji aminokyseliny lyzin,
metionin a tryptofan. Nelze opomenout ani obsah tukd, zvlasté kyseliny linoleové,
kterd snizuje obsah cholesterolu v krvi a srazlovost krve v cévach. Vyznamny je i
obsah mineralnich latek, zvlasté drasliku, fosforu, hoi¢iku, vapniku, manganu, médi

a zinku [47].

© Joszf Dofinzl

Obrazek 19. Pohanka obecna - Fagopyrum esculentum [44].
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5.1.2 Amarant

Jako amarant se dnes u nas oznacuje jednoleta rostlina laskavec (Amarantus L.) pat-
fici do ¢eledi Amaranthaceae (laskavcovité), ktera zahrnuje fadu druhti (vice nez 60),

vétSinou puvodem z Ameriky. Amarant patii mezi nejstarsi kulturni plodiny [37].

Amarant ma oproti cerealiim vyssi vyzivovou hodnotu, protoze obsahuje vice bilko-
vin, tuku, nékterych vitamint, mineralnich latek a vlakniny. Biologicka hodnota bil-
kovin amarantu je vys$$i nez u béznych obilovin a to v dasledku vyssiho obsahu esen-
cialnich aminokyselin, zejména lysinu, coz je u obilovin limitujici aminokyselinou.
Amarant neobsahuje lepek, a proto vyrobky z amarantové mouky mohou konzumo-

vat 1 lidé, ktefi lepek nesnaseji.

5.1.3 Quinoa

Podobn¢ jako amarant byl quinoa — merlik chilsky (Chemopodium quinoa Willd.)
spole¢né s bramborami a kukufici zakladni plodinou vyspélé civilizace Inkd a

Azték.

Nazky jsou drobné, vejcité okrouhlé, ploché, podobné prosu. Semena obsahuji 11,5
% bilkovin - nékteré formy esencialnich aminokyselin (lysinu, argininu, histidinu,
methioninu a cysteinu) a nutri¢ni hodnoty se blizi mléénému kaseinu. V porovnani
s obilovinami je obsah lysinu vice nez dvojnasobny. Arginin a histidin je dulezity
zejmeéna pro vyzivu kojenctl, u nichz patii k esencidlnim aminokyselindm. Tuk obsa-
zeny V merliku ma vysoky podil nenasycenych mastnych kyselin, zejména kyseliny

linoleové [38].
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6 ZPRACOVANI PSEUDOCEREALII NA PEKARENSKE
VYROBKY A JEJICH VYUZITI

Obiloviny konzumujeme prevazné ve formé pekatskych vyrobkii vyrobenych z mou-
ky, zpravidla zbavené kli¢ku a vétsiny obalovych vrstev. Cim je mouka méné vymle-
ta, tedy svétla, je poddil vlakniny a dalSich funkénich slozek nizky. Ponékud piizni-
vE&jsi poskytuje bézny konzumni chléb, vyrobeny z chlebové mouky pSeni¢né a zitné,
coz jsou mouky vySe vymleté s popelem kolem 1,0 %. V této souvislosti mizeme
hovofit o uritém stietu vyzivaii a vyrobct, ktefi ve snaze po senzoricky atraktivnim
vyrobku uptednostiiuji svétlejsi mouky, coz je v rozporu se zdsadami zdravé vyzivy.
Reseni je pfidavani vyznamnych slozek véetné vlakniny do svétlé mouky (coz se do
ur¢ité miry uplatiuje v nékterych zapadnich zemich), nebo propagace a vyroba celo-
zrnného peciva a vicezrnnych a specialnich chlebd, kde jsou pouzity dal$i zrniny a
jejich vyrobky (ovesné vlocky, je¢né omeletky, pohdnkové jahly) rovnéz olejniny
(jadra, slunecnice, tykve, semena sezamova, Inéna.) a dalsi suroviny, které obsahuji
rovnéz fadu funkéné vyznamnych slozek. Navic vyrobky jsou vzhledové zajimavé,

coz je cesta, ktera se vice upfednostiiuje u nas [39].
Ugelem vyhlasky ¢. 333/1977 Sb. se rozumi:

e Pekafskymi vyrobky jsou vyrobky ziskané teplenou pravou té€st nebo hmot,
jejichZ sus$ina je v prevazujicim podilu tvofena mlynskymi obilnymi vyrobky
s vyjimkou §lehanych hmot a sné¢hového peciva.

e Chlebem je pekatsky vyrobek kypteny kvasem, poptipad€ drozdim o hmot-
nosti nejméné 400 g, s vyjimkou krajeného, ve tvaru veky, bochniku nebo

formovy.

e BéZnym pecivem se rozumi tvarovany pekaisky vyrobek vyrobeny z pSenice
nebo zitné mouky, piisad a pfidatnych latek, ktery obsahuje méné nez 8,2 %
bezvodého tuku a méné nez 5 % cukru, vztaZeno na celkovou hostnost mlyn-

skych obilnych vyrobki.

e Jemnym pecivem se rozumi pekai'ské vyrobky ziskané tepelnou tpravou tést
nebo hmot s recepturnim ptidavkem nejméné 8,2 % bezvodého tuku nebo 5

% cukru na celkovou hmotnost pouzitych mlynskych vyrobki, poptipade pl-
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néné riznymi naplnéni pied pecenim nebo po upeceni (marmeladou, dzemem

nebo povidly) ¢i povrchové upravené sypanim, polevou nebo glazurou.

Trvanlivym peivem jsou vyrobky vyrobené zejména z mouky, popiipadé
dal$ich surovin, piidatnych latek a latek uréenych aromatizaci, s obsahem vo-
dy nejvyse 10 % s vyjimkou pernikd, preclikli a trvanlivych ty¢inek s obsa-
hem vody nejvyse 16 %, popiipad¢ plnéné riznymi naplnéni, macené, pota-

hové nebo povrchové upravené.

Pseni¢nym chlebem, nebo pseni¢nym pecivem je pekaisky vyrobek obsahujici
nejméne 90 % podil mlynskych vyrobkl z pSenice z celkové hmotnosti mlyn-

skych vyrobkii.

Zitnym chlebem nebo Zitnym peéivem je pekaisky vyrobek obsahujici nejmé-
né 90 % podil mlynskych vyrobki ze Zita z celkové hmotnosti mlynskych vy-

robk.

Zitnopseni¢nym chlebem nebo Zitnop$eniénym peéivem se rozumi pekatsky
vyrobek, v jehoz tést¢ musi byt podil zitnych mlynskych vyrobki vyssi nez
50 % a pSeni¢nych mlynskych vyrobkl vyssi nez 10 % z celkové hmotnosti
mlynskych vyrobkd.

Pseni¢nozitnym chlebem nebo pSeni¢nozitnym pecivem je pekaisky vyrobek,
V jehoz tésté musi byt podil pSeni¢nych mlynskych vyrobki nejméné 50 % a
zitnych mlynskych vyrobkl vyssi nez 10 % z celkové hmotnosti mlynskych
vyrobkd.

Celozrnnym chlebem nebo celozrnnym pecivem je pekatsky vyrobek, jehoz
tésto musi obsahovat z celkové hmotnosti mlynskych obilnych vyrobki
nejméné 80 % celozrnnych mouk nebo jim odpovidajici mnozstvi upravenych

obalovych c¢astic z obilky.

Vicezrnnym chlebem nebo vicezrnnym pecivem je pekatsky vyrobek, do je-
hoz tésta jsou piidany mlynské vyrobky z jinych obilovin nez pSenice a Zita, a
to lusténiny nebo olejniny v celkovém mnozstvi nejméné 5 %.

Trvalym pecivem ze Slehanych hmot jsou vyrobky kyptené vyhradné mecha-

nicky, jejichz zakladni suroviny jsou vaje¢ny obsah cukru [40].
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6.1 Vyuziti a zpracovani pSenice

Spotteba potravinaiské pSenice je u nads vysoka. PSeni¢na mouka je surovina pro pfi-
pravu téméf vSech druhd peciva bud’ samostatné (bilé pecivo a té€stoviny), nebo ve
smési s zitnou moukou (tmavé pecivo), piipadné moukou jiného ptavodu. PSeni¢ny
Srot (semleté celé obilky) a otruby (odpad mlynské procesu) jsou velmi kvalitnimi

krmivy pro vSechny druhy hospodarskych zvitat [41].

Obilky pSenice se zpracovavaji na pSeni¢nou mouku pro vyrobu bilého peciva a
chleba. Vyrobky jsou vyzivné, dobie stravitelné a chutné. Obilky se také vyuZzivaji
pro vyrobu krupice a pSeni¢ného Srotu, pii jehoz vyrobé zbyva lepek, ktery je surovi-
nou pro vyrobu polévkového kofeni, ptipravkl pro diabetiky aj. PSeni¢ny Skrob slou-
7i k vyrobé pudru, détskych moucek, k vyrob¢ dextrinu, ke Skrobeni pradla. Mouka a
Krupice z pSenice tvrdé slouzi k vyrob¢ té€stovin. Semila-li se u obilek psenice (téz u
zita) mimo $krobnatého endospermu téz bilkovinna aleuronova vrstva, ziskava se tzv.
Grahamova mouka, z které se déla Grahamuv chléb. Semila-li se celd obilka, potom

takovy chléb nebo pecivo poskytuje vyzivny celozrnny vyrobek [41].

6.2 Vyuziti, vyrobky z jeCmene

Hlavni podil potravinaiského je¢mene se zpracovava na slad, dale se z né&j vyrabéji
kroupy, krupky, mouka, vlocky lupinky, kavové nahrazky aj. V nékterych severskych
statech je surovinou pro vyrobu chleba. V posledni dobé dochazi diky novym védec-
kym poznatklim ke zvySeni zdjmu o potravindisky jemen, coZ se projevuje nejenom

rozsitovanim péstebnich ploch, ale i sortimentu danych vyrobki [38].

6.3 Vyroba chleba

Zakladni pekarenské suroviny pro vyrobu chleba jsou mouka, voda, stl, drozdi, en-
zymové pripravky, mlééné vyrobky, cukr, tuky a emulgatory, vejce. Mouky jsou nej-
vSech surovin. Rozhodujici vyznam ma pSeni¢na mouka, zitnd mouka se pouziva

vyhradné k vyrobé¢ chleba, vyjimecné do nékterych druhti peciva (dalamanky).

Pti vyrobé pSeni¢nych tést se pouzivaji dva zékladni zplsoby, tzv. pfimé (na zéraz) a

nepiimé vedeni tést. Pfimé vedeni tésta je z hlediska Gspory ¢asu a pracnosti vyhod-
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néjsi, zejména pii pouziti modernich zlepSovacich ptipravki, coz v soucasné dobé
prevlada. Princip spociva ve smichani vSech surovin dle platné receptury (véetné
drozdi), tésto urcitou dobu zraje, probihd enzymatické a etanolové kvaSeni. Piimé

zkracené vedeni vyzaduje vyssi naklady na suroviny.

Nepiimé vedeni tésta je osvédCeny a spolehlivy zpusob piipravy tést, kdy dochazi k
vyraznému pomnozeni kvasinek pied vlastni piipravou tésta. Pro tento postup je cha-
rakteristické dvoustupiiové vedeni, kdy z ¢asti mouky, vody a celého recepturniho
mnozstvi drozdi a enzymu se vyrobi fidky kvasny stupeii, necha se prokvasit a pak se
teprve pridaji zbyvajici suroviny, vymisi se tésto, které opét zraje. Rozlisuji se 2 za-
kladni druhy kvasnych predstupiiti: tuzsi omladek a tidsi poliS. Vymisené tésto zraje

pii pouziti omladku 1 hod., pti pouziti polise je doba zrani del$i. Neptimé vedeni je

vewr

[ 24

nika, je Casov¢ delSi a prostorové narocnéjsi. Zrani tésta ma probihat v mistnosti s
teplotou kolem 25 °C, pticemz teplota tésta je 30 — 32 °C. Doba zréni tésta mize byt
az tfi hodiny, ale také nékolik minut. Béhem zrani se tésto jednou az dvakrat pretuzu-
je (pfemisi), ¢imZ se tésto obohati o potiebny kyslik nutny pro rozvoj kvasinek a
zpevnéni lepku (oxidace — disulfidické mustky). Moderni zkracené zplsoby vyroby

tést jsou zalozeny na intenzité hnéteni a zplisobu mechanického zpracovani tésta [1].
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7 DEJINY CHLEBA

PecCeni chleba je staré nckolik tisic let. V Evrop¢ zacali prvni chléb péci starovéci
Rekové. Tento chléb se jisté novodobému pekaiskému vyrobku asi nepodobal. Byl to
jakysi kolac z psSeni¢né ¢i zitné mouky. Postupné se uzivaly k peceni chleba i jiné
druhy obilovin, hlavné je¢men a ryze. Setkame se ale i s chlebem kukufi¢nym.
V mnoha zemich je dodnes chléb piedstavovan spiSe rizné silnou plackou. Vétsinou
je pecen v troubé nebo na platu kamen, vzacné i na tuku. Makrobioticka strava sice
chleba ze svého jidelnicku nevylucuje, ale nevidi ho tam piili§ rada. Podle makrobio-
tickych pravidel ma chléb pfili§ - jang - vlastnosti. Obsahuje hodné soli a také dlou-
hodobé¢ peceni neni v makrobiotice oblibenou ptipravou stravy. Makrobiotika se ne-
stavi pozitivné ani ke kvasinkdm, ze kterych se vyrabi drozdi. Omezit konzumaci
chleba vSak znamena vypéstovat si ndvyk na obilné kaSe, a to je vysadou letitych

makrobiotikd.

Pii piipravé chleba zalezi velmi mnoho na surovinach, ze kterych je vyrabén. Zasad-
né musi byt celozrnné. Ve svété se jiz pouzivaji technologie, které kombinuji cela
zrna s celozrnnou moukou. Také Cerstvost mouky ma znaény vliv. Kvalitou i chut’
chleba Ize zlepsi pridanim obilnych klicku, semen sluneénice nebo sezamu.

NaS potravinatsky prumysl je v kazdém piipad€ mnoho dluzen vyrobé zdravych, mo-
zitny moskevsky a kyjevsky chléb. To je velmi malo. Proto si musime ¢asto celozrn-

ny chléb péci sami [28].

7.1 Starobylé jidlo

Toto jidlo z obili vznikalo velmi jednoduSe. Hrub& nadrcené obili se smichalo
s vodou, udélaly se malé placicky a ty se opekly na ohnisti nebo na rozpaleném ka-
meni. Ve starovékém Recku, a patrné jiz dfive, se jedly i placky nepe¢ené, uhnétené
Z je¢né mouky a ususené. Nazyvaly se maza. Bylo to obvyklé jidlo obycejnych lidi a
ptipravovalo se do zasoby. Pfed pouzitim se placky navlhéily vodou [29].

I kdyz se placky de€laly od pocatku zeméd¢lstvi, starobylych dokladi neni mnoho.

Nedochovaly se. Nejlepsi podminky k uchovani existovaly ve Svycarsku v tamnich

nakolnich stavbach, kde se vlhkych bazinatych vrstvach uchovalo mnoho pozustatka
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rostlin a vyrobkil z nich. A pravé zde v sidlisti Twann z doby pied 5000 ¢i 6000 lety
(3700 pf. n. 1. podle kalibrovaného datovani C14 o téméf 1000let diive), z mladsi az
pozdni doby kamenné, byly nalezeny plackovité hrudky z navlihéeného obili smise-
ného s moukou pe¢ené bud’ pfimo na ohnisti, anebo Vv popelu. Jindy se ze Srotu ¢i
z mouky udélalo kaSovité tésto a to se lilo na rozpalené kameny. Jako zéasoba
k del$imu uchovani byly ureny z¢asti oprazené nebo opecené hroudy z celych zrn.
Placky se pfipravovaly i z uvatfené kase. Byla to kaSe Cerstva nebo starsi, zkvasena,
z mléka ¢i z vody. Takové placky se staly zakladem budouciho kvaseného chleba
[29].

7.1.1 Chlebové placky

Placky z nekvaseného tésta pochazeji z riznych obdobi pravéku. Tu a tam hlasi rizna
nalezi$té v Evropé, ale jen malokdy se je podafi odborné urcit. U jednoho nalezu,
ulozeného v muzeu Yerdon ve Svycarsku a datovaného do doby bronzové, zjistil
Max Wahren, Ze se nejednéd o placku, nybrz o kvaseny chléb. Jindy vSak, zejména
jde-li o maly vzorek, nelze podobné uréeni provést. Placky jako jidlo pecené na
ohnisti nebo v popelu a pfipravované pro piimou konzumaci v teplém stavu, nikoli
k delsimu uchovani, jsou doloZeny ve starovékych historickych pramenech, u Pilinia,
Heroidina, Columelly a dalsich fimskych autord. Pfipravovaly se nejen z riznych
druhti pSenice, naptiklad ze Spaldy, a z je¢mene, ale také z prosa, coz jiZ dnes neni
zvykem. Nékde se zaroven s chlebem udrzely aZz do novovéku. Historické zpravy
vSak nejsou jednoznacné, a tak n¢kdy nevime, zda Slo o teplé placky z kvaseného,
nebo nekvaseného tésta. Placky z nekvaseného tésta jsme nékolikrat vyzkouseli. Pek-
li jsme je na rozpaleném a potom vymeteném ohnisti i na rozpaleném kameni. Daly
se péct také na sténdch hlinéné pece nebo opékat v hrudkach na klacku nad ohnistém,
dokonce i pfimo v popelu z vybraného dieva. Pii jednom pokusu jsme tésto zapo-
mnéli osolit. Chutové to pfili§ nevadilo i bez soli jsme vSechno snédli. V pravéku
neni pfitomnost soli v plackach a chlebech jednozna¢na. Tak naptiklad v sidlisti
Twann se pfitomnost soli prokazat nepodafilo. A stafi Rekové konzumovali rtizng
ptipravené chleby se specialnimi nazvy jeden druh rovnéz bez soli. Nejstarsi doloze-
né placky ¢i chleby ¢asto nesou stopy uhlikl a dievéného popela, které se na n¢ do-
staly pfi peCeni. Na chuti pravékym lidem asi neubiraly. Popel z urcitych druhti dfeva

muze do jisté miry nahradit i stl, kterd samoziejmé& byla pro praveké zemédélce ale-
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spofi v malé mife nezbytnosti. Placky z nekvaseného tésta, jak jsme je vyzkouseli, se
daly jist i vychladlé. Bézn¢ se soudi, ze se konzumovaly jenom teplé, ale neni to
pravda. Béhem dal$ich dni se jejich pozivatelnost oproti kvasenému chlebu snizova-
la, mohly se v8ak navlh¢it. Maceni suSenych placek vodou bylo, jak jsme jiz uvedli,
obvyklé v Recku. Téstoviny hrudky z obili smigeného s moukou ze sidli§té Twann ve
Svycarsku byly ,,pfedepsany” a potom uloZeny do hrnce jako zasoba. Pied pouzitim
se pravdépodobné jesté néjak, snad tepelné, upravovaly. Ze Svycarského nalezisté
Twann, konkrétn¢ ze sidlisté cortaillodské kultury, pochazi i nejstar$i dochovany
kvaseny chléb (kolem 3500 pt. n. L., tedy asi o 200 let pozd¢ji nez tamni placky.) Na-
lezen byl roku 1976. Je to maly cely bochnic¢ek o praiméru 60 — 75 mm a vySce 15 —
24mm, tedy spise chlebova zemle nebo dalamanek. Vazi 25,50 g. I kdyz vezmeme v
potaz, ze béhem téch 5500 let seschl, nemohl byt nikdy velky. Max Wahren jej pod-
poftil vSestrannému rozboru a dokazal, Ze se skute¢né jedna o kvaseny chléb, nikoli o
nekvasenou placku. Na stejném sidlisti zjistil v obsahu nadob dalsi, méné kvalitni
kousky chleba z kvaseného tésta. Bylo to velké prekvapeni, protoze se az do t¢ doby
soudilo, Ze lidé pekli nejdiive placky a teprve pozdéji pfisli na kynuté, kvasené tésto.
Jak to tedy bylo, jak vzniklo kynuté té€sto a chléb? Max Wahren se domniva, Ze prv-
nim kvasicim ptidavkem, nebo alespon jednim z prvnich, bylo kyselé mléko. V sid-
listi Twann totiz nalezl zkvaSenou obilnou kasi a zbytky upecené kase v podobé pla-
cek. Technologicky tvofily tyto kusy piedstupen chleba. Stejna kase byla nalezena v
sidliti Potalban, rovnéz ve Svycarsku. Vzorky patii do star§i vrstvy cortaillodské
kultury, datované pomoci C14 do let 3830 - 3700 pf. n. L., v ptipadé Portalbanu nej-
spiSe do roku 3740 pf. n. 1., v piipadé Portalbanu nejspiSe do roku 3740 pi. n. 1., dle
kalibrovaného datovani C14 (pomoci radioaktivniho uhliku). Ve star§im pravéku se
posouva puvodni datovani hodné dozadu, pro tuto vrstvu v sidlisti Portalbanu, a tedy
I ve stejné starém sidlisti Twann , je to obdobi 4870 -4400 let pt. n. 1. Rozdil 1000 let
neni maly, zalezi tedy na nas, budeme-1i uvadét data kalibrovana nebo nekalibrovana.
V kazdém piipadé se jedna o 4 -5 tisicleti pf. n. 1. tedy o dobu pted 6000 — 7000 lety.
Kvasek na chléb vyrobeny zkvasené kase znal jesté Riman Plinius. Chléb nebyl v
pravéku obvykly, kazdodenni, zejména proto, Ze pro jeho zhotovovani bylo tieba
kvalitni mouky. Max Wahren zkusil vyrobit mouku a chléb pravékymi prostiedky.
Opakovanym drcenim, prosévanim a premilanim. K semleti 250 g pSenice na mouku

stejné kvality, jakou zjistil u chleba z Twannu a u pozdé&jsich chlebu z doby bronzo-
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vé, potieboval 157 — 165 minut. A to nezkousel dvouzrnku a jeji odpichovana sypani
a opakované odebirani mezivyrobkd. S dobou potiebnou na ptipravu chleba a pece-

ni. Odhaduje vyrobu na 2 — 3 hodiny [30].

V severozapadnim Némecku se na pohtebisti Rdehe z doby bronzové nasly ve vétSim
mnozstvi hrobti zbytky chleba jako potrava pro mrtvé. Do hrobu se vsak nedavaly
celé bochniky, nybrz jen malé kousky chleba. Mrtvy jich dostal n¢kolik, tieba i
z chlebt riznych kvalit. Tak tomu bylo téz na jinych pohiebistich. Max Wahren roz-
Sifil u pravékych chlebu nékolik kvalitativnim stupiiti. Chléb z mladsi az pozdni doby

bronzové byl kvalitngjsi a 1épe kynuty nez starsi chléb Twannu [30].

7.1.2 Bronzova doba

V dob¢ bronzové se jiz pravdépodobné delal a uchovaval kvasek, tak jako pozdéji
v etnografické kultue. Cast tésta z predeslého pedeni se seskrabala, polila vodou a
pro pfidani mouky se nechala vzejit. Tak byl pfipraven kvasek na novy chléb. Kvase-
ny chléb bylo mozné ptipravit také tak, Ze ¢ast tésta, asi tietina se zadé¢lala 2 — 3 tyd-
ny predem, potom se zad¢lal zbytek tésta a pridal se k jiz zkvasenému téstu. Mohlo
se praktikovat i rozkvaSeni celého tésta, kdyz se té€sto nechalo lezet nékolik dni.
Oboji si vyzadalo pomérmné dost ¢asu. Staroveék znal rozmanité druhy kvasku. Napfi-
klad Pilous doporucoval jako kvasek proso uhnétené s mostem nebo psenicny Srot

S mostem starym tii dny [28].

7.1.3 Stiredovék

Ve starovékém Egypté drtili obili na prostych drtidlech jako v Evropé az do poloviny
1. tisicileti pf. n. 1. pozdé&ji rozméliiovali na jemné&j$i mouku v tzv. stoupach. Mouka
ziskand zdrtich a hmozdifi obsahovala mnoho necistot z odrolenych stén i
z pise¢ného prachu, ptestoze se n€kdy prosivala sity ze sitin nebo z papyru. Anglicky
stomatolog F. E. Leek prozkoumal mikroskopicky, radiologicky a petrograficky ne-
kolik staroegyptskych chlebu. Zjistil v nich ulomky kiemene, zivce, slidy, zelezitoho-
feCnatych minerdlti a dalSich pfimési. Mouka se nevymilala ani neprosivala pftili§
pecliveé, protoze V chlebech ziistaly cetné obilky, a dokonce rozdrcena zrna. Zpocat-
ku v Egypté pfipravovaly chléb doma hospodyné, na statcich velmozt k tomu byli

urceni sluhové a na velkych statcich vyclenéni délnici. Teprve od pocatku Nové fise,
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tehdy zhruba od poloviny 2. tisicileti pf. n. 1., vznikaly ve velkych méstech skutecné
pekarny, které produkovaly chleba pro $ir$i okruh zakaznikti. Tésto se skladalo
z mouky s trochou kvasnic, ze soli, z kofeni, mléka, nékdy i masla a vajec. Hnétlo se
obéma rukama na kamenné podloZce, pfed niz bylo nutno klecet, nebo se k ni hlubo-

ce predklonit. Jindy se tésto proslapavalo nohama ve velké zasobnici [28].

7.1.4 Egyptané

Prohnétené tésto nechavali Egyptané vykynout. Potom je vlozili do kuzelovitych
forem na pecCeni chleba nebo upléacali do nejriiznéjSich tvarti a pekli bez formy.
V nejstarSich dobach pekli Egyptané chléb na otevieném ohni nebo v popelu. Pozdéji
pouzivali jednoduché plotny ze tii svisle postavenych kamenil a z jedné vodorovné
polozené kamenné desky, pod niz rozdélali ohen. Ale uz od dob Staré fiSe, tehdy
zhruba pied polovinou 3. tisicileti pf. n. 1. se rozsifily silnosténné kuzelovité kera-
mické formy na chleba, které Egyptané nejdiive vyhfivali na otevieném ohni, pak je
vymazavali tukem a plnili téstem. To se Vv nich diky akumulovanému teplu dobfe a
stejnomérné propeklo. Dochované modely chlebovych peci z obdobi Stredni fise (od
konce 3. tisicileti pf. n. 1.) jiz predvadéji vysoké, vzhiiru se zuzujici hlinéné pece
S topenistém v dolni ¢asti, s rostem a klenutou horni ¢asti, ktera se otevirala shora.
Na vnitini stranu vyhtaté klenby se na vystupku sazely kusy vykynutého tésta. Tvary
chleba zname jak z vyobrazeni, tak z archeologickych nalezi a v neposledni tadé
Z dochovanych textl. Charakteristickym typem Staré a Stfedni fiSe byly vysoké ho-
mole bilého chleba zvaného Thedz, predkladaného s oblibou jako, obétinu zemie-
lych, Casto v podobé krajici. BéZné konzumovany chléb vSak mél podobu placek,
jejichz tvarovani a peceni je zachyceno v Antefikerové dobé ve Vestu (z obdobi 12
dynastie, tedy ze zacatku 2. tisicileti pt. n. 1.) Tlustsi placky mivaly né¢kdy uvnitf du-
tinu, kterou bylo mozno vyplnit uvafenymi boby nebo zeleninou. Tenké kiehké plac-
ky ptipominaly oplatky nebo chléb eSams soucasnych egyptskych felaht. Byly zndmy
1 velké mé&kké placky podobné livanciim, které zase dodnes peCou Nubijci. Nechybél
ani chleba typu okrouhlého bochniku, ¢asto s hlubokymi trhlinami zpisobenymi tni-
kem plynti, které¢ vznikaly ptfi kvaseni a peCeni. Dalsi typy chleba mély ¢tverhranny,
trojuhelnikovy, polokruhovy, stihly podlouhly (vekovity) nebo plose okrouhly tvar
s tlust§imi okraji s jamkou, do niz se dal vlozit jiny druh jidla. V Nové fisi kolem

poloviny 2. tisicileti pf. n. 1. pfipravovali z chlebového tésta i jakési rohliky a zemle
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nebo tésto modelovali do podoby kravy, kozy, Zeny ¢i muzského pohlavniho udu.

Takové chleby byly ziejmé ureny ke slavnostnim a k ritualnim ac¢elam [30].

Chléb se ve starém Egypté ptipravoval piedevsim z pSenice Spaldy nebo z je¢mene.
Chleby byvaly z hrubsi nebo jindy z jemné&jsi mouky, nékdy byly pfirozené nakyslé,
jindy oslazeny medem ¢i sladkymi plody. Ochucovaly se Casto také riznym kofenim.
V textech Staré fiSe je uvedeno 20, v dobé Nové fise 40 — 50 rtiznych nazvu chleba.
Je ovSem velmi nesnadné zjistit, ktery konkrétné znamy druh chleba ptislusny nazev
oznacoval. Také v Mezopotamii se pekl chléb v riznych podobach a jakostech, pro
kazdy bylo zvlastni oznaceni, naptiklad Sisky, ty€inky. Byl znam téz trvanlivy druh,
jakési chlebové suchary. Do chleba se nékdy jako koteni ptfiddvala feficha. KvaSeny
chléb byl svatednim jidlem jesté v Recku za Soldna, tj. na prelomu 7. A 6. Stoleti pf.
n. I. ato i vlepsich domacnostech. S jeho béZnou konzumaci se pocita az o dobré
stoleti pozd&ji. Typickym jidlem vSedniho dne byly v tehdejsim Recku placky zvané
maza. Byly uhnétené z je¢né mouky a usuSené. Pied pouzitim se navlh¢ily vodou.
Mohly se vyrabét také z mouky pSenicné, piipadné s dal§imi pfisadami, kofenim a

podobné [28].

7.1.5 Recko a Rim

Recky a fimsky starovék znal nékolik druhti kvaseného chleba, podle druhu a kvality
mouky. Vyrabél se pfedevSim z pSenice, kterd se leckde dovazela. Je¢ny chléb byl
pak uréen jen pro chudaky a otroky. V Rimé jej nékde pekli pro gladiatory v jejich
kasarnach. V Recku znali chléb peéeny dvakrét (recept jiz neni znamy), chléb peceny
v peci, v krbu, na rozni, ve formé, v tygliku, v popelu a na zhaveném uhli. Rimsky
chléb, panis, byl z nejlepsi psenice (panis siligineus), z ¢isté pSenicné mouky (simila
nebo similago), z neproseté mouky s otrubami (panis cibarius, té¢z secundus, plebis-
cit, castrensis)’a dale s vét§im mnozstvim $rotu nez mouky (panis furfurens, acore-
sus.) Existoval dokonce i chléb ze Zaludové mouky. Jemny chléb obecné se nazyval
panis tener neo candidus, hrubsi a horsi panis durus, alter, sordidis. Jako piisady se
pouzivaly olej, syr, nékdy i vosk, mak, sezam, med ¢i kopr. Nekdy se pridavalo mlé-
ko, jindy pepf, trochu vina a podobné, a to jesté v riznych kombinacich. Sil se pou-
zivala &asto, ale nebyla nezbytnosti. Rimsky cisai Augustus (63 p. n. 1. — 14 n. 1) a

jini davali pfednost chlebu druhé jakosti, labuZnici naopak zadali kypry chléb zadéla-
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vany mlékem a vejci. V Egypté se délal také chléb z lotostu, v Recku z prosa nebo
pozdgji z ryze, v Rimé, jak uZ jsme uvadsli, ze Zaludd. Jemny bily chléb platil viude
za obzvlastni lahidku. Kdyz chtél bohaty ukazat nazorn¢ své nesmirné bohatstvi,
daval chléb svému psu. Podobné nechaval spadlé stfibrné misy vymetat kostétem

jako smeti.

V poéate¢nich d&jinach Rima pekly chléb Zeny doma, pozdgji pekli ve méstech do-
maci chléb pouze nékteii dobfe situovani lidé. Obyvatelé si zpravidla kupovali chléb
Vv pekaistvich, ktera byla jak ve velkoméstech, tak 1 v méstech mensich. Vetejné pe-
karny existovaly v Rim& od 2. stoleti pi. n. 1. Je znam reliéf z hrobu pekate Eurysaka
(podle jména soudime, Ze to byl Rek) z obdobi kolem roku 30 pf. n. 1., na némz je
zachyceno mleti mouky, zpracovavani tésta a peceni chleba v kopulovité pekarské
peci. V Pompejich bylo nalezeno kolem 40 pekaren. Povazujeme-li toto ¢islo za de-
finitivni, 1ze mit za to, Ze kazda pekarna slouzila asi pro 500 — 700 lidi. Pompeje mé-
ly kolem 20 000 — 30 000 obyvatel. Pekarny byvaly obvykle malé a pod jednou stie-
chou se v nich nachazely mlyny, vlastni pekarna a Casto jesté prodejna. Chléb doma
se v8ak nadale pekl zejména na vesnici a v zemédélskych usedlostech. Tésto se misi-
lo rukama, ale ve vétSich pekarnach méli i zvlastni stoje na miseni. Viddme je na
obrazcich a nalezeny byly rovnéz v n€kolika pekarnach z Pompeji. Miseni obstaraval
oto¢ny sloupek se tremi lopatkami. Uvadél se do pohybu pomoci rukojeti v podobé&
paky. Po stranach kad¢ se zasazovaly pevné hiilky. Lopatky misily tésto a htilky po
stranach neustale odstranovaly kousky tésta, které se na né€ pfi miseni nalepily. Dobfte
a stejnomérné vymisené tésto se pak pokladalo na dlouhy stll, kde se vyvalovalo,
kladlo do forem a sazelo do pece. Dobfe znamé jsou i konstrukéni prvky pompej-
skych peci, které pfipominaly n€kdejsi ruskou venkovskou pec. Pec se obvykle staveé-
la tak, aby jednou stranou zasahovala do mistnosti, kde se chléb zpracovaval, a dru-
hou stranou do skladu chleba. Malymi okénky na obou stranach pece se jedné strané
vsazoval chléb a na druhé stran€ se vytahoval. Nékteré pekarny byly bezprostredné
spojené s obchodem, jinde byla pekarna sice ve stejném domé jako obchod, ale pfi-
stup do néj nebyl z pekarny. Je otazkou, zda v takovém ptipadé majitel pekarny pro-
daval chléb obchodnikovi, nebo se jen chtél vyhnout tomu, aby otroci chodili
Z pekarny do obchodu a zpét pies prostory, kde Zili pani, a rusili je. Prodejem chleba
se v Pompejich zabyvali jak pfislusnici starych aristokratickych rodi, tak lidé

z vrstev vydé€lavajicich si na Zivobyti usilovanou denni praci. V pekarnach se praco-
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valo ve dne v noci. Jedinym svatkem, kdy v pekarnach odpocivali lidé i zvitata, byl

¢ervnovy Vesni svatek.

V cernych pompejskych pekarnach byly nalezeny chleby sice zuhelnatélé, ale s dobie
zachovanym ptvodnim tvarem. V jedné peci jich bylo pies 80. Normalni chléb m¢l
tvar malych podlouhlych SiSek nebo malych bochniki, které se obvykle kladly do
nizkych forem. Dtive nez se chleby daly péci, ryly se do nich prstem hluboké ryhy,
které se uprostied pietinaly a rozdélovaly na chléb na casti, podle nichz se chléb

snadno lamal. Pravé takové chleby byly zobrazeny i na pompejskych freskach.

Kromé obycejnych pekaitd byli v Pompejich jesté klibanarii, kteti dostali jméno podle
zvlastni malé pece klibanu. Tato mala pec pfipomina pienosné ohiivadlo. Nahote
byla uzsi a dole $irsi, nékdy byvala opatiena dvojitymi sténami, mezi néz se sypalo
Zhavé uhli. Do tohoto ohiivadla se vlozilo tésto, piikrylo se poklici a zasypalo se
zhavym uhlim nebo se pod nim rozdélal ohen. Chléb peceny v olibanech byl povazo-
van za rovnomeérnéjsi a 1épe vypeCeny. Lékaii jej doporucovali jako stravitelng;si.
K vétsimu rozsifeni kvaseného chleba byl zapotfebi nejen kvasek, ale predev§im
vhodna mouka. Ptiprava takové mouky na chléb (nikoli na placky nebo na kasi) ne-
byla na pravékych drtidlech v domécnosti bez pomoci otrokd jednoducha. Rozsireni
kvasené¢ho chleba jako zakladni potraviny umoznil az vyndlez ru¢niho rotacniho

mlynku na obili. V fimské kultufe k nému doslo az ve 3. stoleti pt. n. 1. [30].

7.1.6 Stredni Evropa

Ve Stiedni Evropé€ se rucni rotani mlynky rozsifily v poslednich stoletich pt. n. 1. a
potom na zacatku stfedovéku, po pfichodu Slovanti. V souvislosti s tim se kvaseny
chléb staval béznou potravinou v poslednich stoletich pt. n. 1. nejen v klasickych kul-
turach starovéku. O Germanech prvni poloviny 1. tisicileti n. . to ovSem tvrdit ne-
muzeme. Nalezy zbytkli chleba v ¢eskych zemich i v nejbliz§im sousedstvi jsou za-
tim velmi vzacné. Cely vétsi bochnicek chleba nasla slovenska archeolozka Veronika
Placha pfi vyzkumu na Dé&viné u Bratislavy z 5. stoleti n. 1., ale tam byly silné fim-
sko-provincialni tradice. Tento nalezeny chléb je uz srovnavatelny s dnesnimi men-
Simi chleby. Stiedoevropské ptidni poméry nebyly pro zachovani zbytka chleba ptiz-
nivé a ndhodné zbytky ¢i odpadky chleba zkonzumovali na sidlistich nejcastéji psi,

prasata nebo driibez. Miizeme uvést naptiklad hradisté Klucov u Ceského Brodu
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z konce 7. az prvni poloviny 9. stoleti. Na Slovensku byla zuhelnatéla kvasena hmo-
ta, ktera mohla mit piivod v chlebu ¢i kolacich, nalezena na lokalité. Nitra — Hrad a to
jak z doby laténské (keltské), tak z9. — 10. stoleti i z pozdéjsiho stiedoveku.
V néekterych ptipadech vSak mohlo jit také o zbytky kase znehodnocené zkvasenim.
Nejbéznéjsi potravinou se stal chléb pro staré Slovany od druhé poloviny 1. tisicileti.
Kdyz chtél kronikar Kosmas charakterizovat jednoduchost a lidovy ptivod bajného
zakladatele kniZeciho rodu Piemysla, ptisoudil mu nikoli obycejny, nybrz zatvrdly, ¢i
dokonce plesnivy chléb, syr a ly¢ené stievice. Obycejny chléb konzumovali vSichni,
ztvrdly chléb nebo kiirky jedli chudaci a jen asketové si jej odpirali. O téch vypravi
mj. Cesky kronikai Kosmas na zacatku 12. stoleti. Za Casu cisafe Jindficha zilo
v Polsku patero mnichii poustevnikt, pravych Izraeliti: Benedikt, Matous, Jan, Izak,
Kristian a Sesty Barnabas [ ten piezil, nestal se mucednikem — pozn. aut]. ,,Oni sami
pak méli takovou ctnost zdrzenlivosti, ze se jeden z nich dvakrat, jiny alespon jednou
Vv tydnu postil, nebylo vSak ani jediného, aby jedl den co den. Pokrmem jim byla ze-
lenina, vlastnima rukama vypéstovana, chléb ziidka mivali, rybu nikdy, lusténin nebo
jahel sméli pozivati jen o Velikonocich. Pival ¢istou vodu, a to jen s mérou. Masité
jidlo jim bylo ohavnosti a pohlédnuti na zenu prokletim. Jejich odév byl drsnym a
hruby, utkany z konskych Zini. Na lazku byl kdmen za podusku a rohoz, a to velmi
stara a pro kazdého jedina, za pokryvku.* Jiz z celkového popisu zZivota téchto asketl
je zfejmé, Ze nejist denné chléb patiilo k askezi hranicici se sebetryznénim. O nékolik
stoleti pozdéji se jiz samotny chléb bez piilohy stal pokrmem i pro zdrZenlivé. Na-
ptiklad sv. Anezka v dobach, kdy jesté Zila v kralovském domé v Praze, poZivala
podle legend o cirkevnich postech toliko chléb s vinem, zatimco ostatni bez ohledu
na postni dobu hodovali. V klastefe, ktery posléze zalozila, ¢asto rozdala chudym
vSechno, co zde bylo k jidlu, a sestry plakaly nad talifi suchého chleba méa¢eného ve
vod¢. Chléb byval obvykle tmavy, z mouky hrubé vymilané i s otrubami, patrné jiz
vetsi nez v pravéku a ve starovéku. Pro cirkevni uCely na hostie se vSak semilala
mouka obzvlasté jemn¢ a jesté se dukladné prosivala. Takovy bily chléb ptipravoval
podle legend po nocich na zacatku 10. stoleti osobné knize Vaclav, pozdé¢ji svatote-
ceny.

Po cely stiedovek byl chléb béznou potravou pro chudé i1 bohaté. Naroky vSak po-
stupné vzrustaly podle bohatstvi a postaveni konzumentt, a tak se jej podobné jako

ve starovéku ptipravovalo mnoho druhil. Chléb se pekl jiZz ve vefejnych pekdrnach a
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pekafi se mnohdy specializovali. Soubézné se vSak az do novoveéku udrzoval chléb
pedeny doma, zejména na vesnicich. V radach mistra Pavla Zidka z Prahy kréli Jiti-
kovi z Podébrad se dozvidame, jaké se 15. stoleti v Cechach pekly chleby:,,Chléb je
rozliény a dobie dvacatery, totiz chléb Zzemlovy, tj. nejCistsi. Pod nim vlaskovy, nebo
rovnéz v Rimé jest také vlaskovy, potom Zitny, huscovy, potom pecnovy, nakysly,
potom mazancovy, v mnoha rozdilech, mezi kterymi nejlepsi jest kofenny, Cisté pfi-
praveny. Jest chléb je¢ny, preclikovy, prosny, zaludt, jahlovy, pohankovy, z rejze,
oplatkovy, kolacovy, pernikovy, ale nejspise jest zemlovy a z rezného [zfejmé Zitné-

ho] chleba huscovy* [29].

Obrazek 21. Pecivo ze sezamovych seminek [28].
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8 VLAKNINA A JEJI VLIV NA ORGANISMUS

Pod pojmem vlaknina rozumime substance rostlinného ptivodu, jez nejsou rozklada-
ny enzymy lidského traviciho tstroji. Nejcastéji se zde zatazuji celuloza, hemicelulo-
za alignin, jez dohromady vytvareji skupinu zvanou hruba vladknina. Pokud k nim

ptifadime 1 pektiny, fika se této oblasti vlaknina potravy.

Celosvétovy vyzkum odhalil, ze vldknina ma provérené schopnosti regulovat téles-
nou hmotnost a hladinu nasi energie a dokéze snizovat vyskyt zavaznych onemocné-

ni, jako jsou srde¢ni nemoci, nékteré druhy rakoviny a cukrovka.

Vléknina je zakladni zivinou, kterd mé byt obsazena v naSem kazdodennim jidelnic-
ku. Statistiky bohuzel ukazuji, ze vétSina lidi konzumuje méné nez polovinu denni

davky doporucované odborniky.

Mezi vyznamné zdroje patii obiloviny, lusténiny, zelenina, ovoce a brambory. Nej-
vice vlakniny obsahuji nékteré druhy ovoce, jako jsou hrozny, angrest, rybiz a dalsi
druhy bobulovitého ovoce. Obilné zrno obsahuje vldkninu pfedevs§im v povrchovych
vrstvach, proto tmava, malo vymleta mouka nebo dokonce celozrnnd mouka obsahu-

je vétsi mnozstvi vlakniny nez vysoce vymilana mouka bila [50].

Doporucena denni davka vlakniny se u dospélého ¢loveéka pohybuje od 10 g do 20 g
denng, u déti okolo 10 g. U osob se sklonem k zacpam by prospélo zvySeni ptijmu
vlakniny, a to pfedev§im ve formé celozrnnych obilovin. Z toho tedy plyne zvysit

spotiebu predevsim ovoce, zeleniny a celozrnnych vyrobkd.

8.1 Potravinova pyramida

Vyziva poskytuje lidskému organismu Ziviny a dalsi latky potfebné pro ziskani ener-
gie a plnéni stavebnich a mnoha dalSich funkci. Jako zdkladni Ziviny oznacujeme
bilkoviny, lipidy (tuky) a sacharidy. Dalsi pro organismus ¢lovéka nezbytné a potra-
vou piijimané latky predstavuji vitaminy, mineralni latky (vCetné stopovych prvki),
vldknina a voda. Aby vSechny vySe uvedené latky mohly plnit v lidském organismu
svoji funkci, musi byt nejprve ve form¢ potravy do organismu pfijaty a nasledné

vhodnym zptisob upraveny v travicim traktu [48].

Potravinova pyramida pomaha pii vybéru skupin potravin nezbytnych pro zdravou

vyzivu. Pyramida je grafické zndzornéni toho, jak by méla vypadat spravna skladba
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potravy. Ukazuje doporuc¢ené mnozstvi i pomér druhll potravin ve zdravi prospésné

stravé [49].

Obrazek 22. Potravinova pyramida [45].

8.1.1 Jednotlivé stupné potravinové pyramidy

8.1.1.1 Prvni skupina

Do této nejrozsahlejsi skupiny patii té€stoviny, obiloviny, ryze, rizné ovesné vyrobky,
kukufice, chléb, celozrnné vyrobky, brambory a lusténiny. Tyto potraviny jsou bohaté
nejen na sacharidy, které télu dodavaji rychle vyuzitelnou energii, ale také nekteré

vitaminy a mineralni latky a jsou dilezitym zdrojem vlakniny [46].

Doporucena denni davka:3 - 6 porci potravin ztéto skupiny denné.
Jedna porce piedstavuje napi.: 1 krajic chleba, 125 g brambor, 5 1Zic fazoli, ¢ocky
a jinych vatenych lusténin, 2 vrchovaté 1zice varené ryze nebo téstovin nebo 3 1zice

obilovin [46].

8.1.1.2 Druha skupina

Ovoce azelenina, druhd vyznamna skupina potravin. Jsou bohaté na vitaminy,

zejména vitamin C, antioxidanty jako ochranné slozky, mineralni latky a vldkninu

[46].

Doporucena denni davka:3 — 5 porci zeleniny, 2 — 4 porce ovoce.
Jedna porce piedstavuje napt.: sttedné velky kus cerstvého ovoce, stiedné velkou
misku zeleniny, 6 1zic kompotovaného nebo jinak konzervovaného ovoce, 100 ml

ovocného dzusu [46].
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8.1.1.3 Tieti skupina

Tteti skupinu lze rozdélit na dal§i dvé mensi skupiny. Radi se sem potraviny jako
libové maso, dritbez, ryby a vejce, které jsou bohaté nejen na bilkoviny, nezbytné pro
vétSinu zdkladnich funkci organismu a obnovu bungk, ale také na minerdlni latky,

napiiklad Zelezo, zinek a hoicik a vitaminy skupiny B.

Doporuc¢ena denni davka: vzhledem K tomu, Ze organismus potiebuje relativné
méng¢ bilkovin, je stanovena na 1 — 3 porce denn¢.
Jedna porce piedstavuje napft.: 70 g tepelné¢ zpracovaného masa (po kuchynské upra-

vé), 120 — 140 g ryb, 2 — 4 vejce tydné, maximalné 2 vejce denné.

Dale se do této skupiny fadi mléko a mlécné vyrobky, kysané mlé¢né napoje, jogurty,

syry, tvaroh atd. Kromé bilkovin obsahuji i vitaminy skupiny A a D.

Doporucena denni diavka: 3 — 4 porce denné.
Jedna porce ptedstavuje napi.: 200 ml mléka, 50 g tvrdého nebo taveného syra, 125 ¢
jogurtu nebo 100 g tvarohu nebo tvarohového syra [46].

8.1.1.4 Ctvrtd skupina

Ctvrtou skupinu, kterd by méla byt v denni skladbé potravin zastoupena v nejmensim
mnozstvi, pfedstavuji jidla s vysokym obsahem tuki a cukru. Pfi vybéru tuka upted-
nostiujeme rostlinné oleje (fepkovy, olivovy, slune¢nicovy) a tuk obsazeny v rybach.
Cukr jako sladidlo, ¢okolady, cukrovinky, moucniky a ostatni sladké potraviny by

mély byt zatazeny do denni skladby potravin s rozvahou[46].

Doporucena denni davka: maximalné 1 — 5 porci s doporucenym pomérem
tuk : sacharidy = 3 : 2.

Jedna porce predstavuje napt.: 10 g masla, 1 1zi¢ku oleje, 1 1Zici salatového dresinku

nebo majonézy, 1 1Zici smetany. Pro cukr plati, Ze jedna porce ptedstavuje 3 1zZicky

cukru, 1 1zice dzemu nebo medu nebo 50 g ¢okolady apod. [46].

8.1.1.5 Tekutiny

Skupinou, kterda je stejn¢ dllezitd jako uvedené potraviny, ale zpravidla neni
v pyramid€ zakreslena, jsou tekutiny. DostateCny piijem tekutin je nezbytny pro

spravnou funkci organismu [46].
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Doporucena denni davka je 1,5 - 2 litry denné. V horkych letnich dnech, pti
ztratach tekutin pocenim nebo prijmy je nutné mnozstvi ndpoji zvysit az na 3 litry
denné. Vhodné jsou: neperlivé stolni vody, mineralni vody, ovocné a bylinné ca-

je, zeleny &aj, Cerny ¢aj, fedéné ovocné a zeleninové §tavy apod. [46].
b 2

8.2 Vliv vlakniny na karcinom tlustého stireva

Kolorektalni karcinom je zhoubny nador tlustého stieva a kone¢niku. Vyskyt kolo-
rektalniho karcinomu je v Ceské republice nejvyssi ze viech zemi svéta. Nadory tlus-
tého stfeva jsou stejné Casté u Zen jako u muzl a jejich vyskyt stoupa s vékem. Na
rozvoji naddorl se podili fada faktort. Jsou to predevsim dédicné dispozice, jind ne-
zhoubna onemocnéni tlustého stieva a kone¢niku a v neposledni fadé faktory zevniho
prostiedi, pfedev§im Spatné stravovaci navyky. Napfiiklad Spatna Gprava masa, nad-

mérny piijem tukt, nedostatek vlakniny, piti alkoholu, koufeni a dalsi [22].

Pravé zdrava vyvazena strava a s tim spojeny dostatecny piijem vlakniny je jednim
z preventivnich opatfeni. Celuloza zvétSuje objem stolice absorpci vody do své struk-
tury a tim usnadiiuje priichod traveniny stfevem. Potencionalni karcinogenni latky
jsou vazany nerozpustnou vlakninou, diky ¢emuz je jejich prachod tlustym stievem
urychlen a kontrakt rizikovych karcinogent se stfevni sliznici je tak minimalizovan

[23].

Balastni latky nejsou stravitelné, ani nejsou zdrojem energie. Podporuji ¢innost tlus-
tého stieva a brani vzniku zacpy. Néekteré slozky rozpustné vldkniny slouZi jako,

energeticky lokalné puisobici, zivna puda pro stievni mikrofloru [24].

Podle ptevladajiciho mista fermentace poskytuji pektin, rostlinné slizy a gumy vyzi-
vu bunék proximalni ¢asti tlustého stfeva, zatimco rezistentni Skroby a frukroologo-
sacharidy vyzivu v distalni ¢asti [25].

Neékteré z vlaknin plsobi 1 jako prebiotika, naptiklad fruktooligosacharidy, podporu-
jici rast lidskému organismu prospésnym bifidobakteriim produkujicich latky s anti-
biotickymi a imunomodula¢nimi G¢inky, které brani riistu nezddouci mikrofléry. Na-
ptiklad Escherichia coli, nebo Proteus, které se mohou podilet na vzniku toxickych
produktii fermentace, jako je amoniak, aminy, nitrosaminy, fenoly, indoly a dalsi.

Bifidobakterie také prispivaji k vyzivé hostitelského organismu produkci vitaminu
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skupiny B. Vlaknina ma schopnosti vazat skodlivé latky, jako je napiiklad olovo,

kadmium nebo rtut’ [25].

S vyssi informovanosti o pfiznivych Gcincich vldkniny na lidsky organismus se stale
vice konzumenti zajima o svou skladbu jidelni¢ku. ZvySuje se zajem o potraviny
S vy$§im obsahem vlakniny. Lidé, ktefi konzumuji potravu s vy$sim obsahem vlakni-
ny, zaroven piijimaji méné tukl a cukrii nez lidé, ktefi tyto vyrobky nekonzumuji.
Tato hypotéza byla potvrzena i fadou vyzkumu v oblasti potravinafstvi. Pokud ma
vyrobek na obalu tvrzeni ,,s vysokym obsahem vldkniny*, mé¢l by obsahovat nejméné
6 g vlakniny na 100 g vyrobku [26].

Vzhledem k tomu, ze oxidac¢ni stres je spojen s rozvojem fady chronickych onemoc-
néni, jako je aterosklerdza a rakovina, zvySena pozornost je v poslednich letech vé-
novana vlivu dietnich faktord na antioxida¢ni rovnovahu tkani. Pfestoze lidské télo
produkuje né€kolik urovni endogennich antioxidac¢nich systému, dtlezitym faktorem
na udrzeni celkové antioxida¢ni rovnovahy je suplementace dietnimi antioxidanty
nizkomolekularni povahy. K zakladnim slozkam, které maji vliv na oxida¢ni stabilitu
tkani patii selen, beta-karoten a vitaminy C a E. Potraviny obsahuji také ¢etné slou-
Ceniny, které maji antioxida¢ni aktivitu, a proto mohou pomoci aktivovat antioxidac-

ni obranny systém ¢loveka, coz by bylo zdravi prospésné [27].
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ZAVER

Cerealie (obiloviny) pifedstavuji dilezitou soucast naseho jidelnicku. Po zdravotni
strance maji velky vyznam ptedevsim ceredlie celozrnné. Tyto jsou slozeny ze sacha-
ridi a jsou dulezité ve vyzivé, jsou zdrojem energie. U obilovin je obsah bilkovin
rizny, zalezi na druhu obilovin. Pouze amarant ma obsah bilkovin vyssi. V obilovi-
nach jsou neplnohodnotné piedevsim ty bilkoviny, které nemaji vSechny potiebné
aminokyseliny nebo je obsahuji v nespravném poméru. Mouku ovliviiuje technolo-
gické zpracovani obilovin a rovnéz i nutri¢ni hodnota zavisi na obsahu bilkovin. Pse-
nice je diky kvalité bilkovin zakladni pekarenskou obilovinou. Obsah tuku je rizny v
zavislosti na druhu obiloviny. Maly obsah ma ryze a velky obsah mé kukufice. V
obilovinach jsou tuky cenné pro sviij vysoky podil nenasycenych mastnych kyselin,
obzvlast’ kyseliny linoleové. Obiloviny obsahuji i vitaminy zejména skupiny B

Vv psSeni¢nych klickach vitamin E a mineralni latky- hoi¢ik, fosfor, vapnik, zelezo.

Velky diraz bychom méli klast na konzumaci celozrnnych vyrobku. Celozrnné mou-
ky vznikaji rozemletim celého zrna, obsahuji i obalové vrstvy a maji proto vyssi ob-
sah vlakniny, bilkovin, tukt, mineralnich latek a vitamint. Vyrobky celozrnné mouky
maji nizsi glykemicky index, to znamena, Ze zasyti na del$i dobu. Bila mouka je vy-
rabéna rozemletim vnitinim casti zrna (endospermu) a tady nejsou nutriéné hodnotné

obalové vrstvy a klicek.

Celozrnné vyrobky maji pfiznivy vliv i na rizné nemoci. A to na nemoci srdce, cév,
na cukrovku 1, 2 typu a hlavné na nadorova onemocnéni tlustého streva. Cerealie ve
stravé nahrazujeme Casteéné i pseudocerealiemi. Tyto neobsahuji lepek a jsou vhodné

i pti celiakii. V Ceské republice je konzumace pseudocerealii velmi mala.

Vétsina tmavého peciva, které se u nas prodava je obarveno, proto velmi vhodné a
zdravé pecivo je to, které obsahuje Casti riznych viditelnych seminek a na svém oba-

lu mé napsané viditelné slozeni.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

EU

FAO

USA
napf.

°C

mg
obr.
Tab.
BLP
mil.

SZPI

Evropska unie
Organizace OSN pro vyzivu a zemédélstvi
Ceska republika
Spojené Staty Americké
napiiklad

Stupné celsia

gram

miligram

obrazek

tabulka

bezlepkova potravina
milion

Statni zemedélska a potravinarska inspekce
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SEZNAM OBRAZKU

Obrazek 1.

Obrazek 2.

Obrazek 3.

Obrazek 4.

Obrazek 5.

Obrazek 6.

Obrazek 7.

Obrazek 8.

Obrazek 9.

Obrazek 10.

Obrazek 11.

Obrazek 12.

Obrazek 13.

Obrazek 14.

Obrazek 15.

Obrazek 16.

Obrazek 17.

Obrazek 18.

Obrazek 19.

Obrazek 20.

Obrazek 21

Obrazek 22.

Pekarna Cejkovice [autor prace].
Rotacni elektrickd pec [autor prace].

Michani tvarohového plnidla [autor prace].

Smés ovesnych vlocek, Inéného a slune¢nicového seminka [autor prace].

Formy na bagety a chleba [autor prace].
Vénocka maslova [autor prace].

Sladké pecivo [autor prace].

Cerealni pecivo [autor prace].

Celozrnny a pSenicny chléb [autor prace].
Vlastni distribuce [autor prace].

Anatomické slozeni obilky [2].

Prifez obilkou psenice [42].

PSenice seta- Tritium aestivum L. [31].

Zito seté — Secale cereale L.[32].

Je¢men obecny - Hordeum Vulgare [33].

Proso seté - Panicum miliaceum [34].

Oves sety - Avena sativa [33].

Kukufice seta - Zea mays [43].

Pohanka obecna - Fagopyrum esculentum [44].
Pecivo z dvouzrnky semleté na keltském mlynku [28].
Pecivo ze sezamovych seminek [28].

Potravinova pyramida [45].
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SEZNAM TABULEK

Tabulka 1. Zakladni chemické sloZeni obilovin v % [14].
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