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ABSTRAKT

Prace se zabyva problematikou alergie na obilovdagu shrnuty zakladni poznatky obilo-
vin, jejich mlyn&ského a pekarenského zpracovani a vyréstyin. V praci je ¥novana
pozornost zakladni nemoci celiakie, jeji projewfi@agnostika. Je popsanaéhi celiakie, kte-

ré se zabyva povolenymi a nepovolenymi vyrobkytdavy a to je jedié bezlepkovou dietou.
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ABSTRACT

This work is concerned with problematic of alletgycereals. Basic findings are resumed
of cereals of their mill and bakery processing gadta production. Attention is paid to
coeliac disease in this work. It's symptoms andrbatic. It is described healing of coeliac
disease which is concerned with allowed and disadtl diet products. It is only non-

aleurone diet.
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UvoD

Historie ukazuje nepopirat@ma obZivuclovéka obilovinami jiz uz na ptku své exis-
tence. Obiloviny pat k nejvyznamgjSim plodinam dodavajici lidské vy&energetickou
hodnotu. Nejprve se sbiraly ptarostouci rostliny, ze kterych se pouzivaly pouzeena.

Tato semena &a nahrazovat pokrmy z masa.

Zkoumavosticloveéka vznikl v prvnifad® Srot, postupentasu pak polévka a pogdse
piislo i na z@sob vyroby kynutého chleba. Zjistilo se, Ze obilgvjsou ve vyzi¥ nena-
hraditelnou sloZkou potravy a tak seag péstovat. Obiloviny k piznivym podminkam
péstuji na vSech s¥adilem. Dnes slouZi pro vyrobu potravin pro lidskgZzivu, i vyZivu

hospodéskych zvfat a technické zpracovani jako je na Skrob a lih.

Postupentasu se zali péstovat obiloviny vyhrad&pro lidskou vyzivu a zali se hybri-
dizovat tak, aby ziskaly jiné vlastnosti, jako fjeba zvySeny obsah lepku. Pomagahto
hybridi se z&ali u lidi projevovat izné alergie na obiloviny. Jednou z nejzigsich je

alergie na lepek (celiakie).

Celiakie se zéala projevovat jiz uz ve igdowku, existuji zminky a spisy, které popisuji

piiznaky o té nemoci, takZe je zndmo, Ze celiakiatiie nemocem z moderni doby.

Prvni pozorovani zalo na dtech, kde postuperdasu bylo jisté, Zepde o nemoc, ke
které bude pdit néjaka dieta. | kdyZz nebyla znamé&dgina nemoci, bylo jisté, Ze dieta bude

spaivat ve vynechanidkterych potravin z jidelgku ¢loveka.

ZlepSeni nemoci se zjistilo vynechavani iogch jidel a pozgi vynechanim pimo pSe-
ni¢ne, Zitné a ovesné mouky ze stravy. Po vyneckéhid suroviny jiz bylo zjigno, Ze to
vyvolavaji suroviny obsahuijici lepek. Lidé n&déi na tu to nemoc & abnormalni sevni

vystelky, které zfisoboval lepek.

Pomoci &chto poznati byla stanovena bezlepkova dieta, ktera je zaklaklesliakii. Za-
cali se hledat obiloviny bez lepku, které by nahxaiostravu. Nasli se takové jako je ku-
kurice, proso a pohanka, ze kterych se da i Wraibuka a tim si nemocny muzedaa-

koupit bezlepkovy vyrobek, nebo si ho vyrobit nalbpkovou dietu.
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1 OBILIAJEHO VLASTNOSTI

Obkc¢as se vedou spory, jakou potravou se viastoveék zivil na paatku své existence,

avSak sefti dgjin lidstva s historii obilovin je nepopiratelid.

N¢které z nich byly vytipovany jako nosné pro vyziglovéka a byly Slechiny a dalSi se
ocitly v Ustrani zajmu. Sleakié druhy oviem postupmybridizaci nabyvaly jinych vlast-

nosti, nez réda pavodni ploding 2].

Souvislost alergie iiedevsSim se Sleahitymi druhy obilovin (v prvérad s pSenici) je
opravdu velmi napadna, kdezZto na druhé stapomijené proso (a spolu s nim i pohanka)
si vice zachovalo qvodni vlastnosti a je pro alergiky bezpgsi. Divodem alergizaci
zdanlivw oswdcenou potravinou, obilovinami, k niz v s@msné dob dochazi jen vel-
koskladovani obilovin v népozenych podminkach, poskytujicich Znéd moznosti rozbu-

jeni plisni[2].

Od davnych dob byla volena jak forma konzumace kigtemého obili (po jeho oprazeni
atd.), tak naktieného. Podminkyipnaklicovani se ovSem dosti liSily, niapukopisy od
Mrtvého mde doporguji kliceni obilovin na slunci, kdeZzto jiné pagséi testy doporéuji

kliceni ve tng [2].

Alergie na pSenici jsou jiz dnes péme casté, jde o alergie jenom na jeji lepek (kterého

obsahuje z obilovin nejvicg2)].

Obiloviny jsou tedy obeenpro zdravi pinosné, i kdyZ se v posledni doba’inaji proje-
vovat i jejich negativni stranky. Dnes je jiZ voeltolie zndm vyznam celozrnnych vyrob-
ka, prav v nich je ovSem i &Si riziko cizorodych latek z kontaminace Zis&nym Zivot-

nim prostedim, s nimZ jsou \&Bi vrstvy zrn a nazek v bezpriednim styky?2].

1.1 Morfologicka stavba zrna

Morfologicka skladba zrna vSech obilovin je zhrgb@dna. Zrna se liSigdevsim tvarem,
velikosti a podilem jednotlivych vrstev. Tvary zigsau od tenkych protahlych az po &m
kulata, zastoupeni a faai vrstev je vSak shodnd. Charakteristické progdivé obiloviny
je to, zda ma zrno pluchy nebo je nahé a tvar Zbaolutni rozrndry zrna se mohou pén

kud liSit i pro stejny druh obiloviny v zavislosta odfidé, klimatickych podminkach kaz-
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deho roku, lokality a kvakitpady. Zrno je ovlivieno spousty faktory6]. Kazda obilka se

sklada z endospermu, &t a obalovych vrstejd].

Endosperm fedstavuje 84 — 86 % hmotnosti zrna, jeférovelkymi hranolovitymi bir
kami a obsahujefpdevsim Skrob a bilkoviny. Od obalovych vrstev gikten vrstvou
aleuronovych butk, obsahujicich bilkoviny, mineralni latky, tukywaaminy. Endosperm
zaji¥uje vyzivu zarodku aipzpracovani tvii podstatnou slozku finalniho vyrobku (mou-
ky, Skroby) a pi vyzivé a krmeni je hlavnim zdrojem energie a bilkdvih

Kli¢ek tvai nejmensiast obilky nap. u obilky pSenice je to pouze 3 % hmotnosticki
je oddtlen od endospermu Stitkem, ktery obsahuje az 33IR6vin. Obsahuje mnoho Zi-
vin, protoZe slouzi jako zarodek nové rostliny {linaych pletiv a obilky), které musi byt
pohotos v dolk piiznivych podminek pro vykieni k dispozici. Mimo nomosachaiid
obsahuje kliek bilkoviny, aminokyseliny, vitaminy rozpustnéwaed (hlavre vitamin B1)

a zn&né mnozstvi vitaminu E. V Klku je obsazen rowi tuk. Proto jsou kéky pred mle-
tim z obilky odstraovany tak, aby v ziskané mouce nebyl tuk hydrolgroa nevznikla
Zlukla chw [1].

Obaly tvai 8 — 14 % hmotnosti zrna. Jsou iteny rékolika vrstvami bugk, které chrani
endosperm a kiek gred vysychanim a mechanickym poskozenim. Obalovewse skla-
daji z oplodi a osemeni. Oplodi (pericarp)itymokozka (epidermis), kikky podélné (epi-
carp), buiky pricné (mesocarp) a kky hadicové (endocarp). Osemeni (perisperm) je tvo-

feno vrstvou barevnou a hyalinni (skelnplj)

plucha a pluska

povrchovi vrstva

skrob

kli¢ek

Obr. 1: Rez obilnym zrneni3/
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1.2 Chemické slozeni obilovin

V obilném zrnu Ize nalézt pestrou paletu sach&id.jednoduchych culraz po vysoko-
molekularni polysacharidy.dkteré z jsou ovSem obsazeny ve stopovém mnoZsivimeo

jiné predstavuji desitky procent z obsahu Zija

s

Nejdilezit¢jSi zasobni latkou v obilce je Skrob, jehoz obsalisk od 50 do 80 % v susin
[1]. Je pro organismy zdrojetih rezervou energie. Jejichépeni v rdmci fislusnych me-
tabolickych cykli pokryvaji zivé systémy zgaou ¢ast svych energickych geb v obdobi

zatatku rastu nove rostlinkye6].

NejvyznamujSi dusikatou latkou jsou bilkoviny, ktet@sto determinuji technologickou
jakost surovin. ZvIlastni postaveni ma zejména bilke pSenina, ktera jako jedina vytyia
bézre s vodou pruzny gel tzv. lepek, jehoz fyzikalnistteosti utuji jakost peiva[1].

Tuky obsaZzené v obilovinach majfimivé spektrum mastnych kyselin, naopak bilkoviny
povazujeme za neplnohodnotné. V jejich sloZzenk totiybi velmi dlezita aminokyselina
lysin, kterou proto paéebujeme ziskat z jinych zdfoj7].

Vitaminy jsou v obilovinach sousdiny predevsim v kkiku a aleuronoveé vrsév Vitamin

A (retinol) je obsaZen ve formsvého provitaming-karotenu v kiécich. Obiloviny jsou
povazovany za jeden z hlavnich zdrdfitaminu B1 (thiaminu). Vitamin B2 (riboflavin) se
nachazi rovéZ predevsim v kifku aradime jej k flavifim tj. Zlutym dusikatym barvim.
Vitamin PP (niacin) nikotinamid je obsazen v pSeai@Emeni v dosti znéném mnoZstvi.
Vitamin B6 (pyridoxin) je lokalizovan rowZ v aleuronové vrstva ve Stitku., ale také v
drozdi. Vitamin C - kyselina L-askorbova se ve enalobili nevyskytuje. Jeji obsah prudce
vzrasta ve vykléeném obili. Vitaminy E - tokoferoly jsou obsazerrggevsim v kifku, v

endospermu se prakticky nevyskytj.
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2 DRUHY OBILOVIN

2.1 Je&men

Jeémen patr pochazi z Afriky. Také u nas vsak je tato rostitndama odnepatt, i kdyz
nikoliv v dnesni nej&zrejSi formg, neba@ pavodne byly vesngs pistovany jiné jémeny

nez sodasné dvotadé[2].

NejznangjSim produktem jsou {@mé kroupy a krupky, které seigévaji do polévek a du-
Senych jidel. Jejich rafinaci vSak dochazi kecmpaztrat vitamini a vlakniny. Zde se ote-
vira Siroké pole fisobnosti pro méntradicni nahé jémeny, které ztraceji ¥si obalové
vrstvy (pluchy) pi sklizni, vrstvy oplodi a osemeni jsou je&Bi, coZz umo#uje pFimé

kuchyiské vyuZiti i bez fedeSlého opracovai).

Obsahuje vSak ménlepku, nevyhodného pro nemocné celiakiitejre¢ i pro alergiky

(vhodrgjsi je ovSem pro&proso a pohankdy].

Tésto na motniky z vadeného a mixovanéhogemene ma nasladlou chiupraw tak jako

jeény slad — sladink§2].

2.2 Kukurice

Kukutice je pivodem z amerického kontinentu, u nas zdordlacmihem 17. stoleti.
V sowasnosti se podnné intenzivre péstuje, i kdyZz u nasipdevsim jako krmeni pro skot.
Velmi oblibenou se v3ak stala ¥kterych jinych kuchynich, zejména italské (polenta)

Muzeme ji vyuzivat  bezlepkové digf{ je pirozere vhodna i pro alergiki2].

Vynika zejména obsahengkterych stopovych prik obsahuje fosfor, kobalt, ma celkov
posilujici &inek. Bilkoviny kukdice jsou vSak ménhodnotné kuli nedostatku lysinu,
typofanu a glycinu, navic pak kukce obsahuje tzv. antiniacin, ochuzujici organismaus

tento vitamin. Také kukitny olej je még hodnotny pro obsah mastnych kys¢Rh

2.3 Oves

Oves je patré asijského fivodu, v Evrog je vSak konzumovan zhruba 2000 let. Nisje
ovSem kami. Nejdiive se oves dostal do kuchyseverskych zemi, v Britanii seczdo z

ovsa piipravovat pivo. Ve formd ovesnych videk se oves az minulém stoleti. Obsahuje
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krome bilkovin a tuki a predevsSim vitaminyady B, vitamin A, P, fosfor a sodik. Bezplu-

chy oves je jednou z nejchgjsich obilovin[2].

Ovesné vioky se staly neodmyslitelnym zakladem severskycllasnii atd. Speciatu
nich v3ak jsouizjmé i potencialni moznosti problépjestlize jsou nekvalitni, zaigtené.
Zvlase nemocni celiakii jej pak také dost delmemohou vyuzit, nebstejre jako wtSina

obilovin obsahuje lepel?].

2.4 Pohanka

Ackoliv pohanka neni obilovinou, jsou jeji nazky viwgny steji jako obiloviny. Prvni
zminka o pohance jako pokrmu je z roku 1562, o vi@stre mluvi dnesni existence

v Evrop [2].

Jiz tehdy bylo rozpoznano, Ze se hodi zejménaigronhusejici podstupovat fyzickou na-
mahu. Jeji bilkoviny jsou cesjsi nez bilkoviny obilovin, jsou blizké Zi¢@nym bilkovi-
nam, resp. i lughindm. Z tohoto @ivodu vSak u &koho mohou fi vétsSi konzumaci vyvo-
lat nadymani2]. Pra¥ pohanka dodava silnou, teplou az giedjici energii. Je proto
vhodna pedevsim pro stravovani v zimnim obdobi a gteste a €Zce pracuijici lidi. Po-
hankové obklady jsou vhodné na odstrdarpiebyt&né vody z organismu aikkZity je také
obsah rutinu, vitaminu 20]. V pozoruhodném mnoZzstvi obsahuje i mnoho cenmyeh
neralii, zvla& fosfor, vapnik, Zelezo, zinek. Pohankuiazaljeme do jideldku

v nenakléeném i naklieném stavii2].

Obr. 2: Pohankg14/

2.5 Proso (jahly)

Proso je velmi starobyléhdipod, je @stovano i na jinych kontentech (zwfagCing), pro-

to miZeme s uspokojenim konstatovat, Ze sidqi@aveék mohl dlouhodob zvyknout[2].
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Na rozdil od ¥tSiny jinych obilovin se také prakticky neznilo, neproSlo intenzivnim
Slech&nim, u nas se nyngptuje jako na zZgtku minulého stoleti. &talo v koutku krajiny

spiSe pro ptéd zob, avSak pravproto gezilo ve sveé fivodni podob [2].

Souwasnou nejptSi vyhodou prosa jeiedevSim, Ze je bezlepkové, a tudiz idealni pro
bezlepkovou dietu ip celiakii. Mezi vSemi obilovinami vynikd obsahenakniny, pgesto
vSak i dobrou stravitelnosti. Vysoky obsah viakning za nasledek zpravidla také ztizenou
stravitelnost, jako je tomu zejména u &mh. U prosa vSak ke snadné stravitelnossg-

vaji malé rozniry zrna a velmi snadna kuaiské gipraval2].

Moznosti jejich zpracovani je Wkovani, vdeni v pde nebo naktiovani. Konzumuje se
také jahelnd mouka, ze které s&qe chlebové placky.stovin, nebo jako ffidavek do

jinych potravin&skych a pekiskych vyrobki (chléb, pé&ivo, suSenky]22].

2.6 PSenice

V ne tak zdalekagvodni podob se v sotiasné dob péstuje v Evrop a Severni Americe.
Slechtnim byly postup# vytvoreny vyrazg odlidné formy od prajodniho vzoru, nelib
hlavre byla sledovana hlediska &gkova, tj. zvySovani produkce, gpeost mouky atd.,

kdeZto niterna hlediska unikala pozorn&ti

Peivost mouky je pitom zavisla na obsahu lepku, &m vice lepku, tim lepSi mouka.
Jenomze z hlediska celiakie je tomu @@aziejme i z hlediska alergie a mozna i zdravé
vyzivy obecr. Pro alergiky vSak paténbude pinosrgjSi vratit se ke starym osgd¢enym
variatam, které jsou jizgstovany jen ojedile, vétSinou upadly v zapomenut].

Pres velky obsah Zivin a uzitleych latek (nap fosforu, kobaltu atd.), obsazenych
v pSenici, se proto pSenice ocita z obilovin azpaslednim mist pti zarazovani do jidel-
nicku [2].

2.7 Ryze

V Asii a v Africe je ryZe nerozkné spojena glovékem od nejstarSich dob. V Evrope ve
vétSim rozsahu zala gstovat az v 16. stoleti. Rebuje vSak dostatek vody a teplejsi kli-

ma a tento poZzadavek Iz&ko splnit[2].
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Obsah vitamifi atd. je podmi&n nejenom odrdou ryze (jichZ jsou tisice), alggqulevsim
zpisobem jejiho zpracovani. Loupani ryze je obrouSeydunchové vrstvy semena zbavo-

vana svého netsSiho bohatstvi, vitaminrady B[2].

RyZe je celko¥ velmi prosgdnou rostlinou. Bkteré druhy ryZe neobsahuji glutetibec
v zanedbatelné mnozstvi. Dnes je vSak upgm@ino na vysoky obsah glutenu

v modernich hybridec|?].

RyZe je pro svou neutralni, spiSe nasladle #jgini chu’ velmi dolde vyuzitelna jako za-
véka do pokrni, které chceme zahustitfquevSim do polévek. RyZze se hodi nejen

k zelenindm (nap k baklazanu), ale i k lu&tinam|2].

2.8 Zito

Zito je v Evrog ziejmé zcela fivodni rostlinou, rozgovalo se odtud jako z epicentra. By-

lo vZdy pestovano v drsgSich podminkach, které nevyhovovaly pSefigi

Zito je cenné obsahem vitaniitiady B, hodnotny j&erny chléb Zitné mouky, i kdyzsn
komu miZze zpa@éatku trochu vadit jeho dalSitgdnost — vySSi obsah vlakniny. Také Zito
vSak obsahuje lepek, i kdyZ v podstatnensi mie nez pSenicg].

Podobs jako jiné obilniny je zito vhodné pro nadtivani Naklicené obilky maji ve srov-

R e

Specifické uplaténi nalezlo Zito v podabkavy Zitovky. Zitovka prochazitpvyrobé pro-
cesem, ktery sicefpposuzovani ze vSech hledisek ma sveé slabinyplgjektivne zistava
zachovana jedna z velmiil@éZitych schopnosti Zito — schopnost gig6ovat organismus,

aplikovatelna s vyhodou préw alergiki [2].
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3 TECHNOLOGIE MLYNA RSTVI

Mlynska technologie zpracovava obili jednak na b¥sojedlé (mouky, krupice), jednak na
krmné (krmné mouky, otruby). Hlavnimi surovinanmas jsou chlebové obiloviny pSenice

a zito[1].

3.1 Cisténi a priprava k mleti

Mouka se u nas vyrabi prakticky vyhr&dn modernich plé automatizovanych mlynech.

Vyroba ma d¥ hlavnicasti -¢isteni a vlastni mlet[18].

V ¢gistirné se odstrani volné tisto - nejprve na sitech roZnové odliSnécastice. Dale se
na tzv. aspiratorech pomoci vzduchu odstrani praekiastice. Na triérech - rotujicich
dulkovanych valcovych plastich - se atidkulovité ¢astice pedevSim semena plevel A

na magnetech kovove ¢istoty[18].

VVVVV

a kart&ovacich strojich. Nakonec se magi vodou tak, aby vlhkost zrna byla

15 - 16 %{18].

3.2 Technologie mleti

Mleti je slozity proces, kterym chceme @tidco nejlépe slupku od vnitrniho zrna (endo-
spermu) a to pak roz#mit na gredepsanou granulaci. Kazdy mlyn mé&aelik mlecich
uzli (pasazi), které sestavaji z mleci dvouvalcovécstositovéhoifdice a tidicky krupic
(reformy). Melivo se tedy nejprve rozdrti mezi¢dwa valci, které mohou byt ryhované

nebo hladké - podle toho, jaky chceme mit podipla@a mouky[18].

3.3 Tridéni

Tridi se ve vibrujicim gknovém tidic¢i, ve kterém je pod sebogkolik polyamidovych sit
s nizné velkymi otvory. HrubSi podil se pakdi na reformach — tim ziskame krupice, které
se mohou dale rozemlit na dalSich pasazich nebdfijs@inim vyrobkem. Ze spodnich sit

pak odchazi mouka, ktera se podle obsahu popetoidha na obchodni drutig8§].
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3.4 Nekteré druhy mouky

Pivodre se mouky ozngvaly pouze typovym ozganim nap. T650, kde¢islo znd&ilo
tisicinasobek obsahu popelovin v sgsitim vy3sicislo, tim tmavsi mouka, vice vymleta.
Toto ozn&eni bylo nahrazeno slovnim nazvem ing@enina mouka hladka specidl, na-
hrazuje fivodni hladkou mouku T650, dale hruba mouka zla#s kiahrazuje dosavadni
hrubou mouku T450. Je tedy patrné, Ze k¥qmopelovin jsou dleZitymi obchodnimi zna-

ky také granulace a obsah led{].

3.5 Vady mouky

Vznikaji pouzitim nevhodné nebo zi&eéné obilné mouky, nedokonalym zpracovanim

mouky nebo uskladimim.

» porostlé obili - barvafechazi dotrzova. Enzymovoudinnosti ve vihkém zrnu se
zmenil ¢asté&né Skrob na skladovy cukr a bilkovina seénifa na bilkovinu ve vo-

dé rozpustnou - ztratila prasSnost a taznost.

» viné mouky - pach po plisni se vyskytujé pkladovani v nevhodném, vihkém pro-
stredi, napadeny pligmi. Mouka Zlukla, Zlukly pach a zvySena kyseloalinéna

uskladrgnim mouky nad 20 °C.
e cizi pachy - zaviené dopravou nebo nevhaflnloZzena vedle zapachajicich latek.

» znehodnoceni mouky - mohoutgwbit i Zivaisni Skidci - mol mowni, rozta

mouwny, potemnik mogny, miZe byt znéisténa i mySim truserfy].

3.6 Skladovani a baleni mouky

Mouka kEhem skladovani dozrava a ziskava spravné vlastpoggbné pro cukigkou a
pekaskou vyrobu. Dlezita je teplota, vlihkost, provzdigvani, neustala kontrola vSech
biologickych proces Ukladame ji v pytlich naigwené palety do hranic - nesmi byt polo-
Zena na shach. Teplota nesmigsahnout 16 °C relativni vihkost max. 75 %. Sklady
ché, dobe tratelné, bez fmého slunéni z&eni a vzduchu, bez &#ci z fad hlodavé,

ne spoléné¢ se zapachajicimi a aromatickymi latkami, zafudoba je 3 rsice ode dne

baleni. Mouka se pouziva do vSech drtdst[4].
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Baleni mouky je négastji pro maloobchodni sit do papirovych obglo 1 kg, vyjimeéné
po 2 kg. Velkospdiebitelim se mouka dodava v jutovych pytlich po 50 kg nedlo¢ lo-

Zena v cisternacid].
Mlynské obilné vyrobky dle vyhlasky MZe CR ¢&. 333/1997 Sb

Tab. 1: Skupiny a podskupiny mlynskych vyigBi

Druh Skupina Podskupina

Mouka hladka mouka
polohruba mouka
hruba mouka
celozrnna mouka

Krupice hruba pSetia krupice
kukufi¢na krupice
jemna pSerina krupice

Vlocky
Trhanka
Kroupy perleky
lamanka
Mlynské obilné vyrobky male kroupy
ostatni kroupy
Jahly
Pohanka
Klicky
Obiloviny pro gimou spo-
trebu
Smesi z obilovin Musli (sypka sis)
Dlouhozrnné ryze Pololoupana ryze
Stredrézrnna ryze EZ:ggﬁZSa fyze

Zlatozrnna ryze

3.7 Skroby

V piirodk se vyskytuji hoja v raiznych rostlinach, kde vznikaji fotosyntézou - hlipiody,

kotfeny, semena. Skrob tkiomald, mikroskopicka zrnka - polysacharidy. N&§v zrna
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tvoii Skrob, nejmensi Skrob ovesny a ryzovy. Druhy:niivarovy, kukiic¢ny, pSeniny,
ryzovy[4].

Skrobové mléko - ziskané sgepusti pes jemgjsi sita a roztok se necha v kadich v klidu
ustat. Nerozpustny Skrob se usadi u dna, voda&amid Nkolikerym propiranim a @s-
ténim se ¢isti. Na odstedivkach se vlhky Skrob zbavétgi ¢asti vody, pi 40 — 50 °C se

vysusi a rozemila na Skrobovou niku[4].

Vlastnosti: Skroby jsou ve studené ¥atkrozpustné, v horké vogiijimaji vody - bobtna-
ji a pri vySsi teploé mazovati, to je vyt lepkavy, gelovy, Skrobovy mai]
Pouziti a skladovani: bramborovy Skrob se k zédwéni v cukréské vyrolg nehodi. Pou-
Ziva se Skrob kukitny, pSeniny a ryZovy. Srés kvalitnich Skrob se giibarvi a ochuti
vanilkovou gichuti - krémovy prasek. Pouziva se dale jakdgvku do Slehanych hmot:
Slehané babovky, bolery. Vyrobek se po ndkgpv trouks zpewiuje, vyrobky jsou objem-
né a porovitg4].
Skrobovy sirup

» zabraiuje vysychanitiuznych naplni - techové, jadrové, kokosové.

» k dosazeni vinosti a tvarnosti,

* k zabragni zpetné krystalizaci i vyrobé zakladni fondanové hmoty,

» k zajiSeni vianosti rekterych specialnich cukigkych vyrobk: - koSicky med, tu-

recky, kokosovy kmen,

» k zahu$ovani ovocnych protlak &av, likérovych napini, likéra podoba [4].



UTB ve Zling, Fakulta technologicka

4 PEKARENSKA VYROBA

Pekarenské vyrobky dle Vyhlasky MzeCR ¢&. 333/1997

Tab. 2: Skupiny a podskupiny pekarenskych vyrgBk

Druh Skupina

Chléb PSeriny
Zitny
ZitnopSenény
PSenénozitny
Celozrnny
Vicezrnny
Special

B&zZné peivo PSeniné
Zitné
Zitnop3enéné
PSenénozitné

Celozrnné
Vicezrnné
Special
Jemné pé&vo
Trvanlivé pe&ivo SusSenky

Ze Slehanych hmot
Oplatky

Perniky

Suchary

Precliky

Trvanlivé tyinky
Knéackebrot
Crackerové p&vo
Extrudované vyrobky
Pufované vyrobky
Macesy

Piskoty
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4.1 Pekarenské suroviny a vyrobaésta

Zakladnimi surovinami pro pekarenskou vyrobu je kagwoda jedlatd a drozdi.

viv s

Pro vyrobu jsou nejdeZitgji Zitné kvasy. Zitné kvasykipvyrobé raznych druli ZitnopSe-
nicného chleba maji zhruba stejny vyznanizmse vSak zra¢ liSit jejich péiprava a je-

jich vedeni. Pro vedeni zitnych kvalsyly vytvoreny zn&né postupy18§].
Piiprava tésta se Zitnou moukou:

Tristupiové vedeni. Vzhledem k dlouhému vedenéisfako zaklad malé mnoZzstvi “dro-
benky”, “na&stku” nebo vyzralého zdravého kvasu. V |. stupnpemnozuji hlava kva-
sinky[1].

Dvoustugiové vedeni. B tomto zpmisobu neni vyuzivadna jako nositel kvasné mikrofléry
drobenka, ale zdravy vyzraly kafmg kvas, v 8mz jsou kvasné mikroorganismy v nor-
malni fyziologické aktiviE. Pro tento zfisob jsou charakteristické jako kvasné stupn
“zakvas”, jako prvni stupea kon€ny kvas jako druhy stupe Pro gipravu zakvasu se
jako zakladu pouziva 10 % vyzralého kémého kvasu (piitano z celkového mnozstvi

budouciho stuph- “zakvasu”)[1].

Jednostufiové vedeni. Tohoto rychlého vedeni se pouziva kale,se ma rychle za sebou
vyrabit chléb pimérné jakosti. Doba zrani je relat&rkratkd a proto se tento stufpe
urychluje pongrné vysokou teplotou. (az 35 °C)riRysoké teplot se nemohou kvasinky
rozmnozit tak, jak by bylo ptgba, a proto sefjdava do &sta kupované drozdi, coz zvysu-

je naklady. Pé&eni chleba - gibéh a zngény pri peceni[1].
Priprava pSentného #sta:

Neprimé vedeni pSetmého €sta z&ina gipravou pedstup® na rozkvaSeniimlavaného
drozdi je& pred vymiSenim korimého €sta. V minulosti byl n€asgjSim a tradinim
typem kvasnéhoipdstupg pii vyrobé pSenéného péiva omladek (doma zrani 1 hod.).
Pripravuje se z mouky, vody a drozditidaval se jeny slad (sladovd mouka, extrakt).
Z téchto surovin se vymicha s {idSi nez &sto). V rekterych pekarnach se pouzival po-

lis (kvasny pedstupé, fidSi nez omladek, doba zrani 2 hd@9).

V sowlasné dob se u WkZného peiva pouzivd kvasnych fpdstumt velmi malo,
v Primyslové velkovyrob témei vilbec ne. Pro aktivaci drozdi a jeho rozkvasSeni $é& vo

kompromisni postup — kompromis mezirpym a nepimim vedenim — (,na rozkvas") tak,
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Ze se drozdi rozmichavalo ve dvou zasobnich nddrZigedné se jiz aktivované drozdi
cerpadle davkovalo dadta, ve druhé se gquistihem rozmichavalo. Doba aktivaded
davkovanim dodsta byla kolem 30 min. Uvedena technologie se uptiéS neprosadila,

neginesla poZzadovany efekt agasow i pracovr narangjsi [26].

Ptimé vedeni pSetmého tsta (,na zaraz"“), &Sina technologickych posttipsowtasné
vyrobni technologie ifipravy st je bez kvasnychiedstugi s pouZzitim zlepSujicichip
pravki (na zaraz). Bvodem zkrétit nebo zcela vypustds potebny pro zraniésta (&sto
se nechd jenipd dlenim a tvarovanim odgmout, cca 10 min.), pak se necha, vykynou a

sazi do pecg26).

Pri pifimém vedenidsta se vSechny slozky davkuji gaaré a ihned se vymichava adte
tésto. Z hlediskatasu a pracnosti jefimé vedeni vyhodjSi. Jeho uziti fevlada i diky

pekaskym zlepSujicim fpravkim, které pimé vedeni umaiuji [26].

41.1 Peenichleba

Peieni je, kdyz zdstovinového kusu vznikaistika a Kirka p&eného vyrobku tento proces
je podmirn fadou biochemickych, koloidnich a fyzikalnich @amkteré musi do ditého
stupré procesu vdstt probshnout i dodani tepelné energie. Je nutriéhlgdnout také
k dok¢ peteni. K p€eni chleba se dnes pouZivaji pece periodické azecs vytazné. A

kontinualni pece @ibézné b’ zawsove, nebo pasoyés].

Pro spravny prbéh peeni je dilezité dolse nakynuty chleba, ktery sdzime do pece lopatou
nebo vyklapimedstové kusy na pas. V modernich linkach se peceugissami pomoci
dopravniku. Nkteré chleby je nutnoipd p&€enim ovlazit. V periodickych pecich se chléb
vsazeny do pece zapge. Téstové kusy, jejichz teplota je asi 40 °C se na gawrzvlazi a
tim povrchové vrstvy zmazovati. Poté se musi pgpaistit z pece otéenim tafi (komi-

na) péra unikajici z chleba&tem peéeni také odchazi z pieiho prostoru. Az 5 min.ipd
koncem se tahy @pzawou. U pfibéZznych peci se po celou dobupri pousti para do té

¢asti kde chleba vstupuje do pece, ta jestatth clonou a ve zbytku pece je para odwad
pryc [1§].

Para v prvntasti p€eni dodava chlebu patbny objem, leskicky. Paateni teplota (za-
pékaci) 260 — 280 °C vigoehu pe&eni klesa na 200 °C. Ugeny chléb se dava chladit,



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 23

bud’ je odnaSen pasovym dopravnikem, nebo {@m&wdkladan na voziky kde se necha
vychladnouf18§].

Obr. 3: Moskevsky chléfi5/

Vady chleba

Jednim ze znakkvality chleba je jeh@erstvost. Ta se da poznat zejména podle pruznosti
sttidky, ktera se werstvého, doite prop€eného chleba n&éezu po stléeni okamzi vraci
do pivodniho stavu. Mezi viditelné vady, které Ize rozpat jiz @i nakupu, pai vady
vzhledy kirky a hmotnosti. Velmi nepravidelny a deformovany tvarobki swdci o ne-
dodrzovani technologického postupti wyrobé — nizky a plochy chléb vypovida rap

Spatném kynuti, jehoZidledkem je filis hutna a neporéznirgdka[25].

Kurka u chleba rize byt uSpiana bul’ na spodni strain coz s¥d¢i o nedostat?émc is-
téni peicich plecld, resp. prostoru pece, nebo na svrchni &triafipalena Kirka je rovrez
nevyhovujicim jakostnim znakem, se kterou rukucerjge i nahtkld nebo dokonce liké
chu chleba. Naopak nedogend, ilis bleda kKirka signalizuje celkaynepropéeny vyro-
bek s vihkou, mazlavouistikou, ktera mize z&it velmi rychle plesnist. Pokud ma chléb
na omak nmkky, propadavajici se povrchitky, swdci to o tom, Ze doslo k odtrzenirky
od stidky, coz je téZ jakostni vada. Rozpraskafik& nemusi sama o sbhnamenat ja-

kostni vadu, pokud je to charakteristicka viastrobéebal 25].

4.1.2 Vyroba EZného peiva

Suroviny mouka pSetma T530, drozdi, zlepSujici préstlky — obsahuji sladovy vytazek,
enzymy, vitaminy, zlepSujici petsky pipravek (diapol, volumax), cukr, tuk — do tukové-
ho, ml&ného peiva 5 — 11 % na mouku, stolni margarin, tekuty pelkatuk, slunénico-

vy olej, sadlo,ij [1§].
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Charakteristika pSetmych st — még nez 10 % tuku a 5 % cukru = bez n&plveky roh-
liky, housky, dalamanky). Maji pevnou a taznou kodepku, ve které jsou rozptyleny

CO,, H,0, Skrobova zrna, mérzkvasujici sacharidy.
Rozctleni pSeninych st vodové, tukove, mé@é, specialnflg].

Technologie vyroby jemného §iea je podobna jako uétiného péiva. Je charakteristicka

bohatou recepturou, ma vyssi obsah tuku. Bohal&dlsé surovin se projevuje na prodlou-

viN s

obsahuje minimak8,2 % tuku a miniméak5 % cukru a davé se 5 — 8 % droftH].
Jakost
* vyborna, dobra = vyhovuijici

* nestandardni, zmetky = nevyhovujitg].

Vady bézného peiva
Maly objem, nepravidelna parcelaciky, nepravidelny tvar pgva [18].

Vady kirky maZzou byt Spatné zabarvenirky, opryskani (vznikaji dutiny), matnaitka,

Spatna kupavost kirky [18].

Vady stidy jsou \tSinou, Ze je vihka nepruzné&idia, husta porovitost, nepravidelné na-

kypreni[1§].

4.1.3 Vyroba jemného péiva

Vanoc¢kove charakteristika zaklad jsou nephe, do &sta se fidavaji rozinky, proslazené
kandované ovoce, jadroviny a vejce. Vyrobky majiokmost az do 1 kg, mohou mit i po-
meérné narany tvar. Vyrobky se masluji a sazeji se do nemapépece. Zakladni receptura
je pSentna mouka hladka, margarin, cukr, wmié obsahy, 8 drozdi, sladova maika,
vajeiny obsahy na potirani. ¢3to tvarujeme na vagky, které jsou réné pletené z 6 pra-

meni, na rolky, to jsou vaniky tvarované na lincglg].

Kolacove, semiadime kolée, zaviny, babovky, buchty, buctky. Vedeni &st je podobné
jako u vanekového, pouziva se vedeni tiepé (omladek, polis). &to se fipravuje tak,
Ze volrgjSi stidka musi byt co nejkypjSi. Pouzivameiené druhy naplni, jako jsou ma-

kové, tvarohové i drobenka (posypka$].
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Listoveé se vyrabi jako listovy zavingpodni pongr tuku k mouce je 1 : 1. Nekynutésto
je bez drozdi, vyraimé zaraz, kyfeni je provadno vodni parou. Kynuté sladké (plundry)
jsou na omladek, polis, nebo rozkvasstb se nechava zréti peplo& 30 °C a podle kvali-
ty mouky se provadiiptuZzovani, docsta se provaluje tuk. Nutné dodrZovatetoprova-

lovani a ponarné vysoky obsah tuk{a18].

Loupacky (sladké — kehké) jsou pléné nebo nepkné. Pouzivd se makova nebo
ofechova nami, podobny vyrobek je CROSSANT, ktery lzé&ppavit na automatickych
linkach[1§].

Plundry, Satetek, kapsiky, hirebeny,ty byvaji plrtny ovocnou naplni, makem, tvaro-

hem, po nakynuti se masluje a sype drobenkou. dNe)@ussi vyrobek je zav[ig].

Slané €sto se vyrabi skoro stejrjako u sladkého,ffidavek cukru je snizen a na sypani se

uziva sil a kmin. A vyrobky z tohotassta jsou slané loupaky a phé vyrobky[18].

Ostatni vyrobky jemného pé&va jsou fizné netypické druhy vyrolik Smazené vyrobky
jsou to koblihy a krouzky. Na smaZeni se pouzieq alsadlo, nesmi se pouzit tuk obsahu-
jici vodu, provadi se vedenim na omladek. Karlgk@mrohliky na vyrobu se pouzivisto
jako van@kové s menSimijdavkem cukru. Makovnik jeh@sto se vyrabi na zaraz pro-
Slehanim, kyfi se chemickymi kyfidly a obsahuje rozemlety mak a olej. Naléva se do
hlinikovych tvaitek, zapéka sefpteplo 150 °C po dobu 30 min. Poté se dopéka za tep-
loty 200 °C maximalé 6 min[18].

4.1.4 Trvanlivé p&ivo

Trvanlivym pe&ivem jsou vyrobky vyrobené zejména z mouky, ifogcE dalSich surovin,
piidatnych latek a latek &gnych k aromatizaci, s obsahem vody nejvyse 10 ¥girakou

pernilé, precliki a trvanlivych tginek s obsahem vody nejvySe 16 %; fipact plnéné

raiznymi naplgmi, m&ené, potahované a povrckaypravendl].

e

Susenky pati mezi nejroz&ergjsi druh trvanlivého pgva, vCeské Republice
tvoii asi 40 % vyroby. Jsou charakteristické druhem Zpgch surovin, zpsobem
zpracovani a vlastnostmista i finalnich vyrobk. Jsou to vyrobky ziskané ufmim gsta,
zejména chemicky kypného, sitznym obsahem tuku (0 — 35 %) a cukru (10 — 20 %)

Vv receptiie [26]. Pouziva se mouka se slabym lepkem. V mouce manizidy obsah
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bilkoviny (8 - 10 %), nebo do 30 % lepku v s&Smouky. Technologie vyroby susenek se

fidi obecnym schématem vyroby pro trvanlivéipe [1].

Oplatky jsou vyrobky ziskané penim tenké vrstvyésta nebo hmoty kontaktnim igmo-
tvoreno moukou a vodou z 94 - 97 %, obsah cukru j8,6 %, 0 - 5 % tuku, O - 3 % vajec.
Pouzivaji se slabé moukyésto se vySleha, davkuje &erpadly do pécich klesti, pee se

a chladi. Pouziva se chemické ko, piridavek vody je az 140 % na hmotnost mouky,

takZe celkova v¢Znost je velmi vysoka (cca 250 ).

Perniky jsou p&€ené vyrobky z chemicky kypného &sta s pidavkem kdeni a neutralizo-
vaného invertovaného cukerného roztoku nebo inirestoukru nebo medu. Tradi sku-

pina trvanlivého p&va s delSi dobou trvanlivodi26].

Technologie vyroby péva aSlehanych hmotje zaloZena na mechanickém vyl gEny
z raiznych vajénych¢asti. Zname jsou 3 druhy étdké pisSkoty, pasians a kokosky. Kgp
ni je dosazeno pouze mechanickym naSlehanim vzdaokxpanzi bublinekippeeni.
Vytvoreni a stabilizovanigmy zavisi na povrchovem n&p latek, které pnu vytvaeji tj.
vajeiné surovig (vajeeny obsah, vajiy bilek). Stabilizaci podporuji ro¢a povrchoy

aktivni latky tzv. stabilizatoifyl].

Suchary jsou vyrobky z&sta kygreného chemicky nebo biologicky, po dpei krajené na
platky a restovan§26]. Jedina skupina trvanlivych vyrobkkde se ke kyieni pouziva
drozdi. PoZzadavky na mouku - pevny a pruzny lefmkjako u pSegného &sta. Nosnou
strukturu tvaéi pSenéné bilkoviny. Tim je zareno jako u BZného a jemného pea

schopnost udrzeni plyrpti fermentaci a dosazeni dostatého objemu a nakyeni[1].

Precliky a ty€inky jsou vyrobky z dsta, kygené chemicky nebo biologicky, které musi byt
pii peceni prosuSeny v celém objeniR6]. Jako suroviny se pouZzivaji pS&m mouka
hladka special, sladova mouka, tull, iip. suSenad bramborova mi&a. Zname 2 druhy
ty¢inek a to soletky (jemné, tenké) a italské Grisigirahamy (jsou siksSi a

nakyp@engjsi) [1].

Crackerové peiivo, vyrobky z laminovanychést kypenych chemicky nebo biologicky
[26]. Pro jejich vyrobu se pouziva jak drozdi, tak ecticka kygidla. Drozdi je pidavano
ve velmi nizkych davkach a ma spiSe vliv natdwe a aromatické vlastnosti nez na fer-

ment&ni efekt. Prodsto je typickd dlouha doba odleze¥dta. Ri vyrobé se Esto laminuje
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tak, Ze ¢&sto je gekladano a znovu rozvalovano. Pk&ta se ficn¢ pieklada az se vytvo
nékolik vrstev. Laminovani se projevi vy$Sim nakgpim tsta mezi vzniklymi vrstvami.

Pti vyrob¢ se pouzivaji enzymové prestiky k oslabeni lepk|d].

Extrudované vyrobky pati mezi expandované vyrobky, pro které je charagtieky me-
chanicko-termicky zfisob kygeni, ktery spdiva ve stlaeni sngsi surovin a rychlém vy-
puseni do okolni atmosféry. Expanzni vodni pary a plywnitt vyrobki se vytvdi velmi

suchy a kehky vyrobek, ktery méa strukturu tuhéngy [26].

Pufované vyrobky pati mezi expandované vyrobky, jsou to cela tapa obilnéa zrna.

Jsou vyrobeny bezi{sad soli a cukr{i26].

4.1.5 Cukréfska vyroba

Pernik je trvanlivé péivo pripravené z mouky, cukernatych surovin, z chemickigbri-
del a kdeni, ve specialnichifpadech z inverznich a neutraliné&ch ¢inidel, tuki, vajec,
ovocnych polotovar a z rekterych dalSich zlepSujicich latek. Pernikovymioloky nazy-
vame pestrou Skalu vyrobkz perniku, naip pernik konzumni, dezertni, dekémg figu-

ralni, pernik na strouhani apda].

Listové tésto, tento polotovar ma gtle Zlutou barvu, n&ezu je patrné Hdani vrstev tuku
a zakladnihoésta (tzv. vodanku). Listovégto je elastické, hladké, tazné a Ize ho snadno
vyvalet v tenky plat. Povrchiégta nema byt oschly.W¢ a chu’ tésta jsou nevyrazné. Ne-

Zadouci jsou znakysta zkvaSeného, napadeného giisin nebo s fiznaky Zluklého tuku
[3].

Koloidy, podle givodni Grahamovy terminologie byly nazvem koloidyhaovany latky
neschopné krystalizace. Tohoto nadzvu se pouzivdaphy s prostedim, v gBmZ jsou roz-
ptyleny (dispergovany), soustavu o dvou fazichuJsofaze dispergované a dispergujici

[3].

Slehané hmotyjsou polotovary fipravené z pn. Vyrobky ze Slehanych hmot pamezi

nejrozstergjSi cukrd&ské peivo a jejich obliba neustale stoupa. Jsou to lelkogpusy a
vyrobky z nich, se vyzrialji predevSim velkou poérovitosti a malou hustototipfavuji se
tzv. studenou cestou, kdy se bilky a Zloutky SlebdgElene, po smiseni obowp se zasy-

pava mouka, ijpadré dalSi gisady, ¥etné pouzivaného tuk(g].
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Tiené hmotyjsou polotovary obsahuijici vyssi davky tuku, ktenysi byt zvlas upraven —
vypénén. V odborné terminologii je tato Uprava tukazyvanatenim, které je spolu se
Slehanim bilkovinn&asti zakladni technologickou operadi pyrob¢ ttrenych hmot. R
vyrob¢ Slehanych hmot s vy3Sim podilem tuku nelze zadhstegny postup jakoip pii-
praw klasickych hmot, kdy se tuk do finalni hmoty za@éwady by hmotaifis zridla a

ztratila by swj objem, coz by se negati¥projevilo i na objemu korpudi3].

Jadrové hmoty délime do rekolika kriterii, nag. podle pouzité hlavni jadroviny, nap
podle pouZzité hlavni jadroviny, na hmotkeohové, éiskové, araSidové, sdjové, kokosoveé,
piipadré podle pouziti jejich sksi. V rekterych gipadech je vhodné rogeéni na hmoty
bilkové a Zloutkové. Z hlediska technologickéhorak @Zné rozdleni jadrovych hmot
na hmoty magronkové (jadrové hmoty n&gee — z jadrovin, cukru, krupice a bilku) a

ostatni (hmoty na grilidSové trilly, na marokany, kokosové a mandloj@&)
Pouziti smetany do péiva Ize cglit do dvou zakladnich skupin:

a) na peivo plnéné nebo zdobené Slehanou smetanou nebo smetanknégmy — tyto
smetanové polotovary se t@$tji pouzivaji v kombinaci s korpusy z hmot Sleha-

nych, z listovychdst, z palené hmoty a z hmot jadrovych

b) na peéivo, v imz je smetana surovinodi piripraw korpusu — mezi n&asejsi vy-

rakené korpusy, v nichZ je surovinou smetana na Slelpaii patizské platky3].
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5 TESTOVINY

Téstoviny jsou vSeobeé&nuznavanou potravinou s mnohostrannym vyuZzitimrearanou
piipravou. Obsahuji v iméru 12 % bilkovin, 72 — 76 % sachaijdl2 — 13 % vody, 0,5 —
0,7 % tuku, mineralni latky a vitaminy skupiny BaB>P[26].

Jsou to potraviny vyrobené tvarovanim nekynutélobemicky nekypgeného &sta, fipra-

veného zejména z mlynskych obilnych vyréliiebo jejich srési[26].

Mouka je hlavni dstarenska suroviny, ktera ouiivje mechanické i senzorické vlastnosti
téstovin. Druhou z&kladni surovinou , kterd potinge tvorbu &sta je voda, pouziva se
24 — 30 % na mouku, ktera ma 22 — 50/26].

Podle vyhlaSky Mze€.333/1997 seéstoviny déli na skupiny:

a) Estovinami potraviny vyrobené tvarovanim nekynutéhohemicky nekyfeného

tésta gipraveného zejména z mlynskych obilnych vyrblolebo jejich srési,

b) testovinami suSenymgstoviny, které jsou po ztvarovani ususeny na obf@tosti

nejvyse 13 hmotnostnich procent,

c) testovinami nesusSenymégtoviny, které jsou po ztvarovani mirosuSeny na cel-

kovy obsah vihkosti nejmér20 a nejvySe 30 % hmotnostnich,

d) testovinami vajénymi téstoviny, k jejichz vyrob je kront mlynskych obilnych vy-

robki pouZzito slepiich vajec, v mnozstvi nejmémnlvé vejce na 1 kilogram mouky,
e) Estovinami bezvajgnymi €stoviny vyrobené bezifdavku vajec,

f) t&stovinami semolinovymi €stoviny vyrobené pouze z krupice (semoliny), z pSe-

nice Triticum durum bez gidavku vajec,

g) tstovinami domacimig¢stoviny vyrobené r&né z pSeninych mlynskych obilnych
vyrobki a cerstvych slegiich vajec v mnozstvi nejmérsest vajec na 1 kilogram

pSenéné mouky,
h) testovinami celozrnnymiéstoviny vyrobené z psefné celozrnné mouky,
i) téstovinami plgnymi téstoviny s néplni,

j) téstovinami instantnimiéstoviny vyrobené specialnim technologickym postupem

které se pro konzumaciipravuji rehydrataci ve vacebo jiné tekuti&[8].
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Téstoviny rozdélujeme také podle tvaru:
» dlouhé — Spagety, bugatky, makarény
» stredni -fezané makarény, hladka a ryhovana kolika, velk&eaidleky, musle aj.
o kratké — mustiky, pismenka, krouzky, fiky, téstovinova ryze

Podle zpisoby tvarovani na:lisované (protl&ovane) a valcovanégzané)

Podle pouziti na:zavdkoveé a pilohove[26].

Tésto na vyrobudstovin je nejjednodussi ze vSech drubst, které se pouzivaji cerealni
technologii. Vyroba a zahrnuje nasledujici opeljake priprava mouky, tj. prosévani, mi-
chani, pedeflfivani a ostatnich surovin. Dale paligpava &sta a vyrobagstovin, tzn. Mi-

Mriviw s

ni a suseni, potom nasleduje kontrola jakosti arbalo spdtebitelskych obadi [26].
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6 ALERGIE NA LEPEK

6.1 Celiakie

Celiakie nebo celiakalni sprue, glutenova enterepgé chronické celozivotni igvni
onemocgni, charakterizované trvalou nesnasenlivosti (ertoici) lepku (glutenu). Jedna
se 0 vrozené onemoam postihujici cely organismus. Toto onem&anse vyskytuje u
osob s genetickou predispozici a projevuje se b nidokE konzumace lepkuiasto také

vlivem infekci, stresu nebo ¥tiotenstvi. Celiakie fize propuknout v kazdéntku [5].

6.1.1 Lepek

e

Lepek (gluten), nejileZitéjSi bilkovina, obsazena hla¥w pSenici. Ziskava se propiranim
pSenéné mouky studenou vodou ve fafrtepkavé hmoty, sloZzené v podstat gliadinu
(bilkovina patici mezi prolaminy) a gluteninu. Lepek je ve ¥atkrozpustny, sitle Zluty

az Sedivy, ve votlpouze bobtna. Pafnmezi gliadinem a gluteninem nebyva vzdy stejny.
Gliadin jako sowast, rozpustna v 70 % alkoholuigmbi mensi bobtnani. Takékteré jiné
bilkoviny, pfitomné v mensim procentu, ouviyji zna&né chovani lepku idsta gipravené-
ho z isluSné mouky. Proto lepky bohaté na gluteninreddmbtnaji. Lepek se vyrabi jako
odpadni produkt ip vyrobé Skrobu, byva vSak &kdy i hlavnim produktem specialnich
Skrobaren. Uziva se ho v nisjtSi forne k pripraw tzv. lepkového chleba a gea pro dia-
betiky a jako suroviny proifpravu polévkovych kieni. Je taisty, nezkvaseny lepek su-
Seny. Ve sr&si s fiznym mnozstvim mouky t¥ozkvasSeny vysuSeny lepek Sevcovsky maz,
uzivany @i vyrob¢ obuvi. V tisk&stvi kartourd je lepek ndhrazka albuminu; tzv. lepkové
kroupy jsou suSené drobné kouskstého aleuronatu a t¥iopotravinu diabetik. Nejvice

se lepku uzivé jakoifsady do p&va (az 15 %]9].

6.1.2 Jedeni potravin obsahujici lepek

U osob s genetickou predispozici (HLA — p@ekdy vlivem takovych faktar jako jsou
virové s bakterialni infekce zazivaciho traktu;ilsioticka 1&ba; dlouhodoby stresgtio-
tenstvi a chirurgické zakroky dochézi vlivem konawe lepku k imunitnim poruchdm a
zaretlivym zménam ve gew. Vysledkem tohoto {sobeni je zanik gvnich klki, stimu-

lace imunitniho systému a tvorba protilatek (tarofogikych marker celiakie)[5].
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Krome typickych giznaki se niize objevit zvraceni, snizena ¢hkijidlu, anémie, osteo-

pordza fidnuti kosti), zvySena kazivost Zytbolesti klouli, deprese nebo Unaj24).

Zanik stevnich klki (jsou to vychlipky stvni sliznice, které z¥Suji travici plochu a
umo#iuji vstebavani zivin) je ficinou nedostatmé vyzivy, kterd vede k chudokrevnosti
(anemii) z nedostatku Zeleza nebo kyseliny listoglostatku vitaminu A, E, K, Ddru-
hotné Kivici (sekundarni rachitis), osteoporéze (douti kosti) a otolkm z nedostatk
bilkovin. SniZzena hladina enzyntravicich cukry vede k poruSe fbavani cukt, nasled-

né k jejich zvySené fermentaci pomocfestnich bakterii, coZz se projevi nadymanim, bo-
lestni richa, fidkymi a kyselymi stolicemi. Vlivem stimulace imamiho systému existuji
nékteré mimostevni projevy celiakie jako koZzni onem@ain a autoimunni onemoéni

(cukrovka, zast Stitné zlazy, klouip) [5].

V souwiasnosti se v Evrapceliakie vyskytuje v pogru 1 : 200 a 1 : 300, tzn., Ze kazdy
200. a 300¢lovek trpi celiakii. V rodinach s genetickou &t sec¢etnost onemocmi u
druhého z dvdjat ¢ini 75 %, u ostatnich sourozén2,7 — 8 %, u rodii 0 — 8,8 %, u po-
tomka 0 — 17 %. Jédba pamatovat, Ze celiakie se projevuje syndromanicpy vsteba-
vani v pondru k ostatnim formam zidka, jeji frekvengai od 1 : 5do 1 : 7. Proto prove-

deni tesi na celiakii jen mezi pacienty s poruchourgbtivani snizuje zachyt celiaks.

6.1.3 Formy vyskytu celiakie

Celiakie se mZe projevit v piitbéhu celého Zivota. Vdkterych gipadech jiz Bhem
prvniho roku Zivota déte, kdy jsou do jeho jideltku zaazeny nap obilné kaSe,
obsahujici lepek. Vdstvi dochazi k odhaleni celiakie &&$€ji v obdobi do 12. roku.
Béhem puberty obvykle dochazi k uklighi piiznaki. K dalSimu rozvoji onemoeni
dochazi mezi 20. a 30. rokemzen téz kolem 50. a mukolem 40. roku zivota. Ale ani
rozvoj celiakie po 60. roce neni vyjimkou. Problémaistiva ¥asna diagnostika, kterd se
uvadi pouze u 10 — 20 % pacient0].

U starSich osob se onemeon projevuje jako tzv. ,tichd"“ neboli skryta formehuda na
typické klinické giznaky a projevi se napjako osteoporoza, idiopaticka (samostatna ne-
plodnost u obou pohlavi atd.dde se projevit i jako latentni (skryté) onemémiq5].
Celiakie se neprojevuje pouze jednim typickyfizpakem. Stejhjako u dti i u dosglych

se onemoani vyskytuje v gkolika formach[5].
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Klinické projevy celiakie u &i a dosplych jsou podobné. Rozdil je pouze vtom, Ze u
nel&enych dosglych se ¢astji vyskytuji komplikace. Dochazi ke zlomeninam dim
c¢asné osteopordzy, k neplodnosti a nésspmu &hotenstvi (samovolné potraty, mrtvé
plody), 20krattasgji nez u ostatni populace (netyka se padientliagnostikovanou celia-
Kii, ktefi jsou na dietnim rezimu oddtvi) dochazi k nadorovému oneme&chntenkého

streva (lymfom)[5].

Klinicky rozvinuta forma celiakie je charakterizovana syndromem poruchgelatani.
Nemocny ma derinjednu az #kolik nepravidelnych, objemnych stolic, tukovéhpéemo-
vitého vzhledu, ktery je dan fermentaci. ©#ahow neprospiva, neroste, dé&p osoba

hubne[5].

Dietni chyby infekce vedou k prudkému zhorSeni vaoliaiho stavu, k tzv. celiakalni krizi
a k progresi projavnespravné vyzivy organismu, ktera je dana poruttéueni a vseba-
vani a navic jest zhorSena zvracenim. Na zhorSeni celkového stayjil vhia otoky
z metiku, chudokrevnost z nedostatku Zeleza, kyselstg¥ié a (nebo) vitaminu;B krva-
ceni z nedostatku vitaminu K a projevy nedostatikanvinu A, E, a 9. Zarovex dochazi
k poruchAm chovani, jako apatie, negativismus Kiolkéa EEG (elektroencefalogramu)
jsou u cti patrné zminy na glutenu zavislé (glutendependentni) entel®papisobné to-

xickym pasobenim gliadinu na mozkovou tkétera ustupujedhem dietni 1&by [5].

Bezpriznakova (neuplna, ,tichd") celiakie se zpravidla vyskytujeéasgji nez rozvinuta
forma. Je charakterizovana zanikeasti stevnich kliki steva a pitomnosti marker celi-
akie (specifickych protilatek) a absenci syndrorowphy vstebavani. Pro tuto formuen
kdy swdc¢i projevy poruchy traveni a wsbavani, nap nereagujici na &bu izolovana
chudokrevnost z nedostatku zeleza, nesnasenlivési autoimunni onemoeni. Rizno-
rodost projeu vede pacienty k navdté fady odbornych léka(hematolog, diabetolod,

ganekolod, ortoped atd.)[5].

Skryta forma (,ticha“, latentni) forma celiakie seiastji vyskytuje u dosplych. Je zjis-
tovana u osob konzumuijicich lepek (gluten) a u ktejgou v krvi pitomny markery celi-
akie a sliznice tenkéhoista je bez patologickych zm a v dtstvi byla zjiS¢na celiakie a
nyni po 2 letém nedodrzovani dietniho rezimu nejséuwvi zjisSttny markery celiakie ani

zanik klki enterobioptickym vySétnim[5].
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6.1.4 Diagnostika celikaie

Zakladnim vyséenim i podezeni na celiakii je v saiasné dob stanoveni autoprotilatek
k tkanové transglutaminaze v krevnim séri. pozitivnim vysledku je indikovana biopsie

sliznice dvanactniku u nemocného, ktery konzumuigess s obsahem lepKal].

V zavislosti na forma onemoctni se vysSdeni provadji sowasre nebo postuph
V piipack klinicky rozvinuté formy jeiteba zarovie posoudit zniny v tenkém e a také
celiakalni markery v krvi. U neuplné nebo lateribrimy se nejéive provede krevni vySet-
feni a v pipadt pozitivniho nalezu (pozitivni markery) se provéibpsie tenkého stva
(tzv. enterobiopsie). Vyjimkou stanovi pacienti,efkt jsou vySateni gastroskopicky
Z davoda bolesti licha (zarove déti i dospeli) — béhem gastroskopie jégba odebrat vzo-

rek dvanacterniku zatélem posouzeniigvni sliznicg5].

Drihringova nemoc je diagnostikovana na z&klbidskopie kZze. Vzorek kzZe je vySet-
fovan koznim lék@em pomoci imunofluoresceéni metody. Ve vzorku jsou prokazana zr-
nita loziska imunoglobulinu poblizike (dermis) a pokozky (epidermis). Vy&ati celia-

kie provadji gastroenterologovib].

Neni teba se obavat, Ze by byla biopsie neb&zfpeU malych i se biopsie provadi po-
moci sondy opaené na konci kapsli s drénem, diky niz se odebealg waorek sliznice,

kterd se naslednvySetuje mikroskopicky. U starSichétd a dosplych se provadi gastro-
skopické vyséeni. Je bezbolestné, &je na ®j predem pipraveno a mze byt provedeno

ambulantg za gitomnosti rodéa [5].

V sowasné dob neexistuje zadna prospektivni kontrolovana kliaickudie prokazujici
moznost nahrady histologického vy&eti duodenalni biopsie ultrazvukovym vygeim

streva v diagnostice a vyhledavani (screeningu) negobcoeliakii[17].

6.1.5 Makrery celiakie

Markery celiakie jsou u¢ité protilatky, které jsou zjivany v krvi nemocnych celiakii.
Markery se vyskytuji u neténé celiakie (vyjimka: mnohou byt negativni, pr&tddky
jsou vyhlazené, udli do 2 let a u &kterych dosplych s¢ast&€nym vyhlazenim klk). Tyto
markery mizi Bhem dodrzovani dietniho reZzimu. To umoje, mimo jiné, provést skri-
ningova vyseeni u rizikovych skupin a zaroiéontrolovat @dinnost bezlepkové diety bez

provedeni dalSich eneterobiod&j.
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U celiakie se také posuzujéifomnost protilatek proti gliadinu. Tyto protilatkyejsou spe-
cifické pro celiakii, ale zato velmi citlivé (velntirzy se objevuji) na monitorovanichy.

Pouziti bezlepkové dietyied stanovenim diagnoézy je chybné. Tento postummvy ne-
mocné alergizaci glutenem v budoucnu. ibd pamatovat, Z&m starSi je vySébvana
osoba, tim je doba objeveni &mpo provokaci glutenem delSi. N&é@é osoby séastji

dopous&¥ji dietnich chyb (,piznaky vymizely a jsem zdrav"), neciti se byt nenipa [Fes-
to jsou ohrozeni komplikacemi u n&dié celiakie. A mohou byt zbyi® léceni, pokud

strevni giznaky byly z@isobeny jinym, naip virovym onemoc#énim [5].

Stupe vyhlazeni (resp. zaniku)istvnich klki se @&la pomoci bioptatu (maly vzorek ten-

kého steva nebo dvanacterniku), cozZ je hodnoceni mikraskgp5].

U nel&enych nemocnych je biopticky vzorek sliznicediem na povrchu nejsou pod lupou
patrné klky. Pod mikroskopem jsou vidvarové zniny a ubytek mikrokll, zvySeni po-
¢tu ribozomi, cytoplazmatické a mitochondrialni vakuoly a défelésného spojeni mezi
buikami. Posledni zmimy nélez s¢d¢i o zvySené propustnosti sliznice. Ve slémim
vazivu je itomen edém (otok) a vyrazny zérse zvySenym pidem imunoglobulig

vSech ti zakladnichitid. Mikroskopické vySéeni provadi Iékia— histopatolod5].

V piipact podezeni na celiakii jeteba se obratit na gastroenterologickou poradnu, kde
|ékar — gastoenterolog ma moznost provést vSechna nmezbySeteni. Celiakie neni in-
fekéni onemoc#ni, negenasi se krevni cestou. Darce krve musi vSak bgveplécen,

tzn. musi dsledré dodrzovat dietni rezim (bezlepkovou dietu), ktgjychrani ped nedo-
statkem Zeleza, vitamina zaji§uje spravnou funkci kostniiere (tj. tvorbu ¢ervenych

krvinek)[5].

6.2 Lefba alegie (dieta)

Celiakii nelze vyléit, protoze - jak jiz byla‘e¢eno - jeji podstatou je vrozena celozivotni
nesnasenlivost lepku. Celiakii ale I1ze velmi &sp Iécit. Jedinym a dostataym |&eb-

nym opatenim je Uplné vynechani lepku ze stravy — bezlegldeta]17].

Jidelngky jednotlivych diet seifliS neliSi od normalni diety, vyZaduji pouzeitg odlis-

nosti — tedy vyloteni nepovolenych potravin. PouzZivaji se bezleplmtéaviny[5].
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Tab. 3: Srovnani jideldk: /5/

Jidelni¢ek nealergika Jidelnéek alergika

Snidaré Chléb, michana vejce s pazitkoBezlepkovy chléb, michanad vejce
mléko s pazitkou, mléko

Svaina Chlebtek s maslem a uzenou wep Bezlepkovy chléb s maslem a uzenou
vou svtkovou, ovoce vepovou svékovou, ovoce

Obéd Zeleninova polévka, w¥ané débezi Obed viz okéd nealergika
maso nebo ryba, hlavkovy salat

Svaina  Oplatka, ovoce Bezlepkova oplatka, ovoce

Vedefe  Pal&inky s tvarohem Bezlepkové paiaky

Pacienti sd&Zkou akutni formou celiakie musi ngkolik tydni nez se ,uzdravi“ sliznice
tenkého seva vynechat z jideltku nag. mléko, t¢na jidla a obeah,tézké a drazdive
potraviny“. Zcela vyjiméné¢ musi v této prvni fazi terapie uzivat l1éky (kodiity), vitami-
ny nebo doplkovou unglou vyzivu. Po odezini akutni faze se postupprechazi na &-

nou stravu, kterd ale nesmi obsahovat l¢pa&k

6.2.1 Vyrobky bezlepkové diety

Vyrobky bezlepkové (zakusky, krajeny chléb) uch@rée v mrazriice pro zachovani del-

Sicerstvosti. Rozmrazujeme jen peibné mnozst\is].

Pri bezlepkové digt neni povoleno jist vyrobky obsahujici pSenicipZigimen a oves.

Tyto slozky by nély byt nahrazeny kukici, ryzi nebo séjo(is].

V souwasné dob se objevuji informace, Zze oves fepbi Skodli¢, zejména na dosfe

osoby s celiakii. Konmé rozhodnuti vyZzaduje vSak jegadu klinickych studi[5].

6.2.2 Potraviny jedlé i bezlepkové die¥
Prirozené bezlepkoveé:

Mezi potraviny, které neobsahuji lepek,ipaérambory i bramborova mouka, ryZe, ryZzova
mouka i ryZoveédstoviny, kukiice, soja a vyrobky ze soje, pohanka, proso, anmdrat-

niny, arechy, maso, vejce, mléko a @& vyrobky, ovoce a zelenifpa3].

Bezlepkové po Upra¥:
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Vyrobky, ze kterych byl odgan lepek a zbyvajici mnozstvi lepku kelraiuje 1mg/100g
vyrobku nap. bezlepkovy pSetiny Skrob. Potraviny jsou na obalu graficky oy pro-
Skrtnutym klasem jsou skute® bez lepku. Takhle oztiené vyrobky jsou bezpeé pro
osoby s celiakii. JiZ mnoho let vyrobci bezlepkdvypotravin maji povinnost testovat ho-
tové vyrobky na fitomnost lepku nebo jsou slavioznaeny: ,bez lepku”, ,gluten-free”,

~gluten-frei“,“gliadin-fri, ,sin gluten®, ,sans gliten®, ,senza glutinef5].

W

Obr. 3: Oznaeni bezlepkovych vyrobi12/

Muzou se pouZzivat i vyrobky, které, takto nejsou ¢ené nebo tam nentimo napsané
slovrg, znamena to pro nas podreélse seznamit se slozenim takového vyrobku. Pokud na
obalu, nap. polévky v séku, vyrobce uvadi, Ze byl do vyrobkidigan Skrob, jefeba se
takového vyrobku vzddb].

6.2.3 Owrovani Skrobu

Lugoliv roztok, ktery je k dostani v Iékarnach, slousivitovani Skrobu (mouka obsahuje

Skrob a lepek) a némo lepku v domacich podminkafsj.

Lugoliv roztok @i kontaktu se Skrobem &ni oranZzovagervenou barvu naernomodrou.
Stejna reakce nastane po kontaktu s bezlepkovyabéhr, proto se tento test ma pouZzivat
pro zji¥ovani obsahu mouky ve vyrobcich, které by slgrobsahovat mouku, n&pSun-
ka, uzeniny, mléné vyrobky atd. Pokud test prokaz@&@mnost Skrobu v mééych vyrob-
cich, je teba se vyvarovat tohoto vyrobkuieptoZze si nejsme jisti, zda obsahuje lepek

(jedna se obvykle o pSe&niou mouku)5].

6.2.4 Povolené a nepovolené vyrobky pro nemocnéiag&li

Nemocny celiakii mze jist kysané okurky (kvaSaky) a zeli hdprmou salatu a polévek
bez gidani mouky. Nesmi vSak jist podobné potraviny jpkoags. kvasek Zervenéepy,
jelikoz se pipravuje z¢ervenéiepy a Kirky tmavého chleba, ani polévky zaliogané

moukou. Smazené potraviny je povoleno konzumovdtpgmminkou, Ze bylyifpraveny
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doma a nebyl k nimidan lepek. Nemocni celiakii neudavaji po konzunt&atito jidel

problémy([5].

Tab. 4: Povolené a nepovolené vyrobkyikrave bezlepkové dietfp/

Vyrobky

Povolené Nepovolené

Napoje

Mléko, syry

Maso, ryby

Tuky

Ovoce

Zelenina

Sladkosti

Petivo

Rizné

Kéva, ¢aj, bylinnécaje, kakacisté, Kava ,Melta“, caje se sladem, kava
vino z hrozi, rum, mineralni voda.s dochucovacimiijsady.

Mléko cerstvé i pevaené, smetanaHorkacokolada
kondenzované mléko, podmasili,

jogurty, kefiry, syry cottage, smeta-

nové syry, gkteré druhy tvrdych

Syni.

Cerstvé maso, ryby, plody e Masové a rybi konzervygkteré uze-
vysoce jakosti uzeniny (Sunka, uzemy (parky), mleth masa a polotovary
na vegova svékova). (napr. pastiky).

Méslo, rostlinné oleje, fechové Majonézy a oméky s grimési mouky.
maslo, dechy, majonéza ifpravo-
vana doma, olivy.

Cerstvé, susené, mrazené ovodikteré ovoce upravené k daldimu
ovocné §avy, kompoty, dZzemyuskladrni.
povidla.

Cerstva, sudena, mrazena,iersd, V polotovarech (nap Majonézové
bramborovd motka, polévky pi- salaty a jiné dresinky).
pravené doma.

Cukr, med, pudinky, galaretkyisté J&menny slad, sladkosti gimési
kakao, kokos, mandle, bezlepkowdouky, zmrzlina s oplatkou, sladovy
sladkosti. extrakt.

Bezlepkové péivo, bezlepkovaBilé a tmavé p&vo, pohanka, étska

pohanka, jahly, krugha kaSe, vi®d- krupicka, vlatky, strouhanky, mouka.

ky, kroupovy odvar, strouhanka,

prazena kukiice, extrudované

kiupky.

Bylinky, peg, sil, vinny a jablény Sojové omaéky, bujony, rktery ¢isty

ocet, rkteré hdcice, vejce. rajsky protlak, h&tice (mohou obsa-
hovat gluten jako stabilizator).

Pouze na zatku I&by, kdy stevni klky jsou vymizelé nebo vyhlazené, jeldta konzuma-

ci téchto jidel omezit. V této da@bh po poziti &€Zce stravitelnych jidel, se mohou objevit

zdravotni problémy, vyplyvajici z poruckinnosti slinivky nebo vlivem poruchy motoriky

(dyskinézy) Zldgniku a tim zhorSeného traveni. Tyto potiZze jstecipodného razu a mizi
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s dofistanim gevnich klki a normalizaci vyléovani stevnich hormoti podilejicich se

nacinnosti zazivaciho traktib].

Skrob obsazeny v pudinku je bezlepkovy. Jedna Serab bramborovy, ktery je upraven
pomoci fyzikalkchemickych metod a fe byt pouzivan u bezlepkové diety. Jedna se o

bezlepkovy vyrobek5].
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ZAVER
V praci byla popsana problematika alergie na patsaw tomto pipac jednajici se na

obiloviny, kterou je celiakie.

Nove vysSlech&éné druhy obilovin nemaji sv&ipodni vlastnosti, a proto lidé &i mit na
n¢ alergie. Alergie si lidé vytuvdli na jeémen, oves, pSenici a Zito, ktera je charakteriatick
nesnasenlivosti lepku. Lepek obsahuji jak migkd, tak pekarenské vyrobky. Miyiska
vyroba spoiva ve zpracovani obilovin na mouku, krupici a byruPek#ska vyroba se
zabyva vyrobou chlebagbného, jemného, trvanlivéhodrea a cukréskou vyrobou. Peka-
renské vyrobky jsou hla¥rz pSeniné a zZitné mouky, které jsou i s vodou zakladenctvse
pekarenskychést. Kazdy vyrobek je jeStpodle své receptury obohacentamné [Fisady.

Potom se jestz mlynskych obilovin a jejich sési se vyrabidstoviny.

Pokud tyto vyrobky nejsou vyrobené z kiikné, jadhlove, pohankové a ryZzové mouky jsou

zakladem alergické nemoci celiakie.

Potraviny neobsahujici lepek jsou zeay gesSkrtnutym klaskem nebo slaunTak to
ozna&ené potraviny jsou bezgeeé pro nemocné. Pokud jsou neaary, neznamena to, ze
by se nemohly pouzit, ale musi se nemocny sezraotisaheméthto potravin. Proto je
bezpeéngjSi si rekteré potraviny vyrakt doma, protoZze vime, jaké suroviny byly pouzity

(bez lepku).
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