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ABSTRAKT

Teoretickd Cast bakalarské prace se zabyva charakteristikou bézné péstovanych obilnin
v Ceské republice a charakteristikou nékterych vybranych druhti pseudocerealii
a netradi¢nich druhii ceredlii. Je zde popsédna morfologie obilovin a jejich chemické
sloZeni. Rovnéz se prace zabyva vladkninou, a to jeji obecnou charakteristikou, vyznamem
ve vyziveé Cloveka, jejim rozd€lenim podle rozpustnosti ve vodé a metodami stanoveni.
V praktické ¢asti je popsdno stanoveni obsahu neutralné detergentni vldkniny ve vybranych
vzorcich tradi¢nich a netradi¢nich cereélii pomoci analyzatoru ANKOM?® Fiber Analyzer.
Nejveétsi mnozstvi neutralné detergentni vlakniny obsahoval griinkern (14,32 %), nejnizsi

mnozstvi pak Spaldové kernotto (8,93 %).

Kli¢ova slova: ceredlie, pseudoceredlie, netradicni ceredlie, vlaknina, neutraln¢ detergentni

vlaknina

ABSTRACT

Theoretical part of this bachelor thesis deals with the characteristics of commonly grown
cereals in the Czech Republic and characteristics of some chosen varieties of pseudocereals
and non-traditional cereals. There is described cereal morphology and chemical
composition. The thesis also deals with the dietary fiber, its general characteristics,
importance in human nutrition, division according to water solubility, and methods
of determination. The practical part describes the determination of neutral detergent fiber
in selected traditional and non-traditional cereal samples using ANKOM?** Fiber Analyzer.
The highest amount of neutral detergent fiber was determined in griinkern (14,32 %).

On the other hand, the lowest content of fiber was assessed in spelt kernotto (8,93 %).

Keywords: cereals, pseudocereals, non-traditional cereals, dietary fiber, neutral detergent

fiber
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UvVOD

vyuziva k vyzivé. Lze z nich pfipravit spoustu riznych pokrma a mohou se vyuzit i jejich

odpadni ¢asti, naptiklad jako stelivo v hospodarstvi [1].

Ve svych semenech obiloviny obsahuji dulezité ziviny, které nezbytné potiebuji vSichni
zivoCichové vcetné Cloveéka. V obilce najdeme v nejvétsim mnozstvi sacharidy (hlavné
polysacharid Skrob) a bilkoviny (dllezitd je pSeni¢na bilkovina lepek), dale tuk, ktery
se nachdzi predevSim v klicku, vitaminy a mineralni latky, které najdeme hlavné

v obalovych vrstvach zrna [2].

Vlakninou nazyvame vSechny latky potravy, které projdou travicim tstrojim ¢lovéka beze
zmény, nejsou traveny ani vstfebavany. VIdknina nemd Zadnou vyZzivnou hodnotu, ale
prospiva lidskému zdravi a je dtlezitou soucasti kazdodenniho jidelnicku. Denné bychom
méli piijmout az 30 g vldkniny. VIdkninu nalezneme hlavné v ovoci, zelening, lusténinach
a v oresich (vlakninu rozpustnou ve vodg), ale také v obilninach, semenech a ve vyrobcich

z nich (nerozpustnou vlakninu) [3].

Rozpustna vlaknina pfibirda nadbyteCnou vodu ve stfevech, zvétSuje objem stolice
a zmékc¢uje ji. Vyprazdnovani je Castéjsi a pravidelngj$i. Vaze cholesterol a tim snizuje
jeho hladinu v krvi. Nerozpustna vldknina podporuje stfevni peristaltiku, vaze

rakovinotvorné latky, toxiny a cholesterol a usnadiiuje jejich vylu€ovani z téla [3].

Tématem bakalaiské prace bylo stanoveni obsahu neutrdlné detergentni vlakniny
a srovnani jejiho obsahu u vybranych druhi cerealii. Teoretickd Cast prace se zabyva
charakteristikou obilovin b&zné péstovanych v Ceské republice a nékterymi druhy
pseudoceredlii a netradi¢nich ceredlii. Je zde popsano chemické sloZeni a morfologické
znaky cerealii a obecna charakteristika vlakniny potravy. Prakticka cast prace pak popisuje
stanoveni neutrdln¢ detergentni vlakniny ve vybranych vzorcich obilovin pomoci

ANKOM?** Fiber Analyzer.
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I. TEORETICKA CAST



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 12

1 OBILOVINY

Obiloviny nebo také ceredlie provazeji lidskou spole¢nost od nepaméti. Patii mezi
kulturnich rostlin, které slouzi z velké ¢asti k vyzivé lidstva. Cenény jsou kvuli své
vyzivové hodnoté, dobré a jednoduché skladovatelnosti a velké rozmanitosti pokrmt, které
z nich miizeme pfipravit. Na zaklad¢ historickych poznatkil se predpoklada, ze naznaky
péstovani obilovin se datuji do 12. az 10. tisicileti pfed naSim letopoctem. Obiloviny
se udrzely v pribéhu tisicileti vyluéné postaveni zakladni potraviny. Teprve pozdéji doslo
k poklesu jejich ptimé spotteby. Obiloviny patiici mezi travy jsou soucasti zelené vegetace,
kterd pohlcuje oxid uhli¢ity a produkuje kyslik. Pfispivaji k tvorbé humusu, poskytuji
stavebni material a zpeviiuji pidu. Maji velkou adaptacni schopnost, mohutnou zivotni
energii a u¢innou reprodukci. Jsou odolné vici konkuren¢nim rostlinam a to jim umoznuje
ovladnout pidu na velkych plochach, souvisle ji pokryt a plné potlacit jiné rostliny,

popfipad¢ nad nimi udrzovat pievahu [1], [2].

Vhodné zpracované obiloviny jsou v celosvétovém méfitku nejvyznamnéjSim
energetickym zdrojem ve formé sacharidi. Kromé nich jsou také zdrojem mnoha dalSich
zivotné dilezitych latek, které sice jsou v jinych potravinich obsazeny tieba i ve vyssich

koncentracich, ale spotiebou se zdaleka obilovinam nevyrovnaji [4].

1.1 Vybrané druhy obilovin

1.1.1 PSenice (Triticum)

1.1.1.1 Psenice seta (Triticum aestivum)

Patfi k naSim nejstarSim kulturnim plodindm a stavime ji mezi obilovinami na prvni misto,
protoze zabezpecuje vyzivu lidstva [5]. Domovinou pSenice je jithozédpadni Asie. PSenicna
mouka je na nasem uzemi zékladni potravinou. Dnes se pSenice $lechti pro vysoky vynos,
odolnost vii¢i chorobam a na kvalitni vlastnosti. Osevni plocha pSenice je ze vSech plodin
nejvetsi. Na celém svéte je dnes pSenice po ryzi druhou nejpéstovanéjsi plodinou. Vyuziva
se jako primyslova surovina k vyrobé Skrobu, lihu, piva a pro vyrobu specidlnich

potravinaiskych vyrobkid. Je téZ vyznamnym sacharidovym krmivem pro hospodarska
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zvitata. Vyuzivaji se 1 vedlejsi produkty jako jsou otruby, plevy ¢i slama [1], [6]. Lepek
oddéleny z pSenicné mouky lze vyuZzit k vyrobé papiru, jako lepidlo, a jako vychozi
material pro pfipravu kyseliny glutamové a glutamatu sodného [7]. V soucasnosti se stala
velmi popularni $tdva vylisovand z dvanactidenniho pSeni¢ného oseni, které obsahuje az
70 % chlorofylu a md maximalni obsah enzymi. Semena pSenice obsahuji 12 % bilkovin,
2 % tuki, 2 % hrubé vlakniny, 69 % sacharidt a vitaminy C, B, B, Bs, Bs, Bg a vitamin E.
Z mineralnich latek pak draslik, sodik, hot¢ik, fosfor, siru, chlor, zelezo, kobalt, zinek, jod
a vapnik. Obsah vitaminu C se v oseni zvySuje béhem kliceni a také narlistd obsah enzymu
nejurodnéjsi pozemky. Optimalni teplota pro jeji rust je 25 — 30 °C. Nejnizsi teplota pro
vegetaci je 0 — 5 °C. Nejlépe pSenici vyhovuji oblasti s primérnym mnozstvim srazek,
proto se péstuje pirevazné na severni polokouli. V Evropé maji nejvétsi osevni plochy

psenice Francie, Italie, Rumunsko ¢i Polsko [1].

Kuskus neboli couscous je tradi¢ni jidlo plivodnich obyvatel severni Afriky — Berberd.
Jeden z prvnich zaznami o této potravin€ pochazi uz z pocatku 13. stoleti [8]. Kuskus
je vyroben z tvrdozrnné pSenice, ktera se nejdiive zpracovava na krupici a poté se upravuje
do drobnych kulicek, které jsou napafovany a vysuSeny. Na trhu se miizeme setkat
s kuskusem vyrabénym z bilé pSenice, ktera je zbavena obalovych vrstev a pfichdzi tak
o mnozstvi cennych latek. Proto je lepsi celozrnny kuskus, ktery je vyroben z celého zrna

véetné obalovych vrstev, a je tedy zdrojem vldkniny, vitaminii a mineralnich latek [9].

Velkou prednosti kuskusu je snadnd a rychld pfiprava. Jelikoz je naparovany jiz
v samotném vyrobnim procesu, neni potfeba ho nijak dlouho vafit. Béznym zptisobem jeho
ptipravy je zaliti horkou vodou, ktera zplsobi nabobtnani a zméknuti kuli¢ek. Diky
nizkému obsahu tuku a dobré stravitelnosti se kuskus hodi 1 pro malé déti. Je vhodny
do slanych 1 sladkych salatii, jako ptiloha ¢i do rizota. Hotovy kuskus se muze dale
upravovat marinovanim, duSenim s dalSimi ingrediencemi ¢i zapékanim. Lze jej také uvarit

s mlékem jako dezert a doplnit ovocem [8], [9].

DalS§im vyrobkem z pSenice je bulgur. Tato potravina méa ptivod v Turecku, odkud
se roz8ifila na cely Blizky a Stfedni Vychod, do severni Afriky i Indie. Bulgur je vyrdbén
z pSenicného zrna (z bézné pSenice, ale také ze Spaldy) tradicni zpracovatelskou
technologii. PSenice se nejdiive aktivuje vodou a teplem, necha se ¢astecné naklicit, ¢imz

vznikaji v zrnu enzymy, Skrob se méni na jednodussi cukr a zrno se stava biologicky
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aktivnim. Dale se zrno parou vysusi, pak se hrubé drti a tfidi. Tak vznika lehce stravitelny

a nutri¢n¢ velmi bohaty produkt [8].

Mezi nejznaméjsi tradicni pokrmy z bulguru patii libanonsky tabouleh (bulgurovy lehky
salat s rajCaty, citronovou §tdvou, olivovym olejem a smési Cerstvych bylinek — koriandr,
Salvéj, estragon a mata). V cCeské kuchyni se bulgur pouzivd do nadivek, karbanatki,
polévek nebo jako ptiloha k masim. Bulgur je jiz predvareny, a to usnadiuje jeho dalsi
vyuziti v kuchyni. Mnohdy ho staci jen nechat nabobtnat ve vod¢ a smichat s dal§imi
ingrediencemi bez nasledného tepelného zpracovani. Chutnd po ofiScich a voni po obili.
Ma ptiznivé nutriéni sloZeni, protoZze obsahuje vlakninu, vitaminy a minerdly. Bulgur
je surovinou pro vyrobu kuskusu. Zatimco zrna kuskusu nesou stopy po zpracovani, zrna

bulguru jsou vétsi a nepravidelného tvaru [8], [10].

Z psenice se také vyuzivaji otruby, coZ jsou to odpadni produkty, které prepadavaji pti
vysévani meliva z poslednich Srotli, vymilacich a domilkovych chodi, dale od loupani
a kartaCovani obili. Podle granulace se déli na hrubé (od kartdCovani a Srotll) a jemné
(zvymilani a loupani). Obsahuji nejen castice slupek, ale 1 castice klickd
a endospermu [11]. PSeni¢né otruby se podileji na snizeni hladiny cholesterolu a riziku
neékterych zavaznych onemocnéni: divertikulitidy, karcinomu tlustého stieva, srdec¢nich
onemocnéni a karcinomu prsu. Velkou ¢ast pSeni¢nych otrub tvoii vldknina (43 %), jez
se skladd z celuldzy, hemicelulozy a ligninu, latek, kvili kterym otruby maji tvrdou
dfevnatou konzistenci. Otruby vykondvaji ve stievé tfi zadkladni ¢innosti: zadrzuji vodu
a zvetSuji objem stolice, zrychluji pohyb stolice ve stievech, zadrzuji drazdivé a jedovaté
latky, cholesterol, zlucové soli a karcinogeny, které se nachdzeji ve stievech a zvySuji
jejich vyluéovani stolici. Otruby zabranuji zacpe. Pii mleti pSenice se ziskava
17 — 18,5 % otrub (u zita 20 — 25 % a jeCmene asi 22 % otrub). Otrub se vyuziva hlavné
v krmivafstvi, ale diky novym poznatkiim o tzv. balastnich latkach, kam otruby bezesporu
patii, jsou otruby vyuzivany i k lidské vyzivé a v pifiméfenych davkach maji piiznivy

dieteticky vliv [12].

1.1.1.2 Psenice tvrdd (Triticum durum)

PSenice tvrda patii do podrodu tetraploidnich pSenic a reprezentuje méné nez 8 % veskeré
pestované pSenice. PSenice tvrdd je plodina velmi dobife adaptovand na polosuché

klimatické podminky a jako takova se stala zdkladnim potravinovym zdrojem v suchych
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oblastech jizni Evropy, severni Afriky a Stfedozemi. Teprve nedavno se pSenice tvrda
zaCala péstovat v Australii, Argentiné¢ a ¢asteCné 1 v severni Americe. U nds se péstuje

v malém rozsahu [1], [13].

Tvrdé pSenice se od dalSich druhti pSenice 1isi v fad¢ ukazateld. Vykazuje vysSsi objemovou
hmotnost a hmotnost tisice zrn, zrna jsou v porovnani s pSenici obecnou vétsi, jsou
jantarové zabarvena, maji mnohem tvrdsi endosperm a vyS$i obsah bilkovin (minimalné
14 %). Endosperm pSenice tvrdé ma vétSinou vyssi obsah mineralnich latek nez endosperm
pSenice seté. Testoviny vyrobené z mouky ziskané semletim tvrdé psSenice (semoliny) maji
vynikajici vafivé vlastnosti, nejsou lepivé a po uvareni si uchovavaji ptivodni tvar. Mouka
z tvrdé pSenice ma ale fadu piednosti i pro vyrobu chleba. Chléb z této mouky ma delsi
trvanlivost nez odpovidajici tradi¢ni vyrobek, a mouka se miize rovnéz pouzivat k vyrobé

specialnich druht chleba [14].

Zakladni potravinou pro lidskou spotiebu, vyrdbénou z tvrdé pSenice jsou téstoviny,
konzumované v souCasné dobé téméf ve vSech zemich svéta [13]. Tvrda pSenice se také
pouziva k vyrobé dalSich vyrobka jako je bulgur, kuskus, pufované ceredlie, snidanové
cerealie, dezerty Ci rizné druhy specidlnich chlebl. Ve stfedozemnich oblastech, zejména
v Italii, se tvrda pSenice pouziva v recepture nékolika druhti chleba. Pouzivani pSenice
tvrdé pro vyrobu chleba se stava v posledni dobé trendem 1 v ostatnich ¢astech svéta a tato
situace otevird nové moznosti a trhy pro mlynské podniky zpracovavajici tvrdou

pSenici [14].

Kamut (Triticum turgidum) patii k nejstar§Sim druhtim obili a pochazi z divoce rostouci
pSenice. Dnes se jedna o kulturni formu pSenice tvrdé. Piivodnim mistem jeho rastu byla
oblast urodného plilmésice sahajiciho od Mezopotamie po Egypt. Kamut je obliben pro
svou piirozené sladkou a ofechovou chut, pro Sirokou vSestrannost vyuziti, velkou
vyzivovou hodnotu a nezaménitelnou jemnou strukturu. Mohou ho jist 1 lidé citlivi

na moderni pSenici. Dnes je kamut dostupny na mnoha mistech po celém svété [15].

Zrno kamutu je dvakrat tak velké, nez je normalni pSeni¢né zrno a ma vyssi obsah vitaminu
E a selenu. Kamut obsahuje az o 40 % vice bilkovin a prokazateln¢ vice nenasycenych
mastnych kyselin a minerali nezZ moderni druhy pSenice. Obsahuje také o 30 az 35 % vice
hot¢iku a zinku nez jiné druhy obili. Kromé& toho mad kamut zvlast€¢ vysoky obsah

stopového prvku selen, coz je vyznamny antioxidant [16], [17].
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Zrno z mineralnich latek nejvice obsahuje vapnik, zelezo, zinek, hoicik a sodik, z vitaminu
vitamin E, B1 a PP (niacin). Z nenasycenych mastnych kyselin jsou nejvice zastoupeny
kyselina linolova, palmitova a olejova, z aminokyselin najdeme v nejvétSim mnozstvi
prolin, leucin, kyselinu glutamovou a asparagovou. Ze sacharidli méa nejvétsi zastoupeni

maltoza, sachardza a laktoza [15].

Kamut neprosel procesem hybridizace ¢i genetickych uprav. Jeho péstovani nebylo dotceno
modernimi zemédélskymi postupy, a tak si zachoval své puvodni vlastnosti. Kamut
predstavuje vybornou alternativu veskerych pekarenskych vyrobkl, pii jejichz ptipraveé
se uziva béznd pSenice. Tésta z kamutu lze zpracovavat podobné jako Zitna tésta. Svou
lahodnou ofechovou chuti je obili vhodné pro vyrobu chleba a téstovin, v nichz se jinak
zpracovava psenice nebo $palda. Védecky vyzkum prokazal, ze pro vétSinu lidi, ktefi jsou
precitlivéli na béZnou pSenici, mize byt kamut vhodnou ndhraZkou, protoze plsobi
preventivné proti alergiim. Kamut je péstovan vyhradné v ekologickém zeméd¢lstvi a pred
pfipadnym Slechténim a zneuZzitim je chranény registrovanou znackou Kamut® [12], [16],

[17].

1.1.1.3 PSenice Spalda (Tritcium spelta)

Spalda je prastary neslechtény druh psenice. Je vyjime¢na svym slozenim i zajimavou
ofechovou chuti. Tradi€né je péstovana v némecky mluvicich zemich. Jeji popularita
stoupd, a to také v Ceské republice. Péstuje se pievazné forma ozima. Jeji prednosti je
vhodnost pro ekologické zemédé€lstvi, protoze vykazuje vétsi konkurenceschopnost vici
pleveliim, a to diky vy$§imu vzristu a také silnéjSimu kofenovému systému. Rostliny maji
rozprostteny trs, listky jsou uzsi, vice chloupkaté nez u pSenice seté. Klasy jsou dlouhé,

fidké, rozlamujici se na klasky [18], [19].

Jedna se o pluchaty druh, ktery se ptfed zpracovanim musi loupat. Je méné narocna
na podminky prostfedi nez pSenice setd. Dobife sndsi i extrémni vlhkostni podminky
anaroky na teplotu jsou nizké. Spalda ma dobrou odolnost proti zimé&, neskodi ji ani
teplotni extrémy. Spalda ma dobrou schopnost ziskavat Ziviny z pudy, ale je velmi citliva

na prehnojeni dusikem [18].

Spalda je péstitelsky méalo ovlivnéna obilnina. Je velmi starou plodinu, dé se ¥ici, e jde
o pivodni formu pSenice. Je odolnd vici chladu, dafi se ji 1 v mélké pud¢. Po staleti byla

lidovou obilninou na uzemi pod Alpami, ve Svycarsku, Holandsku, USA i Cesku, dnes je
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seta jen omezené. Klas Spaldy se od pSenice li§i tvarem i barvou. Plevy jsou dvojité
a skladaji se z kryci plevy a jejiho protéjsku. Plevy, nazyvané otruby, jsou dale zpracovany
na nepotravinarské vyrobky [20].

Spalda piekonava jakost pSenice. Ve srovnani s psenici setou se $palda vyznaduje vys§im
obsahem bilkovin (kolem 20 %), mineralnich latek, tuku, vldkniny, vitamind a pfiznivéj$im
aminokyselinovym slozenim. Bilkovina Spaldy ma vysokou nutri¢ni hodnotu, obsahuje
vSech 8 esencidlnich aminokyselin (cystein, leucin, izoleucin, valin, lyzin, metionin,
fenylalanin, tryptofan). Zejména obsah leucinu, metioninu a fenylalaninu je u Spaldy
mnohem vys$§i nez u pSenice. Sacharidy tvoii v zrnu 68 %, tuky 3 %, mineralni
latky 2 % a vitaminy 2 %. Zrmo ma velké mnozstvi celuldzy (9 %). Spalda je bohatym
zdrojem vitaminu B, B,, B;, Bs, A a E. Z mineralnich latek je bohatd ptfedevs§im na fosfor,
draslik, Zelezo a hot¢ik. V menSim mnoZstvi obsahuje i sodik, vapnik, mangan,

méd’ a nikl [20], [21].

Moderni medicina Spaldé€ pfipisuje pozitivni U€inky na stimulaci imunitniho systému,
Spalda posiluje naSi pfirozenou obranyschopnost. Zaroven je lehce stravitelnd a ma
mnohem niZs§i toxicitu pro alergické jedince. Proto ji mohou lidé s alergii na pSenici pouzit
jako nahradu psenice. Nesmime ovem zaménit alergii na pSenici s celiakii. Spalda neni

bezlepkova [21], [22].

Je zndmo velké mnozstvi Spaldovych produkt, které lze v kuchyni vyuzit. Jsou to
Spaldovéa zrna (se slupkou, bez slupky), krupky, krupice, Srot, Spaldova celozrnnd mouka,
bila $paldovd mouka, vlocky, cornflakes, miisli, Spaldova kéava, kterd je bez kofeinu nebo
$paldové pivo. Spaldova dieta se prokazala Gisp&$na pii fadé nemoci, pii stfevnich potizich,
srdeCnich ¢i objehovych poruchéch, pifi potravinovych alergiich nebo u nemoci
souvisejicich s latkovou vyménou [20]. Znamé je i jidlo tzv. Spaldoto, pfipravené podobné
jako rizoto. Ve Svycarsku se S$palda pouziva jako sladova piisada (pivo

Dinkel Einsiedler bier) [21].

Jsou vyuzivdna i zelend zrna Spaldy (griinkern), jejichz specialni piipravou se ziskava
tzv. zeleny kavidr. Griinkern vznikd ze Spaldy tak, Ze se zrno sklizi jeSté zelené
v tzv. mlécné zralosti a dale se restuje nad ohném z bukového dieva. Tim se docili

vyjimecn¢ aromatické chuti a viin€. Pouziva se jako ptiloha, do polévek a nakypt [23].
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Kernotto jsou kroupy z pSenice Spaldy. Zrno Spaldy je zbaveno brouSenim tvrdé obalové
vrstvy. Oproti Spaldovému zrnu je kernotto rychleji uvatené a je pro vétSinu lidi 1épe
stravitelné. Kernotto je vhodné do polévek, karbanatk, k duSeni a je vynikajici

jako ptiloha [24].

Ze $paldy lze zuzitkovat 1 ,,odpad“. Slupky (pluchy) z jejiho obilného zrna jsou totiz
vyuzivany jako plnidlo do polstafi nebo slamnikl. Pluchy jsou lehké a ptizplsobi se tvaru

téla. Také Spaldovou slamu mizeme vyuzit k vyrobé doska — ptivodni stiesni krytiny [21].

1.1.1.4 PSenice jednozrnka (Triticum monococcum)

PSenice jednozrnka je starobylou pluchatou obilninou, kterd patfi k velmi malo
proslechténym druhtim. Poskytuje na rozdil od jinych druhl pSenice mouku bohatou na
proteiny a lepek, proto se velmi dobtfe hodi k vyrobé chleba a moucnych vyrobki. Zrna
jednozrnky jsou vétSinou drobnd s obsahem bilkovin mezi 17 az 23 %, v nékterych
V konvenénim zeméd¢€lstvi nemé péstovani jednozrnky vzhledem k pozdnimu dozravani
a nizkym vynostim zadny vyznam. Rostliny jsou nenaro¢né na klima a ptdu a jsou odolné
vici houbovym chorobam. Stéblo rostliny je tenké a znacné poléhavé. Péstuje se prevazné
v jarni formé&, piestoze ma i formy ozimé. Ve dvacatém stoleti se péstovala na Gzemi

Francie, Spanélska, Némecka a také v Turecku [18], [25].

1.1.1.5 Psenice dvouzrnka (Triticum dicoccum)

PsSenice dvouzrnka je spojovana s pocatky primitivniho zeméd¢€lstvi. Jeji péstovani se Sitilo
z jihozapadni Asie do ostatnich oblasti. JeSt¢ neddvno se péstovala 1 v byvalém
Ceskoslovensku na moravsko-slezském pomezi [18]. Na nagem uzemi byla znama i jako
,,okryz*“ nebo ,,polopolba‘“ a s oblibou se pouzivala k pfipravé aromatické a vysoce vyzivné
kaSe. Kroupy z ni se pfidavaly do jelit nebo se vafila chutna polévka ¢i jiné pokrmy.
Vzhledem ke vzriistajici poptavce po pestrosti potravindiskych vyrobka, stejné tak jako po
jejich kvalité, zajem o tento druh psenice opé€t stoupa. Péstuje se zejména v ekologickém
zemé&délstvi, pro které je vhodna diky své odolnosti a nendroc¢nosti. Ve srovnani s pSenici
setou poskytuje nizky vynos, ale kvalita jejiho zrna je vysoka. Oproti bézné pSenici
obsahuje dvouzrnka vice bilkovin, zinku a vapniku [16]. Stéblo je duté, pod klasem plné.

Klas dvouzrnky je husty, témét vzdy osinaty. Pii mlaceni se rozpada na dvouzrnné klasky.
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Zrna jsou uzaviend v pluchiach. Obsah bilkovin se pohybuje okolo 22 %, ale muze
dosahnout az 24 %. Lepkové bilkoviny jsou malo bobtnavé a tudiz je mouka z dvouzrnky
mén¢ vhodna pro pekaiské vyuziti, hodi se spiSe pro nekynuté vyrobky. Je odolna k vétsing
houbovych chorob a je nendrocnd na pidu i pfedplodinu. Vyséva se brzy na jafe i do na

ziviny chudych puad [18].

1.1.2 Jeémen (Hordeum L.)

JeCmen patii k nejstar§Sim zemédélskym plodindm, vyskytoval se jiz v Cinské a indické
mytologii. Na naSe Uzemi se dostal z jihozapadni Asie. Pochazi z divoké formy
Hordeum spontaneum rostouci pod Kavkazem, v franu a Etiopii. Je to jednoleta jarni nebo
ozima obilnina. JeCmen obecny ma tfi formy: jeCmen vicefady, dvoufady a ptfechodny.
Unas sepéestuje hlavné je¢men vicetady ozimy Sestifady, ktery se vyuziva pouze
ke krmnym ucelim. Pro sladovnické ucely se u nas péstuje jarni jeCmen dvoufady.
Rostlinka je¢mene mélce koteni, méa Uzké listy, jejichz Cepel byva ojinénd s voskovym
povlakem. Kvétenstvim je klas. JeCmen je rostlina samosprasna, to znamena, Ze se opyluje
vlastnim pylem. Obilky jsou obaleny pluchou. Je¢men je kosmopolitni plodina,
je prizptisoben riznym klimatickym podminkdm. Péstuje se jak v suchych, teplych
oblastech, tak 1 v severnim podnebi a horskych oblastech. Péstovani je¢mene je rozsifeno
ve vSech zemédé€lskych oblastech. Nejvyssi vynosy kvalitniho zrna najdeme v Polabi,

kolem Slaného, na Lounsku, na Hané ¢i na jizni Moravé [1], [6].

Jarni je¢men se vyséva co nejdiive na jaro. Je prevazné dvourady, vySlechtény na nizky
obsah dusikatych latek a na vysoky obsah latek bezdusikatych. Rostlina je ndro¢nd na
pudu, na teplotu a vlahu vSak nikoliv. NejvhodnéjsSimi piidami jsou ¢ernozemé. Je¢men
vyzaduje pozemek ve staré ptudni sile s dostatkem Zivin v piipustné formé. Ozimy je¢men
neni vhodny pro ekologické zemé&délstvi, je napadan fadou chorob, a proto se pouziva jako
krmivo. Pro ekologické zeméd€lstvi se vyuziva jeCmen jarni, ktery se pouziva pro
sladovnické a potravinaiské ucely. Rostlina je relativné malo odolna vaci plevelim.
Sklizenn jeCmene se provadi zdsadn¢ az v plné zralosti zrna, kdy jsou zrna tvrda
a 75 % nejhorngjsich kolének je zaschlych. PfedCasnd i opozdéna sklizeh ma za nésledek

ztraty vynosu i jakosti [18], [26].

Je¢men ma pro nas velky hospodaisky i agrotechnicky vyznam nejen proto, Ze pestujeme

ob¢é formy — ozimy a jarni — ale i proto, Ze ho mizeme vyuzivat jak v potravinaistvi,
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tak 1 ke krmnym 0€elim [26]. VétSina vypéstovaného jeCmene se pouzivd ke krmnym
ucelim a nejkvalitnéjsi ¢ast produkce slouzi k vyrobé sladu. Nejznaméj§im produktem jsou
jecné kroupy a krupky, které se pridavaji do polévek a dusenych jidel. Jecné kroupy se
ziskavaji ze zrna je¢mene odstranénim vné&jSiho nestravitelného obalu (plev), otrub a vétsi
cast klicku. Kromé& béznych krup se produkuji jecné celozrnné vloc¢ky, lupinky, jecné
mouka se pridava do téstovin, knedlikl, zavarek, kroket, omacek, cukrafskych vyrobk,
pudinkti a krémt. JeCmen neni chlebovinou, obsahuje malo lepku, ale pouziva se na peceni
plochych chlebii a placek. Pro zvySeni svézesti je mozné jecnou mouku az
do 20 % ptidavat do mouky na ptipravu rizného peciva. Z je€mene se piipravuje nahrazka

kavy — melta [6].

Je¢men v jakékoliv formée — ¢isténé celé zrno, vlocky, kroupy, celozrnnd mouka a sladové
zrno — snizuje hladinu cholesterolu a triacylglycerolt [12]. Pravidelnd konzumace je¢mene
velmi dobfe prospivd lidskému télu. Snizuje vyskyt srdecnich onemocnéni, sniZuje
koncentraci celkového cholesterolu v krvi, je vybornym prostiedkem proti zacpé€, jecna
semena obsahuji latky s protirakovinnym plsobenim a pozitivné ptsobi u viedové
7alude&ni choroby [6]. Stava z jeéného oseni zlepSuje traveni, sniZuje stres a potladuje
zanéty, nabizi hojnost antioxidantli vii¢i volnym radikalim a vhodné plisobi jako prevence
kardiovaskularnich chorob. Obsahové latky v jeCmeni také brani tvorbé trombii,
koronarnich chorob srdecnich a infarktu. Ve §tavé z mladého je¢mene se vyskytuji latky,
které podporuji uvoliovani ristového hormonu prolaktinu. Ten hraje dtlezitou roli pro
udrzeni imunitniho systému a rovnovahy v organizmu [5]. Je¢na vlaknina pomaha
pfedchéazet zacp€ a vSem komplikacim s ni spojenym — v€etné karcinomu tlustého streva.
Je¢men ma podobné slozeni jako pSenice, na rozdil od pSenice vSak obsahuje méné glutenu

(pecivo z jecné mouky je proto hutnéjsi a t€zsi) [12].

1.1.3  Zito (Secale)

v

Zito je kulturni jednoleta i vytrvala klasnata obilnina. Nejrozsifen&jsi je Zito seté. Pocatky
pestovani se kladou do Turkestdnu, odkud jej pfinesli do Evropy Slované, kteti ostatni
evropské narody Zito naucili péstovat. Rostlina neni naro¢na na ptdu, péstuje se hlavné
v podhorskych a horskych oblastech. Nejvétsi plochy zita jsou ve stfednim a severnim

Rusku, v Polsku, v severnim Némecku a ve Skandinavii [1], [5], [27].
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Zitné zrno obsahuje 14 % vody, 72 % sacharidd, 12 % bilkovin, 1,5 % tuku a 2 % vlakniny
a popelovin [28]. Vysoky obsah albumina a globulini, které jsou bohatSi na esencialni
aminokyseliny, naznacuje, ze biologicka hodnota Zitnych bilkovin je lepSi nez u pSenice.
Zito obsahuje predeviim $krob. Glukoéza se v Zité téméi nevyskytuje. Zrno viak obsahuje
v&t§i mnoZstvi sachardzy a fruktozy nez je u pSenice. Maltoza vznika pii kliceni. Zito ma
také nizsi obsah tuku nez u pSenice, ale zato ma vyssi obsah kyseliny linolové [27].

vvvvvv

vyzivny, zistdva dlouho vlaény a ma povzbuzujici vliv na zazivani. Je vSak méné
stravitelny nez chléb pSenicny, protoze ma vyssi obsah vldkniny. Dnes se vyrabi smiSeny
chléb pseniéno-zitny. Zitnd mouka je bohatd na vitaminy skupiny B, je vhodna k p¥ipravé
specialnich vyrobkl uréenych pro nemocné cukrovkou, pro lidi trpici avitamin6zou nebo
podvyzivou. Vyrabi se z ni také pernik. Zito je diileZitou surovinou pro vyrobu zitné kavy
a destilat (whisky, Prostéjovska staroreznd) [18]. Konzumace zita pifiznivé plsobi na
pruznost artérii a krevni ob¢h. PrestoZe jsou tyto vlastnosti spolenym rysem vSech obilnin,
zda se, ze Ucinek zita je vyraznéjsi. Je to ziejmeé dano vyssim obsahem vitaminu E a selenu,
které puisobi jako antioxidanty, jakoZ i obsahem vliken celuldzy. Skrobové &astice v Zitd
jsou dobie obaleny celulézou, diky ¢emuz je uvoliiovani molekul glukézy pomalejsi.
Z toho dliivodu zito nezpiisobuje nahlé zvyseni hladiny glukozy v krvi a diabetici ho dobfe
snaseji [12]. Ve vyzivé hospodaiskych zvitat se krom¢ mlynafskych odpadi vyuziva zito
ve smésich jako zelené krmeni a Zitnd slama jako podestylka. Jde také o hostitelskou
rostlinu pro umélou produkci namelu [18]. Namel pro farmaceuticky prumysl se ziskava

umélou infekei houbou palickovice nachova v dobé kvétu vybranych porosta zita [28].

Zito je typicka vétrosnubna rostlina, ktera mélce kofeni a neni naroéna na pidu. Obilka Zita
je podlouhl4, stihlejsi nez obilka pSenice, je zelenavé az modrozelené barvy se stiibrnym
odleskem. Ze vSech obilnin je Zito nejméné narocné na podnebi, vyhovuje mu mirné nebo
chladnéjsi pasmo, velmi dobfe snasi mrazy a jiné nepfiznivé klimatické podminky.
koteny, proto ji lze pestovat i na chudych ptdach. Je vSak citliva na pfiliSnou vlhkost.
Oproti ostatnim obilnindm vynikd svou konkurencni schopnosti viici pleveliim. Na uzemi
Ceské republiky je vyhradné péstovana ozima odrida. K picninafskym tdelim se vSak
Casto vyuziva odruda tetraploidni nebo Svatojanské zito. Technologickd kvalita zrna

je vhodnd pro mlynarenské 1 pekarenské zpracovani a tim 1 pro produkei
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zitnych bioproduktt [5], [18]. Ke krmnym ucelim se pouZiva zrno, které nespliiuje kriteria
potravinaiské jakosti. Do krmnych smési se pfidava jen maly podil, protoze ma nékteré
nepiiznivé dietetické ucCinky. Porosty Zita se uplatiiuji i jako prvni jarni picni plodina
sklizend na zelené krmeni, i kdyZ se jedna o velmi kratké obdobi, protoze fytomasa rychle

starne [28].

1.1.4 Oves (4dvena)

Oves je diky svym vysokym nutricnim vlastnostem fazen mezi dietetické a 1écivé
potraviny [1]. Zrno ovsa se také uplatiiuje v krmnych ddvkach nékterych hospodarskych
zvifat — mladych a plemennych zvifat a koni. Oves vytvaii velké mnozstvi nadzemni

biomasy, ktera se sklizi na zelené krmeni nebo na senaz (konzervovana pice) [29].

Tato obilnina je malo naroéna na teplotu a Ziviny, které umi dobie piijimat z pady. Casto
vSak trpi na nedostatek vlahy. Oves dobfe reaguje na zelené hnojeni a organicka hnojiva.
Rostlina vytvaii mohutny kofenovy systém a ze vSech nasich obilnin pronikd nejhloubéji
do ptudy. Naroky na ptidu jsou skromné, daii se mu na vSech ptdach. Potfebuje vSak hodné
vlahy, a proto mu vyhovuje chladngjsi a vlh¢i podnebi. Oves je plodinou podhorskou
a horskou. Je zna¢né otuzily, proto se pestuje daleko na severu i vysoko v horéch.

Jen vyjimecné se vyséva jako ozim, jde o jarni obilninu [1].

V soucasné dobé se oves pestuje ve stiedni a severni Evropé, v severni Asii a Severni
Americe. Zrmo slouzi zejména ke krmeni koni, skotu a dribeze. Vyznamnym krmivem
je 1 kvalitni ovesnd sldma a plevy. Ovesné zrno obsahuje vice stravitelnych tukti a bilkovin
nez pSenice a zito a také ma vyssi podil esencialnich aminokyselin. Je bohaté na lecitin, coz
priznivé pusobi na nervovou soustavu, zejména u dusevné pracujicich lidi [18]. Nejvice
zastoupenou zivinou v ovsu jsou sacharidy, které se diky struktufe zrna lehce asimiluji
a pomalu vstiebdvaji. V ovsu se nachdzi v malém mnozstvi i fruktdza. Jeji prednosti je, ze
k vniknuti do buné€k nepotiebuje inzulin — proto se oves doporucuje diabetikim. Oves
obsahuje rozpustnou vlakninu, kterd zmé&kcuje travici trakt a tak lze vyuzit jako doplnck
lécby gastritidy a kolitidy. Pravidelnou konzumaci ovsa v jakékoliv formé se dosahuje
velmi dobrych vysledkll i pfi prevenci a 1écbé arteriosklerdzy a hypertenze. Diky velké
nutri¢ni hodnot€ a lehké stravitelnosti pfedstavuje oves jednu ze zakladnich potravin lidské
stravy [12]. Zrno ovsa pluchatého obsahuje 12,5 % dusikatych latek, 40 % Skrobu,
12 % hrubé vlakniny a 3,5 % tuku. Zrno ovsa nahého obsahuje 16,5 % dusikatych latek,
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56 % Skrobu, 1,5 % hrubé vldkniny a 8 % tuku [29]. Nutri¢ni hodnota plivodnich semen

ovsa se po vykliceni vyrazn¢ zvysi [18].

Ovesné vlocky podmiiuji dobrou télesnou kondici a jsou vhodnou potravinou pro
sportovce a tézce pracujici lidi. V soucasné dobé obliba ovesnych vlocek a vyrobkll z nich
stoupa. Kromé¢ ovesnych vlocek existuje fada dalSich produkti — vlocky z fezanych

ovesnych krup nebo sné¢hové a détské vloCky, instantni vloCky a polotovary z vlocek.

wevr

v

drobivéjsi a méné objemné. Ovesnd mouka je také surovinou pro vyrobu détskych moucek
a riznych dietnich pfipravkl. Dal§imi produkty z ovsa je ovesna ryze, kroupy, otruby,
proteinové izolaty (vznikaji extrakei bilkovin z ovsa), expandované obilky a extrudované

produkty, jedlé oleje, plnidla do jogurtu [6], [18].

Ovesna mouka se také vyuziva v kosmetickém primyslu jako soucast pletovych masek
amydel. Jeji ukliditujici Uc¢inek je nejspiSe zpisoben B-glukanem nebo ovesnym olejem.
Ovesné otruby jsou bohaté na pentdzy a jejich kondenzaéni produkty, které jsou spojeny

s celulozou a tvori soucast bunécné stény zrna [7].

V praxi rozeznavame tii formy ovsa: plivodni divokd, kulturni pluchata forma a naha
forma. Kulturni pluchata forma vznikla z formy divoké a fadime do ni oves sety a oves
byzantsky. Naha forma vznikla z formy kulturni pluchaté. V Ceské republice se péstuje
pouze jarni oves sety. Oves nahy se péstuje hlavné v Cing. Ozimy oves je vynosngjsi nez
oves jarni, protoze jeho velkou nevyhodou je nachylnost k vymrzani. Péstuje se predev§im

ve Velké Britanii a ve Francii [5], [18].

1.1.5 Proso (Panicum)

Proso pochazi z asijské i evropské ¢asti byvalého SSSR, Persie, Turecka, Afghanistanu
a Mongolska, Mandzuska a Ciny [30]. Je pfevazné samosprainé. Ma velké naroky na teplo,
zacina klicit az pfi teploté plus 10 °C, je velmi citlivé 1 na nejmens$i mraziky, je to rostlina
teplomilna. Sucho snési 1épe nez ostatni obilniny a na pidu nemd zvlastni naroky. Ma

kratkou vegeta¢ni dobu. Proso se péstuje predevsim pro zrno [1].

Proso ma bohatou latu s tenkymi vétvickami, na nich jsou drobné klasky. Pluchy jsou
hladké, bezosinné. Obilka je kulatd, uzaviena v rGzné barevnych lesklych pluchach.

Rostlina ma chlupaté stébla i listy, pochva je zakonfena misto jazyCku Stétinatym
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limeckem. Kofen je svazéity, mélce uloZzeny do §itky. Stéblo je v horni ¢asti plné, vyplnéné
dreni a je pomérné slabé. Kolénka jsou viditeln€ ztlustéla. Charakteristickym znakem prosa

je bohaté ochlupaceni dolni a stfedni casti stébla a list [30].

Hlavnim vyrobkem mlynského zpracovani prosa jsou jahly, prosnd mouka, krupice
a vlocky. Jahly vznikaji z prosa odstranénim semenné slupky z obilky. Z jahel se ptipravuji
ruzné pokrmy (naptiklad jdhelné kase). Jahly se také melou na mouku, ktera se pro vysoky
obsah tuku nemtize dlouho skladovat, protoze snadno zlukne. Chléb ze smési prosné
a zitné mouky je velmi chutny. Proso je mozné vyuzit i v celiatické dieté. VedlejSim
produktem je krmné proso, prosné otruby, prosna krmnd mouka, prosny prach a pokrutiny.
Proso je také krmivem pro exotické ptactvo a ke krmeni se vyuzZiva 1 slama a plevy [5],
[12], [30].

Semeno prosa obsahuje 10 — 15 % bilkovin, vetné 8 esencidlnich aminokyselin, 4 % tuk
a 71 % sacharidt (az 75 % Skrobu, z cukrii nejvice rafindzu a sacharozu). Z vitaminl je
ve vét§im mnoZzstvi obsazen vitamin A a B-komplex (zejména vitamin B,). Z mineralnich
latek ma proso vysoky obsah fosforu, drasliku, fluoru, Zeleza, siry, hot¢iku, véapniku,

sodiku, médi a kyseliny kiemicité [5], [30].

Po pSenici a je€meni je to jedna z nejstarSich plodin. Proso se do Evropy dostalo v dobé
stéhovani narodld. V naSich zemich bylo proso vyznamnou obilninou az do zacatku
20. stoleti. Jahelna kase byla tehdy ndrodnim pokrmem. Po prvni svétové valce proso
vytlacila chutnéj§i dovazena ryze. Dnes se u nds proso péstuje v nepatrném rozsahu.
S propagaci racionalni vyzivy se v poslednich letech zvySuje poptavka po loupaném prosu.

Nejvétsi plochy prosa jsou v Indii, Pakistanu nebo Ciné [1], [5].

1.1.6 Tritikale (Triticale)

Je obilnym druhem zamérné vytvorenym clovékem, ktery se neobycejné rychle rozsifil.
Tritikale nebo také Zitovec je mezidruhovy kiizenec pSenice seté a zita set¢ho. Plodny
hybrid ziskal v roce 1888 némecky Slechtitel W. Rimpau. Po prokdzané vysoké vynosnosti
se tritikale ve vétSiné zemi rychle rozsitfilo. U nas byly prvni odriidy povoleny v roce 1988.
V praxi jsou odridy genotypicky tzv. pSeni¢né nebo Zitné, pfiemz u nas maji nejvetsi

rozsifeni pSeni¢né typy [1], [31].
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Tritikale mé 3 — 4 zarodecné kotinky. Jazycek je kratky, vroubkovany, ouska mala vétSinou
bez fas. Kvétenstvim je klas, ktery tvoii dvou az ¢tyrkvété klasky umisténé vzdy po jednom
na ¢lanku. Kvéty jsou vétSinou samosprasné. Klaskové plevy jsou Siroké s kylem a Casto

krat$i osinou, pluchy jsou vétSinou hladké a osinaté [31].

Je to jednoletd jarni i ozimd trsnatd rostlina. Tritikale je tolerantni k horSim plidnim
a klimatickym podminkam. M4 men$i ndroky na hnojeni a ochranu proti chorobam
a Sktidciim nez pSenice. Tritikale ma n€které vlastnosti, které jsou vyhodné pro ekologické
zem&délstvi, zejména mensi naroCnost na obohacovani piidy hnojivy, neZ maji obilniny

se srovnatelnym vynosem [18].

Tritikale je plodinou ur€enou pro obilnafskou, bramborafskou a picninafskou oblast. Jako
hybrid Zita a pSenice ma naroky na prostiedi mensi nez pSenice, vétsi nez zito. Tritikale 1ze
péstovat okrajove i1 ve vyrobni oblasti kukufi¢né a fepaiské, ale pro péstovani na vyrobu
etanolu tyto oblasti nejsou vhodné [31]. Pekaiska kvalita tritikale je dosud velmi nizka,
zrno se vyuziva zejména ke krmnym ucelim. Hlavné se vSak péstuje na zelenou pici [1].
Tritikale lze vyuzit i nepotravinaisky. Sldma se vyuziva jako energetickd surovina,
ptipadné k vyrobé¢ stavebnich paneli. Zrno se vyuzije jako zdroj Skrobu k primyslovému
zpracovani nebo spalovani [31]. Tritikale ma u nas zatim nedocenénou vysokou krmnou
hodnotu, kterd je dana vySSim obsahem bilkovin a pfiznivou skladbou aminokyselin,
predevsim vyS$im obsahem lyzinu. Vyuziti bilkovin pfi zkrmovani je vyssi nez u pSenice
[32]. Nejvetsi plochy oseté tritikale jsou v USA, kde se péstuje zejména na krmeni.
V Evropé se péstuje tritikale ve Francii a Mad’arsku. V soucasné dobé se u nas péstuji

odrady tritikale vyslechténé v byvalém Ceskoslovensku [1].

1.1.7 Pseudocerealie

Pseudoceredlie jsou dvoudélozné rostliny, které botanicky nepatii mezi obilniny (travy), ale
jejich pouziti je velmi podobné, proto je k obilnindm fadime. Neobsahuji lepek, a tak
se hodi pro bezlepkovou dietu [33]. Maji vyrazné¢ vysSi obsah nutricné dualezitych
mineralnich latek nez obiloviny. Napt. obsah hot¢iku, ktery ¢asto ve stravé chybi, dosahuje

vysoké hodnoty (amarant ma 0,5 % hoic¢iku), rovnéz obsah véapniku je velmi vysoky [34].
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1.1.7.1 Pohanka seta (Fagopyrum esculentum)

Pohanka je kulturni rostlina pochdzejici z Himaldji, kde se dodnes naléza velké mnozstvi
jejich forem. Nalezi mezi medujici rostliny a z jejich kvéta se ziskava tmavy med. Pohanka
je naro¢né&jsi na vldhu nez zakladni druhy obili, na ziviny je vSak nenaro¢na a osidluje
ivelmi netrodné pidy. Je citlivd vii¢i mrazu, jeji rlst nepfiznivé ovlivni jiz teplota
1 —2°C. Pro jeji péstovani jsou vhodné chladngjsi a vlh¢i oblasti. Pohanka roste rychle
a dobfe odolava plevelim, je velmi odolna vii¢i plisnovym chorobam. Jde o velmi vhodnou

predplodinu pro obilniny [5], [18], [35].

Plody pohanky jsou trojboké nazky. Velikost nazky zavisi na odriidé a podminkach
péstovani. Jeji barva zavisi na odridé, ale vétSinou byva stiibfité Sedd, mramorovana hnéda
az fialové Cernd. Na hranach nazek u nékterych odrtd se tvofi tzv. kiidla, ktera jsou vSak
nezadouci, protoze zmensuji hustotu nazek [30]. Zrno je nachylné k ptijimani pacht, proto
se skladuje oddélené. Dozrava velmi nerovnomérné, proto ji sklizime, kdyz je
asi 60 % nazek dozralych. Pti pozdni sklizni jsou nejlepsi nazky jiZz opadané a pii sklizni
predCasné dochazi taktéz ke ztratdm. Oloupané nazky je mozné skladovat delSi dobu,

protoze tuk v nich obsazeny je stabilni a nepodléha snadno zluknuti [18].

Pohanka se tfadi k dietnim potravindm. Pokrmy z pohanky jsou vyzivné a vhodné pro
pacienty, ktefi potiebuji obnovit svoji ptivodni vahu. Vyznamnou roli hraje pohanka
v celiatické dieté, pii prevenci vysokého krevniho tlaku, vysoké hladiny cholesterolu v krvi
a dalsich kardiovaskularnich rizikovych faktord ¢i v posileni imunitniho systému. Latky

extrahované z pohanky slouzi dokonce k 1é¢b& omrzlin a nemoci z ozareni [35].

Pohankova semena jsou velmi hodnotna, obsahuji az 72 % sacharid, 12 % bilkovin,
3 % tukil (az 82 % tuku tvoii nenasycené mastné kyseliny) a vysoky podil esencialni
aminokyseliny lyzinu, dale pak rutin a organické kyseliny — citronovou, jable¢nou
a Stavelovou. Z vitamind obsahuje B;, B,, B; a vitamin E. Z mineralnich latek pak fosfor,
draslik, vapnik, méd’, hoicik, zelezo a fluor. Bilkoviny jsou plnohodnotné, s vysokym
obsahem nepostradatelnych aminokyselin. Aminokyselinova skladba pohanky je shodna
s aminokyselinovym slozenim v luskovinach. Kompletni skladba bilkovinného komplexu
je zastoupena vysokym podilem snadno rozpustnych bilkovin albuminu a globulinu
a minimalnim obsahem prolamind. Hlavnim sacharidem pohanky je Skrob, ktery tvofi
50 — 60 % hmotnosti nazky. Skrob je koncentrovan ve stfedu endospermu a jeho kvalita

urcuje konzistenci a chut’ pohankové kase [5], [30].
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Pohanka je cenéna zejména pro svlij obsah rutinu a lecitinu. Obsahuje asi 2 % rutinu, coz
je latka patfici mezi flavonoidy. Rutin se vyznacuje vyznamnymi ucinky na lidsky
organizmus. Snizuje kifehkost krevnich kapilar spojenou s hypertenzi, vykazuje
vlastnosti se rutin vyuziva ve farmaceutickych preparatech, kosmetickych pfipravcich
a potravinatskych vyrobcich. Rutin chrani kyselinu askorbovou pied rychlym rozkladem

a ma piiznivy vliv na stav obéhového systému [30].

V soucasnosti je na trhu celd fada pohankovych produktii (kroupy, lamanka, krupice,
mouka, téstoviny, vlocky, chléb ¢i caj). Pohankové slupky se pouZzivaji jako plnidlo
do polstait a k vyrobé ¢aje. Pohanku lze vyuzit i na zelené hnojeni jako vyznamny zdroj

fosforu a drasliku [35].

1.1.7.2 Amarant — Laskavec (Amaranthus sp.)

Amarant neboli laskavec patii mezi nejstar$i rostliny péstované pro lidskou obzivu. Ma
svilj piivod v tropickych pasmech Ameriky. Jméno bylo odvozeno z feckého slova
maranein — nevadnouci. V pfedkolumbovskych dobéach byl jednou ze zakladnich potravin
amerického kontinentu. Pé&stovali jej Mayové, Aztékové a Inkové, ktefi jej povazovali
za posvatnou plodinu — ,,svaté zrno“. Rostlina byla také soucasti ritudlnich obfadi, kdy
se jeji semena misila s medem a lidskou krvi. V 16. stoleti byl pievezen do Asie, kde
se roz§itil do horskych oblasti Indie, Pakistanu, Nepalu, Tibetu a Ciny. U nas byl amarant
znovuobjeven pred nékolika lety jako obili pro béznou potiebu a od té doby se stava stale
oblibengjsi [5].

V soulasnosti je péstovani laskavce na semeno nejvice rozSifeno v Americe (USA,
Mexiko, Jizni Amerika), zeleninové formy se péstuji predev§im v Asii a v Africe.
V Evropé se jeho péstovanim na zrno zabyvaji nejvice na Slovensku, v Mad’arsku a Italii.

V CR je péstovan na plose asi 400 ha [36].

V ptirodé se dosud zachovalo vice nez 60 druhii rodu Amaranthus. Pro produkci semen
je nejvice vyuzivan Amaranthus hybridus L. SSp. hypochondriacus
a Amaranthus cruentus L., naopak druhy A. tricolor L., A. hybridus L., A. lividus jsou
vyuzivany jako listova zelenina [36]. Pfes 50 druht tohoto rodu roste v Indii, Africe a jizni

Americe, n¢které¢ druhy se zde péstuji jako obilniny. Amarant se také péstuje jako okrasna
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rostlina; v evropskych zahradach se vyskytuje uz od 16. stoleti, a to zejména rody laskavec

latnaty Amaranthus paniculatus a laskavec trojbarevny Amaranthus tricolor [37].

Kulturni formy patii mezi jednoleté rostliny. VétSina forem vytvaii hluboko pronikajici
mohutny kofen. Lodyha je az 2,5 m vysokd a vice ¢i méné se vétvi. Listy jsou fapikaté,
cepele velké, lysé, nejcastéji vejcité, s vyraznou Spickou na konci. Listy jsou vétSinou
zelené, u nekterych odrid s fialovou kresbou ve tvaru podkovy nebo na okraji listti. Kvéty
jsou jednopohlavni, seskupené v klubickach, kterd jsou slozend v podlouhly, latnaté
rozvétveny vzpiimeny lichoklas. Plod je nejcastéji vejcita tobolka, v niz jsou okrouhle
elipsovitd, coCkovitd semena s hladkym a lesklym povrchem. Barva je nejcastéji

zlutozelena nebo nacervenald. Z jedné rostliny je mozno ziskat az 50 000 semen [5], [36].

Amarant je rostlinou teplomilnou. Pro svijj rychly vyvoj vyzaduje hlavné teplo a svétlo.
Nesnasi zastinéni v rané fazi ristu. Optimalni teplota pro rist rostlin je 21 — 28 °C.
Rostliny amarantu kratkodobé vydrzi nizké jarni mraziky do -1 az -2 °C.

Mraziky -3 az -4 °C zplsobi zmrznuti mladych i1 vzrostlych rostlin. Laskavec potiebuje pro
rist méné¢ vody nez ostatni plodiny. Snasi i docasny deficit kysliku v pid€. Nejvhodnéjsi

jsou pudy humoézni, kypré s dobrou strukturou. Amarant je citlivy na zapleveleni [36], [38].

Semena laskavce obsahuji 17 — 18 % bilkovin, které se vyznacuji vysokou kvalitou a svym
aminokyselinovym slozenim se blizi bilkovindm zivoc¢isného ptvodu (vysoky obsah
lyzinu, albuminti a sirnych aminokyselin). V porovnani se s6jou ma semeno amarantu
o 100 % vice esencidlnich aminokyselin. AZ 65 % obsahu bilkovin je soustfedéno v klicku.
Obsah tuku se pohybuje mezi 7 — 8 %. Z mastnych kyselin ptevladaji kyseliny olejova,
linolové a linolenova. Tuk (olej) obsahuje 6 — 7 % skvalenu — latky, kterd sniZzuje riziko
vzniku rakoviny, zpomaluje proces starnuti ktize, reguluje latkovou preménu tuki
a pozitivn€ ovliviluje obranyschopnost organizmu. Olej z laskavce méa proto vysokou
farmaceutickou hodnotu a vyuziva se také v kosmetickém primyslu. Amarant dale
obsahuje 57 % sacharidi a kolem 2 % vladkniny. Zvlastnosti laskavce je vysoky obsah
Skrobu. Moznosti vyuziti laskavcového Skrobu byly zjistovany ve farmaceutické
technologii. Stmelovaci efekt laskavcového Skrobu vyjadieny pevnosti zrn je porovnatelny
s uc¢inkem bramborového Skrobu a je evidentné vyssi nez efekt Zelatiny. Svym sloZzenim
a vlastnostmi je laskavcovy Skrob vhodny pro biodegradovatelné plastické hmoty,
pro zasypové prasky ve farmacii, Skrobeni pradla ¢i na povrchovou tupravu papiru.

Amarantovy Skrob dodava potravindm jemnou krémovitou texturu, soudrznost a stabilitu,
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je lehce stravitelny a je v téle pétkrat rychleji metabolizovan nez kukuficny Skrob.
Co se tyka vitamint, vynikd vysokym obsahem riboflavinu (B,) a dlleZitymi antioxidanty
patficimi do skupiny vitaminii E. Z minerdlnich latek se v obilkach laskavce vyskytuje
velké mnozstvi predev§im vapniku, hoiciku, drasliku, fosforu, zinku a Zeleza. Nékteré

druhy lze vyuzit pro produkci pfirodnich barviv [5], [34], [36].

Amarant je svymi vlastnostmi dulezity jako prevence chorob pro vSechny vékové
kategorie. Zvlastni vyznam ma pro malé déti, diky vysokému obsahu lyzinu, ktery
podporuje tvorbu mozkovych bunék, a pro sportovce diky obsahu minerald, vitamint,
nenasycenych mastnych kyselin a kvalitnim bilkovindm, které podporuji rist svalové
hmoty. U star§i generace podporuje regeneraci bunék a vyznamné ovlivituje latkovou

vyménu [5], [34].

Semena amarantu slouzi k pfipravé kasi nebo se rozemilaji na mouku, ze které se pece
chléb, susenky a dals$i druhy peciva. Prudkym ohtatim se ze semen ziskdvaji pukance.
V Indii se smichanim semen s medem pfipravuji placky ,,laddoss®, které jsou oblibenou
cukrovinkou [5]. Krom¢ Sirokého potravinarského vyuziti zrna i mouky lze laskavec
uplatnit i jako krmivo pro hospodaiskd zvifata. Senaz je kvalitou blizkd vojtéSkové.
Vzrlstné formy jsou vyuzitelné jako zelené hnojeni, energetické plodiny 1 pro vyrobu
papiru, nékteré druhy zase poskytuji surovinu pro produkci barviv a kosmetickych

ptipravku [38].

1.1.7.3 Quinoa — Merlik chilsky (Chenopodium quinoa)

Quinoa patii do celedi merlikovitych (Chenopodiaceae) a je blizce ptibuzna cukrovce
a Spenatu, dokdze rlst 1 za extrémné nepiiznivych podminek. Hlavnimi produkénimi
oblastmi jsou dnes Bolivie, Ekvador a Peru [34]. Quinoa pochézi z jihoamerickych And,
kde se péstovala az do vySe 4 000 metrti. Pro andské civilizace byla po bramborach
obilnin“. Americkd NASA s ni vzhledem k jejim specidlnim vlastnostem pocita jako

s jednou ze zakladnich potravin pro vesmirné lety s lidskou posadkou [12].

Jde o jednoletou dvoudéloznou rostlinu, jejiz semena se podobaji prosu. Je to nenarocna
a odolna vysokohorské plodina. Semena quinoi jsou obalena ochrannou vrstvou, obsahujici
tzv. saponiny. Jsou to hotké latky, které chrani semena pred ptaky a hmyzem. Téchto latek

se vSak musime pied tpravou zbavit. Jde to zcela jednoduse dvéma zptisoby. Bud’ semena
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nckolikrat dikladn¢ propldchneme vodou, nebo je namocime pies noc, vodu slijeme

a uvaiime je v nové vode [39], [40].

Quinoa predstavuje vhodnou alternativu k ryzi ¢i kuskusu. Vafend quinoa ma jemnou chut’,
da se pouzit vS§emi moznymi zpisoby — naslano jako pfiloha k masu a omackam, jako
ingredience do salati s masem ¢i zeleninou, podobn¢ jako kuskus. Nebo nasladko, tfeba
k snidani smichana s medem, ofechy, ovocem ¢i jogurtem. Mouka z této plodiny se hodi

k pripravam tésta pti bezlepkové dieté [12], [41].

Z nutri¢niho hlediska patii merlik mezi nejhodnotnéjsi potravinarské plodiny, které jsou
v souCasné dobé znamy. Bilkovina merliku ma vysoky obsah esencialnich aminokyselin
lyzinu, metioninu a treoninu, tj. aminokyselin, jejichz obsah je v fad¢ cerealii a lusténin
nizky. Vynika vysokym obsahem bilkovin (vy$§im neZ u ostatnich obilovin), neobsahuje
lepek a je velmi snadno stravitelna. Je velice bohat4d na mineralni latky a mastné kyseliny.
Uvadi se, Ze 89 % mastnych kyselin je nenasycenych. Je zdrojem vitaminu A, B, a E,
vapniku, zeleza, médi a zinku. Pro vysoky obsah hoiciku a Zeleza je vhodna i jako

prevence chudokrevnosti [12], [41], [42].

1.2 Chemické slozeni obilovin

1.2.1 Sacharidy

Hlavni podil jednotlivych sloZek obsazenych v obilovinach tvofi sacharidy. Jejich mnozZstvi
se pohybuje v rozmezi 55 — 70 % hmot. v zavislosti na druhu obilniny. Sacharidy miZeme
rozdélit na monosacharidy, disacharidy a koloidn¢ disperzni sacharidy, kde jsou hlavnimi
zastupci Skrob, dextriny, celuléza, hemicelulozy, pentézany a pektinové latky.
Mezi monosacharidy patii pentdzy, které jsou zadkladnimi ¢asticemi pentdzanti, coZ jsou

dalezit¢ slozky podpurnych pletiv. Dale je to glukéza a fruktéza. Z disacharida

vvvvvv

vvvvvv

Skrob je ve studené vodé nerozpustny, pouze v ni bobtna. Pfi teploté nad 60 °C mazovati
a zvySuje se viskozita vzniklého mazu [2]. Skrob se sklada ze dvou polysacharidi,

z amylozy s piimym fetézcem glukézovych zbytkli a z amylopektinu [43]. Molekula



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 31

amylopektinu ma rozvétveny fetézec, ve kterém se kromé vazeb mezi uhliky
1—4 vyskytuji i vazby 1—6, a proto 1épe odolava amylolytickym enzymiim, nez molekula
amylézy. Dale Skrob obsahuje mineralni latky a vys$i mastné kyseliny [4]. Uplatiuje
se zejména v technologickém procesu, kdy po nabobtnani, zmazovaténi a zcukieni umozni
¢innost kvasinkdm a rozhodujicim podilem se G€astni na tvorbé stiidky tim, Ze vaze vodu

uvolnénou po denaturaci bilkovin [2].

V obilovinach najdeme i rostlinné slizy, coz jsou neskrobové polysacharidy, které maji
strukturu zesitovanych makromolekul; jde o xylany a arabany. Slizy jsou soucésti
bunéénych stén a zOcastiuji se metabolizmu. Pro rostlinu maji slizy zejména vyznam
ochranny a zasobni, pfipadn¢ vazou zasoby vody. Slizy se pouzivaji ve farmacii
i v lékatstvi. Jejich ucinek je podminén jejich fyzikalnimi a chemickymi vlastnostmi [2],

[44].

Pentozany jsou obsazeny predevSim v Zitné mouce a jsou pfi¢inou nemoznosti vyprani
bilkovin ze zitné¢ho tésta. Pro dobrou jakost tésta je dilezity pomér mezi obsahem Skrobu

a slizt [2].

1.2.2 Bilkoviny

Bilkoviny jsou nejvyznamnéj$i dusikatou latkou obilovin. Zvlastni postaveni ma bilkovina
pSeni¢na, ktera s vodou vytvari pruzny gel tzv. lepek, jehoz fyzikdlni vlastnosti urcuji
jakost peciva. Obsah bilkovin v psenici se pohybuje v rozmezi 10 — 16 %, u zita 8 — 15 %.
PSenice sobsahem Ilepku nad 13 % se povazuji za velmi dobré, s obsahem
pod 12 % za stfedni az slabé [2]. Obsah bilkovin kolisa v riznych ¢astech zrna, relativné
nejvyssi je v aleuronové vrstvé a v klicku. V endospermu ubyva obsah bilkovin smérem
do stiedu. Tyto bilkoviny piechédzeji do mouky a jsou hlavnimi nositeli technologickych
vlastnosti. V zrnu obilnin najdeme také zastoupeni osmi esencidlnich aminokyselin
(valin, leucin, izoleucin, metionin, fenylalanin, lyzin, tryptofan, treonin) a to v rGzném

mnozstvi podle odriady zrna [4], [43].

Prolaminy jsou lepkové bilkoviny. Obilné prolaminy jsou pSeni¢ny a zitny gliadin, jeCny
hordein, ovesny avenin, kukufi¢ny zein. Obsah gliadinu v pSenici se pohybuje kolem 5 %.
V obilninadch jsou déale obsazeny gluteliny a gliadiny. Zndméj$i je pSeni¢ny glutenin
aryzovy oryzein. V obilnindch se vyskytuji jak bilkoviny jednoduché, tak slozené.

Obiloviny obsahuji také protoplastické bilkoviny albuminy a globuliny [2]. Lepek je tvoien
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lepkovymi bilkovinami gliadinem a gluteninem. Podil lepkovych bilkovin ¢ini kolem
80 % z veskerych bilkovin pSeni¢ného zrna a v tésté tvoii elasticky a tazny hydratovany gel
slozeny ze dvou frakci: gliadinu s niz$i molekulovou hmotnosti, ktery ma charakter
sirupovité hmoty a dodava lepkovému komplexu taZnost a gluteninu tvoficiho frakci
o vy$§i molekulové hmotnosti, ktery méa vlaknitou strukturu a je nositelem pruznosti.
Ostatni obilné bilkoviny gel netvofi [4]. Gluteninovd frakce predstavuje asi
40 % celkového obsahu bilkovin a je povazovana za hlavni faktor pii vyrobé tésta a peciva.
Jakost lepku urcuje silu mouky. V lepku se nachazi také vlaknina, Skrob, cukry, kyselina
fosforecna a dalsi latky. Lepek vytvari konstituci tésta tim, Ze vytvaii trojrozmérnou sit’

peptidickych fetézcli. Denaturace lepku nastava pii teploté 60 °C [2], [43].

Pseni¢né bilkoviny mohou u nékterych jedincti vyvolavat vazné zdravotni poruchy. Jedna
se o chorobu zvanou celiakie, kterou zpisobuji prolaminy obilného zrna, tedy gliadin
pSenice, sekalin zita, hordein jeCmene a avenin ovsa. Toxicita klesd v uvedeném potadi,
takZe nejvyssi je prave u pSenice. Postihuje predevSim déti, kterym v tenkém stievé chybi
enzym peptiddza, $t€pici nizkomolekularni peptidy, které vznikaji na zacatku traveni
gliadinu. Nemohou-li se tyto peptidy dale odbourat, hromadi se ve stfevnim traktu
a po dosazeni urcité koncentrace vyvolavaji onemocnéni celiakii. Toto onemocnéni

je nevylécitelné, jeji ucinky lze pouze zmirnit celozivotni bezlepkovou dietou [4].

1.2.3 Lipidy

Hlavni podil lipidi je soustfedén do klickové casti zrna. 1 pfes nizké kvantitativni
zastoupeni v celkové skladbé zrna nelze vyznam lipidi podcenovat. Jsou dilezité pro
skladovani obili a mouk. Oxidaéni zmény lipidi pak zpisobuji neZzaddouci zhorSeni
senzorickych vlastnosti — Zluknuti. Nenasycené mastné kyseliny ovliviiuji reologické
vlastnosti tésta. Cast lipidii se vaze na molekuly $krobu, bilkovin a kovovych ionti

a uplatiiuji se v biochemickych procesech v prubéhu kynuti a peceni [4].

Tuky obilnin jsou nazloutlé olejovité kapaliny, které obsahuji nasycené mastné kyseliny
(18 — 25 %), kyselinu olejovou (kolem 17 %), linolovou (48 — 57 %) a linolenovou (5 %).
Podil esencidlni mastné kyseliny linolové je velmi vysoky. Tuk v obilce nema vétsi
technologicky vyznam, klicky jsou pied mletim odstraiiovany, protoze v piipad¢ Spatného
skladovani by zptsobily Zluknuti mouky. Z fosfatidii je pfitomen predevSim

fosfatidylcholin (neboli lecitin) a fosfatidyletanolamin (neboli kefalin). Z fosfatidl
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se béhem skladovani vlhkého obili uvoliiuje pisobenim enzymu kyselina fosfore¢nd, kteréd
zvySuje kyselost. Velké mnozstvi fosforu v zrné predstavuje fytin, coz je sil kyseliny
fytové, kterd je nezddouci vzhledem k moznosti odnimani vapniku z organizmu. Fytin

je dalezitym zdrojem kyseliny fosfore¢né [2].

V zrnu najdeme také lipofilni barviva, mezi ktera patii karotenoidy. Karotenoidy jsou zluté,
oranzove, ¢ervené az fialové pigmenty, které najdeme nejen v rostlindch. Délime je na dvé
zakladni skupiny, na karoteny (coz jsou uhlovodiky) a xantofyly (coz jsou kyslikaté
slouceniny odvozené od karotend). Nejvyznamnéj$i z karotenoidli v obilovinach

je xantofyl obsaZeny v pSenici [2], [45].

1.2.4 Vitaminy a mineralni latky

Vitaminy jsou nahromadény piedevsim v klicku a v aleuronové vrstvé zrna. Tyto Casti pii
mlynském zpracovani pfechédzeji vétSinou do otrub a tmavych krmnych mouk, svétlé
mouky uréené pro vyzivu jsou o vitaminovy podil ochuzené. Ubytek mize piedstavovat
1vice nez polovinu pivodniho obsahu v zrnu [4]. Najdeme zde vitamin A ve formé
B-karotenu, vitamin B, B,, Bs, Bs, B, By, vitamin C a E. Obiloviny jsou jednim z hlavnich
zdroji  vitaminu  tiaminu  (By). VpSenici je obsah vy$§i nez v zitu.
Niacin (B;) je termostabilni a staly vO¢i oxidaci. Je obsazen v pSenici a jeCmeni
ve znacném mnozstvi a prechazi do otrub. Vitamin Bs (pyridoxin) se nachazi kromé
aleuronové vrstvy také ve Stitku. Obsah vitaminu C se zvySuje ve vykliCeném obili,
ve zralém obili se nevyskytuje. Vitamin E se nachazi pouze v klicku, v endospermu

se nevyskytuje [2].

Mineralni latky tvoii v obilninach maly podil, ktery je ovlivnén pidou, odridou obilniny,
agrotechnikou a podminkami v priibéhu vegetace. Obsah téchto latek je v obilovinach
vrozmezi 1,5 — 3 % [4]. V Zité 1 pSenici najdeme asi 2 % mineralnich latek. Maximalni
obsah mineralnich latek byl zjiStén v osemeni a v aleuronové vrstvé, endosperm
je na minerdly chudy. Nejvétsi podil minerdlnich latek tvofi oxid fosfore¢ny, vétSinou
ve form¢ fytinu. Déle jsou ve vétsim mnozstvi obsazeny oxid draselny, hofecnaty
a vépenaty. Najdeme zde i malé mnozstvi oxidu sodného a kiemicitého. Mineralni latky
maji technologicky vyznam, protoze se mlynsko-technologicky proces a ptiprava mouky
fidi obsahem popela [2]. Obsah popelovin je ukazatelem stupné vymleti mouky, tedy

oddéleni obalovych vrstev a klickli od endospermu. Z celkového mnozstvi biogennich
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mineralii pfitomnych v zrnu piechdzi do konzumnich mouk kolem 75 % vapniku,

50 % fosforu a 20 % zeleza. Cim svétlejsi je mouka, tim je tato bilance horsi [4].

1.3 Morfologie obilovin

Kofenovy systém rostliny je velmi jemny a mohutny a na rozdil od dvoud¢€loznych rostlin
nevytvaii hlavni ktilovity kofen, ale pocetné, dale se vétvici vedlejsi koteny, které pronikaji
do pidy [46]. VétSina trav kofeni mélce v povrchové pidni vrstve€, zhruba do hloubky

20 cm, zde se rozklada 70 — 90 % vsech koteni [1].

Stonek trav nazyvame stéblo. Stéblo je vétSinou duté, na prifezu okrouhlé nebo jen slabé
smacknuté, rozdélené plnymi kolénky na Clanky (internodia). V téchto castech dochazi
k prodluzovani, k ristu celé rostliny. Vzdalenost mezi kolénky se smérem k bazi stébla
zmensSuje a pod povrchem ptidy jsou kolénka tésné u sebe. Z kolének skrytych v pudé
rostliny odnozuji. Stonkova kolénka jsou dulezitd ptfi vzpfimovani poléhavych stébel.
Pletivo v kolénkéach totiz roste intenzivngji na spodni strané poléhavého stébla, a tak
se zveda celé stéblo i s kvétenstvim. Tuto vlastnost ocefiujeme zejména u poléhavého

obili [1], [46].

List trav je tvofen listovou pochvou a listovou cepeli. Listovd pochva objima stéblo
od kolénka nahoru a u n¢kterych druht je oteviend, u jinych uzaviena ¢i srostld. V horni
¢asti prechdzi pochva v rizné dlouhou carkovitou cepel, kterd je zakonCena vétSinou
Spickou nebo Clunkovité. Listova cepel je vétSinou plocha, u suchomilnych druhi
stétinovita. Cepel trav je &arkovita, stejné Siroka, ke konci pomalu sbihavd nebo nahle
zakoncend. Muze byt hladka nebo ochlupena, v mladi byva svinutd. Na rozhrani cepele
a pochvy vyrlsta blanity nebo tfasnity jazycek. U prevazné vétSiny trav prfiléhd jazycek
tésn¢ ke stéblu a tak zabranuje zaté¢kani vody za pochvu. Tim chrani mlada pletiva clankt
pred zahnivanim. Pochva, ktera vétSinou pfiléha ke stéblu, chrani stéblo pred mechanickym
poskozenim. U nékterych druhii staré odumielé pochvy chrani mlad¢é vyrtstajici vyhonky
pfed uschnutim. Stavba cepele listi je dualezitym znakem pro urCovani trav

pred vymetanim [1], [46].

Kvétenstvi trav je lata nebo klas. Klas je jednoduché kvétenstvi s pfimym vietenem,

na kterém v uzlabi listenli pfisedaji kvéty. Typologicky jde o obdobu hroznovitého
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kvétenstvi, rozdil je v chybé&jicich kvétnich stopkdch, ¢imz kvéty pfisedaji piimo
na vieteno. Lata je slozené¢ hroznovité kvétenstvi s dlouhym hlavnim vietenem,
zakoncenym kvétem, vytvorené hroznem hroznt [47]. Lata byva rozvétvend a ma velky
pocet klaskd. Neékteré druhy maji latu jednoduchou, vytvateji lichoklas (napf. pSenice
nebo je¢men). Drobné kvéty jsou sestaveny do vicekvétych klaski, které byvaji podepteny
plevami. Kvét je vétSinou dvoupohlavni, skladd se z pluchy, proti které stoji pluska.
Mezi nimi jsou ty¢inky (obvykle tfi), semenik se dvéma bliznami a lodykuly, coz jsou dvé
Supinky na bazi kvitku, které pii rozkvétani zduii a tim dojde k oddéleni pluchy a plusky.
Uvolni se misto pro ty€inky a bliznu a mize dojit k opyleni vétrem. Kvéty rozkvétaji velmi

rychle zejména v dopolednich hodinéch [1], [46].

Plodem trav je obilka, ktera je bud’ okorala, pluchata (tj. srostla s pluchou a pluskou) nebo
naha (tj. volna, z pluch vypadavajici). VétSinou ziistdva obalena pluchami, ale u nékterych
druhtt z ni vypadava. Obilky se §iii vétrem, k tomu jim pomaha dlouhd chlupatd osina
pluchy nebo jiné ¢asti klasku pevné spojenych s obilkou. Mohou se také rozsifovat v srsti
n¢kterych zvitat, maji proto na povrchu riizné chloupky ¢i zoubky, aby se v ni zachytily.
Zrna jednotlivych obilnin se 1i§i pfedevSim tvarem, velikosti, hmotnosti a podilem
jednotlivych vrstev. Obilka miize byt vietenovitd, kulatd nebo hranata a jeji povrch miize

byt lysy, hladky, leskly nebo chlupaty [1], [46], [48].

Kazda obilka se skladd zendospermu, klicku a obalovych vrstev. Hmotnostni podil
jednotlivych ¢asti obilky je ovlivnén druhem obiloviny a fadou vnéjsich faktort, jako jsou

pudni a klimatické podminky, hnojeni ¢i agrotechnika [2].

Obaly tvofi asi 14 % hmotnosti zrna. Jsou tvofeny nékolika vrstvami bunék, které chrani
endosperm a klicek pfed vysychanim a mechanickym poskozenim. Obalové vrstvy
se skladaji z oplodi a osemeni [2]. Oplodi je nejvrchnéjsi vrstva zrna, kterd je tvofena
nerozpustnymi materialy, pfedevsim celulézou. Oplodi je ureno k mechanické ochrané
zrna pied vnéjSim prosttedim a pred kratkodobymi U€inky vody. Osemeni

jsou podpovrchové vrstvy obsahujici barviva, ktera urcuji vn€jsi barevny vzhled zrna [48].

Endosperm tvofi asi 85 % hmotnosti zrna, je tvofen hranolovitymi buiikami obsahuje
predevsim skrob a bilkoviny [2]. Na rozhrani obalovych vrstev a endospermu se nachazi
aleuronova vrstva. Aleuronova vrstva obsahuje vysoky podil bilkovin (30 %) a mineralnich

latek [48]. Déle obsahuje velké mnozstvi tukd a vitaminti. Endosperm zajistuje vyzivu
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zarodku a pfi zpracovani tvofi podstatnou slozku finalniho vyrobku a pii vyzivé a krmeni

je hlavnim zdrojem energie a bilkovin [2].

Klicek tvofi nejmensi Cast obilky, zato obsahuje velké mnozstvi zivin a tuku, protoze
slouzi jako zarodek pro novou rostlinku. Krom¢ jednoduchych cukri obsahuje klicek
bilkoviny, aminokyseliny, vitaminy rozpustné ve vod¢ (hlavné vitamin B,) a velké
mnozstvi vitaminu E. Kli¢ek ma také hodné tuku [2]. Pfed mlynskym zpracovanim zrna
se proto cely kli¢ek odstranuje, protoze by jinak velmi rychle podléhal oxida¢nim

a enzymovym zménam a zhorSoval by senzorickou kvalitu vyrobku [48].
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2 VLAKNINA

Vlaknina je definovana jako vSechny substance rostlinného plivodu, jez nejsou rozkladany
enzymy lidského traviciho Ustroji. Vlaknina tedy prochézi zaludkem a stievy v nezménéné
podobé. Nejcastéji se pod pojmem vldknina zatazuji tyto latky — celuldza, hemicelul6za
a lignin, jez dohromady vytvareji skupinu zvanou hruba vlaknina. Pokud k nim pfiradime

1 pektiny, fika se této skupiné vlaknina potravy [49], [50].

Vldknina se vyskytuje v naprosté vétSin€ pozivatin a krmiv rostlinného plvodu.
Pro Clovéka se jako vyznamné zdroje uplatituji hlavné obiloviny, luSténiny, zelenina, ovoce
a brambory. VIdkninu také najdeme v houbéch, motskych fasach, v semenech a ofeSich.
Nejvice vlakniny obsahuji nékteré druhy ovoce, jako jsou hrozny, angrest, rybiz a dalsi
druhy bobulovitého ovoce [50]. Obilné zrno obsahuje vldkninu pfedev§im v povrchovych
vrstvach, proto tmava, malo vymleta mouka nebo celozrnna mouka obsahuje vétsi

mnozstvi vldkniny nez vysoce vymiland mouka bila [49].

Podle rozpustnosti vldkniny ve vod¢ ji délime na rozpustnou a nerozpustnou. Pfijem obou
typl vldkniny potravou je pro nase zdravi nezbytny, pomér rozpustné vici nerozpustné

vlakniné by mél byt 1:3.

Vléknina je dilezitou sloZkou potravy, kterd ma byt obsazena v nasem kazdodennim
jidelnicku. Zdravy dospély ¢lovek by mél pfijmout asi 30 gramt vldkniny denné. VétSina
lidi vSak konzumuje pouze polovicni mnozstvi této doporucené denni davky, coz vede
k nachylnosti ke vzniku nékterych onemocnéni, naptiklad cukrovky, srdecnich chorob,
zazivacich problémi, hemoroidii a rakoviny tlustého stieva. Ceska republika bohuzel
zaujima evropské prvenstvi v mnozstvi lidi, ktefi ro¢né¢ onemocni rakovinou tlustého
stteva. Pfitom by staCilo pfidat do jidelni¢ku vice celozrnnych vyrobki, salath

¢1 ovoce [51].

2.1 Vyznam vlikniny ve vyzivé

Vlaknina nema zadnou vyzivovou hodnotu, ale hraje velice dilezitou roli v udrZzovéni
dobrého zdravotniho stavu a §tihlé linie. Lidé s nadvahou ztrati na vaze, pokud ve svém
jidelnicku zvysi mnoZstvi vlakniny. Princip nespociva ve spalovani tuki, ale v tom, Ze jidla

s vlakninou se pomaleji dostdvaji ze zaludku do stiev a proto se pocit hladu dostavi
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pozdéji, takze pak snime mén€ a vstfeba se méné tuki a cukri a tedy i méné¢ kalorii

z nich [51].

Fyziologické ucinky vlakniny se projevuji na celém téle nebo na organizmu jakozto celku,
jiné jsou zfetelné pouze na travici ustroji, zejména na stieve. Strava s velkym obsahem
vlakniny je objemnéj$i, nezli strava s nedostatkem vlakniny. V ustech vyZaduje strava
s vétSim obsahem vldkniny vydatn&jsi a delSi Zvykadni, coz je ndm ku prospéchu.
Traveninou s vétSim obsahem vldkniny se zaludek vice zaplni, coz piispiva k ¢astéjSimu
pocitu nasyceni pfi pomérné malé energetické hodnoté. Uéinek vlakniny na tenké stievo
neni vzdy stejny a zavisi na fadé podminek, napf. na rozpustnosti a na schopnosti vazat
vodu. Dilezity je u¢inek na sacharidy a za vyznamnou se povazuje zejména schopnost
zpomalovat vstfebavani jednoduchych cukrt, predevsim fepného. Dilezitou tlohu ma

v souvislosti s vlakninou také tlusté stievo [50].

Vladknina ma i jednu nepiijemnou vlastnost. Kromé¢ toho, Zze na sebe vaze latky télu
Skodlivé, vaze bohuzel 1 latky pro télo prospésné. Proto by mél ¢lovek s vldkninou nakladat
rozumné a konzumovat ji v pfiméfeném mnozstvi. Je velmi maélo pravdépodobné, ze
by se ¢lovek predavkoval vldkninou. Ale pokud pfijme nepfiméfené mnoZzstvi, mize dojit
ke snizeni absorpce nékterych vitamini a minerali, hlavné vapniku a zeleza a miize
se taktéz snizit ucinnost nckterych lékd. Nadmérny ¢i ndrazovy piijem vlakniny mize
vyvolat nadymani a bolesti v biise, zejména jde-li o vlakninu z lusténin [51].

Vldknina velmi prospivd naSemu zdravi. SniZuje hladinu cholesterolu, protoze brzy
po poziti, uz v zaludku, nabobtnd a obali potravu, a tak omezi rychlost a mnozstvi
vsttebavanych tuki, tedy 1 vstiebavani cholesterolu. Je dobrou prevenci cukrovky
— z potravy, ktera obsahuje vlakninu, se totiz cukr uvoliiuje do krve pozvolna a organizmus
je tak uSetfen ndhlého zvyseni hladiny cukru, jako se dé€je pii poZiti potravin bez vlakniny
(napt. cokolada, sladkosti nebo rychlé obcerstveni). Vldknina je ucinna pii prevenci
rakoviny stfev. Ve stfevech je zpracovavana bakteriemi, které produkuji latky prospésné
pro bunky stfeva, diky kterym jsou pak odolngjs$i vi¢i nadorim. Pfi stfevnich obtizich
zmirnuje zacpu a téZ zmirfiuje projevy hemoroidi. Lidé, ktefi maji odstranény Zlucnik, trpi
zvysSenym rizikem rakoviny tlusté¢ho stfeva. Pro n¢ je vlaknina velmi diilezitou ochranou

sttev [51], [52].
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2.2 Nerozpustna vlaknina

Nerozpustna vldknina je hruba hmota, kterd se ve vodé nerozpousti, ale dokaze vodu velmi

dobfe vstiebavat. Patii sem celul6za, nékteré hemicelul6zy, lignin, chitin a vosky.

Celuldza tvoii vlakninové spektrum, je uspotraddana do fibril, které jsou zesitované. Lignin
je dfevni hmota, Ize jej rozdélit na nejaderny a jaderny. Nejaderny lignin je tvofen
fenolickymi  kyselinami  ferulovou,  p-kumarovou,  skoficovou,  syringovou,
p-hydroxybenzoovou. Tyto latky tvoii povrchové vrstvy bunééné stény, kam jsou ukladany
v prub¢hu tzv. sekundarni lignifikace. Jsou vazany na celul6zu a hemicelul6zu a zptisobuji
zietézeni jejich struktur. Predstavuji pasivni i aktivni bariéru trdveni, maji antinutri¢ni
a bakteriostatick¢é Uc¢inky. Druhou slozkou ligninu je lignin jaderny, tvofeny sitovymi
fetézci sinapyl-, quajacyl-, syringil-, koniferyl-, kumaryl- alkohold. Jaderny lignin tvofi
vnitini vrstvy bunééné stény, je inicidtorem lignifikace a je pasivni bariérou traveni [53].
Chitin je polysacharid slozeny z molekul N-acetyl-D-glukdézaminu, které jsou vazany
je nejvice obsazen v ovsu a jeCmeni. B-glukan ma schopnost snizovat hladinu celkového
cholesterolu a LDL cholesterolu v séru tim, ze zvySuje vyluCovani zlucovych kyselin.

B-glukan snizuje hladinu glukézy a inzulinu v krvi [54].

Zdrojem nerozpustné vlakniny jsou celozrnné vyrobky, otruby obilovin, kukufi¢né a ryzové
slupky, ofechy, seminka, zelenina (zelené lusky, kvétak, brokolice, kofenova zelenina),

ovoce (ve slupce), ananas, fepa, houby.

Pfijem nerozpustné vlakniny pusobi jako prevence zacpy. Vldknina vstiebanim vody
zmékcuje a zvétSuje objem obsahu stiev a zaroven stimuluje stfevni svalstvo, Cili zlepSuje
peristaltiku stfev. Je také prevenci rakoviny stfev, zvySuje rychlost priichodu potravy
sttevem a tim zkracuje ¢as, po ktery se mohou skodlivé latky ve stievech ukladat, a také

na sebe tyto toxické latky vaze.

-----

po hydrolyze v neutrdlnim prostiedi laurylsulfitem tvoii zbytek celul6za, hemiceluldza
a lignin. Jedna se o témé&i veskerou vldkninu, ktera je zCasti stravitelna. Obsah NDF v pici

se pohybuje v rozpéti 250 — 500 g/kg [53].
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2.3 Rozpustna vlaknina

Rozpustnd vlaknina se rozpousti plisobenim bakterii v tlustém stfevé a také velmi dobie
vaze vodu. Mezi rozpustnou vldkninu fadime nckteré hemiceluldzy, pektin, rostlinné gumy

a slizy, polysacharidy moftskych fas, modifikované Skroby a celuldzy.

Pektin je linedrni polysacharid rostlinného ptivodu slozeny z D-galakturonovych kyselin.
Rozeznavame pektiny rozpustné ve vodé (tvoii gely), nerozpustné ve vodé
(tzv. protopektiny), nebo rozpustné u€inkem kyselin ¢i protopektinaz. Jsou schopné na sebe
vazat vodu, ¢imz se vyrazné¢ podili na hospodateni bun¢k s vodou [44]. Hemiceluloza
je necelulézovy polysacharid, ktery ma velkou schopnost véazat vodu, tim dochazi
ke zvétSeni objemu stolice a ke zrychleni pasaze stfevniho obsahu travicim traktem. Vaze
zlucové kyseliny, snizuje hladinu cholesterolu a lipidd v séru, snizuje hladinu glukozy
v krvi a tim redukuje potiebu sekrece inzulinu. Hemicelul6za je degradovana z 50 — 80 %.
Rostlinné gumy a slizy jsou lepivé latky pletiv rozpustné ve vode, tvorici s ni velice
viskozni roztoky, snizuji celkovy a LDL cholesterol v séru, snizuji hladinu tukt v plazmé,
glykémii (vhodna prevence diabetu a zvySené hladiny cholesterolu v krvi).

Jsou degradovany bakteriemi ve stievé z 90 — 100 % [54].

Dobrymi zdroji rozpustné vlakniny jsou lusténiny (fazole, hrasek, s6jové produkty),
obilniny (oves, je¢men, zito), ovoce (jablka, banany, bobuloviny), zelenina (listova
a kofenovd — mrkev, brambory, fepa), houby, moiské fasy a psyllium (seminka

Jitrocele blesnikového).

Rozpustnd vldknina snizuje hladinu krevniho cholesterolu a snizuje téz jeho absorpci
z potravy. ZvySuje objem potravy, protoze absorbuje vodu a vyvolava tak plnost Zzaludku.
Rozpustnd vldknina je hlavnim substratem pro bakteridlni fermentaci v tlustém streve.
Fermentace je proces, kterym anaerobni bakterie rozkladaji rlizné substraty za ucelem

ziskat energii pro rust a udrzeni bunéénych funkci [54].
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2.4 Metody stanoveni vlakniny

Metod k ur€ovéani vldkniny je mnoho, avSak ani jedna neni zcela exaktni, jsou totiz
zatizeny chybou. Béznymi analytickymi metodami se zpravidla nestanovi jen vldknina
samotna, ale také celulozy slozené, zvlasté lignocelulozy a pentdzany; proto se v odborné
literatuie hovoti o hrubé vldkning€. VEtsi mnozstvi vlakniny (celulézy) v mouce je jednim

z ukazatell stupné vymleti [55].

Z metod v praxi zavedenych se nejvice pouzivd metoda Hennebergova — Stohmannova,
ktera je méné vyhodna nez metoda Scharrerova — Kiirschnerova, ktera poskytuje dobré
vysledky, zvlasté u materidlti s vysokym obsahem ligninu. Rychlou metodu vypracoval
Hampel; v podstaté jde o vhodnou modifikaci metody Hennebergovy — Stohmannovy.
Pomérné zdlouhavé i ndkladnéjsi je klasicka metoda Konigova, pti které je vSak stanovena

vladknina prostd pentdzanl; novéji v modifikaci Mergenthalerové. Dobré vysledky dava

1 metoda Kieselova — Semiganovského [55], [56].

2.4.1 Stanoveni vlakniny metodou Hennebergovou — Stohmannovou

Vlékninou se vtomto pifipadé rozumi zbytek po vyvafeni zkoumaného vzorku

v 5 % kyseliné€ sirové a v 5 % hydroxidu sodném.

Metoda je pouzitelna pro stanoveni vldkniny v rostlinném materidlu (obiloviny, lusténiny,
kakao) a pouziva se také pii rozborech krmiv. V nékterych ptipadech mohou vysledky

ovlivnit pfitomné pentoézany [55], [56].

2.4.2 Stanoveni vlakniny podle Mergenthalera

K rozruseni balastnich latek vzorki se pouziva smési etylenglykolu, vody a kyseliny sirové,

vlaknina se stanovi vazkové.

Metoda je vhodna pro potravinaiské suroviny a neni ¢asové piili§ narocna [56].

2.4.3 Stanoveni vlakniny podle Scharrera — Kiirschnera

Pusobenim kyseliny octové, dusi¢né a trichloroctové dojde k rozruseni balastnich latek

a ziska se pomérné Cistd vldknina prosta ligninu, kterd se stanovi vazkove.

Metoda je vhodnd pro stanoveni vldkniny v rostlinném materidlu (obiloviny, lusténiny,

kakao), poskytuje reprodukovatelné vysledky a je casové malo narocna [55], [56].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 42

2.4.4 Stanoveni vlakniny podle Koniga

Pisobenim kyseliny glycerolsirové se z analyzovaného vzorku odstrani balastni latky,

zejména rusici pentdzany a hemiceluldzy, a ziska se vlaknina, ktera se stanovi vazkove.

Tato metoda je vS§ak pomérné zdlouhava a nakladna [55].

2.4.5 Stanoveni vlakniny podle Kiesela — Semiganovského

Po odstranéni balastnich latek zifedénou kyselinou se vldknina hydrolyzuje silngjsi

kyselinou sirovou na glukézu a ta se stanovi podle Schoorla — Luffa [55].
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II. PRAKTICKA CAST
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3 CILPRACE

Cilem teoretické Césti bakalafské prace bylo charakterizovat ceredlie béZzné péstované
na uzemi Ceské republiky a nékteré netradi¢ni druhy, popsat chemické slozeni cerealii

a jejich fyziologické znaky a dale charakterizovat vlakninu.

Cilem praktické casti této prace bylo stanovit obsah neutralné detergentni vlakniny
ve vybranych druzich netradi¢nich cereélii a srovnat jej s obsahem neutrdln¢ detergentni

vlakniny u tradi¢nich druhd.
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4 METODIKA

4.1 Pouzité chemikalie a pristroje

4.1.1 Pouzité chemikalie

aceton (Ing. Petr Lukes)

a-amyldaza (ANKOM Technology)
neutralné-detergentni roztok (ANKOM Technology)
trietylenglykol (ANKOM Technology)

sifi¢itan sodny (Lach—Ner)

4.1.2 PouZité pristroje a pomicky

bézné laboratorni pomticky a laboratorni sklo

tyCovy mixér MR 6560 MCA (BRAUN)

ANKOM?* Fiber Analyzer (ANKOM Technology)

susarna Venticell 111 Comfort (BMT Medical Technology s.r.0.)
muflova pec 018 LP (Elektrické pece Svoboda)

analytické vahy Explorer Pro model EP 214 CM (Ohaus)
predvazky KB 600-2 (KERN)

filtracni sacky F 57 (ANKOM Technology)

impulsni svareCka pro uzavirani sacka (Penta)



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 46

4.2 Charakteristika analyzovanych cerealii

Pro stanoveni popele, vlhkosti (resp. suSiny) a neutrdlné detergentni vlakniny byly pouzity
vzorky vyrobkové fady BIOHARMONIE od vyrobce PRO-BIO s.r.o. Vzorky byly
zakoupeny piimo u vyrobce prakticky ihned po zabaleni do spottebitelského obalu. Jednalo

se o pét vzorki zrn, které jsou charakterizovany v tabulce (Tab. 1).

Tab. 1. Seznam a charakteristika pouzitych vzorkii cereadlii

nazev vzorku hmotnost baleni | zemé piivodu
pSenice 0zima 1 kg CR

Spalda loupand 1 kg Slovensko
kamut 500 g Kanada
Spaldové kernotto | 500 g CR

griinkern 300 g Rakousko

Nez doslo k vlastni analyze, muselo byt zrno jednotlivych vzorkli upraveno. Zrno bylo

rozemleto ru¢nim ty¢ovym mixerem na mouku s velikosti ¢astic asi 3 mm.

4.3 Stanoveni popele a vlhkosti

4.3.1 Stanoveni popele

Za popel jsou povazovany mineralni latky z obalovych vrstev obilného zrna. Popel mouky
je definovan jako mnozstvi anorganickych latek, které se nespalily v prib&hu spalovani

vzorku v peci pfi teploté 550 °C. Nespaleny zbytek vzorku se zvazi [56].

Popel byl stanoven spalenim navazky lg vzorku v elektrické muflové peci pfi teploté

550 + 10 °C po dobu 5 hodin (podle CSN ISO 2171) [57].

Do vyzihaného porcelanového kelimku byl navdzen asi 1 g vzorku rozemletého zrna
s presnosti na Ctyfi desetinnd mista. Kelimek byl umistén do muflové pece a vzorek byl
spalovan po dobu 5 hodin pfi teploté 550 °C. Po uplynuti této doby byl vzorek vlozen

do exsikatoru a po vychlazeni byl zvazen. Vysledkem byl pramér ze tii stanoveni [56].
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Obsah popela v % (w/w) byl vypocitan podle vztahu (4.1):
(m,—m,)

m

P= %100 (4.1)

kde P ....popel vzorku (%),
m .... hmotnost navazky vzorku (g),
m; .... hmotnost kelimku se vzorkem po spaleni (g),

m; .... hmotnost prazdného kelimku (g).

4.3.2 Stanoveni vlhkosti

Za vlhkost (neboli vodu), jsou pokladany latky, které ze vzorku za podminek metody
vytekaji. Pevny zbytek vzorku po odstranéni vody oznacujeme jako suSinu. Pro stanoveni
vlhkosti mouky se nejastéji pouzivd nepifiméd vazkova metoda, kdy se stanovuje obsah

suSiny vzorku [56].

Stanoveni vlhkosti bylo provedeno susenim vzorku namletého zrna o hmotnosti
5 g v laboratorni susarné pii teploté¢ 105 = 3 °C do konstantniho hmotnostniho ubytku

(modifikace podle CSN EN ISO 712) [58].

Do vysuSené hlinikové misky bylo navazeno 5 g vzorku s pfesnosti na Ctyfi desetinna
mista. Miska byla umisténa do suSarny ptredehraté na 105 °C a vzorek byl susen
do konstantniho hmotnostniho tbytku. Poté byla miska se vzorkem vloZena do exsikéatoru
apo vychlazeni zvaZzena na analytickych vahach. Vysledkem byl pramér

ze tfi stanoveni [56].

Obsah vlhkosti v % (w/w) byl vypocitan podle vztahu (4.2):

my—m,
y=——"=%100 (4.2)
my—m,

kde v ...... vlhkost vzorku (%),
my .... hmotnost prazdné misky (g),
m; .... hmotnost misky se vzorkem pted vysusenim (g),

m; .... hmotnost misky se vzorkem po vysuseni (g).
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Obsah susiny v % (w/w) byl vypocitan podle vztahu (4.3):
§S=100—v (4.3)

kde S ....suSina vzorku (%)

4.4 Stanoveni neutralné detergentni vlakniny

Stanoveni neutralné detergentni vlakniny bylo provedeno na pfistroji Ankom®° Fiber
Analyzer podle metody uvedené v Misurcova [59]. Pro analyzu byly pouzity filtraéni sacky
F 57 a neutrdlné-detergentni roztok, ktery byl pfipraven z neutralné-detergentniho Cinidla,

trietylenglykolu, sifi¢itanu sodného a a-amylazy.

Nejdiive byly pfipraveny filtracni sacky, které byly promyty v acetonu a nechany odvétrat,
poté byly popsany a zvézeny na analytickych véhach na Ctyfi desetinnd mista (m,).
Do kazdého filtracniho sacku bylo navdzeno 0,5 g vzorku (m,) a saCky byly uzavieny
impulsni svafeCkou. VSechny sacky vcetné prazdného (korekéniho) byly vlozeny do nosice
piistroje Ankom*’. Do nadoby pfistroje bylo nalito 1700 ml neutralné-detergentniho
roztoku o laboratorni teploté. Do roztoku byl ponofen nosi¢ se vzorky a bylo zapnuto

michani a topeni.

Po 75 minutach bylo vypnuto michéni a topeni a otevien kohout pro vypusténi horkého
roztoku. Do pfistroje bylo pfiddno 2000 ml horké vody spolecné s 2 ml a-amylazy
pro prvni a druhé propldchnuti. Pro tfeti promyti byla pouzita pouze studend voda
bez enzymu. Poté byla voda vypusténa vypoustécim kohoutem a nosic¢ se vzorky vytazen.
Sacky byly vysuseny filtracnim papirem a nasledné vyprany v acetonu. Po odvétrani byly
sacky vlozeny do susarny na 4 hodiny pfi teploté 105 °C. Po uplynuti této doby byly sacky
vlozeny do exsikatoru a po vychladnuti zvaZeny na analytickych vahach (mjs). Poté byly
saCky umistény do porcelanovych kelimkii a spaleny (5 hodin, 550 °C). Po spaleni
byly kelimky umistény do exsikatoru a po vychladnuti zvazeny na analytickych vahéach

na Ctyfi desetinnd mista (m.).
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Obsah NDF v % byl vypocitan podle vztahu (4.4):

(m3_mlcl)_(m4_mlcz)

(4.4)

V= *100
m,
kde V .....obsah NDF (%),
m; .... hmotnost sacku (g),
m; .... hmotnost navazky vzorku (g),
m; .... hmotnost vysuSeného sacku s rezidui vzorku po hydrolyze (g),
my .... hmotnost popela po spaleni sacku s rezidui vzorku po hydrolyze (g),
Ci ..... korekce hmotnosti sa€ku po hydrolyze (g),
Cz ..... korekce hmotnosti sa¢ku po spaleni (g).

Korekce byly vypocteny podle vztahti (4.5) a (4.6):

_ms

¢y
m
_m,
c,=—=
m,

kde mj.... hmotnost vysuSeného prazdného sacku po hydrolyze (g),

mp ..

.. hmotnost popela prazdného sacku (g).

(4.5)

(4.6)
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5 VYSLEDKY A DISKUZE

5.1 Vysledky stanoveni popele a vlhkosti

Stanoveni popele bylo provedeno podle metody uvedené v kapitole 4.3.1. U kazdého
vzorku ceredlii byl popel stanoven tiikrat a pramér z téchto hodnot je uveden
v tabulce (Tab. 2). Vlhkost a suSina byla stanovena podle kapitoly 4.3.2. Stanoveni téchto
latek bylo provedeno také tfikrat u kazdého vzorku zrna a primér z téchto hodnot

je zaznamenan v téze tabulce.

Tab. 2. Vysledky stanoveni -obsahu popele, vihkosti a susiny

nazev vzorku obsah popele (%) obsah vlhkosti (%) |obsah suSiny (%)
pSenice 0zima 1,66 £ 0,005 12,83 £0,031 87,17 £ 0,031
Spalda loupand 1,84 + 0,043 12,45+ 0,221 87,55 +0,221
kamut 1,90 + 0,008 10,42 + 0,208 89,58 + 0,208
Spaldové kernotto 1,67+ 0,011 12,26 + 0,001 87,74 £ 0,001
griinkern 2,08 0,002 9,54 + 0,047 90,46 + 0,047

Pozn.: Vysledky jsou uvedeny jako priimér + smérodatna odchylka (SD)

Obsah vlhkosti u analyzovanych vzorka ceredlii byl v rozmezi od 9,54 % do 12,83 %.
Nejvice vlhkosti mélo zrno pSenice ozimé (12,83 %), dale pak zrno Spaldy
loupané (12,45 %) a Spaldového kernotta (12,26 %). Zrmo kamutu (10,42 %)
a griinkern (9,54 %) mélo vlhkosti nejménég. Podle ptilohy ¢. 2 k vyhléasce ¢. 268/2006 Sb.,
ve které jsou uvedeny pozadavky na smyslovou, fyzikalni a chemickou jakost mouk
ze vSech druhii obilovin, je maximalni pfipustnd hodnota vlhkosti 15 % [60].
Lze konstatovat, ze obsah vlhkosti ve vSech vzorcich tento pozadavek splnoval. Nizky
obsah vlhkosti zrna griinkern lze vysvétlit jeho specidlni pfipravou — griinkern se sklizi

v mlécné zralosti a poté se restuje nad ohném z bukového dreva.

Z obsahu vlhkosti byla vypocitana suSina podle vzorce 4.3. Nejvétsi obsah suSiny mélo
zrno griinkern (90,46 %) a nejmensi obsah méla pSenice ozima (87,17 %), coZ samoziejme

odpovida zjisténému obsahu vlhkosti.
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5.2 Vysledky stanoveni neutralné detergentni vlakniny

Neutraln€ detergentni vldknina pfedstavuje nerozpustnou frakci vldkniny — je tedy slozena
z ligninu, celuldzy a Casti hemicelul6z. Rozpustna vlédknina unikd pfi vlastnim stanoveni
do roztoku. Obsah NDF piiblizn¢ odpovidda mnozstvi hrubé vlakniny (CF). Neutralné
detergentni vlaknina byla stanovena podle metody uvedené v kapitole 4.4. U kazdého
vzorku zrna byla NDF stanovena tiikrat a primér z téchto hodnot je zndzornén v nize

uvedeném grafu (Obr. 1).

16,00 -

14,00 —

12,00 —

10,00 —

8,00 —

obsah NDF v %

6,00 .

4,00 —

2,00 .

0,00 \ \ !

pSenice Spalda kamut Spaldové  grunkern
0zima loupana kernotto

Obr. 1. Obsah NDF v % v jednotlivych vzorcich ceredlii

Nejvétsi mnozstvi neutrdlné detergentni vldkniny vykazovalo zrno griinkern (14,32 %)
aSpaldy loupané (13,30 %), dale pak nasleduje zrno pSenice ozimé (12,29 %)
a kamutu (11,86 %). NejmenSi mnoZstvi neutralné detergentni vldkniny obsahovalo zrno

Spaldového kernotta (8,93 %).

Srovname-li obsah vlakniny v prastarém druhu pSenice, tedy kamutu, s pSenici ozimou,

je mozné fici, ze mnozstvi vlakniny je v obou obilovinach téméi shodné. Kamut obsahoval
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jen o 0,43 % neutrdlné detergentni vldkniny méné nez pSenice ozima a tento rozdil
lze povazovat za zanedbatelny. Griinkern, tedy Spaldové zrno pfipravené restovanim
nad bukovym dfevem, vykazoval o 1 % vysSi obsah vlakniny nez Spalda loupand, coz
je opét pouze nepatrny rozdil. Jiny pfipad nastal u Spaldového kernotta, které obsahovalo
04,37 % mén¢ vlakniny nez zrno loupané Spaldy. Tento rozdil vyplyvd ze zplsobu
pripravy kernotta, které se vyrabi brouSenim obalovych vrstev. Nejvyssi mnozstvi vlakniny

je obsazeno pravé v obalech zrna (pluchéch), které jsou u kernotta odstranény [23], [24].

Obsah vlakniny zavisi jednak na odridé a genetickych faktorech, ale také na podminkach
pestovani. Vysledky ziskané v této praci jsou jen obtizn€ srovnatelné s vysledky
publikovanymi v dostupné literatufe, protoZe u nich casto neni uveden piesny popis

metody stanoveni nebo byla pouzita jind metodika.
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ZAVER

od nepaméti. Jsou cenény nejen pro svou vyzivovou hodnotu, ale i pro Siroké spektrum
nepotravinarského vyuziti. Odpadni ¢asti obilovin je mozno vyuzit nejen ke zkrmovéani
dobytka nebo jako stelivo, ale i jako vypli do polstaid. Z obilovin lze pfipravit i spoustu
riznych pokrmill. Zrno obilovin obsahuje piedevsim sacharidy a bilkoviny, tuk v obilce
nemd vétsi vyznam a nachazi se hlavné v klicku. V obalovych vrstvach zrna najdeme

vlakninu, vitaminy a mineralni latky.

Za vlakninu povazujeme takové latky, které projdou travicim traktem ¢lovéka beze zmény.
Jde o skupinu polysacharidii ¢astecné rozpustnych ve vod¢ (pektin, hemiceluldza, rostlinné
gumy a slizy, polysacharidy moiskych fas a modifikované Skroby a celuldzy) a ve vodé
nerozpustnych (celuldza, hemiceluléza, lignin a chitin). Vladknina by méla byt soucasti nasi
stravy, zdravy dospély ¢loveék by mél denné piijmout asi 30 gramti vldkniny, a to v poméru
1:3 vldkniny rozpustné vuc¢i nerozpustné. Vldknina pomahd piedchézet tadé chorob
jako jsou zazivaci ¢i srde¢ni choroby, snizuje hladinu cholesterolu v krvi, je dobrou

prevenci cukrovky i rakoviny stfev a také zmirnuje projevy hemeroida.

Cilem prace bylo stanovit vlhkost, respektive susinu, popel a obsah neutraln¢ detergentni
vldkniny ve vybranych druzich netradi¢nich cereédlii a srovnat jej s obsahem neutralné

detergentni vlakniny u tradi¢nich druhi.

Neutraln¢ detergentni vldknina pfedstavuje nerozpustnou ¢ast vlakniny, sklada se z ligninu,
celulozy a nekterych hemicelul6z. Neutraln€ detergentni vldknina byla stanovena u péti
vzorkll zrn — pSenice ozimé, Spaldy loupané, Spaldového kernotta, kamutu a griinkernu.
Vysledky stanoveni NDF pomoci piistroje Ankom™® Fiber Analyzer prokazaly, ze tradi¢ni
1 netradi¢ni druhy cerealii obsahuji velké mnozstvi této vlakniny. Nejvetsi mnozstvi NDF
vykazovalo zrno griinkern a zrno loupané $paldy, naopak nejméné NDF obsahovalo zrno
Spaldového kernotta. Z téchto vysledkl je zfejmé, ze obsah NDF se lisil podle mnozstvi

obalovych ¢astic zrna, které zlistdvaji v mouce po jejim vymleti.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK
CF Hrubé vléknina

LDL  Lipoproteiny s nizkou hustotou

NASA Narodni ufad pro letectvi a kosmonautiku

NDF  Neutraln¢ detergentni vldknina

P Popel
PUFA Vicenenasycené mastné kyseliny

S Susina

SD Smeérodatna odchylka
\Y Vldknina

\ Vlhkost
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