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VYBOR PRO VYZIVOVOU POLITIKU — KOMODITNi PRACOVNI
SKUPINA OBILOVINY V LIDSKE VYZIVE

PRIORITA VYZKUMU — AKTIVITY A PROJEKTY
V RAMCI PS

Vyzkum smérovat na udrzitelnost naseho zemédélstvi, tedy na zpracovatele,
ktefi budou vyuzivat tuzemskeé suroviny - tj. uzsi, strategické propojeni na védu
a vyzkum - péstovani - zpracovani surovin - vyvoj a testovani noveho cerealniho
vyrobku - zajem spotfebitell, osvéta, informovanost, ...

Hlavnim smyslem pusobeni skupiny a setkavani ¢lenu je vytvoreni
aktivni pracovni platformy; otevieni prostoru pro spole¢na jednani, pfipravu
projektd a odbornou diskusi; reakce na aktualni podnéty v dané oblasti; formy
uvadéni novych trendu v cerealni technologii do praxe ...

Setkavani Clenu skupiny vede ke sdileni znalosti z oblasti védy,
vyzkumu a praxe, a moznosti inovace a aplikace modernich postupu
vyuzivanych v cerealni (potravinarské) technologii.

Spoluprace s poglnikv, profesnimi svazy (vaaz prﬁmxslovych mlynu;
Svaz pekaru a cukraft v CR), s dalsimi skupinami CTPP PK CR (Platforma pro
reformulace, Membranové procesy) a dalSimi zajemci (i necCleny PS).




y o n A4

Soucasny pohled na chléb a pecivo v nasi vyzive

(http://lwww.zdrava5.cz/clanek/Pyramida+z+potravin)

Ceska potravinova pyramida

(https://lwww.vimcojim.cz/magazin/clanky/o-vyzive/Vyzivova-pyramida)



Obiloviny — historicky pohled

Pocatek systematického péstovani obilnin NEOLIT (mladsi
doba kamennd) zhruba 8000 - 5000 pf. n. I.

mleti obili (ruCné) na kamenech
chleba, placky, kase
pSenice, jeCmen, proso

(http://www.emil.muzeumusti.cz/nvesnice_pestitele.htm)



Vyznam obilovin ve vyziveé a zdravi
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Vyznam obilovin ve vyzive a zdravi

Historicka vyhoda obilovin (energie, Skrob) se v dneSni dobé méni na
nevyhodu (glykemie - koncentrace glukosy v krvi; glykemicky index
peciva - mira rychlosti vyuziti glukosy organismem po poziti dané
potraviny).

U bézZnych druht chleba a peciva je hodnota glykemického indexu
65— 70
(potraviny se stfrednim az vysokym glykemickym indexem).

Svétlé (bilé) pSenicné peclivo x celozrnng, tmave, zitné pecivo a chleba.

Skrobovéa zrna mouky Komplex slozek vlakniny mouky



Vyznam obilovin ve vyzive a zdravi

Pekarske vyrobky — chléb, bézné pecivo, (jemné pecivo)
Z psenice a Zita.

Vyhody konzumace peciva

— zdroj obilné vlakniny (zdravotni tvrzeni)
 fenolické latky
 dalsi bioaktivni latky (napfr. vitaminy)

— obilné bilkoviny (neplnohodnotné).

Problém prebytkové energetickeé bilance u populace ve vyspélych zemich
svéta vedouci k nadvaze, obezité, cukrovce 2. typu, srde¢né-cévnim a
dalSim onemocnenim
neni problém samotnych obilovin/Skrobu, ale problém celkového
zivotniho stylu a pristupu.




Lepek, pSenice a obiloviny — postaveni ve vyzive
(popularni trendy poslednich let)

Odpor vici lepku a zejména pSenici jako takové
Kniha Williama Davise: PSenicné bricho (Wheat Belly)
(leden 2015) / Novak Djokovi¢, Victoria Beckham ...

Pojem lepek se zde vztahuje vyhradné k psSenici, ktera je
oznacdovana za ,nepfirozenou” potravinu.

Odpor vic¢i vSem obilovinam

(nejednoznacné nakladani s pojmem , gluten” v anglosaske literature
— pojem gluten se bezné pouziva pro oznaceni zasobnich bilkovin
endospermu i jinych obilovin, napr. kukurice)

Obiloviny jsou chapany jako ,nepuvodni® (,preslechténé®) a tudiz
neprirozena soucast vyzivy lidi i zvirat.



Lepek, pSenice a obiloviny — postaveni ve vyzive
(popularni trendy poslednich let)

Duisledek — zmateni pojmu, myty a vazna rizika pro

skutecné nemocné.

Casté nazory pr.:

,Mam celiakii, psenic¢né vyrobky jsem
vyloucil(a), ale zito je zdravé, protoze
neobsahuje lepek®.

,PsSenice Spalda a pSenice kamut jsou
na rozdil od bézneé psSenice
,nepreslechténé” a prakticky
neobsahuji alergeny a jsou vhodné pro
celiaky”.



Lepek, pSenice a obiloviny — postaveni ve vyzive
(soucasny odborny pohled)

Vylouceni (vybranych/vsech) obilovin z jidelnicku —
realné dopady:

o U OSOB TRPICICH CELIAKII — nutné doZivotni
vylouéeni produktu pSenice, zita, tritikale, jeCmene,
ovsa (pokud neni deklarovan jako bezlepkovy).

0 U osob, které netrpi celiakii nebo jinou formou

intolerance, nebyly prokazany zadne zdravotni pfinosy
po vyloucCeni lepku/psenice/obilovin ze stravy.

o Zkouma se vliv vyloucCeni nebo naopak konzumace
lepku na slozeni stfevni mikrobioty.

0 Nebyl prokazan negativni vliv lepku na zdravi vetSinové
populace.



Lepek, pSenice a obiloviny — postaveni ve vyzive
(soucasny odborny pohled)

o0 Vylouceni vSech obilovin (i bezlepkovych) — napf. ,paleo
dieta“.

0 Ochuzeni stravy o nékteré nutricné vyznamneé slozky
cerealni vlakniny (obilne B-glukany, arabinoxylany
a doprovodné latky napr. obilné polyfenoly).




PSenice a jeji vliv na zdravi clovéeka

PSenice ano ... [NV IGmAIT

A

Pres zjevny vyznam psenice v lidské vyzive |ze pSenici

z jidelnicku zcela vyloucit, podobné jako obiloviny obecne, aniz
by utrpela jeho nutricni hodnota a vyvazenost. V pripadée
nékterych onemocnéni (nesnasenlivost vuci lepku) je to nutné.

Ale: Pokud dotyCna osoba nekterou z uvedenych chorob
netrpi, neprinese ji vylouCeni obilovin zadny benefit. Tato
moznost (volba, vybér) se navic tyka pouze obyvatel velmi
vyspelé Casti sveta.



Obiloviny — slozka vyzivy

VYVAZENOST POTRAYY PRO ZRAVI chiéh a ostatai obilniny

positive

(www.konzument.cz)



Produkce obilovin ve svete

Svétova produkce obilovin v milionech

tun

Kukurice 1060 - 1150

PSenice 730 - 750

RyZe 740 - 770

Jecmen 140

Cirok 60

Proso 30

Oves 25 (e
Zito 13 § ¥oL

(zdroj: FAOSTAT, 2016 a 2018)



Potravinarske zpracovani obilovin ve sveéte

Potravinarské zpracovani obilovin ve svété
v milionech tun

PSenice 450
Ryze 370
Kukurice 120
Cirok 25 MOl
Jeémen (bez
sladovani) 7

Zito 5
Oves 5

(zdroj: FAOSTAT, 2017)



Primérna skladba obilnin vysévanych v CR
(rok 2020)

Owves: 2,8 %

Kukurice na zrno:
6 9% Pienice: 62 %

Jecmen: 23 %

Celkova osevni plocha je cca 2,5 mil. ha, z toho cca 56 % tvofi obilniny.



Primérna skladba obilnin vysévanych v CR

(roky 2020 a 1920) (CSU)

Oves: 2,8 %
Kukuiice na zrno:
6%

Jeimen: 23 %

PEenice;: 62 %

Owves: 28,5 %

2020: Celkova osevni plocha byla cca 1920: Celkova osevni plocha byla cca
2,5 mil. ha, z toho cca 56 % tvofily 3,8 mil. ha, z toho cca 53 % tvorily

obilniny.

obilniny.

Pokles péstovani a zpracovani zita, ovsa a jecmene pro pekarskeé

ucely, naopak nartst podilu pSenice.




Prehled vyznamnych obilovin

oves jeCmen

Dominance pSenice a (svétlych) pseni¢nych vyrobkd.



Prehled vyznamnych obilovin a pseudoobilovin

»

amarant




Prehled vyznamnych obilovin

Celed Poaceae

Pod Oryzoi Panicoi Andropogo
celed deae deae deae noideae
Skupina Aveneae mm Im:m IEE

s

Pienice Zito Jlecmen Oves Ryie Proso Kukufice

Taxonomicky prehled zarazeni obilovin

Obiloviny jsou péstovany, Slechtény a zpracovavany jako semena/zrna/obilky;,
ktera jsou ve vyzivé vyuzita bud cela (ryZze; obrousené kroupy, krupky, naklicena
zrna, varené obilné kase, zapary, vioCky, masli apod.), nebo semleta na mouky
s odliSnou granulaci a odliSnym chemickym slozenim a vlastnostmi.



Vyznam obilovin — €asti zrna

Aleuronova vrstva

Skrobovy g
endosperm 4
: Hyalinni vrstva
b Testa
) g } Vnitrni perikarp
Klicek

Vnéjsi perikarp

(http://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1111/ijfs.12935/full#ijfs12935-fig0001)
(upraveno podle Surget a Barron, 2005)

> Vnéjsi vrstvy



http://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1111/ijfs.12935/full#ijfs12935-fig-0001

Vyznam obilovin — €asti zrna

Skladba jednotlivych vrstev zrna:
oplodi (perikarp) (nejvrchnéjsi vrstvy; celulosa, lignin,
hemicelulosy, mineralni latky, vitaminy)

osemeni (testa) (podpovrchové obalove vrstvy; neskroboveé
polysacharidy, barevné latky, fenolické sloucCeniny, mineralni
latky, vitaminy)

aleuronova vrstva (mékka, jednoducha vrstva, velké bunky;
polyfenoly, fenolove kyseliny, vysoky obsah bilkovin a viakniny,
nejvysSsi obsah mineralnich latek ze vSech Casti zrna)

(3krob, bilkoviny)

blok klicku a stitku (lipidy, mineralni latky, slozené bilkoviny)



Struktura a slozeni obilného zrna

Skrob,

bilkoviny,

vlaknina

endosperm aleuronova vrstva
(80-85 %) (6-9 %)

L obalové a podobalové
VIstvy
(9 %)

klicek a stitek
(3 %)
lipidy, cukry, vitaminy

(http://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1111/ijfs.12935/full#ijfs12935-fig0001)
(upraveno podle Surget a Barron, 2005)



http://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1111/ijfs.12935/full#ijfs12935-fig-0001

Vyznam obilovin — €asti zrna

Obilné zrno a moznosti jeho zpracovani a vyuziti jeho anatomickych ¢asti

krobovy
endosperm

_— Hyalinni vrstva

=== | Testa

} Vnitini perikarp

MOUKY
A KRUPICE

OTRUBY

(http://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1111/ijfs.12935/full#ijfs12935-fig0001)
(upraveno podle Surget a Barron, 2005)



http://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1111/ijfs.12935/full#ijfs12935-fig-0001

Novy pohled na obiloviny a jejich vyuziti

Moznosti zpracovani semen/zrn/nazek

Cisténi, povrchové

opracovani,
hydrotermicka uprava
a dezintegrace zrna

Uprava celych zrn (mad&eni, kligeni,
vareni, fermentace, mackani,
vloCkovani, extruze, pufovani)

Vyuziti a zpracovani
dezintegrovanych zrn (mouk)

Noveé postupy efektivniho zpracovani/vyuziti obilovin:
technologicka opatreni vedouci ke zvyseni obsahu vyzivove
prospésnych latek a zvyseni jejich biologické dostupnosti

minimalizace produkce vedlejSich produktu zpracovani
a odpadu z vyroby — maximalni vyuziti potencialu zrna/nazky 2’



Novy pohled na obiloviny a jejich vyuziti
(priklad)

Kyselina fytova (fytin, fytat = sul fytové kyseliny)
(mikroslozka obilovin a lustéenin) tvori s vapnikem,
zelezem, hof€ikem, médi nebo zinkem nerozpustné
komplexy a snizuje tak vyuzitelnost uvedenych
mineralnich a stopovych latek (antinutricni faktor).

Mg?*| Mo,pO OPOM [Ca*
OPO,M

S

7n2* | MOsPO

fytin OPOM | Fe?*
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ARTICLE INFO ABSTRACT
Article history: Fhytate is the primary storage form of both phosphate and inositol in plant seeds. It forms complexes
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with dietary minerals, especially iron and zinc, and causes mineral-related deficiency in humans. It also
negatively impacts protein and lipid utilisation. It is of major concern for individuals who depend mainly
on plant dervative foods. Processing technigues, such as soaking, germination, malting and fermentation,

reduce phytate content by increasing activity of naturally present phytase. Supplementation of phytase in
diets results in increase in mineral absorption. Apart from negative effects, its consumption provides pro-

ﬁﬁfr tection against a variety of cancers mediated through antioxidation properties, interruption of cellular
Phytase signal transduction, cell cycle inhibition and enhancement of natural killer { MK cells activity. It has ther-
Mutrition apeutic use against diabetes mellitus, atherosclerosis and coronary heart disease and reduces kidney
Therapeutic uses stone formation, HIV-1 and heavy metal toxicity; however, information on the dosage for humans for
Human eliciting beneficial effects is limited.

@ 2009 Elsevier Ltd. All nghts reserved.
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Obiloviny (lusténiny) — soucasny pohled
a ocekavane trendy

0 CastecCny (postupny) navrat k minoritnim plodinam, zajem
0 (staro)nové mlynské suroviny (pSenice spalda, kamut,
revitalizace pohanky, zajem o produkty z pohanky a Ciroku,
barevné odridy pSenice a bezpluchého je€mene, oves, Zito)
(lusténiny)

O renesance upravy celych zrn, vio€ek a produktu jen
casteCné dezintegrace zrn (zapary, zavarky, lamanky
a trhanky)



http://www.google.cz/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwjo8KvPravJAhVI1hQKHe9kBOIQjRwIBw&url=http%3A%2F%2Fwww.ireceptar.cz%2Fzahrada%2Fuzitkova-zahrada%2Fzdrava-a-chutna-pohanka-recepty-a-pestovani%2F&bvm=bv.108194040,d.bGQ&psig=AFQjCNHcmBeqm7U0QJKYUbrcw5u1ZPQ4kA&ust=1448533390061253
http://www.google.cz/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwjcotDaravJAhVFXRQKHbI2CWIQjRwIBw&url=http%3A%2F%2Fwww.vitalia.cz%2Fclanky%2Fbylinkovy-special-pohanka%2F&bvm=bv.108194040,d.bGQ&psig=AFQjCNHcmBeqm7U0QJKYUbrcw5u1ZPQ4kA&ust=1448533390061253

Obiloviny (lusténiny) — soucasny pohled
a ocekavane trendy

nove pristupy k technologii primarniho zpracovani zrna
(univerzalni, Setrne, efektivni postupy; vyroba
mikronizovanych mouk, jemné mletych mouk, atriCni mouky)

finalizace mouk bez pouziti pridatnych latek

zajem o celozrnné mouky a celozrnne vyrobky, zajem
0 mouky s vyssim obsahem prirozené vlakniny

nove pristupy/pohledy v pekarenskeé technologii (vyvoj
novych typu kvasu a kvasnych stupnu, optimalizace
fermentacnich procesu vedouci ke zvySeni nutricni hodnoty
produktu, zvySeni mikrobialni stability a zvySeni biologické
dostupnosti bioaktivnich latek)



Obiloviny — trendy ve vyzivé a technologii

Co by bylo zddouci ...

0 zvysit konzumaci celozrnnych vyrobku z pSenice a Zita

o zvysit podil dnes minoritnich obilovin ve strave (pSenice
Spalda, jeCmen, oves ...), zaradit produkty z lustenin
(ruzné druhy ve formé zapar, Srotu nebo mouk)

0 zvysit podil zita v mlynském i pekarenském zpracovani



INOVACE A TRENDY
V PEKARENSTVI

DEKUJI ZA POZORNOST.
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