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Soucasny pohled na obiloviny a vyrobky z nich
v lidské vyzive

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

Ceska potravinova pyramida

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



Spotrebitelské trendy na pocatku 3. milénia

spotrebitelské potravinové trendy jsou promeénlivé (vyziva a stravovani)

vyrobky nového typu (vysokoproteinové chleby a pecivo, low carb;
zrninové chleby = Cistozrnné)

reformulace (zdravotné zatézujici slozky — sul, tuky, cukry, konzervaéni
latky, ...)

celozrnne produkty (celad opracovana zrna, celozrnné mouky)
bezlepkové vyrobky

bio produkty

Clean label (,bez éCek”, bez pridatnych latek s E-kody)

pfiklon k rostlinné stravé (etické duvody, udrzitelné zemédélstvi)



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)



Obiloviny — historicky pohled
Macena, klicena, varena cela obilna zrna; priprava
obilnych kasi

Jednoduché drceni/mleti zrna mezi mlynskymi kameny,
zaklady peceni obilnych placek

© VSCHT Praha 2021

Jednoducha separace mouk a slupek (obalovych vrstev
zrna); zaklady peceni chleba



Obiloviny — historicky pohled

15 - 16. stol.: klasické mleti na kamennych usporadanich
a trideni smesi na sitech; rozvoj remesinych pekaren

19. stol.: nové techniky, parni mlyny

konec 19. stol.: zasadni zmény v principu dezintegrace
zrna, mleti mezi valci (porcelanové, oceloveé); ryhované
valce se stalym pfitlakem - podstata mlynskeho
zpracovani az dodnes (valcové stolice s vysévaci a
dalSimi stroji sestaveny do slozitych mlecich
schémat; maximalni vytéznost svétlych mlynskych
produktl); po€atky prumyslové pekarenské vyroby



Obiloviny — historicky a soucasny pohled

kolem roku 2000: pSenicné a zitné mouky ,nha miru®;
bézné a jemné pecivo s dlouhou trvanlivosti; kontinualni
a diskontinualni prumyslové linky, rozvoj technologie
vyroby mrazenych polotovaru

v poslednich 20 letech: navrat k minoritnim plodinam,
zajem o (staro)nove mlynskeé suroviny, zajem o celozrnné
mouky a celozrnné produkty, mouky s vyssSim podilem
prirozené vlakniny; finalizace mouk bez pouziti pridatnych
latek; omladky a kvasy, (staro)nové pristupy a techno-
logie v modernim pojeti k vyrobé chleba a peciva



Nové pohledy na vyznam a zpracovani obilovin

Hlavni soucasné trendy z hlediska vyzivy a zdravi:

(7 nutriéné vyznamné slozky obilné vliakniny a doprovodné latky h

7 biologicka dostupnost a vyuzitelnost nutricné vyznamnych latek 1
regulace obsahu a stupné poskozeni skrobu — regulace
glykemického indexu

- J

\
\ obsah lepku (nutri€ni vyznam - rizikové frakce prolaminu 2
a glutelint)

7 nutriéné vyznamné slozky nad ramec standardnich slozek
eéinS/ch (chlebovych) obilovin




Nové pohledy na vyznam a zpracovani obilovin

Hlavni soucasné trendy v technoloqgii zpracovani:

/\/YROBA CELOZRNNYCH MOUK A MOUK SE ZVYSENYM OBSAHEM \
VLAKNINY

ROZVINUTI POTENCIALU HYDROTERMICKE UPRAVY SUROVIN

NOVE PRiISTUPY K DEZINTEGRACI — Setrnost viiéi endospermu,
efektivita, univerzalnost

NOVE POHLEDY NA VYUZITIi FERMENTACNICH TECHNOLOGII béhem

Qekundérm’ho zpracovani plodin /
/PRIMARNI' ZPRACOVANI NESTANDARDNICH OBILOVIN, N

PSEUDOOBILOVIN, LUSTENIN I JINYCH TYPU ROSTLINNYCH
SUROVIN do formy mouk, Srotul, zapar atd.

Redukce (eliminace) obsahu lepku — enzymové technologie, genova
\manipulace )




Primarni zpracovani obilovin pro lidskou vyzivu

1. Mlynské zpracovani — vyroba mouk a krupic, vyroba
vloCek — dezintegrace obilného zrna.

2. Zpracovani celého zrna jako pokrmu (kulinarni pfilohy) —
mechanicke, hydrotermické, termické opracovani celych
zrn (kuskus, bulgur, parboiled ryze, ...) sou€asti muze
byt i fermentace.

3. Sladovani zrna.



Pekarenske zpracovani obilovin pro lidskou
vyzivu (CR, stredni Evropa)

1. Vyroba chleba (PSenice, Zito, jecmen, oves, ...)
2. Vyroba béZného peciva (pSenice, ito, ...)

3. Vyroba jemného peciva (pSenice, ...)
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Primarni zpracovani obilovin pro lidskou vyzivu

O vybér suroviny / jakostni partie

o dekontaminace, povrchova Uprava, hydrotermicka Uprava
zrna

o0 vlastni mleci proces (dezintegrace; mleti a trideni smeési)

o finalizace mlynskych produktu

mouka (hladka, polohruba, hruba, celozrnna, Grahamova)
krupice (hrubd, jemna)
vioCky, trhanka, kroupy (perliCky, lamanka), jahly, kliCky, otruby

Volit technologicka opatreni vedouci ke zvyseni obsahu vyzivové
prospésnych latek obilného zrna.

Minimalizovat produkci vedlejSich produktu zpracovani a odpadu
z vyroby — maximalni vyuziti potencialu zrna/nazky.




Povrchove opracovani zrna

Podle hloubky zasahu:
(po oloupani pluch)

O povrchoveé cisteni, kartacovani
0 odirani a jemné brouseni (jemny zasah do
obalovych vrstev)

0 peeling ruzného stupné (hlubSi zasah do
obalovych vrstev)

0 debranning (uplné odstraneni obalovych vrstev)




Povrchove opracovani zrna

Moderni odiraci stroj




Povrchove opracovani zrna

Odirani
Pro vyrobu standardnich mouk ze zdravého
obili.

v v s

Lehky Peeling
Pro zvySenou bezpecnost produktu.
Aplikace s nejlepSim pomérem cena - vykon.

Peeling

Vyroba hotovych produktt s velmi nizkou
kontaminaci:

Cela zrna, specialni mouky, snidanove
cerealie atd.
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Povrchoveé opracovani zrna

LL‘; A
{ : _ X : -_5, :
PSenice po jemnéjsim peelingu
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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

KLICKY

(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

Struktura a slozeni obilného zrna

Skrob,

proteiny,

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

Primarni zpracovani obilovin pro lidskou vyzivu
Obilné zrno a moznosti jeho zpracovani a vyuziti jeho anatomickych ¢asti

Existuji tri mozné pristupy k mlynskemu zpracovani zrna:

1. Dezintegrace vSech anatomickych casti do celozrnného
produktu.

2. Odstranéni (Casti) povrchovych vrstev a dezintegrace ostatnich
casti zrna na krupice a mouky.

3. Postupna dezintegrace zrna — opakované drceni a tfidéni,
které vede k postupné separaci ¢astic endospermu (mouky
a krupice), obalovych vrstev a klicku.



Primarni zpracovani obilovin pro lidskou vyzivu

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

3. Postupna dezintegrace zrna — opakované drceni a tfidéni,
které vede k vytézeni maximalniho podilu éistého endospermu ve
formeé krupic a mouk, ostatni anatomické ¢asti prechazeji do
vedlejsich produkti — otrub, krmnych mouk a kli¢ku.

Vyhody: poskytuje vétsSinové pozadovanou technologickou jakost
produktu (mouk a krupic), je velice adaptabilni pro dosazeni rozmanitych

jakostnich parametru.

Nevyhody: je velice slozita a hlavni produkty — Cisté svétlé mouky jsou
tvorfeny pouze slozkami endospermu (Skrobem a proteiny).

VARIANTA 3 JE PODSTATOU STANDARDNIHO MLYNSKEHO ZPRACOVANI
PSENICE A ZITA — NASICH CHLEBOVYCH OBILOVIN.



Standardni mlynské zpracovani psenice
a zita a zakladni mlynské produkty

Zakladni princip standardniho zpracovani pSenice i zita
spociva v tom, ze castice obilky/zrna vytézujeme
postupné od jeho stredu ,,nejCistsiho* endospermu
smeéerem k obalovym vrstvam.

LAV 4

obsahem mineralnich latek (popela) az k tém tmavsim
(tzv. zadnim).

Obsah popela stoupa od hodnot 0,3 % k hodnotam 1 %
a vyse.



Zaklady standardni mlynské technologie

Postup:
Setrné otevfit pSeniéné zrno.

Vytridit Castice s vyssim a nizsim podilem obalovych
vrstev.

Vyloupnout endosperm z obalu.
Rozmelnit produkty na pozadovanou granulaci.

Vytlouci zbytky endospermu z obalovych cCastic.



Zaklady standardni mlynské technologie

Stroje a zarizeni v psenichém mlyne:
Valcové stolice se 2 nebo 4 pary valcu.
Rovinné vysevace.

Cisticky krupic.

Doplnkové mieci stroje (vytloukaCky otrub, vibracni
prosévacky, entoletry — uderové miyny).

Rovnovaha/soulad mezi operacemi, zatizeni mlecich a tfidicich stroju, soulad mezi
jednotlivymi mlecimi chody — vyrovnany chod mlynské sestavy, dopad do jakosti
mlynskych produktt, rovhomérné opotifebeni mlynskych strojl, bezpecnost produktu.



Zaklady standardni mlynské technologie

péenice
! 1 L
15 Srotove pasaze
SK sD
Vysévani Vysévani [
mouka ] mouka
T Cisténi krupic
mouka T |
mouka
I T lg l . l
PL Lusténi WVymilani
Vysévani B Vysévani - Vysévani o
mouka [ | [ ~ | A__mouka
mouka l 4 1
Cisténi krupic PR
mouka |
krupice
Vyseévani
mouka
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Zaklady standardni mlynské technologie
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Primarni zpracovani obilovin — vyroba mouk

Mouka — dezintegrovany endosperm obilovin,
pseudoobilovin, lusténin, pripadné dezintegrované hlizy
a plody jinych plodin.

Zakladni deleni mouk
podle granulace: krupice, krupicné mouky, hladké mouky,
lemne mieté a mikronizované mouky;

podle obsahu anatomickych slozek obilky: svétlé,
polosvétlé a chlebové mouky, mouky se zvySenym
obsahem obalovych a podobalovych vrstev, celozrnné

MOuKkYy.




Primarni zpracovani obilovin — vyroba mouk

DalSi bézné zpusoby déleni mouk

podle slozeni: jednodruhové mouky, moucné smeési, mouky
upravené pridavkem funkcénich latek, fortifikované mouky
(vitaminy, mineralni latky);

podle typu findlni Upravy: Cerstvé mouky, hydrotermicky
nebo pouze tepelné upravené mouky véetné mouk
extrudovanych (instantni mouky), dehydrované mouky a
krupice:

podle typu pripravy suroviny: mouky z naklicenych obilek
a semen, sladové mouky, mouky z hydrotermicky ¢i pouze
tepelné upravenych surovin.




Zaklady standardni mlynskeé technologie
Produkty standardniho mleti pSenice ve stredni Evropé:

Jedlé produkty:

* Krupice a krupicky (dunsty): vytéZznost 1 -5 %, popel do 0,5 %
* \Velmi svétlé mouky (cukrarské): vytéznost do 10 %, popel 0,3 - 0,5 %

* Pekarské mouky svétlé: vytéznost 20 — 50 %, popel do 0,6 %

* Pekarské mouky polosvétlé: vytéznost podle usporadani vymilaciho
klice 0 — 75 %, popel do 0,75 %

* Pekafské mouky chlebové: vytéznost 10 — 20 %, popel do 1,15 %

Jedlé vyrobky celkem: vytéZnost 75— 82 % (u nds 76 — 80 %)



Zaklady standardni miynské technologie
Produkty standardniho mleti psenice ve stredni Evropé:

Krmiva:
* Krmné mouky: vytéznost 0 —5 %, popel 3-5%
* Otruby: vytéznost 15 — 25 %, popel do 8 %

Pozn.: Ke zkrmeni v CR slouZi ve skute&nosti pouze cca 30 % t&chto produktli, cca 30 — 40 % se
exportuje (SRN, Polsko) a zbytek se z valné Casti spaluje v elektrarnach jako obnovitelny zdroj
energie.

Je to podobny vyraz netcty k potencidlni potraviné / krmivu, jako vyroba ,bionafty” z fepky.



Cerealni technologie — otruby

PsSenicné a zitné otruby - krmné mlynské vyrobky (18-25 %
semelku), z toho otruby 15-20 %, mnozstvi otrub ve vyrobé nelze
eliminovat ani snizit, v CR nizka cena otrub v souvislosti s ubytkem
hospodarskych zvirat, poptavka po vétSim vyuziti otrub v potravinarstvi

slozeni otrub (vlaknina, fenolické slouceniny, mineralni latky, bilkoviny, Skrob,
vitaminy, dalSi bioaktivni latky), vyuziti (spalovani v bioplynovych stanicich,
krmivo, vyroba potravin), moznosti novych uplatnéni (nativni, modifikovane).

Cenny vedlejsi produkt ve vyziveé lidi, zdroj vlakniny.




Cerealni technologie — otruby

Modifikace otrub: frakcionace, fermentace, extruze, ...
(zvyseni vyuzitelnosti/dostupnosti vybranych slozek, produkce
organickych kyselin, ...).

Mechanické operace: drceni a mleti otrub
Chemicka modifikace: pusobeni zfedénych kyselin

Biochemické upravy: fermentace pusobenim
mikroorganismu/enzymoveé preparaty

Fyzikalni modifikace: pouziti ultrazvuku, mikrovinneho
zareni, extruze, prazeni




Zaklady standardni mlynskeé technologie
Produkty standardniho mleti pSenice ve stredni Evropé:

Priklad pekarska mouka hladka svétla (Special):

* T 530, tj. stredni obsah popela 0,53,

* norma / vyhlaska*: popel max. 0,6 %,

* granulace: propad sitem 257 pum min 96 %
propad sitem 162 um min 75 %

*Pozn: Vyhlaska Mze CR €. 333/1997 Sb. k Zakonu o potravinach a tabakovych vyrobcich ve znéni
vyhlasky Mze CR 18/2020 Sh.



Zaklady standardni mlynské technologie
Produkty standardniho mleti psenice ve stfedni Evropé:

Specialni pSenicné mouky:

(Drive se vyrabély finalni upravou béznych mouk, dnes se pouZiva specialnich
smési jakostnich partii (odrid pSenice) na zamel.)

* Vysokolepkové (hladké svétlé, polosvétlé T 500 — T 650) — pfedpecené zamrazené

polotovary, pizza, petivo typu ,hamburger”, listovd a plundrova tésta. — NAROCNE
NA KVANTITU | KVALITU LEPKU

* Nizkolepkové (hlad kérsvé’tlé a polosvetlé T 500-T 750) — oplqtky, susenky, krekry,
piSkoty, perniky. — NIZKA TENDENCE K TVORBE LEPKU, SLABA STRUKTURA LEPKU



Zaklady standardni mlynské technologie
Produkty standardniho mleti zita ve stfedni Evropé:

Jedlé produkty:
Zitné mouky svétlé (vyrazkové):

Zitné mouky chlebové:

Zitné mouky chlebové tmavé:

Jedlé vyrobky celkem:

Krmiva:
* Otruby: 15 =20 %, popel do 8 %

vytéZznost 10 — 20 %, popel do 0,65 %

vytéznost podle usporadani vymilaciho
klice 65 — 80 %, popel do 1,1 %

vytéZnost 10 — 20 %, popel do 1,80 %
vytéznost 80 — 85 % (u nas cca 80 %)



Sortiment mouk v CR

Druhy a typy mouk —vyroba chleba:
PSeni¢na mouka chlebova (T 1000)
Zitna mouka chlebova (T 930)

PSenicna mouka hladka polosvétla (T 650)
PSenicna mouka hladka svétla (T 530)

Zitnad mouka chlebova tmava (T 1200 az T 1500)
Zitna mouka svétla (vyrazkova) (T 650)

Druhy a typy mouk — vyroba bézného

peciva:
PSeni¢na mouka hladka svétla (T 530)
PSeni¢na mouka hladka polosvétla (T 650)

PSeni¢na mouka chlebova (T 1000)
Zitna mouka chlebova (T 930)
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Sortiment mouk v CR

Druhy a typy mouk —vyroba jemného
peciva:

PSenicna mouka hladka svétla (T 530)

PSeni¢na mouka hladka polosvétia (T 650)
PSenicna mouka hladka velmi svétla (T 380, T 405,
T 500)

PSenic¢na mouka polohruba (T 400) (CR) (tfené,
Slehané hmoty, kfehka testa)

PSenicné mouky specialni vysokolepkové tazné

(T 530, T 650)

PSenicna mouka chlebova (T 1000)
Zitnad mouka chlebova (T 930)

Mouky z minoritnich obilovin a pseudoobilovin

a netradié¢nich zdroju

Spaldové mouky, jeCné mouky, ovesne mouky
pohankové mouky

KukufiCné mouky, ryzove mouky

© VSCHT Praha 2021

chia, kaStan, nopal, zalud, quinoa, amarant, maniok, mak, mandle, teff, cizrna



Normované jakostni pozadavky na mouky

obsah popela (% v suSiné mouky),
granulace (propad definovanymi sity v %)

Zpracovatelske (technologické) pozadavky na jakost mouk:

a) psSeni€éné mouky: obsah (mokrého) lepku (% v susiné), €islo poklesu
(Falling number) (s), reologické ukazatele (farinograficke, extenzograficke,
amylografické, alveograficke)

b) zitné mouky: €islo poklesu (s), amylografické ukazatele

(Normovane) hygienické pozadavky na jakost mouk:
mikrobiologické (zejm. CPM, koliformni b., plisné), tézké kovy (Pb, Cd),
mykotoxiny (aflatoxiny, ochratoxiny, DON, zearalenon), (rezidua pesticidu)



Jakostni parametry psenicnych mouk
a jejich vyznam

Pro pseniché mouky svétié a polosvétié plati:

O

Posuzujeme vihkost a obsah mineralnich latek — tzn. nakolik mouka
splnuje pozadované parametry dané obecnymi normami (vihkost
zpravidla do 14,5 %, obsah popela (%) charakterizujici stupen
vymlieti).

Posuzujeme kvantitu a jakost proteinové slozky — proteinu
lepku: jaky je jejich obsah v mouce (%), jaké mnozstvi lepku jsou
schopny vygenerovat (%) a jaké fyzikalni vlastnosti lepek ma
(pekarska sila, pruznost, taznost).

Posuzujeme stav Skrobu a aktivitu amylolytickych enzymu
(amylas) — jaky je stupen poskozeni Skrobu (enzymového,
mechanického a tepelného), jaky je potencial pritomnych amylas
stépit Skrob béhem zrani tésta.



Celozrnné cerealni produkty — technologie

Vyuziti a pridavek celych upravenych zrn obilovin do vyrobku

Opracovani celych zrn maze byt mechanické (peeling, drceni, mleti),
hydrotermické, hydromechanické, termické, sou€asti upravy miuze byt
napriklad i maceni a fermentace (produkty: zapara, zavarka, extrudované

a pufované vyrobky, lupinky, vloCky).

Plasobenim fyzikalné-chemickych procesu dochazi ke zméné vzhledu,
chuti, vané a nutriéni hodnoty zpracovavanych zrn (bobtnani Skrobu a
bilkovin, zvySeni aktivity enzymu, vyluh vitamint a mineralnich latek,

tvorba aromatickych latek).



Vyroba celozrnnych mouk a vyuziti obalovych

a podobalovych vrstev zrna

Postupu jak vyrabét celozrnné mouky a smési je vice a je i fada zpusobu jak

vyuzit pouze Cast obalovych a podobalovych vrstev zrna.

Standardni celozrnna mouka - semleti zrna a smichani vybranych Srotovych
pasazi;

Grahamova mouka - celozrnna psenicnha mouka (samostatna mleci linka,
rekonstituovana mouka — smichanim relevantnich mlynskych pasazi ze
standardni mlynské vyroby, vSechny slozky zrna, bez klicku);

Jemné mleta celozrnna mouka - inovovany zpusob — uderovy mlyn a vyuziti

celého zrna vcetné klicku.



Vyroba celozrnnych mouk a vyuziti obalovych

a podobalovych vrstev zrna

Nejjednodussi z technologického hlediska je pfimichat €ast otrub do

mouk.

Potiz je ale v tom, Ze otruby v podobé, v jaké jsou bézné produkovany,
zasadné ovliviuji strukturu tésta a pecCiva a jeho senzorickeé vlastnosti,

priCemz vétSinou nasi populace je tento vliv vniman negativne.



Zaklady standardni mlynské technologie
vyroba celozrnnych mouk

Celozrnna mouka by méla obsahovat viechny anatomické casti zrna v
plvodnim poméru

Existuji dvé moZné cesty k jeji vyrobé:

1. Rozemletim celého zrna na samostatné lince (bézna linka na vyrobu
celozrnnych mouk obsahuje Srotovnik plus 1 — 2 valcové stolice na Upravu
granulace a (kontrolni) vysévac).

2. Rekonstituci mouky — ,,zpétné sestaveni” mouky smisenim frakci vzniklych na
standardni mlynskeé lince — typickym prikladem je Grahamova p3eni¢na
mouka.




VYHLASKA
ze dne 20. ledna 2020

o pozadavcich na mlynské obilné vyrobky, téstoviny, pekarske vyrobky a cukraiske
vyrobky a tésta

Ministerstvo zemé&délstvi stanovi podle § 18 odst 1 pism. a), b), g) a h) zakona
c. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakowych wyrobcich a o zmé&n& a doplnéni néktenjch
souvisejicich zakoni, ve znéni zakona &. 119/2000 Sb_, zakona ¢&. 306/2000 Sb_, zakona &. 146/2002
Sb., zakona € 131/2003 Sb., zakona €. 274/2003 Sb., zakona &. 316/2004 Sb., zakona €. 120/2008
Sb., zakona €. 139/2014 Sb. a zakona & 180/2016 Sb. (dale jen ,zakon"):

w) celozrmnou moukou milynsky obilny vyrobek ziskany drcenim celého zrna obilovin nebo
pseudoobilovin nebo rozemilanim jeho jednotlivych sloZzek a obsahujici viechny sloZzky zrna
tedy endosperm, otruby a klicek, ve stejném poméru jako ma puvodni zrno,

X) grahamovou moukou mouka pseniCna celozmna nebo mouka pSeniéna ziskana mletim zrna
pSenice zbaveného klicku, aviak obsahujici ostatni sloZky zrna ve stejném poméru jako ma puvodni
Zrmo zbavené kli¢ku.

T

Celozrnnym chlebem nebo celozrnnym pecivem se rozumi pekarsky vyrobek,
ktery obsahuje nejméné 80 % celozrnnych mouk nebo jim odpovidajici mnozstvi
mlynskych obilnych vyrobku tak, aby byly zahrnuty vS§echny slozky zrna, vztazeno
na celkovou hmotnost pouzitych mlynskych obilnych vyrobku.




Zaklady standardni miynské technologie
vyroba celozrnnych mouk

Jednoducha linka na vyrobu
] | —| l hrubych i hladkych
celozrnnych mouk - prepad -
\/ i, oy | - LEe hrubé otruby — je moino
) znovu dezintegrovat.
= — - Takto vyrobena mouka
lm.ﬂ obsahuje i ¢astice
dezintegrovaného klicku.

hruba mouka

Jiny zpGsob vyroby — rekonstituce ze STANDARDNICH MLYNSKYCH
PRODUKTU - GRAHAMOVA MOUKA



Vyvroba specialnich celozrnnych mouk

LS
Iﬂ k I

Jemna granulace obalovych a podobalovych vrstev zrna => vyznamné
zlepSeni technologickych vlastnosti a pozitivni dopad do senzorickych
vlastnosti finalnich vyrobku

- granulace na uarovni béznych hladkych mouk (i jemnéjsi).

ALE soucasné — prijatelna mira poskozeni skrobovych zrn a dalSich
soucasti mikrostruktury endospermu.



Celozrnné cerealni produkty — vyhody a rizika

Chemickeé slozeni celého zrna, celozrnné mouky — zdroj vlakniny a
doprovodnych bioaktivnich slozek, vysSi obsah bilkovin, vy§8i obsah vitaminu
(B, E) a mineralnich latek, nizsi glykemicky index v porovnani se svétlymi
moukami.

Hlavni funkce vladkniny — vliv na GIT (pocity nasyceni, peristaltika stfeva),
udrzeni normalni hladiny cholesterolu v krvi, omezeni narustu hladiny glukosy
v krvi po jidle, nékteré slozky vlakniny slouzi jako prebiotika, podporuji rust a
aktivitu strevni mikrobioty a dalSi funkce.

Predpokladané funkce bioaktivnich slozek — biologicka aktivita (antioxidacni,
proliferacni, prebioticka, protizanétliva apod.).

Negativni aspekty vyuziti celych zrn — riziko vyssi kontaminace mykotoxiny
a rezidui pesticidu nez v pfipadé svétlych produktu; kontaminanty se vyskytuiji
na povrchu zrna a pfi zpracovani se dostavaji do produktu.

Pri mlynském zpracovani (prijem, cisténi a tridéni obili) jsou zarazeny opticke
tridiCe, aspiratéry a rada dalSich zafizeni, které dokazi eliminovat a
minimalizovat riziko kontaminace (obsahy pod definovanym limitem).



Celozrnné cerealni produkty — technologie
(priklady ze sveta)

V Némecku, Rakousku a Nizozemi je povolenym zpusobem tzv.
rekonstituce/rekombinace celozrnného produktu. Jedna se o rekombinaci
klicku, otrub a svétlé mouky do finalniho celozrnného produktu (tato operace je
povolena pouze ve mlyné), pfiCemz pomery slozek by mély byt podobné
pomérdm jednotlivych slozek pluvodniho zrna. V této situaci ale klicek a otruby

mohou pochazet i z jinych davek-zamell (batches) stejného typu zrna.

Pfikladem priamyslové nejvyznamnéjSiho producenta celozrnné psenic¢né
mouky (podil otrub kolem 15 % a podil klicku 3 %) je Nizozem:i.
V holandskych mlynech jsou vyrabény tyto celozrnné mouky, a nabizeny a

smluvné dodavany holandskym pekafim.



Celozrnné cerealni produkty — technologie
(priklady ze sveta)

Pfi zpracovani celych zrn je potfeba brat v uvahu pfitomnost nékterych zdravotné
nezadoucich slozek, jako jsou napf. mykotoxiny, agrochemikalie a mikrobialni
kontaminanty. Tyto slozky jsou koncentrovany vétsSinou ve vnéjsich
otrubnatych €astech.

Postupy spravné vyrobni praxe, které jsou soucasti systému kvality ve mlynech,
zabezpecCi vyrobu bezpecCnych a zdravych potravin.

Slozeni celozrnné mouky se muze do jisté miry liSit vliivem rdznych zmén.
Neexistuji zadné analytické metody pro presné urceni, zda je mouka
opravdu celozrnna.

Pri vyrobé mouk musi byt dodrzovany prislusné systémy kvality a jsou
ocekavana seriézni jednani.



Inovace a trendy v technologii

V nasem civilizacnim okruhu (Evropa, USA ...):

1. Optimalizace nutri¢ni hodnoty pekarskych vyrobku.

2. ZvysSeni bezpecénosti pekarskych vyrobku.

3. Technologickeé aspekty — zvyseni variability pri
zachovani nebo snizeni slozitosti procesu
zpracovani, vyuzivani novych technologii a technik.

PRISPEVEK KE ZLEPSENI ZDRAVI NASi POPULACE A KE ZVYSENI
EFEKTIVITY, UCINNOSTI A USPORNOSTI PRI ZPRACOVANI OBILOVIN.

MAXIMALNI VYUZITI POTENQIALU OBILNEI:IO ZRNA Z HLEDISKA
TECHNOLOGIE A VYZIVY LIDI (I VYZIVY ZVIRAT).

EFEKTIVITA, ENERGETICKA A EKOLOGICKA SETRNOST.



Vliv mlynského zpracovani na nutricni
hodnotu produktu

Peeling, obrusovani zrna, mleti (proces dezintegrace,
odstraneni obalovych vrstev obilky od endospermu):

O

O

snizeni obsahu vlakniny (a jejich doprovodnych latek)

snizeni obsahu fenolickych sloucenin (flavonoidy, anthokyany,
karotenoidy, fenolické kyseliny, lignany, alkylresorcinoly)

shizeni obsahu mineralnich latek a vitaminu (zejm. vit. skupiny B
a vit. E)

mirné tepelné poskozeni proteinu (denaturace proteinu)

mechanické a tepelné posSkozeni Skrobu (mira poSkozeni Skrobu
souvisi s glykemickym indexem)



Suroviny — druhy vlakniny . ——
- slozky pekarskych vyrobku

- ,,bezéckova“ nahrada

: L o _ hydrokoloidu (guar, LBG,
Zdroj - rostliny, zivogichové, mikroorganismy xanthan, HPMC)

Typ - ptirodni, modifikované, syntetické vaznost, antiaging
- pecivo, téstoviny, susenky

VIdknina:

Obilna (celulosa, hemicelulosy, fruktany)
(celulosa, hemicelulosy, heteromannany, oligosacharidy)

Ovocna — jableCna, citrusova (pektiny, hemicelulosy, celulosa)

Lnéna (arabinoxylany, pektiny)

(rezistentni Skrob)

Orechy

Len sety


http://www.google.cz/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwic5qDSr6vJAhXFtBQKHcurBbEQjRwIBw&url=http%3A%2F%2Fwww.bylinkyprovsechny.cz%2Fbyliny-kere-stromy%2Fbyliny%2F104-len-ucinky-na-zdravi-pouziti-uzivani-vyuziti-co-leci&bvm=bv.108194040,d.bGQ&psig=AFQjCNHDt1KlI8T7K7IvLDnLJUQCX6dg0w&ust=1448533953253002

Suroviny — druhy vlakniny

Zdroj - rostliny, Zivogichové, mikroorganismy
Typ - ptirodni, modifikované, syntetické

VIadknina:

Zeleninova — mrkev, Cervena fepa (celulosa, hemicelulosy)
Brambory (celulosa, hemicelulosy)

Cukrova repa (celulosa, pektiny)

Cekanka, cibule, pérek (inulin, fruktany, oligosacharidy) |

Jitrocel vejCity (hemicelulosy, celulosa) (Psyllium)

EEEEEEEEEEE

uuuuu

Bambusoveé vyhonky (celulosa, hemicelulosy)
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Suroviny — druhy vlakniny

Zdroj - rostliny, mikroorganismy, zivogichové
Typ - pfirodni, modifikované, syntetické

VIadknina:

Morské rasy (karagenany, alginaty, agary)
Vyrony rostlin, keftl (arabska guma, tragant)
VySSi houby (celulosa, glukany)

LiSejniky (celulosa, glukany)

Bakterie, kvasinky (exopolysacharidy — xanthan,
dextrany, levany, glukany)




Suroviny — druhy vlakniny

Zdroj - rostliny, mikroorganismy, Zivogichové
Typ - pfirodni, modifikované, syntetické

Viadknina:

(modifikace chitinu — chitosan) (PNT, NOVE POTRAVINY)

Modifikace Skrobu (oxidované, substituované Skroby)

Modifikace celulosy, metylcelulosa (MC), karboxymetylcelulosa (CMC)
a hydroxypropylmetylcelulosa (HPMC)

Derivaty glukosy (synteticka polydextrosa)
Derivaty galaktosy (galaktooligosacharidy)

Derivaty fruktosy (fruktany)



Noveé potraviny (NP)

Novymi potravinami (zkratka NP) (drive potraviny
noveho typu, PNT) nebo novymi slozkami potravin
noveho typu se rozumi potraviny, u nichz nebyla
dolozena historie spotreby pred 15.5.1997,

tedy datem, kdy vstoupilo v platnost nafizeni EP a R (ES) €. 258/1997 ze dne 27. ledna
1997 o novych potravinach a novych slozkach potravy. Od 1. ledna 2018 plati nové nafizeni
o novych potravinach — nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 2015/2283.

Potraviny obsahujici novou nebo zamérné modifikovanou zakladni molekularni
strukturu; skladajici se z mikroorganismu, hub nebo fas nebo z nich izolované;
skladajici se z rostlin, anebo z rostlin izolovane; slozky potravin izolované z
zivocichu;

potraviny vyrobené z dosud bézné nepouzivanymi technologickymi postupy,
které zpUsobuji vyznamné zmény ve slozeni nebo strukture potravin, coz
ovlivnuje jejich vyzivovou hodnotu, metabolismus nebo obsah nezadoucich
latek: umelé nanomaterialy, bunécné nebo tkanove kultury.



Nové potraviny (NP)

Nové potraviny mohou byt nové vyvinuté, vyrobené
novou technologii nebo novym technologickym
procesem, ale take potraviny, které jsou tradicne
konzumovany mimo staty EU.

Pr.: olej z antarktického krilu (Euphausia superba), oleoresin bohaty na
astaxantin z ras Haematococcus pluvialis, zemédélské produkty ze tretich
zemi (semena chia, noni dzus) nebo potraviny vyrobené novym
technologickym procesem (UV zarenim osetreny chléb, mléko, houby
nebo pekarské drozdi).

. ¥4 : h:\t:% "-"'-'{'
Haematococcus pluvialis
Salvéj hispanska (sladkovodni fasa)

Chia semena




INOVACE A TRENDY
V PEKARENSTVI

DEKUJI ZA POZORNOST.

doc. Ing. Marcela Slukova, Ph.D.
Ustav sacharidd a ceredlii
VSCHT Praha
marcela.slukova@vscht.cz
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