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Obiloviny — historicky pohled

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

psSenice, jecmen, proso
drceni/mleti obili (ruCné€) na kamenech
peceni chleba a placek, vareni kase

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



Obiloviny — historicky pohled

V minulosti se vyrabély vétSinou ploché nebo kuzelovité tvary chleba (specialni
formy). Pfesto na zobrazeni nalezeném na egyptskych vykopavkach z doby cca
3000 let pred Kr. je zfejmé, ze tehdejSi profesionalni pekafi uméli vyrabét i jiné nez
ploche tvary peciva.
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Rozmanité tvary pekarskych vyrobku ve starovékém Egypté

Chléb a pivo tvorily zakladni slozku egyptské stravy. “Chléb a pivo” — toto spojeni je
hieroglyfickym pismem vyryto ve vSech hrobkach. Kazda rodina si vétSinou pekla vlastni chléb,
takze pekarstvi bylo vzacnym povolanim.
(https:/www.starovekyegypt.net/egyptska-remesla/pekari.php)



Obiloviny — historicky pohled

Zéakladem stravy ve starovékém Recku byly obilniny jecmen a pSenice
(varené obilné kase a pecené chleby).

Ze starého Recka jsou prvni zminky o pouziti vinného mostu nebo kvasinek
z kvaSeni vina pro nakypreni tésta a vyrobu , kvaseného“ chleba.

Soucasné s pecenymi vyrobky byla hlavni cerealni stravou kase a u zidovského a
arabskeho obyvatelstva také nekvasené chleby, které si Ize predstavit hlavné
jako placky.

I

https://www.spirit.cz/index.php/64-titulni2/18288-stolovani-v-nejstarsich-dobach



Obiloviny — historicky pohled

V Ceskych zemich bylo zhruba do 2. svetove valky
presné rozlisovano mezi tzv. Cernou a bilou pekarnou.

Cerna pekarna vyrabéla chléb a ten byl pfevazné ze
zitné mouky (tmavy chleb), bila pekarna pak psenicné
pecivo (bilé, svétlé pecivo).

K podstatnym zménam doslo po vybudovani velkych primyslovych
pekaren hlavné v rozmezi 50. a 60. let 20. stol., kdy kazda pekarna
vyrabéla témér kompletni sortiment pekarskych vyrobkii.

Vzhledem k potfebé strojniho zpracovani tésta se preslo na smésna
pSenicno-zitna tésta se zhruba polovicnim obsahem zithé mouky,
nebot Ciste zitna tésta by vyzadovala rucni zpracovani.



Primérna skladba obilnin vysévanych v CR
(roky 1920 a 2020) (CSU)

Oves: 2,8 %

Kukufice na zrmno:
6% Pienice: 62 %

Jeimen: 23 %

Owves: 28,5 %

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

Pokles péstovani a zpracovani zita, ovsa a jeCmene pro
pekaiské ucely, naopak nartst podilu pSenice.




Obiloviny — historicky a soucasny pohled

kolem roku 2000:

psenicné a zithé mouky ,,na miru“ (pouzivani pfidatnych
latek, kyselina askorbova, L-cystein, enzymové pripravky,
emulgatory, ...)

bézneé pecCivo a jemné pecivo s dlouhou trvanlivosti
(poZadavky spotrebitell)

kontinualni a diskontinualni prumyslové linky

rozvoj technologie vyroby mrazenych polotovaru.



Obiloviny — historicky a soucasny pohled

v poslednich 20 letech:

navrat kK minoritnim plodinam (psSenice Spalda, oves, jeCmen,
pohanka); pridavky semen (len, chia; lusteniny), pfidavky mouk
z netradiCnich zdroju (kastan, nopal, zalud, konopi, quinoa,
amarant, maniok, mak, mandle, teff, CoCka, cizrna)

zajem o celozrnné mouky a celozrnné produkty, mouky s vySSim
podilem prirozenée viakniny

finalizace mouk bez pouziti pridatnych latek
hydrotermicka uprava, kvasy a kvasné stupne, (staro)nové
pristupy a technologie v modernim pojeti vyroby chleba a peciva

(prodlouzené zrani nebo kynuti test)

rozsSireni sortimentu bezlepkovych pekarskych vyrobkii.
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Postaveni obilovin a cerealnich vyrobku ve vyzivé
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Vyznam obilovin ve vyzive a zdravi
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(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 ve vyzivé 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 béznych druht chleba a peciva je hodnota glykemického indexu
65— 70
(potraviny se stfrednim az vysokym glykemickym indexem).

Svétlé (bilé) pSenicné peclivo x celozrnné, tmavé, Zitné pecivo a chleba.

*Glykemie je koncentrace glukosy v Krvi, jejiz hodnota na lacno by podle
soucasného pfistupu neméla pfekracovat 5,5 mmol/I.

*Glykemicky index (Gl) je bezrozmérna veliCina, ktera kvantifikuje vliv
jednotlivych potravin na zvySeni glykemie po jidle.



Vyznam obilovin ve vyzivé a zdravi

Pekarské vyrobky — chiéb, bézné pecivo, (jemné pecivo)
Z pSenice a zita.

Vyhody konzumace peciva

— zdroj obilné vlakniny (zdravotni tvrzent; vliv na
kvalitu testa a pecCiva, zpomaleni starnuti)
 fenolické latky
o dalsi bioaktivni latky (napf. vitaminy)
— obilné bilkoviny (neplnohodnotné).

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




Vyznam obilovin ve vyzivé a zdravi
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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
(soucasny odborny pohled)

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

U OSOB TRPICICH CELIAKII — nutné doZivotni
vyloucéeni produktu pSenice, Zita, tritikale, je€mene, ovsa
(pokud neni deklarovan jako bezlepkovy).

U osob, které netrpi celiakii nebo jinou formou

Intolerance, nebyly prokazany zadné zdravotni prinosy po
vyloucCeni lepku/psenice/obilovin ze stravy.

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

Nebyl prokazan negativni vliv lepku na zdravi
vetsinové populace.



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

Vylouc€eni vsech obilovin (i bezlepkovych) — napf. ,paleo
dieta“ (paleoliticka strava)

(obiloviny - rostlinné zdroje; stravovaci styly - vegetarianstvi, veganstvi,
vitarianstvi, makrobiotika, flexitarianstvi)

Vylouceni obilovin - ochuzeni stravy o nektere nutricne
vyznamné slozky ceredlni vlakniny (obilné 3-glukany,
arabinoxylany a doprovodné, cenné bioaktivni latky, napr.
obilné polyfenoly).



Potravinarskeé zpracovani obilovin ve svéte

Potravinarské zpracovani obilovin ve svétée
v milionech tun

PSenice 450
Ryze 370
Kukufice 120 By
Girok 25 |\ ¢
Jeémen (bez sladovani) 7
Zito 6
Oves )

(zdroj: FAOSTAT, 2018)



Prehled vyznamnych obilovin

Dominance pSenice a (svétlych) pseniénych vyrobku.

Slechténi novych odrid obili — ekonomicky zisk, kvalita, odolnost stresovym
faktoram (sucho, skadci, houbové choroby), zaméreni na ekologickou produkci.

Udrzitelnost, minimalni zatéz na zivotni prostredi (cile do roku 2030) -
omezené pouzivani pesticidl, snizeni pouzivani hnojiv, vyuziti nejméné 25 %
zemeédélské pudy v EU na ekologické zemédélstvi, snizeni emisi CO..




Obiloviny — pSenice seta (Slechténi novych odrud)

NiZSi obsah vlakniny potravy (zejména arabinoxylant nebo beta-glukanu)
ve srovnani s ostatnimi obilovinami.

Jsou Slechtény odridy pSenice s barevnymi zrny (anthokyany,
karotenoidy — bioaktivni latky) (odriady Karkulka, Purple, Indigo,
Scorpion, AF Jumiko, Citrus, ...).

Zpracovani na mouky, vliocky, téstoviny, cerealni smeési.

1. — KM 178-14 (purpurovy perikarp),
2.— KM 53-14 (modry aleuron)

P — perikarp, A — aleuronova vrstva,
E — endosperm

ke Antokyany se nachazeji v povrchovych vrstvach
"W zrna perikarpu a aleuronove vrstve.

© VSCHT Praha 2021



Obiloviny — jeémen (Slechténi novych odrud)

Jecmen betaBARLEY

Obr. 1: beta BARLEY (DIECKMANY Seeds; Dicckmann, 2011)
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Obr. 2 Qbsah beta-glukang w rignych plodin
(Dieckmann, 2011)

Jarni, bezpluché ¢eské odrudy
je€mene pro potravinarské ucely:
AF Lucius, AF Cesar

zdroj beta-glukanu, vysoky podil vlakniny

© VSCHT Praha 2021
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Nové typy mouk:
celozrnné jemne mleté

pohankové mouky,
mikronizované

celozrnné mouky;
specifické vlastnosti.

SEM HV: 20.0 kV

WD: 15.20 mm

View field: 289 pm

Det: SE, BSE

SEM MAG: 500 x

SEM HV: 20.0 kV

Date(m/dly): 03/14/19

a
WD: 15.19 mm

View field: 72.2 pm

Det: SE, BSE

SEM MAG: 2.00 kx

Date(mid/y): 03114119

© VSCHT Praha 2021
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Prehled vyznamnych obilovin

Dominance pSenice a (svétlych) pseniénych vyrobku.

Udrzitelnost, minimalni zatéz na zivotni prostredi (cile do roku 2030) -
omezené pouzivani pesticidl, snizeni pouzivani hnojiv, vyuziti nejméné 25 %
zemeédélské pudy v EU na ekologické zemédélstvi, snizeni emisi CO,.




Potraviny: Emise sklenikovych plynu v dodavatelském fetézci
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Omezeni plytvani potravin — zpracovani chleba a peciva

INFORMACNI CENTRUM o o
BEZPECNOSTI POTRAVIN O wyhledavat i v Bezp. potravin A-Z

Aktuality > Akluality

Védci vafi pivo z nespotfebovaného pediva, shazi se omezit plytvani potravinami

Vipddna: 10,11.2021
Audor, Mandelowa univarzita

Informace Mendeiovy univerzity v Brnd

Zuiitkovat nespotfebované peéivo, které by jinak skonéllo na sklddee, se rozhodli védel z Agronemické fakulty MEMDELU. Ze zivrdlého, neprodaného chleba vafi v univerzitnim
plvovaru klasicky éesky lezik, Od zaddtku projektu pfipravili tficet receptur lezdku, ted’ se ehi@ji soustfodit také na dalgi druhy piva. Jednim z cil( je omezit plytvini potravinami,

«! nespatfebované pedivo fe svim zpdsobem odpad. V 24dném pfipadé se tim nemysli ndjaké znedidténé nebo zplesnivélé pedivo, ale to zivrdlé, kterd se nestiflo prodat, " vysvéliuje Milan Gersl z
Ustavu zemédéiské, polravinaiské a environmentaini techniky AF. VEdei reaguji na koncept eirkuldmni ekonomiky | snahy omezit co nejvice pljtvanl polravinami. Inspiraci nadli v USA a Velké
Britanii, kde uZ podobnym zplsobem pive vafi, KdyZ se v Americe pfipravil raudy nebo chiebidky do letadel, poutiva se jenom vnitini ¢ast toustd. Patiy nikdo nechee, a proto je z ekonomickych
divedd davajl do piva. Tously jsou ale lrochu jing suroving a vanikd piva, kierd e odiiiné od loha klasicky Ceského.” Tikd Gerkl, Vidg si prato dali za cil pfipravit recepturu klasického ceského
lediku, ktery by se dal uvafit z riznyeh typl chisba,

V' rdmei projektu vznildy dvé skupiny. Jedna vali pivo Zisté z nespoffebovandho pediva, druhd poufivd chisba viastnorufng upegany. Diky obsahu obilnin je mo2né pedivem nahradit 2dst
sladu. Kdy2 pfipravijeme nowd receplury a poutiferme néjaké anonymnl pedivo z trénl sits, musime udélat jeho rozbor. Zjigtujeme, kolik obsahue tukd nebo sofi, Proto jame se rachodl fit i tou
cestou, 2e si pecivo pfipravime sami a nasledné zkoumame, jaky viv maji riznd chieby na findlinl pive, * vysvliuje Tomas Gregor z Ustavu technologie potravin AF, Vidcl méni obsahy tukd v pedivu,
pedou chieba kvaskovy nebo s pouitim kvasnic.




Potraviny se specifickymi ucinky na zdravi Cloveka

Novymi potravinami (zkratka NP) (drive potraviny nového
typu, PNT) nebo novymi slozkami potravin nového 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.

Chia semena
Salvéj hispanska

© VSCHT Praha 2021



Potraviny se specifickymi ucinky na zdravi Cloveka

Nove potraviny mohou byt nové vyvinute,
vyrobené novou technologii nebo
novym technologickym procesem,

ale take potraviny, které jsou tradicné konzumovany
mimo staty EU.

Pr.: olej z antarktického krilu (Euphausia superba), oleoresin bohaty
na astaxantin z fas 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).



Nové potraviny (potraviny nového typu)

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 izolované;
sloZky potravin izolované z zivocichu;

potraviny vyrobené z dosud bézné nepouzivanymi technologickymi
postupy, které zplusobuji vyznamné zmény ve slozeni nebo
strukture potravin, coz ovlivauje jejich vyzivovou hodnotu,
metabolismus nebo obsah nezadoucich latek: umélé nanomaterialy,
bunécné nebo tkanoveé kultury



Nové potraviny (potraviny nového typu)

echnologie budoucnosti:

Aplikace molekularni biologie: genove
inzenyrstvi, bunécné nebo tkanove kultury.

Modifikace prirodnich materialu biochemickou,
fyzikalné chemickou cestou.

Nanotechnologie — organicka nanovlakna,
nanocastice (nanohnojiva, specialni postriky), umelée
tkane a pletiva.



Obiloviny (lusténiny) — soucasny pohled
a ocekavane trendy

castecCny (postupny) navrat k minoritnim plodinam,
zajem o (staro)nove mlynskeé suroviny (pSenice Spalda, kamut;
revitalizace pohanky, zajem o produkty z pohanky a Ciroku,
barevné odrudy psSenice a bezpluchého je€mene, oves, zito)
(lusteniny)

renesance upravy celych zrn, vioek a produktu jen
casteCné dezintegrace zrn (zapary, zavarky, lamanky
a trhanky)
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Novy pohled na obiloviny a jejich vyuziti

Moznosti zpracovani semen / zrn / nazek

Cisténi zrna, povrchové
opracovani,
hydrotermicka uprava
a dezintegrace zrna

Uprava celych zrn (madeni, kligent,
vareni, fermentace, mackani,
vloCkovani, extruze, pufovani)

Vyuziti a zpracovani
dezintegrovanych zrn (mouk)

Nové 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



Povrchove opracovani obilneho zrna

Podle hloubky zasahu:
(po oloupani pluch)
povrchove cisteni, kartacovani

odirani a jemné brouseni (jemny zasah do
obalovych vrstev)

peeling ruzného stupné (hlubsi zasah do
obalovych vrstev)

debranning (uplné odstraneni obalovych vrstev)



Povrchoveé opracovani pseniéného zrna
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PSenice po jemnéjsim peelingu PSenice po hlubSim peelingu
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Hydrotermicka Uprava - specialni chleby a pecCivo

Zapara — suspenze vody a celych nebo castecneé
dezintegrovanych zrn (semen) a jejich smesi.

Vytéznost 200-250 %, teplota 45-55 °C, Cas 2-4 h.

Zavarka — suspenze mouky, smési mouk, mouk a Srotu
(trhanky) a sladu, sladové mouky.
Vytéznost az 300 %, teplota 60-65 °C, Cas 2-4 h.

Zakvaska — smés zchlazené zavarky a vitalniho zitného
Kvasu.

Vytéznost 250-300 %, teplota 25-30 °C, doba zrani 8-24 h.




Dezintegrace - obiloviny (lusténiny)
soucasny pohled a ocekavané trendy

nove pristupy k technologii primarniho zpracovani zrna
(univerzalni, Setrne, efektivni postupy; vyroba specialnich
mouk, mikronizovanych mouk, jemné mletych mouk)
(Jemna granulace mouk, prijatelny stupen poskozeni Skrobu)

zajem o celozrnné mouky a celozrnneé vyrobky, zajem o mouky
s vysSSim obsahem prirozené vlakniny
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Dezintegrace - obiloviny (lusténiny)
soucasny pohled a ocekavané trendy

Deéeleni mouk:

podle typu finalni Upravy: Cerstvé mouky, hydrotermicky
nebo pouze tepelné upravené mouky vcetné 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.




Obiloviny (lusténiny) — soucasny pohled
a ocekavane trendy

noveé pristupy v pekarenske technologi
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
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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 potraviny

bio produkty

clean label (,bez éCek"®, bez pridatnych latek s E-kody)

priklon k rostlinné stravé (etické duvody, udrzitelné zemédélstvi)



Obiloviny — slozka vyzivy

VYVAZENOST POTRAYY PRO ZRAVI chiéb a ostatni obilniny

positive

(www.konzument.cz)

PESTROST, PRAVIDELNOST, PRIMERENOST
INTENZIVNIi KAZDODENNI POHYB / AKTIVITA



Prehled trend( v cerealni

technologii
Dekuji za Vasi pozornost.

Marcela Slukova

Ustav sacharidt a cerealii
VSCHT Praha

Marcela.Slukova@vscht.cz
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