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Obiloviny a vliv vybranych potravinarskych technologii
na vyslednou potravinu

PharmDr. MVDr. Vilma Vranova, Ph.D.

1 Zapati prezentace



Vyznam v potrave

 Odedavna zakladni slozka ve vyzivé Clovéka

» PredevSim sacharidova potravina

* Neplnohodnotna potravina — chybi lysin

 Z mineral. latek je pfebytek P, u ovsa — roborativni u€inky jsou dany
stopami As

« Vitaminy — cely komplex B, dale E, hlavné v kliccich a v aleuronové
vrstvé, ktera pfi vymilani ztstava v otrubach



Obilné zrno, mleti

Vysoko az 100% ponechani vSech vrsteyv,
vymleta mouka celozrnna.

endosperm
skrob, bilkoviny
Stredné odstrani ¢ast vrchnich vrstev, vznikne
vymleta mouka chlebova.
otruby
viaknina,
zérodek | B-vitaminy,
antioxidanty, stopove prvky
B-vitaminy,

Nizko mouka jen z centralnich Casti zrna,
vymleta prakticky nulové mnozstvi vliakniny

vitamin E

Toto vlibec nevypovida o hrubosti mleti - hladka,
polohrubd, hruba, krupice



Prehled nejbéznéjsich typovych cCisel

Typove cislo

psSenicna mouka vybérova
7400 polohruba

— Cim vy3si je typové Cislo T, tim 145, pSeniéna mouka hruba

vice celozrnna mouka je a tim méné
lepku

T480 pSenic¢na krupice

— Oproti moukam s nizsim T Cislem se — . s
y . oy . psSenicna mouka hladka svétla
testo z teto mouky hure zpracovava, tg530 (odpovida znadeni 00 Extra);

neni tak vlacné a nadychané vysokolepkova

T650 pSenicna mouka hladka

— Toto znacCeni je v souCasné dobé polosvétla
nahrazeno slovnimi nazvy — napr.
p$eniéna mouka hladka svétla T1000 < onigna mouka chlebova

(e % —1150
odpovida Cislu T530.

psSeniCna mouka celozrnna
T1800 hruba; celozrnna jemna lél)l H lL\I\ FIQ|\/|



Chemickeé slozeni obilovin

* Proteiny 6,8 - 13%
o Tuk 0,4-7%
e Skrob 52 - 80%

e Mineralni latky 1-4%



Otruby a klicky

vedlejSi produkt mlynskeho zpracovani obili
o Otruby - pfedevsim z obalovych vrstev
* Vlaknina tvofi podle pouzité technologie 40—70 % celkové
hmotnosti.
o Slozka krmnych smési, pridavany do peciva, specialnich chlebu
apod. jako zdroj vlakniny

o KIi€ky - velmi bohate na lipidy

* Oleje bohaté na esencialni mastné kyseliny, fosfolipidy

o Lipofilni vitaminy

* Vyznamny obsah bilkovin s pfiznivym obsahem esencialnich
aminokyselin

* Problém velmi rychlé zluknuti



PSenice

PSenice
obecna
Triticum
aestivum

vysokovymleta celozrnna pseni¢na mouka, ve které je hodné

mineralu (popelovin) a vlakniny

stfedné vymleta chlebova pseni¢na mouka s mensim podilem

balastnich latek
nizkovymleta bila mouka z jadra zrna, Skroby a bilkoviny

Je-li umleta najemno, jedna se o 00 dvounulku.

PSenice tvrda
Triticum durum

Vysokobilkovinna, mensi mnozstvi Skrobu

Pouziva se témér vylucéneé k vyrobeé téstovin, vyroba kuskius

bulguru
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PSenice Spalda
Triticum spelta

V priméru 16 — 17 % bilkovin (pSenice seta 12 — 14 %). V

aminokyselinovém slozeni nejsou mezi nimi v podstaté zadné
rozdily, limitujici aminokyselinou je lysin a threonin, vyrazné vysSi
obsah leucinu. Obsah lepku se pohybuje v rozmezi 35 — 45 %,

jeho kvalita je vysoka.




Psenicny lepek

: Giuten {glladén + glutenin)
« Gliadin a glutenin - pfimichanim vody k pSenicné mouce
a mechanickym zpracovanim vznika trojrozmérna elasticka sit’

* Nutna pfitomnost vody a mechanické zpracovani (hnéteni)
o Seitan - Cisty lepek
o Mnozstvi lepku ur€uje tzv. silu mouky (W)

e Cim je mouka silngjsi, tim se v téste vytvori vic lepku, tésto drzi tvar,
dobre kyne....



Zito seté Secale cereale

« V Ceskych zemich hlavni chlebova obilovina az do poloviny
20. stoleti. Podobneé v Némecku a Polsku.

* Vice thiaminu a niacinu
 Meéné lepkovych bilkovin
* Hodné slizovitych latek

e Zito dodava vyrobkdm vihkost, vliaénost, hutnost, je zdrojem
kvalitnich sacharidu.

« Spatné se s nim pracuje, protoZe jeho bilkoviny netvofi lepkovou
strukturu, chybi tedy jakakoliv pruznost. Proto se pecCou celozitné
chleby spiSe coby lita tésta ve formach.

* Chleba obvykle smes psSenicné a zithné mouky



Zito seté Secale cereale

e Zitna vldknina

o Strukturni neskrobove, necelulosoveé polysacharidy pentosany
(chemicky presnéjsi nazev arabinoxylany), zejména v podobalovych
vrstvach a aleuronové vrstvé zitné obilky

* Primérny obsah pentosanu v zithé mouce se pohybuje od 8 do 12 %

* Ve vodeé rozpustné zitné pentosany jsou schopny na sebe vazat
nékolikanasobné mnozstvi vody ve srovnani s lepkovymi bilkovinami.
» Spolu se Skrobem tvofi zaklad struktury Zitného tésta.
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Zito seté Secale cereale

e Chléb s vysokym podilem zitné mouky kypreny kvasem je hutny,
vyrazné nakysly

e VySSi trvanlivost nez psenicné chleby

 Obsah kyselin (mlé¢né, octove, propionove) => 1 mikrobiologicka
stabilita

» Hutna struktura tésta je predpokladem pomalejSiho starnuti (tuhnuti,
tvrdnuti).

» U pSenicného peciva CastejSi antimikrobialni pridavky (toastovy
chléb, bulky pro hamburgery...)



Je€émen sety Hordeum vulgare L.

» Kroupy, pivovarnictvi
* Nutricné cenny nakliceny — slad = koncentrat vitaminu skupiny B, vit.
E a smés diastatickych enzymu

 Vysoky obsah rozpustné vlakniny, nizky obsah tuku, vice popelovin
* B-glukany a arabinoxylany - az dvojnasobna absorpce vody

* Obsah [3-glukanu cca 2,5-11,3 % (hmotnostni procenta v suSiné zrna)
V porovnani s jemenem ma oves obsah [3-glukanu nizsi (do 8 %)

* VV ostatnich obilovinach zejména v pSenici a zZité jsou B-glukany
zastoupeny v nizSim mnozstvi, uvadi se kolem 2 % a méné

MUl
PHARI



13

FPETIREA
AR
'xﬁirl?'-. >,

DSAim.  20Akm,

CHLAZLMI
qﬂ!,— -_'_-]-a.

/VlMJJ

kuw TANK LLZACKY TANK

=+ DEJ BUH STESTI +=

U®  ZRANT
o




Obilné B-glukany

* B-glukany se nachazi v bunééné sténé endospermu (az 75 % z celkového
obsahu B-glukanl) a v menSi mife pak v aleuronové vrstvé (kolem 25 %)

« Zpomaleni vstfebavani glukosy, snizeni koncentrace postprandialni
glukosy a cholesterolu v krvi

* Obilny B-glukan m& mensi vliv na snizeni hladiny cholesterolu, vyznamneé
prebiotikum

* Pravidelny pfijem 3 g rozpustné vlakniny denné (hlavné jecné a ovesne)
muZze vést ke snizeni vzniku KVS onemocnéni az o 25-36 %

* [(-glukany vazou velké mnozstvi vody a v zaludku vytvofi objemnou,
viskdzni, gelovitou hmotu

* Prochazi tenkym stfevem témér nezménéna, rozkladana az mikrobiotou
tlustého stfeva

e Zrychlenim nastupu pocitu sytosti a jeho prodlouzenim je mozné predejit
prejidani se a zabranit tak rozvoji nadvahy a obezity



Houbové B-glukany

e Imunomodulatory

* Mezi zdroje téchto B-glukanu patfi hliva ustfi€na, Zampion brazilsky, rizné
druhy liSejniku (napf. Parmotrema austrosinense), pekarské nebo
pivovarnické kvasnice (Saccharomyces cerevisiae)

* Houby shiitake (houzevnatec jedly), reishi (lesklokorka leskla) a dalSi rizné
druhy choroSotvarych hub



Oves sety Avena sativa

* vysoky obsah zeleza, zinku a hof€iku, nékterych vitaminu ze skupiny B
(thiamin) a mnozstvi bilkovin (17 %), sacharidy (60 %) a tuky (8 % prevazné
nenasycenych mastnych kyselin, zejména kys. linolova )

* Rozpustna vlaknina (B-glukany) =>|hladiny cholesterolu, regulace glukdzy,
probioticky efekt

 TradiCné se oves zpracovaval na ovesnou mouku — na 24 hodin se
namacel, v nahraté peci se pafil a mirné nasladoval, posléze se susil a mlel

« KasSe z takto upravené mouky se jen rozmicha ve vodé ¢i mlece ( Rusko,
Finsko, Estonsko, Tibet - campa)



Kukurice seta (Zea mays)

* Velmi mala nutricni hodnota bilkovin, chybi LYS, TRP A GLY
* Obsahuje antiniacin

* Hodné tuku a skrobu

« Malo mineralnich latek

* VySSi obsah karotenoidu

o Ze Skrobu se vyrabi glukosa (Dextropur)



Ryze seta Oryza sativa

Po oloupani pouze Skrob, malo bilkovin, celuléza, stopové mnozstvi tuku

Ryzové otruby vysoky obsah vit. B

Ryze bila oloupané vSechny obaly
Hn&da Natural - nema odstranénou posledni vrstvu obsahuijici vitaminy a
néda S
mineraly
Parboiled - ¢tyffazova hydrotermicka Uprava zrna, kdy se po
Pololoupana namaceni neloupané ryze vysokotlakou parou vtlaci do zrna

vitaminy a mineraly a potom se oloupe => 1biologicka hodnota

Nejrozsirengjsi plodina celosvetove, pro mnoho lidi jedina potravina



Ryze seta Oryza sativa - GMO

Podle WHO ro¢né kvuli nedostatku vitaminu A oslepne ¢tvrt az pul milionu
déti, polovina z nich do roka od ztraty zraku umira.

Zdrojem vitaminu A, resp. jeho prekurzoru, zejména beta-karotenu, je bud
jim bohat& potrava rostlinna (Spenat, mrkev i dalsi zeleniny, kukufice), nebo
zivoCisna (jatra, rybi tuk, vajecCny zloutek).

Snaha o vyslechténi novych odrud s vynosem odpovidajicim tomu
souCasnému s dostatecCné vysokou hladinou beta-karotenu v endospermu
zrn - prvni takto ,biofortifikovanou” potravina, propojujici funkci vyzivovou
a lécCivou.



Pseudoobiloviny

Pseudoobilniny jsou rostliny z jinych Celedi nez lipnicovité (Poaceae),
které ale maji stejné hospodarskeé vyuziti a chemicke slozeni jako
obilniny.

Ve srovnani s obilovinami kvalitnéjSi aminokyselinové slozeni
TLYS

Vysoky podil nizkomolekularnich ve vodé rozpustnych albumint a
globulint

Velmi nizky obsah gliadinu a glutelint

Bilkoviny se kvalitou blizi bilkovinam zivo¢iSného puvodu



Celed’ rod druh pseudoobilovina
laskavec Cervenoklasy
(Amaranthus
hypochondriacus)
Iaskave;]c laskavec krvavy amarant
laskavcovité (Amaranthus) | (aAmaranthus cruentus)
(Amaranthaceae)
laskavec ocasaty
(Amaranthus caudatus)
merlik merlik Cilsky .
: : : qguinoa
(Chenopodium) | (Chenopodium quinoa)
pohanka obecna
. (Fagopyrum esculentum)
rdesnovité pohanka ohanka
(Polygonaceae) (Fagopyrum) P

pohanka tatarska
(Fagopyrum tataricum)




Pohanka obecna Fagopyrum esculentum

« Zvyzivového hlediska velmi kvalitni potravina

 Cca 1l % bilkovin - vysoka biologicka hodnota - optimalni AK profil

» Z obilovin obsahuje vic bilkovin uz jen oves.

* Mnozstvi vlakniny, rozpustna i nerozpustna.

« Dulezity zdroj zinku, médi, selenu a manganu. Z vitaminu hlavné B1,
B2, B3 (niacin), E a C.

* Rutin — ma vliv na pruznost a permeabilitu kapilar, prodluzuje ucinek
vit. C, pusobi proti agregaci trombocytu

» [Fotosenzibilizatory (fagopyrin) — zpusobuje alergické reakce



Amarant spp.

 Amarant (laskavec) velké mnozstvi drobnych semen (az 500 000)
bohatych na bilkoviny.
* Vysokou vyzivovou hodnotu maji i listy - listova zelenina, Spenat.

* Ve srovnani s obilovinami témér dvojnasobny obsah bilkovin,
vysoky obsah nenasycenych mastnych kyselin, vyznamné mnozstvi
skvalenu

 Amarantova mouka je vhodna pro celiaky i pro fenylketonuriky

e Pufované zrno amarantu se pridava do cerealnich musli smési,
musli tyCinek a pufovanych chlebu



Merlik €ilsky Chenopodium quinoa

» Vysoka vyzivova hodnota diky vysokému obsahu kvalitni bilkoviny a
linolenové kyseliny

» V potravinarstvi - krupice nebo mouky, popf. celych semen
» Listy jako salat




Lusténiny

* Prumérny obsah bilkovin v lusténinach je kolem 24 %, pficemz
nejvyssSi obsah bilkovin ¢oCka, bob a s¢ja

« Dostatek aminokyseliny lysinu (lysin je nedostatkovy u obilovin) a
naopak nizky obsah sirnych aminokyselin (jako jsou cystein,
methionin a tryptofan)

« Kombinaci lu$ténin a obilovin ziskame vyzivové pozadovany obsah
vSech esencialnich aminokyselin srovnatelny s zivoCiSnymi produkty



Zpracovani obilovin



Zpracovani obilovin - mleti

 Mlynskatechnologie se postupné vyvinula z puvodné velmi jednoduchého
rucniho drceni zrn divokych a posléze kulturnich rostlin, zejména travin

o Zarodky mlynarstvi provazi lidstvo od samotnych pocatku jeho déjin a v
nékterych oblastech svéta v nezménéné podobé dodnes

* Podstatou rozmélnéni celych semen. Tim vznika sypka hmota, ktera se
snaze nez cela semena misi s vodou za vzniku kasi a tést:

o nasledkem rozdrceni vyrazné vzroste specificky povrch puvodni suroviny

0 obnazi se vnitfni struktury =>podstatné rychlejSi a intenzivnéjsi sorpce
vody a zbobtnani

O otevira se cesta pro kvasné procesy



Fermentace

puvodce mechanismus vznika
: . Soucasti
Kvasinky zerou ) .
L chlebového kvasku,
cukry a vyrabi oxid .
| uhlicity a alkohol, | 4rezdi, vyroba
Kvaseni Kvasinky ' alkoholickych
Oxid uhlicity je pak | 2P Kefiru,
olapeny do tésta kimcchi, zel...
polapeny " | Zdroj vitaminu B
Vedle kvasinkovych
procesu i v
- chlebovém kvasu,
Bakterie zerou ) ]
L fx vi toweiz v kysanem zeli (a
L. Baktérie mlécného | cukry Ci slozité . .
Kysani . . . ., nalozenych
kvaseni sacharidy a tvofri iy
rizné kyseliny ;elenlnach),
jogurtech,
v salamech, vodnim
| mléCném kefiru




Fermentace

Béhem biochemickych procesu vznika v potravinach Siroké spektrum
aromatickych latek

Produkty fermentace sacharidt (CO,, H, H,O,, organicke kyseliny, alkoholy,
aldehydy apod.) vyznamna role ve vyzivé i technologii

Fermentaci vzniklé organické kyseliny (mlééna, octova, propionova apod.) |
pH potraviny

Snizeni pH potraviny a nasledna tvorba dalSich antimikrobialnich latek (napf.
cyklické peptidy) béhem fermentace vede k prodlouzeni trvanlivosti (napf.
salam typu uherak, nakladana zelenina, jogurt...)

Prodlouzeni trvanlivosti na bazi pfirozené vzniklych antimikrobialnich slozek
je vetsinou vyhodnéjsi nez uziti konzervacnich latek



Drozdi

« Saccharomyces cerevisiae

« Zivi se jednoduchymi cukry a jako odpadni produkt svého traveni produkuje
ethanol a oxid uhliCity

VArD 4D &4

« Cim vic jednoduchych sacharidd (ptisobeni amylazy v chladu, sladovani
jeCmene....), tim lepSi fermentace



Testo

Obilné zrno obsahuje své vlastni enzymy - amylazu. Ve styku s
vodou se spusti enzymaticka Cinnost, vznika cukr.

« Cim déle je mouka v kontaktu s vodou, tim je slad$i => snazsi
fermentace => mouku je dobré drzet v kontaktu s vodou co nejdéle

* Vyuziva se pfi chladovém zrani tésta. Tam muze zrat klidné den,
tyden (pernikove tésto mésice, roky .... )

» Diky vysokému obsahu cukru po upec€eni karamelova kurka



Drozd'ové pecivo
» Pecivo kypfené drozdim je rychlejsi, levnéjsi, technologicky
zvladatelngjsi

* Problem je s hloubkou chuti a nutri€ni vyuzitelnosti, tésto je nutné
ochucovat

* Chléb pridanim kyseliny mlé¢né ¢i octové, vanoCku cukrem a
korenim....

* Nebo vyuzit chladové zrani



Kvasoveé pecivo

Pfi fermentaci kvasuU a tésta aktivovany obilné pentosanasy a
xylanasy

St&penim polysacharidil vznika vétsi mnozstvi nizsich cukrd, které
slouzi jako substrat pro mikroorganismy a aktivné se ucastni
Maillardovy reakce (=> vyrazna barva povrchu pecCené potraviny)

Rozsah fermentacnich zmén zavisi na mikrobialni kultufe,
podminkach fermentace, typu sacharidu, teploté a €asu

Zvyseni kyselosti a zduraznéni chuti, aroma

Technologicky vyznamné ucinky - zvySeni objemu, nakypreni,
zvyseni vlacnosti a stabilizace testa

Stravitelnost slozek



Tepelna uprava

Denaturace bilkovin (a zvySeni jejich vyuzitelnosti), mazovaténi
Skrobu, reakce neenzymového hnédnuti

Doba a teploty pecCeni zavisi na druhu pekarskeho vyrobku, teplota
se pohybuje vétsSinou nad 200°C a doba pec€eni od 10 min do 60 min

Fyzikalni zmény - bobtnani, mazovaténi a tvorba visk6znich
disperzi a gelu v€etné retrogradace probihaji ve strukture Skrobu i
neskrobovych polysacharidu (napf. beta-glukanu)



Tepelna uprava

Giuten {glladén + glutenin)

» Denaturace lepku, lepkova sit se misi s CasteCné zmazovatélymi
Skrobovymi zrny

« Cerstvy pekafsky vyrobek je nestabilni, elasticky systém, podobny
tuhé péné, ktera se sklada z kontinualni a diskontinualni slozky.

o Kontinualni éast pény - sit pruzného lepku spolu s rozpusténymi
molekulami Skrobu, pfedevsim amylosy, ktera muze vytvaret
komplexy s lipidy.

 Diskontinudlni faze - zmazovatéla, nabobtnalad nebo zdeformovana
Skrobova zrna a bubliny plynu



Tepelna uprava

o Zmazovatély Skrob neni v termodynamické rovnovaze, pfi chladnuti
a stani zmény struktury a reologickych vlastnosti (retrogradace)

« Rychlost a rozsah retrogradace zavisi na fadé faktoru, napfiklad na
puvodu Skrobu, teploté, obsahu vody a dalSich slozek

* To plati i o ostatni Skrobnaté potraviny, napf. brambory - knedliky,
salat



Tepelné reakce cukru

Karamelizace

Stépeni — disociace

Oxidace probiha pfi zahrati cukru na teplotu vysSi nez 110 °C

karamelany (C,,H350,5), karameleny (C;5H:,0,:) a karameliny
(C125H185040)- Je to typ neenzymatického hnédnuti.

Maillardova
reakce

skupina reakci, pri které reaguji redukujici cukry s
aminoskupinami, které pochazeji z volnych aminokyselin, N-
koncovych aminu, peptidd nebo bilkovin.

Rada meziproduktt MR slouZi jako prekurzory vonnych a
chutovych latek

pri prilis vysoke teplote tvorba nekterych karcinogennich
slouCenin - akrylamid



,BATTLE AGAINST WHEAT"

Chléb po mnoha staleti prakticky synonymem pro slovo jidlo

Standardni pSeni¢né mouky jsou tvofeny témér vylucné Skrobem
a zasobnimi proteiny, vedle energetické hodnoty se u cerealnich produktu
dostava do centra pozornosti take glykemicky index

Obilna vlaknina pfinasi nutricni a zdravotni benefity

V celozrnnych vyrobcich je obsah Skrobu (a tudiz energie) vzdy relativné
nizsi

U celozrnnych vyrobku vyznamné klesa glykemicky index, i diky biologické
aktivité nékterych slozek viakniny (pravé napfriklad zminénych
arabinoxylanu a beta-glukanu)



AJe

Celozrnné potraviny
Vyuziti zita, jeCmene, ovsa
Pohanka

Kombinace s lusténinami
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