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�%�R�W�D�Q�L�F�N�p���]�D���D�]�H�Q�t: obilovina
�3�$�Y�R�G: Severní saharská Afrika
Složení

Sacharidy (%) Bílkoviny (%) Minerální látky (%) Vláknina (%) Tuk (%)

Fonio 75 9 3,4 3,3 1,8

Užití: kaše, plochý chléb injera
�1�X�W�U�L�þ�Q�t���S���t�Q�R�V: obsah vlákniny
Formy produktu�����V�Y���W�O�p���]�U�Q�R�����D�F�K�D����tmavé zrno (iburu) - celozrnné mouky

Chia (Salvia hispanica)

�%�R�W�D�Q�L�F�N�p���]�D���D�]�H�Q�t: jednoletá rostlina �â�D�O�Y���M���ã�S�D�Q���O�V�N�i
�3�$�Y�R�G: Mexiko, oblast Chiapas
Složení

Sacharidy (%) Bílkoviny (%) Tuk (%) Minerální látky (%) Vláknina (%)
Chi

a 25-41 20-22 30-35 4-6 18-30

54

�%�R�W�D�Q�L�F�N�p���]�D���D�]�H�Q�t: obilovina
�3�$�Y�R�G: Severní saharská Afrika
Složení

Sacharidy (%) Bílkoviny (%) Minerální látky (%) Vláknina (%) Tuk (%)

Fonio 75 9 3,4 3,3 1,8

Užití: kaše, plochý chléb injera
�1�X�W�U�L�þ�Q�t���S���t�Q�R�V: obsah vlákniny
Formy produktu�����V�Y���W�O�p���]�U�Q�R�����D�F�K�D����tmavé zrno (iburu) - celozrnné mouky

Chia (Salvia hispanica)

�%�R�W�D�Q�L�F�N�p���]�D���D�]�H�Q�t: jednoletá rostlina �â�D�O�Y���M���ã�S�D�Q���O�V�N�i
�3�$�Y�R�G: Mexiko, oblast Chiapas
Složení

Sacharidy (%) Bílkoviny (%) Tuk (%) Minerální látky (%) Vláknina (%)
Chi

a 25-41 20-22 30-35 4-6 18-30

FONIO – (Digitaria exilis, D. iburua)

CHIA – (Salvia hispanica)

Botanické zařazení: obilovina
Původ: Severní saharská Afrika
Složení:

Botanické zařazení: jednoletá rostlina Šalvěj španělská
Původ: Mexiko, oblast Chiapas
Složení:

Sacharidy       Bílkoviny       Minerální látky      Vláknina      Tuk
(%)                     (%)	                (%)                            (%)                 (%)
75	        9                  3,4                        3,3             1,8

Sacharidy       Bílkoviny         Tuk        Minerální látky       Vláknina     
(%)                     (%)	                  (%)           (%)                             (%)
25-41	        20-22           30-35       4-6                        18-30
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�%�R�W�D�Q�L�F�N�p���]�D���D�]�H�Q�t: obilovina
�3�$�Y�R�G: Severní saharská Afrika
Složení

Sacharidy (%) Bílkoviny (%) Minerální látky (%) Vláknina (%) Tuk (%)

Fonio 75 9 3,4 3,3 1,8

Užití: kaše, plochý chléb injera
�1�X�W�U�L�þ�Q�t���S���t�Q�R�V: obsah vlákniny
Formy produktu�����V�Y���W�O�p���]�U�Q�R�����D�F�K�D����tmavé zrno (iburu) - celozrnné mouky

Chia (Salvia hispanica)

�%�R�W�D�Q�L�F�N�p���]�D���D�]�H�Q�t: jednoletá rostlina �â�D�O�Y���M���ã�S�D�Q���O�V�N�i
�3�$�Y�R�G: Mexiko, oblast Chiapas
Složení

Sacharidy (%) Bílkoviny (%) Tuk (%) Minerální látky (%) Vláknina (%)
Chi

a 25-41 20-22 30-35 4-6 18-30

Užití: kaše, plochý chléb injera
Nutriční přínos: obsah vlákniny
Formy produktu: světlé zrno (acha), tmavé zrno (iburu) - celozrnné mouky

Užití: pečivo, limitní přídavek 10 % (dle 2013/50/EU)
Nutriční přínos: obsah tuku a vlákniny
Formy produktu: světlé semeno, tmavé semeno - celozrnné mouky
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Užití: pečivo, limitní přídavek 10 % (dle 2013/50/EU)
Nutriční přínos: obsah tuku a vlákniny
Formy produktu: světlé semeno, tmavé semeno -

celozrnné mouky

Kaštan – Kaštanovník jedlý (Castanea sativa)

Botanické zařazení: plod stromu
Původ: jižní Evropa
Složení

  Sacharidy (%) Bílkoviny (%) Tuk (%) Vláknina (%)
Kašt

an 9,5-23,4 4,5-9,6 1,7-3,9 2,2-3,5

Užití: přídavek do pečiva a sušenek
Nutriční přínos: obsah vlákniny a minerálních látek 
Formy produktu: hladká mouka z plodů kaštanovníku

Lupina (Lupinus polyphyllus)

Botanické zařazení: luštěnina
Původ: jižní Amerika, nyní zejména Austrálie
Složení

55

Užití: pečivo, limitní přídavek 10 % (dle 2013/50/EU)
Nutriční přínos: obsah tuku a vlákniny
Formy produktu: světlé semeno, tmavé semeno -

celozrnné mouky

Kaštan – Kaštanovník jedlý (Castanea sativa)

Botanické zařazení: plod stromu
Původ: jižní Evropa
Složení

  Sacharidy (%) Bílkoviny (%) Tuk (%) Vláknina (%)
Kašt

an 9,5-23,4 4,5-9,6 1,7-3,9 2,2-3,5

Užití: přídavek do pečiva a sušenek
Nutriční přínos: obsah vlákniny a minerálních látek 
Formy produktu: hladká mouka z plodů kaštanovníku

Lupina (Lupinus polyphyllus)

Botanické zařazení: luštěnina
Původ: jižní Amerika, nyní zejména Austrálie
Složení 55

Užití: pečivo, limitní přídavek 10 % (dle 2013/50/EU)
Nutriční přínos: obsah tuku a vlákniny
Formy produktu: světlé semeno, tmavé semeno -

celozrnné mouky

Kaštan – Kaštanovník jedlý (Castanea sativa)

Botanické zařazení: plod stromu
Původ: jižní Evropa
Složení

  Sacharidy (%) Bílkoviny (%) Tuk (%) Vláknina (%)
Kašt

an 9,5-23,4 4,5-9,6 1,7-3,9 2,2-3,5

Užití: přídavek do pečiva a sušenek
Nutriční přínos: obsah vlákniny a minerálních látek 
Formy produktu: hladká mouka z plodů kaštanovníku

Lupina (Lupinus polyphyllus)

Botanické zařazení: luštěnina
Původ: jižní Amerika, nyní zejména Austrálie
Složení

KAŠTAN – Kaštanovník jedlý (Castanea sativa)

LUPINA – (Lupinus polyphyllus) 

Botanické zařazení: plod stromu
Původ: jižní Evropa
Složení:

Botanické zařazení: luštěnina
Původ: jižní Amerika, nyní zejména Austrálie
Složení:

Sacharidy       Bílkoviny       Tuk          Vláknina
(%)                     (%)	                (%)             (%)
9,5-23,4	        4,5-9,6          1,7-3,9     2,2-3,5

Sacharidy       Bílkoviny       Tuk          Vláknina
(%)                     (%)	                (%)             (%)
35	        39                  7            15

Užití: přídavek do pečiva a sušenek
Nutriční přínos: obsah vlákniny a minerálních látek 
Formy produktu: hladká mouka z plodů kaštanovníku

Užití: přídavek do pečiva a sušenek
Nutriční přínos: obsah vlákniny a minerálních látek (Ca)
Formy produktu: lupinová mouka z odhořčených semen
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  Sacharidy (%) Bílkoviny (%) Tuk (%) Vláknina (%)
Lupina 35 39 7 15

Užití: přídavek do pečiva a sušenek
Nutriční přínos: obsah vlákniny a minerálních látek (Ca)
Formy produktu: lupinová mouka z odhořčených semen

Konopí seté (Cannabis sativa)

Botanické zařazení: jednoletá 
rostlina

Původ: oblast Himaláje
Složení

Sacharidy 
(%)

Bílkoviny 
(%) Tuk (%) Vláknina (%)

Celé semeno 27,6 24,8 35,5 27,6
Loupané semeno 42,6 33,5 11,1 42,6

Užití: pečivo, sušenky, pivo
Nutriční přínos: obsah vlákniny
Formy produktu: světlá mouka z loupaných semen, tmavá mouka z neloupaných 

semen

Nopál (Opuntia ficus indica)

56

  Sacharidy (%) Bílkoviny (%) Tuk (%) Vláknina (%)
Lupina 35 39 7 15

Užití: přídavek do pečiva a sušenek
Nutriční přínos: obsah vlákniny a minerálních látek (Ca)
Formy produktu: lupinová mouka z odhořčených semen

Konopí seté (Cannabis sativa)

Botanické zařazení: jednoletá 
rostlina

Původ: oblast Himaláje
Složení

Sacharidy 
(%)

Bílkoviny 
(%) Tuk (%) Vláknina (%)

Celé semeno 27,6 24,8 35,5 27,6
Loupané semeno 42,6 33,5 11,1 42,6

Užití: pečivo, sušenky, pivo
Nutriční přínos: obsah vlákniny
Formy produktu: světlá mouka z loupaných semen, tmavá mouka z neloupaných 

semen

Nopál (Opuntia ficus indica)

57

Botanické zařazení: sukulentní rostlina rodu Opuncie
Původ: Mexiko
Složení

Bílkoviny (%) Tuk (%) Vláknina (%) Minerální látky (%)
Nopál 4,65-8,82 1,47-1,63 15,69-20,63 22,11-23,72

Užití: přídavek do pečiva a sušenek
Nutriční přínos: obsah vlákniny a minerálních látek (Ca)
Formy produktu: nopálová mouka z kladodií opuncie

Quinoa – Merlík chilský 
(Chenopodium quinoa)

Botanické zařazení: pseudocereálie
Původ: jižní Amerika, Mexiko
Složení 

  Sacharidy (%) Bílkoviny (%) Tuk (%) Vláknina (%)
Quinoa 69 17 6 4

Užití: přídavek do pečiva a sušenek
Nutriční přínos: obsah vlákniny a minerálních látek (Ca)
Formy produktu: celozrnná mouka ze semen quinoi 57

Botanické zařazení: sukulentní rostlina rodu Opuncie
Původ: Mexiko
Složení

Bílkoviny (%) Tuk (%) Vláknina (%) Minerální látky (%)
Nopál 4,65-8,82 1,47-1,63 15,69-20,63 22,11-23,72

Užití: přídavek do pečiva a sušenek
Nutriční přínos: obsah vlákniny a minerálních látek (Ca)
Formy produktu: nopálová mouka z kladodií opuncie

Quinoa – Merlík chilský 
(Chenopodium quinoa)

Botanické zařazení: pseudocereálie
Původ: jižní Amerika, Mexiko
Složení 

  Sacharidy (%) Bílkoviny (%) Tuk (%) Vláknina (%)
Quinoa 69 17 6 4

Užití: přídavek do pečiva a sušenek
Nutriční přínos: obsah vlákniny a minerálních látek (Ca)
Formy produktu: celozrnná mouka ze semen quinoi

KONOPÍ SETÉ – (Cannabis sativa)

NOPÁL – (Opuntia ficus indica)

Botanické zařazení: jednoletá rostlina
Původ: oblast Himaláje
Složení:

Botanické zařazení: sukulentní rostlina rodu Opuncie
Původ: Mexiko
Složení:

                              Sacharidy     Bílkoviny      Tuk      Vláknina
Celé semeno	     27,6 	        24,8         35,5       27,6
Loupané semeno	     42,6	        33,5	        11,1       42,6

Bílkoviny             Tuk            Vláknina         Minerální látky     
    (%)                      (%)	    (%)                         (%)   
4,65-8,82	      1,47-1,63     15,69-20,63	      22,11-23,72

Užití: pečivo, sušenky, pivo
Nutriční přínos: obsah vlákniny
Formy produktu: světlá mouka z loupaných semen, tmavá mouka z neloupaných semen ozrnné mouky

Užití: přídavek do pečiva a sušenek
Nutriční přínos: obsah vlákniny a minerálních látek (Ca)
Formy produktu: nopálová mouka z kladodií opuncie
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Botanické zařazení: sukulentní rostlina rodu Opuncie
Původ: Mexiko
Složení

Bílkoviny (%) Tuk (%) Vláknina (%) Minerální látky (%)
Nopál 4,65-8,82 1,47-1,63 15,69-20,63 22,11-23,72

Užití: přídavek do pečiva a sušenek
Nutriční přínos: obsah vlákniny a minerálních látek (Ca)
Formy produktu: nopálová mouka z kladodií opuncie

Quinoa – Merlík chilský 
(Chenopodium quinoa)

Botanické zařazení: pseudocereálie
Původ: jižní Amerika, Mexiko
Složení 

  Sacharidy (%) Bílkoviny (%) Tuk (%) Vláknina (%)
Quinoa 69 17 6 4

Užití: přídavek do pečiva a sušenek
Nutriční přínos: obsah vlákniny a minerálních látek (Ca)
Formy produktu: celozrnná mouka ze semen quinoi

58

Tef (Eragrostis tef)

Botanické zařazení: obilovina
Původ: Severní Afrika, zejména Etiopie
Složení

  Sacharidy (%) Bílkoviny (%) Tuk (%) Vláknina (%)
Tef 73 9,6 2 3

Užití: plochý chléb injera, pivo tela
Nutriční přínos: obsah Fe
Formy produktu. světlá mouka, celozrnná mouka

Žalud– Dub cesmínovitý (Quercus ilex), Dub okrouhlolistý (Q. rotundifolia)

Botanické zařazení: plod stromu
Původ: jižní Evropa

Složení

T2-10

QUINOA – Merlík chilský (Chenopodium quinoa)

TEF – (Eragrostis tef) 

Botanické zařazení: pseudocereálie
Původ: jižní Amerika, Mexiko
Složení:

Botanické zařazení: obilovina
Původ: Severní Afrika, zejména Etiopie
Složení:

Sacharidy       Bílkoviny         Tuk          Vláknina
     (%)                    (%)	                 (%)                 (%)
    69	           17                 6                 4

Sacharidy       Bílkoviny         Tuk          Vláknina
     (%)                     (%)                 (%)                (%)
    73	            9,6               2                3

Užití: přídavek do pečiva a sušenek
Nutriční přínos: obsah vlákniny a minerálních látek (Ca)
Formy produktu: celozrnná mouka ze semen quinoi

Užití: plochý chléb injera, pivo tela
Nutriční přínos: obsah Fe
Formy produktu: světlá mouka, celozrnná mouka
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Tef (Eragrostis tef)

Botanické zařazení: obilovina
Původ: Severní Afrika, zejména Etiopie
Složení

  Sacharidy (%) Bílkoviny (%) Tuk (%) Vláknina (%)
Tef 73 9,6 2 3

Užití: plochý chléb injera, pivo tela
Nutriční přínos: obsah Fe
Formy produktu. světlá mouka, celozrnná mouka

Žalud– Dub cesmínovitý (Quercus ilex), Dub okrouhlolistý (Q. rotundifolia)

Botanické zařazení: plod stromu
Původ: jižní Evropa

Složení

T2-10

58

Tef (Eragrostis tef)

Botanické zařazení: obilovina
Původ: Severní Afrika, zejména Etiopie
Složení

  Sacharidy (%) Bílkoviny (%) Tuk (%) Vláknina (%)
Tef 73 9,6 2 3

Užití: plochý chléb injera, pivo tela
Nutriční přínos: obsah Fe
Formy produktu. světlá mouka, celozrnná mouka

Žalud– Dub cesmínovitý (Quercus ilex), Dub okrouhlolistý (Q. rotundifolia)

Botanické zařazení: plod stromu
Původ: jižní Evropa

Složení

T2-10

Žalud – Dub cesmínovitý (Quercus ilex), Dub okrouhlolistý (Q. rotundifolia)

Botanické zařazení: plod stromu
Původ: jižní Evropa
Složení:

    Škrob       Bílkoviny      Tuk       Vláknina      MInerální látky
    58,87           3,9           7,7           0,4                 1,5

Užití: přídavek do pečiva, sušenek a těstovin
Nutriční přínos: obsah tuků a antioxidantů
Formy produktu: žaludová mouka z plodů dubu

Evropa se nyní nachází v centru civilizační pro-
měny na všech úrovních včetně náplně poža-
davků na stravování a výživu. Migrující populace 
z Balkánu, Blízkého východu a Afriky sebou 
přináší zvyklosti ze své domoviny a přizpůso-
bení se evropskému životu je ve všech smě-
rech individuální. V požadavcích na výživu lze 

očekávat změny spíše postupné, jak to ukazují 
např. léta prosperující čínské či arabské čtvrti ve 
světových metropolích. Pekařské výrobky tvoří 
významný podíl také v jejich stravování a uvede-
né netradiční plodiny v kombinaci s pšeničnou 
moukou lze označit za základ pro nové cereální 
výrobky.

Použitá literatura k části Netradiční plodiny pro nové cereální výrobky:

Čápová V. (2015): Vývoj a hodnocení kvality těstovin s přídavkem nopálové a kaštanové mouky. 
Bakalářská práce, str. 71. VŠCHT Praha.
Drábková Michaela (2016): Možnosti užití africké plodiny fonio pro fortifikaci cereálních výrobků. 
Diplomová práce, str. 75. VŠCHT Praha.
Hofmanová T., Švec I., Hrušková M. (2014): Nutritional Properties of Non-traditional Seeds. Jour-
nal of Life Medicine 2 (1): 10-14.
Hrušková M., Kadlčíková I,. Švec I. (2016): Kaštanová mouka – užití do pekařských výrobků. 
Pekař a cukrář 5: 42-43.
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Hrušková M., Švec I., Mrvíková L., Čápová V. (2016): Nopálová mouka – uplatnění do kompozit-
ních směsí a pekařských výrobků. Ročenka Pekaře a cukráře, 14-18.
Švec I., Hrušková M. (2015): The Mixolab parameters of composite wheat/hemp flour and their 
relation to quality features. LWT - Food Science and Technology 60: 623-629.
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Pohled na obiloviny   
ve výživě

Obiloviny jsou součástí téměř každé porce stra-
vy, pokud nekonzumujeme jiné komodity po-
travin samostatně. Obiloviny jsou významným 
zdrojem energie, kterou tvoří jejich stravitelné 
sacharidy (zejména škrob). Významným nutrič-
ním přínosem obilovin je vedle škrobu, vláknina, 
minerální látky a některé vitaminy. Složení obilo-
vin se samozřejmě liší v rámci jejich druhových 
charakteristik a jejich úpravy ke konečné konzu-
maci. Významnými složkami vlákniny jsou nešk-
robové polysacharidy a další látky například be-
ta-glukany, arabinoxylany, fruktany, polyfenoly, 
lignany, fruktany a podobně.

Z nutričního hlediska podporujeme konzumaci 
především celozrnných produktů nebo cereál-
ních výrobků s  nižším glykemickým indexem. 
Obiloviny, tak jako každá potravina, mohou při-
nášet i  některé negativní momenty pro zdraví 
senzitivního jedince. Největším problémem obi-
lovin mohou být alergie na lepek, ale jiné bílkovi-
ny a glykoproteiny i na některé jejich další slož-
ky. Genetická výbava naší populace relativně 
často u  obyvatel evokuje onemocnění celiakií, 
které vyžaduje vyřazení lepku a tím i některých 
druhů obilovin z výživy člověka.

Obiloviny je tak ve stravě možné různě kom-
binovat a  v  některých případech je i  nutné je 
zaměňovat. Je však i  možné je vylepšovat ve 
vztahu k podpoře zdraví člověka. Jedním z pří-
kladů může být vývoj nového pečiva a  snaha 
o snížení obsahu kuchyňské soli (chloridu sod-
ného), která se používá k dosažení chuti a pod-
poře požadované textury pekařského výrobku. 
Kuchyňskou sůl člověk potřebuje, ale v součtu 
konzumace potravin ji přijímá nadměrně, což 
může být zdraví škodlivé.

Obiloviny a výrobky z nich se stávají často ter-
čem četných mýtů a dezinformací. Zvláště lep-
ku je často přikládán negativní účinek i tam, kde 
tomu tak v rámci našich současných odborných 
znalostí není. Zdravotní, zvláště pak metabolic-
ké účinky jednotlivých složek obilovin, které náš 
organismus přijímá, je tak nutné nadále sledovat 
a studovat.

Produkce a  cíleně usměrňovaná konzumace 
výrobků z  obilovin jsou významnými faktory, 
které se podílí a dále mohou podílet na lidském 
zdraví. Společnost pro výživu (SPV) je sdruže-
ním odborníků z různých oblastí nutričních věd 
i zájemců o správnou výživu z řad veřejnosti. Je 
tak organizací, která podle Stanov shromažďuje 
vědecké i ostatní poznatky o výživě a předává je 
dále mezi odbornou i  laickou veřejnost. Obilo-
viny jsou tak samozřejmě jednou z významných 
součástí zájmu i  v  rámci náplně činnosti naší 
organizace.

Například v rámci letošních aktivit SPV byl vě-
nován blok přednášek k obilovinám pro pracov-
níky ze školních jídelen na pravidelně každoroč-
ně pořádané konferenci ke školnímu stravování. 
Význam obilovin a jejich účinky na lidské zdraví 
jsme prezentovali i na semináři pořádaném hy-
gienickou službou ve Slapech a rovněž s uve-
dením některých zdravotních aspektů obilovin 
budou v  říjnu seznámeny nutriční terapeutky 
na konferenci Dietní stravování 2016. V  rámci 
Nadace SPV s názvem „Výživa pro zdraví“, by 
měly být vysvětlovány i mýty vztahující se k obi-
lovinám, prostřednictvím webových stránek  Na-
dace.

(P. Tláskal)
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Nově připravovaná publikace SPV s  názvem 
„Výživa a  potraviny pro zdraví“ bude samo-
zřejmě zahrnovat i  kapitoly týkající se obilovin. 
Informace k obilovinám šíříme i  cestou recen-

zovaného časopisu „Výživa a  potraviny“, který 
se svoji přílohou „Zpravodaj pro školní a dietní 
stravování“ vychází 6x ročně a má poměrně ši-
rokou základnu odběratelů.

Celozrnné a speciální      
pekařské výrobky 

(V. Havelková)

Firma Profimix Svijany s.r.o. se zaměřuje na vý-
robu přípravků a  směsí pro mlynáře a pekaře. 
Svým zákazníkům dodáváme mnoho druhů pří-
pravků pro pekařskou a cukrářskou výrobu. Za 
hlavní prioritu naší společnosti považujeme do-
dávání kvalitních směsí ze surovin vysoké jakos-
ti, které napomáhají zákazníkům standardizovat 
jejich produkci.

V  roce 2016 prošla technologie ve výrobě 
značnou modernizací. Pořídili jsme nové homo-
genizátory směsí s  externími mikro-dávkovači 
přídatných látek - enzymů. Zautomatizovali jsme 
zadávání receptur i dávkování surovin do homo-
genizátorů, aby byl co nejvíce omezen faktor lid-
ské chyby. Dále jsme zavedli do provozu nové 
pytlovací zařízení s  automatickou kontrolou 
hmotnosti a v neposlední řadě jsme letos zařa-
dili do linky rentgenový detekční systém (CCP), 
který ověřuje u všech vyrobených směsí a pří-
pravků nepřítomnost skleněných, kovových či 
minerálních nečistot způsobujících kontaminaci.

Většina naší výroby je „šita na míru“ jednotlivým 
zákazníkům, kterým se snažíme vždy vycházet 
vstříc. K  tomu nám slouží laboratorní rozbory 
jejich mouk (Mixolab, Alveograf, Extenzograf, 
Falling number) a  současně posuzování tech-
nologických možností jednotlivých zákazníků.

Vyvinuli jsme řadu zlepšujících přípravků do běž-
ného pečiva a chleba, které pokud možno neob-

sahují přídatné látky („éčka“), jež jsou spotřebi-
teli často (někdy zbytečně) vnímány negativně, 
nebo jejich obsah minimalizujeme. Z těchto dů-
vodů ve všech směsích maximálně eliminujeme 
i používaní konzervačních látek a dalších látek, 
které by mohly při nadměrné konzumaci mít ne-
gativní vliv na lidské zdraví.

V  tomto roce jsme se zaměřili na – z  našeho 
pohledu sílící a perspektivní trend – celozrnné 
produkty. V současnosti máme vyvinuté směsi 
na celozrnné běžné pečivo (bagety), chleba 
a jemné pečivo (koláče), které obsahují vyhláš-
kou předepsané množství celozrnné mouky 
(minimálně 80 %). Přípravky pro jmenované 
celozrnné výrobky neobsahují přidaná barviva 
ani žádná „éčka“, u některých s výjimkou E300, 
což je kyselina askorbová – jinak také vitamin 
C – který se používá velmi běžně jako zlepšu-
jící činidlo ovlivňující vlastnosti těsta a který se 
v průběhu pečení plně rozkládá, takže v hoto-
vém výrobku již obsažen není.

Ve vývoji jsme se zaměřili na dobré zpracova-
telské vlastnosti těsta a tradiční kvasovou chuť 
a  vůni výrobků. Tento projekt je unikátní ze-
jména tím, že jsou k přípravě směsí používány 
celozrnné pšeničné a  žitné mouky, které jsou 
mleté speciální technologií (know-how MLÝN 
PERNER SVIJANY, spol. s r.o.) na jemnější gra-
nulaci, než bývá běžné. Díky tomuto způsobu 
mletí jsou zdraví prospěšné látky celého zrna – 
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vitaminy, minerální látky a samozřejmě vláknina 
– lépe zpracovatelné a organismem efektivněji 
využitelné. Do budoucna bychom se rádi zamě-
řili i na využití a zakomponování dalších celozrn-
ných mouk mletých touto technologií, abychom 
více využili zdraví prospěšné látky ostatních 
obilovin.

Dále přinášíme lidem s aktivním životním stylem 
řadu výrobků, které jsou samotným složením 
optimálně nastaveny ke konzumaci v  určitou 
denní dobu. „Večerní“ pečivo (chléb, krekry) 
mají snížený obsah sacharidů a zvýšené množ-
ství bílkovinných složek, aby po cvičení či na 
noc zajistily pocit sytosti a  podpořily růst sva-
lové hmoty. Zároveň rozšiřujeme tento program 
o  „ranní chlebík“ s  vyšším obsahem jednodu-
chých sacharidů ve formě kousků ovoce, které 
dodá potřebnou energii do začátku pracovního 
dne a  zároveň bude zdravou alternativou pro 
milovníky sladkého.

obiloviny 2016.indd   60 24.10.2016   13:28:41



Publikace České technologické platformy pro potraviny

       
         

OBILOVINY v lidské výživě 2016

61

Použití celých zrn a semen     
v pekárenské výrobě 

(D. Havelková)

Obiloviny byly, jsou a budou základním pilířem 
stravy evropských obyvatel. Dříve es však vyu-
žívalo pro lidskou výživu více celozrnných mouk 
a šrotů. Také se konzumovalo více druhů obilo-
vin a častá byla kombinace obilovin a luštěnin. 
Bílé, světlé mouky bez přítomnosti podobalo-
vých a obalových vrstev, nutričně chudší, byly 
původně určené jen pro bohaté. Později se 
bílé pečivo zařadilo i do jídelníčku všech vrstev 
a jeho obliba vzrostla.

Současný životní styl se podstatně liší od stylu, 
jaký vedli naši předci. Méně se hýbeme, rádi 
jezdíme autem, konzumujeme energeticky vy-
datné potraviny a pokrmy bohaté na tuky a cuk-
ry, ve stravě nám často chybí potraviny s vyšším 
obsahem vlákniny, vitaminů a minerálních látek. 
Procento obézních dospělých i  dětí se zvyšu-
je, stejně jako obliba věnovat se raději počíta-
či nežli sportu. A tak jsme svědky toho, kdy je 
stále častější, že již děti trpí civilizačními cho-
robami, které dříve postihovali o  jednu či dvě 
generace starší lidi.

Jak tuto situaci změnit? Jak lidi rozhýbat a při-
mět je ke změně stravovacích zvyklostí? Zvyk 
je železná košile… Pojišťovny nabízí podporu 
různých programů zaměřených na sport a péči 
o tělesnou schránku, protože si spočítali, že je 
levnější prevence nežli léčení. Ale jak to provést 
konkrétně ve stravování? Řešením je nabídka 
nutričně vyváženého jídla, snadno dostupného, 
které se bude pravidelně objevovat na stolech 
konzumentů.

Jednou ze skupin potravin, kterou lidé pravidel-
ně nakupují a konzumují, je pečivo. Proto se zde 
přímo nabízí zacílit na tuto skupinu a nabídnout 
kvalitní a atraktivní pekařské výrobky s vysokou 
senzorickou a  nutriční hodnotou. Povědomí 
běžných konzumentů o kvalitě a složení pečiva 
se sice zvyšuje, ale stále se objevují různé bludy 
a dezinformace. Často stále panuje názor: “čím 
je tmavší pečivo“ tím bude „zdravější“. A tak si 
zákazník v  dobré víře kupuje pečivo vyrobené 
z bílé (světlé) pšeničné mouky obarvené slady, 
nebo pečivo posypané semínky v domnění, že 
činí velice dobře pro své zdraví. Prospěla by 
větší osvěta a  pomoc spotřebiteli, jak se ori-
entovat v nabídce pekařských výrobků a jak si 
správně vybrat.

Zvýšení výživové hodnoty pekařských produktů 
můžeme provést různými způsoby. Patří sem 
např.:

1)	Zařazení dalších plodin, které jsou zdrojem 
cenných živin.

2)	Použití vhodného způsobu zpracování surovi-
ny a další.

1) Zařazení plodin, které jsou zdrojem cenných 
živin

Nemusíme se omezovat jen na obiloviny. V  pe-
kařské výrobě můžeme využít i  méně tradiční 
surovinové zdroje, např. luštěniny, olejniny, pse-
udoobiloviny, zapomenuté staré odrůdy obilo-
vin, či netradiční suroviny pěstované především 
v  zahraničí. Máme tak možnost reagovat na 
požadavky trhu a zařadit nové, exotické plodiny 
nebo využít původní starobylé odrůdy.
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Luštěniny jsou výborným zdrojem bílkovin, vlák-
niny, minerálních látek (draslík, fosfor, vápník, 
železo, zinek), karotenoidů, vitaminů a  rezis-
tentního škrobu. Máme na výběr čočku, hrách, 
cizrnu, boby, vikev, sóju, a to vše i v různých va-
rietách. Luštěniny však obsahují méně sirných 
aminokyselin cysteinu, methioninu a tryptofanu. 
Obsahují též některé antinutriční látky, které 
ovlivňují chutnost či vstřebávání některých živin. 
Oblíbenost a konzumace luštěnin v ČR je velmi 
nízká. Průměrná spotřeba luštěnin v ČR je jen 
kolem 2,7 kg/os/rok.

Při konzumaci luštěnin a obilovin výrazně zvýší-
me biologickou hodnotu a využitelnost bílkovin. 
V české kuchyni bylo v minulosti typické spojení 
např. hrachu a ječných krup. Dají se kombinovat 
také luštěniny s  olejninami a  obilovinami a  lze 
tak připravit velké množství variant a trendy vý-
robků, které se neomrzí.

Olejniny obsahují vysoké procento zdraví pro-
spěšných mastných kyselin. Jejich nevýhodou 
je rychlá degradace přítomných lipidů, pokud 
je zrno poškozeno, či jinak narušeno např. při 
drcení a  mletí. Pak je nutné další ošetření či 
odtučnění. Běžně používané olejniny v  pekař-
ské výrobě jsou len, mák, sezam, slunečnice 
a mohli bychom zařadit i dýňová semena (dýně 
sice patří do čeledi tykvovité, ale dýňová se-
mena mají vysoký obsah polenových mastných 
kyselin). Přečištěná neupravená semena men-
ších rozměrů se používají hlavně jako dekorační 
posypy, méně často se přímo dávkují do těsta 
(v menší míře se setkáme i se semeny konopí, 
s olivami apod.).

Pseudoobiloviny pohanka (čeleď rdesnovité), 
amarant i  quinoa (obě čeleď laskavcovité). 
Pohanka patřila v minulosti k významným plodi-
nám, v některých regionech byla velmi oblíbená 
a  tvořila součást každodenní stravy obyvatel. 

Postupně však její význam klesal. Zájem o pěs-
tování a  konzumaci výrobků z  pohanky nastal 
v 90. letech 20. století v souvislosti s jejím uplat-
něním v ekologických systémech hospodaření.

Dnes prožívají pseudoobiloviny svoji renesan-
ci a  prosazují se nejen v  bezlepkové výrobě. 
Výrobky s přídavkem pohanky i amarantu mají 
typickou zvláštní chuť a vůni, která velkou čás-
tí populace nemusí být tak pozitivně vnímána, 
a proto se přidává pohanka a amarant obvykle 
jen v omezeném množství (do pečiva maximál-
ní přídavek 20 % na mouku). Jejich nespornou 
předností je absence lepku a možnost konzuma-
ce i pro ty, kteří z různých důvodů chtějí lepek 
ze stravy vyloučit. Všechny tři plodiny jsou zdro-
jem řady výživově prospěšných látek (zejména 
flavonoidů a glykosidů) a v mnoha studiích byl 
prokázán jejich kladný vliv na zdraví člověka. 
Mimo vysoký obsah vitaminů a minerálních látek 
obsahuje amarant skvalen, tokotrienoly a fytos-
teroly, pohanka řadů polyfenolů působící jako 
antioxidanty a quinoa saponiny, které způsobují 
hořkost produktu.

K bezlepkovým surovinám patří vedle kukuřice 
a rýže čirok, který je jednou z pěti nejpěstova-
nějších plodin na světě, a také makrobiotiky ob-
líbené jáhly, což jsou oloupaná semena prosa 
setého.

Oblibě se začala těšit i další méně známá seme-
na: např. semínka chia neboli semínka šalvěje 
hispánské, která jsou bohatá na vlákninu, bílko-
viny a polyenové mastné kyseliny (obr. 9). Ro-
sička (čeleď lipnicovité) je pěstovaná především 
v  Africe, jako rychle rostoucí plodina, s  velmi 
drobnými semeny, avšak s vysokou biologickou 
hodnotou. Její výnos je však velice nízký. Výho-
dou může být však možnost více sklizní v  jed-
nom roce. Dalšími méně známými obilovinami 
jsou slzovka obecná, milička (teff) apod. Jejich 
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drobná semena nebo z nich vyrobené mouky se 
používají k  obohacování a  ke zvýšení výživové 
hodnoty cereálních výrobků (běžného i jemného 
pečiva).

2)	Použití vhodného způsobu zpracování suroviny

Máme tedy na výběr veliké množství výchozích 
surovin, které můžeme zpracovat mnoha způso-
by. Samotná celá zrna a semena jsou zdrojem 
cenných látek, nutričně hodnotných a  žáda-
ných. Potíž však nastává, pokud se zrna začnou 
zpracovávat a  dojde k  porušení jejich celis-
tvosti. Začnou reagovat zrychleným dýcháním 
a obvykle dochází k razantnímu úbytku nutričně 
výhodných složek, či k jejich znehodnocení, což 
bývá provázeno i výrazným zhoršením jejich or-
ganoleptických vlastností. Možným řešením je 
stabilizace zpracovávaných semen konzervanty, 
využití procesů chlazení, odtučnění, šetrné te-
pelné opracování apod. V případě použití kon-
zervantů vnášíme do potravin další složky, které 
mohou ovlivňovat chuť i vůni konečných výrob-
ků, což u některých konzumentů nebývá pozi-
tivně vnímáno. Pokud budeme suroviny chladit 
či mrazit nebo tepelně upravovat, dochází ve 
výrobě navíc k navýšení nákladů.

Obalové vrstvy zrna jsou obvykle tuhé, houžev-
naté a díky vysokému obsahu minerálních látek 

i dalších doprovodných látek vykazují specific-
kou chuť, která může být pro řadu konzumentů 
méně přijatelná (zejména pro děti). Přítomnost 
obalových vrstev ve směsi má většinou nega-
tivní vliv na objem a  vzhled pečiva (hutnější 
a  méně nadýchané pečivo, tmavěji zbarvená 
střída apod.).

Řada semen však obsahuje i výživově méně žá-
doucí antinutriční látky (kyselina fytová a její soli, 
inhibitory proteas, taniny apod.). Mohou tvořit 
nerozpustné komplexy s dalšími látkami, nebo 
blokují některé trávicí enzymy či jinak zhoršují 
vstřebávání složek. Např. v obalových vrstvách 
obilovin a  luštěnin je přítomná kyselina fytová, 
která tvoří s vápníkem, železem, hořčíkem, mědí 
nebo zinkem nerozpustné komplexy a  snižuje 
tak využitelnost uvedených dvojmocných mine-
rálních látek. Tomuto jevu lze předejít cílenými 
technologickými postupy např. máčením, klíče-
ním za zvýšené teploty, fermentací apod.

Technologicky nejjednodušší a  nejefektivněj-
ší z  hlediska výživy se jeví ponechat semena 
vcelku, maximálně je šetrně obrousit či olou-
pat nepoživatelné části osemení a zbavit je tak 
i jejich povrchových nečistot. Celá zrna semen 
přidávaná do těsta se obvykle nestihnou během 
míchání a  zrání dobře hydratovat a  změknout 
a mohou negativně ovlivnit strukturu těsta. Čím 
větší velikost semen je používána, tím více se 
tyto účinky projeví. Zvláště v pšeničném těstě 
mohou tato velká semena narušovat trojroz-
měrnou strukturu lepku a ovlivňovat tak objem 
a  vzhled finálního pekařského výrobku. Těmto 
nevýhodám se můžeme vyhnout při namáčení 
zrn a semen. Poté již nemůže být daná surovi-
na použita přímo do směsi, a musí se dávkovat 
zvlášť.

Namáčení obvykle probíhá přes noc, ale i přesto 
zůstávají některá semena na skus tvrdší a mo-
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hodnotou. Její výnos je však velice nízký. Výhodou může být však možnost více sklizní 
v jednom roce. Dalšími méně známými obilovinami jsou slzovka obecná, milička (teff)
apod. Jejich drobná semena nebo z nich vyrobené mouky se používají k obohacování a 
ke zvýšení výživové hodnoty cereálních výrobků (běžného i jemného pečiva).

Obr. 9.: Ciabatta s chia semínky

2) Použití vhodného způsobu zpracování suroviny
Máme tedy na výběr veliké množství výchozích surovin, které můžeme zpracovat 

mnoha způsoby. Samotná celá zrna a semena jsou zdrojem cenných látek, nutričně 
hodnotných a žádaných. Potíž však nastává, pokud se zrna začnou zpracovávat a dojde 
k porušení jejich celistvosti. Začnou reagovat zrychleným dýcháním a obvykle dochází 
k razantnímu úbytku nutričně výhodných složek, či k jejich znehodnocení, což bývá 
provázeno i výrazným zhoršením jejich organoleptických vlastností. Možným řešením 
je stabilizace zpracovávaných semen konzervanty, využití procesů chlazení, odtučnění, 
šetrné tepelné opracování apod. V případě použití konzervantů vnášíme do potravin
další složky, které mohou ovlivňovat chuť i vůni konečných výrobků, což u některých 
konzumentů nebývá pozitivně vnímáno. Pokud budeme suroviny chladit či mrazit nebo 
tepelně upravovat, dochází ve výrobě navíc k navýšení nákladů.

Obalové vrstvy zrna jsou obvykle tuhé, houževnaté a díky vysokému obsahu 
minerálních látek i dalších doprovodných látek vykazují specifickou chuť, která může 
být pro řadu konzumentů méně přijatelná (zejména pro děti). Přítomnost obalových 
vrstev ve směsi má většinou negativní vliv na objem a vzhled pečiva (hutnější a méně 
nadýchané pečivo, tmavěji zbarvená střída apod.).

Řada semen však obsahuje i výživově méně žádoucí antinutriční látky (kyselina 
fytová a její soli, inhibitory proteas, taniny apod.). Mohou tvořit nerozpustné komplexy 
s dalšími látkami, nebo blokují některé trávicí enzymy či jinak zhoršují vstřebávání 
složek. Např. v obalových vrstvách obilovin a luštěnin je přítomná kyselina fytová, 
která tvoří s vápníkem, železem, hořčíkem, mědí nebo zinkem nerozpustné komplexy a 
snižuje tak využitelnost uvedených dvojmocných minerálních látek. Tomuto jevu lze 
předejít cílenými technologickými postupy např. máčením, klíčením za zvýšené teploty, 
fermentací apod.

Obr. 9: Ciabatta s chia semínky

obiloviny 2016.indd   63 24.10.2016   13:28:41



       
         

OBILOVINY v lidské výživě 2016

64

hou tak ovlivnit atraktivitu výrobku a  pocit při 
jeho konzumaci. Je proto výhodné při máčení 
zvýšit teplotu. Potom se již jedná o záparu či zá-
vařku. Zvýšená teplota dovoluje zkrátit čas má-
čecího procesu a  eliminuje část nežádoucích 
antinutričních látek. Zrna i různá semena během 
těchto procesů změknou a nenarušují tak struk-
turu lepku při vymíchávání těsta. Navíc dochází 
k částečnému mazovatění škrobu a jeho lepšímu 
zpřístupnění trávicím enzymům. Zrna i semena 
ztrácejí svoji původní chuť a vůni, a tvoří se řada 
nových, intenzivních aromatických látek. Pokud 
je přítomna rozpustná vláknina (např. u chia se-
men), během máčení se výborně hydratuje. Na-
víc v  upečeném výrobku zadržuje objem vody 
a střída tohoto výrobku zůstává po několik dní 
vláčná. S novými technologiemi a zvýšenou hy-
gienou lze vyrábět spotřebitelská balení směsi, 
která vydrží i několik měsíců s prvotřídní jakostí. 
Jsou okamžitě k dispozici pekařům, bez dlouhé-
ho namáčení, se všemi komponentami měkkými 
na skus.

Protože jsou již všechny komponenty zápary 
měkké, stačí, když se přidají až po vymíchání 
těsta a nenaruší tak strukturu lepku (obr. 10). 
V tomto případě není ani nutné měnit původ-
ní recepturu, což jistě pekaři ocení. Zápary je 
možné též vyrábět s přídavkem kvasu, který se 

podílí na vyvážené chuti a vůni finálního pečiva 
a zároveň pomáhá konzervovat záparu i hoto-
vé výrobky díky přirozeně vzniklým organickým 
kyselinám.

Jako příklad nutričně vyvážené zápary můžeme 
uvést směs Ebony, která je zdařilým mixem só-
jových bobů, slunečnice a lnu, zalitá přírodním 
špaldovým kvasem (obr. 11). Neobsahuje žád-
né přídatné látky a chutná výborně v pšeničném 
i vícezrnném pečivu i v plundrových výrobcích.

Zpracováním celých zrn a semen do pekařských 
výrobků můžeme výrazně ovlivnit jejich nutriční 
hodnotu. Jednou z  možností je použití široké 
škály zápar, které jsou připravené k  okamžité-
mu použití. V  kombinaci s  pšeničnou moukou 
lze nabídnout výrobky, které si dnešní zákazník 
žádá, a to je pečivo s velkým objemem a kyprou 
střídkou. Zápary dokáží významně prodloužit 
čerstvost pečiva a zachovat střídu měkkou po 
dobu několika dní.

Zápary se mohou přidávat v různém poměru a do 
různých mouk. Obvyklá dávka zápary je 20-100 
% na mouku. Pokud vezmeme v úvahu horní hra-
nici dávkování 100 % zápary vztaženo na pšenič-
nou mouku, rozšíříme tak sortiment pekařských 
výrobků o výrobky s vysokou nutriční hodnotou 
a netradičními senzorickými vlastnostmi.
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Technologicky nejjednodušší a nejefektivnější z hlediska výživy se jeví ponechat 
semena vcelku, maximálně je šetrně obrousit či oloupat nepoživatelné části osemení a 
zbavit je tak i jejich povrchových nečistot. Celá zrna semen přidávaná do těsta se 
obvykle nestihnou během míchání a zrání dobře hydratovat a změknout a mohou 
negativně ovlivnit strukturu těsta. Čím větší velikost semen je používána, tím více se 
tyto účinky projeví. Zvláště v pšeničném těstě mohou tato velká semena narušovat 
trojrozměrnou strukturu lepku a ovlivňovat tak objem a vzhled finálního pekařského 
výrobku. Těmto nevýhodám se můžeme vyhnout při namáčení zrn a semen. Poté již 
nemůže být daná surovina použita přímo do směsi, a musí se dávkovat zvlášť.

Namáčení obvykle probíhá přes noc, ale i přesto zůstávají některá semena na skus 
tvrdší a mohou tak ovlivnit atraktivitu výrobku a pocit při jeho konzumaci. Je proto 
výhodné při máčení zvýšit teplotu. Potom se již jedná o záparu či závařku. Zvýšená 
teplota dovoluje zkrátit čas máčecího procesu a eliminuje část nežádoucích 
antinutričních látek. Zrna i různá semena během těchto procesů změknou a nenarušují 
tak strukturu lepku při vymíchávání těsta. Navíc dochází k částečnému mazovatění 
škrobu a jeho lepšímu zpřístupnění trávicím enzymům. Zrna i semena ztrácejí svoji 
původní chuť a vůni, a tvoří se řada nových, intenzivních aromatických látek. Pokud je 
přítomna rozpustná vláknina (např. u chia semen), během máčení se výborně hydratuje. 
Navíc v upečeném výrobku zadržuje objem vody a střída tohoto výrobku zůstává po 
několik dní vláčná. S novými technologiemi a zvýšenou hygienou lze vyrábět 
spotřebitelská balení směsi, která vydrží i několik měsíců s prvotřídní jakostí. Jsou 
okamžitě k dispozici pekařům, bez dlouhého namáčení, se všemi komponentami 
měkkými na skus.

Obr. 10.: Přidávání zápary do vymíchaného pšeničného těsta

Protože jsou již všechny komponenty zápary měkké, stačí, když se přidají až po 
vymíchání těsta a nenaruší tak strukturu lepku (obr. 10). V tomto případě není ani nutné 
měnit původní recepturu, což jistě pekaři ocení. Zápary je možné též vyrábět 
s přídavkem kvasu, který se podílí na vyvážené chuti a vůni finálního pečiva a zároveň 
pomáhá konzervovat záparu i hotové výrobky díky přirozeně vzniklým organickým 
kyselinám.

Obr. 10.: Přidávání zápary do vymíchaného 
pšeničného těsta
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Jako příklad nutričně vyvážené zápary můžeme uvést směs Ebony, která je 
zdařilým mixem sójových bobů, slunečnice a lnu, zalitá přírodním špaldovým kvasem
(obr. 11). Neobsahuje žádné přídatné látky a chutná výborně v pšeničném i vícezrnném 
pečivu i v plundrových výrobcích.

Obr. 11.: Žitnopšeničný chléb Ebony

Zpracováním celých zrn a semen do pekařských výrobků můžeme výrazně ovlivnit 
jejich nutriční hodnotu. Jednou z možností je použití široké škály zápar, které jsou 
připravené k okamžitému použití. V kombinaci s pšeničnou moukou lze nabídnout 
výrobky, které si dnešní zákazník žádá, a to je pečivo s velkým objemem a kyprou 
střídkou. Zápary dokáží významně prodloužit čerstvost pečiva a zachovat střídu měkkou 
po dobu několika dní.

Zápary se mohou přidávat v různém poměru a do různých mouk. Obvyklá dávka 
zápary je 20-100 % na mouku. Pokud vezmeme v úvahu horní hranici dávkování 100 
% zápary vztaženo na pšeničnou mouku, rozšíříme tak sortiment pekařských výrobků 
o výrobky s vysokou nutriční hodnotou a netradičními senzorickými vlastnostmi.
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LUŠTĚNINY, edice Jak poznáme kvalitu?. Vydavatel: Sdružení českých spotřebitelů, 
z. u. a Potravinářská komora ČR v rámci priorit České technologické platformy pro 
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Obr. 11.: Žitnopšeničný chléb Ebony

obiloviny 2016.indd   64 24.10.2016   13:28:42



Publikace České technologické platformy pro potraviny

       
         

OBILOVINY v lidské výživě 2016

65

Použitá literatura k části Použití celých zrn a semen v pekárenské výrobě:

Dostálová R., Horáček J., Skřivan P., Sluková M. (2016): OBILOVINY A LUŠTĚNINY, edice Jak 
poznáme kvalitu?. Vydavatel: Sdružení českých spotřebitelů, z. u. a Potravinářská komora ČR  
v rámci priorit České technologické platformy pro potraviny.
Příhoda J., Sluková M., Dřízal J. (2013): CHLÉB A PEČIVO, edice Jak poznáme kvalitu?. 
Vydavatel: Sdružení českých spotřebitelů.

Využití více druhů kvasů     
v průmyslové pekárenské výrobě 

(L. Jirčík)

Prokvašená žitná či pšeničná mouka se pro 
výrobu chlebového těsta používá od nepaměti. 
Díky fermentačním procesům umožňuje těstu 
vykynout a dodává mu charakteristickou chuť, 
barvu i vůni. V neposlední řadě je tu i zdravotní 
a dietologické hledisko. Ačkoli je tento postup 
tradiční a  osvědčený, v  současném pekáren-
ském průmyslu se využívá v omezené míře.

Vlastní kvasy si dnes vyrábí již jen velmi málo 
pekáren. Zásadním důvodem k takovému vývo-
ji pekařské praxe jsou jak ekonomické důvody 
a snaha obchodních řetězců získat co nejlevněj-
ší výrobek, tak důvody technologické.

Hlavním důvodem je nestabilita výroby – nižší 
výroba chleba než dříve a tudíž časté odstávky, 
které jsou pro spontánní kvasy a jejich stabilitu 
velmi nepříznivé. Zároveň ke zjednodušení vý-
robních procesů vede dnes již trvalý nedosta-
tek všech pracovníků, zejména kvalifikovaných, 
kteří jsou schopni tento technologicky náročný 
výrobní proces zvládnout.

Společnost BEAS v pekárně Lično dosud za-
chovává tradiční postup a vyrábí chléb z živého, 
třístupňově vedeného žitného kvasu. Díky vý-

stavbě nového provozu v Choustníkově Hradišti 
se společnosti otevřely nové možnosti v oblas-
ti průmyslového využití různých druhů kvasů 
a pšeničných omládků.

Pšeničný omládek není spontánním kvasem, 
ale kvasným stupněm, je vyveden s pomocí pe-
kařského droždí. Je ho možné použít k výrobě 
běžného pečiva, tedy housek, rohlíků a  vek, 
ale význam má i  využití při výrobě jemného 
pečiva. Použití omládku zvýrazňuje přirozenou 
chuť a vůni střídky pečiva a nezanedbatelné je 
i prodloužení vláčnosti pekařského výrobku. Zá-
roveň umožňuje i vyloučení či snížení přídavku 
přídatných látek (tzv. zlepšujících látek) na mi-
nimum.

Chloubou nové pekárny je moderní kvasná tech-
nologie, ve které probíhají fermentační procesy, 
a zraje kvas. Celý tento proces probíhá plně au-
tomaticky, vše je řízeno počítači a o všem jsou 
trvale vedeny a uchovávány záznamy díky insta-
lované vizualizaci výrobních linek.

Ve velkých nerezových tancích probíhá výroba 
a zrání žitných kvasů, pšeničných kvasů a pše-
ničného omládku. Vlastní výroba kvasů začíná 

obiloviny 2016.indd   65 24.10.2016   13:28:42



       
         

OBILOVINY v lidské výživě 2016

66

v matečných fermentorech, kdy po přečerpání 
do produkčních fermentorů kvasy zrají řádově 
desítky hodin, než nastane vhodná doba k jejich 
použití. Výsledný vyzrálý kvas je použitelný po 
dobu několika dnů. Tato trvanlivost je dána pou-
žitím kvasné biokultury obsahující bakterie mléč-
ného kvašení, která vede k produktům s vyšší 
kyselostí a stabilitou, než v případě použití drož-
dí jako startéru, kde je doba použitelnosti kvas-
ného stupně podstatně kratší. Dávkování všech 
surovin do matečných i produkčních fermentorů 
probíhá plně automaticky. Při fermentování kva-
su je důležitá také teplota, kterou je nutné po 
celou dobu udržovat v předem určených a na-
stavených hodnotách. Při kvasném procesu 
vzniká teplo, pro uchování kvasů je však nutné 
hmotu chladit, aby vydržela k použití. Technolo-
gii výroby kvasů doplňuje zařízení na výrobu va-
řených zápar, spolu s chlazenými zásobníky na 
uchování uvařených zápar. Tyto vařené zápary je 
možné využít k výrobě vícezrnného a celozrnné-
ho chleba a pečiva. Z technologického hlediska 
jde o  jedinečnou možnost použití a  kombinaci 
nepřeberného množství variant fermentovaných 
produktů, včetně výroby vícekvasových chlebů. 
Navíc je takto možné dostat určitý objem pro-
kvašené mouky i  do pšeničných výrobků, na 
rozdíl od jinak převažující výroby „na záraz“.
Také proces dávkování kvasů, omladků, zápar 
ale i  všech ostatních surovin probíhá plně au-
tomaticky.

Návratu k  tradiční výrobě výrazně napomáhá 
i originální hnětací centrum. Devět díží je v systé-
mu lineárně řazeno za sebou s jedním hnětacím 
strojem. Po vyhnětení těsta se díž dle předem 
nastaveného programu přemístí a zaparkuje na 
určené místo mimo prostor hnětače. Takto těsto 
před dalším zpracováním dle potřeby zraje, poté 
díž přejede k dalšímu zpracování. Díky tomuto 
systému více díží se podařilo vrátit k  tradiční 
pekařské technologii, kdy se těsto po zadělání 

nejdříve nechávalo v díži uzrát a teprve po pat-
řičné době se s ním dále pracovalo i s možností 
následného znovu přetužení. Delší čas zrání těs-
ta v díži umožňuje výrazným způsobem omezit, 
nebo alespoň snížit potřebu přídavku přídatných 
látek, které proces zrání těsta urychlují.

Delší doba zrání zároveň umožňuje lepší rozvoj 
tradičních vůní a chutí pekařského výrobku. Po 
zpracování těsta a  vykynutí je chléb a  pečivo 
upečen v moderních termoolejových pecích, ve 
kterých cirkuluje horký olej z obrovského zásob-
níku ohřátého plynem. Pece tak nemají vlastní 
aktivní hořáky. Vlastní pece díky tomu vydávají 
rovnoměrně sálavé teplo a jsou mnohem méně 
hlučné, nežli pece osazené vlastními hořáky. 
Toto kromě vynikajících pekařských vlastností 
navíc vytváří příznivější pracovní prostředí pro 
zaměstnance ve výrobní hale pekárny. Celý vý-
robní proces mohou řídící pracovníci sledovat 
a  kontrolovat na jednom monitoru a  to i  přes 
internetové připojení z kteréhokoli koutu světa.

To že je cesta kombinací kvasů v jednom pekař-
ském výrobku krok správným směrem dokazují 
hned první ocenění. Chléb Hradišťan z nové pe-
kárny získal již v roce 2015 titul „Chléb vynikající 
kvality“ na celorepublikové soutěži Dny chleba, 
tradičně konané v Pardubicích. V letošním roce 
svůj úspěch zopakoval a  potvrdil tím vysokou 
kvalitu oceněnou i odbornou porotou.

Dalším uznáním výjimečné kvality vícekvaso-
vého chleba z pekárny Choustníkovo Hradiště 
je ocenění za Nejlepší inovativní potravinářský 
výrobek ČR roku 2016 udělované každoročně 
prezidentem Potravinářské komory ČR.
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