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OVINY V lidske vyzivé 2016

FONIO - (Digitaria exilis, D. iburua)

Botanické zafazeni: obilovina
Pivod: Severni saharska Afrika
SlozZeni:

Sacharidy Bilkoviny Mineralni latky | Vlaknina | Tuk
(%) (%) (%) (%) (%)
75 9 3,4 3,3 1,8

Uziti: kaSe, plochy chléb injera
Nutriéni pfinos: obsah vlakniny
Formy produktu: svétlé zrno (acha), tmavé zrno (iburu) - celozrnné mouky

CHIA - (Salvia hispanica)

Botanické zafazeni: jednoleta rostlina Salvsj $panslska
Pivod: Mexiko, oblast Chiapas
SlozZeni:

Sacharidy Bilkoviny Tuk Mineralni latky | Vldknina
(%) (%) (%) (%) (%)
25-41 20-22 30-35 4-6 18-30

UZiti: pecivo, limitni pfidavek 10 % (dle 2013/50/EU)
Nutriéni pfinos: obsah tuku a vlakniny
5Sormy produktu: svétlé semeno, tmavé semeno - celozrnné mouky
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Botanické zarazeni: plod stromu
Plvod: jizni Evropa
Slozeni:

Sacharidy Bilkoviny Tuk Vlaknina
(%) (%) (%) (%)
9,5-23,4 4,5-9,6 1,739 | 2,235

UzZiti: pfidavek do peciva a suSenek
Nutriéni pfinos: obsah vlakniny a mineralnich latek
Formy produktu: hladka mouka z plodi kastanovniku

LUPINA - (Lupinus polyphyllus)

Botanické zafazeni: lusténina
Pavod: jizni Amerika, nyni zejména Austrélie
SlozZeni:

Sacharidy Bilkoviny Tuk Vlaknina
(%) (%) (%) (%)
35 39 7 15

Uziti: pfidavek do peciva a suSenek
Nutricni piinos: obsah vlékniny a minerélnich latek (Ca)
Formy produktu: lupinova mouka z odhoi¢enych semen
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KONOPI{ SETE - (Cannabis sativa)

Botanické zarazeni: jednoleta rostlina
Plvod: oblast Himalaje

Slozeni:

Sacharidy | Bilkoviny | Tuk | Vldknina
Celé semeno 27,6 24,8 35,5 27,6
Loupané semeno 42,6 33,5 11,1 42,6

Uziti: pedivo, susenky, pivo
Nutriéni pfinos: obsah vlakniny
Formy produktu: svétla mouka z loupanych semen, tmava mouka z neloupanych semen ozrnné mouky

NOPAL - (Opuntia ficus indica)

Botanické zafazeni: sukulentni rostlina rodu Opuncie
Pavod: Mexiko

Slozeni:
Bilkoviny Tuk Vlaknina Mineralni latky
(%) (%) (%) (%)

4,65-8,82 1,47-1,63 | 15,69-20,63 22,11-23,72

Uziti: pfidavek do peciva a suSenek
Nutricni pfinos: obsah vlakniny a mineralnich latek (Ca)
5Zormy produktu: nopéalova mouka z kladodii opuncie
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Botanické zarazeni: pseudoceredlie
Plvod: jizni Amerika, Mexiko
SloZeni:

Sacharidy Bilkoviny Tuk Viaknina

(%) (%) (%) (%)
69 17 6 4

UzZiti: pfidavek do peciva a suSenek

Nutricni pfinos: obsah vlakniny a mineralnich latek (Ca)
Formy produktu: celozrnna mouka ze semen quinoi

TEF — (Eragrostis tef)

Botanické zafazeni: obilovina
Pavod: Severni Afrika, zejména Etiopie
SlozZeni:

Sacharidy Bilkoviny Tuk Viaknina
(%) (%) (%) (%)
73 9,6 2 3

Uziti: plochy chléb injera, pivo tela
Nutriéni pfinos: obsah Fe
Formy produktu: svétla mouka, celozrnna mouka
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Botanické zarazeni: plod stromu
Plvod: jiZni Evropa

Slozeni:
Skrob Bilkoviny | Tuk | Vlaknina
58,87 3,9 7,7 0,4

Uziti: pfidavek do peciva, suSenek a téstovin
Nutriéni p¥inos: obsah tukl a antioxidantt
Formy produktu: Zaludova mouka z plodi dubu

Mineralni latky

1,5

Evropa se nyni nachazi v centru civilizaCni pro-
mény na vSech Urovnich véetné naplné poza-
davkd na stravovani a vyzivu. Migrujici populace
z Balkéanu, Blizkého vychodu a Afriky sebou
pfinasi zvyklosti ze své domoviny a pfizpUso-
beni se evropskému Zivotu je ve vSech smé-
rech individudlni. V poZadavcich na vyzivu lze

o&ekavat zmény spiSe postupné, jak to ukazuiji
napt. léta prosperujici ¢inské &i arabské Ctvrti ve
svétovych metropolich. Pekarské vyrobky tvori
vyznamny podil také v jejich stravovani a uvede-
né netradiéni plodiny v kombinaci s pSeni¢nou
moukou |ze oznadit za zaklad pro nové cerealni
vyrobky.

Pouzita literatura k ¢asti Netradicni plodiny pro nové cerealni vyrobky:

Capova V. (2015): Vyvoj a hodnoceni kvality t&stovin s pFidavkem nopélové a kastanové mouky.

Bakals¥ska prace, str. 71. VSCHT Praha.

Drabkova Michaela (2016): MoZnosti uZiti africké plodiny fonio pro fortifikaci ceredlnich vyrobka.

Diplomova prace, str. 75. VSCHT Praha.

Hofmanova T., Svec I, Hruskova M. (2014): Nutritional Properties of Non-traditional Seeds. Jour-

nal of Life Medicine 2 (1): 10-14.

Hrugkova M., Kadlgikova I,. Svec I. (2016): Kastanova mouka — uziti do pekarskych vyrobkd.

Pekar a cukrar 5: 42-43.
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Hruskova M., Svec I., Mrvikova L., Capova V. (2016): Nopalova mouka — uplatnéni do kompozit-
nich smési a pekarskych vyrobkl. Rocenka Pekare a cukrare, 14-18.

Svec I., Hrudkova 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 vwzive
(P. Tlaskal)

Obiloviny jsou soucasti témér kazdé porce stra-
vy, pokud nekonzumujeme jiné komodity po-
travin samostatné. Obiloviny jsou vyznamnym
zdrojem energie, kterou tvoii jejich stravitelné
sacharidy (zejména skrob). Vyznamnym nutri¢-
nim pfinosem obilovin je vedle Skrobu, vlaknina,
mineralni latky a nékteré vitaminy. SloZeni obilo-
vin se samoziejmé li§i v rdmci jejich druhovych
charakteristik a jejich Upravy ke kone¢né konzu-
maci. Vyznamnymi slozkami vlakniny jsou nesk-
robové polysacharidy a dalsi latky napfiklad be-
ta-glukany, arabinoxylany, fruktany, polyfenoly,
lignany, fruktany a podobné.

Z nutriéniho hlediska podporujeme konzumaci
predevsim celozrnnych produkiti nebo cereél-
nich vyrobkd s niz8im glykemickym indexem.
Obiloviny, tak jako kazda potravina, mohou pfi-
naset i nékteré negativni momenty pro zdravi
senzitivniho jedince. Nejvét§im problémem obi-
lovin mohou byt alergie na lepek, ale jiné bilkovi-
ny a glykoproteiny i na nékteré jejich dalsi sloz-
ky. Geneticka vybava nasi populace relativné
Casto u obyvatel evokuje onemocnéni celiakii,
které vyzaduje vyrazeni lepku a tim i nékterych
druh obilovin z vyZivy ¢lovéka.

Obiloviny je tak ve stravé mozné rizné kom-
binovat a v nékterych pfipadech je i nutné je
zaménovat. Je vSak i mozné je vylepSovat ve
vztahu k podpofe zdravi ¢lovéka. Jednim z pfi-
klad mlzZe byt vyvoj nového peciva a snaha
o snizeni obsahu kuchyriské soli (chloridu sod-
ného), ktera se pouziva k dosazeni chuti a pod-
pofe pozadované textury pekarského vyrobku.
Kuchyriskou sl ¢lovék potrebuje, ale v souctu
konzumace potravin ji pfijima nadmérné, coz
mize byt zdravi $kodlivé.
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Obiloviny a vyrobky z nich se stavaji Casto ter-
¢em Cetnych mytd a dezinformaci. Zvlasté lep-
ku je asto prikladan negativni G¢inek i tam, kde
tomu tak v ramci nasich sou¢asnych odbornych
znalosti neni. Zdravotni, zvlasté pak metabolic-
ké acinky jednotlivych slozek obilovin, které nas
organismus piijima, je tak nutné nadale sledovat
a studovat.

Produkce a cilené usmérfiovand konzumace
vyrobkd z obilovin jsou vyznamnymi faktory,
které se podili a dale mohou podilet na lidském
zdravi. Spolec¢nost pro vyzivu (SPV) je sdruze-
nim odbornikdl z rlznych oblasti nutri¢nich véd
i zajemcl o spravnou vyzivu z fad vefejnosti. Je
tak organizaci, ktera podle Stanov shromazduje
védecké i ostatni poznatky o vyzivé a piedava je
dale mezi odbornou i laickou vefejnost. Obilo-
viny jsou tak samoziejmé jednou z vyznamnych
soucasti zajmu i v rdmci naplné Cinnosti nasi
organizace.

Napriklad v ramci letosnich aktivit SPV byl vé-
novan blok prednasek k obilovindm pro pracov-
niky ze $kolnich jidelen na pravidelné kazdoroc-
né poradané konferenci ke skolnimu stravovani.
Vyznam obilovin a jejich G¢inky na lidské zdravi
jsme prezentovali i na seminafi poradaném hy-
gienickou sluzbou ve Slapech a rovnéz s uve-
denim nékterych zdravotnich aspektl obilovin
budou v fijnu seznameny nutriéni terapeutky
na konferenci Dietni stravovani 2016. V ramci
Nadace SPV s nazvem ,Vyziva pro zdravi“, by
mély byt vysvétlovany i myty vztahujici se k obi-
lovindm, prostiednictvim webovych stranek Na-
dace.
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Nové piipravovana publikace SPV s nazvem
»VyZiva a potraviny pro zdravi® bude samo-
zfejmé zahrnovat i kapitoly tykajici se obilovin.
Informace k obilovinam Sifime i cestou recen-

Celozrnne a speciaini
pekarske vyrobky

(V. Havelkova)

Firma Profimix Svijany s.r.o. se zaméiuje na vy-
robu pfipravkl a smési pro mlynafe a pekare.
Svym zakaznikim dodavame mnoho druhl pfi-
pravki pro pekafskou a cukrafskou vyrobu. Za
hlavni prioritu nasi spole¢nosti povazujeme do-
davani kvalitnich smési ze surovin vysoké jakos-
ti, které napomahaji zékaznikim standardizovat
jejich produkci.

V roce 2016 prosla technologie ve vyrobé
zna¢nou modernizaci. Pofidili jsme nové homo-
genizatory smési s externimi mikro-davkovadci
pridatnych latek - enzym(. Zautomatizovali jsme
zadavani receptur i davkovani surovin do homo-
genizatord, aby byl co nejvice omezen faktor lid-
ské chyby. Déle jsme zavedli do provozu nové
pytlovaci zafizeni s automatickou kontrolou
hmotnosti a v neposledni fadé jsme letos zara-
dili do linky rentgenovy detekéni systém (CCP),
ktery ovéfuje u vSech vyrobenych smési a pfi-
pravkd nepfitomnost sklenénych, kovovych ¢i
minerdlnich necistot zpdsobujicich kontaminaci.

Vétsina nasi vyroby je ,Sita na miru" jednotlivym
zékaznikim, kterym se snazime vzdy vychazet
vstfic. K tomu nam slouzi laboratorni rozbory
jejich mouk (Mixolab, Alveograf, Extenzograf,
Falling number) a soucasné posuzovani tech-
nologickych moznosti jednotlivych zakaznikd.

Vyvinuli jsme fadu zlep3ujicich pfipravk( do béz-
ného pediva a chleba, které pokud mozno neob-

@

zovaného Casopisu ,Vyziva a potraviny“, ktery
se svoji prilohou ,Zpravodaj pro $kolni a dietni
stravovani“ vychazi 6x roéné a ma pomeérné Si-
rokou zakladnu odbératell.

sahuji pfidatné latky (,écka“), jez jsou spotiebi-
teli Casto (nékdy zbytecné) vnimany negativné,
nebo jejich obsah minimalizujeme. Z téchto du-
vodU ve v8ech smésich maximalné eliminujeme
i pouzivani konzervaénich latek a dalSich latek,
které by mohly pfi nadmérné konzumaci mit ne-
gativni vliv na lidské zdravi.

V tomto roce jsme se zaméfili na — z naSeho
pohledu silici a perspektivni trend — celozrnné
produkty. V soucasnosti mame vyvinuté smési
na celozrnné bézné pecivo (bagety), chleba
a jemné pecivo (kolace), které obsahuji vyhlas-
kou predepsané mnozstvi celozrnné mouky
(minimalné 80 %). Pripravky pro jmenované
celozrnné vyrobky neobsahuji pfidana barviva
ani zadna ,éc¢ka“, u nékterych s vyjimkou E300,
coz je kyselina askorbova — jinak také vitamin
C - ktery se pouziva velmi bézné jako zlepSu-
jici ¢inidlo ovliviujici vlastnosti tésta a ktery se
v pribéhu peceni plné rozklada, takze v hoto-
vém vyrobku jiz obsaZen neni.

Ve vyvoji jsme se zamérili na dobré zpracova-
telské vlastnosti tésta a tradi¢ni kvasovou chut
a vani vyrobkl. Tento projekt je unikatni ze-
jména tim, Ze jsou k pripravé smési pouzivany
celozrnné pSenicné a Zitné mouky, které jsou
mleté specialni technologii (know-how MLYN
PERNER SVIJANY, spol. s .0.) na jemnéjsi gra-
nulaci, nez byva bézné. Diky tomuto zpiisobu
mleti jsou zdravi prospésné latky celého zrna —
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vitaminy, minerélni latky a samoziejmé vlaknina
— |épe zpracovatelné a organismem efektivngji
vyuzitelné. Do budoucna bychom se radi zameé-
fili i na vyuziti a zakomponovani dalSich celozrn-
nych mouk mletych touto technologii, abychom
vice vyuzili zdravi prospésné latky ostatnich
obilovin.

Daéle pfinaSime lidem s aktivnim Zivotnim stylem
fadu vyrobkd, které jsou samotnym slozenim
optimalné nastaveny ke konzumaci v urcitou
denni dobu. ,Vecerni“ pecivo (chléb, krekry)
maji snizeny obsah sacharidi a zvy$ené mnoz-
stvi bilkovinnych slozek, aby po cvieni &i na
noc zajistily pocit sytosti a podpofily rist sva-
lové hmoty. Zaroven rozSifujeme tento program
o yranni chlebik” s vy8Sim obsahem jednodu-
chych sacharidl ve formé kouskd ovoce, které
dodé potiebnou energii do zacatku pracovniho
dne a zaroven bude zdravou alternativou pro
milovniky sladkého.
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Pouziti celych zrm a semen
V pekarenske vyrobe

(D. Havelkova)

Obiloviny byly, jsou a budou zakladnim pilifem
stravy evropskych obyvatel. Dfive es vSak vyu-
zivalo pro lidskou vyzivu vice celozrnnych mouk
a 8rotli. Také se konzumovalo vice druhi obilo-
vin a Casta byla kombinace obilovin a lusténin.
Bilé, svétlé mouky bez pfitomnosti podobalo-
vych a obalovych vrstev, nutriéné chudsi, byly
puvodné urcené jen pro bohaté. Pozdéji se
bilé pecivo zaradilo i do jidelnicku vSech vrstev
a jeho obliba vzrostla.

Souéasny Zivotni styl se podstatné lisi od stylu,
jaky vedli nasi predci. Méné se hybeme, radi
jezdime autem, konzumujeme energeticky vy-
datné potraviny a pokrmy bohaté na tuky a cuk-
ry, ve stravé nam Casto chybi potraviny s vy$Sim
obsahem vlakniny, vitaminG a mineralnich latek.
Procento obéznich dospélych i déti se zvySu-
je, stejné jako obliba vénovat se radéji podita-
Si neZli sportu. A tak jsme svédky toho, kdy je
robami, které dfive postihovali o jednu ¢&i dvé
generace starsi lidi.

Jak tuto situaci zménit? Jak lidi rozhybat a pii-
mét je ke zméné stravovacich zvyklosti? Zvyk
je zelezna kosile... Pojistovny nabizi podporu
riznych programl zamérenych na sport a péci
o télesnou schranku, protoze si spoditali, ze je
levnéjsi prevence nezli IéCeni. Ale jak to provést
konkrétné ve stravovani? Redenim je nabidka
nutriéné vyvazeného jidla, snadno dostupného,
které se bude pravidelné objevovat na stolech
konzumentd.

Jednou ze skupin potravin, kterou lidé pravidel-
né nakupuji a konzumuiji, je peéivo. Proto se zde
pfimo nabizi zacilit na tuto skupinu a nabidnout
kvalitni a atraktivni pekarské vyrobky s vysokou
senzorickou a nutriéni hodnotou. Povédomi
béznych konzumentl o kvalité a sloZeni peciva
se sice zvySuje, ale stale se objevuji rizné bludy
a dezinformace. Casto stale panuje nazor: “im
je tmavsi pecivo" tim bude ,zdravéjsi“. A tak si
zékaznik v dobré vite kupuje pecivo vyrobené
z bilé (svétlé) pseni€né mouky obarvené slady,
nebo pecivo posypané seminky v domnéni, ze
¢ini velice dobfe pro své zdravi. Prospéla by
vétsi osvéta a pomoc spotrebiteli, jak se ori-
entovat v nabidce pekarskych vyrobkd a jak si
spravné vybrat.

Zvyseni vyZivové hodnoty pekafskych produktd
mizeme provést rdznymi zpUsoby. Patfi sem
napr.:

1) Zarazeni dalsich plodin, které jsou zdrojem
cennych Zivin.

2) Pouziti vhodného zpUsobu zpracovani surovi-
ny a dalsi.

1) Zarazeni plodin, které jsou zdrojem cennych
Zivin

Nemusime se omezovat jen na obiloviny. V pe-
kafské vyrobé mlzeme vyuZzit i méné tradiéni
surovinové zdroje, napf. lusténiny, olejniny, pse-
udoobiloviny, zapomenuté staré odridy obilo-
vin, ¢i netradicni suroviny péstované predevsim
v zahrani¢i. Mame tak moznost reagovat na
pozadavky trhu a zafadit nové, exotické plodiny
nebo vyuzit pdvodni starobylé odridy.
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Lusténiny jsou vybornym zdrojem bilkovin, vlak-
niny, mineralnich latek (draslik, fosfor, vapnik,
Zelezo, zinek), karotenoiddl, vitamini a rezis-
tentniho Skrobu. Mame na vybér ¢ocku, hrach,
cizrnu, boby, vikev, sdju, a to vSe i v riznych va-
rietdch. Lusténiny vSak obsahuji méné sirnych
aminokyselin cysteinu, methioninu a tryptofanu.
Obsahuji téZ nékteré antinutriéni latky, které
ovliviuji chutnost &i vstiebavani nékterych Zivin.
Oblibenost a konzumace luéténin v CR je velmi
nizka. Primérna spotieba lusténin v CR je jen
kolem 2,7 kg/os/rok.

Pfi konzumaci lusténin a obilovin vyrazné zvysi-
me biologickou hodnotu a vyuzitelnost bilkovin.
V &eské kuchyni bylo v minulosti typické spojeni
napf. hrachu a jeénych krup. Daji se kombinovat
také lusténiny s olejninami a obilovinami a lze
tak pfipravit velké mnoZstvi variant a trendy vy-
robkd, které se neomrzi.

Olejniny obsahuji vysoké procento zdravi pro-
spéSnych mastnych kyselin. Jejich nevyhodou
je rychla degradace pritomnych lipidl, pokud
je zrno poskozeno, &i jinak naruseno napf. pfi
drceni a mleti. Pak je nutné dalsi oSetreni Ci
odtu¢néni. BéZzné pouzivané olejniny v pekar-
ské vyrobé jsou len, mak, sezam, slunecénice
a mohli bychom zaradit i dynova semena (dyné
sice patfi do Celedi tykvovité, ale dynova se-
mena maji vysoky obsah polenovych mastnych
kyselin). Precisténa neupravena semena men-
Sich rozméri se pouzivaji hlavné jako dekoraéni
posypy, méné Gasto se pfimo davkuji do tésta
(v mensi mife se setkdme i se semeny konopi,
s olivami apod.).

Pseudoobiloviny pohanka (CGeled rdesnovité),
amarant i quinoa (obé celed laskavcovité).
Pohanka patfila v minulosti k vyznamnym plodi-
nam, v nékterych regionech byla velmi oblibena
a tvofila souéast kazdodenni stravy obyvatel.
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Postupné vsak jeji vyznam klesal. Zajem o pés-
tovani a konzumaci vyrobkl z pohanky nastal
v 90. letech 20. stoleti v souvislosti s jejim uplat-
nénim v ekologickych systémech hospodaieni.

Dnes prozivaji pseudoobiloviny svoji renesan-
ci a prosazuji se nejen v bezlepkové vyrobé.
Vyrobky s pridavkem pohanky i amarantu maji
typickou zvlastni chut a vini, ktera velkou ¢as-
ti populace nemusi byt tak pozitivné vnimana,
a proto se pridava pohanka a amarant obvykle
jen v .omezeném mnozstvi (do peciva maximal-
ni pridavek 20 % na mouku). Jejich nespornou
prednosti je absence lepku a moznost konzuma-
ce i pro ty, ktefi z riznych divodi chtéji lepek
ze stravy vylou¢it. VSechny tfi plodiny jsou zdro-
jem fady vyzivové prospésnych latek (zejména
flavonoidd a glykosidl) a v mnoha studiich byl
prokazan jejich kladny vliv na zdravi ¢lovéka.
Mimo vysoky obsah vitamind a mineralnich latek
obsahuje amarant skvalen, tokotrienoly a fytos-
teroly, pohanka fadi polyfenolt plsobici jako
antioxidanty a quinoa saponiny, které zpusobuiji
horkost produktu.

K bezlepkovym surovindm patfi vedle kukufice
a ryze &irok, ktery je jednou z péti nejpéstova-
ngjsich plodin na svété, a také makrobiotiky ob-
libené jahly, coz jsou oloupand semena prosa
setého.

Oblibé se zacala tésit i dal$i méné znama seme-
na: napf. seminka chia neboli seminka Salvéje
hispanské, ktera jsou bohata na vlakninu, bilko-
viny a polyenové mastné kyseliny (obr. 9). Ro-
sicka (Celed lipnicovité) je péstovana predevsim
v Africe, jako rychle rostouci plodina, s velmi
drobnymi semeny, avSak s vysokou biologickou
hodnotou. Jeji vynos je vSak velice nizky. Vyho-
dou muze byt vSak moznost vice sklizni v jed-
nom roce. DalS§imi méné znamymi obilovinami
jsou slzovka obecna, milicka (teff) apod. Jejich
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drobna semena nebo z nich vyrobené mouky se
pouzivaji k obohacovani a ke zvySeni vyzivové
hodnoty ceredlnich vyrobkd (bézného i jemného
peciva).

Obr. 9: Ciabatta s chia seminky

2) Pouziti vhodného zpiisobu zpracovani suroviny

Mame tedy na vybér veliké mnozstvi vychozich
surovin, které miizeme zpracovat mnoha zpUso-
by. Samotna celd zrna a semena jsou zdrojem
cennych latek, nutricné hodnotnych a Zada-
nych. Potiz v§ak nastava, pokud se zrna zacnou
zpracovavat a dojde k poruseni jejich celis-
tvosti. Za¢nou reagovat zrychlenym dychanim
a obvykle dochazi k razantnimu Ubytku nutriéné
vyhodnych slozek, ¢i k jejich znehodnoceni, coz
byva provazeno i vyraznym zhorSenim jejich or-
ganoleptickych vlastnosti. Moznym fesenim je
stabilizace zpracovavanych semen konzervanty,
vyuziti procest chlazeni, odtucnéni, Setrné te-
pelné opracovani apod. V pfipadé pouziti kon-
zervantd vnasime do potravin dalsi slozky, které
mohou ovliviiovat chut i viini koneénych vyrob-
kd, coz u nékterych konzumentl nebyva pozi-
tivné vnimano. Pokud budeme suroviny chladit
¢i mrazit nebo tepelné upravovat, dochazi ve
vyrobé navic k navyseni nakladd.

Obalové vrstvy zrna jsou obvykle tuhé, houzev-
naté a diky vysokému obsahu mineralnich latek

i dalsich doprovodnych latek vykazuiji specific-
kou chut, ktera mize byt pro fadu konzumentt
méné prijatelna (zejména pro déti). Pfitomnost
obalovych vrstev ve smési ma vétSinou nega-
tivni vliv na objem a vzhled peéiva (hutnéjsi
a méné nadychané pedivo, tmavéji zbarvena
stfida apod.).

Rada semen v3ak obsahuije i vyZivové méné 7a-
douci antinutriéni latky (kyselina fytova a jeji soli,
inhibitory proteas, taniny apod.). Mohou tvorit
nerozpustné komplexy s dalSimi latkami, nebo
blokuji nékteré travici enzymy ¢&i jinak zhorSuji
vstrebavani slozek. Napf. v obalovych vrstvach
obilovin a lusténin je pfitomna kyselina fytova,
ktera tvofi s vapnikem, Zelezem, horcikem, médi
nebo zinkem nerozpustné komplexy a snizuje
tak vyuzitelnost uvedenych dvojmocnych mine-
ralnich latek. Tomuto jevu Ize predeijit cilenymi
technologickymi postupy napf. macenim, klice-
nim za zvySené teploty, fermentaci apod.

Technologicky nejjednodussi a nejefektivnéj-
§i z hlediska vyzZivy se jevi ponechat semena
vcelku, maximalné je Setrné obrousit &i olou-
pat nepozivatelné ¢asti osemeni a zbavit je tak
i jejich povrchovych nedistot. Cela zrna semen
pridavana do tésta se obvykle nestihnou béhem
michani a zrani dobfe hydratovat a zméknout
a mohou negativné ovlivnit strukturu tésta. Cim
vétsi velikost semen je pouzivana, tim vice se
tyto Ucinky projevi. Zvlasté v pSeniéném tésté
mohou tato velkd semena naruSovat trojroz-
mérnou strukturu lepku a ovliviiovat tak objem
a vzhled findlniho pekarského vyrobku. Témto
nevyhodadm se mdzeme vyhnout pfi namaceni
zrn a semen. Poté jiz nemdze byt dana surovi-
na pouzita pfimo do smési, a musi se davkovat
zvIast.

Namadeni obvykle probiha pies noc, ale i piesto
zUstavaji néktera semena na skus tvrd$i a mo-
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hou tak ovlivnit atraktivitu vyrobku a pocit pfi
jeho konzumaci. Je proto vyhodné pfi maceni
zvysit teplotu. Potom se jiZ jedna o zaparu &i za-
varku. Zvysena teplota dovoluje zkratit cas ma-
Seciho procesu a eliminuje ¢ast nezadoucich
antinutriénich latek. Zrna i rizna semena béhem
téchto procesti zméknou a nenarusuji tak struk-
turu lepku pfi vymichavani tésta. Navic dochazi
k ¢aste€nému mazovaténi Skrobu a jeho lepSimu
zpfistupnéni travicim enzymim. Zrna i semena
ztraceji svoji pavodni chut a vini, a tvofi se fada
novych, intenzivnich aromatickych latek. Pokud
je pfitomna rozpustna vlaknina (napf. u chia se-
men), béhem méaceni se vyborné hydratuje. Na-
vic v upeceném vyrobku zadrZuje objem vody
a stfida tohoto vyrobku zlstava po nékolik dni
vlaéna. S novymi technologiemi a zvySenou hy-
gienou lze vyrabét spotiebitelska baleni smési,
ktera vydrzi i nékolik mésicl s prvotfidni jakosti.
Jsou okamzité k dispozici pekafim, bez dlouhé-
ho namaceni, se v§emi komponentami mékkymi
na skus.

Obr. 10.: Pridavani zapary do vymichaného
pSeni¢ného tésta

ProtoZe jsou jiz vS&echny komponenty zapary
mékké, stadi, kdyz se pfidaji az po vymichani
tésta a nenarusi tak strukturu lepku (obr. 10).
V tomto pfipadé neni ani nutné ménit ptvod-
ni recepturu, cozZ jisté pekari oceni. Zapary je
mozné téz vyrabét s pridavkem kvasu, ktery se
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podili na vyvazené chuti a vini finalniho pediva
a zaroven pomaha konzervovat zaparu i hoto-
vé vyrobky diky pfirozené vzniklym organickym
kyselinam.

Jako priklad nutricné vyvazené zapary mizeme
uvést smés Ebony, ktera je zdafilym mixem sé-
jovych bobd, sluneénice a Inu, zalita pfirodnim
$paldovym kvasem (obr. 11). Neobsahuje zad-
né pridatné latky a chutna vyborné v pSeniéném
i vicezrnném pecivu i v plundrovych vyrobcich.

Obr. 11.: Zitnopdeni¢ny chléb Ebony

Zpracovanim celych zrn a semen do pekarskych
vyrobkd mizeme vyrazné ovlivnit jejich nutriéni
hodnotu. Jednou z moznosti je pouziti Siroké
Skaly zapar, které jsou pfipravené k okamzité-
mu pouziti. V kombinaci s pSeni¢nou moukou
Ize nabidnout vyrobky, které si dnesni zékaznik
zada, a to je pecivo s velkym objemem a kyprou
stfidkou. Zapary dokazi vyznamné prodlouzit
Gerstvost peciva a zachovat stfidu mékkou po
dobu nékolika dni.

Zapary se mohou pfidavat v rizném poméru a do
riznych mouk. Obvykla davka zapary je 20-100
% na mouku. Pokud vezmeme v Gvahu horni hra-
nici davkovani 100 % zépary vztaZzeno na pSenic-
nou mouku, rozsifime tak sortiment pekarskych
vyrobkid o vyrobky s vysokou nutri¢ni hodnotou
a netradi¢nimi senzorickymi vlastnostmi.
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Wyuzitl vice druhd kvasU

v primysloveé pekarenskeé wrobe

(L. Jir&ik)

Prokvasena zitnd ¢&i psSeniéna mouka se pro
vyrobu chlebového tésta pouziva od nepaméti.
Diky fermentacnim procesim umoznuje téstu
vykynout a dodava mu charakteristickou chut,
barvu i viini. V neposledni fadé je tu i zdravotni
a dietologické hledisko. Ackoli je tento postup
tradi¢ni a osvédceny, v soucasném pekaren-
ském primyslu se vyuZiva v omezené mife.

Vlastni kvasy si dnes vyrabi jiz jen velmi malo
pekaren. Zasadnim ddvodem k takovému vyvo-
ji pekarské praxe jsou jak ekonomické divody
a snaha obchodnich fetézcl ziskat co nejlevnéj-
§i vyrobek, tak ddvody technologické.

Hlavnim dlvodem je nestabilita vyroby — nizsi
vyroba chleba nez dfive a tudiz ¢asté odstavky,
které jsou pro spontanni kvasy a jejich stabilitu
velmi nepfiznivé. Zaroven ke zjednoduseni vy-
robnich procest vede dnes jiz trvaly nedosta-
tek vSech pracovnikl, zejména kvalifikovanych,
ktefi jsou schopni tento technologicky naro¢ny
vyrobni proces zvladnout.

Spolecnost BEAS v pekarné Li¢no dosud za-
chovava tradiéni postup a vyrabi chléb z zivého,
tfistupriové vedeného Zitného kvasu. Diky vy-
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stavbé nového provozu v Choustnikové Hradisti
se spole¢nosti oteviely nové moznosti v oblas-
ti pramyslového vyuziti rlznych druhl kvasi
a pseni¢nych omladkd.

PSeniény omladek neni spontannim kvasem,
ale kvasnym stupném, je vyveden s pomoci pe-
karského drozdi. Je ho mozné pouzit k vyrobé
bézného peciva, tedy housek, rohliki a vek,
ale vyznam ma i vyuZiti pfi vyrobé jemného
pediva. PouZiti omladku zvyrazfiuje pfirozenou
chut a vini stfidky peciva a nezanedbatelné je
i prodlouzeni vlacnosti pekarského vyrobku. Za-
roven umoznuje i vylouceni Ci snizeni pridavku
pridatnych latek (tzv. zlepsujicich latek) na mi-
nimum.

Chloubou nové pekarny je moderni kvasna tech-
nologie, ve které probihaji fermentacni procesy,
a zraje kvas. Cely tento proces probiha plné au-
tomaticky, vSe je fizeno pocitaci a o vSem jsou
trvale vedeny a uchovavany zaznamy diky insta-
lované vizualizaci vyrobnich linek.

Ve velkych nerezovych tancich probiha vyroba
a zrani Zitnych kvast, pSeni¢nych kvasl a pse-
nicného omladku. Vlastni vyroba kvasl zacina
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v matecnych fermentorech, kdy po precerpani
do produkénich fermentord kvasy zraji fadové
desitky hodin, nez nastane vhodna doba k jejich
pouziti. Vysledny vyzraly kvas je pouzitelny po
dobu nékolika dnd. Tato trvanlivost je dana pou-
Zitim kvasné biokultury obsahuijici bakterie mléc¢-
ného kvaseni, ktera vede k produktim s vys$si
kyselosti a stabilitou, nez v pfipadé pouziti droz-
di jako startéru, kde je doba pouZitelnosti kvas-
ného stupné podstatné kratsi. Davkovani vSech
surovin do matec¢nych i produkénich fermentort
probiha pIné automaticky. Pfi fermentovani kva-
su je duleZita také teplota, kterou je nutné po
celou dobu udrZovat v pfedem uréenych a na-
stavenych hodnotach. Pfi kvasném procesu
vznika teplo, pro uchovani kvasu je véak nutné
hmotu chladit, aby vydrzela k pouziti. Technolo-
gii vyroby kvasl doplfiuje zafizeni na vyrobu va-
fenych zapar, spolu s chlazenymi zasobniky na
uchovani uvafenych zépar. Tyto vaiené zépary je
mozné vyuzit k vyrobé vicezrnného a celozrnné-
ho chleba a peciva. Z technologického hlediska
jde o jedineGnou moznost pouziti a kombinaci
neprfeberného mnozstvi variant fermentovanych
produktd, véetné vyroby vicekvasovych chlebu.
Navic je takto mozné dostat uréity objem pro-
kvasené mouky i do p$eni¢nych vyrobkd, na
rozdil od jinak prevazujici vyroby ,na zaraz".
Také proces davkovani kvast, omladkd, zapar
ale i vSech ostatnich surovin probiha pIné au-
tomaticky.

Navratu k tradiéni vyrobé vyrazné napomaha
i originélni hnétaci centrum. Devét diZi je v systé-
mu linearné fazeno za sebou s jednim hnétacim
strojem. Po vyhnéteni tésta se diz dle predem
nastaveného programu premisti a zaparkuje na
uréené misto mimo prostor hnétace. Takto tésto
pred dal§im zpracovanim dle potfeby zraje, poté
diz prejede k dalSimu zpracovani. Diky tomuto
systému vice dizi se podarilo vratit k tradicni
pekarské technologii, kdy se tésto po zadélani

66

nejdfive nechavalo v dizZi uzrét a teprve po pat-
ficné dobé se s nim dale pracovalo i s moznosti
nasledného znovu pretuzeni. Delsi as zrani tés-
ta v dizi umoznuje vyraznym zpisobem omezit,
nebo alespon snizit potiebu pfidavku pfidatnych
latek, které proces zrani tésta urychluiji.

DelSi doba zrani zarovert umoziuje lepsi rozvoj
tradiénich vdini a chuti pekarského vyrobku. Po
zpracovani tésta a vykynuti je chléb a pedivo
upecen v modernich termoolejovych pecich, ve
kterych cirkuluje horky olej z obrovského zasob-
niku ohratého plynem. Pece tak nemaji vlastni
aktivni hofaky. Vlastni pece diky tomu vydavaiji
rovnomeérné salavé teplo a jsou mnohem méné
hluéné, neZli pece osazené vlastnimi horaky.
Toto kromé vynikajicich pekarskych vlastnosti
zaméstnance ve vyrobni hale pekarny. Cely vy-
robni proces mohou Fidici pracovnici sledovat
a kontrolovat na jednom monitoru a to i pfes
internetové pripojeni z kteréhokoli koutu svéta.

To Ze je cesta kombinaci kvast v jednom pekaf-
ském vyrobku krok spravnym smérem dokazuiji
hned prvni ocenéni. Chléb Hradistan z nové pe-
karny ziskal jiz v roce 2015 titul ,Chléb vynikajici
kvality" na celorepublikové soutézi Dny chleba,
tradiéné konané v Pardubicich. V letoSnim roce
svlj Uspéch zopakoval a potvrdil tim vysokou
kvalitu ocenénou i odbornou porotou.

Dal$im uznanim vyjimecné kvality vicekvaso-
vého chleba z pekarny Choustnikovo Hradisté
je ocenéni za Nejlepsi inovativni potravinarsky
vyrobek CR roku 2016 udélované kazdorotné
prezidentem Potravinafské komory CR.
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