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OBILOVINY v lidské vyzivé

voo

Soucasné trendy ve stravovani vyfazuiji z jidelniCku stéle vice
a vice potravin tradi¢niho typu a nahrazuji je nékdy potravi-
nami novymi, ale Casto také potravinami znovu objevenymi.
Pfehodnocuiji se donedavna platné modely vyzivovych pyra-
mid. Nékdy se jedna o spiSe mddni viny, v fadé pfipadl ale
také o zcela racionalni reakce na nové medicinské poznatky
¢i nové objevené nezadouci ucinky nékterych slozek potra-
vin, na nové objevené kontaminanty, nebo naopak na vyzi-
vové a zdravotni pfinosy nékterych potravin a jejich slozek,
o kterych jsme neméli hlubsi povédomi.

Velkym tématem se stalo zkoumani redlné biologické akti-
vity fady latek ,in vivo“, ktera se ve skuteCnosti mudze lisit
od predpokladl pochéazejicich z pouhého zkoumani ,,in vitro*
v laboratofi.

Vyznam v novém pohledu na mnohé potraviny také maji
a zejména v brzké budoucnosti budou mit zemédélské as-
pekty, podminky jejich produkce. Méni se pldni a hydrolo-
gické poméry, méni se klima.

Obiloviny, tradi¢ni a svym zpUsobem zékladni soucast lid-
ské potravy, se také staly pfedmétem velkych diskusi a to
ze vech vySe uvedenych ddvodd. Do popredi se dostala ne
vzdy raciondlni debata na téma lepku a jeho obecnych do-
padu na lidské zdravi. Zasadni je vSak diskuse o energetické
vydatnosti a glykemickém indexu obilovin a ceredlnich pro-
duktl. Byt jadro problému projevuijici se nadvahou a jejimi
dasledky a ,epidemii“ cukrovky 2. typu nepredstavuiji obilo-
viny, ale zasadni zména naseho zivotniho stylu v poslednich
letech, je tato debata namisté.

Obilniny, obiloviny, péstovani, agrotechnika, technologie
zpracovani a zejména vyznam obilovin ve vyzivé jsou vSak
velmi zasadni témata zna¢ného vyznamu, s mnoha spole-
¢enskymi i ekonomickymi dopady.
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Informaci o obilovinach a jejich vyznamu ve vyzivé je nesmir-
né mnoho. Diky modernim médiim a socialnim sitim se infor-
mace o potravinach, jejich kvalité, pfiznivych &i negativnich
dopadech jejich konzumace na lidské zdravi a 0 moznych
rizicich stavaji tématem verejnych diskusi a bohuzel o nich
hovoii neobjektivné cela fada radobyznalcl v oboru zemé-
délstvi, potravinarskych technologii a vyzivy.

Jednim ze souéasnych trendt se napfiklad stala strava ,free-
-from*“, kdy se v ramci pojmu spravna vyziva z jidelni¢ku mno-
ha domacnosti vytraceji potraviny ze skupiny pekarskych,
ceredlnich vyrobk( obsahujicich p$enici, zito, jeémen nebo
oves. To je jeden z piikladd extrémniho pfistupu, kterych se
v soucasné dobg, nejen k obilovinam, vyskytuje mnoho.
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Pracovni skupina ,Obiloviny v lidské vyZivé

vydala v po-
slednich letech (2015, 2016 a 2017) tfi publikace, které se
problematice obilovin v lidské vyzivé vénuji — publikace byly
vénovany soucasnym poznatkim se zvySenym zaméfenim
na problematiku lepku, modernim trenddm v mlynské a pe-
karenské vyrobé a nejnovéjsim poznatkdim o obilovinach se
zaméfenim na problematiku sacharid(l obilovin. V roce 2018
se pracovni skupina rozhodla vydat publikaci zamérenou na
odborné pojmy z cereadlni technologie ale vzhledem k vel-
kému rozsahu prace jej vydava v roce 2019. V této publi-

pojmU v oblasti ceredlni technologie vytvoreny skute¢nymi
odborniky v oboru. Autofi véfi, Ze v ni zvidavy ¢tenar najde co
nejobjektivnéjsi informace o vSech vyznamnych aspektech
této problematiky, aniz by byl nucen pouzit oblibeny Google
Ci jiny vyhledavac, na némz se mohou nachazet odkazy k ne

vzdy seriéznim informacim.
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OBILOVINY v lidské vyzivé

AGROBIOLOGIE

Ing. Katefina Vaculova, CSc.; Ing. Oldfich Fameéra, CSc.

. C Priibézné sledovani stavu porostu jednotlivych zemédélskych plodin - faze rlstu,
agrobiologicka kontrola e . . . o
zapojeni porostu, zdravotni stav plodiny, vyskyt plevelu atd.

agrobiologie Véda zabyvajici se biologickymi zakonitostmi v zemédélstvi.

aaroekologické podmink Péstitelské a prirodni podminky daného stanovisté — nadmorska vysSka, expozice,
9 9 P y pldni podminky, vyzivovy stav, péstitelska technologie, priibéh pocasi.

agronomie Véda o péstovani plodin.

T e e Dopczrl,.lceny ?ebvo obvykl’y cas?vy interval, ve kterém se provede urcity dulezity pra-
covni Ukon pfi péstovani plodiny.

agrotechnika Soubor pracovnich zasahi a opatfeni pfi péstovani plodiny

Docasna odpovéd rostlin na stres, tzv. aklimatizace, vede k pfestavbé bunék a ke
aklimatizace zménam metabolizmu prostrednictvim exprese specifickych gend, jejichz vysledkem
je syntéza specifickych stresovych bilkovin.

Systémy hospodareni v zemédélstvi zahrnujici rlizné alternativni pfistupy, véetné
alternativni zemédélstvi ekologického zemédélstvi, péstovani rostlin k energetickym Gc¢ellim, agrolesnictvi
(péstovani dfevin v kombinaci s polnimi plodinami), permakultury apod.

Laskavec zvrhly (Amaranthus hypochondriacus L.), laskavec rozkladity (A. cruentus
L.), laskavec ocasaty (A. caudatus L.). Kulturni plodiny pdvodem z andské oblasti Jiz-

amarant ni Ameriky oznacované jako pseudocerealie (pseudoobilovina), vyznamné nutri¢ni
vlastnosti semen, vhodna potravina pfi celiakii, uziti i jako listova zelenina, avsak
nezameénit s plevelnym laskavcem ohnutym A. retroflexus L.

o . Prdimyslové vyrobené nebo pfirodni mineralni hnojivo s obsahem Zivin (N, P, K, Mg,

anorganické hnojivo - - L. .
pfip. s dal§imi prvky) pro vyzivu rostlin.

asimilat P¥i fotosyntéze vznikaji organickeé latky, jsou zakladem pro stavbu rostlinnych pletiv

y a pro energetické vydaje rostlin.

biogenni prky Prvk)f nezbytné pro zivot, nejvétsi podil v organismech — uhlik, kyslik, vodik, dusik,
vapnik, fosfor.

Biologicka hodnota osiva predstavuje potencialni produkéni hodnotu osiva daného

genotypu za urc¢itych podminek prostredi, tedy vyjadfuje viastnosti dané kvalitou zivé

hmoty semen. Je podminéna genetickym zakladem odr(idy a je modifikovana pfirod-

nimi podminkami mnozeni a také technologii vyroby osiva.

biologicka hodnota osiva a sadby

Biologicka membrana ¢i téz biomembrana je membranova struktura, ktera tvori sou-
biomembrana ¢ast zivych systéma. Je tenkd, oddéluje dvé prostiedi nebo struktury, a v zavislosti
na své stavbé plni ¢asto i dalsi, casto velmi komplexni funkce.

biomasa Organicka hmota tél rostlin, Zivocichd, mikroorganismd.
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biopotraviny (bioprodukty)

bunécéné jadro

bunécné manipulace

bunécné organely

burika

ceredlie

certifikovany rozmnozovaci material

convarieta

Cirok

Cistota osiva

deficit ptdni vidahy
deficit zivin v pldé

deélivé pletivo

délka vegetacni doby

DNA

dormance je€mene

dvoudélozné rostliny

Certifikovana produkce a potraviny pochazejici z kontrolovaného ekologického ze-
médélstvi.

Bunécéné jadro (lat. nukleus) je obsaZeno v kazdé burice, ktera se mize délit. V jadre
je uchovavana geneticka informace bunky. Jadro je nejvétsi a nejvyznamnéjsi bu-
nécnou organelou.

Jsou to fyzické in vitro manipulace a mikromanipulace s rliznymi bunécnymi typy.

Organely jsou systémy uvnitf bunék se specializovanou funkci. Jejich zastoupeni se
lisi podle metabolickych procest buriky. Nékteré organely jsou obaleny biomem-
branou. Podle toho je zakladné délime na membranové a nemembranoveé.

Burika (lat. cellula) je zakladni, stavebni a funkéni jednotka tél Zivych organismi
(ne vird, viroidl a virusoidd). Buriky jsou obklopené membranou a uvnitf obsahuiji
koncentrovany vodny roztok réiznych latek (cytoplazmu). Obvykle obsahuji geneticky
material a jsou schopné se délit.

Obilniny z Celedi lipnicovitych (travy), masa zrna se oznacuje nazvem obiloviny.

Je to rozmnozovaci material vyrobeny pfimo z uznaného Slechtitelského rozmno-
zovaciho materidlu, z rozmnozovaciho materialu predstupii nebo ze zakladniho roz-
mnozovaciho materialu, anebo z certifikovaného rozmnozovaciho materialu.

Convarieta je botanicky nazev pro souhrnné oznaceni souboru blizce pribuznych
rostlinnych kultivard (odrid).

Teplomilné druhy obilnin (Sorghum), pouziti jako potravina (zrno), krmivo, technické
uziti, bezlepkova plodina, vy$si obsahy tfislovin (tanind) a barevnych latek.

Cistota osiva je podil &istych semen daného druhu ve smési jinych kulturnich druhi
rostlin, plevell a neSkodnych necistot (hrudky, kaminky, ¢asti rostlin apod.).

Nedostatek vody v pldé napf. vzhledem k potfebam rostlin.
Nedostatek zivin nebo ziviny vzhledem k potrebam rostlin.
viz meristém

Vegetacni doba mUze byt specificka pro jednotlivé druhy a pak jde o obdobi teplot-
né a srazkové pfiznivé pro rust dané rostliny. Obvykle je ale uvazovana vegetacéni
doba celkové pro celou pfirodu. OdliSnosti v délce vegetacni doby jsou zavislé na
odolnosti rostlin vici teplotnim zménam (mraz a horko) a snizeni vihkosti. Celkovou
vegetacni dobu omezuje hlavné vliv prostredi, kdy dochazi k poskozeni rostlinnych
pletiv zménou hustoty obsahu bunék chladem, teplem &i suchem, nahlymi teplotnimi
vykyvy nebo dlouhotrvajicim stavem prostredi zptsobujicim poskozeni.

Deoxyribonukleova kyselina, bézné oznacovana DNA (z anglického deoxyribonu-
cleic acid) je nukleova kyselina, nositelka genetické informace v$ech organismd
s vyjimkou nékterych nebunéénych.

Klidové stadium obilek jeémene po sklizni, fyziologické dozravani obilek, 4 — 8
tydnd, dochazi k nerovnomérnému kli¢eni sladovnického je¢mene po sklizni.

Embryo v semenu ma zalozené dvé délohy, zpravidla po vzejiti se na svétle roze-
viou, vytvori chlorofyl a tvori asimilaty, u nékterych druhl zUstavaji délohy pod povr-
chem pady napf. hrach.
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jednodélozné rostliny VétSinou vytrvalé byliny — travy (i obilniny), palmy, bananovniky, bromélie.

Drzitel Slechtitelskych prav je Slechtitel, kterému byla udélena ochranna prava

k odrddé, nebo jeho pravni nastupce. Drzitel Slechtitelskych prav ma vyluéné pravo
k vyuzivani chranéné odriidy na izemi Ceské republiky, které spogiva v opravnéni
nakladat s rozmnoZovacim materidlem takové odrlidy témito zpdsoby:

A) vyroba nebo mnozeni,
B) Uprava pro uc¢ely mnozeni,
C) nabizeni k prodeji,
drzitel Slechtitelskych prav
D) prodej nebo jiné uvadéni do obéhu,
E) uvedeni na trh do ¢lenskych statl a vyvoz do tretich zemi,
F) uvedeni na trh z ¢lenskych statl a dovoz ze tretich zemi,

G) skladovani pro ucely uvedené v pismenech A) az F).

Drzitel $lechtitelskych prav muize jiné osobé poskytnout souhlas s vyuzivanim
chranéné odrddy a stanovit vysi licenénich poplatkl za vyuZivani odridy.

Bunééné dychani - zakladni katabolicky proces aerobnich organismi véetné rostlin,
dochazi k oxidaci sacharidd kyslikem, pficemz se uvolfuje oxid uhli¢ity, voda a ener-
gie chemickych vazeb oxidovanych substratd, u vétsiny organismi probiha denné

a je zékladnim zdrojem energie pro Zivotni procesy.

dychani

Prirodé blizké, environmentalné Setrné hospodareni kladouci diiraz zejména na ob-
ekologické zemédélstvi novu a udrzeni pudni urodnosti, vyluéujici pouzivani chemosyntetickych latek
(uméla hnojiva, chemické pripravky na ochranu rostlin apod.).

ekologie Védni obor, ktery se zabyva vztahy organismi k podminkam prostiedi.

. Spolecéenstvi vSech organismil v uréitém prostoru a prostredi, ve vzajemnych

ekosystém X
vazbach.

U rostlin se jedna o jednovrstevné kryci pletivo, které zvnéjSku chrani rostlinu, pre-

devsim listy, stonek a koreny. Je také rozhranim mezi rostlinou a vnéjSim svétem.

U rostlin, které druhotné tloustnou, byva pokozka nahrazovana peridermem (Cinnosti

felogenu).

epidermis

) Obohacovani povrchovych a podzemnich vod zivinami, zvlasté dusikem a fosforem

eutrofizace vody sl e s . - .
ze zemedeélstvi, vliv na rozvoj mikroorganismu ve vodé.

e e C,elkovy vypar Yody, evaporace - fyzikalni vypar z pudy + transpirace — fyziologicky
vypar rostlinami.

Genova exprese je kombinovany proces transkripce genu na m-RNA a translace

exprese .
m-RNA do struktury proteinu.

Jako F1 generace se oznacuje prvni generace potomku (prvni Filialni generace),

F1 generace které ziskame zkfizenim jedinct rodi¢ovské, tedy parentalni generace (P genera-

ce). Kfizenim F1 jedincl (F1 hybridd) vznikaji F2 jedinci atd.
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farmarské osivo

faze rdstu

felogén

fenologicka faze

fenologicka stupnice

fenologie plodin

fenotyp

flavonoidy

fotosyntéza

fungicidy

fuzaridzy

fytohormony rostlin

fyziologicka zralost

fyziologické choroby

fyziologie rostlin

Osivo nepodléhajici certifikaci. Je to rozmnozovaci material vyjmenovanych dru-

hi z vlastni sklizné, ktery je péstitel opravnén vyuzivat pro vlastni potfebu bez
predchoziho souhlasu drzitele Slechtitelskych prav (v souladu se znénim zakona

¢. 408/2000 Sb., o ochrané prav k odridam rostlin, ve znéni pozdéjsich predpist

a natizeni Rady (ES) ¢. 2100/94 o odriidovych pravech Spole¢enstvi, v platném
znéni). Vyuziti farmarského osiva je podminéno splnénim zakonem stanovenych pod-
minek a zaplacenim stanovené uhrady.

Vnéjsi znaky na rostlinach jednoznacné charakterizujici aktualni ristové obdobi
rostliny, sestaveny do fenologickych stupnic plodin.

Je to druhotny meristém, ktery se zaklada pod pokozkou rostlin a zpUsobuije jeji
tloustnuti. Smérem dovnitf stonku vytvari parenchymatické buriky zelené kiry. Ty
obsahuji ¢etné chloroplasty a na vnéjsi stranu stonku oddéluje bunky korku.

Fenologicka faze (zkracené fenofaze) je urcity zevné dobre rozpoznatelny, zpravidla
kazdoro¢né se opakujici projev vyvinu nadzemnich organt (zejména pupend, listd,
kvétenstvi) sledovanych druht rostlin.

Casovy sled fazi riistu od vzchézeni do sklizné plodiny, objektivnjsi uréeni terminu
aplikace napr. hnojeni, ochrany podle fazi nebo etap.

Kalendarni sledovani nastupu jednotlivych fazi rastu urcité plodiny. Fenologie je
védni disciplina, ktera se zabyva studiem ¢asového pribéhu periodicky se opakuiji-
cich zivotnich projevi (tzv. fenologickych fazi) rostlin a Zivocichd v zavislosti na pod-
minkach vnéjsiho prostredi.

Podle vnéjsich znakt popsana rostlina nebo porost urcité plodiny.

Zlutd barviva u rostlin, bioaktivni (biologicky aktivni) latky, antioxidagni Giginky
v zivo&iSném organismu.

Zakladni proces tvorby organickych latek — v chloroplastech zelenych rostlin (chlo-
rofyl) a nékterych mikroorganismi — pfeména svételné energie na energii chemic-
kych vazeb, nutny zdroj viditelného spektra zareni; z jednoduchych anorganickych
latek oxidu uhli¢itého (CO,) a vody (H,0) vznikaji organickeé latky; do ovzdusi se
uvolniuje kyslik.

Pripravky na ochranu rostlin proti houbovym chorobam.

Houbové choroby zplisobené napadenim rostlin (v pfipadé obilnin zejména klasd)
houbami rodu Fusarium (napf. F. culmorum; F. graminearum a dal$imi druhy), tvorba
zdravi nebezpecénych latek mykotoxind.

Fytohormon je obecné oznaceni pro rostlinné hormony. Fytohormony jsou pfirozené
metabolity rostlin, které reguluji jejich rast a vyvoj. Fytohormony pUsobi ve velmi
nizkych koncentracich. Molekuly maji signalni tlohu (pUsobi jako stimulatory nebo
inhibitory). Dle chemické povahy molekuly, funkce a ucinku tvofi fytohormony nékolik
pfirozenych skupin (auxiny, cytokininy, gibereliny, etylén, kyselina abscisova, aj.).
Dosazeni pIné zralosti embrya v semeni.

Choroby rostlin zplisobené nevhodnymi podminkami prostredi.

Nauka o funkcich rostlinného organismu.
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OBILOVINY v lidské vyzivé

genetika

generativni

genetické komponenty odridy

geneticky modifikovana rostlina

(GMO)

genotyp

genové manipulace

geotropizmus
hac¢kovani jeCmene

herbicidy

heteroze

heterozygot

hloubka seti

hmotnost 1000 semen (zrn)

hnojeni

hnojeni dusikem

hnojiva

hodnoceni porostu
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Genetika je biologicka véda zabyvajici se dédiénosti a proménlivosti zivych soustav
a jejimi pri¢inami. Genetika sleduje variabilitu, rozdilnost a pfenos druhovych a dédi¢-
nych znak( mezi rodi¢i a potomky i mezi potomky navzajem.

Zaklady genetiky polozil brnénsky prirodovédec Gregor Johann Mendel svymi
pokusy s kfizenim hrachu.

Generativni je pojem, ktery u rostlin udava, ze oznacena cast Ci funkce slouzi k po-
hlavnimu rozmnozovani.

Jsou to linie, klony nebo jiné odrtdy, ze kterych se dana odriida sklada nebo jeji
rozmnozovaci material vyrabi.

Je to rostlina, jejiz geneticky material (DNA) byl UmysIné zménén umeélym prenese-
nim genetické informace — bud pomoci bakterie Agrobakterium tumefaciens nebo
vloZzenim genu z ciziho organismu. GMO neni umélé opyleni, oplodnéni in vitro, muta-
ce nebo fuze bunék pfirozené kfizitelnych rostlin.

Genotyp je soubor pokynt kédovanych v souhrnu genetickych informaci uloZe-
nych v sekvenci DNA. Je to vnitini geneticka vybava urcité rostliny, ktera se mize
projevovat pres jednotlivé ukazatele (znaky), souborné na fenotypu. Souhrn genetic-
kych informaci urCuje nejen vlastnosti daného organismu, ale i to, o jaky druh organi-
smu se jedna.

Jedna se o heterogenni skupinu riznych metod, jejichz jednoticim hlediskem je
pozménovani genetické informace.

RUst rostlin ovlivnény gravitaci (smér ,,do zemé*).

Ohybani stébla pod klasem v dobé dozravani, klas se sklani Sikmo dold.

Pripravky na hubeni pleveld.

Heteroze je specificky fenomén, kdy je F1 generace fenotypové ,lepsi“ (napr.
silnéjsi, vykonnéjsi, plodnéjsi ...) nez jedinci z obou rodi¢ovskych generaci. Pozitivni
efekt heteroze se projevuje zejména v F1 generaci.

Heterozygot je jedinec, jehoz genotyp je v daném lokusu tvoren odliSnymi alelami
umisténymi na homolognich chromozomech. Tento stav se oznacuje jako heterozy-

gotnost.

Hloubka uloZeni osiva v pidé, mélké - riziko preschnuti, vymrznuti; hluboké - ne-
pravidelné vzchazeni osiva.

Velikostni charakteristika semen druhu rostliny, ukazatel hodnoty osiva; stanoveni
hmotnosti 2x500 semen.

Dodavka zivin pro vyzivu rostlin v podobé pevnych nebo kapalnych latek (hnojiv).
Dusik dodany v hnojivu pro vyzivu rostlin — davky dusiku se mohou délit do né-
kolika menSich davek napf. u psenice ozimé — pred setim, béhem odnozovani, na
pocatku sloupkovani, pfip. ve fazi metani az kveteni.

Latky pro vyzivu rostlin, primyslova nebo organicka hnojiva.

Sledovani stavu porostt plodin — hodnocené znaky podle uzitného zaméfeni — pro-
vozni, mnozitelské, Slechtitelské nebo pokusné porosty.
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hospodarsky vynos

houbové choroby

hrudovitost pady

humus

hustota porostu

hybrid

chemickeé slozeni rostlin

chlorofyl

choroby pat stébel

choroby rostlin

chromozom (-y)

index polni vzchazivosti

inhibice

insekticidy

integrovana ochrana rostlin

in vitro

in vivo

jahly

Vynos hospodarsky vyuzivané ¢éasti rostliny (zrno, bulvy, hlizy, pice).

Zpravidla niz8i houby - plisné, napadaiji rlizné ¢asti rostlin, zptisobuji znacné ztraty
na vynosu i kvalité produkce.

V zavislosti na druhu pady a jeji vihkosti se pfi zpracovani ptdy (pfi orbé) tvori rizné
velké kompaktni kusy pudy, které nepfiznivé ovliviiuji pfipravu pldy a seti a rist
plodin.

Odumrelé organické latky rostlinného i Zivo¢isného plvodu obsazené v padé, riiz-
norodé vlastnosti v zavislosti na latkovém slozeni.

Pocet rostlin (pocet klast) na plosné jednotce, uréeni optimalni hustoty u druhd,
odrld a podle dalSich podminek, jeden z ukazatelll vynosové Urovné plodin.

Z taxonomického pohledu to je potomek dvou druhti rostlin nebo zvifat. Obecné se
hybridem mysli jakykoliv potomek dvou geneticky odliSnych jedincl; u cizosprasnych
rostlin pravdépodobné s velkou mirou heterozygotnosti (viz heterozygot).

Latkova skladba pletiv rostlin, ovliviiuje jakost dané produkce.

Zelené rostlinné barvivo v chloroplastech zachycuijici slunecni zafeni, umozriuje
fotosyntézu.

Skupina houbovych chorob, které napadaiji nejspodné;jsi ¢asti stébel obilnin, zpUso-
buji neurovnané poléhani.

Nepfiznivy rust a vyvoj rostlin vlivem biologickych nebo nebiologickych faktord.

Chromozom je specificka barvitelna bunééna struktura eukaryot pfitomna v jadre.
Sklada se z DNA a histondl. Udelem jeho existence je usnadnit rovnomérné rozdéleni
genetické informace do dcefinych bunék. Soubor v§ech chromozom v jadre se na-
zyva karyotyp.

Je to podil semen, ktera v danych podminkach vzejdou z celkového poctu vyse-
tych kli¢ivych semen. Vétsinou se liSi od testu laboratorni kli¢ivosti, ktery poskytuje
zékladni informaci o Zivotaschopnosti semen v osivu za optimalnich podminek pro
semena kazdého botanického druhu.

Zpomaleni, zastaveni urcitych procest v organismu nebo u mikroorganismd.
Pripravky k ochrané rostlin proti hmyzu.

Integrovana ochrana rostlin (IOR) je systém hospodareni, ktery uprednostriuje pfiro-
zengjSi alternativy ochrany rostlin a zaroven snizuje zavislost na pesticidech. Jde o ja-
kysi prechod mezi konvenénim a ekologickym systémem hospodareni. Jadrem
celého systému je efektivni ochrana pred chorobami, Skddci a plevely, jez zajiStuje
stabilni vynos a kvalitni produkci zemédélskych produktd, pfi cemz je kladen dliraz
na snizeni rizik dopadu vlivu pesticidl na lidské zdravi a zivotni prostredi.

In vitro je odborny termin, pouzivany v medicing, biologii a dal$ich pfibuznych obo-
rech pracujicich s organismy a jejich ¢astmi v umélych podminkach laboratore, ktery
se z latiny preklada jako ,,ve skle*.

Kultivace v tkani nebo v pletivech Ci hostitelském organismu se nazyva in vivo.

Loupané proso; vhodné pfi onemocnéni celiakii.
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jarni plodiny

jarovizace

je€men

jednoleté plodiny

kapovity klas

kastrovani (u rostlin)

kategorie mnozitelského materialu

klas

kliceni

klicivost semen (osiva)

klima

kolobéh vody

kompenzace vynosovych prvkd
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Plodiny seté na jare, neprezimuji venku.

Soubor vyvojovych procesi u rostlin vyvolanych uréitou délkou obdobi s teplotami
0 az +4 °C, tzv. jaroviza¢ni teploty — u ozimych plodin (obilniny a fepka), které pisobi
na tvorbu generativnich organd, ozimy vyseté na jafe nevytvareji klasy.

Hordeum vulgare L. — jedna ze zakladnich obilnin, jejiz zrno se vyuziva na krmeni
(pfevazné odrldy ozimé), pro vyrobu sladu (pfevazné dvouradé odridy jarni), v malé
mife i k vyrobé potravin pro zdravou a preventivni vyzivu lidi (diky vysokému obsahu
vlakniny ve formé neskrobovych polysacharidl — f-glukant). Existuji pluchaté i bez-
pluché odridy je¢mene. Kromé hlavnich smérQ vyuZiti se dale vycleruje je¢men prd-
myslovy, urceny k vyrobé lihu, zvlasté whisky (predevsim Anglie a Skotsko), Skrobu,
detergentl, kosmetickych a farmakologickych pfipravki a je¢men picninarsky, ktery
se vyuziva pro sklizefi celych rostlin (systém GPS).

Zakladnimi convarietami je€mene jsou je¢men sety Sestifady (Hordeum vulgare
convar. vulgare) a je€men sety dvourady (Hordeum vulgare convar. distichon), jarni
i ozimé formy.

Cely vyvojovy cyklus rostlin od kli¢eni semene po plodnost a odumfeni probéhne
v jednom kalendarnim roce.

Klas, u néhoz je osina vybihajici z pluchy formovana do specifického ttvaru podob-
ného kapi (viz foto v priloze).

Je to postup pripravy kvétu rostliny na umélé krizeni. Vybrané kvéty se vykastruiji,
tj. odstrani se z nich prasniky nebo celé tyCinky (nej¢astgji mechanicky). To se déje
proto, aby se kvét neopylil viastnim pylem.

Slechtitelsky rozmnoZovaci material, rozmnoZovaci material predstupriti (SE1, SE2,
SEB3), zakladni rozmnozovaci materidl (E), certifikovany rozmnozovaci material (C1,
C2, C3) - viz navesky podle kategorii a generaci. Dale standardni osivo zeleniny,
standardni rozmnozovaci material révy a chmele, konformni rozmnozovaci material
ovocnych rodd a druhl nebo obchodni osivo, kterym je rozliSena biologicka hodno-
ta a rozsah sledovani vlastnosti pfislusSného rozmnozovaciho materialu.

Typ kvétenstvi nékterych obilnin tvoreny klasovym vietenem, plevami, pluchami,
pluskami a obilkami.

Je to proces, pii kterém ze semene, zarodku rostliny, vyrdsta kliéek. Kliceni semen
zahrnuje fadu slozitych biochemickych, fyzikalnich a biologickych procesu, jejichz
vlivem embryo prechazi z dehydratovaného klidového stavu do stadia s aktivnim me-
tabolismem, ktery je zavrSen ristem.

Kli¢ivost semen je proces, pri kterém dochazi za pritomnosti vhodnych podminek
k zalozeni nové generace rostlin. Klicivost ve smyslu laboratorniho zkouseni osiva
je schopnost semene poskytnout v optimalnich podminkach za stanovenou dobu
normalné vyvinuté kli€ence, u nichz je pfedpoklad, Ze v pfiznivych podminkach

v pldé se vyvinou v normalni rostliny.

Dlouhodoby raz pocéasi na urcitém uzemi.
Cirkulace vody v prostredi, srazky, odtok, vypar.
Nasledny vynosovy prvek muZze zvySenou Urovni kompenzovat uréitou ztratu

pfi tvorbé predchoziho vynosového prvku, napt. nizky pocet klast na plose mize
kompenzovat zvyseny pocet zrna v klasu obilniny.



M AL

Slovniéek pojmi z cerealni oblasti

TN PR ‘M.Hl‘ﬂ\ﬂllw

TR TS “,..-_--',-«":

konkurence v porostu

kontaminace

koren

kofenovy systém

kratkodenni rostliny

kryci pletivo

kryci plodiny

krizeni

kukufice

kultivace
kultivar

kvalita produkce

kvalita osiva

kveteni

kvétenstvi

Konkurence o svétlo a ziviny v souvislosti s hustotou porostu, vnitrodruhova,
mezidruhova.

Znedisténi obilovin nebo jejich produktl nezadoucimi latkami nebo mikroorganismy.

Kofren (radix) je neclankovany rostlinny vegetativni organ, ktery nenese listy ani
Supiny. Zpravidla je podzemni a heterotrofni (tzn. neprovozuijici fotosyntézu). Kore-
nem Cerpa rostlina z pldy vodu s rozpusténymi mineralnimi zivinami a upevriuje se
v plidé. Koren dorUsta tzv. vzrostnym vrcholem, krytym ¢epickou (kalyptra).

Podzemni ¢ast rostlin, ktera zpravidla zajistuje ukotveni rostliny v substratu a vyzivu
v podobé roztok mineralnich latek.

Rostliny, u kterych je iniciovan vyvoj kvétnich organt svételnou ¢asti dne kratsi nez
10-14h.

U krytosemennych rostlin jsou na povrchu téla kryci pletiva, ktera chrani vnitrek
rostliny pred vysychanim. U nadzemnich ¢asti rostliny se kryci pletivo oznacuje jako
pokozka (epidermis).

Péstovani dvou odliSnych plodin na pozemku souéasné (dvojkultura), nejprve se
sklidi vzristna plodina (kryci, napf. obilnina) a v dal$i vegetaci pokracuje plodina
v podsevu (jetelovina).

Je to jedna z hlavnich a nejcastéji vyuzivanych metod Slechténi. Kfizenim dochazi
ke spojovani genetické informace dvou (pfipadné i vice) rodi¢ovskych komponent,
které se odlisuji v genetickém zakladu pro znaky a vlastnosti. Ke vzajemnému spo-
jeni genetického obsahu dochazi pfi splynuti samicich a samdcich pohlavnich bunék.
Zamérem kfizeni je ziskat hybridni potomstvo nesouci znaky a vlastnosti pouzitych
rodi¢t v riznych kombinacich.

Kukufice seta (Zea mays L.) teplomilna obilnina, rozmanité vlastnosti zrna u pod-
druh(: obecna, korisky zub — mouka, krmné uziti, pukancova — popkorn, cukrova

— sterilovana, zmrazena, klickovy kukufri¢ny olej; celé rostliny na silaz nebo na vyrobu
bioplynu.

Kultivace ptdy neboli obdélavani ptdy.
Taxonomicka jednotka v ramci druh — odrida.

Vhodné slozeni a vlastnosti sklizené produkce ve vztahu k charakteru jeho uziti.

komplex biologické a semenarské hodnoty osiva. Kvalita osiva je ovlivnéna treml
zakladnimi faktory — lokalitou, ro¢nikem a odrdidou. Dalsi faktory, ddlezité pro kvalitu
semene jsou: dodrzeni semenarské agrotechniky, spravné provedeni sklizné, poskliz-
fnového oSetreni a Uprav semen.

Kveteni je prechodné obdobi mezi fazi juvenilni a generativni, obdobi kdy rostli-
nam dozrava pyl a vaji¢ka. Pro rostliny rozmnozujici se pohlavné je zivotné dilezité
nacasovat pfechod z vegetativniho do reprodukéniho stadia tak, aby proces kveteni,
s ohledem na nutnost UspéSného opyleni a dozrani semen, probéhl ve vhodném roc-
nim obdobi (dostatek vlahy, tepla, opylovacd).

Shluk kvétl na jednom stonku v rliznych typech usporadani (klas, lata, hrozen, tbor
a dalsi).
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lata

lipnicovité (Poaceae)

lokus

meristém

merlik chilsky

metabolismus

metani

meziplodina

mimokorenova vyziva

minimalizace zpracovani pldy

mnozeni plodin

mnozitelsky porost

monokultura

moreni osiva

moucnaté zrno

mrazuvzdornost
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Typ kvétenstvi u nékterych obilnin (oves, proso, samci kvétenstvi kukufrice).

Jsou to byliny se svazCitymi kofeny, oblym kolénkatym stéblem, listy Uzce ¢arkovity-
mi, dvouradé usporadanymi. List se sklada z Cepele a pochvy, byva vyvinut jazycek
a ouska. Kveéty jsou drobné, s redukovanym okveétim. Jsou usporadany v klascich.
Kvétenstvim byva klas, slozeny klas, lata, lichoklas. Plodem je obilka. Patfi k nim
vétsina zakladnich obilovin (pSenice, jeCmen, Zito, apod.) a trav.

Lokus je pozice, kterou na chromozomu zaujima jeden nebo vice gend.

Déliveé pletivo (téz meristém) je rostlinné pletivo tvofené bunikami s délivou funkci.
Tyto bunky diferencuji buriky, které méni svoji funkénost. Buniky délivych pletiv byvaji
mensi a setkame se s nimi ve vzrostnych vrcholech, v listech, kofenech, ale i dalSich
¢astech rostlin — vSude tam, kde rostlina roste.

Merlik chilsky (Chenopodium quinoa Willd.), jednoleta bylina, velmi variabilni vzhled,
plvod v Andskeé oblasti Jizni Ameriky, drobna semena s vysokym obsahem bilkovin,
pseudoobilovina, pro bezlepkové potraviny.

PFeména latek a energie, souhrn veskerych biochemickych reakci fizenym zpUso-
bem probihajici v organismech, déli se na anabolismus (biosyntézu), ke kterému je
tfeba dodani energie, a katabolismus ($t€peni), pfi kterém se energie naopak uvolfiu-
je. Metabolismus je v zavislosti na slozitosti organismu fizen na vice Urovnich, zaklad-
nim fidicim prvkem je enzymova katalyza.

Faze rGstu charakterizovana uvolfiovanim klasu / laty z listové pochvy posledniho
listu.

Plodina s kratkou vegetac¢ni dobou, zafazena mezi dvé hlavni plodiny, zpravidla
sklizena pro specialni Ucely pfedcasné, napr. na zelené hnojeni zaoranim.

Prijem zivin rostlinami z roztoku aplikovaného postfikem na listy.

Systém opatteni pfi mélkém zpracovani a pfipravé pudy, napt. diskové prokypreni
povrchové vrstvy, bez orby, mensi energeticka naro¢nost.

Mnozeni plodin je jeden z péstitelskych systémt, ktery sleduje zcela presné defi-
novany uzitkovy smér. MnoZeni plodin je systémem, ktery je kontrolovany a v mnoha
smeérech uréeny predpisy a normami.

Porost plodiny zafazeny do systému uznavaciho fizeni mnozitelského porostu, pro
zajisténi péstovani Cistych odrld plodin v dobrém zdravotnim stavu a v potfebném
mnozstvi osiva nebo sadby.

Péstovani jednoho druhu plodiny na jednom pozemku v daném &ase.

Povrchové osetreni osiva latkou, ktera dokaze vyrazné omezit rozvoj a plisobeni
nékterych Skodlivych ¢Einitelt (mikroorganismd, $kdidcl) plsobicich na osivu, napt.

snéti na obilninach nebo pfi vzchazeni rostlin.

Typ zrna pSenice, obaly matné, bez lesku, obilka na fezu bila, moucnata, vyuziti
spiSe pro krmné a technické ucely.

Schopnost rostlin / porostu pFezivat pii plsobeni nizkych teplot pod bodem mrazu.

@ 26.08.2019 22:32:29
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mutace, mutacni Slechténi

nadmorska vyska

namel

nativni
nazka

nerovnomeérné dozravani

novost odrldy

nukleova kyselina

obalové vrstvy obilky

obilka (obilné zrno, obili)
obilniny
obiloviny

oddenek

odli$nost odridy

odnozovaci uzel obilnin

odnoZzovani / odnoze

odolnost
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Indukované mutace jsou zmény vyvolané uméle Uc¢inkem mutagennich faktor
(agens). Pouzivaji se mutageny fyzikalniho pavodu nebo chemomutageny. Mutaéni
Slechténi je Slechtitelska metoda, ktera vyuziva rostliny s mutovanymi znaky a vlast-
nostmi vzniklymi spontanné nebo i uméle a tyto slouzi jako vychozi material k Slechti-
telskému zpracovani.

Je to svisla vzdalenost (vyskovy rozdil) ur€itého mista na zemi k hladiné nékterého
more (obvykle nejblizSiho). Udava se v metrech nad mofem (m n. m.). Nadmorské
vysky v Ceské republice jsou udavany k hlading Baltského more po vyrovnani.

Sklerocium houby paliékovice nachové (Claviceps purpurea (Fr.) Tul.), infekce

v dobé kveteni, vyvoj sklerocia misto obilky (obilniny), nejcastéji na zitu, obsah silné
jedovatych alkaloid{; pro farmaceutické uziti - ndmel ze zamérné infikovaného po-
rostu zita, vyrobu IékQ.

Prirodni, prirozeny, napf. nativni Skrob.

Suchy, nepukavy druh plodu rostlin, napf. obilky (nazka pohanky).

Vlivem plo$né pudni nevyrovnanosti, rzny stupen zralosti.

Odrada spliiuje podminku novosti, jestlize ke dni podani zadosti o udéleni ochran-

nych prav nebyl jeji rozmnoZovaci material nebo material ze sklizné odrdy (dale jen

»Sklizeny material“) Slechtitelem, popfipadé s jeho souhlasem prodan nebo jinym

zpUsobem poskytnut k vyuziti jinym osobam.

Nukleova kyselina je biochemicka makromolekularni latka tvorena polynukleotidovym @

fetézcem, ktery ve své strukture uchovava genetickou informaci. Nukleové kyseliny
tim uréuji program ¢innosti buriky a nepfimo i celého organismu.

Nachazeji se na povrchu obilky a jsou tvoreny pluchou, oplodim (perikarp) a oseme-
nim (testa). Obaloveé vrstvy jsou cennym a hlavnim zdrojem vlakniny a mineralnich
latek. Jejich podil na celkové hmotnosti obilky je cca 8 %.

Nazka, plod obilnin.

Oznaceni plodin, porostd, ploch.

Oznaceni produktu, masa zrna.

Preménény stonek, podzemni, plazivy, ¢asto zasobni funkce.

Odrlida splniuje podminku odliSnosti, jestlize se zfetelné odliSuje od kazdé jiné
odrudy, ktera je v den podani zadosti o udéleni ochrannych prav obecné znama,
projevem nejméné jednoho znaku vyplyvajiciho z jejiho genotypu nebo kombinace

genotypl.

Obilniny / travy maiji schopnost vytvaret boéni ,,vyhony* - odnoze, vyristaji z odno-
zovaciho uzlu, ktery rostliny tvofi v urcité hloubce pod povrchem pudy.

Schopnost obilnin a dalSich rostlin vytvaret bo¢ni vyhony, zahustovani porostu,
umozni zvyseni poctu klast na plochu.

Rezistence, schopnost odolavat $kodlivym &initeldim.
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odrdda (kultivar)

odrlidova ¢istota osiva

odrddova kniha

odridové zkusebnictvi

ochranna Ihdta

ochrana prav k odrddam

oplodi

oplozeni

opylovani

orba

organela

organické hnojivo
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Dle mezinarodniho kodu Ize odridu definovat jako soubor péstovanych rostlin

s jednotnymi morfologickymi znaky, jednotnymi cytologickymi, fyziologickymi, bio-
logickymi a hospodarskymi vlastnostmi, kterymi se odliuje od jiné odridy stejného
druhu plodiny.

DIe znénl’ Zékona ¢. 92/1 996 Sb se odrOdou rozuml' soubor jedincﬁ néleiejl’ci
uréitého genotypu nebo kombinaci genotypd, Od|lSUjICI se od jinych soubor( rostlin
(odrdd) projevem nejméné u jednoho z téchto znakd a soubor je rozmnozitelny beze
zmeny.

Odrlidova jednotnost partie osiva.

Statni odrdidova kniha je GFednim seznamem vSech odriid registrovanych v CR. Kaz-
doro¢né se zverejiiuje seznam odrdid zapsanych ve Statni odriidové knize (publikaci
vydava UKzUZ).

Odrldové zkusebnictvi je dllezitym spojovacim élankem mezi $lechtitelskym po-
krokem a Urovni rostlinné vyroby. Odriidové zkusebnictvi v Ceské republice zahrnuje
oblasti zkous$eni a registrace novych odrld, udileni pravni ochrany odriidam a ovéro-
vani urovné odrdd stavajicich.

Doba mezi aplikaci pfipravku na ochranu rostlin a sklizni.

Minimalizace obsahu zbytkovych latek v potraviné nebo krmivu.

Ochrana prav k odriidam je forma ochrany dusevniho vlastnictvi v zemédélstvi.
Ochrana prav k odriidam zajistuje drziteli Slechtitelského osvédceni vyluéné pravo @
k vyuzivani chranéné odridy. V podminkach Evropského spolecenstvi je ochrana
prav fesena ve dvou Urovnich:

1. Narodni odriidova prava — jsou uplatrfiovana na tzemi jednoho nebo vice ¢len-
skych statt (v Ceské republice podle zakona &. 408/2000 Sb., o ochrané prav k odr(-
dam, ve znéni pozdéjsich predpist).

2. Odrtidova prava Spoleéenstvi — jsou uplatriovana na izemi véech ¢lenskych
statd dle nafizeni Rady (ES) 2100/94, o odrlidovych pravech Spolecenstvi, v platném
znéni.

Ochranna prava lze udélit odriidé, ktera spliiuje podminky odli$nosti, uniformity, sta-
losti a novosti a ma vyhovujici nazev.

Oplodi, neboli ,perikarp“ je casti obalovych vrstev. Oplodi je tvofeno pokozkou
(epidermis), bunkami podélnymi (epikarp), burikami pficnymi (mesokarp) a burikami
hadicovymi (endokarp).

Splynuti samci a samici pohlavni buriky.

Preneseni pylovych zrn na bliznu kvétu.

Hlubsi zpracovani pudy radlici pluhu (15 - 30 cm), pfi kterém dochazi k odkrojeni
skyvy puldy, pfi tom probiha drobeni, kypreni, miseni a obraceni ptdy.

Organely jsou drobné mikroskopické utvary uvnitf bunék, se specifickou funkci, které
jsou funkéni obdobou organd u Zivogichd.

Hnojivo ziskané z prevazené rostlinnych slozek, pfip. s vykaly zvifat, v rlizném

stupni rozkladu, zpravidla s vysokou mikrobialni aktivitou, s variabilnim obsahem
zakladnich zZivin (chlévsky hndj, kompost, moclvka).
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ZpUsob zalozZeni a vedeni porostu dané plodiny (napf. pocet rostlin na jednotce

organizace porostu , ,
9 P plochy, mezifadkova vzdalenost, spon).

Smluvni zajisténi mnoZeni osiva a sadby u péstitell, kontrola stavu mnozitelskych

organizace vyroby osiva a sadby porostl a sklizeného mnozitelského materialu, produkce certifikovaného osiva
a sadby (dozor UKZUZ).
Horni vrstva pudy (horizont), kterd je zpracovavana orbou.
ornice
Tmavsi barva ma vyssi obsah organickych latek, pfiznivejsi struktura pady.
osement Osemeni (perisperm, testa) je ¢asti obalovych vrstev. Je tvofeno vrstvou barevnych
bunék, které davaji obilce typickou barvu a vrstvou skelnych bunék.
Zameérné posloupné stridani plodin na daném poli podle hledisek biologickych,
osevni postup agronomickych a organizacnich, v sou¢asné dobé se uplatriuji jen diléi zasady strida-
ni plodin.
Osina (lat. arista) je vlaskovity nebo $tétinovity vyrdstek, casto dosti dlouhy, drsny
a tuhy. Vyskytuje se v jednoduchém kvétenstvi klasku (klasu), napf. u ¢eledi lipni-
covitych (Poaceae) — u jeCmene, pSenice, Zita, travin, apod. Osinou je zakon¢ena
osina vétsinou plucha.
Klasy jeémene maji nej¢astéji dlouhé zubaté (ale mohou mit i hladké) osiny, byt bez
osin nebo je osina preménéna v Utvar zvany kapé (viz kapovity klas).
osivo Semena nebo plody pouzité pro zalozeni nového porostu plodiny.

Oves sety (Avena sativa L.) - druh obilniny, kvétenstvi lata, odridy s pluchatymi obil-
oves sety kami — pro krmné i potravinarské ucely, odridy s nahym zrnem (pfi vymlatu se uvol-
fiuji z pluchy a plusky) pro potravinarské uziti, v CR jen jarni odrddy.

L . Pro zalozeni generativnich organti musi projit urcitou (20 — 40 dni) dobou s teplota-
ozimé plodiny G N
mi tésné nad nulou +1 az 2 °C.
Parenchym je rostlinné (a jiné) pletivo tvorené tenkosténnymi bunkami, nejCastéji
izodiametrického tvaru. V pfipadé, Ze se parenchymaticka pletiva vyznacuji ur€itym
typickym znakem, pop¥. pIni ur€itou specializovanou funkci, Ize pro jejich oznace-
parenchym ni pouzit specifické terminy. Parenchymaticka pletiva maji funkci metabolickych
center (fotosyntéza — asimilacni funkce, respirace, syntéza organickych latek), dale
funkci zasobni (ukladani Skrobu, inulinu, tukovych latek), provétravaci (aerenchym),
vodivou (transferovy parenchym), absorpcni, sekre¢ni, délivou (meristémy).

patogen Zivy ptivodce choroby (virus, bakterie, houba), choroboplodny zarodek.
esticid Obecny souborny nazev pro chemické latky pouzivané k ochrané rostlin proti
= v Skodlivym ¢initeldm.
pestik Pestik (pistillum) je samiéi organ uprostied kvétu krytosemennych rostlin. Vznika

srlstem plodolistl. Sestava z blizny, ¢nélky a semeniku.

Je to soubor podminek, zasad, opatfeni a postupl pro péstovani riiznych plodin

éstitelska technologie . . . oo , . . .
P 9 s cilem dosazeni stabilniho vynosu a pozadované kvality produkce.

Soubor rostlinnych bunék s obdobnou stavbou a funkci (u Zivocichd obdobné —

pletivo rostlin ).

plevele Nezadouci druhy rostlin konkurujici péstované plodinég.

17
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Plod (lat. fructus) je rostlinny organ obsahujici semena. Vznika pfeménou seme-
plod niku, pfipadné ostatnich kvétnich ¢asti, po oplozeni vajicek a jeho funkci je vyziva
a ochrana semen, pfipadné pak napomahani jejich Sifeni.

plodina Druh rostlin péstovany v kulture.
pluh Naradi pouzivané k orbé, plidu obraci, misi, drobi a kypfi.
Pluchy jsou soucasti obalovych vrstev obilnin, které chrani obilky pfed mechanic-

kym poskozenim. Jsou extrémné pevné s viaknitou strukturou, z hlediska chemic-
kého slozeni jsou tvoreny prevazné hemicelulosami, celulosou, ligninem, pentosany

PR a malym mnozstvim popela, bilkovin a dalSich latek. U pluchatych obilovin (napfiklad
pluchatého je¢mene) v obdobi dozravani srdsta plucha s oplodim (perikarpem) po-
moci ,cementujici vrstvy*“, takze pfi sklizni neodpada.

pocasi Kratkodoby nebo momentaini stav meteorologickych podminek.

Polni vzchazivost osiva vyjadfuje podil semen, ktera vykli¢i a vyvinou se v normal-
polni vzchazivost osiva ni jedince v konkrétnich péstebnich podminkach. Rozdil mezi zjiSténou kli¢ivosti
a vlastni polni vzchazivosti osiva souvisi se Zivotnosti Cili vitalitou osiva.

Pudni vrstva (horizont) pod orniéni vrstvou, neni aktivné mechanicky zpracovavana,
podornici vyrazné svétlejsi zbarveni, hutnéjsi ptdni struktura, méné organickych latek oproti
ornici.

odsev Soucasné péstovani hlavni kryci plodiny (napf. obilniny) a plodiny podsevu (jetelo-
P viny), po sklizni kryci plodiny se porost podsevu stava hlavni plodinou. @

podzemni organy rostlin Kofeny, oddenky, hlizy, cibule.

Pohanka seta (Fagopyrum aesculentum Moench), z ¢eledi rdesnovitych, teplomilna
plodina s kratkou vegetac¢ni dobou. Plody jsou trojboké nazky, musi se loupat, vhod-
na potravina pfi celiakii, bezlepkova, obsah flavonoidu rutinu — pfiznivé pro cévy
Clovéka.

pohanka seta

Polehnuti stébel, rostlin na povrch ptidy vliivem prehusténi porostu, prehnojeni du-
poléhavost sikem, odrldy, meteorologickymi jevy, chorobami pat stébel — vliv na snizeni vynosu
a kvality zrna.

Hmotnostni pomér zrna ke slamé z jednotky plochy v dobé sklizné, staré genotypy

pomeér zrno / slama pSenice a jeCmene s dlouhymi stébly — pomér 1:2 — 1:2,5; kratkostébelné jeCmeny
1:0,8.
populace Skupina jedinct stejného druhu se spole¢nymi znaky.

DoTouTotpaay Sit jemnych kanalkt (kapilar) v padé, vliv na mnozstvi vzduchu a pohyb vody
v pldé, pfi zhutnéni pldy vznikaji nepfiznivé podminky pro rlst rostlin.

Pri opozdéné sklizni za vihkého poc¢asi mize dojit k zacatku kli€eni obilek jesté na

poli v klasech — zakladnim principem je aktivace amylolytickych enzymd (amylas),

porUstani v mensi mife také proteas a dal$ich enzym(. Dochazi k rozsahlému poskozeni

Skrobu, ¢astecné i bilkovin endospermu. Porostlé obili vykazuje velmi nizké hodnoty

Cisla poklesu a je v pfevazné mire nezpracovatelné.

poskozeni porostu Vlivem meteorologickych podminek, Skodlivych Einitelt — $kdidcl, chorob.

18

obiloviny slovnik vnitrek 19_1_3.indd 18 @ 26.08.2019 22:32:31



M AL

Slovniéek pojmt z cerealnl oblasti

Tl ﬁl\ﬂllw

(RN N ==

pozdni odnozovani obilnin

prah skodlivosti

procento klicivosti

produktivita porostu

progndéza vynosu

proso

provzdusnénost pldy

primyslové hnojivo

presivky
prezimovani plodin
pfijem Zivin

prisusek

pseudoceredlie (pseudoobiloviny)

pSenice

plda lehka

plda stfedni

plda tézka

padni druh
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Nastava predevsim u jeCmene ve fazi po vymetani (utvoreny klas), kdy po delSim
suchém obdobi v ¢ervnu, prijdou vétsi srazky, rostliny zacnou opétovné tvorit odno-
ze, pfipadné zrno neni v dobé sklizné porostu dozralé, nepfiznivé pro kvalitu a skla-
dovani zrna.

Stav poskozeni rostlin, ktery jiz neni rostlinami vyrovnan, ztraty produkce a kvality.
Procento kli¢ivosti je vyjadienim podilu kli¢ivych semen v testovaném vzorku, hod-
noceném na konci obdobi vymezeného poctem dnd, kdy se predpoklada, ze kliceni
je ukonceno.

Schopnost poskytnout urcitou Uroven vynosu produktu.

Odhad vynosu nebo vypoc¢tem z Urovné vynosovych prvki dané plodiny.

Proso seté (Panicum miliaceum L.), teplomilny druh obilniny s kratkou vegetacni
dobou, kvétenstvi je previsla lata, drobné kulovité obilky jsou seviené v tuhych
pluchach. Pro potravinarské uziti se loupaji — jahly, nutricné hodnotné, lehce stravi-
telné, vhodné pfi celiakii (bezlepkova dieta), krmivo pro exotické ptactvo.

Dostatek vzduchu v pidé, umozriuje dobré prosakovani vody.

Prdimyslové vyrobena jednoslozkova nebo viceslozkova hnojiva s vyssi koncentraci
deklarovanych zivin.

Genotypy pSenice seté (napt. krajové odriidy) se schopnosti dat trodu zrna jak pfi
podzimnim (ozim), tak i jarnim vysevu (jafina).

Preziti teplotné nepfiznivého obdobi; druhové, odriidové specificka odolnost rostlin.
Zpravidla pres $picky kofinkl (kofenové vlaseni) ve formé roztokd.
Del$i obdobi bez srazek, nepfiznivé plsobi na rlist a vynosovou schopnost plodin.

Skupina plodin s obdobnym uzitim plodd / semen jako obiloviny, ale botanicky ne-

patfici do ¢eledi lipnicovitych — pohanka, amarant, quinoa, tef apod.

Rod Triticum zahrnuje mnoho samostatnych druhd. V sou¢asné dobé se u nas
péstuje hlavné pSenice seta T. aestivum L. V CR v mensi mite péstované druhy: p.
tvrda (7. durum Desf.), p. Spalda (T. spelta L.), p. dvouzrnka (T. dicoccum (Schrank.)
Schuebl) a p. jednozrnka (7. monococcum L.) a dalSi. Péstuji se ozimé i jarni formy.
Potraviny z pSenic nejsou vhodné pfi celiakii.

Padni druh podle obsahu jilovitych ¢astic mensich nez 0,01 mm: piséita ptida 0 - 10 %,
hlinitopiscita p. 10 — 20 %.

Pldni druh podle obsahu jilovitych ¢astic mensich nez 0,01 mm:

piscitohlinita ptida 20 - 30 %, hlinita 30 — 45 %.

Pldni druh podle obsahu jilovitych ¢astic mensich nez 0,01 mm:

jilovitohlinita piida 45 — 60 %, jilovita p. 60 — 75 %, jil nad 75 %.

Rozdéleni pud na kategorie podle podilu jemnych jilovych ¢astic (mensi nez 0,01
mm) — pldy lehké (pis¢ité), stredni (hlinitg), tézké (jilovitée).
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padni reakce

pudni roztok

padni typ

padni trodnost

quinoa

redukce vynosu

registrace odrdd

registracni fizeni odrdd

regulator rdstu

restrikce odrldy

rezistence plodin

RNA

rod plodiny

rotace v osevnim postupu

rotacni brany
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Je dana pritomnosti a aktivitou iontd vodiku v pddnim roztoku, vyjadfuje se hodnota-
mi pH, do 5,0 silné kysela, 5,1 — 5,5 kysela, 5,6 — 6,5 slabé kysela, 6,6 — 7,2 neutralni,
nad 7,3 alkalickd; rizné naroky jednotlivych druhd rostlin.

Vodny roztok rozpusténych latek, latky z roztoku vyuzivaji rostliny ke své vyzivé.

Kategorie pld podle ptidotvorného procesu (prostredi a podminky vzniku dané
pldy), napf. Cernozem, hnédozem, podzol aj. (starsi nazvoslovi).

Komplex vlastnosti ptidy ovliviiujici rdst a vyvoj plodin a jejich schopnost poskyt-
nout ur€itou Uroven hospodarského vynosu danych plodin.

Merlik gilsky (Chenopodium quinoa Willd.), merlik chilsky, pdvodem z andské oblasti
Jizni Ameriky, poskytuje velmi drobné plody / semena, ktera se musi obrusovat — od-
strani se nepfiznivé saponiny, obsahuje nutricné hodnotné bilkoviny; pseudoobilovi-
na, bezlepkova.

Snizeni vynosu vlivem nepfiznivych podminek péstovani nebo negativni reakce rost-
lin na prdbéh pocasi.

Registrace odrid je zakladnim predpokladem uznavani a uvadéni do obéhu roz-
mnoZzovaciho materidlu odrid hospodarsky dileZitych zemédélskych a zeleninovych
druht, révy a chmele. Registrace odrlid je povinna pouze u hospodarsky vyznam-
nych druhd, které jsou uvedeny v Druhovém seznamu (pfiloha zékona) a to na za-
kladé urednich zkousek. Registrace odriid vSéech druht je podminéna provedenim
zkousky odliSnosti, uniformity a stalosti (zkousky DUS - zkouska odliSnosti, uniformi-
ty a stalosti znakd a vlastnosti odrlidy). Registraci podléhaji také odridy zahrani¢niho
plvodu, ale za predpokladu, ze prihlasku podava osoba povérena (zastupuijici zahra-
niéni firmu), ktera ma trvaly pobyt nebo sidlo v CR.

Registraéni fizeni odriid a potfebné zkudebni tikony pro registraci provadi UKZUZ
(Usttedni kontrolni a zkugebni Ustav zemé&d&lsky). Registrovany mohou byt odréidy
vSech druhl péstovanych rostlin.

Pripravek ovliviujici rdst rostlin; typicky fytohormony — pfirozené i chemicky synte-
tizované latky ovliviujici hormonalni systém rostlin.

Zruseni registrace odrldy.

Geneticka odolnost druhd nebo jen odrid viiéi napadeni urcitym druhem nebo
kmenem patogenniho organismu, zpravidla do¢asna, nez se objevi patogen, ktery
tuto odolnost prfekond, a odridy se stanou nachylnymi.

Ribonukleova kyselina (RNA) je nukleova kyselina tvofena vlaknem ribonukleo-
tidd, které obsahuji cukr ribosu a nukleové baze adenin, guanin, cytosin a uracil.
Je zodpovédna za pienos informace z Urovné nukleovych kyselin do proteint

a u nékterych vird je dokonce samotnou nositelkou genetické informace

Rod (lat. genus) v biologii je naddruhovy (interspecificky) taxon, tj. je vySSi nez druh.
Vys$Sim taxonem nez rod je Celed.

Stridani plodin v ¢ase na jednom pozemku.

Naradi na predsetové zpracovani a piipravu pddy.
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rozmnozovaci material

rozmnozovani rostlin

ryze

semenarska hodnota osiva

semenarstvi

semenik

semeno
senaz
seno
silaz

sloupkovani

snéti

spon rostlin

spora

statni odriidové zkousky

struktura vynosu

stupen zralosti

symbidza
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Je to vyprodukovany rostlinny material urceny k dalSi reprodukci (max. pocet
generaci je normativné stanoven). Dle Zakona €. 219/2003 Sb., o uvadéni do obéhu
osiva a sadby péstovanych rostlin a 0 zméné nékterych zakond (zakon o obéhu osi-
va a sadby) § 2, se rozmnozovacim materidlem rozumi osivo a sadba péstovanych
rostlin.

Rozmnozovani rostlin je proces, kdy se pocet jednoho nebo vice organismd zmnozi.
Rostliny se mnozi pfirozené dvéma rliznymi zplsoby - pohlavné semeny (generativ-
né) a ¢astmi rostlin (vegetativni rozmnoZzovani).

Ryze setéa (Oryza sativa L.), teplomilna obilnina se specifickymi pozadavky na zpU-
sob péstovani, v obchodni siti bila ryzZe je po Upravé obrusovanim; bezlepkova; na-
tural; parboiled.

Vyjadfuje se vlastnostmi biologickymi, fyzikalnimi a mechanickymi, které lze stanovit
na zaklade laboratorniho rozboru vzorku osiva. K zakladnim semenarskym hod-
notam patfi Cistota osiva, procento klicivosti, hmotnost tisice semen, zdravotni stav
osiva, vlhkost osiva.

Kontrolovany a organizovany systém mnozeni osiva a sadby.

Semenik (lat. ovarium) je ¢ast samiciho kvétu rostlin. Je to zdurela ¢ast pestiku, kde
je na semenici umisténo jedno nebo vice vajicek. Na semenik navazuje ¢nélka zakon-
¢ena bliznou.

RozmnoZovaci organ semennych rostlin.

Po zavadnuti provedena fermentace picni hmoty jako metoda konzervace.
Konzervace pice susenim.

Konzervace krmiva kyselinou mléénou za anaerobnich podminek.

Rustova faze u obilnin, kdy se tvofi stéblo (prodluzovani stébla, tvorba kolének).

Parazitni houby napadajici napf. obilky obilnin, pfenos osivem,

ochrana morenim osiva zpravidla chemickymi pfipravky.

Vzdalenost mezi rostlinami — v fadku a mezi radky.

Vlytrus, rozmnozovaci éastice vytrusnych rostlin a mikroorganismd.

Trileté provérovani biologickych a hospodarskych vlastnosti nové vyslechténych
nebo dovezenych odrid plodin v systému polnich pokust a laboratornich rozbord
provadénych statni instituci — Ustfednim kontrolnim a zku$ebnim Ustavem zemé&dél-
skym (UKZU2Z), povoleni nebo zamitnuti odriidy pro péstovani v CR.

Je tvorena tzv. vynosovymi prvky (slozkami), z nichz nékteré jsou rozhoduijici pfi
tvorbé vynosu. U obilovin jsou hlavnimi vynosovymi prvky pocet jedincl na plose,
produktivita rostliny dana poctem klast (lat) a v klasu (laté) poétem vyvinutych semen

a hmotnosti 1000 semen (HTS).

Charakteristicky stav plodd nebo semen v uréité fazi jejich tvorby — postupné
ukladani latek.

Vzéjemna zavislost a prospésnost rliznych organismu.

21

@ 26.08.2019 22:32:31



e T SSSSTRAMN, 5A N

OBILOVINY v lidské vyzivé

. Zesileni U¢inku dvou nebo vice latek, faktor( nebo Zivych organismd nez je soucet

synergizmus . o
jednotlivych.

Skidei plodin levvomlsne on:ganlsmy pU.SObICI. poskozeni pletiv rostlin s naslednym snizenim hospo-
darského vynosu nebo jakosti.

Slechtitel je fyzicka nebo pravnicka osoba, ktera odrdidu vyslechtila nebo ji objevila

a zdokonalila (dale jen ,vytvorila®), anebo osoba, pro kterou nékdo odridu vytvoril

Slechtitel v ramci pInéni Ukoll vyplyvajicich z pracovnépravniho nebo jiného obdobného vztahu,

pokud pisemnou smlouvou mezi nimi neni stanoveno jinak; za Slechtitele se povazuje

rovnéz pravni nastupce slechtitele.

Slechténi rostlin je cilevédoma lidské &innost zabyvajici se vytvaienim (Slechténim)
novych odriid zemédélskych, okrasnych i lesnich plodin, pfipadné zlepSovanim jiz
stavajicich odrid. Z biologického hlediska je $lechténi cilevédomy evoluéni proces
(mikroevolucni) fizeny ¢lovékem, ktery vede ke vzniku novych odrld (kultivard).

Slechténi rostlin

Zakladni cile Slechténi rostlin jsou:

1) zvySeni odolnosti (rezistence) vici negativnim vlivim (stresu, zhor§enym Zivotnim
podminkam, chorobam a skidcim)

2) zvySeni vynosu a vylepseni zadoucich vlastnosti
Slechtitelské cile
3) zlepseni vlastnosti pro péstovani rostlin

4) rychlejsi a efektivnéjs$i rozmnozovani zadanych odrid (mnoZeni rostlin in vitro,

@ klonovanim) @

5) tvorba rostlin s novymi vyuzitelnymi vlastnostmi.

Postupy vyuzivané ve slechténi rostlin. Lze je rozdélit na:

A) tradicni (klasické, konvencni - tj. vybér, kfizeni neboli hybridizace, heterozni Slech-
Slechtitelské metody téni, mutacni a polyploidni Slechténi);

B) netradi¢ni (nekonvenéni — napf. techniky explantatovych kultur - in vitro, bunécné
a genové manipulace).

Je to doklad, ktery stvrzuje vyslechténi odridy, nazev odridy, plvodcovstvi a pra-
vo majitele k obchodnimu vyuZivani odriidy a pravo poskytovat souhlas k obchodnimu

Slechtitelské osvedceni vyuzivani odrdidy jinym osobam. Originalitu odréidy garantuje $lechtitel. Slechtitelské
osvédceni plati u odrdd vétsiny druhl 20 let, u odrdd vytrvalych druht (chmel, vinna
réva, ovocné, okrasné a lesni dieviny) plati 25 let.

Slechtitelsky proces zahrnuije tzv. novoslechténi, jehoz hlavni naplini je tvorba novych
Slechtitelsky proces odrid a udrzovaci $lechténi, které pecuje o udrzeni genotypu a Urovné charakteristi-
ky vyslechténé odridy a soucasné o jeji rozmnozovani.

Je to rozmnozovaci material odpovidajici Gfednimu popisu odrtdy v péci
Slechtitelsky rozmnozovaci material udrzovatele odrldy, ktery slouZi k vyrobé rozmnoZovaciho materialu predstupnt
a nepodléha uznavacimu fizeni, pokud neni uvadén do obéhu.

Smyslem $lechtitelské prace je ziskani nového genotypu, tj. odridy, ktera spliiuje
pozadavky stanovené $lechtitelskym cilem. Slechtitelské vybérové postupy (seleké-

Slechtitelské vybérové postupy ni postupy) slouZi k nalezeni tohoto vyhovujiciho genotypu, ¢i souboru genotypd.
Vychozim pro Slechtitelsky vybérovy postup je geneticky variabilni material ziskany
pomoci vhodné Slechtitelské metody.
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Spalda

tef

technologicka hodnota (jakost)

technologicka karta plodiny

transpirace

travni porosty

tritikale

tvorba vynosu obilnin

tvorba vynosu plodin

tvrda psenice

tyCinky kvétu

udrzovaci Slechténi odriidy

udrzovatel odridy

ukazatele jakosti osiv

uniformita a stalost odrady

UKzUz
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PSenice Spalda (Triticum spelta L.), druh pSenice, lidové — samopse, klas rozpadavy,
v tuhych pluchach a plevach uzaviené obilky, nutné loupani; nevhodna pro celiaky,
ofigkova chut a viiné $paldové mouky.

Milicka habesska (Eragrostis tef (Zucc.) Trotter), je plodinou, ktera botanicky patfi do
Celedi lipnicovitych (Poaceae). Zajem o jeji potravinarské uplatnéni vzriista v posled-
nich desetiletich v souvislosti s chemickym sloZzenim. Hlavni pfednosti semen tef je
jejich vyuzitelnost pro lidi trpici celiakii.

Kvalita zemédélskych produkta ve vztahu dalSimu uziti.

Prehledny tiskopis pro zaznamy agrotechnickych ukont pro konkrétni plodinu na
urcitém pozemku.

Vydej vody povrchem rostlin, predevsim listy, umoznuje udrZzovat pohyb vody od
korenl celou rostlinou, tzv. transpiraéni proud.

Jedno-, vicedruhové, pfirozené, umeélé, okrasné, uzitkové, picninarské porosty trav.

Zitovec, tritikéle (x Triticosecale Wittm.) - uméle vytvoreny mezidruhovy kfizenec
pSenice seté a zZita setého, ozimé i jarni odrddy, dobry vynos zrna, méné naro¢né na
podminky nez pSenice, vyuZiti zrna pro krmné Ucely, horsi pekarské vlastnosti.

Casova a biologicka posloupnost vyvoje vynosovych prvkii obilnin, které v ko-
necné fazi tvoii Uroven vynosu z jednotky plochy — pocet klasti na plochu, pocet zrn
v klasu a hmotnost 1000 zrn.

Je to vztah mezi dynamikou vyvoje celé rostliny a jednotlivych organd a vynosem
nebo vliv faktor vnéjsiho prostfedi na jednotlivé slozky vynosu. Pfi tvorbé vynosu
hraje rozhoduijici tlohu asimilace vzdusného CO, rostlinou. Tvorba nové organické
hmoty porostem kulturnich rostlin je v podstaté uréovana tfemi soubory procesu:

1. Pohlceni (absorpce) zareni porostem;
2. Uginnost vyuziti pohlceného zareni na tvorbu susiny;
3. Transport, distribuce a akumulace vytvorenych asimilatd.

1. PSenice tvrda Triticum durum Desf., druh pSenice; vhodna pro vyrobu kvalitnich
téstovin

2. Typ sklovitého zrna psSenice seté T. aestivum L.

Tycinka (stamen) je saméi pohlavni organ semennych rostlin, slouzi k produkci pylu.
Ma dve Easti — nitku (filamentum) a prasnik (anthera).

UdrZzovacim $lechténim odrddy je podle Zakona ¢. 219/2003 Sb. postup podle obec-
né uznavané praxe, zajistujici zachovani uniformity a stalosti odrtdy.

Osoba / obchodni spoleénost odpovédna za udrzovaci Slechténi odridy.

Patfi k nim hlavné odriidova kvalita (je dana geneticky), odrddova pravost a odrddova
Cistota, kli¢ivost, vitalita osiva, Cistota osiva, zdravotni stav, apod.

Odrlida splriuje podminky uniformity a stalosti, jestlize vyhovuje poZzadavkdm na uni-
formitu a stalost odrlidy, stanovenym zvlastnim pravnim predpisem (§ 26 zakona ¢.
219/20083 Sb.).

Ustredni kontrolni a zkugebni tstav zemédélsky, kontrola systému mnozeni osiv

a sadby, provérovani novych odriid a novoslechténi v polnich pokusech a laboratorni
hodnoceni jakosti.
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. Zhutnéni pudy opakovanymi pojezdy, zhorSeny vzdusny a vodni rezim zvlasté v po-

utuzeni pudy . .
dorni¢ni vrstve.

s Certifikované osivo je mnozitelsky material dané odrldy, ktery prosel systémem

uznané osivo L . i

kontroly porostu i osiva v rdmci uznavaciho fizeni UKZUZ.

Je to proces ufedniho zkouseni mnozitelskych porost a rozmnozovaciho materi-

alu (kontrola a sledovani vlastnosti). Formou uznavaciho fizeni je rovnéz osvédcovani

vlastnosti rozmnoZzovaciho materialu pro Ucely vyvozu s vydavanim mezinarodné plat-

nych certifikatd.

Tomuto Fizeni podléhaji dle Zakona ¢. 219/2003 Sb. tyto kategorie rozmnozovaciho

uznavaci fizeni .
materialu:

- Slechtitelsky rozmnozovaci material, je-li uvadén do obéhu,
- rozmnozovaci material predstupnid, je-li uvadén do obéhu,
- zakladni rozmnozovaci material,

- certifikovany rozmnozovaci material.

Uzitna hodnota je souhrn biologickych, technologickych i péstitelskych vlastnosti
uzitna hodnota odrddy odruady, urcuijici jeji hospodarské vyuziti. Zkousky uzitné hodnoty i zkousky DUS za-

jistuje odbor odridového zkusebnictvi UKZUZ.

Je to popis odriidy sestaveny na zakladé ufednich zkousek odli$nosti, uniformity
Ufedni popis odrddy a stélosti odrdy, zahrnujici znaky, jimiz je odrlida vymezena, vztahujici se na rostliny

vypéstované z uznaného nebo standardniho osiva anebo sadby.

@ Oznacuije se tak obchodni skladovani, prodej, nebo jiny zptsob pfevodu nebo pie- @
chodu rozmnoZovaciho materidlu na jinou osobu, pokud jsou tyto ¢innosti prova-
dény za ucelem jeho obchodniho vyuZiti, pfiéemz za uvadéni do obéhu se povazuje
uvadéni do obéhu rovnéz nabizeni k prodeji. Za uvadéni do obéhu se nepovaZzuje vyroba nebo Uprava
rozmnozovaciho materidlu u jiné osoby, kterd neni spojena s pfevodem nebo precho-
dem rozmnozovaciho materidlu, a poskytnuti rozmnozovaciho materialu pro Slechti-
telské, vyzkumné a pokusné ucely.

Pracovni operace na urcity stupefi povrchového utuzeni pady na podporu vzlinani
valeni vody k povrchu pldy a tim podporeni vzchazeni rostlin nebo na rozruseni hrud po
zpracovani pldy za sucha.

Varieta je botanicka taxonomicka kategorie planych rostlin nizsi nez druh a pod-

varieta (var, odchylkami charakteristickymi pro celou populaci. Odpovidajicim terminem pro pés-

tované rostliny je kultivar (viz odrGida).

vegetaéni doba Ovbd?_b" kdyvjsou prlrozer?(va priznivé teplotni podminky pro rust a vyvoj rostlin, obec-
né pri teploté od +5 °C vyse.
vegetacéni faktory Vnéjsi faktory plsobici na priibéh vyvoje a rdstu rostlin.

U rostlin tento pojem udava, Zze oznacena &ast rostliny (vegetativni ¢ast), faze vyvoje
(vegetativni faze) ¢i funkce (vegetativni funkce) slouzi k ristu, tedy vegetaci. Jako

vegetativni vegetativni (na rozdil od generativnich) se oznacuji nepohlavni organy rostliny, pomoci
nichz se rostlina miiZze rozmnozovat pouze nepohlavné - viz vegetativni rozmnozo-
vani.
vegetativni mnozeni Novy jedinec vznikne diferenciaci rdznych typl pletiv, nepohlavni mnozeni.
24
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vétrani produktl

virozy

vitalita osiva

virulence

vihkost osiva

vihkost porostu

vlhkost produktu

vodni kapacita pldy

voskova zralost obilovin

vyrobni oblast (VO)

vysevek

vyvojové etapy obilnin

vyzimovani porostu

vzchazeni

vzchazivost

vzrostny vrchol

zakladni rozmnozovaci material
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Vétrani zrnin, duznatych produktl nebo naskladnéného sena pro zajisténi vhodného
rezimu skladovani, regulace teploty a vihkosti.

Onemocnéni rostlin zpUsobena viry, proti virdzam nejsou ochranné pfipravky, v pra-
xi ochrana proti pfenage¢dim virdl — savému hmyzu (msice), fyzické odstranéni napa-
denych rostlin.

Vitalitu osiva Ize definovat jako o pFfirozenou vnitini silu zdravych semen, zabezpe-
Cujici rychlé kliceni po zaseti a jeho dokonceni i za rozmanitych podminek. Obecné
vitalita vyjadfuje stupen tolerance osiva k nepfiznivym podminkam kli¢eni a vchazeni.

Schopnost mikroorganismu napadat a pronikat pletivy rostlin a tkani Zivocichd,
rozmnozovat se v nich, produkovat toxické latky, vyvolavat onemocnéni.

Jedna se o procentualné vyjadreny podil hmotnosti vody fyzikalné vazané v osivu.
Obsah vody v pletivech dozravajiciho porostu.

Obsah vody v semenech / plodech zrnin (obilovin, lusténin a olejnin) v dobé dozrava-
ni, rozhodujici pro sklizen a skladovani (a dalsi zpracovani).

Mnozstvi vihkosti v paidnim profilu, zpravidla pro hloubky ptdy do 20 cm, kolik vla-
hy v ptidé je dostupné pro vegetaci.

Faze / stupen zralosti obilnin, kdy endosperm je polotuhy, obsah endospermu je moz-
né formovat.

Umélé rozdéleni tizemi CR s ohledem na podminky pro péstovani plodin — vyrobni
oblast je charakterizovana nadmorskou vyskou, prdmérnou teplotou a sumou srazek
za rok, pldnim typem, pro nazornost jsou oznaceny charakteristickou plodinou — ku-
kuriéna, reparska, obilnarska, bramborarska, picninarska VO.

Mnozstvi osiva vysetého na jednotku plochy, vypocet z doporu¢ené hustoty porostu
a charakteristik osiva.

Zaklad klasu nebo kvétenstvi (vzrostny vrchol) obilnin nebo jiné plodiny postupné
utvari dalsi detailnéjsi struktury, které je mozné popsat, byla vytvorena stupnice vy-
voje a zmény jsou oznaceny jako etapy vyvoje vzrostného vrcholu, do vymetani je
nutné vzrostny vrchol vypreparovat.

U ozimych plodin po$kozeni porostti komplexem nepfiznivych faktorti béhem zimy
— pficiny: vymrznuti, mrazové poskozeni vzrostného vrcholu nebo ¢asti odnozi, dlouhé
obdobi, dlouhé obdobi pod snéhem riziko plisné Sedé, prudké stfidani teplot (den-noc).

Objeveni se kli¢nich rostlin na povrchu pldy.

Udava pocet vzeslych rostlin na jednotku plochy, procento vzchazivosti je hodnota
vztazena k poctu vysetych semen.

Vzrostny vrchol (apex), nékdy vegetacéni vrchol nebo apikalni meristém je primarni
délivé pletivo, umisténé na vrcholu nékterych rostlinnych organil. Nachazi se v pu-
penech, z nichz rostou vétve a listy, a na kofenoveé Spicce.

Je rozmnozovaci material, ktery slouzi k vyrobé certifikovaného rozmnozovaciho

materialu a je vyroben udrzovatelem nebo pod jeho dohledem pfimo ze Slechtitelské-
ho rozmnoZovaciho materialu nebo z rozmnoZovaciho materialu predstuprid.
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Zakon ¢. 92/1996 Sb. O odradach,
osivu a sadbé péstovanych rostlin

Zakon €. 132/1989 Sb. O ochrané
prav k novym odridam rostlin a ple-
menUm zvifat

zakon minima

zapojeni porostu

zdravotni stav osiva

zkous$eni odrlid pro registraci

zkouska DUS, tj. zkouska odlis-
nosti, uniformity a stalosti znakd
a vlastnosti odrldy

zkousky vykonu

zimovzdornost

zralost

zrniny
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Z&akon se vztahuje k osivu a sadbé odrdd a stanovuje technické a biologické poza-
davky na rozmnozovaci material uvadény do obéhu a upravuje podminky zajistujici
vhodné péstebni a uzitkové vlastnosti odriid hospodarskych druhd plodin.

Podle znéni tohoto zakona ma odrdda charakter dila s pravem autorstvi (spoluau-
torstvi) na nehmotny statek. Zajistuje pravni ochranu pred zcizenim jako nehmotného
statku a sou¢asné podmifiuje moznost Ucasti na zahrani¢nim obchodovani. Zakon
upravuje prava a povinnosti fyzickych i pravnickych osob v souvislosti s vytvorenim
novych odrld. Ze zakona vyplyva vyluéné pravo majitele odriidy na obchodni vyuZi-
vani odrddy, majitel musi dat souhlas s mnozenim odrddy tzv. licenéni smlouvou za
uhradu. Smlouva zajistuje podil na finanénim pfinosu z obchodniho vyuzivani odrddy
(tj. pfi mnoZzeni a prodeji) tzv. licenénim poplatkem.

Rdst a hospodarsky vyvoj rostlin omezuje Zivina, kterou ma rostlina nejméné k dis-
pozici (v minimu) — J. von Liebig.

Pravidelné rozmisténi rostlin na ploSe a pohledové uzavreni mezer rostlinnymi ¢ast-
mi, vyznam proti plevelim, vynosovy efekt.

Hodnoti se dle pfitomnosti plivodct chorob (popf. $kddcd) v (na) semenu a dle vlast-
niho onemocnéni nebo poskozeni semen. Povinnému zkouseni zdravotniho stavu pod-
Iéha nemorené osivo obilnin, luskovin a pradnych rostlin a nékterych druht zelenin.

Zakladem je viceleté zkouseni a testovani odrid v polnich pokusech. Predpokla-
dem pro registraci je, Ze odrlida vyhovuje pozadavkdm zkousky DUS a ma uzitnou
hodnotu. Jeji nazev vyhovuje pozadavkim. U odrddy musi byt zaji$téno udrZzovaci
Slechténi.

Zkouska DUS je nezbytna pro registraci odrtidy a udéleni pravni ochrany odrutdy.
Zkouska probiha podle zasad Mezinarodniho svazu pro ochranu odrtd (UPOV) a or-
ganizuje ji UKZUZ - odbor odriidového zkusebnictvi. Jedna se o pozadavky, které
musi spliiovat nova odrlida pro udéleni Slechtitelského osvédceni:

- musi byt odli$na (D-distinction) od jiné odridy daného druhu alespori jednim pod-
statnym znakem nebo vlastnosti,

- musi byt uniformni (U-uniformity) ve znacich a vlastnostech pfimérené biologickym
vlastnostem daného materidlu,

- musi se vyznacovat stalosti (S-stability) v podstatnych znacich pfi respektovani
zvlastnosti pfi mnozeni,

- odrlida musi byt nova, tj. nesméla byt prodavana nebo nabizena pred vice nez
1 rokem na tzemi CR pred pfihlaSenim (v ciziné pred 4-6 lety).

Polni pokusy zalozené dle standardni metodiky pro jednotlivé druhy, na zakladé
kterych je mozné posoudit vykonnost a produkéni potencial zkousenych odrid.

Schopnost ozimé plodiny prezivat béhem mimo vegeta¢niho obdobi neptiznivé
plsobeni meteorologickych jevl — mrazu, prudkého kolisani teplot, vysychani nebo
zamokfeni pUdy.

Ukond&eni procesu tvorby a ukladani latek do semen, plodt, duznatych organd, vhod-
ny stav pro sklizefi. Pribéh zrani popisuji stupné zralosti (u obilovin — zralost mlé¢na,
mlécné-voskova, voskova, zluta, plna).

Soubor polnich plodin, které maji malé suché plody (nazky) nebo semena - obilovi-
ny, lusténiny.
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Zito, zito seté

Zivotni cyklus rostliny

obiloviny slovnik vnitrek 19_1_4.indd 27

Zito (lat. Secale) je rod jednodé&loznych rostlin z &eledi lipnicovitych (Poaceae). Kultur-
ni druh, zito seté (Secale cereale L.), je obilnina péstovana na polich (pfevazné ozimé
odridy) za Gcelem zisku zrna, ze kterého se vyrabi potraviny (pfedevsim mouka pro
vyrobu kvasu, chleba; lepivéjsi tésto, senzoricky pfiznivé vlastnosti peciva) a krmiva
pro zvifata. Vhodné pro péstovani v méné urodnych podminkach, téz jako picnina Ci
meziplodina.

Zivotni cyklus oznaéuje délku trvani zivota rostliny od jejiho vzniku aZ po odumfenti.
Podle délky Zivotniho cyklu délime rostliny na jednoleté, dvouleté a vytrvalé.
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OBILOVINY v lidské vyzivé

CHEMICKE SLOZENI OBILOVIN
WZNVOWY A ZDRAVOTNI POHLED NA
OBILOVINY, TECHNOLOGIE

A 7ZPRACOVANI OBILOVIN

Ing. Dana Gabrovska, Ph.D.; Ing. Lucie Jurkaninova, Ph.D.; MVDr. Halina Matéjova;
Ing. Marcela Slukova, Ph.D.; Ing. Pavel Sk¥ivan, CSc.; doc. Ing. Evzen Sarka, CSc.

Pojmy Vyznamovy vyklad

Jednoducha organicka dusikata sloucenina (prop-2-enamid) vznikajici jako jeden

z mnoha vedlejsich produktd Maillardovy reakce (neenzymové hnédnuti). Jejim pre-

kurzorem je aminokyselina asparagin (Asn). Vznika pfi teplotach nad 120 °C a zejmé-

na vyssich. Je potencialné karcinogenni a neurotoxicky. Pfi pe€eni chleba a peciva

vznika v klrce, nicméné jeho koncentrace v celém objemu vyrobku je natolik nizka,

Ze neni povazovana za nebezpecnou. Podstatné vysSsi koncentrace jsou zejména ve

@ smazenych lupincich, prazené kavé nebo ceredlnich produktech drobnych rozmérl @
pfipravovanych pfi vysSich teplotach.

akrylamid

albumin Sférické (globularni) bilkoviny rozpustné ve zfedénych roztocich soli, ale na rozdil od
Y globulind i v destilované vodé.

alveograf viz reologickeé pristroje

Zkracené AK, v SirSim pojeti jakakoli molekula obsahujici karboxylovou (-COOH)

a aminovou (-NH,) funkéni skupinu. V biochemii jsou funkéni pouze L-aminokyseliny,

20 z nich (+ 2 neobvyklé) se uplatriuje pfi syntéze bilkovin (proteosyntéze). Jsou to:
aminokyseliny glycin, alanin, valin, leucin, isoleucin, serin, threonin, tyrosin, methionin, cystein, lysin,

kyselina asparagova, asparagin, kyselina glutamova, glutamin, arginin, histidin, feny-

lalanin, tryptofan a prolin. Zkratky: Gly, Ala, Val, Leu, lle, Ser, Thr, Tyr, Met, Cys, Lys,

Asp, Asn, Glu, GIn, Arg, His, Phe, Trp, Pro.

Enzymy tfidy hydrolas, katalyzuji hydrolytické Stépeni Skrobu, hlavni slozky obilné-

ho zrna, alfa-amylasa (,ztekucujici“ enzym - Stépi Skrob na dextriny), beta-amylasa
amylasy (,,zcukrujici“ enzym - Stépi dextriny na disacharid maltosu). Technologicky vyznam

v pekarenstvi a sladafrstvi, fyziologicky vyznam [amylasy slin a pankreatu se uplatfuji

pfi traveni (digesci) Skrobu v organismu.

amylograf viz reologickeé pristroje
Strukturni slozky Skrobu, obsahujici glukosové jednotky spojené glykosidovymi vaz-
bami. Amylosa je linearni, jednodussi, nevétvena, ma tvar Sroubovice, sklada se z né-
amylosa, amylopektin kolika stovek glukosovych jednotek (glukos) vazanych vazbou a-(1,4). Amylopektin je

vétveny, vysokomolekularni, sklada se z nékolika tisict glukosovych jednotek (glukos)
vazanych vazbami a-(1,4) a a-(1,6).

28

obiloviny slovnik vnitrek 19_1_4.indd 28 @ 26.08.2019 22:33:05



S HA YL W Mﬁmn s = i

Slovniéek pojmi z cerealni oblasti ‘hlmmﬁw W ‘.‘-‘:‘-'3"_:— : "7' ‘f‘/f “

s T s 2019

Pojmy Vyznamovy vyklad

Biologicky aktivni latky, které snizuji biologickou vyuzitelnost nékterych slozek potra-
vin, a tim snizuji vyzivovou hodnotu potravin. Vyskytuji se v obalovych vrstvach obi-
lovin. Jedna zejména o kyselinu fytovou, ddle o inhibitory enzymi (nap¥. inhibitory
trypsinu, inhibitory chymotrypsinu, nebo inhibitory amylasy), fytoestrogeny, lignany,

antinutriéni latky (obilovin) saponiny, tfisloviny (taniny), nebo lektiny (fytohemaglutininy). Nékteré z antinutric-
nich latek jsou tepelné labilni, Ize je inaktivovat tepelnym zahfevem (napt. inhibitory
proteas, lektiny apod.). Nékteré antinutriéni latky Ize odbourat plsobenim enzym
(kyselina fytova nebo lignany). Totéz se tyka také krmiv pro hospodarska zvirata, kde
se mohou projevovat antinutri¢ni latky navic snizenim chutnosti krmiva.

l\%\‘?
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Latky s antioxidacni aktivitou (vétSinou barevné latky), jedna se o fenolické slouceni-
antioxidanty obilovin ny (polyfenoly a fenolové kyseliny) a vitaminy obilovin, konkrétné flavonoidy, antokya-
ny, karotenoidy, vitamin E a doprovodné lipofilni slozky, dale glutathion nebo skvalen.

Rostlinna barviva (pigmenty), v kyselém prostredi (pH) maji antokyany barvu ¢ervenou,
antokyany v neutralnim fialovou, v alkalickém modrou. Antokyany patfi mezi vyznamné antioxi-
danty obilovin.

Strukturni, neSkrobové, necelulosové polysacharidy (jinak zvané také pentosany), patfi
ke skupiné slozek vlakniny, které se prirozené vyskytuji prevazneé v obalovych a po-
dobalovych vrstvach a aleuronové vrstvé rdznych obilovin (Zita, pSenice, ale i je¢me-
ne) a v malém mnozstvi také v endospermu (zejména u zita a pSenice). Jde o pestrou
skupinu latek hydrokoloidni povahy, kterou Ize rozdélit na arabinoxylany nerozpustné
ve vodeé, které doprovazeji celulosu v bunécnych sténach, a na ve vodé rozpustné
arabinoxylany tvotici gely a slizy. Casto jsou arabinoxylany nazyvany star$im nazvem
pentosany (polysacharidy obsahujici v molekule pentosy — monosacharidy s péti
@ atomy uhliku v molekule; arabinoxylany jsou hlavni skupinou pentosant). Arabinoxyla- @
ny obsahuji malé mnozstvi derivatu ferulové kyseliny. Rezidua ferulové kyseliny tvori
vazbu mezi arabinoxylany a bilkovinami (zejména s aminokyselinou tyrosinem — viz
glykoproteiny) a spolu se Skrobem tak vytvari nosnou strukturu zitného tésta a pe-
Civa. Arabinoxylany jsou pfitomny v endospermu psenice (zdravotni tvrzeni), endo-
spermu zita a v aleuronoveé vrstvé a obalovych vrstvach obilnych zrn.

arabinoxylany

. — Zafizeni pro tfidéni sypkych hmot na zakladé aerodynamickych vlastnosti, slouzi ze-
aspirace, aspiratér . L L
jména k odluCovani prachu z obili.
B-(1-3),(1->4)-p-glukany neboli beta-glukany se smiSenymi vazbami, jsou strukturni,
necelulosové polysacharidy sloZzené z molekul -p-glukosy. Jedna se o heterogenni
skupinu latek, které tvofi sou¢ast bunécnych stén bakterii, kvasinek, hub, fas a vys-
Sich rostlin. Beta-glukandim je pfipisovano mnoho u¢inkd na organismus, které se lisi
v zavislosti na strukture téchto latek. Beta-glukandm obilovin je pfipisovan pozitivni
ucinek na hladinu cholesterolu a glukosy v krvi, zatimco beta-glukany kvasinek a hub
beta-glukany maji vazbu B-(1-3),(1>6) a za urcitych podminek mohou stimulovat imunitni systém.
PSeni¢né beta-glukany maiji nizSi pocet vazeb p-(1-3), pravidelngjsi strukturu, nizsi
rozpustnost a odliSné chovani (viskozita, tvorba gelu apod.) nez je€né a ovesné beta-
-glukany. Je¢né a ovesné beta-glukany jsou schopny vytvaret vysoce viskdzni koloidni
roztoky. Beta-glukany obilovin jsou z&asti rozpustnou viakninou a ¢aste¢né nerozpust-
nou vlakninou potravy. Jejich rozpustnost ve vodé klesa s po¢tem vazeb p-(1->4) (resp.
presnéji pomérem DP3/DP4 jednotek v molekule p-glukanu.

Mezi bezlepkové obiloviny patfi ryze, kukufice, proso, €irok, tef (milicka), rosicka, sl-
bezlepkové obiloviny zovka (Jobovy slzy), lesknice a dalsi. Jsou pouzivany pro vyrobu bezlepkovych potra-
vin. (Viz lepek, oznaceni ,BEZ LEPKU".)

bezlepkové pecivo Pecivo vyrobené ze surovin neobsahujicich lepek v dietologickém slova smyslu.
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Pojmy Vyznamovy vyklad

Pecivo vyrabéné predevsim z pSeniéné nebo zitné mouky s obsahem bezvodého tuku
niz8im nez 8,2 % a obsahem cukru nizS§im nez 5 % na celkovou hmotnost mlynskych

bézné pecivo vyrobkd. Patii sem housky, rohliky, veky, ale také bagety a bagetky, kaiserky a mno-
ho dalsich druht peciva. Od kategorie chleba je odliSuje niz$i hmotnost nez 400 g.
(Vyhlaska MZe 333/1997 Sb. v pozdgjsich znénich.)

Téz proteiny — makromolekularni latky (biopolymery) sloZzené z 20 aminokyselin vza-
jemné vazanych peptidovou vazbou -NH-CO-, tvofici polypeptidovy fetézec. Poradi
aminokyselin v polypeptidovém Fetézci je uréeno genetickou informaci obsazenou ve
strukture DNA. Geneticka informace je transformovana do struktury bilkovin v procesu
proteosyntézy. VSechny bilkoviny vznikaji timto zplsobem. Existuji jich milidény typd
- kazdy organismus syntetizuje typické bilkoviny, které maiji réizné funkce, katalytické
a regulacni (enzymy, hormony), pohybové (aktin, myosin), transportni a zasobni, sta-
bilkoviny vebni (kolagen), obranné (imunoglobuliny). Bilkoviny jsou spolu s nukleovymi kyselina-
mi (DNA, RNA) zakladnimi nositeli zivota. Lidsky organismus, podobné jako organismy
vSech zivocichll, musi ziskavat bilkoviny v potravé, ty jsou $tépeny sledem hydrolytic-
kych reakci, kterymi organismus ziskava stavebni material pro tvorbu vlastnich bilko-
vin. Dvanact z dvaceti aminokyselin potfebnych pro syntézu vlastnich bilkovin dokaze
lidsky organismus syntetizovat z produktd jejich tépeni v katabolickych procesech,
osm z nich musi ziskavat v potravé — esencialni aminokyseliny (viz téz bilkoviny vy-
znamné v cerealni technologii, bilkoviny plnohodnotné, neplnohodnotné, lepek).

V neplnohodnotnych bilkovinach je nedostate¢ny obsah nékterych esencialnich ami-
nokyselin nebo jsou neesencialni a esencialni aminokyseliny v nespravném poméru;
bilkoviny neplnohodnotné jedna se o bilkoviny rostlinného ptvodu (obiloviny, lusténiny, olejniny), které tvofi cca
40 % bilkovin stravy. Nedostatkova esencialni aminokyselina se oznacuje jako limit-
@ ni. V obilnych bilkovinach je limitni aminokyselinou lysin (Lys). @

Bilkoviny, které obsahuji vSechny esencialni aminokyseliny v pozadovaném
mnozstvi a poméru; z hlediska fyziologie (vyzivy) je dlileZity vyvazeny pomér esencial-
nich a neesencialnich aminokyselin; jedna se o bilkoviny Zivo¢i§ného plvodu, zejmé-
na vajecné (vajecny albumin), mlééné (bilkoviny syrovatky), ale také bilkoviny masa.

bilkoviny plnohodnotné

Jedna se zejména o zasobni bilkoviny endospermu obilovin, prolaminy a gluteliny.
V pfipadé pSenice jsou tyto bilkoviny schopny tvorit v té€sté specifickou gelovitou
bilkoviny vyznamné v cerealni strukturu — pSeniény lepek, ktery hraje zasadni roli v pekarenskeé i téstarenské
technologii a pecivarenskeé technologii. V dietologickém slova smyslu se pak pojmem lepek
(gluten) oznacuje frakce prolamini a glutelinti pSenice, Zita, jemene a ovsa. (viz
lepek (gluten), celiakie).

bioaktivni latky (biologicky aktivni Jedna se o latky vykazujici biologickou aktivitu. Vyznamnymi bioaktivnimi latkami jsou
latky) karotenoidy, polyfenoly (flavonoidy, antokyany), vitaminy, glukosinolaty a dalsi.

Vyuzitelnost slozek se posuzuje jako podil obsahu dané slozky (vlaknina, polyfenoly,
mineralni latky, bilkoviny apod.) realné vyuzitelné organismem (traveni slozek a vstre-
bavani vzniklych metabolitll). VyuZitelnost slozek souvisi se zpfistupnénim dané slozky
napf. travicim enzymdm (uvolnéni dané slozky z komplext do formy vyuzitelné orga-
nismem).

biologicka vyuzitelnost slozek
(bioavailability)
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Pojmy Vyznamovy vyklad

Biopolymery jsou zékladnimi stavebnimi i funkénimi slozkami v8ech Zivych organism
jedna se o nukleoveé kyseliny (DNA, RNA), bilkoviny neboli proteiny a polysacharidy.
Jedna se o polymery, slou¢eniny tvorené retézcem kondenzovanych monomernich
jednotek (nukleotidd, aminokyselin resp. monosacharidti) jejich relativni hmotnosti
se pohybuiji v fadech 10* - 107. Zakladni fetézec je rdznym zplsobem prostorové
usporadan. K jejich popisu pouzivame nékolik Urovni struktury: primarni, sekundar-
ni, terciarni a kvarterni. Na Grovni primarni struktury popisujeme razeni monomer(

biopolymery v polymernim Fetézci, na urovni sekundarni struktury vzajemné postaveni sousedicich
monomerd — de facto geometricka struktura ¢asti fetézce. Terciarni struktura popisuje
prostorové usporadani polymerniho fetézce. Jednotlivé makromolekuly se mohou
propojovat rznymi typy vazeb a interakci do vy$Sich nadmolekulédrnich (supermo-
lekularnich) celkd, které popisujeme na Urovni kvarterni struktury. Naptiklad $krob —
primarni struktura: glukosoveé jednotky vazané a-1,4 nebo a-1,6 glykosidovou vazbou,
sekundarni struktura: Sroubovice (helix), terciarni struktura: prostorové usporadani
molekul amylosy a amylopektinu, kvarterni struktura: Skrobové zrno.

l\%\‘?
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Bakterie mlééného kvaseni — populace, vétSinou smésna, bakterii homo- a heterofer-
BMK mentativniho mlééného kvaseni obsazena v kvasech - jak spontannich, tak vyvadeé-
nych pomoci startovacich kultur.

Predvarena lamanka z celozrnné psenice (ale i z jinych obilovin a pseudoobilovin).
bulgur PSenice se pere a susi (tradi¢né na slunci). PGvodné blizkovychodni potravina si ziska-
va stéle vétsi oblibu i jinde ve svété, véetné CR.

Chronické geneticky podminéné celoZivotni autoimunitni onemocnéni charakterizo-
vané nesnasenlivosti lepku a typickymi zanétlivymi zménami sliznice tenkého streva,
@ které mohou mit velmi vazné az fatalni nasledky. Postihuje vSechny vékové kategorie, @
déti i dospélé. Vyskytuje se na celém svété (ale v rizné mite). Je nevyléditelnd, ale
pfi vylouceni lepku ze stravy se neprojevuje a i v pfipadé prfedchoziho poskozeni se
po zavedeni bezlepkové diety strevni sliznice pacientl regeneruje. Problém celiakie
spociva ale v tom, Ze jeji projevy jsou velmi rozmanité. Existuji diagnostické metody,
celiakie které celiakii jednozna¢né prokazuiji. Vzhledem k rozmanitosti jejich projevi je véak
podezreni na celiakii ne vzdy Iékafem rozpoznano a ne vSichni nemocni jsou tak pres-
né odborné diagnostice podrobeni. Proto se odhad osob trpicich celiakii odhaduje
jako nékolikanasobné vys$si, nez pocet pacientl, u nichz je celiakie prokazana a ktefi
se |é&i. Odhady poétu osob s celiakii se v CR pohybuji mezi 50 — 100 tis. Celiakie
byva mylné povaZovana za alergii na lepek. Ta se mlze vyskytovat také — viz lepek
(gluten), nicméné celiakie je nejrozsifenéjsi a nejvyznamné;jsi formou nesnasenlivosti
lepku.

Celkova vlaknina (anglicky: TDF - total dietary fibre), (se svym vyznamem a pojetim

v lidské vyZzive) zahrnuje rozpustnou a nerozpustnou vlakninu. Hlavnimi slozkami
celkové vlakniny jsou celulosa, lignin, beta-glukany, arabinoxylany, galaktomanna-

ny, pektin, arabinogalaktany, modifikované Skroby, modifikované celulosy, fruktany,
fruktooligosacharidy, nestravitelné galaktooligosacharidy, nestravitelné maltooligo-
sacharidy, rezistentni Skrob, polydextrosa, gumy, slizy, vosky, taniny, fytaty. Déleni
vlakniny (jako vlakniny potravy) vystihuje (je v souladu s postupy) také postupy stano-
veni slozek vlakniny podle metodiky stanoveni viakniny. Na zakladé postupt extrakce,
hydrolyzy, filtrace, srazeni a finalniho stanoveni vliakniny v potraviné (rozpustna, neroz-
pustna, celkova).

celkova vlaknina

Mouka obsahuijici vSechny anatomické ¢asti zrna v plvodnim poméru. Nékdy s vylou-

celozrnna mouka . o xe .
¢enim kli€ku. Zvlastnim typem je Grahamova mouka.

Chléb vyrobeny z mouky, jejiz minimalné 80 % podil tvofi celozrnna mouka nebo

celozmny chieb jiny celozrnny mlynsky produkt.
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Celulosa je stavebni polysacharid a spolu s ligninem, hemicelulosami a pektinem vy-
ztuzuje a zpevnuije pletiva rostlin (i hub a ras). Je souc¢asti bunéénych stén ve formé

celulosa vlaken — mikrofibril. Retézec celulosy je tvofen glukosovymi jednotkami spojenymi
vazbami p-(1,4). Celulosa patfi mezi slozky nerozpustné vlakniny, a z velké ¢asti je pfi
traveni nefermentovatelna.

_— Velmi svétla predni mouka o obsahu popela pod 0,5 %. U nas se ¢asto pro vyrobu
cukrarska mouka v . :
cukrarskych hmot pouziva polohruba mouka.

Monosacharidy (obsahuji v molekule 1 monomerni jednotku) a disacharidy (obsahuiji
cukry (monosacharidy a disacha- v molekule 2 monomerni jednotky spojené glykosidovou -O- vazbou) jsou nazyvany
ridy) spolec¢nym terminem cukry. VétSina cukrd ma podobné fyzikalni viastnosti (sladka
chut, rozpustnost apod.).

- Falling Number, Hagbergovo Cislo - rychla viskozimetricka metoda nepfimého

Cislo poklesu e ; .
stanoveni aktivity alfa-amylas v zrnu i moukach.

Jinak také reforma — mlynsky stroj kombinujici prosev s tfidénim podle aerodynamic-

Gisticka krupic kych vlastnosti. Na jejich zakladé se v CistiCce krupic separuji astice endospermu od

plochych €astic obsahuijicich ¢asti obalovych vrstev zrna (otrub).

Cast mlyna, v niz probiha dekontaminace a tfidéni obilné masy na zrno zakladni
Cistirna obili kultury, primési a necistoty. Dale se zde provadi hydrotermicka Uprava zrna a po-
vrchova uprava zrna.

, . Dextrosovy ekvivalent vyjadfuje obsah redukujicich cukrd, vyjadfenych jako p-glukosa.
DE, dextrosovy ekvivalent . . s e B
@ U glukosoveého sirupu by mél byt DE nejméné 20 %. @

s ZpUsob povrchové tpravy zrna, pi kterém se odstranuiji prakticky véechny obalové

a podobalové vrstvy. Do ¢estiny se termin da prekladat jako odstranéni otrub.
Energie potrebna k urcité formé deformace tésta, nejcastéji napinani. Je vyznamnou
hodnotou stanovovanou pomoci reologickych pfistroja, zejména extenzografu &i
alveografu. Vyjadfuje se jako plocha pod extenzografickou kfivkou v cm?, nebo jako
deformacni energie energie vynalozena na deformaci tésta tlakem vzduchu v desetitisicinach (10) Joulu
v pfipadé alveografu. V pfipadé extenzografu by energie pro bézné pecivo méla do-
sahovat hodnot 130 — 200 cm?, v pfipadé alveografu mély hodnoty pro bézné pecivo
pohybovat v rozmezi 250 — 350 x10+ J.

. Odstranéni (minimalizace) kontaminace obili. V uzsim slova smyslu jde o odstranéni
dekontaminace .
nedistot ze zrna.
Jedna se o Skrob s odstranénou bilkovinnou &asti. PFi vyrobé deproteinovaného
deproteinovany pseni¢ny skrob Skrobu se vyuZziva enzymova degradace bilkoviny. Vznikla surovina odpovida pfisnym
standardlim pro oznac¢eni BEZ LEPKU a hodnoty obsahu lepku jsou testovany.

Rozpojovani materialll. V mlynské technologii se dezintegrace vztahuje zejména k sa-
dezintegrace motnému mleti (drceni) zrna, ale v SirSim slova smyslu zahrnuje i povrchovou tupravu
zrna ¢i odstranéni klicku.

Jedna se o mlynskeé stroje zvysujici u€innost mleciho procesu ve smyslu separace
doplriikové mleci stroje endospermu (mouéného jadra) od obalovych a podobalovych vrstev zrna (otrub).

Radime sem vytloukaéky otrub, vibraéni prosévacky, a entoletry apod.

Jedna se o latky pridruzené, doprovazejici vlakninu zejména v obalovych a podoba-

doprovodné slozky viakniny lovych vrstvach. Patfi sem skupina latek, jako jsou polyfenoly, lignin, taniny, vosky,
fytaty, kutin, suberin, glykoproteiny a dalsi.
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Pojmy Vyznamovy vyklad

Cista kultura Zivych kvasinek Saccharomyces cerevisiae Hansen. Dodava se v lisova-
drozdi né, tekuté (suspenze) nebo Setrné susené formé. Je nositelem etanolového kvaseni,
nejrozsifenéjsiho kvasného procesu pouzivaného v pekarenské technologii.

Povrchové aktivni latka plsobici na fazovém rozhrani mezi dvéma nemisitelnymi ka-
emulgator palinami tim, ze snizuje povrchové napéti. Emulgatory jsou molekuly, které, v pfipadé
systému voda / olej, ole / voda, obsahuiji jak lipofilni tak hydrofilni strukturu.

Smés dvou nemisitelnych kapalin (€asto olej / voda, voda / olej). Emulze vznika v pro-
cesu emulgace kde se za sou¢asného michani, Slehani a za pritomnosti povrchové
aktivnich latek (emulgatort) disperguje jedna kapalina ve formé drobnych kapic¢ek

ve druhé (olej ve vodé nebo voda v oleji). Emulze jsou zakladem mnoha cukrarskych
naplni (krémd) a hmot, emulze se vyskytuji i v téstech obsahujicich vyssi podily tuku.
Jako pfirozené emulgatory plsobi zejména vajecné Zloutky, zejména diky pfitomnosti
lecitinu. Emulgatory mnoha typU jsou jako pridatné latky soucasti pekarskych zlepsu-
jicich pripravkd a stabilizatord hmot.

emulze

Energeticka hodnota se vyjadfuje v kd nebo kcal a souvisi s obsahem hlavnich slozek,
energeticka hodnota obilovin (po- tj. bilkovin (17 kJ/g), tukl (37 kJ/g) a sacharidll (17 kJ/g) (§krob a cukry 17 kJ/g, vlak-
travin) nina 8 kJ/g) v potraviné. Jedna se o mnozstvi energie (ve formé tepla), ktera se uvolni

pfi spaleni téchto hlavnich Zzivin, pfipadné pfi jejich dokonalém straveni v organismu.

Typ uderového mlyna, ktery se pouzival také jako Uderovy sterilizator (ni¢eni hmyzich
entoletr zarodk( potencialné pfitomnych v mouce - odtud nazev), obecné vsak slouzi jako
doplnkovy mleci stroj pro Upravu granulace mouk.

@ Jedna se o biokatalyzatory bilkovinné povahy, v jejich molekule se vyskytuje tzv. @
aktivni misto (centrum), kde se uskutecnuje katalyzovana reakce. Enzymy jsou bud’

jednoduchymi bilkovinami, nebo se v aktivnim misté nachazi nebilkovinna molekula

(kofaktor, koenzym). Latka, ktera vstupuje do biochemické reakce katalyzované enzy-

mem), se nazyva substrat. Nazvoslovi enzymu je odvozené od nazvu substratu + kon-

covka -asa (-aza), napf. enzym sacharasa, amylasa, proteasa atd.

enzymy

Aminokyseliny, které neni lidsky organismus schopen syntetizovat a musi je ziskavat
esencialni aminokyseliny vyhradné z potravy (viz bilkoviny). Jsou to: valin, leucin, isoleucin, threonin, methionin,
lysin, fenylalanin a tryptofan.

a . Anaerobni proces pfemeény glukosy na etanol a oxid uhlicity (kvasny plyn). Jeho nosi-
etanolové kvaseni i . . . - ; o .
teli jsou kvasinky, v pekarenské technologii nejcastéji kvasinky pekarského drozdi.

extenzograf viz reologické pristroje

Specidlni typ tepelné Upravy tést a pastovitych hmot, ktery spociva ve spoluplisobe-
ni teploty a tlaku. Po prichodu $nekem extrudéru, kde dojde ke stlaceni a zahrevu,

extruze hmota expanduje a ziskava typickou kfehkou porézni strukturu. Produkty: kifupky,
krfehké chleby, snidanové ceredlie. Rozemletim extrudovanych hmot se ziskavaiji in-
stantni mouky a kase.

farinograf viz reologické pristroje
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Pojmy Vyznamovy vyklad

Z velké casti se jedna o doprovodné slozky viakniny. Vyskytuiji se v obalovych vrst-
vach (slupkach). U obilovin jsou vyznamné polyfenoly flavonoidy (antokyany, rutin),
lignany a taniny, z fenolovych kyselin kyselina ferulova a hydroxyskoficova a para-

Fenalickeslouceniny(polyenahy -kumarova. Vétsinou obsahuji v molekule aromaticky krleh, -OH skupiny, =O skupiny.

afenolové kyseliny) nolické slouceniny chrani buriky pred uc¢inkem volnych radikald a dalSich reaktivnich

oxidacnich Cinidel). Dalsi o¢ekavané aktivity fenolickych sloucenin (jako je protizanét-
liva aktivita, antiproliferacni uc€inky proti nadorové linii, prebiotické u€inky apod.) je
tfeba radné provefit.

FODMAPs vymezuje skupinu fermentovatelnych sacharidd s kratkym fetézcem. Jedna
se o zkratku pocatecnich pismen slov: fermentovatelné oligosacharidy, disacharidy,
monosacharidy a polyoly. Spole¢nym znakem téchto sacharidd je jejich obtizna vstre-
batelnost v tenkém stfevé a prechod do tlustého stfeva v nezménéném stavu. V tlus-
tém strevé jsou tyto sacharidy fermentovany pfislusnymi bakteriemi a vedlejSim pro-
duktem této ¢innosti je velké mnoZstvi stfevni plynti (CO,, H,, CH,). Napéti ve stfevech
a nasledna aktivace mechanoreceptord jsou pravdépodobné hlavnimi faktory, které
vedou ke spusténi fady stfevnich obtizi (hadymani, vzedmuté bficho, kifeCovité bolesti
bricha, nevolnost apod.). FODMAPs jsou béznou soucasti stravy, specifické je pouze
tolerované mnozstvi u jednotlivych citlivéjSich osob, které dodrzuji FODMAPs dietu.

FODMAPs

fortifikovana mouka I\flouka. obohacena nékterymi nutricné vyznamnymi latkami, éasto vitaminy, mineralni
latkami apod.
Fruktany jsou zasobni sacharidy s vazbami -(1,2) odolné vici traveni a resorpci v ten-
kém stfevé. Fruktany se od sebe lisi strukturou a molekulovou hmotnosti a mohou byt

@ rozdéleny do tfi skupin na inuliny, levany a fruktany s vétvenou strukturou. V nékterych @
literarnich zdrojich jsou klasifikovany fruktany (inuliny a fruktooligosacharidy-FOS) jako

oligosacharidy, zatimco v jiné literature se fadi mezi polysacharidy. Fruktany pisobi

jako prebiotika (prebiotikum) a mohou podporovat rdst a aktivitu bifidobakterii v tlus-

tém strevé. Fruktany jsou fermentovany na mastné kyseliny s kratkym rfetézcem (kyse-

lina octova a propionova - ty se resorbuji v tlustém stfevé a transportuji se portalni krvi

do jater a tam zfejmé inhibuji syntézu cholesterolu - a maselna kyselina), které snizuji

pH v tlustém strfevé a brani tak osidleni predevsim patogennimi mikroby. Fruktany

s kratkym retézcem maji sladkou chut, tvofi slozky pfirodnich nizkokalorickych (nizko-

energetickych) sladidel.

fruktany

Fytosteroly jsou rostlinnymi steroly a nejvice se vyskytujicim fytosterolem je -sitoste-
fytosteroly rol. Jiné fytosteroly jsou tzv. stanoly (rostlinné stanoly neboli fytostanoly) se vyskytuiji
ve vyS§Sich mnozstvich napf. v zitném zrnu.

Nejcastéji se jedna o termickou modifikaci nativniho $krobu (plsobeni tepla na $krob

ve vodném prostredi s naslednym susenim a mletim produktu). Uvedené skroby se
fyzikalné modifikované skroby nazyvaji tepelné modifikované (neboli predzelatinované, instantni, bobtnavé skroby)

a jejich hlavni vlastnosti je zvy$ena hydratace upravenych skrobl za studena. Stejné

jako pfirodni Skrob nejsou predzelatinované skroby znaceny E-kody.

PSeni¢né prolaminy se nazyvaji gliadiny. Jde o frakci tvofenou zhruba 40 proteiny
gliadiny o nizsi relativni molekulové hmotnosti (20 000 — 50 000). Jsou zakladni sloZzkou pSe-
niéného lepku, kterému poskytuji jeho taznost.

Sférické (globularni) bilkoviny, nerozpustné v destilované vodé, rozpustné ve ziedé-

globuliny nych roztocich soli, kyselin a zasad.

Bilkoviny nerozpustné ve vodé a ve zfedéném etanolu, ale jsou rozpustné zejména ve
gluteliny zfedénych roztocich kyselin a zasad. Patfi mezi né vyznamné zasobni bilkoviny obil-
ného endospermu (glutenin, hordenin, oryzenin, zeanin aj.)

34

obiloviny slovnik vnitrek 19_22.indd 34 @ 26.08.2019 22:33:47



N DAL T O o S
Slovnicek pojmii z ceredlni oblasti  [NIINERI DN s e T T

= P

Pojmy Vyznamovy vyklad

Jednoducha metoda zkouseni kvality pSeni€éného lepku. Vzorek pseniéného lep-
ku se ve specialni odstfedivce podrobuje protlatovani pres sitko. Gluten index je

gluten index hmotnostni podil vzorku zachyceny na sitku vici celkové hmotnosti vzorku. Jedna se
o metodu pfiblizné predikce pekarskych viastnosti pSeniéné mouky, ktera ma vSak
omezenou vypovidaci schopnost.

W

PSeni¢né gluteliny se nazyvaji gluteniny. Jedna se o vysokomolekularni frakci o rela-
gluteniny tivni molekulové hmotnosti cca 10° az 3 miliony. Jsou vedle gliadint zékladni slozkou
psSeni¢ného lepku, kterému poskytuji jeho pruznost.

Glykemicka naloz (GL) vychazi z glykemického indexu a je pocitana jako mnozstvi
glykemicka naloz sacharidd v potravé nasobené glykemickym indexem. Glykemicka naloz se déli na
velmi nizkou (10 a méné), stredni (11 - 19) a vysokou (20 a vice).

Glykemicky index (Gl) je bezrozmérna veli¢ina, ktera kvantifikuje vliv jednotlivych po-
travin na zvyseni glykemie po jidle (postprandialni glykemie). Stanovuje se jako pomér
plochy pod glykemickou kfivkou v priibéhu dvou hodin po konzumaci dané potraviny
a plochy pod kfivkou po konzumaci 50 g Cisté glukosy. Glykemicky index samotné
glukosy je uzan¢né roven 100. Mnozstvi konzumovang, testované potraviny by mélo
byt stanoveno tak, aby obsah vyuzitelnych sacharidd ¢inil 50 g. Podle hodnoty glyke-
mického indexu rozliSujeme potraviny na ty s nizkym Gl (Gl < 55), se stfednim Gl (Gl
56 - 69) a s vysokym Gl (Gl > 70).

glykemicky index

Glykemie je vyjadrena jako koncentrace glukosy (krevniho cukru) v Zilni krvi, jejiz hod-

lykemi 8 . 9 o .
glykemie nota na la¢no by podle sou¢asného pfistupu neméla prekracovat 5,5 mmol/I.
@ Bilkoviny, na které jsou kovalentné vazany sacharidy. Oznacujeme je téz jako slo- @
alilsarsraiainy zené bilkoviny. (Podobné téz lipoproteiny, nukleoproteiny, fosfoproteiny.) Z hlediska

cerealni technologie jsou vyznamné rozpustné arabinoxylany zithého endospermu,
které se vyskytuji pravé ve formé glykoproteind.

Druh celozrnné mouky, ktera se jako takova nevyrabi pfimo, ale sestavuje se zpétné
Grahamova mouka z frakci standardniho mleciho procesu tak, aby bylo zachovéano ptvodni zastoupeni
jednotlivych anatomickych ¢asti zrna.

Zritost, hodnota velikosti ¢astic mouky. Pohybuje se vzdy v SirSim rozmezi hodnot
granulace mouk (mouka je polydisperzni systém) definuje se zpravidla jako procentualni hodnoty pro-
padu / prepadu mezi dvéma definovanymi sity, nebo se uvadi primérna hodnota.

lukany a arabinomannany. Stavebni material rostlin vznika spojenim nékolika paralelné
usporadanych celulosovych fetézcl stabilizovanych vodikovymi vazbami, pficemz
tmel mezi nimi vytvareji hemicelulosy.

hemicelulosy obilovin

Mouka, ktera je podle platné legislativy (vyhlaska MZe 333/1997 Sb. v pozdéjsich
znénich) vymezena granulaci definovanou jako propad sitem o svétlosti ok 257 ym
nejméne 96 % - propad sitem o svétlosti ok 162 pm nejméné 75 %. Do této kategorie
patfi zejména hladké mouky pSeni¢né (svétla, polosvétla a chlebova).

hladka mouka
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Pojmy Vyznamovy vyklad

Zarizeni pro hnéteni tést. Hnétaci stroje jsou vétSinou periodické - vsadkové (dizo-
vé), méné Casto se pouzivaji kontinualni hnétace. Hnétace se dale rozliSuji podle osy
rotace na vertikalni a horizontalni, dale se rozliSuji podle intenzity hnéteni, vysokorych-
lostni hnétace se oznacuji také jako mixéry. U vertikalnich hnétacl se ¢asto pouzivaji
spiralové hnétaci systémy, u horizontalnich napriklad Z-michadla, ty¢ova michadla
hnéta¢ a podobné. Hnétace se provozuiji za bézného i snizeného tlaku vzduchu. Volba typu
hnétaée zévisi na typu vyrobku. V éeské a stFedoevropské pekérenské technolo-
V anglosaskych zemich se ¢asto pouziva naopak velmi intenzivniho zpUsobu hnetenl'
(Chorleywoodsky zptsob), ktery poskytuje stfidé chleba jeji typickou jemné porézni
nadychanou strukturu.

Hnéteni tésta je prvnim krokem v pekarenské, pecivarenskeé a téstarenské techno-
logii. Vedle homogenizace ¢asto velmi sloZitého systému sloZek tésta je dlleZity také

hnéteni tésta vklad energie hnéteni, ktera pomaha spoluvytvaret nekteré typické struktury. Vyznam-
né je to zejména u pSeniénych tést, kde se vloZzena energie pfimo Uc¢astni vzniku
psSeniéného lepku v technologickém slova smyslu.

. , . Zafizeni pro homogenizaci sypkych smési. V. mlynské technologii se pouziva prede-

homogenizér sypkych smesi “r C = 2
vSim pro michani mouk a mouc¢nych smesi.

Termin hruba viéknina je v dnesni dobé vyuzivan zejména v krmivarstvi (ve vyzivé

hruba vlaknina zvirat). Hruba vlaknina je tvorena prevazné nerozpustnou vliakninou (celulosa, lignin,

¢ast hemicelulos).

Proces pfi némz hydrokoloidy vazou vodu do svych struktur. Hydratace je plsobena
@ hydratace sorpci vody a je vétSinou doprovazena bobtnanim — zvétSovanim objemu dané struk- @
tury.

Biopolymery (zejména polysacharidy a bilkoviny), které interaguji s vodou. Jsou
schopny sorbovat vodu (sorpce, hydratace), bobtnat a vytvaret koloidni systémy

hydrokoloidy (soly - suspenze, gely). V ceredlni technologii se uplatiuji jak pfirozené hydrokoloidy
obilovin (Skrob, bilkoviny, neSkrobové polysacharidy), tak réizné hydrokoloidy jiného
plvodu jako pridatné latky slouzici zejména ke stabilizaci tést a hmot.

Hydrolyzaty Skrobu (glukosa, glukosovy sirup, suseny glukosovy sirup) a vyrobky
hydrolyzaty Skrobu z nich (fruktosa, sorbitol, sorbitolové sirupy, maltitol) slouzi predevsim jako sladidla
(nahrady sacharosy).

Obecné spoluplsobeni vihkosti a teploty na obilné zrno. Také se oznacuije jako kon-
dicionovani obili. Existuje mnoho rliznych postupd, které se lisi intenzitou zvihéeni
zrna a teplotou a dobou zahrevu. Vyznamné je kondicionovani napfiklad pfi vyrobé
obilnych vlo¢ek. Drive se pouzivalo i jako soucast pfipravy zrna k mleti ve standardni
mlynské technologii. Dnes se pouziva pouze zvlhéeni nakrapénim a odlezeni zrna
pfi bézné teploté bez zahrevu.

hydrotermicka Uprava obili

L L Schopnost obili sorbovat vodu, ktera je dana jeho kapilarné pérovitym charakterem.
hygroskopicita obili .
(viz sorpce vody)

Vyvin CO, jinak nez kvasnym procesem (etanolovym kvasenim). VétSinou se jedna

o reakci kypricich ¢inidel - hydrogenuhli¢itanu (sodného) a kyseliny - kyselych fosfo-
reénand nebo organickych kyselin (k. citronova). Pfi vyrobé nékterych druhd trvanli-
chemickeé kypreni tést a hmot vého peciva se dfive uZivalo také tzv. amonium - hydrogenuhli¢itan amonny. Dnes se
od ného upousti v souvislosti se vznikem akrylamidu jako potencialniho procesniho
kontaminantu. Chemického kypfeni se uziva zejména pfi vyrobé nékterych druhd jem-
ného pedéiva, vafrenych vyrobka z tést a zejména cukrarskych hmot.
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Pojmy Vyznamovy vyklad

Modifikace $§krobu se provadi riznymi zplsoby, obvykle reakci s dalSimi latkami
(napf. oxida¢nimi Cinidly, procesem esterifikace, eterifikace, zesiténi Skrobl apod.).
Chemicky modifikované Skroby maiji vyrazné zlepsené fyzikalni vlastnosti v porov-
nani s nativnimi a pfedzelatinovanymi (tepelné upravenymi — viz mazovaténi) Skroby.
MUze jit napf. o zvySeni nebo snizeni teploty mazovaténi upraveného skrobu, zvyseni
nebo snizeni viskozity pfi vareni nebo naopak po zchladnuti horké disperze, ziskani
za studena rozpustného skrobu, omezeni retrogradace Skrobu nebo o schopnost
vytvaret vazby s dalSimi slozkami potravy, a zamezit tak rozdéleni jednotlivych slozek

chemicky modifikované skroby ve vyrobku. Nazvy chemicky modifikovanych $krobd jsou odvozeny podle provede-
nych modifikaci a jako pridatné latky maji pfirazeny E-kéd [napr. E 1404 oxidované
Skroby, E 1410 fosfore€nan skrobu, E 1412 zesitovany fosfore¢nan skrobu, E 1413
fosforeCnan zesitovaného fosfore¢nanu sSkrobu, E 1414 acetylovany zesitovany fos-
fore€¢nan skrobu, E 1420 acetylovany skrob, E 1422 acetylovany zesitovany adipan
Skrobu, E 1440 hydroxypropylester Skrobu, E 1442 hydroxypropylester zesitovaného
fosforec¢nanu skrobu, E 1450 sodna sUl oktenyljantaranu skrobu, E 1451 acetylovany
oxidovany Skrob a E 1452 Skrobovy oktenylsukcinat hlinity (Nafizeni Komise (EU) €.
1139/2011).

\\

"’

Po dokonéeni peciciho procesu (vlastniho peéeni) se chléb a pecivo nechavaji nej-
Gastéji pozvolna vychladnout v uréenych prostorach v pekarné. V nékterych pfipadech
se pouziva i aktivniho chlazeni. Pec¢ivo by nemélo byt vystaveno teplotnim vykyvim,
které mohou urychlovat jeho starnuti.

chlazeni peciva

Legislativni definice (vyhlaska MZe 333/1997 Sb. v pozdéjsich znénich): Pekarsky vy-
robek kypreny kvasem, popfipadé drozdim, ve tvaru veky, bochniku nebo formovy,
. o hmotnosti nejméné 400 g s vyjimkou krajeného chleba a netradi¢nich druhd chleba.
chléb M , o . B R
@ Obecné u nas obvykle hovofime o konzumnim chlebu, kvasovém chlebu, pSenic- @
nozitném ¢i zithopSeniéném chlebu, zitném chlebu, pSeniéném chlebu a special-
nich druzich chleba (celozrnné, vicezrnné atd.).

. Mouka urcena pro vyrobu chleba. U nas pSeniéna nebo zitna mouka chlebova, jed-
chlebova mouka . < I .
na se o hladké mouky spiSe zadni o obsahu popela kolem 1 %.

Pekarské vyrobky ziskané tepelnou Upravou tést nebo hmot s recepturnim pridavkem
nejméneé 8,2 % bezvodého tuku nebo 5 % cukru na celkovou hmotnost mlynskych
vyrobki, popfipadé plnéné rliznymi naplnémi pfed pe¢enim nebo po upeceni mar-
meladou, ovocnou pomazankou, naplnémi mikrobialné stabilnimi pfi béznych pod-
minkach skladovani atd. Jedna se jak o vyrobky z kynutych tést, listového tésta,
smazené, z litych, Slehanych ¢&i trenych hmot, z kiehkych tukovych tést nebo také

o slané nebo syrové pecivo atd. (Viz Vyhlaska MZe 333/1997 Sb. v pozdéjsich zné-
nich.)

jemné pecivo

Jedna se o lipofilni, biologicky aktivni, zluta, oranzova, Cervena rostlinna barviva,
napr. karoteny — provitaminy vitaminu A (retinolu). Nachazeji se v obalovych vrstvach
obilného zrna. U kukufice nebo specialnich odrid psenice nebo je¢mene se vyskytuje
pomérné vyznamné mnozstvi karotenoidd.

karotenoidy

Vedlej$i mlynsky vyrobek obsahujici predevsim odseparované klicky pfislusné obilo-
viny. PFi standardnim mlecim procesu jsou klicky diky mechanickym zasahtm posko-

klicky zeny a diky vysokému obsahu polyenovych mastnych kyselin a zaroven diky pfistupu
vzduchu a enzymoveé aktivité (zejména lipoxygenasy) jsou velmi nestabilni a podléhaiji
rychlému Zluknuti.

Casté, byt v legislativé nezakotvené, oznadeni bézného typu pseniénozitného &i
konzumni chléb zitnopseni¢ného chleba bez ohledu na to, zda byl pro jeho vyrobu pouzit vitalni
kvas.
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(s Povrchové upravené - brousené - zrno jeCmene. Déli se na kroupy velké, stfedni, za-
bijackové, malé, perlicky a lamanku.

e Mlynsky vyrobek o hrubsi granulaci. PSeni¢na krupice hruba (propad sitem 446 pm
max 15 %), jemna (propad sitem 257 pm max 15 %).

Mlynarské oznaceni pro hrubou a polohrubou pSeni¢nou mouku. Hruba mouka: pro-

pad sitem 162 ym max 15 %, polohruba propad sitem 162 pm max 75 %. Zejména

v pfipadé polohrubé mouky se jedna o ¢eskou specialitu. Ani v okolnich zemich s vy-

jimkou Slovenska se tato mouka nevyrabi. U nas se tési velké oblibé jako mouka pro

piipravu knedlikd, ale také jako cukraFska mouka nebo mouka na vareni. Jedna se

o predni mouky o obsahu popela do 0,5 %.

krupi¢né mouky

Specialni drobnozrnna arabska téstovina (tradicné ,,arabska“) vyrabéna tradicné

z pSenicné mouky mirnym zvlh&enim, které vede ke shlukovani ¢astic mouky do zrn
kuskus kuskusu. Kuskus se tradi¢né susi na slunci. Podobné jako bulgur si kuskus ziskal

velkou oblibu ve svété, vyrabi se prlimysloveé a to i v bezlepkové varianté napf.

z kukuri¢né nebo pohankové mouky.

Suspenze mouky a vody o vytéznosti zpravidla 200 - 300 %, ve které diky prirozené
mikrofléfe nebo mikrobialnim kulturam probiha kvaseni. V pfipadé kvasu se jedna
v pfevazné mire nebo vyluéné o mlééné kvaseni. Kvasy delime na spontanni (spon-
tanné vyvedené), nebo vedené ze startovacich kultur, dale na vitalni nebo nevitalni,
zpravidla stabilizované. Zitny kvas ve své plvodni podobé slouzil nejen k ovlivnéni
senzorickych a dalSich viastnosti chleba, ale také k jeho nakypreni. Vzhledem k tomu,
Ze pro dostatecny vyvin kvasného plynu je nezbytné, aby vedle mlé€ného kvaseni
@ kvas probihalo i kvaseni etanolové, vedly se spontanni kvasy zpravidla v nékolika stupnich @
tak, aby doslo k pomnoZzeni jak bakterii mlééného kvaseni, tak kvasinek. Pokud se
pro vyrobu chleba pouzije kvas, v némz dominuje mlééné kvaseni, je tfeba recep-
turné dodat také drozdi. Nevitalni kvasy slouzi prevazné jako okyselujici pfipravky.
Vitalni kvasy sehravaji vyznamnou roli nejen pfi utvareni senzorickych vlastnosti chle-
ba, ale hraji také vyznamnou technologickou roli pfi tvorbé typické struktury chlebové
stfidy a vnaseji do tésta i nékteré nutricné vyznamné latky. Zejména kyselina mlé¢na
ma také vyznamny antifungalni G¢inek a chrani tak chléb proti plesnivéni.

Oxid uhlicity CO,, ktery vznika zejména v procesu etanolového kvaseni a v mensi
mife také v procesu heterofermentativniho mlééného kvaseni. Jeho role je klicova

kvasny plyn pfi kypteni chleba a kynutého peéiva. U nekynutych vyrobkl se pouziva pro vyvin
CO, chemickych kypfidel zalozenych nejCastéji na reakci hydrogenuhli¢itanu sodného
s kyselinou.

Suspenze pSeni¢éné mouky a vody o vytéznosti podobné jako u kvasu (200 - 300 %),
ve které probiha etanolové kvaseni vyvolané pfidavkem drozdi a ¢asto podporené
také pridavkem enzymove aktivni sladové mouky. Kvasny stupen se pouziva pfi ne-
pfimém vedeni pSeni¢nych tést. Z riznych moznych variant se v nasi pekarenské
technologii pouziva nejCastéji kvasny stupen nazyvany omladek, méné Casto také
polis.

kvasny stupen

Pojem kvasovy chléb neni zakotven v nasi legislativé a proto neni zcela jasné defino-
vano, jaky chléb za néj mlzeme povazovat. Vzhledem k tomu, Ze se toto oznaceni

kvasovy chléb komercné Casto vyuziva, panuje prevazna shoda v tom, ze by se mélo jednat o chléb
vyrobeny s pouzitim vitalniho (zivého) kvasu. Jako kvasovy se u nas zpravidla ozna-
Guje pSeniénozitny, zithnopSeniény nebo zitny chléb.

Vyrobni prostor, zpravidla skfiflového charakteru s fizenou teplotou a vihkosti vzdu-

kynarna chu, ve které probiha kynuti chleba nebo kynutého pediva.
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Tésto kyprené kvasnym plynem vyvinutym béhem etanolového ¢&i heterofermenta-
kynuté tésto tivniho mlééného kvaseni. NejCastéji se vyrabi s pomoci drozdi, a to pfimym nebo
nepfimym zplsobem. Jinou variantou je pouziti p§eniéného nebo Zitného kvasu.

"’

Proces, pfi kterém kvasny plyn zvySuje objem a kypfi strukturu kynutého tésta.
Tésto v priibéhu kynuti ziskava ¢asteéné charakter pény. Kynuti je zcela kliové pro

kynuti
ynut dosazeni spravné struktury a textury stfidy chleba, bézného a kynutého jemného
peciva.
kyprici ¢inidlo Hydrogenuhli€¢itan sodny, viz chemické kypreni tést a hmot.

Kyselina fytova predstavuje asi 50 — 85 % fosforu obsazeného v semenech obilovin,
olejnin a lusténin, kde se vyskytuje prevazneé v jejich povrchovych vrstvach. Obsah
kyseliny fytové v rostlinach kolisa — je ovlivnén odrddou, klimatem, zavlaZzovanim,
typem pldy i umélym hnojenim. Tvofi nerozpustné komplexy s mineralnimi latkami
(vazba dvojmocnych kationtl vapniku, hof¢iku, Zeleza, zinku nebo médi do komplexu)
kyselina fytova i komplexy s dalSimi zivinami (nap¥. bilkovinami), ¢imz snizuje jejich biologickou vyu-
zitelnost. Rovnéz snizuje aktivitu nékterych enzymd (trypsinu, pepsinu, alfa-amylasy,
beta-galaktosidasy aj.). Pozitivni vliv kyseliny fytové spociva v prokazaném ucinku
na snizeni rizika nékterych typl rakoviny, potlaceni tvorby reaktivnich hydroxylovych
radikald katalyzované Zelezem a zabranéni peroxidace lipidd, dale snizeni tvorby led-
vinovych kamenU apod.

Obecné znama jako vitamin C. V pekarenské technologii se pouziva jako latka zlep-
kyselina L-askorbova Sujici vlastnosti pSeniéného lepku (zvySeni pruznosti), ¢imz se dosahuje pevné;jsi
struktury tésta. Vliv ma zejména na pomérové ¢€islo.

Kyselost kvasu je zakladni fyzikalné-chemicky ukazatel pro hodnoceni jakosti kva-
su. Vyjadfuje se v milimolech (mmol) ekvivalentu vodikovych iontd (protond, H*) na
kilogram kvasu. Stanovuje se titraci zfedénym roztokem hydroxidu sodného (NaOH).
Tradi¢ni spontanné vedené kvasy (se smeési kultur bakterii mlé¢ného kvaseni BMK
kyselost kvasu a kvasinek) dosahuiji titracni kyselosti mezi 100 — 150 mmol/kg. Kvasy vedené s pomo-
ci startovacich kultur BMK s prevahou mlé¢ného kvaseni nejcastéji 200 — 300 mmol/
kg. Stabilizované kvasy se vedou az k hodnotam 500 mmol/kg. Jinym zpdsobem vy-
jadreni kyselosti kvasu je vedle (titracni) kyselosti také hodnota pH. Kvasy se zpravidla
pohybuiji v hodnotach pH = 3 — 4. Titracni kyselost a pH spolu v pfevazné mite koreluji.

Pojem lepek ma v soucasné dobé dvoji vyznam, coz sice neni $tastné, nicméné oba
terminy jsou jiz prijaté. Lepek ve svém plvodnim (technologickém) slova smyslu je
specificka struktura, ktera je tvorena zejména frakcemi gliadind a glutenint pseni¢né
mouky a vznika v tésté pfi vyhnéteni s vodou (viz pSeniény lepek). V pozdéji pfijatém
irsim, dietologickém, slova smyslu se jedna o frakce prolamini a glutelinti pSenice,
Zita, jeémene a ovsa obsahujici sekvence aminokyselin, které zplsobuiji u nemoc-
nych projevy celiakie. Kritické jsou sekvence aminokyselin: Pro-Ser-GIn-GIn (PSQQ)
a GIn-GIn-Gin-Pro (QQQP). (Existuji i dalSi podoby nesnasenlivosti lepku - alergie i né-
které nespecifické formy, za které mohou byt odpoveédné obé frakce zasobnich bilko-
vin endospermu (prolaminy i gluteliny). Celiakie je vSak jednozna¢né nejvyznamnéjsi
lepek (gluten) a nejrozsitend;si.)

Codex Alimentarius (Codex Standard for Foods for Special Dietary Use for Persons
Intolerant to Gluten CODEX STAN 118-1979) definuje lepek a prolaminy nasledovné:
gluten (lepek) je bilkovinna frakce pSenice, Zita, jeémene a ovsa a a dalSich druh(,
vytvorenych jejich kfizenim nebo kfizenim s ostatnimi planymi druhy a pfedchidci
obilnin, na kterou maji nékteré osoby nesnasenlivost, a ktera je nerozpustna ve vodé
a v 0,5M (mol/l) roztoku NaCl. Prolaminy jsou frakce lepku (glutenu), ktera je extra-
hovatelna 40 — 70% roztokem etanolu. (Prolaminy pSenice se oznacuji jako gliadiny,
prolaminy Zita sekaliny, prolaminy je¢mene hordeiny a prolaminy ovsa aveniny.) Lepek
(gluten) obsahuje 50 % prolamind.
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Lipidy jsou rozmanitou skupinou organickych slou¢enin hydrofobni povahy (nemi-
vyssich karboxylovych (mastnych) kyselin (MK) s glycerolem. Vyskytuji se mono- di-
a triacylglyceroly (MAG, DAG, TAG). MAG a DAG maji povahu emulgatort, TAG jsou
tuky a oleje. Tuky jsou za bézné teploty tuhé, oleje kapalné. Tuky obsahuji predevsim
nasycené MK: palmitovou, stearovou aj., oleje nenasycené MK: olejovou, linolovou, li-
nolenovou. Kyseliny linolova a linoleova obsahuji v molekule dvé, respektive tfi, dvojné
vazby v konfiguraci cis. Hovofime o polyenovych MK. Tyto kyseliny jsou pro lidsky or-
ganismus nezbytné (esencialni). Byvaji také oznacovany jako omega-3 nebo omega-6.
TAG nékdy byvaly vedle bilkovin, nukleovych kyselin a polysacharid fazeny mezi
lipidy biopolymery, nicméné jejich molekulové hmotnosti jsou fadove nizsi, nez je tomu
u ostatnich. Jsou soucasti bunéénych membran, jsou zarover energetickymi zivinami
s nejvyssi energetickou hodnotou. V cereadlni technologii maji zasadni vyznam zejmé-
na jako recepturni slozka jemného peéiva. Nepfiznivou vlastnosti tuk je relativni
nestabilita — sklon k hydrolyze a oxidaci (zluknuti), na némz se podileji Casto enzymy.
Jejich prijem ve stravé je nezbytny (oleje, polyenové MK), ale diky vysoké energetické
vydatnosti musi byt uméreny. Tuky obsahujici pfevazné nebo pouze nasycené MK
jsou pro organismus spiSe zatézi. Nenasycené MK, které maji na dvojné vazbé konfi-
guraci trans (trans-nenasycené MK), jsou vyslovené Skodlivé. TAG jsou doprovazeny
celou fadou dalSich latek hydrofobni / lipofilni povahy (steroidni slou€eniny, lipofilni
vitaminy, fosfolipidy atd.), které maji Casto znacny fyziologicky vyznam.

- . Vyssi obsah lipidi se nachazi v obilném klicku. Mezi obiloviny bohaté na lipidy patfi
lipidy obilovin o e L e (i1 2
oves, kukufice a proso. Vyzivovy vyznam obilnych lipidu je nepatrny.
Listové tésto je rozsifenym typem tésta pouzivanym pfi vyrobé jemného peciva. Jed-
@ na se o pSenicné tésto s vysokym recepturnim piidavkem tuku, ktery mdze dosaho- @
vat 20 - 90 % bezvodého tuku vztazeno na hmotnost mouky. Tésto s takto vysokym
obsahem tuku nemliZze byt homogenni. Proto se vrstvi - listuje. Vrstvami jsou vodové
tésto (smés mouky a vody) - voddnek a tukova vrstva tvorena bud’ Cistym tukem
listové tésto (zpravidla tazny margarin, ale tradi¢né téz maslo nebo sadlo) nebo tukem smisenym
s podilem mouky (vétSinou do 15 % mouky). Tésto obsahuje mnoho vrstev stfidaji-
cich vodanek s tukovym téstem. Toto vrstveni poskytuje téstu jeho charakteristickou
strukturu a texturu. Zvlastnim typem listového tésta je kynuté listové tésto neboli
plundrové tésto. To ve vodanku obsahuje také drozdi. Drozdi mize byt funkéni
pouze ve vodanku. Vysoky obsah tuku v tukové vrstvé je pro kvasinky nepfijatelny.

Jeden ze tii zékladnich typl mlecich chodi pfi standardnim mlynském zpracovani
lusténi krupic pSenice. Jedna se predevsim o Setrnou Upravu granulace krupic. Lusténi ma velky
vyznam pfi vyrobé krupiénych - hrubych a polohrubych pseniénych mouk.

Tridici stroj zalozeny na principu odstranéni feromagnetickych ¢astic ze smési (obilné

masy) nebo meziproduktl a produktl mlynské vyroby (mlynskych vyrobk). V sepa-

ratorech se pouziva jak permanentnich magnetd, tak elektromagnetd. Vyznam spo-
magneticky separator ¢iva nejen v eliminaci pfitomnosti feromagnetickych ¢astic v mlynskych vyrobcich

z hlediska zdravotni bezpec¢nosti, ale také z dlivodu protipozarni ochrany mlyna. Fero-

magneticka Castice, pokud by pronikla do valcové stolice, miZe vyvolat jiskru, ktera

zpUsobi vzniceni vysoce horlavé (explozivni) smési mouéného prachu se vzduchem.

Nejvice zastoupena je v obilnych lipidech kyselina linolova (C18:2), poté kyselina ole-

mastne kyseliny v obilnych lipidech . ' (18:1) a kyselina palmitova (C16:0).
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Smisenim $krobu s vodou dochazi nejprve ke vzniku suspenze. Skrobova zrna diky
hydrataci bobtnaji a sorbuji znacné mnozstvi vody. Pokud se suspenze zahfiva,
dojde postupné k rozruSeni struktury Skrobovych zrn a suspenze se méni na viskozni
kapalinu, kterou nazyvame skrobovy maz. Po vychladnuti Skrobovy maz tuhne a méni
se ve Skrobovy gel. Postup mazovaténi je mozno sledovat pomoci amylografu (viz
reologické pfistroje), nebo jinych reoviskozimetrd. V potravinarstvi ma tento proces
(mazovaténi a tvorba $krobového gelu) vyznam napfiklad pfi vareni pudinkd. K ¢as-
te€nému mazovaténi a tvorbé Skrobového gelu dochazi pfi vyrobé chleba a peciva
béhem peéeni a chlazeni. Skrobovy gel je zdsadni slozkou stfidy chleba a pediva. Je
zakladem struktury vafenych téstovin a jinych vafenych vyrobku z tést.

&%\‘?

mazovaténi Skrobu

Cast mlyna, ve které dochazi k finalizaci - finalni Gpravé mouk. Tou se rozumi zejména
nékolikadenni odlezeni mouky, pri kterém mouka dozrava, a stabilizuji se jeji jakostni
parametry. Mouky také mohou byt michany mezi sebou, at za u€elem standardizace
jakostnich parametrd, tak vyroby specialnich mouk. V micharné také mize byt mou-
ka fortifikovana nebo mize byt upravovana pfidatnymi latkami. Jejich pouZziti i sorti-

micharna mouk ment se v poslednich letech vyrazné snizuje a omezuje se prakticky na pouziti kyseliny
L-askorbové (ve velmi nizkych davkach, v fadu mg/kg). Ta zde v tomto nizkém davko-
vani nema vyznam jako vitamin C, ale jako latka usnadnujici stabilizovat strukturu bil-
kovin pSeni¢né mouky pro tvorbu pSeniéného lepku. Vedle kyseliny L-askorbové se
Casto pouziva enzymové aktivni sladova mouka pro zvyseni aktivity amylas, pripadné
nekteré dalSi enzymové preparaty.

Mouky vyrabéné zpravidla na specialnich mlecich strojich (€asto za pouziti
uderovych mlynt). Jejich granulace by méla byt podstatné jemné;j$i nez u hladkych
mikronizované mouky mouk (zpravidla pod 85 um). Mouky mivaji specialni pouziti. Pfikladem mdze byt
@ napriklad atricni mouka, ktera se diky vysoké schopnosti vazat vodu (vaznosti), pou- @
ziva jako zlepSujici pripravek v pekarenské technologii.

Mineralni latky se vyskytuji v rostlinnych pletivech prevazné ve forme soli. Nejvice jsou
mineralni latky zastoupeny v aleuronoveé vrstvé a dale v obalovych a podobalovych
vrstvach obilného zrna. Jedna se o zejména soli nebo oxidy fosforu, zeleza, vapniku,
hof¢iku, drasliku, sodiku, zinku a selenu. Nejnizsi obsah mineralnich latek je v endo-
spermu obilného zrna a nejvyssi v aleuronové vrstveé. Obsah mineralnich latek v mlyn-

mineralni latky potravin (obilovin) skych produktech se méni v zavislosti na stupni vymleti (svétlé mouky, celozrnné
mouky, otruby). Pokud jde o prvky, fada z nich se vyskytuje pravé v mineralnich
latkach v anorganické formé, nékteré prvky jsou vSak také soucasti organickych slou-
¢enin a v anorganické formé se vyskytuji az po jejich spaleni (viz popel). Mezi prvky
rozliSujeme z hlediska vyzivy: makroprvky (Na, K, Mg, Ca, Cl, P, S), minoritni prvky
(Fe, Zn) a stopové prvky (mikroprvky) (napf. Al, As, Cd, Co, |, Mn, Se).
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Mleci chod (pasaz) je zakladni jednotkou standardniho mlynského zpracovani obilo-
mlynska technologie), které predstavuje zhruba patnacti az dvaceticlenny retézec
mlecich chodd. Mleci chod je operace, ktera v sobé zahrnuje jednu dezintegraéni (dr-
tici) operaci a na ni navazujici tfidici operaci. BEéhem dezintegrace vznika polydisperzni
sypka smés Castic, které jsou tfidénim rozdéleny do nékolika frakci. Ve standardnim
mlyné se jedna zpravidla o jeden dezintegracni krok na jedné dvojici valct valcové
mleci stolice a nasledné tfidéni na jedné sekci (sestave sit) rovinného vysévace.
Vznikajici frakce nasledné postupuji na dalsi mleci chod, nebo se sbiraji do kone¢nych
produktl (pasazni produkty, pasazni mouky). Zrno vstupuje pouze na prvni mleci chod
- prvni Srot (1S), jeho produkty pak postupuji dale mlynskym procesem. Historicky

Ize mleci chod definovat asi takto: v jednoduchém starovékém / stfedovékém mlyné
se dezintegrace obili provadéla v jednom kroku na jednom mlynském slozeni (dvojici
mlecich kament) a po ni nasledovalo tfidéni na sitech na jemny podil - mouku a hru-
bé podily. Mlyn a mleci chod byly totozné. Postupné, se snahou o efektivnéjsi vyté-
zeni svétlych mouk, se do mlyna fadilo vice drticich a naslednych tfidicich operaci,
které mély za cil dale zpracovat hrubé podily z prvniho mleti (chodu) a mlyn tak sesta-
val z vétsiho poc¢tu mlecich chod( - pasazi. V 19. stoleti kamenna sloZeni nahradily
dvojice ocelovych valcl valcovych stolic a pocet mlecich chod( se postupné ustalil
na dnesnich hodnotach (pSenice, jak bylo uvedeno cca 15 - 20, zito 6 — 10). Mleci
chody se zejména v pSenicném mlyné déli na Srotové (S), lustici (lusténi krupic - L)

a vymilaci (V).

mleci chod

Anaerobni proces pfemeény glukosy na kyselinu mlé€nou a dalsi produkty a také oxid
uhlicity (kvasny plyn). Jeho nositeli jsou bakterie mlééného kvaseni BMK. V peka-
renské technologii se mléc¢né kvaseni uplatfiuje v zitnych, pSeniénych a jinych kva-
@ sech. BMK jsou budto soucasti pfirozené mikrofléry obsazené v obilné mase, nebo @
jsou dodany ve formé startovacich kultur. BMK se déli zejména na homofermenta-
tivni - béhem homofermentativniho mlééného kvaseni se glukosa preménuje pouze
na kyselinu mlé€nou (nevznikaiji jiné produkty ani kvasny plyn), nebo na heterofer-
mentativni, kdy vedle kyseliny mlécné vznika také kyselina octova a spektrum dalSich
produktil véetné kvasného plynu CO,. Kvasny plyn se v8ak ani pfi heterofermenta-
tivnim mlééném kvaseni nevyviji v takové mife jako v pfipadé kvaseni etanolového.

mlécné kvaseni

Vedlejsi mlynské vyrobky — otruby a pripadné krmna mouka (vysoce vymleta zadni
mouka) se pouzivaji jako soucast (recepturni slozka) krmnych smési. Dnes se u nas

mlynska krmiva diky poklesu objemu Zivocisné vyroby jako krmivo uplatni pouze ¢ast téchto produktd,
pro zbytek se hleda alternativni vyuziti. Vytéznost mlynskych krmiv pfi standardnim
zpracovani pSenice a zita €ini cca 20 %.
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Mlynska technologie je v naSem kulturnéhistorickém okruhu a dnes jiz i globalné
nejrozsitenéj$im zplsobem primarniho zpracovani obilovin. Standardni mlynska
technologie je rafinaénim procesem (mlyn je rafinérie zaloZzena na bazi mechanickych
dezintegracnich a separacnich procest), ve kterém jde o vytéZeni maximalniho po-
dilu viceméné cCistého endospermu ve formé mouk a krupic a oddéleni vedlejsich
produkt& zejména otrub které sestévajl' z ééstic obanv;'/ch a podobalovych vrstev

@\‘a

|

¥

nice, ktera je také nejCastéji potravinarsky zpracovavanou obilovinou na svété (pred
ryzi a kukurici). Anatomicka stavba a morfologie pSeni¢ného zrna (obilky) umozniuiji,

na rozdil od jinych obilovin véetné Zita, prakticky dokonalé oddéleni endospermu od
obalovych a podobalovych Castic. Vytéznost svétlych polosvétlych a chlebovych
mouk obsahujicich pfevazné nebo témér vyhradné ¢astice endospermu, dosahuje

u pSenice prakticky hodnoty 80 %, coz koresponduje s obsahem endospermu v pse-
ni¢ném zrnu. Mlynsky vyrobni proces je slozita sestava naslednych operaci, které se
oznacuji jako mleci chody neboli pasaze. Jejich smyslem je postupné: Setrné otevrit
zrno, odseparovat ¢astice endospermu od obalovych a podobalovych vrstev, vytézit
zbytky endospermu z ¢astic obsahujicich pfevahu obalovych a podobalovych vrstev
a ziskani frakce rozmélnit na pozadovanou granulaci. Mleci proces postupuje de facto
od stfedu endospermu (moucéného jadra) az k podobalovym a obalovym vrstvam, od
nejsvétlejSich po tmavsi frakce, od prednich po zadni produkty. Exaktnim identifikac-
nim prvkem, ktery definuje, ze které ¢asti zrna ta Ci ona frakce pochazi, tj. nakolik se
jedna o predni ¢i zadni frakci, je obsah mineralnich latek (obsah popela).

mlynska technologie

Hlavnimi vyrobky standardniho mlynského zpracovani obilovin jsou zejména mouky
mlynské vyrobky a krupice. VedlejSimi produkty jsou otruby, krmné mouky a kliéky. DalSimi produkty,
které oznacujeme jako mlynské produkty, jsou zejména Sroty, trhanky, kroupy a vio¢ky.

el e Uzan&nimi symboly znazornéné schéma vyrobniho procesu a konfigurace mlynskych
strojll a dil¢ich operaci (mlecich chodt) v konkrétni mlynské vyrobni jednotce.

Pro zlep$eni fyzikalnich vlastnosti nativni celulosy se pouzivaji rizné modifikace za

vzniku derivatd celulosy. Nejcastéji vyuzivané derivaty celulosy jsou metylcelulosa

(MC), karboxymetylcelulosa (CMC) a hydroxypropylmetylcelulosa (HPMC). Slouzi jako

modifikované celulosy vyznamné pridatné latky pekarskych a cukraiskych vyrobkl a dal$ich potravin, také

jako nahrada lepku v bezlepkovych vyrobcich apod. Casto jsou pouzivany v tech-

nologii kombinace hydrokoloidd, napfiklad HPMC a xanthan nebo tarra guma apod.

s ucinnosti pfi velmi nizkych mnoZstvich.

Pro zlepSeni fyzikalnich vlastnosti Skrobu se pouzivaji chemické, termické a enzymo-
vé modifikace nativniho Skrobu. RozliSujeme fyzikalné modifikované Skroby, chemic-
ky modifikované Skroby a hydrolyzaty Skrobu. Modifikované skroby maji upravenou
vaznost, viskozitu, rozpustnost a dalSi vlastnosti. Jsou pouzivany v potravinarske
modifikované skroby technologii jako pfidatné latky (oznacované E-kédy), popf. mohou slouzit jako nahrada
lepku v bezlepkovych vyrobcich apod. Hlavnimi zastupci modifikovanych skrobd jsou
oxidovany Skrob pouzivany jako zahustovadlo a stabilizator (zlepSeni vaznosti tésta)
a substituované Skroby (napf. étery, estery, zesiténé Skroby) (napf. oktenylsukcinat,
hydroxypropyl $krob a dalsi).

monoenové mastné kyseliny Nenasycené mastné kyseliny s jednou dvojnou vazbou.

Monosacharidy jsou zakladnimi stavebnimi jednotkami oligosacharidii a polysacha-
ridd. Monosacharidy vznikaji v zelenych rostlinach procesem fotosyntézy, kdy docha-

monosacharid S . . ver s . . L, . ..
y zi k jejich syntéze z oxidu uhli¢itého a vody za sou¢asného uvolfiovani kysliku. Energii
potfebnou pro tuto reakci poskytuje slune¢ni zareni.
Ve zralém obilném zrnu, zejména v klicku, jsou pfitomny volné monosacharidy jako
monosacharidy obilovin je glukosa, fruktosa, v minoritnim mnozstvi také arabinosa, xylosa, ribosa, galaktosa

a mannosa.
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Sypka polydisperzni smés ¢astic dezintegrovaného zrna o jemné granulaci (nejcasté;ji
v rozmezi 100 — 200 ym). Obecné rozliSujeme krupiéné (hrubé a polohrubé) mouky,
hladké mouky (nejvétsi podil), svétlé, polosvétlé a chlebové mouky, podle plvodu
Castic z hlediska anatomie zrna a postupu mlynského procesu: predni a zadni mou-
ky. Zvlastni kategorii jsou celozrnné mouky. Podle zpracovatelského urceni v sekun-
darnim zpracovani délime mouky na: pekarské, pecivarenskeé, téstarenské, cukrar-
ské, Skrobarenské, vysokolepkové (pizza mouky, mouky pro vyrobu naro¢nych tést

mouka jako napf. listové, plundroveé), krmné a technické mouky. Zvlastnim typem mouk jsou
mouky mikronizované. Z tvrdé psSenice (T. durum) se ziskava hruba mouka na pome-
zi jemné krupice - semolina, slouzici zejména k vyrobé téstovin italského typu (pasta
di semola di grano duro). Legislativa (vyhldska MZe 333/1997 Sb. v pozdéjsich zné-
nich) definuje mouku jako mlynsky obilny vyrobek ziskany mletim obilnych zrn, pohan-
ky a ryze a tfidény podle velikosti ¢astic, obsahu mineralnich latek a druhu pouzitého
obilnych zrn, pohanky a ryze. Mouky jsou legislativné definovany zejména granulaci
a obsahem popela.

Nejrozsitenéjsi a nejjednodussi zplsob provedeni hydrotermické upravy zrna, ktery
je soucasti pripravy zrna k mleti. Zrno se nakrapi na vlhkost 15 — 17 %, ¢asto ve dvou
stupnich. Doba nasledného odlezeni, ktera slouzi k sorpci vihkosti do endospermu,
je zavisla na tvrdosti zrna. U béznych psSenic se pohybuje v rozmezi 8 — 20 h, u velmi
tvrdych psenic je jesté delsi, naopak u velmi mékkych se mize zkracovat na pouhych
nékolik hodin. Smyslem procesu je zaprvé vyuzit odliSné hygroskopicity a bobtnacich
schopnosti obalovych vrstev a endospermu a rozruseni jejich soudrznosti, zadruhé
hydratovat vnitfni struktury mouc¢ného jadra (endospermu) a zpUsobit jeho zkiehnuti
pro snazsi dezintegraci. Vedlej$im efektem je mirna aktivace enzymovych systém
zrna a tim Uprava potencialnich pekarskych vlastnosti.

nakrapéni a odlezeni zrna

Jedna se o reakce redukujicich cukrd s aminokyselinami, pfipadné o tepelnou de-
gradaci a polymeraci samotnych sacharid pti vyssich teplotach (zejména nad 150
°C). V prvnim pripadé se jedna o slozity déj nazyvany Maillardova reakce, ve druhém
pfipadé o karamelizaci. V obou pripadech vznikaji typické hnédé pigmenty, které jsou

neenzymoveé hnédnuti zakladem barvy karky pekarenskych vyrobku, jejich pribéh je intenzivnéjsi u chleba,
ktery se pece delsi dobu a pfi vyssich teplotach. Vedle barevnych produktl se béhem
téchto reakci vyviji Siroké spektrum latek, které poskytuji pecenym vyrobkim typickou
vlni i chut. Nékteré z nich jsou vSak zdravotné problematické a jsou tak fazeny mezi
tzv. procesni kontaminanty, jako napf. akrylamid.

Jedna se o zpUsob vyroby tésta, kdy se nepostupuje pfimo ,na zaraz“, tedy tak, Zze
se vSechny suroviny smisi sou€asné, ale pred pfipravou tésta se nejprve pfipravuje
kvas nebo kvasny stupeii. V soucasné dobé se zvysuje dlraz na fermentacni pro-
nepfimé vedeni tésta cesy v pekarenské technologii a to z diivodu technologickych, z divodu pfiznivého
dopadu do senzorickych vlastnosti a stability vyrobku i z hlediska pfiznivého ovlivnéni
nutriéni hodnoty vyrobku. Proto pouzivani kvast a kvasnych stupnti ziskava na
vyznamu a jejich pouZziti v femeslinych i primyslovych pekarnach se vraci a rozsituje.

Podle reakce s vodou a podle rozpustnosti (resp. bobtnavosti) ve vodé je vlaknina
délena na rozpustnou vlakninu a nerozpustnou vlakninu. Nerozpustna vilaknina ve
vodé omezené bobtna a jen z malé &asti je fermentovatelna v lidském travicim traktu.
ZvétSuje objem traveniny v travicim traktu, zkracuje dobu setrvani traveniny ve stre-

L . vech (zejména v tlustém stfevé) a zvétSuje objem a mnozstvi stolice.
nerozpustna viaknina (IDF, inso-

luble dietary fibre) (1998, doporuceni WHO: rozdéleni vigkniny na rozpustnou a nerozpustnou plati jen
pro nékteré ze sloZzek obou skupin - nékteré sloZky nerozpustné viakniny jsou v tlustém
strevé castecné fermentovany).

Déleni vlakniny na sloZzku rozpustnou a nerozpustnou je vyznamné z hlediska analytic-
kého stanoveni vlakniny a jejich slozek.
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Neskrobové polysacharidy tvofi skupinu stavebnich (strukturnich) polysacharidd, které

jsou soucasti komplexu viakniny. Jsou soucasti bunécnych stén (celulosa, hemicelu-

losy), patfi sem i zasobni polysacharidy (napf. fruktany). Jedna se o slozky vlakniny,
neskrobové polysacharidy které mohou vykazovat vyznamné fyziologické funkce. Ve vyzivé ¢lovéka je vlaknina

potravin posuzovana priznive jako faktor podilejici se na snizeni hladiny cholesterolu

a glukosy v krvi, omezeni rizika vyskytu rakoviny tlustého stfeva, prevence obezity,

cukrovky a zacpy a dalSi ucinky.

"’

Masa sklizeného vymlaceného obili pfed pocatkem primarniho zpracovani. Hlavni
slozkou jsou zrna zakladni kultury (tj. zrna toho kterého druhu obiloviny). Vedle toho
vSak obilna masa obsahuje pfimési a ne€istoty, vyznamnou slozkou obilné masy

obilnd masa z hlediska jeji skladovatelnosti i zpracovatelnosti je mikrofléra, ktera se vyskytuje jak
na Casticich primési a nec€istot, tak na samotnych zrnech zakladni kultury. Mikrobialni
ekosystém obilné masy se sklada z populaci bakterii, kvasinek i plisni. Vyznamnou roli
v obilné mase také hraje vzduch v mezizrnovych prostorach a jeho slozeni (vihkost).

Jednoleté i viceleté rostliny, které patfi botanicky mezi travy, ¢eled lipnicovité (lat.
obilniny Poaceae). Jsou péstované, slechténé a pouzivané v potravinarstvi ve formé plodu,
semena, zrna (obilky, nazky).

Jedna se o semena, obilna zrna (obilky), tj. o sklizenou obilnou masu, ktera slouzi
primarnimu zpracovani obilovin v potravinarstvi, krmivarstvi nebo jiném (technickém)
zpracovani. Obilna zrna (obilky) se v potravinarstvi vyuzivaji bud rozemleta (mouky,
krupice) — nejCastejsi primarni zpracovani pro lidskou vyzivu, nebo cela (macena zrna,
zapara), loupana (ryze), brousena (kroupy, jahly), hydrotermicky zpracovana (vio¢ky)
nebo jinak upravena. | pro pouziti v krmivarstvi se zrna nejcastéji dezintegruiji na Sroty.

obiloviny (cerealie)

Objemova hmotnost je pomér hmotnosti obili k objemu. Vyjadfuje se v kg/hl (odtud
téz ,hektolitrova hmotnost). Jedna se o velmi vyznamny jakostni ukazatel, ktery sou-

objemova hmotnost visi s velikosti a tvarem zrn a dalSimi faktory. Pouziva se prakticky vzdy jako jeden ze
zakladnich ukazatel( pfi obchodovani obilim. Jeho hodnota (u p$enice 61,5 - 88,0 kg/hl,
u Zita 58,0 — 85,0 kg/hl) ma pfimy vztah k vytéznosti jedlych produktt (mouk).

Obsah bilkovin v obilovinach je relativné proménlivy a zpravidla se pohybuje zhruba
obsah bilkovin v obilovinach v rozmezi 8 — 15 % v susiné. Jedna se o bilkoviny neplnohodnotné, limitujici amino-
kyselinou je lysin (Lys).

Na obsah lepku v psenici a pSeni¢né mouce Ize pohlizet dvojim zplsobem, a to jako
na obsah prolaminové a glutelinové frakce bilkovin endospermu, nepfijatelné pro oso-
by trpici celiakii nebo jinou formou nesnasenlivosti, a nebo jako na obsah (mokrého)
lepku v plvodnim, technologickém slova smyslu, ktery Ize z pSeni¢ného tésta vyprat
obsah lepku v pSenici a pSenicné proudem vody (resp. roztoku NaCl). V tomto pfipadé se jedna o vyznamny jakostni
mouce parametr psSenice a pseni¢nych mouk, proto v tomto kontextu pouzivame také termin
pSeniény lepek - jiné obiloviny viskoelastickou hmotu (gel) plivodné nazvanou lepek
(ném. Kleber, angl. gluten) podle charakteristické konzistence a textury, kterou Ize
snadno kvantitativné separovat vypiranim, neposkytuji. Obsah mokrého lepku se u pe-
karskych mouk pohybuje mezi 30 — 40 % u pecivarenskych mouk mezi 20 — 30 %.

Obsah popela - obsah mineralnich latek, ktery se stanovuje gravimetricky jako zbytek

po Uplné oxidaci (shoreni) organické matrice. Vyjadtuje se v procentech vétSinou vzta-

zenych na hmotnost susiny. Obsah popela v celém zrnu pSenice a Zita se pohybuje
obsah popela v mouce kolem 1,7 — 2,0 %. NejvySsi hodnoty dosahuji podobaloveé vrstvy (aleuronova vrstva

a testa: 8 - 10 %). V béznych moukach se obsah popela pohybuje od 0,5 % (predni

mouky) do 1,2 % (chlebové mouky), tmavsi zadni mouky dosahuji obsahu popela

1,3-1,8 %.
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Obsah proteint - bilkovin — (fakticky obsah dusikatych latek, jejichz naprostou vétsinu
ale tvoii pravé bilkoviny) se stanovuje metodou podle Kjeldahla jako obsah dusiku po
mineralizaci vzorku na siran amonny (NH4),SO,. Dusiku je v bilkovindch v priiméru
kolem 16 %, proto se k prepoctu na hmotnost obecné pouziva prepocitavaci faktor
6,25. Pro stanoveni bilkovin touto metodou v obilovinach a ceredlnich produktech se

obsah protein{ v obili ¢i mouce

mouky nebo téstoviny 5,7. Obsah proteinl / bilkovin se vyjadfuje v procentech vétsi-
nou vztazenych na hmotnost susiny.

Tridici stroj zaloZzeny na principu tfidéni sypké smeési na zakladé rozdilné mérné hmot-
nosti. Pfi spravném sefizeni stroj umozriuje stoprocentni separaci kaménku z ¢isténé-
ho obili. Podobné jako v pfipadé magnetického tfidiCe jde nejen o ochranu hygienické
bezpecnosti pro spotrebitele, ale také pozarni bezpecnosti ve mlyné.

odkaménkovac

Sacharidy obsahujici 2 — 10 monomernich jednotek v molekule (DP = 2 — 10), jed-
notky jsou spojeny glykosidovou vazbou (sacharosa, maltosa, rafinosa, isomaltosa,
maltotriosa aj.). Nékteré sacharidy lusténin (tzv. flatulentni oligosacharidy neboli
a-galaktosidy, rafinosa, stachyosa, verbaskosa a ajugosa), mohou zplisobovat travici
potize (nadymani, plynatost). Tyto oligosacharidy nejsou hydrolyticky Stépeny travicimi
oligosacharidy enzymy lidského téla a dostavaji se do tlustého streva, kde jsou rozkladany pritomny-
mi mikroorganismy za tvorby znaéného mnozstvi plynt (oxid uhli¢ity, vodik a metan)
zplisobujici nadymani (FODMAPS). Céstecné Ize a-galaktosidy odstranit klidenim
a namacenim semen, enzymovou hydrolyzou nebo rlznymi tepelnymi postupy. Uve-
dené oligosacharidy véak mohou také stimulovat rlist bifidobakterii a mohou byt vyu-
zitelné i jinymi bakteriemi tlustého streva (prebiotikum).

Kvasny stupen tradi¢né a v posledni dobé (v riiznych jemnych modifikacich) stale
omladek Castéji pouzivany pfi nepfimém vedeni tést pro vyrobu kynutého bézného a jemné-
ho peciva.

Vyvojové nejmladsi tridici stroj dnes bézné pouzivany ve mlynech a skladech obilovin.
Opticky tfidi¢ snima optické vlastnosti (vzhled) zrna - barvu, tvar i rozméry. Pokud

opticky tridic opticky detektor zaznamena €astici jinych optickych vlastnosti, nez které jsou Fidici-
mu systému stroje naprogramovany jako standardni, stroj takovou ¢astici identifikuje
a odstrani.

Vedlejsi produkt standardniho mlynského zpracovani pSenice a zita. Otruby jsou

z valné &asti tvoreny ¢asticemi obalovych a podobalovych vrstev zrna po dezintegra-
otruby ci a separaci ¢astic endospermu. Otruby se tradi¢né pouzivaji jako slozka krmnych

smési pro hospodarska zvirata a drlibez. V lidské vyzivé se vyuZzivaji pfi zejména pfi

poruse funkce stfeva zvané divertikuldza.

Oves obsazeny v potravinach oznacovanych jako ,,bez lepku“ nebo ,s velmi nizkym
obsahem lepku“ musi byt specialné vyroben, pfipraven a/nebo zpracovan tak, aby
bylo zamezeno kontaminaci pSenici, zitem, je€menem nebo jejich kfizenci, pficemz
obsah lepku v ovsu nesmi byt vyssi nez 20 mg/kg.

oves a bezlepkova dieta

V souladu s ¢lankem 36 odst. 3 pism. d) nafizeni ¢. 1169/2011 vydala Evropska Ko-

mise provadéci narizeni Komise ¢. 828/2014 upravujici poskytovani informaci o ne-

pritomnosti ¢i snizeném obsahu lepku v potravinach spottebiteldim. Toto nafizeni je
oznaceni ,BEZ LEPKU* pouzitelné od 20. &ervence 2016.

Tvrzeni ,,bez lepku” Ize pouZzit pouze tehdy, neobsahuje-li potravina ve stavu, v némz
je prodavana kone¢nému spotrebiteli, vice nez 20 mg lepku/kg.
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Potraviny obsahujici max. 50 mg lepku/kg a jsou definovany jako 10ti nasobek limitu
kvantifikace doporucené analytické metody pouzivajici protilatku R5. U akreditované

oznaceni ,,STOPY LEPKU* metody, kterou pouziva SZPI i SVS, je tato hodnota 5 mg/kg (stanovisko SZPI, tuto
metodiku pro stanoveni stop pouziva SZPI i pro ostatni alergeny vyjmenované v Nari-
zeni 1169/2011).

Tvrzeni ,,velmi nizky obsah lepku“ Ize pouzit pouze tehdy, pokud u potravin, ¢ini ob-
sah lepku v potraving ve stavu, v némz je prodavana kone¢nému spotrebiteli, nejvyse
100 mg/kg. (legislativa viz Oznaceni ,BEZ LEPKU")

oznadeni ,VELMI NiZKY OBSAH
LEPKU*

pasaz viz mleci chod

V kazdém mlecim chodu (pasazi) pfi standardnim mlynském procesu vznika nékolik
frakci, které jsou bud' sbirany do finalnich produktl, nebo se posouvaji k dalsi dezin-
tegraci a tfidéni na naslednych mlecich chodech. V béZzném pSeni¢ném mlyné tak
vznika okolo 40 frakci. Pokud tyto frakce podrobime analyze na zakladni ukazatele,

pasazni diagram v pfipadé moucnych frakci je vyhodou provést i reologické rozbory, ziskame velmi
podrobny prehled o kvalitativnich parametrech vyrobniho procesu. Souhrnné tabulce
vysledkU téchto analyz fikame pasazni diagram. Pokud se rozbory frakci omezi na sta-
noveni obsahu popela, ziskdme popelovy diagram, kiery se vedle vyjadreni ve formé
tabulky da vynést i do grafu jako popelova kfivka.

Zakladni tepelna operace, tepelna Uprava v pekarenské technologii. Vyuziva se sdileni
tepla proudénim (konvekci), médiem je horky vzduch nebo parovzdusna smes, sala-
nim (radiaci) i vedenim (kondukci). V béznych pekarskych pecich se vyuziva prede-
v8im sdileni tepla proudénim nékdy v kombinaci se salanim. Sdileni tepla vedenim pak
@ ve specidlnich pfipadech (naptiklad pfi peceni oplatek v pecicich klestich). K vedeni @
tepla dochazi uvnitf peceného kusu. Teploty peceni se pohybuiji nejcastéji mezi 150
- 300 °C. P¥i pec¢eni dochazi v téstovém kusu k celé Fadé fyzikalné-chemickych déjl
— zejména k ¢aste€nému mazovaténi Skrobu a denaturaci bilkovin. Teplota uvnitf
téstového kusu diky vysokému obsahu vody nedosahuje ani celych 100 °C (u chleba
se za dostate¢né dopeceni povazuje dosazeni teploty 96 °C ve stfedu bochniku - viz
peceni chleba). Na povrchu je teplota podstatné vyssi. Zde diky tomu dochazi k in-
tenzivnimu neenzymovému hnédnuti (Maillardova reakce, karamelizace), coz vede
k dosazeni poZadovanych organoleptickych vlastnosti (vzhledu, barvy, viné, chuti),
ale téZ ke vzniku nékterych procesnich kontaminantd, jakymi jsou napt. akrylamid
nebo furan. V prvni fazi pe¢eni dochazi k prudkému nartistu objemu téstového kusu.
To je dano zpoc¢atku zvy$enou aktivitou mikroorganismd a enzymi nez dojde k dena-
turaci a zastaveni biologickych procesl a zaroveri tepelnou expanzi kvasného plynu.
Peceni je kli€ovym technologickym krokem pekarenské technologie. Slouzi k dotvo-
feni charakteristickych ryst vyrobku ve vSech smérech a zaroven predstavuje klicovy
stabiliza¢ni prvek. Dochazi k zastaveni vSech biologickych procest v tésté a castecné
sterilaci produktu. Z hygienického hlediska je proto nutné, aby peceni probéhlo co
nejdokonaleji a dostatecné dopecen byl i stfed téstového kusu. Teplota a doba peceni
jsou zasadnim kritickym kontrolnim bodem (CCP) v pekarenstvi v ramci sytému
HACCP - Hazard Analysis and Critical Control Points.

peceni
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OBILOVINY v lidské vyzivé

Pojmy Vyznamovy vyklad

Bézné a jemné pecivo se peCe za podminek odpovidajicich velikosti (hmotnosti)
téstového kusu a pozadavkim na charakter vyrobku. Teploty peéeni se pohybuiji

peceni bézného a jemného peciva vétsinou v rozmezi 180 — 240 °C, doby peéeni u malych kust (rohliky, housky) okolo
12 — 20 min, u vétsich kustl nékolik desitek minut. PouZiva se jak periodickych tak
pribéznych peci - viz pekaiska pec.

PFi pe€eni chleba se pouziva vyssich teplot a delSi doby peceni nez u bézného pse-
ni¢ného peciva. Na pocatku peceni se teplota v peci pohybuje az kolem 280 °C. Pe-
¢eni probiha v nékolika fazich, které nazyvame: zaparovani, zapékani, propékani a do-
pékani. Zaparovani trva pouhych nékolik minut (1 — 3 min) a pouziva se pary o teploté
105 °C. Zaparovani zpUsobi rychlé zmazovaténi $krobu na povrchu téstového kusu
a zvyseni jeho elasticity, coz zamezi popraskani povrchu pfi nasledné expanzi. Za-
pékani trva 10 — 20 min a teplota dosahuje nejvyssSich hodnot (230 — 280 °C). Béhem
propékani je teplota jiz nizsi (200 — 230 °C). Propékani trva dalsich 10 — 20 min. Nasle-
duje dopékani pfi teplotach jiz pod 200 °C (170 — 190 °C), které trva zpravidla nejdéle.
Béhem dopékani jde o to, aby se zpomalily procesy tvofici kiirku a zarover aby doslo
k dostate¢nému dopeceni stfidy. Teplota v jejim stfedu by méla dosahnout 96 °C, coz
ma mj. i hygienicky vyznam.

peceni chleba

Specialni mouky pro vyrobu oplatek, susenek, krekrl a détskych piskotl. Jedna se
o mouky ze specialnich velmi mékkych psSenic. Zakladnimi pozadavky na tyto mou-
ky jsou nizka deformacni energie a nizka pomérova ¢€isla, tzn. ,slaby“ lepek (viz
pSenicny lepek) a zaroven co nejnizsi mira poskozeni Skrobovych zrn. Mleci proces
pouzivany pro jejich vyrobu je charakteristicky kratkou dobou odlezeni zrna a velmi
Setrnym nenasilnym mletim.

pecivarenské mouky

@ Grafické znazornéni pribéhu teploty béhem pecéeni v zavislosti na ¢ase. Pecné krivky
pecna kfivka maji riznou podobu podle charakteru vyrobniho procesu toho kterého vyrobku. Velky
vyznam maji zejména pfi peceni vétsich téstovych kusl - viz pe€eni chleba.

el Intenzivnéjsi zplsob povrchové tpravy zrna nez je bézné odirani a kartaGovani, ale
méneé intenzivni nez debranning ¢i brouseni.
Pekarenska technologie - postup vyroby chleba a pec€iva sestava z nasledujicich
krokU: pfiprava a hnéteni tésta [pfiprava tésta mlze probihat pfimym vedenim (,na
zaraz“) nebo nepfimo s vyuzitim kvasu nebo kvasného stupné]. Po vyhnéteni tésta
nasleduje jeho zrani, béhem néhoz mdze byt tésto nékolikrat pfetuzeno. Nasleduje
tvarovani tésta s vyuzitim rliznych tvarovacich stroji a nastrojl ¢i také forem. Dale tésto
kyne (zpravidla v prostoru kynarny). Po vykynuti se stroji a sazi do pece. Nasleduje pe-
¢eni, vypékani (vyjimani z pece) a chlazeni. Nékdy se vyrobky nedopékaiji, ale Sokové
zmrazuiji jako polotovary pro rozpékani doma ¢i v obchodech (viz predpecené pecivo).

pekarenska technologie

Pekarské pece délime na pribézné (pasové) pece a pece periodické, mezi kterymi
rozliSujeme pece etazoveé Ci boxoveé, pfipadné i dalsi. Z hlediska vytapéni délime pece
na pece s primym vytapénim (rostové akumulaéni, pfimotopné) nebo s nepfimym
vytapénim (rostové, parni, cyklotermické, termoolejové). Jako paliva se pouzivaji

pekarska pec zejména plyn, elektrické vytapéni, topny olej nebo také tradicni dfevo Ci uhli véetné
drevného uhli, také se nékdy pouziva (ve specialnich pfipadech) mikrovinného ohrevu.
Existuje obrovsky pocet typt a druhl pekarskych peci. Moderni zplsoby peceni jako
napriklad STIR (Selective Transformed Infra-Red Technology) se zaméfuji na Usporu
energie a vysokou efektivitu prestupu tepla.
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Pojmy Vyznamovy vyklad

Pekarské mouky jsou prevazné hladké mouky, které délime na svétlé (obsah popela
do 0,6 %), polosvétlé (obsah popela do 0,75 %) a chlebové (obsah popela do 1,15
%). PSeni¢né mouky by mély vykazovat dostate¢nou lepkotvornou schopnost. Obsah
mokrého lepku by se mél pohybovat v rozmezi min. 30 %, optimalné kolem 35 %,

u specialnich vysokolepkovych mouk az ke 40 %. Podstatny neni zdaleka jen samot-
ny obsah, ale zejména kvalita pSeniéného lepku. To se odrazi v reologickych vilast-
nostech tést (deformacni energii a pomérovém cisle), které by svymi hodnotami
mély korespondovat s typem peciva.

"’

pekarské mouky

Smeés pfidatnych latek, které slouzi ke zlepSovani vlastnosti peciva. Pridavaji se

jako recepturni slozka, pfipadné jsou soucasti smési s moukou. Jedna se nejCasteji

o smés emulgatord, hydrokoloidd, vitalniho lepku (viz $krobarenska mouka), en-
zymoveé aktivnich preparatd (enzymové aktivni sladova mouka nebo enzymové pre-
paraty jiného plvodu) a kyseliny L-askorbové. Dal$imi latkami mohou byt redukéni
Cinidla, jako jsou L-cystein nebo glutathion. Jejich pouziti je nezbytné zejména u tést
s prodlouzenou trvanlivosti apod. Jejich pouzivani se v moderni pekarenské techno-
logii omezuije.

pekarsky zlepSujici pfipravek

Standardni obilny mlyn je vertikalné usporadany vyrobni systém o nékolika podla-
zich. V nejvysSim vyrobnim podlaZi jsou zpravidla tfidici stroje (rovinné vysévace
a cGisticky krupic) v nejnizs§im vyrobnim podlazi jsou umistény valcové stolice. Do-
prava produktl mleti od valcovych stolic smérem vzhiru k tfidicim strojim byvala
pneumaticka doprava drive mechanicka, v souc¢asné dobé je prakticky vyhradné pneumaticka, tlakova. Jeji
vyhodou je efektivita, rychlost a uzavienost (vici vnéjsimu prostredi). Nevyhodou je
vysou$eni meliva v proudu vzduchu a hlavné pozarni rizika. Roztfidéné melivo se zpét
ke stolicim k dalSimu mleti vede samospadem (spadoveé potrubi). Sou¢asti pneumatic-
@ ké dopravy museji byt odluéovace vzduchu a moucéné ¢&i prachové filtry. @

seliEnand s g Nenasycené mastné kyseliny s dvéma a vice dvojnymi vazbami. Cim vy$si je podet
dvojnych vazeb v molekule mastné kyseliny, tim je molekula nachyIngjsi k oxidaci.
Polyoly nazyvané také jako cukerné alkoholy (alditoly, alkoholické cukry) jsou derivaty
sacharidd vznikajici redukci karbonylové skupiny sacharidu (aldosy, ketosy). Hlavnimi
zastupci polyold jsou glucitol (sorbitol), erythritol, mannitol, xylitol, maltitol, laktitol
a isomalt. Polyoly maiji nizsi energetickou hodnotu nez pfislusné cukry, od kterych
jsou odvozeny. Vétsina polyoll je metabolizovana az bakteriemi v tlustém strevé, né-
které polyoly (napf. erythritol) maji nulovou energetickou hodnotu. Pouziti nachazi pfi
vyrobé nizkoenergetickych potravin zejména jako nahrady cukru (nahrady sacharosy).
Mohou byt také vyuzivany v recepturach pekarskych vyrobkd (jemné pecivo, trvanli-
vé pecivo, cukrarské vyrobky; glazury, naplné) a cerealnich smési (snidariové smési,
mdisli tyCinky).

polyoly

Polysacharidy jsou biopolymery, hydrokoloidni povahy, jsou slozeny z desitek az
tisic stejnych (homopolysacharidy — $krob, celulosa) nebo riiznych monosacharidt
(heteropolysacharidy — hemicelulosy, pektin). Mezi sebou se lisi svoji strukturou (mo-

polysacharidy nosacharidovym slozenim, typem glykosidové vazby, molekulovou hmotnosti, stup-
ném polymerizace, délkou fetézce a stupném vétveni, pfitomnosti funkénich skupin
apod.), fyzikalnimi vlastnostmi (rozpustnost, viskozita apod.) a fyziologickymi G€inky
(Skrob versus vlaknina).

polysacharidy obilovin Polysacharidy obilovin Ize rozdélit na Skrob a neSkrobové polysacharidy.

Vyjadfuje pomér pruznosti ku taznosti pokusnych tést. Vyjadruje se jako pomér vys-
ky ku délce extenzografické ¢i alveografické kfivky. Pomérové ¢&islo zpravidla dobre
koresponduije s vyslednym pomérem vysky ku Sifce peciva. V pfipadé extenzografu
se vyjadfuje jako v / d a pro bézné pecivo by mélo dosahovat hodnot 1,2 - 1,7,

v pfipadé alveografu hovofime o P / L a jeho hodnoty by se pro bézné pecivo mély
pohybovat v rozmezi 0,5 - 1,2.

pomérové Cislo
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OBILOVINY v lidské vyzivé

Pojmy Vyznamovy vyklad

Anorganicky podil vznikly po spaleni vzorku potraviny (obiloviny, mouky, cerealni
vyrobky aj.) v muflové peci pfi teploté 525 °C nebo 900 °C. Po dokonalém spaleni
organického materialu predstavuje popel de facto veSkeré mineralni latky obsazené
v daném vzorku obiloviny / potraviny.

popel / popeloviny

Typ pasazniho diagramu shrnujici vyhradné hodnoty obsahu popela v pasaznich frak-
cich. Vynasi se také do grafu. Z popelového diagramu Ize vypocitat také kumulaéni
hodnoty obsahu popela pro vytéznosti od zcela prednich po zadni produkty a vyjad-
fit je graficky jako vytéznostni krivku.

popelovy diagram

Traveni Skrobu a resorpce vzniklé glukosy je rychlé a rychlost resorpce stoupa se
stupném poskozeni nativni struktury Skrobu. K poskozeni $krobu mdze dochazet bio-
chemicky (enzymovou hydrolyzou), chemicky (kyselou hydrolyzou), mechanicky nebo

poskozeny $krob termicky. Cim vy$si je rychlost resorpce glukosy, tim vy$si je glykemicky index (Gl)
prislusné potraviny. Sou¢asné plati, ze Gl stoupa s obsahem ¢istého Skrobu v pfi-
slusné suroviné. Zvyseny obsah vlakniny, bilkovin a lipidt naopak zplsobuje pokles
relativniho obsahu Skrobu, a tim i pokles Gl dané potraviny.

Povrchova Uprava zrna probiha v mlynské Cistirné a podle intenzity zasahu se maze
fadit jak mezi dekontaminacéni ukony, tak, pfi vy$si intenzité, mezi zplsoby dezinte-
grace zrna. Na vzestupné Skale podle intenzity rozliSujeme kartacovani, odirani, jemny

povrchova Uprava obili az hruby peeling, debranning, brouseni obnazeného zrna a jeho pripadné lesténi. Pri
standardnim zpracovani péenice a Zita se v CR a v Evropé& obecné pouZivé prvnich
dvou stupnt (karta¢ovani a odirani), v modernich postupech i peeling. Ostatni stupné
se pouzivaji zejména pfi zpracovani jinych druhl obilovin a pseudoobilovin.

@ Slozka surovin / potravin, ktera slouZi k vyzivé, rdstu a podpore aktivity stfevni mik- @

robioty. Jedna se o nékteré nestravitelné oligosacharidy nebo rezistentni Skrob,
které jsou Stépeny az mikroorganismy v tlustém stfevé. Mezi produkty Stépeni patfi
kyselina octova, propionova a maselna, které slouzi jako zdroje energie pro svalové,
jaterni, mozkové burky a buriky tlustého stfeva (kolonocyty). Tyto kyseliny snizuji pH
ve stfevé a tim inhibuji rist vétsiny patogennich bakterii.

prebiotikum

Moderni a relativné rozsiteny technologicky postup (oznacovany jako ,,slow-dough®),
kdy se vytvarované téstové kusy nechavaji po dobu nékolika (€asto 10 — 20) hodin pfi
nizkych (chladirenskych) teplotach (2 — 8 °C). Po nich se prostor boxu vytopi a tésto
dokyne a postupuje do pece. Dlouha doba skladovani tésta zpUsobi velmi pomaly
pribéh celé fady fyzikalné-chemickych a biochemickych déjd, které se pfiznivé odrazi
v jakosti vyrobku.

prodlouzené kynuti

Prodlouzené (dlouhé) zrani tésta v Ceské pekarenskeé technologii nebylo prakticky
pouzivano, naopak, bézné a tradicni je pfi vyrobé tradicnich stfedomorskych a fran-
couzskych typl psSeniéného chleba a peéiva, ciabatta, tradi¢ni rustikalni bageta atd.
delsi doba zrani vyzaduje zaprvé kvalitni mouku a zadruhé nizsi teplotu zrani, ¢asto
mezi 20 — 25 °C i nizsi. Prodlouzené zrani (na nékolik i mnoho hodin), poskytuje vyrob-
kéim nejen charakteristickou strukturu a texturu stfidy, senzorické vlastnosti, ale také
mUze zejména v pfipadé tmavsich mouk zvySovat biologickou dostupnost nékterych
nutri¢éné vyznamnych latek.

prodlouzené zrani

Bilkoviny nerozpustné ve vodé, ale rozpustné ve zredéném etanolu, teplem koaguluji
prolaminy podstatné hiife nez albuminy a globuliny. Patfi mezi né vyznamné zasobni bilkoviny
obilného endospermu (gliadin, sekalin, hordein, avenin, oryzin, zein aj.).

Jedna se o mouky, které pochazeji z pfednich mlecich chodu. Vyznacuiji se zpravidla
predni mouky niz§im stupném poskozeni Skrobovych zrn, nizsi taznosti tést a vzdy velmi nizkym
obsahem popela (Casto hluboko pod 0,5 %).
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Pojmy Vyznamovy vyklad

Pekarenské vyrobky typu bézného a jemného pediva i chleba, které jsou peceny
ve zvlastnim rezimu. Ne zcela dopecené (predpecené) se budto chladi a bali pod
ochrannou atmosféru inertniho plynu, nebo Sokové zmrazuji. Vyrobky po rozbaleni Ci
rozmrazeni museji byt dopeceny. Predpékani a stabilizace predpecenych vyrobki je
jednou z cest, jak kone¢nému zakaznikovi v obchodé nebo doma dodat cerstve upe-
¢eny vyrobek. Vyrobky nesméji byt oznaceny jako Cerstvé, ale pfi dodrzeni vyrobnich
postupl a postupu dopecéeni maji velmi pfiznivé viastnosti, které se Gerstvym peka-
renskym vyrobkim znaéné piblizuji.
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predpecené vyrobky

Operace probihajici béhem zrani tésta. Velmi ¢asto se jedna o kratké prohnéteni.
Pfetuzenim se z tésta vytésni pfebytecny kvasny plyn CO, a etanol, které mohou in-

pretuzeni hibovat ¢innost kvasinek (etanolové kvaseni). Tésto se zaroveri homogenizuje a pro-
vzdusriuje. U chleba a vyrobkl s prodlouzenym zranim se pretuzeni ¢asto neprovadi
vibec, nebo pouze pti tvarovani téstového kusu.

e Euly Jsou cukry pridané do potravin pfi jejich primyslovém zpracovani nebo také cukry
pridané do pokrm0 a napojl pfipravovanych v domacnosti.
Nejjednodussi a také nejrozsirenéjsi zplsob vyroby tésta, kdy se v8echny suroviny
vcetné drozdi a vody smisi sou€asné (,nha zaraz“). Pouziva se v nasi pekarenské
technologii zejména pfi vyrobé bézného a jemného peciva, méné pfi vyrobé chle-
pfimé vedeni tésta ba. Je jednoduché, efektivni, relativné snadné, ale diky absenci kvasného stupné
¢i kvasu a tim zjednodusSené fermentaci také poskytuje tésta a pecivo o chudsich
senzorickych vlastnostech, nizsi stabilité, chudsi i v nutricni hodnoté, coz plati
zejména u chleba a tmavého peciva.

Plodiny s podobnym chemickym sloZenim plod® (nazek, semen) jako obiloviny. @
Vyznamnymi pseudoobilovinami jsou pohanka (botanicky celed rdesnovité), quinoa
(neboli merlik) (botanicky Celed’ laskavcovit€) a amarant (neboli laskavec) (botanicky
Celed laskavcovité). Jsou to bezlepkové suroviny vhodné pro nemocné celiakii.

pseudoobiloviny (pseudoceredlie)

PSenicné tésto je tésto vyrobené vyhradné nebo s prevahou (min. 90 %) pSenic¢nych
mlynskych vyrobkt (mouky). Byva kypreno drozdim, v pfipadé nekynutych tést

psSenic¢né tésto a hmot chemicky, ¢astéji se pouziva i p§eniénych kvasu, které byvaiji ale vzdy dopl-
nény drozdim. Jeho zcela specifickou strukturu podmiruje pSeni€ny lepek vznikajici
béhem hnéteni tésta.

PSeni¢nozitny chléb (nejbéznéjsi typ konzumniho chleba u nas) se vyznacuje tim, ze
pSeni¢nozitny chléb vétsi podil (nad 50 %) mlynskych vyrobkt (mouk) tvoii mlynské vyrobky (mouky)
pSeni¢né. (Viz vyhldska MZe 333/1997 Sb. v pozdéjsich znénich.)

Pseni¢ny kvas mlze byt spontanni, ale vzhledem k niz§imu obsahu zarodkd Zadouci
mikrofléry u pSeniénych mouk (v porovnani s Zitnymi) je pomérné obtizné toho docilit
a kvas udrzet. Proto se mnohem &astéji pouziva startovacich kultur BMK. PSeni¢né
kvasy se pouzivaji jak pro zlepseni senzorickych vlastnosti nékterych typl pseniéné-
ho chleba a peciva, tak pro jejich pfiznivy nutriéni efekt, tak pro stabilizacni schop-
nosti (antifungalni aktivita fermentaci vzniklych organickych kyselin).

pSeni¢ny kvas

PsSeni¢ny lepek je specificka struktura gelovité povahy, ktera vznika béhem hnéteni
pSeniéného tésta. Konstituuje se ze zasobnich proteind endospermu (prolamint
- gliadin) a (glutelinti - glutenin). PSenice je jedina obilovina, ktera je schopna tuto
strukturu vytvaret. (Pozor, neplést s pojmem lepek v dietologickém slova smysiu!)
pSenicny lepek Lepek Ize z tésta vyprat a stanovit jeho obsah (viz obsah lepku v pSenici a pSeni¢né
mouce) a poskytuje té€stu jeho zakladni reologické vlastnosti (deformacni energii,
elasticitu a taznost - viz pomérové €islo). Diky pSeni¢nému lepku ma pSenicény chléb
a pecivo typickou vla¢nou jemnou strukturu, ktera se nevyskytuje (pfinejmensim do té
miry) u peciva Ci chleba z mouky jiného rodu nez pSenice (Triticum).
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OBILOVINY v lidské vyzivé

Pojmy Vyznamovy vyklad

(RTP) receptura a zakladni popis technologického postupu véetné predpokladanych
ztrat. Pouziva se v pekarnach a je nejen nastrojem pro samotny vyrobni postup pro
ten ktery vyrobek, ale také pro spravnou vyrobni praxi (GMP) a zejména pro fizeni
efektivity vyrobniho procesu.

ramcovy technologicky postup

Rozpis hmotnosti davek vSech jednotlivych surovin pro vyrobu tésta nebo hmoty
nebo také moucéné smési, zpravidla se pocita na 100 kg zakladni suroviny - mouky.
Davka vody do tésta (hmoty) byva stanovena Casto jen pfiblizné, protoze pfi konkrét-
nim zamisu tésta se fidi vaznosti pouzité mouky.

receptura

Jedna se o sacharidy, které maji volnou funkéni skupinu (aldehydickou nebo ketonic-
kou, volny poloacetalovy hydroxyl) a plsobi jako redukéni ¢inidla. Patfi sem vétsina
monosacharidll, nékteré disacharidy, oligosacharidy i polysacharidy. Redukujici sa-
charidy vstupuji do Maillardovy reakce (viz neenzymové hnédnuti).

redukujici sacharidy

reforma viz Cisti¢ka krupic

Mouka umeéle sestavena z jednotlivych slozek (Skrob, proteiny, vlaknina). Zvlastnim
rekonstituovana mouka typem rekonstituované mouky je mouka Grahamova - celozrnna mouka sestavena
z frakci standardni mlynskeé vyroby.

Pristroje uréené pro stanoveni reologickych vlastnosti spojitych hmot (kontinua),
v ceredlni védé se jedna o pfistroje pro stanoveni reologickych vlastnosti tést
a hmot pouzivanych v cerealni technologii. Zakladnimi reologickymi pfistroji pouziva-
nymi v cerealni védé/chemii jsou pfistroje fy Brabender (SRN): farinograf, extenzograf
a amylograf a pfistroj fy Chopin (Francie): alveograf. Farinograf je pfistroj slouzici
@ k modelovani tvorby a hnéteni tésta zalozeny na bazi torzniho dynamometru. Vystu- @

pem jsou zaprvé vaznost vody moukou (mnozstvi vody potrebné k vyhnéteni tésta
optimalni konzistence), zadruhé charakteristiky chovani tésta béhem hnéteni - zejmé-
na jeho stabilita. Extenzograf a alveograf modeluji chovani tésta béhem zrani a ky-
nuti, konkrétné odolnost tésta vici napinani, ke kterému béhem expanze kvasného
plynu dochazi. Optimalni je takové tésto, které umozni expanzi kvasného plynu
a udrzi pfitom tvar a strukturu. Vyznamnymi charakteristikami jsou v tomto pfipadé
deformacni energie a pomér pruznosti a taznosti vyjadreny jako pomérové éislo.

reologické pristroje Modelovani téchto vlastnosti pokusného tésta na extenzografu je zaloZzené na mecha-
nickém namahani - napinani - tésta mezi dvéma posuvnymi haky, na alveografu se
modeluje napinani téstového kusu tlakem vzduchu. Alveografické modelovani reolo-
gickych vlastnosti je blize realnému procesu. Jeho komplikaci ale je nutnost dodrzeni
konstantni teploty v laboratofi. Obé metody se Siroce vyuzivaji a spolu s farinografic-
kymi Udaji velmi dobre popisuji a predikuji chovani pseniénych nebo smésnych tést
v redlnych podminkach. Treti zékladni pfistroj spole€nosti Brabender - amylograf - se
na rozdil od pfedchozich nezabyva viastnostmi tést formovanymi pSeniénym lep-
kem, ale Skroboamylasovym komplexem. Pfistroj zalozeny na principu rota¢niho
viskozimetru modeluje chovani suspenze mouky za stoupajici teploty. Hlavnimi udaji
jsou teplota (po¢atku) mazovaténi Skrobu, maximum (moment dosazeni maximalni
hodnoty zdanlivé viskozity), které je definovano jak hodnotou viskozity v maximu, tak
teplotou pfi které se tohoto bodu dosahuje. Jedna se o Udaje vyznamné charakterizu-
jici chovani tésta pfi peceni, vareni ¢i jiném tepelném zpracovani.

Reologické vlastnosti jsou vlastnosti latek - spojitych hmot (kontinua) béhem defor-
mace a mechanického napéti. V ceredlni chemii se jedna o tyto vlastnosti tést a hmot
pouzivanych v ceredlni technologii. Jedna se zejména o chovani tésta béhem hnéteni
a o deformaci a napinani tésta béhem zrani, kynuti, tvarovani a také peceni. Kli¢o-
vymi ukazateli jsou stabilita tésta, deformacni energie a pomér pruznosti a taznosti
vyjadreny jako pomérové gislo.

reologické vlastnosti

52

obiloviny slovnik vnitrek 19_23.indd 52 @ 27.08.2019 17:19:39



VU MR NS P

U

Stownizek pojmis 2 coreainf obinsti  INNEHNNEIRRITEEES e S

Pojmy Vyznamovy vyklad

Skrobovy gel (viz mazovaténi $krobu) neni stabilni v ase. Casem podIéha postupné
rekrystalizaci, pfi¢emz dochazi k vypuzeni vody ze struktury gelu a tim k jeho tuhnuti
az ztvrdnuti. Tento proces nazyvame retrogradace skrobového gelu. Je kli¢ovym dé-
jem pulsobicim starnuti chleba a peéiva.

retrogradace

Rezistentni $krob je skupina typt $krobu odolnych viéi traveni, fadi se mezi viakninu
(Casto pUsobi jako prebiotikum). Rezistentni $krob mize byt pfirozené pfitomny v su-
rovingé / potraviné nebo vznika béhem technologického zpracovani potravin vcetné

rezistentni Skrob skladovani potravin. Jedna se o fyzikalné nedostupny skrob (napf. Skrob v syrovych
obilnych zrnech), rezistentni Skrob (napf. Skrob v syrovych bramborech) nebo retro-
gradovany Skrob (Skrob ve starSim, ztvrdlém chlebu; Skrob ve vychladlych uvarenych
bramborech apod.).

. Rod (lat. genus) v biologii je naddruhovy (interspecificky) taxon, tj. je vy$Si nez druh.
rod plodiny s N s .
Vys§Sim taxonem nez rod je Celed.
Zakladni tridici stroj ve mlyné. Jedna se o sitovy tridi¢, zalozeny na soustave sit, ze
kterych se sbiraji jak frakce prepadd, tak frakce propadu. V ramci mleciho chodu je
za jednou dezintegraéni operaci uskute¢nénou zpravidla na jedné dvojici valct val-
cové stolice jedna sada sit, ktera sypkou smés pochazejici z dezintegra¢niho kroku
tfidi do nékolika frakci. Samotny rovinny vysévac jako stroj se sestava z nékolika oddi-
1G, které odpovidaji jedné sestave sit. Ve svém celku stroj tvofi uzaviena skfin zavése-
rovinny vysévac na na pruznych prutech (dfive dfevénych, dnes plastovych), ktera obsahuje oddélené
sestavy horizontalnich sit v mnoha patrech a ktera je v pohybu nuceném excentrem
na vertikalni ose rotace. Cela skfin tak vykonava krouzivy pohyb, ktery napomaha
prosevu trfidéného materialu. Sita jsou vétSinou tkana z plastovych viaken (dfive téz
hedvabnych), hrubym frakcim pfislusi sita draténa. Na povrchu sit jsou umistény riizné
segmenty (vétSinou plastoveé), pod sity byvaiji kartace. Smyslem téchto prvkd je maxi-
malizovat efektivitu tfidéni.

Do skupiny analogickych sacharid( patfi rezistentni §krob, nestravitelné dextriny -

rozdéleni vlakniny — analogické . ; . o . ) . o o
y 9 rezistentni maltodextriny kukufice, rezistentni dextriny brambor, syntetické slouceniny

Eachee na bazi sacharidll - polydextrosa, metylcelulosa, hydroxypropylmetylcelulosa.
rozdéleni vlakniny — neskrobové Do skupiny neskrobovych polysacharidll a rezistentnich oligosacharid( se fadi celulo-
polysacharidy a rezistentni oligo- sa, hemicelulosy — arabinoxylany, p-glukany, fruktany - inulin, fruktooligosacharidy,
sacharidy galaktooligosacharidy, gumy, slizy a pektiny.

rozdéleni vlakniny - slozky dopro- Vosky, fytaty (kyselina fytova a jeji soli), kutin, saponiny, suberin, taniny (tfisloviny),
vazejici komplexy neskrobovych produkty Maillardovy reakce, glykoproteiny jsou slozky doprovazejici komplexy

polysacharidi a ligninu v rostlinach neskrobovych polysacharidi a ligninu v rostlinach.

Obecné déleni vlakniny podle chemického slozeni latek je nasledujici: neskrobové
rozdéleni vlakniny (obecné) polysacharidy a rezistentni oligosacharidy, analogické sacharidy, lignin a slozky do-
provazejici komplexy neskrobovych polysacharidl a ligninu v rostlinach.

rozpojovani viz dezintegrace

Podle reakce s vodou a podle rozpustnosti (bobtnavosti) ve vodeé je vlaknina délena
na rozpustnou vlakninu a nerozpustnou vilakninu. Rozpustna viaknina je tvorena
latkami, které ve vodé intenzivnéji bobtnaji (za studena i za tepla) a jsou schopny tvorit
viskdzni roztoky. Pfi traveni je rozpustna vlaknina schopna absorbovat vodu, zvétSovat
rozpustna vlaknina (SDF, soluble objem a viskozitu traveniny. Pomérna éast rozpustné vlakniny je fermentovatelna v tra-
dietary fibre) vicim traktu a poskytuje zdroj energie a vyzivy pro buriky a stfevni mikrobiotu. Mezi
hlavni slozky rozpustné viakniny obilovin patfi ¢ast beta-glukand a arabinoxylant.

Déleni vlakniny na sloZzku rozpustnou a nerozpustnou je vyznamné z hlediska analytic-
kého stanoveni vliakniny a jejich slozek.
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Pojmy Vyznamovy vyklad

Bioaktivni (biologicky aktivni) l4tka, ktera patfi do skupiny polyfenoll (flavonoidd),
zpevnuje cévni stény a vykazuje antioxidacni u€inky. Rutin a pfibuzné latky se na-
chazeji v kvétech, listech, plodech (nazky), stonku a kofenech pohanky. Tepelnym
zpracovanim klesa obsah a aktivita rutinu.

rutin

Sacharidy patii mezi zakladni energeticke ziviny, jejichz Stépenim se uvolfiuje energie.
Chemicky jsou sacharidy fazeny mezi polyhydroxyaldehydy, polyhydroxyketony, alko-

sacharidy holy, kyseliny a jejich derivaty. Diky funkénim skupinam (-OH hydroxylové, -CHO al-
dehydické nebo C=0 ketonicke) jsou sacharidy znacné reaktivni (Maillardova reakce,
karamelizace, enolizace).

Mouka pochazejici z tvrdé pSenice (T. durum), jedna se o mouku hrubsi granula-

ce, Casto aZ na pomezi jemné krupice (semolina ve svém plvodnim slova smyslu =
krupice), italsky ,,semola di grano duro“. PSenice a potazmo mouka je velmi tvrda,
sklovita a obsahuje pigmenty - karotenoidni barviva, zejména lutein a beta-karoten.
Pouziva se zejména pro vyrobu typickych italskych téstovin (pasta di semola di grano
duro).

semolina

Jako sirupy jsou oznac¢ovany koncentrované roztoky cukrd a jejich derivata (gluko-
sa, fruktosa, sacharosa, maltosa, maltooligosacharidy, sorbitol, maltitol). Sirupy se
nejcasteji vyrabegji z kukurice, pSenice nebo brambor, kdy se nejprve izoluje Skrob,
ktery se dale hydrolyzuje. Vznikla glukosa se separuje (membranoveé systémy) a pak
se enzymové premeénuje na fruktosu. V potravinarstvi jsou nejvice pouzivané glukoso-
vé, glukoso-fruktosové a maltosoveé sirupy. Glukosovy sirup je koncentrovany vodny
roztok glukosy, ziskany kyselou nebo enzymovou hydrolyzou Skrobu. Zakladnimi
parametry glukosového sirupu je obsah susiny nejméné 70 %, hodnota DE = 38 — 48
@ % (DE, dextrosovy ekvivalent), nizsi sladivost (v porovnani se sacharosou) a hodnota @
Gl kolem 100 (v porovnani s glukosou). Glukoso-fruktosovy sirup se vyrabi z glukoso-
vého sirupu, pomoci enzymu glukosaisomerasy, kdy se ¢ast glukosy isomerizuje na
fruktosu. Podle obsahu fruktosy se v nékterych oblastech vysledny sirup nazyva
isoglukosa nebo HFCS (High Fructose Corn Syrup — kukufi€ny sirup s vysokym ob-
sahem fruktosy) nebo HFS (High Fructose Syrup - sirup s vysokym obsahem frukto-
sy); oznaceni HFS 42 (tzn. 42 % fruktosy v susiné sirupu). Jedna se o smés glukosy
a fruktosy v rizném poméru (obvykly pomér glukosa: fruktosa je 40:60); ¢im je vySsi
obsah fruktosy, tim je vySsi sladivost sirupu, s moznosti nizsiho davkovani do recep-
tury potraviny a zaroven ma dany sirup nizsi Gl. Maltosovy sirup se vyrabi enzymovou
hydrolyzou Skrobu, v susiné maltosového sirupu prevazuje disacharid maltosa a sirup
ma velmi nizkou sladivost. Vyuziva se zejména v cukrovinkarském pramysilu.

sirupy

Tridici stroj zalozeny na bazi rozmérového tfidéni na sité (sestavé sit), ve mlyné cas-
to kombinovany s aspiraci. Sitové tfidiCe se pouzivaji pfi Cisténi obili (tfidéni obilné
masy). Sita jsou ¢asto draténa ¢i plechova o réiznych rozmérech a tvarech ok. V za-
sadé sito vzdy tfidi sypkou smés na dvé zakladni frakce - prepad a propad. Zvlast-
nim pripadem sitového tfidiCe je rovinny vysévac, prvky sitového tridéni obsahuje

i Cisti¢ka krupic - reforma.

sitovy tfidic¢

Castedné naklitend, usu$ena a upravena masa obilek, obvykle z jeSmene (ale i Zita
nebo psenice). Aktivace amylas, proteas a dalSich enzymu zpUsobuje hydrolyzu
Skrobu, ¢asteCnou hydrolyzu bilkovin. Hydrolyzou Skrobu na maltosu vznika substrat
pro kvasné procesy, kterych se vyuziva pfi vyrobé piva a alkoholickych napojd (whis-

slad ky, vodka, zitna palenka atd.). Slad nachazi uplatnéni i v pekarenské technologii jako
dochucovaci pfipravek (nasladla chut), prazeny slad jako pfirodni barvivo pro barveni
chleba a peciva. V pekarenské technologii se uplatruje také enzymoveé aktivni sla-
dova mouka. Extrakci dezintegrovaného sladu nebo mouky vznika sladovy vytazek,
ktery ma v pekarenské technologii podobné pouziti jako slad.
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Mouka vyrobena semletim suSeného sladu. V pfipadé Setrného postupu suseni sladu
zlstavaji aktivni zejména amylasy a v mensi mire také proteasy. Mouka se pridava
jako zlepSuijici pfipravek pro dosazeni dostatecné enzymové aktivity v tésté a vytvo-
feni optimalnich podminek pro pribéh fermentacnich procest béhem zrani a kynuti
tést. Pfidava se také do kvasnych stupiit (omladek), nebo do zavarky. Extrakci
vznika enzymové aktivni sladovy vytazek.

sladova mouka

slow-dough viz prodlouzené kynuti

obilovina albuminy globuliny prolaminy gluteliny
PSenice 15 % (leukosin) 7 % (edestin) 33 % (gliadin) 45 % (glutenin)
Zito 44 % 10 % 21 % (sekalin) 24 % (sekalinin)
@ slozeni bilkovin obilovin Je¢men 12 % 8 % 25 % (hordein) 54 % (hordenin) @
Oves 20 % 12 % (avenalin) 14 % (avenin) 54 % (avenin)
Ryze 11 % 10 % 2 % (oryzin) 77 % (oryzenin)
Kukufrice 4 % 3% 48 % (zein) 45 % zeanin
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Pojmy Vyznamovy vyklad

sorpce vody Adsorpce a absorpce vody obilnym zrnem nebo moukou ¢&i jinym mlynskym ¢i pri-
marnim produktem. Obilné zrno stejné jako produkty jeho dezintegrace jsou hygro-
skopické, jsou schopny vstfebdvat a poutat molekuly vody. Je to dano strukturou
- kapilarné porézni materialy, jejichZ vnitfni strukturu tvofi z valné ¢asti biopolymery
hydrokoloidni povahy (polysacharidy a bilkoviny). Schopnost sorpce vody se uplat-
fiuje pfi hydrotermické upravé zrna, ma velky vliv na zpracovatelnost zrna v mlyn-
ském procesu, a zejména pfi tvorbé tést a moucnych hmot, kdy je soucasti schop-
nosti tésta pojmout vodu (vaznost vody, farinograf). Prvni fazi je vzdy adsorpce
molekul vody na povrch materidlu, po niz nasleduje difize vody do vnitfnich struktur
zrna - absorpce. (viz také zapara, zavarka).

spadové potrubi Soucast dopravy meliva / meziproduktli / produktd ve mlyné. Do hornich podlazi mly-
na, k tfidicim strojam (rovinnym vysévaétim, éisti€kam krupic) je material dopravo-
van pomoci pneumatické dopravy, zpét k valcovym stolicim se vraci samospadem
ve spadovém potrubi.

specialni mouky Mouky a) vyrobené jinymi dezintegra¢nimi technikami, b) vyrobené standardnimi
postupy, ale s modifikovanymi technologickymi (zpracovatelskymi) vlastnostmi. Do
skupiny a) patfi napf. mouky mikronizované, atri¢ni, do skupiny b) mouky peciva-
renské, mouky pro vyrobu taznych tést (listovych), mouky pro vyrobu pizzy atd. Do
skupiny specialnich mouk se také zahrnuji mouky fortifikované ¢i jinak finalné upra-
vené.

spontanni kvas Kvas vyvedeny z pfirozené mikrofléry mouky &i jinych pfirodnich recepturnich slozek
(napt. jable¢na dren). Tradi¢ni postup pfipravy zitnych, pseniénych i jinych (napr.
jecnych) kvasu.

stabilizovany kvas Kvas vedeny do vyssich kyselosti (nizsich hodnot pH). Kvasy se daiji vést az ke
kyselostem cca 500 mmol/kg, coz pak zvy$uje jejich stabilitu na dobu dnd i tydnd.
VysSich kyselosti se jiz samotnou fermentaci vétSinou nedosahne, je docilovana
pridavkem kyselin (mlécné, octové) a opét dochazi ke zvySeni stability. Kvasy mohou
byt dale zahuStovany, Setrné suSeny. Stabilizované kvasy jiz ¢asto postradaji poten-
cial k obnoveni vitality a slouzi spiSe jako okyselujici pfipravky. Ve srovnani s pouzitim
¢istych kyselin jako okyselujicich piipravkl vSak obsahuji nékteré senzoricky i nutri¢-
né vyznamné produkty kvaseni.

starnuti peciva Nevratny (ireverzibilni) proces zmén textury a senzorickych vlastnosti peciva. Jednim
ze zakladnich fyzikalné-chemickych déjl, ktery se na starnuti chleba a peciva po-
dili, je retrogradace $krobového gelu. Starnuti Ize zpomalit pfidavkem emulgatort
a tuk, nebo pfidavkem hydrokoloidt vazicich vodu.

startovaci kultura Rizenym zp(isobem vyroben kultura mikroorganism(i o definovaném sloZeni
populace, ktera slouzi k zaloZeni kvasného procesu. Startovaci kultury BMK se ¢asto
pouzivaji pro zakladani (vyvadéni) modernich zitnych, pseniénych i jinych cerealnich
kvas. Jejich pouziti zarucuje podstatné vyssi stabilitu kvasného procesu nez je tomu
u kvast spontannich. Za startovaci kulturu je mozno oznacit také pekarské drozdi.

strojeni Povrchova Uprava peciva tésné pred pec¢enim. Vihceni ¢i maslovani povrchu, sypani
soli, kminem, makem, sezamovymi seminky atd.

stfevni mikrobiota Strevni mikrobiota neboli mikrobiom, mikrobialni ekosystém tvoreny mikroorganismy
tlustého streva.

stfida Vnitfni ¢ast chleba a peéiva (pod klrkou) je tvorena gelovitymi strukturami, jejichz
zakladem je vzdy ¢astecné zmazovatély Skrob, v pripade pSenice také koagulovany
lepek. Koagulované proteiny ¢i gely vzniklé na bazi jinych polysacharidti ¢i glyko-
proteintl jsou soucasti struktury a textury stfidy peéiva z mouk vSech obilovin ¢i
pseudoobilovin. Stfida pSeni¢ného peciva je diky pSeniénému lepku ve svych viast-
nostech zcela jedine¢na. Zatimco teplota kirky dosahuje pfi pe€eni velmi vysokych
hodnot, teplota stfidy se diky vysokému obsahu vody pohybuje vétsinou pod 100 °C.
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stupen polymerace (stupen polyme- Zkratka DP (degree of polymerization) znamena stupen polymerizace, neboli pocet
rizace), DP stavebnich jednotek (po¢et monomerd) v molekule.

sul Chlorid sodny (NaCl) je jednou ze zakladnich recepturnich slozek pfi vyrobé chleba
a peciva. Stl ma jak senzoricky vyznam, tak také technologicky. Jeji pfidavky na
Urovni nékolika desetin procenta pomahaji zpevnit strukturu pseni¢ného lepku a tim
priznivé ovliviuji i konzistenci tésta. Pridavky soli jsou vSak obvykle vyssi a jeji kon-
centrace v hotovém vyrobku se pohybuji v rozmezi 1,5 — 2 %, nékdy i vice. Je to
dano pozadavkem na obvyklou/tradi¢ni miru slanosti chleba a peciva, tj. senzoricky-
mi pozadavky. Chléb a pecivo s obsahem soli kolem 2 % se tak fadi mezi potraviny
s vy$Sim obsahem soli, které vzhledem jejich vysokému podilu ve stravé prispivaji
230 — 40 % dennimu piijmu soli. Vzhledem k tomu, Ze jeji konzumace je v CR zhruba
trojnasobné vyssi, neZz doporuc¢ena denni davka a prebytek sodnych iontl v organis-
mu prokazatelné podporuje hypertenzi, je v sou¢asné dobé vyvijena snaha o snizeni
obsahu soli v pekarenskych vyrobcich. WHO doporucuje pro chléb maximalni kon-
centraci soli ve vysi 1,8 %.

suseni obili Pokud obilna masa vykazuje pred uskladnénim vyssi vihkost nez 14 %, je tfeba ji
susit. Susarny obili jsou termické, s protiproudym usporadanim, susicim médiem je
teply vzduch. Pocatek a konec suseni jsou charakterizovany teplotou a vlhkosti ma-
teridlu, kinetika suseni, kterd popisuje jeho priibéh a jejimz zakladnim ukazatelem je
rychlost suseni, zpravidla rozliSuje tfi faze susiciho procesu:

1. obdobi stoupajici rychlosti suseni,
2. obdobi konstantni rychlosti suseni
a 3. obdobi klesajici rychlosti suseni.

@ Zejména ve tretim obdobi mdZze snadno dojit k vysSimu zahtevu suSeného obili, coz @
ma negativni dopad do struktury a jakosti biopolymert (denaturace). Proto se suse-
ni, pokud je to mozné, snazime vzdy vyhnout.

susina Susina je zbytek latky po odstranéni vody susenim do konstantni hmotnosti. U obtiz-
né susitelnych vzorkd (sirupy, cukerné roztoky, med atd.) se susina urcuje refrakto-
metricky.

svétla mouka Zpravidla hladka mouka o obsahu popela do 0,6 %. Typickym pfikladem je nejroz-

SifenéjSi pekarska pSeniéna mouka - pSeni¢na mouka hladka svétla, dfive oznaco-
vana téz Special, nékdy také 00 a typem T 530 nebo T 512.

Skrob (nativni skrob) Zasobni polysacharid (biopolymer) ulozeny v hlizach, plodech, semenech rostlin ve
formé Skrobovych zrn. Z hlediska lidské vyzivy je to nejvyznamnéjsi polysacharid.
Skrob patii mezi vyuzitelné polysacharidy, které jsou snadno $tépeny jiz v horni ¢asti
zazivaciho traktu. Skrob je postupné $tépen hydrolyzou pomoci travicich enzymd
na oligosacharidy (dextriny, maltosu) a ty se hydrolyzuji na monosacharidy (glukosu).
V tenkém strevé se monosacharid glukosa aktivné vstrebava do télnich tekutin. Od-
bouranim $krobu na glukosu a jeji oxidaci ziskavaji buriky energii. Disledkem pfijmu
Skrobu potravou je vyrazné zvySeni glykemie.

Skrobarenské mouky PsSeni¢né nebo jiné mouky (Casto kukuricné i ryzové) slouzici k vyrobé skrobu.
V pfipadé pseni¢ného Skrobu je vyroba zalozena na extrakci a separaci Skrobovych
zrn vodou, pficemz zbytek tvori pSenicny lepek. Vedle skrobu kategorii A (A-Skrob)
a B (B-8krob) je tak vyznamnym produktem psSeni¢né Skrobarny tzv. vitalni lepek,
ktery se pouziva jako zlepSujici pripravek v pekarenskeé technologii nebo jako bil-
kovinna surovina pro jiné potravinarské zpracovani.

Skroboamylasovy komplex Systém Skrob — amylolytické enzymy. Struktura Skrobu a aktivita amylas musi byt
v systému tésta v rovnovaze. Nizka aktivita amylas a nizké hydrolytické poskozeni
jsou nepfiznivé (pomalé zrani a kynuti tést), stejné jako je-li tomu naopak. Poméry ve
Skroboamylasovém komplexu se stanovuji pomoci ¢isla poklesu nebo pomoci amylo-
grafu (viz reologické pristroje).
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$krobova zrna Skrobova zrna se postupné vytvaii béhem zrani obilky. Skrobova zrna jsou
nadmolekularni Utvary popisované na urovni kvarterni struktury a obsahuji 2 strukturni
slozky, amylosu a amylopektin, nerozpustné ve studené vodé. Obvykly pomér
téchto slozek je 1:3 (cca 25:75) u normalnich odrid obilovin. Voskové (waxy) odrady
obilovin maji vyssi podil amylopektinu ve Skrobu (nad 95 %) a obsah amylosy do 5 %.
Vysokoamylosoveé Skroby obsahuji az 45 % amylosy. Cerealni (obilné) Skroby, kon-
krétné z pSenice, jeCmene, zita a tritikale, maji ve srovnani s hlizovymi Skroby dva
odlisné typy Skrobovych zrn — vétsi zrna, oznaCovana také jako A-Skrob, a mensi
zrna B-Skrob. Tato zrna se liSi chemickym slozenim, ultrastrukturou amylopektinu,
zpUsobem jeho ulozeni ve $krobovém zrnu a dal§imi z toho vyplyvajicimi vlastnostmi.

Skrobova zrna pseniéného A-Skrobu jsou Godkovitého tvaru s pficnou vzdalenosti
20 — 30 pm, zatimco mensi B-zrna jsou kulovita a maji prdmér 2 — 8 pm.

Srot Hrubé drcené obilné zrno, které slouzi jako surovina pro sekundarni zpracovani pfi
vyrobé specidlniho chleba, peéiva a jinych cerealnich produktd, krmiv nebo pro dalsi
dezintegraci a tfidéni ve standardnich & specialnich mlecich postupech. Sroty vzni-
kaji ve standardnich mlynech na valcovych stolicich $rotovych mlecich chodii nebo
se k jejich vyrobé pouzivaji samostatné dezintegracni stroje - Srotovniky.

Srotovnik Dezintegracni stroj slouzici k vyrobé obilného Srotu. Vedle valcovych stolic Sroto-
vych mlecich chodi ve standardnich mlynech se jako tzv. rotovnikll uziva zejména
rozmanitych typt Gderovych mlyna s horizontalni &i vertikalni osou rotace.

technologické vahy Prdtocné (vyklopné) vahy zarazené ve skladech na obili a zejména mlynech, které
slouzi k vazeni obili / meliva, meziproduktl a produktl. Prlibézné sledovani hmot-
nostnich tokd materidlu (meliva, meziproduktlt a produktd) je zakladem kvalitniho
@ vypoctu a fizeni hmotnostni bilance ve mlyné. Soustava technologickych vah také @
umoznuje pribézné sledovani vytéznosti jedlych produktd (mouk), jako zékladniho
ukazatele efektivity mlynské vyroby.

technologické ztraty Hmotnostni ztraty v pribéhu vyroby. Na rozdil od odpadi je nelze (nebo jen obtiz-
né) exaktné méfit a proto se vyjadruji na zakladé rozdilu hmotnosti zpracovavané
hmoty pfed a po ukonceni té které operace. Ve mlyné se ztraty, které vznikaji ve
vSech krocich technologického procesu zejména jako odpar vody a rozprach normuiji
a pfi spravném vedeni procesu se pohybuji ve zlomcich procent. V pekarnach jsou
technologické ztraty podstatné vyssi a vznikaji zejména v disledku snizeni vihkosti
béhem peceni (10 — 20 % podle typu, tvaru a hmotnosti pec¢eného kusu), dale jsou
vyznamné tzv. manipulacéni ztraty. V pekarnach je norma ztrat zpravidla soucasti
ramcového technologického postupu (RTP).

téstarenska technologie Technologie vyroby téstovin ale také hotovych tést (prodavanych jako chlazena ¢i
mrazena tésta pro domaci peceni) a vafenych vyrobkti z tést.

tésto Smés mouky (Ci jinak dezintegrovanych nebo upravenych obilnych zrn), vody
a pfipadné dalSich surovin. Heterogenni, polydisperzni vicefazovy systém, ktery se
vytvari v hnétaéi a postupné v priibéhu technologického procesu se (zasadné) pro-
ménuje. Tvorba tésta spociva nejen v maximalni homogenizaci slozek, ale vyznamna
pro jeho utvareni je také energie vlozena do tésta hnétenim. Ma ¢astecné charakter
solu — suspenze, postupné obsahuje gelovité struktury, které se tvofri v interakci
biopolymernich hydrokoloidt s vodou pfi spoluplsobeni mechanické prace (hné-
teni) a tepla, zaroven (zejména pti vy$si koncentraci lipidd) nabyva ¢aste¢né podoby
emulze a vmisenim vzduchu a vyvinem kvasnych (kypricich) plynt také pény. Tésto
se v ¢ase promériuje v disledku postupujici hydratace biopolymert a fermentac-
nich procesl (zrani tést, kynuti). Tésta mohou byt kypfena kvasnym plynem vznika-
jicim zejména jako produkt etanolového kvaseni, nebo chemicky pomoci kypridel,
nebo také mechanicky (Slehanim ¢&i tfenim). V poslednim piipadé mluvime Casto spiSe
o hmotach (Slehané, tfené) nez o téstech.
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téstoviny Podle platné legislativni Upravy jsou téstovinami potraviny vyrobené tvarovanim ne-
kynutého a chemicky nekypreného tésta pfipraveného zejména z mlynskych obilnych
vyrobkd nebo jejich smési, pficemz vyhlaska (Vyhldska MZe 333/1997 Sb. v pozdéj-
Sich znénich) rozliSuje: téstoviny susené (téstoviny, které jsou po ztvarovani ususeny
na obsah vihkosti nejvy$e 13 hmotnostnich procent), téstoviny nesusené (které jsou
po ztvarovani mirné osuseny na celkovy obsah vihkosti nejméné 20 hmotnostnich
procent), vaje¢né téstoviny (k jejichz vyrobé se kromé mlynskych obilnych vyrobk
pouziji vejce anebo vajecné vyrobky), bezvajecné téstoviny (vyrobené bez pridavku
vajec), semolinové téstoviny vyrobené pouze ze semoliny z pSenice Triticum durum,
bez pridavku vajec. Déle vyhlaska definuje celozrnné téstoviny vyrobené z celozrnné
mouky z jednoho nebo vice druht obilovin, pohanky nebo ryze, plnénymi téstoviny
(s ndplni) a instantni téstoviny vyrobené specialnim technologickym postupem, které
se pro konzumaci pfipravuji rehydrataci ve vodé nebo jiné tekutiné. Vyhlaska nepres-
né zahrnuje ryzové a pohankové téstoviny do kategorie celozrnnych, coz nemusi pla-
tit. Zejmeéna rozsirené ryzové nudle nejsou vyrobeny z celozrnné ryzové mouky, totéz
plati i pro pohankové ,soba“ nudle. NejrozsifenéjSim druhem téstovin jsou semolino-
vé téstoviny italského typu (pasta di semola di grano duro), vyrabéji se lisovanim pres
vytlaGovaci matrice mnoha rdznych tvar(i nebo méné ¢asto valcovanim (valcované
jsou i klasické Ceské vajecné nudle). Kvalitni téstoviny italského typu, zejména jsou-li
uvareny spravné ,al dente“ tj. ,na skus“ maji velmi pfiznivé hodnoty glykemického
indexu a patfi mezi zdravotné pfiznivé slozky pokrmd.

tmavé mouky Jedna se o mouky s vysSim stupném vymileti, tj. mouky zadni, s vysokym obsahem
popela a také vlakniny a latek vlakninu doprovazejicich. Povazujeme je za zdra-
votné priznivé a tmaveé pecivo si ziskava na oblibé. Tmavé pecivo, pecivo z tmavych
mouk nemusi byt celozrnné. Tyto pojmy je treba rozliSovat a je treba také védét, ze
tmavé pecivo nemusi byt vzdy vyrobeno z tmavych mouk, ale barveno karamelem

@ (kulérem) nebo prazenou sladovou, zitnou ¢&i jinou moukou. To vSe je legitimni, ale @

takové pecivo nedosahuje téch nutriénich benefitd, jako pedivo z pravych tmavych
mouk a musi to byt uvedeno na obalu nebo by konzument mél mit moznost se o slo-
Zeni vyrobku informovat.

toustovy chléb Formovy pSeniény chléb vyrabény prevazné ze svétlé pseniéné mouky, nékdy také

z celozrnné pseni¢né mouky. Vyrabi se jako krajeny a zpravidla se u néj vyzaduje
dlouha trvanlivost (nékolik tydnt). Pro jeho stabilizaci se tak ¢asto pouziva stabiliza-
tord a konzervacénich ¢inidel (sorbandt, propionant E 202, 203, 281, 282, 283). Mo-
derni technologie vyuzivaji pfidavku pseniéného kvasu, ktery diky své antifungalni
aktivité naroky na pouziti konzervacnich ¢inidel zasadnim zplsobem snizuje. Klicem
k Uspésné vyrobé toustového a podobnych typl krajeného chleba a peciva (sendvi-
¢ovy chléb, bagety pro rychlé obcerstveni) s naroky na delSi trvanlivost je aseptické
prostredi pfi finalizaci - krajeni a baleni chleba a peciva.

trhanka VétSinou celozrnny vyrobek z vycisténého obilného zrna ziskany Setrnym drcenim.

triér Tridici stroj pouzivany k tfidéni obilné masy, ktery je zaloZen na tiidéni podle rozmér(
- délky Castic. Jedna se o duty valec s vertikalni osou rotace povrchové upraveny (na
vnitfnim plasti) dlilky. Obilna masa je vynasena rotaci valce a z dllkd vypadavaji diive
delSi ¢astice, zatimco ¢astice mensi, kratsi, kulovitého tvaru pozdéji. Uprostred valce
je sbérny Zlab, ktery sbira ur€enou frakci. Tradi¢né se triéry oznacovaly jako ,ovesné”
nastavené pro sbér ¢astic delSich nez psenice nebo zito a ,koukolniky” pro sbér ¢as-

tic kratSich (podobné jako semena koukolu).

trvanlivé pecivo Podle platné legislativy (Vyhlaska MZe 333/1997 Sb. v pozdéjSich znénich) se jedna
o vyrobky vyrobené zejména z mouky, popfipadé dalSich surovin, pfidatnych latek
a latek uréenych k aromatizaci, s obsahem vody nejvyse 10 %, s vyjimkou pernikd,
preclikd a trvanlivych tyc¢inek s obsahem vody nejvyse 16 %; popfipadé pInéné rliz-
nymi naplnémi, macené, potahované nebo povrchové upravené. Tradicné se trvan-
livym pecivem mysli zejména susenky, oplatky, Cajové pecivo, keksy a krekry, dale
uvedené perniky, precliky a ty¢inky. Technologie vyroby je rozmanita, vyrobky jsou
jen zfidka vyrabény z kynutych tést, spiSe se jedna o kypreni chemickeé.
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tfené a Slehané hmoty (tésta)

tridéni obilné masy

tuky

tvarovani tésta

Uderovy drti¢

uderovy mlyn

valcova stolice

valcovy drti¢
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Hmoty pro vyrobu nékterych typl jemného peéiva a cukrarskych vyrobkd (korpusu).
Jsou vzdy nekynuté, kyprené chemicky a mechanicky (zaslehanim vzduchu do for-
my pény). Casto obsahuiji vysoké podily tuku, cukru a éasto také vajec a vajeénych
produktd, které mj. plsobi jako stabilizatory pény.

Tridéni obilné masy na zrno zakladni kultury, pfimési a neéistoty je hlavnim mak-
roskopickym procesem probihajicim v mlynskeé Cistirné. K tfidéni se pouziva soustava
tridicich strojd. Jedna se o tfidéni na zakladé rozmér( (sitové tridice, triéry), aesrody-
namickych vlastnosti (aspiratéry), mérné hmotnosti (odkaménkovace), feromagne-
tickych vlastnosti (magnetické separatory) a optickych vlastnosti (optické tridice).

Pojmem tuk se vétsSinou oznacuiji triacylglyceroly (TAG - viz lipidy), které jsou za béz-
né teploty tuhé (krystalické). Vétsinou jsou tuky zivocisného plivodu. Kapalné TAG
jsou vétsinou rostlinného plvodu a oznac¢ujeme je jako oleje. Nékdy se v8ak pojem
tuk pouziva pro TAG bez ohledu na skupenstvi.

Mechanické ukony vedouci k findlnimu tvaru a strukture téstového kusu. Jedna se

o Sirokou $kalu rozmanitych procesu, vétsinou v pofadi déleni a odvazovani, vykulo-
vani, vkladani do forem nebo dalsi tvarovani (rozvalovani, skladani, listovani, vykrajo-
vani, vytlacovani tvard, nafezavani atd.). Po vytvarovani téstovy kus kyne (pokud se
jedna o kynuté tésto) a pred sazenim do pece a peéenim mize byt jesté strojen.

Uderovy drti& nebo tGderovy mlyn, stroj se Sirokym vyuzitim - v cerealni technologii
zejména jako Srotovnik. K dezintegraci dochazi Udery riizné tvarovanych segmentu
umisténych na rotoru s horizontalni nebo vertikalni osou rotace, nékdy na ramenech
(kladiva). Pro vlastni dezintegraci ¢astic se prfedevsim vyuziva razové namahani, které
je vyvozovano narazy mezi uderovymi elementy a dezintegrovanymi ¢asticemi, dale
narazem castic do plasté drtiCe a narazy mezi ¢asticemi navzajem. Dominantni jsou
narazy Uderovych elementl na Castice a zakladni vyznam pro funkci zafizeni ma vyse
obvodoveé rychlosti a pevnostni charakteristiky ¢astic.

viz Uderovy drti¢

Nejrozsirenéjsi mlynsky stroj (mlyn) pouzivany pfi standardnim mlynském zpracovani
pSenice, zita a dalSich obilovin a pseudoobilovin. Tyto mlyny pracuji na stejném prin-
cipu jako valcové drtice s tim rozdilem, Ze mezera mezi valci je podstatné mensi.
Nejvétsi uplatnéni maji pfi dezintegraci obilovin ve standardni mlynské technolodgii,
pfi vyrobé mouky. Jejich vyhodou je hlavné pomérné stejnomeérné frakéni slozeni
produktu a kratka doba zdrzeni v mlecim prostoru (mleci zéné). Pres vysokou teplotu
v mleci spafe nedochazi zpravidla k zasadnimu tepelnému znehodnoceni produktu.
Dvojice valcll se obvykle proti sobé otaceji rliznou obvodovou rychlosti (predstih)

a jejich povrch je jemné ryhovan (riznou hloubkou, ostrosti a vzajemnym postavenim
ryh na protibéZznych valcich) nebo je povrch hladky. Jedna valcova stolice (jedna dvo-
jice vélcU) je zakladni dezintegracni jednotkou a soucasti jednoho mleciho chodu.
Pouzivaji se valce o priméru 250 mm, nebo 300 mm (Zitné mlyny) nej¢astéji o délce
1000 - 1500 mm. Délka valcd, povrchova Gprava, predstih, pfitlak atd. jsou parame-
try, které zasadné ovliviiuji pribéh a dopady dezintegrace. Hovofime také o zatizeni
valcovych stolic [kg obili (meliva) na cm délky za ¢asovou jednotku]. Mira zatizeni je
ukazatelem efektivity, ale také intenzity mleti. Cim mensi je zatizeni a intenzita mleti,
tim nizsi je stupen poskozeni vnitfni mikrostruktury zrna a potazmo mouk (zejména
Skrobovych zrn).

Valcové (dvouvalcové) drtice tvori dva proti sobé se otacejici valce se stejnou nebo
rozdilnou Uhlovou rychlosti. Do drtici zény je material unasen vlivem trecich sil mezi
materidlem a povrchem valc(. Velikost ¢astic produktu Ize nastavit velikosti mezery
mezi povrchem valcl. Aby ¢astice byla vtaZzena mezi vélce, je tfeba, aby svisla slozka
treci sily byla vétsi nez svisla slozka reakce. Prikladem valcového drtice je valcovy
mlyn - valcova stolice.
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varené vyrobky z tést Varenymi vyrobky z tést mame na mysli zpravidla knedliky (kynuté i nekynut€), noky
(gnocchi), Specle, halusky atd. které jsou distribuovany varené nebo predvareng,
chlazené nebo mrazené &i balené v ochranné atmosfére.

vaznost vody Schopnost mouky vazat vodu. Vaznost se stanovuje zpravidla na farinografu jako
spotfeba vody do dosazeni optimalni konzistence tésta. Vaznost zavisi na mikro-
struktufe mouky, jak na plvodnich nativnich vlastnostech biopolymert, zejména
Skrobu a bilkovin, tak na stupni jejich poskozeni béhem skladovani a zpracovani
zrna.

vicezrnny chléb Chléb obsahuijici hydrotermicky upravena zrna obilovin, pseudoobilovin, semena
jinych plodin, ofechy apod. (cela nebo jejich ¢asti). Tyto slozky se podle typu hydro-
termickeé upravy pridavaji ve formé zapary nebo zavarky.

vitalni kvas Kvas obsahuijici zivé mikroorganismy kvasnych kultur (BMK a pfipadné kvasinky).

vitaminy obilovin Vitaminy jsou organické nizkomolekularni slou€eniny, které katalyzuji specifické po-
chody vstrebavani a latkové vymény nékterych aminokyselin, bilkovin, lipidd, dusika-
tych latek, mineralnich latek apod. Patti mezi esencialni vyzivové faktory. Organismus
neni schopen vitaminy syntetizovat a musi je tedy pfijimat pouze z potravy. Vitaminy
jsou latky s rdznou chemickou strukturou. Podle rozpustnosti se déli na vitaminy
rozpustné ve vodé (hydrofilni vitaminy) (vitaminy skupiny B, C) a vitaminy rozpustné
v tucich (lipofilni vitaminy) (A, D, E, K). Obiloviny obsahuji zejména vitaminy skupiny
B a vitamin E, pfic¢emz obsah téchto vitaminl zavisi na poméru klicku, otrub a en-
dospermu obilného zrna ve vysledném produktu (viz svétla mouka, tmavé mouky,
celozrnna mouka). Vitaminy skupiny B (thiamin, riboflavin, niacin, folat a nikotinamid)
@ se nachazi zejména v obalovych a podobalovych vrstvach zrna a aleuronoveé vrstve. @
Vitamin E je obsazen hlavné v klicku.

viaknina Nestravitelné slozky potravin, polysacharidy, oligosacharidy, lignin, pfidruzené rost-
linné slozky a derivaty sacharidd (slozky pfibuzné sacharidim - rezistentni Skrob,
modifikované celulosy, modifikované skroby, polydextrosa). Vlaknina (a jeji slozky)
ovliviuje peristaltiku strev, hladinu glukosy a cholesterolu v krvi (zdravotni tvrzeni),
podporuje rozvoj zdravi prospésnych mikroorganismi ve strevé (stfevni mikrobiota),
mUzZe mit vliv na pocit sytosti a z toho vyplyvajici redukci télesné hmotnosti apod.
K vlakniné se radi také zivocisny polysacharid chitin.

vlaknina (definice a charakteristika) Charakteristika viakniny podle CODEX Alimentarius: Guidelines on nutrition labelling
(Rev. 2011, Amendment 2013) a Narizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢.
1169/2011, Priloha | (citace): ,VIakninou se rozuméji uhlovodikové polymery s tfemi
nebo vice monomernimi jednotkami, které nejsou traveny ani vstfebavany v tenkém
stfevé lidského organismu a nalezi do téchto kategorii: jedlé uhlovodikové polymery
pfirozené se vyskytujici v pfijimané potravé; jedlé uhlovodikové polymery, které byly
ziskany z potravinovych surovin fyzikalnimi, enzymatickymi nebo chemickymi pro-
stfedky a které maiji prospésny fyziologicky ucinek prokazany obecné uznavanymi
veédeckymi poznatky; a jedlé syntetické uhlovodikové polymery, které maji prospésny
fyziologicky ucinek prokazany obecné uznavanymi védeckymi poznatky“.

vlaknina (energeticka hodnota) VlIaknina, resp. nékteré slozky vlakniny, je ¢astecné vyuzitelna, vykazuje energetickou
hodnotu (az 8,4 kJ/g), za kterou jsou odpovédné produkty ¢innosti stfevni mikrobioty
(organické kyseliny octova, propionova, maselna), které se vstrebavaji do organismu
(pro porovnani energeticka hodnota vyuzitelnych, stravitelnych sacharidd je 17,2
kJ/g).
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vlaknina (stanoveni vlakniny) Nejpouzivanéjsi metodikou stanoveni vlakniny a jejich slozek v potravinach je en-
zymaticko-gravimetricka metoda (vyuzivajici komeréni enzymové sety a validované
postupy AOAC 991.43, AOAC 985.29, AACC 32-07.01 a AACC 32-05.01). Jed-
na se o uréeni obsahu vlakniny potravy v ceredlnich surovinach a zpracovanych
produktech. Principem stanoveni viakniny je odstranéni vSech latek, které nejsou
definovany jako vlaknina. V prvni fazi stanoveni se provadi hydrolyza $krobu p-
sobenim a-amylasy pfi teploté 96 °C a amyloglukosidasy pfi teploté 60 °C. Vzniklé
nizkomolekularni cukry, jsou prevedeny do roztoku a odstranény filtraci. Bilkoviny
jsou hydrolyzovany proteasou pfi teploté 60 °C na rozpustné a depolymerizované
bilkoviny a peptidy, a ty jsou nasledné odstranény filtraci. Po filtraci se ziska pevny
podil (obsahujici nerozpustnou vlakninu, IDF) a filtrat. Nasleduje srazeni ziskaného
filtratu 96% etanolem (v/v) a po filtraci smési se ziska pevny podil obsahujici ¢asti
rozpustné vlakniny (SDF). Rezidua vlakniny jsou promyta 78% etanolem (v/v), 96%
etanolem (v/v) a acetonem. Poté jsou promyta rezidua suSena a zvazena. V jednom
duplikatu rezidua vlakniny je stanoven obsah zbytkovych bilkovin a druhy duplikat
rezidua vlakniny slouzi ke stanoveni obsahu popela. Podobnym zptsobem (srazenim
a filtraci) se stanovi celkova vlaknina (TDF).

vlhkost mouky Stanovuje se zpravidla susenim mouky v elektrické susarné pri 130 °C a vyjadfuje se
jako ubytek hmotnosti v procentech.

vihkost obili Stanovuje se susenim po rozemleti obilného zrna na laboratornim mlynku susenim pfi
130 °C (viz vlhkost mouky) nebo nepfimo pomoci NIR spektroskopie.

vloCky Vycisténa a hydrotermicky upravena zrna obilovin, ktera se po kondicionovani a na-
pareni stlacuji (vlo€kuji) na specidlni valcové stolici a nasledné susi. Nejcastéji se
@ vyrabi ovesné vlocky, oloupana a o€isténa zrna ovsa pred kondicionovanim (hydro- @
termicka uprava) nazyvame ovesna ryze.

vymilaci kli¢ Sestava paralelné vyrabénych mlynskych produktl pfi standardnim mleti pSenice
nebo zita. V pSenicném mlyné v CR zpravidla 10 — 20 % krupi¢nych mouk, 10 - 15 %
chlebovych mouk, 20 % otrub a zbytek tvofi svétlé a polosvétlé hladké mouky (45 —
60 %).

vymilani Posledni série mlecich chodi nasledujici po $rotovani a lusténi krupic. Slouzi
k ustaveni vysledné granulace a vymilani endospermu ze zadnich frakci meliva. Pro-
dukty zadnich vymilacich chodi jsou chlebové, tmavé ¢i krmné mouky.

vyrazkova mouka Predni hladka svétla zitha mouka o obsahu popela do 0,65 %. Vyrabi se jiz pouze
okrajové, pouziva se pro vyrobu svétlého Zitného peciva nebo tzv. vyrazkového chleba.

vysévaci schéma Schéma sestavy a usporadani sit a vysévacich oddild v rovinném vysévagi. Je sou-
casti mlynského diagramu.

vytéZnost jedlych produktl Hmotnost jedlych vyrobki (vyrobkl slouzicich jako potraviny) vztazena k hmotnos-
ti zrna. Nejcastéji mame na mysli krupice a mouky. VytéZnost téchto produktl se
u pSenice a zita pohybuje kolem 80 %.

vytéznost mouk viz vytéznost jedlych produktu.

vytéznost tésta Hmotnost tésta vztazena k hmotnosti pouzité mouky. Zavisi na recepture a vaznos-
ti vody. U béznych tést se pohybuje kolem 160 — 170 %. Podobné se vyjadfuje také
vytéznost kvasu nebo kvasného stupné, které dosahuji hodnot nejcastéji mezi 180
- 300 %.

vytloukacka otrub Doplitkovy mleci stroj, ktery slouZi k separaci zbytkd endospermu ulpélého na ¢asti-
cich podobalovych a obalovych vrstev (otrubach).
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vyzivova (neboli nutriéni) hodnota VyZivova (neboli nutriéni) hodnota je dana obsahem Zivin (slozek) (bilkovin, lipidd,
obilovin (potravin) sacharidd, vitamind, mineralnich latek a stopovych prvkd, viakniny, ale také karote-
noidd, polyfenoll, fytosterolu) a jejich vyuzitelnosti.

vyzivoveé tvrzeni o vlakniné — zdroj Tvrzeni, Ze se jedna o potravinu, ktera je zdrojem vlakniny, a jakékoli tvrzeni, které ma
vlakniny pro spottebitele pravdépodobné stejny vyznam, Ize pouzit pouze tehdy, obsahuije-li
produkt alespon 3 g vlakniny na 100 g nebo alespori 1,5 g na 100 kcal.

vyzivové tvrzeni o vlakniné — s vyso- Tvrzeni, Ze se jedna o potravinu s vysokym obsahem vlakniny, a jakékoli tvrzeni, které
kym obsahem vlakniny ma pro spotrebitele pravdépodobné stejny vyznam, Ize pouzit pouze tehdy, obsahu-
je-li produkt alespon 6 g vlakniny na 100 g nebo alespor 3 g na 100 kcal.

zadni mouky Mouky pochazejici ze zadnich mlecich chodl a tudiz z oblasti (vrstev) endospermu
na pomezi podobalovych vrstev zrna. Maji vy$si obsah popela a i vlakniny, ¢asto vys-
Si obsah bilkovin, v pfipadé psSenice poskytuji €asto vetsi mnozstvi pseni¢ného lepku,
ktery je ovSem velmi tazny az rozplyvavy.

zapara Typ hydrotermické Upravy zrna obilovin, pseudoobilovin a jinych plodin zpravidla bez
dezintegrace. Namocené zmo se po dobu nékolika hodin zahtiva na teplotu kolem 50 °C. V zrnu
probiha cely komplex fyzikalné-chemickych a biochemickych déjd, které vedou
k Upravé jeho struktury a textury, senzorickych vlastnosti (barva, viing, chut) i Gpravé
jeho nutriéni hodnoty zejména zpristupnénim (zvySenim dostupnosti) nutricné vy-
znamnych latek. Pouziva se pfi vyrobé vicezrnného chleba.

zapareni pece Zapareni pece je vyznamné pro udrzeni celistvého povrchu chleba a peciva - kirky.
(Viz pe€eni chleba.)

zavarka Zavarka je podobny zplsob hydrotermické Upravy jako zapara, provadi se vsak pfi
vyssi teploté (60 — 65 °C). Je zde vyssi dlraz kladen na enzymové déje, do zavarky se
pridavaji enzymové preparaty (enzymove aktivni sladova mouka). Zavarkou se upra-
vuji i dezintegrovana zrna nebo mouky. Zavarka je typickym technologickym krokem
pfi vyrobé ruskych a skandinavskych typt chleba.
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zdravotni tvrzeni o prokazanych Povolena zdravotni tvrzeni a podminky jejich pouzivani podle Narizeni komise EU
Ucincich viakniny obilovin a jejich €. 432/2012, platné od 14. 12. 2012 jsou nasledné uvedeny (citace):
slozek

»Vlaknina jeéného nebo pseniéného zrna nebo pseniénych otrub pfispiva ke
zvyS$eni mnozstvi stolice.“ Tvrzeni smi byt pouzito pouze u potravin s vysokym
obsahem této vlakniny podle vymezeni v tvrzeni S VYSOKYM OBSAHEM VLAKNINY
na seznamu v priloze narizeni (ES) €. 1924/2006“. (poznamka: viz vyzivoveé tvrzeni

0 vlakning).

,Zitna vlaknina prispiva k normalni éinnosti stfev. Tvrzeni smi byt pouzito pouze u po-
travin s vysokym obsahem této vidkniny podle vymezeni v tvrzeni S VYSOKYM OB-
SAHEM VLAKNINY na seznamu v pfiloze nafizeni (ES) ¢. 1924/2006“.

»Vlaknina pseniéného zrna pfispiva k urychleni stfevniho tranzitu. Tvrzeni smi byt
pouzito pouze u potravin s vysokym obsahem této vlakniny podle vymezeni v tvrzeni
S VYSOKYM OBSAHEM VLAKNINY na seznamu v pfiloze nafizeni (ES) ¢. 1924/2006.
Aby bylo mozné tvrzeni pouzit, musi byt spotfebitel informovan, ze pfiznivého ucinku
se dosahne pfi privodu nejméné 10 g vlakniny pSeni¢ného zrna denné”.

»B-glukany prispivaji k udrzeni normalini hladiny cholesterolu v krvi. Toto tvrzeni mdze
byt pouzito pouze u potravin, které obsahuji nejméné 1 g B-glukant z ovsa, ovesnych
otrub, jeémene, jeénych otrub nebo ze smési téchto zdrojl v kvantifikované porci.
Aby bylo mozné tvrzeni pouzit, musi byt spotrebitel informovan, ze pfiznivého u¢inku
se dosahne pfi privodu 3 g B-glukanll z ovsa, ovesnych otrub, jeémene, je¢nych
otrub nebo ze smési téchto zdroji denné*.

»Konzumace B-glukanti z ovsa nebo jeémene jakoZto soucasti jidla prispiva k ome-
zeni nardstu hladiny glukosy v krvi po tomto jidle. Tvrzeni smi byt pouzito pouze

@ u potravin, které obsahuji nejméné 4 g B-glukant z ovsa nebo je¢mene na kazdych @
30 g vyuzitelnych sacharidd v kvantifikované porci jakoZto soucasti jidla. Aby bylo
mozné tvrzeni pouzit, musi byt spotfebitel informovan, Ze pfiznivého Ucinku se do-
sahne konzumaci B-glukan( z ovsa nebo jeémene jakozto soucasti jidla“.

»Konzumace arabinoxylanii z pSeniéného endospermu prispiva ke snizeni zvysené
hladiny glukosy v krvi po jidle. Toto tvrzeni mize byt pouzito pro potraviny, které
obsahuji nejméné 8 g vlakniny z pseni¢ného endospermu bohaté na arabinoxylany
na 100 g vyuzitelnych sacharidd v kvantifikované porci tvorici sou¢ast jidla. Na

obale vyrobku musi byt uvedeno, Ze prospésny efekt arabinoxylan( z pseni¢ného
endospermu je zarucen konzumaci vlakniny z pSeni¢ného endospermu bohatého na
arabinoxylany jako soucast jidla“.

Zelenyho sedimentacni test Jedna ze zékladnich metod posuzovani jakosti psSenic - odhad jejich potencialnich
pekarskych vlastnosti. Zelenyho test do jisté miry pfedznamenava reologické vlast-
nosti tést. Zkouma se objem sedimentu standardné pripravenych mouk o vihkosti
14 - 14,5 % v roztoku kyseliny mlééné. Objem sedimentu vétSinou koreluje s jakosti
lepkotvornych bilkovin.

zmrazovani peciva Zejména jako technologicky krok pfi vyrobé predpecenych zmrazenych polotovart
(viz pfredpecené vyrobky). Podminkou uspéchu je co nejrychlejsi (Sokové) zmrazeni,
aby nedoslo k vytvoreni vétsich krystalkd ledu, které poskozuiji vnitini strukturu tést.
zrani (tést) Zakladni fermentacni operace pfi vyrobé kynutych tést. Zrani probiha zpravidla
v dizi nebo na zracim pasu pred délenim a tvarovanim tésta. BEhem zrani se tésto

pretuzuje. (Viz téZ prodlouzené zrani.)

zrno zakladni kultury Zakladni slozka obilné masy, zrno té obiloviny, kterou z obilné masy separujeme
a pfipravujeme ke zpracovani.

zejbro Starsi nazev pro sitovy tridic.
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zitné tésto Tésto ze zitné mouky. Ma jinou strukturu nez pSeniéné tésto. Podstatné vétsi roli
zde hraje polysacharidova sloZka, vedle Skrobu zejména arabinoxylany vazané
Gasto do komplexu glykoproteind. Ze zitného tésta nelze vyprat zadnou strukturu
podobnou pSeniénému lepku.

zitnopsenicny chléb Chléb, v némz podil zitné mouky prevazuje nad pSeniénou moukou.

zitny chléb Chléb, ktery podle platné legislativy (vyhlaska MZe 333/1997 Sb. v pozdéjsich zné-
nich) obsahuje nejméné 90 % zitnych mouk (mlynskych vyrobku) z celkové hmot-
nosti mlynskych vyrobku pouzitych pfi vyrobé.

zitny kvas Kvas, jehoZ zakladem je zitna mouka. Nejcastéji pouzivany typ kvasu u nas i ve
stfedni Evropé. MUze byt vitalni i stabilizovany, vitalni kvas mGze byt vyveden
spontanné nebo s pouzitim startovaci kultury.
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Psenice - obilky Zito - obilky

PsSenice — porost, pSenice ozima s purpurovou barvou zrna, PSenice — obilky, pSenice ozima s purpurovou barvou zrna,
odriida AF Jumiko odrlida AF Jumiko
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PSenice — porost, pSenice ozima s modrou barvou zrna, PSenice - obilky, pSenice ozima s modrou barvou zrna,
odrida AF Oxana odrlida AF Oxana

i/
3,

PsSenice — obilky s modrym aleuronem, odr(ida Scorpion

Jeémen - kapovité klasy jeCmene Je€men - Sestirady, kapovity klas
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Je€men bezpluchy, obilky se lehce uvolfiuji z nepfirostlych
pluch.

Je¢men - bezpluchy, jarni, odrida AF Cesar, uvolnéna zrna Jeémen - bezpluchy, jarni, odrida AF Cesar, detail zrna
z pluch a zarodku
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JeCmen - obilky, bezpluchy s Eernym zrnem, geneticky
zdroj Nudimelanocrithon

Oves - lata dozravajiciho ovsa

Oves - lata po vymetani Oves - lata s ¢ernou barvou obilek (odrtida Raven)
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Tef a jeEmen - tef s rliznou barvou obilek a porovnani se
zrnem bezpluchého jeémene

Pohanka — nazky postupné dozravajici Zapara ze zrna psenice s purpurovou barvou — vyuziti
v chlebu

Zapara — vyuziti v pe€ivu, zapara z pSenice s purpurovym Zafizeni na peeling zrna
zrnem
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Vaélcové stolice

Specialni mixér pro rychlou a u¢innou homogenizaci syp-
kych smési

Vibra¢ni prosévacka Rovinny vysévac¢

T

Sestava rovinnych vysévacl
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Kontinualni hnéta¢ (moderniho typu) Dize s hnétacem (standardni)
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Sada fermentor( (,aroma technologie) Sada zarizeni na vyrobu pseni¢nych nebo Zitnych kvast
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