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1. UVOD

Spravna, resp. nespravna vyziva, spotfeba potravin a zastoupeni jednotlivych
druht v denni stravé, obezita ¢i alespon nadvaha, civiliza¢ni choroby a dalsi souvi-
sejici problémy patfi v soucasné dobé mezi nejfrekventovanéjsi témata nejenom ve
véech druzich masmédii a ¢etnych spolecenskych debatach, jsou ale také predmé-
tem mnoha odbornych védeckych sympozii, disputaci a nejraznéjsich publikaci.

Obezita se stava globalni hrozbou a vyzaduje urgentni pozornost. Nadvaha
(BMI nad 25) a obezita (BMI nad 30) spolu s nizkou télesnou aktivitou zvysuji rizi-
ko kardiovaskularniho onemocnéni, diabetu a nékterych forem rakoviny. Jinymi
problémy, které jsou spojeny s obezitou jsou potize s dychanim a pohybem, pro-
jevuji se i psychickymi poruchami ¢i zménami pokozky postizenych osob. V USA
bylo zjisténo, Ze obezita a nadvaha zodpovidaji za 31 % vsech pred¢asnych umrti
zen, za 59 % umrti ze srde¢nich a cévnich prfi¢in a za 21 % umrti na rakovinu.
Stale jasnéji se ukazuje, Ze hlad neni jediny svétovy problém vyzivy. Podle udajt
WHO vice nez miliarda dospélych na celém svété ma nadvahu a pfinejmensim
300 miliont osob je klinicky obéznich. V.CR ma nadmérnou hmotnost vice nez
52 % dospélych. Nejvice alarmujici je rychly vzestup détské obezity. V nékterych
zemich stoupl v uplynulych 20 letech pocet déti s nadvahou vice nez 3krat a dosahl
epidemickych rozméra. Tento problém neni jen v pramyslové vyspélych zemich.
Nékteré rozvojové zemé vykazuji vétsi obezitu nez je v Severni Americe a v Evropé.
Vyzivovou bilanci populace vyrazné ovliviuji obiloviny (cerealie), které maji mezi
ostatnimi zemédélskymi plodinami vysadni postaveni, a to nejen co do masovos-
ti spotreby. Jsou relativné dobre skladovatelné, nepodléhaji sezonnim vykyvim
nabidky a poptavky a jako potravina jsou pomérné levné. Navic se v posledni dobé
ukazuje, ze klicem ke zdravi mohou byt pravé ceredlie s nizkym glykemickym
indexem (GI). GI udéva, do jaké miry je potravina obsahujici sacharidy schopna
zvysit hladinu cukru v krvi, a jeho pouziti je WHO schvaleno jako metoda katego-
rizace sacharidd podle jejich metabolického tcinku.

Cerealni vyrobky se fadi mezi potraviny s vysokym stupném inovace, mnohem
vy$$im nez v kterémkoliv jiném potravinarském odvétvi. Vyvoj novych vyrobka
reflektuje pozadavky spotrebiteld, ale v soucasné dobé predevsim nazory nutricio-
nistd a lékara a snazi se tak prispivat k feseni zdravotnich problému populace. Na
trhu se objevuji zejména vyrobky:

- celozrnné,

- se snizenym energetickym obsahem a zvySenym obsahem vlakniny,

- bez cholesterolu, s redukovanym obsahem tuku nebo zcela bez tuku,

- se snizenym obsahem soli, resp. sodiku,

- s casové nenarocnou pripravou, zejména s moznosti vyuziti mikrovlnné ener-
gie, mrazené nebo instantni,

- s prodlouzenou trvanlivosti, bez chemickych aditiv a konzervacnich prostredka,



- ve vhodném obalu (MAP, Al fdlie, vakuové baleni aj.) a primérenych porcich,

- fortifikované vitaminy (kyselina listova, vitamin C), mineralnimi latkami, n-3
mastnymi kyselinami, B-glukany a dal$imi latkami,

- s netradi¢nimi pfisadami nebo z netradi¢nich surovin,

- pro urcité vékové kategorie populace a nejriiznéjsi typy diet (celiakie, diabetes aj.),

- vyrobky deklarované jako zcela bez GMO.

Na druhé strané se ale zvySuje zdjem rovnéz o vyrobky luxusni, energeticky
bohaté (napft. rlizné dezerty a dorty s vysokym obsahem tuku i cukru), bio ¢i orga-
nické vyrobky a celou Fadu vyrobki etnickych (mexické, Zidovské, afroasijské atd.).
Mezi témito trendy se v soucasné dobé prosazuje predevsim vyroba Sirokého sorti-
mentu celozrnnych potravin a hotovych moucnych smési a premixii, usnadnuji-
cich, resp. zejména v malych pekarnach umoznujicich vyrobu riznych specialnich
vyrobkd, které by jinak tyto pekarny nebyly schopny vyrabét, protoze jejich vyroba
vyzaduje nakladna vyrobni zafizeni.

2. CEREALNI VYROBKY VE VYZIVE V CR

Pred druhou svétovou véalkou se u nas péstovala a zpracovavala predevsim pSe-
nice z oblasti Cech a Moravy, v ostatnich oblastech prevazovalo péstovani Zita, je¢-
mene a ovsa. Pro peceni se tradi¢né pouzivalo Zito, ¢astecné i je¢men, jak ukazuje
bilance semelku ¢s. mlyna ve 20. az 30. letech minulého stoleti na obr. 1.

Podil z celk. semelku (%)

pSenice
zito
je¢men

1998
1999

o
o
o
N

2001
2002

Roky

1. Bilance semelku ceskych mlynt



Soucasna situace je ilustrovana druhou casti obrazku, ktera ukazuje na staly
pokles podilu vyrabéné zitné mouky. Chléb v dnesni dobé vyrabény je prevazné
zitnopSenicny s obsahem 51-60 % zitné mouky, Cisté zitny chléb se jiz prakticky
nevyrabi. Pokles spotfeby peciva s vyznamnym podilem zitné, resp.je¢né mouky je
zjevné nepriznivym ukazatelem, protoZe znamena, Ze v cerealni strave klesl podil
vysokovaznych koloidnich slozek - polysacharida zita (pentosani) a je¢mene
(B-glukany). U obou téchto skupin polysacharidii byl prokazan pozitivni ucinek
na gastrointestinalni trakt a regulaci krevniho cholesterolu. Neni vylouc¢eno, ze
i tato zména v zakladni stravé prispiva ke zvySenému vyskytu rakoviny tlustého
stfeva.

Ceredlni vyrobky hraji ve vyZivé obyvatel CR velmi vyznamnou roli. I pres
mirné stoupajici spotfebu téstovin, maji rozhodujici podil vyrobky pekarenské.
Nezastupitelnou ulohu maji rovnéz v celkové bilanci rostlinnych a zivocisnych
zdroji bilkovin a energie, protoze spotreba dalsitho vyznamného zdroje rostlin-
nych bilkovin - lu$ténin - je u nas relativné nizka. Pfispévek obilovin (ve srovnani
s masnymi a mlé&nymi vyrobky) ke spotiebé energie ve stravé obcanti CR v letech
1993-2002 je podle tdaji FAO OSN znazornén na obr. 2. Z obrazku je zfejmé, ze
cerealie prispivaji k pokryti energetické potfeby populace vice nez dvojnasobnym
podilem v porovnani s masnymi, resp. mléénymi vyrobky.

energie (kalorie/osobu a den)

obiloviny
maso
mléko

2. Pokryti spotieby energie obyvatel CR hlavnimi skupinami potravin

Obrazek 3 ukazuje prispévek cerealil k uhrazeni podilu bilkovin v nasi strave
v porovnani s masnymi a mléénymi vyrobky. Z tohoto obrazku je zfejmé, Ze pri-
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spévek masnych a cerealnich vyrobku k bilanci bilkovin je témér stejny. Je ovSem
tfeba zduraznit, Ze obilna bilkovina neni biologicky plnohodnotna, a to predevsim
vzhledem k nizkému obsahu esencialni aminokyseliny lyzinu. Lyzin je mozno nej-
lépe doplnit konzumaci mléénych vyrobkd, jejichZ spotfeba je u nas ale stale nepo-
stacujici. Jak je patrno z predchoziho, hraji cerealni vyrobky (predev$im vyrobky
pekarské, nejlépe pak celozrnné) v nasi stravé velmi dilezitou a nezastupitelnou
ulohu. Béhem poslednich 15 let spotieba pekarenskych vyrobki kolisala, prevazné
jako odezva na ekonomickou situaci spotfebitel(i, od roku 1997 se ale ustalil trend
naznaceny v obrazku 4, ktery prakticky trva do dnesnich dnda.

spotf. bilkovin (g/osobu a den)

obiloviny
maso
mléko

3. Pokryti spotieby bilkovin obyvatel CR hlavnimi skupinami potravin

Dochazi k pozvolnému poklesu spotfeby chleba a k mirnému naristu spotfeby
peciva, pfedevsim jemného. Obdobny vyvoj probihd ve vétsiné vyspélych evrop-
skych zemi. Spotfeba pekarenskych vyrobki v jednotlivych evropskych zemich je
znacné nevyrovnanad, terminologie vyrobkd je v disledku rozdilného sortimentu
nejednotna, vétsinou neexistuje ani presnd statistika. Udaje uvedené v nasledujici
tabulce jsou tudiz pouze kvalifikovanymi odhady.



1. Spotfeba pekarenskych vyrobku v nékterych evropskych zemich

Stat Spotfeba na obyvatele za rok (kg)
Belgie 70

Bulharsko 101

Ceska republika 55 (chléb), 44 (veskeré pecivo)
Dansko 71

Finsko 51 (vétsinou tmavy chléb)
Francie 57

Nizozemi 60

Ttalie 68

Némecko 62

Norsko 50

Recko 63

Spanélsko 59

Velka Britanie 40

spotieba (kg/osobu a rok)

chiéb

pecivo

rok 2001

2002

4. V§voj spotteby chleba a peciva v CR od roku 1995



3. OBECNA CHARAKTERISTIKA OBILNEHO ZRNA

Pro lidskou vyzivu se z obilovin pfimo vyuziva vyhradné zrno. Morfologicka
skladba zrna vSech obilovin je v zdsadé stejna. Zrna se lisi pfedevsim tvarem, veli-
kosti, hmotnosti a podilem jednotlivych vrstev (tab. 2).

2. Rozdily ve velikosti a hmotnosti tisice zrn (HTZ) ruznych obilovin

Obilovina Délka (mm) Sifka (mm) HTZ (g)
Péenice 5-8 2,5-4,5 27-48
Zito 4,5-10 1,5-3,5 15-40
Je¢men 8-14 1,0-4,5 32-36
Oves 6-13 1,0-4,5 32
Ryze 5-10 1,5-5,0 27
Kukufice 8-17 5-15 150-600
Cirok 3-5 2-5 8-50

Slozeni jednotlivych vrstev zrna je zfejmé z fezu pSeni¢ného zrna viz obr. 5.

endospent

— biikey endospermu s¢ |
terobem v bilkovinns marici |E
e el ulomoné sty bunék endospermug
aleisonovi vistva [ vndE |
— endosperm™) i
2= hvallnng thadh

1esta [ oaemend |

cylindricke bufbky o
piiiné bufiky |
hypodermis

- epidermis ] |

— bamddnd veerea kkidku

. Htitek na klifkn

=2 pudienemarnd klidek K
peumbrmni kolinky

__ Hmisck kedinkd
e klbondek bofinkd

5. Podélny fez pseni¢nym zrnem
(vrstva E prechazi do mouky, vrstva O do otrub, vrstva K je odstranovana s klickem)
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Nejvrchnéjsi vrstvy zrna (oplodi), které jsou tvoreny nerozpustnymi a obtizné
bobtnajicimimaterialy,predevs§im celul6zou,jsouurcenyk ochranézrnapred mecha-
nickym poskozenim a kratkodobymi u¢inky vody a $kodlivychlatek. V nasledujicich
podpovrchovych vrstvach (osemeni) jsou barviva urcujici vnéjsi barevny vzhled
zrna.Dal$ivrstvy obsahuji polysacharidickélatky,schopnévrizném stupnibobtnani
a vazani vody, ¢imz do jisté miry prispivaji k udrzovani rovnovahy vlhkosti zrna.
Dohromady tvori vSechny dil¢i vrstvy pevnou, houzevnatou vrstvu, kterd pri mleti
zrna prechazi do otrub. Na rozhrani obalovych vrstev a endospermu se nachazi
jednoducha, mékei vrstva velkych bunék, tzv. aleuronova vrstva, obsahujici vyso-
ky podil bilkovin (ca 30 %), ktery je témér trikrat vyssi nez v endospermu. Aleuro-
nové bunky maji rovnéz nejvyssi obsah mineralnich latek, a proto se pfi vymilani
aleuronové vrstvy vyrazné zvysuje obsah mineralnich latek (popela) v mouce. Pred
mlynskym zpracovanim zrna se brousenim odstranuje cely klicek, ktery by jinak
velmi rychle podléhal oxida¢nim a enzymovych zménam a zhor$oval senzorickou
kvalitu vyrobku. Pokud se klicky dale zpracovavaji pro potravinarské ticely, museji
se pritomné enzymy béhem nékolika malo hodin inhibovat.

Podil jednotlivych ¢asti zrna je u nékterych obilovin znacné rozdilny, jak je
zfejmé z prikladu péenice, resp. kukufice (tab. 3).

3. Porovnani praumérnych hmotnostnich podili jednotlivych casti kukufi¢ného, resp.
pSeni¢ného zrna

Cést zrna Podil v obiloviné (% hm.)
pSenice kukufice
Otruby (oplodi a osemeni) 15 5
Endosperm 82 82
Kli¢ek 3 13

Rozdily mezi pSenici a ostatnimi béznymi obilovinami nejsou pfili§ vyrazné.
Velmi podstatny rozdil je ale v podilu klicku u kukufice a u ostatnich obilovin.
Proto je také efektivni vyrabét olej z klickii tam, kde se péstuji vétsi objemy kuku-
fice na zrno.

Stejné tak kolisa podstatné i podil jednotlivych ¢asti zrna v jednotlivych obilo-
vinach, jak je ukazano na raznych odradach psenice (tab. 4).

4. Maximalni rozmezi hmotnostnich podila jednotlivych casti pSeni¢ného zrna

Cast zrna Rozmezi podila (% hm.)
Oplodi a osemeni (bez hyalinni vrstvy) 3,5-9,5
Aleuronova a hyalinni vrstva 4,6-10,4
Endosperm 80,1-88,5

Klicek 2,3-3,6
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3.1 Chemické slozeni zrna

Chemické slozeni vétsiny ceredlii se vzajemné prili§ nelisi. Zjisténé hodnoty
obsahu slozek jsou ale variabilni a Gidaje ziskané raznymi autory z riznych zemi se
casto znacné lisi. Pfehled obsahu slozek v jednotlivych obilovinach (viz obr. 5) je
pouze orientacni. Je tfeba uvazit, Ze se jedna o cela, neloupana zrna, ktera vykazuji
vy$si obsah vldkniny a mineralnich latek nez zrna oloupana.
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6. Orienta¢ni hodnoty obsahu slozek v celém (neloupaném) zrnu ridznych obilovin

Daleko vétsi variabilita je ve slozeni mezi riznymi varietami jednoho dru-
hu obili. Velmi znaény vliv na chemické slozeni zrna maji rovnéz pidni, klima-
tické a agrotechnické podminky, které v nékterych pripadech ovliviuji vlast-
nosti jednotlivych slozek. Variabilitu v obsahu jednotlivych slozek v pseni¢ném

YIYe

skute¢nym kolisanim obsahu slozek).
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5. Variabilita obsahu hlavnich slozek obilného zrna

Slozka Psenice Zito
Bilkoviny 9,0-15,5 8,5-13,5
Sacharidy 75-82 78-86
Vldknina 1,9-3,2 1,9-3,2
Lipidy 2,0-2,8 1,6-2,7
Mineralni latky 2,0-3,0 1,8-2,3

Nejveétsi podil obilného zrna tvori sacharidy, z nichZ podstatnou ¢asti je skrob.
Mono- a oligosacharidy se v normalnim zdravém zrnu vyskytuji pouze v nepatr-
ném mnozstvi (1-3 %). Kromé skrobu obsahuje zrno dalsi polysacharidy, hemice-
lulézy, které jsou ulozeny prevazné v podobalovych vrstvach a tvori nestravitel-
nou vldkninu potravy. Jejich hlavni slozkou jsou pentosany heterogenniho slozeni,
s prevahou arabindzy a xylozy. Rozpustna ¢ast hemicelul6z ma znac¢nou aktivitu
vazani vody a je schopna tvorit vysoce viskozni roztoky. Pentosany hraji vyznam-
nou roli pfi tvorbé zitného tésta.

Z chemického hlediska patfi mezi polysacharidy i celuldza, ktera je soucasti
obalovych vrstev a vlakniny potravy. V celozrnnych moukach (resp. pekarskych
vyrobcich) vykazuje celuldza ptiznivé ucinky na fyziologii traveni a jeji konzuma-
ce zlepsuje neprili§ dobrou bilanci spotfeby vlakniny populace. Vyznam nestravi-
telnych, tzv. balastnich latek v posledni dobé neustale vzrasta. Kromé pentosant
a B-glukant obsazenych v cerealiich se k témto latkam radi rovnéz pektiny. Obsah
hlavnich skupin sacharidt ve vybranych cerealiich uvadi tabulka 6.

Z technologického hlediska maji zvlastni vyznam bilkoviny zrna, a to zejmé-
na v psenici. Nejvétsi podil technologicky vyznamnych bilkovin je v endosper-
mu uvnitf pSeni¢ného zrna. Vypiranim pSeni¢né mouky vodou se ziskava pruzny
a tazny hydratovany gel - lepek, ktery je z 80-95 % v susiné tvofen péenic¢nou bil-
kovinou. Mokry lepek obsahuje asi 66 % hm. vody, po vysuseni se ziska tzv. suchy
lepek. Obsah mokrého lepku je hlavnim jakostnim kritériem pekafské jakosti
pSeni¢né mouky a obvykle i kritériem pro roztfidéni pSenic na potravinarské
a ostatni. Kvalita lepku je charakterizovana jeho pruznosti, taznosti a bobtnavosti
ve slabém roztoku kyseliny mlécné. PSeni¢ny lepek neni jednotna bilkovina, na
zakladé rozpustnosti ji lze rozdélit na gliadin (rozpustny ve zfedéném etanolu)
a glutenin (glutelin psenice), rozpustny v 0,2% roztoku KOH. Lepkova bilkovina je
charakterizovana vysokym obsahem kyseliny glutamové, resp. glutaminu (az 35 %
veskerych aminokyselin obilného zrna) a prolinu (vice nez 10 %). Na druhé strané
ale ma lepkova bilkovina velmi nizky obsah esencialni aminokyseliny lyzinu (1-2 %).
Z ostatnich obilovin v zasadé podobny gel vyprat nelze.
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6. Obsah hlavnich skupin sacharida v nékterych cerealiich (podle raznych autori)

Typ sacharidia PSenice Je¢men Oves Zito
(%) Zrno mouka otruby Zrno loupany Zrno
, 1,14
Volné cukry 2,1-2,6 1,2-2,1 7,6 - L4 -
Skrob 53 65-74 14,1 54-63 43-64 52
Amyl6za 2,1-8,3
o Ze‘/ N 17-27 - - 25-300  25-29 27
’ 38-419
Celuloza - 0,3 35 - - -
Hemicelulozy - 2,4 43 - - -
;’3:5’2 1,1-1,6 3:4-7,8
Pentosany o 2 21,6-26,5 6,7-9,8 3,17 2,6
6.0 1,6-2.1 7,3-11,0
6,7 ’ ’
3,9-8,1
0,34-1,4 2.0-86 2,5-6,6
3,0-6,9 1,9-2,9
B-glukany 0,54 - - 4,8-6,6
14 5,1-7,2 29-42 1,89
? 3,5-5,3 ’ ’
2,8-5,6
. 9,9-11,6 10,5
V};‘Ema 11,8-121  2,3-5,6 42,6 17,3 10,9 32
potravy 14,6 + 1,1 (mouka)
Rozpustna 2,1 1,7 - - 5.4 -
vlaknina
 voskovy
® normalni

9 vysokoamylozovy

4. CEREALIE POUZIVANE PRO LIDSKOU VYZIVU

Obiloviny (ceredlie) patfi botanicky mezi traviny (Gramineae), témét vsech-
ny znamé, v soucasné dobé vyuzivané obiloviny se radi do celedi lipnicovitych
(Poaceae). Vyjimkou je v posledni dobé ¢asto pouzivana pohanka, patrici do celedi
rdesnovitych (Polygonaceae), amarant z Celedi laskavcovitych (Amaranthaceae) ¢i
quinoa (merlik chilsky) z ¢eledi merlikovitych (Chenopodiaceae).

Podle statistik FAO OSN se v posledni dobé ve svété radi k obilovinam s nej-
vétsim objemem produkce pSenice a ryze.
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7. Produkce cerealii v roce 2003 (mil. tun)

Oblast PSenice Ryze (paddy) Vsechny ostatni zrniny
Asie 245,6 541,0 211,4
Afrika 20,5 18,0 84,9
Stredni Amerika 3,0 2,4 29,1
Jizni Amerika 22,0 19,5 76,0
Severni Amerika 83,3 8,9 302,3
Evropa 160,0 3,0 198.,6
Oceanie 22,0 0,4 10,4
Cely svét 556,4 396,0 912,8

Z hlediska celkové produkce je objem produkované psenice zhruba stejny jako
u ryze, rozdilné je ovéem vyuziti, protoze na mouku se ryze zpracovava jen spora-
dicky, takze podil jejiho vyuziti pro pekarské ucely je nepatrny. Tradi¢ni evropské
obiloviny jsou pSenice, Zito, je¢men a oves, na jihu Evropy pak kukufice. V. Ame-
rice byla dfive hlavni obilovinou kukufice, jiz dlouho je ale dominantni komodi-
tou psenice. Béhem poslednich dvou az tfi desetileti doslo ke znaénému rozsireni
ploch osévanych psenici i v zemich, kde se dfive téméf vyhradné konzumovala
ryze nebo kukufice. Ve vétsi ¢i mensi mife se pro potravinarské ucely zpracova-
va devét druhd ceredlii (pSenice, Zito, kukufice, ryze, je¢men, oves, ¢irok, proso,
tritikale), v posledni dobé pak jsou v oblibé i pseudoceredlie pohanka, amarant
(laskavec) a quinoa (merlik chilsky).

4.1 PSenice

Psenice je dominantni obilovinou v fadé zemi svéta véetné CR. Taxonomicky
je razena k rodu Triticum, péstuje se v mnoha odrtidach, pfi¢emz komeréné nej-
dulezitéjsi je Triticum aestivum (pSenice seta) subspecies vulgare a tvrda pSenice
Triticum durum, ktera se pouziva témér vyhradné pro vyrobu téstovin. PSenice
seta ma nelamavy klas, bezosinaty i osinaty, rtizné husty. Plevy a pluchy jsou vej-
¢ité nebo podlouhle vejcité se zfetelnym kylem, obilky nahé, buclaté na prifezu
oblé, s mirné vystouplym klickem, na protéjsi strané ochmyrené. Z botanického
hlediska se ¢leni druh T. aestivum na Ctyfi variety podle barvy a osinatosti klasa.
Psenice setd ma ozimou i jarni formu. V CR se vice péstuje forma ozima (ca 94 %
ploch). Podil psenice na produkeci vSech obilovin ma dlouhodobé vzriistajici ten-
denci. V roce 2001 se pSenice (jarni i ozima) podilela na celkové produkci obilovin
jiz 57 %.

Vzhledem ke zna¢nému poctu druhit a odrad a jejich adaptabilité se muze
pSenice péstovat témef po celém svété. Nejvétsimi svétovymi producenty pSenice
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jsou Spojené staty, Cina a Rusko, extenzivné se péstuje rovnéz v Indii, Pékistdnu,
EU, Kanad¢, Argentiné a Australii. Podle udaji FAO se v roce 2003 vyprodukovalo
zhruba 556,4 mil. tun p$enice, coz predstavuje vice nez 30 % sveétové produkce
cerealii. Vétsina produkované psenice je urcena pro lidskou spotfebu a vzhledem
k jejim jedine¢nym vlastnostem se z ni vyrabi cela fada nejriznéjsich ingredienci
a potravin.

kukufice tritikale
jecmen jarni 3.3% 3,1 %
21,6 % oves 3 %

ostatni 0,4 %

je¢men ozimy
9,6 %

7ito 2,5 % pSenice 0zima
pSenice jarni 53,8 %
3,3%

7. Podil pienice na celkové produkci obilovin v CR v roce 2001
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8. Vjvoj celkové produkce jarni a ozimé péenice v CR od roku 1980
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9. Psenice setd (Triticum aestivum)

4.2 Ryze

Ryze (Oryza sativa) je nejrozdifenéjsi obilovinou, péstovanou pro primou
konzumaci. Ryze pochazi z tropické a subtropické jihovychodni Asie, patfi mezi
nejstarsi kulturni rostliny svéta, z hlediska vyzivy ¢lovéka k nejdulezitéjsim obilo-
vinam a v jidelni¢ku témér 60 % svétové populace dodnes figuruje jako zakladni
potravina. V Evropé a Americe je ryze oblibena vétsinou jako ptiloha, pro polo-
vinu populace je ale stézejni potravinou. Naptiklad pramérny Japonec, Cihan ¢i
Asiat ro¢né zkonzumuje az 180 kilogrami ryze, naproti tomu primérny Ameri¢an
pouhych 8 kilogramu. V soucasné dobé se péstuje znaény pocet ryzovych variet,
a to prevazné z rodu Oryza sativa.

Ryze je jednou z nejhodnotnéjsich potravin, pres 85 % energie tvoii komplexni
cukry, je lehce stravitelna a proto vhodnd pro riizné typy diet, neobsahuje Zadny
cholesterol, ma pouze stopové mnozstvi tuku, neobsahuje sodik ani lepek, hnéda
ryze nadto obsahuje vysoké mnozstvi vlakniny.

Nejvétsimi producenty ryze jsou Cina a Indie (tab. 8).
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10. Ryze (Oryza sativa)

8. Zemé s nejvétsi produkci surové ryze (r. 2001)

Zemé Produkce (mil. t)
Cina 182
Indie 132
Indonésie 50
Bangladés 39
Vietnam 32
Thajsko 25
Myanmar (Barma) 21
Filipiny 13
Japonsko 11
Brazilie 10
USA 10

Na tuzemském trhu se mizeme setkat s bilou ryzi (stfedné- a dlouhozrnnou,
ze které jsou odstranény vSechny obaly), hnédou ryzi natural (nema odstranénu
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posledni obalovou vrstvu obsahujici vitaminy a mineralni latky), ryzi pololoupa-
nou (ma slupku obrousenou jen Castecné), ryzi ve varnych saccich, ryzi instantni
aryzi parboiled. Ryze parboiled, v posledni dobé velmi oblibena, se upravuje patentova-
nym technologickym postupem, vyvinutym v USA zhruba pred padesati lety. Jedna se o
C¢tyrfazovou hydrotermickou tpravu zrna, pfi niz se po namaceni neloupané ryze (pad-
dy) ptisobenim vysokotlaké pary ,,vtla¢i“ dovnitf zrna rozpusténé vitaminy a mineralni
latky z povrchovych vrstev. Takto opracované zrno se potom zpracovava stejné jako
bézné druhy ryze, tzn. loupanim a lesténim, ovSem vitaminy a mineralni latky v zrnu
zlistavaji. Plisobenim zvysené teploty se méni i struktura skrobu, coZ se projevi na vari-
vosti (ryze je velmi kypra a nelepi se), udrzuje si sypkou konzistenci i po del$im vareni
nebo stani pri zvysené teploté. Na skus je ponékud pevnéjsi (tuzsi). Pri vareni absorbuje
parboiled ryze vice vody, coz zlepsuje jeji vytéznost. Barva syrové parboiled ryze je zluta,
varem vsak prejde v zarive bilou. V tpravé parboiled se prodava i ryze natural. Parbo-
iled ryze je z vyzivového hlediska hodnotnéjsi. Jeji energeticky obsah je jen nepatrné
vyssi, ale obsah vitamind skupiny B, véetné niacinu a kyseliny listové, je v porovnani
s béznou loupanou ryzi, jak uvadéji odborna hodnoceni, téméi dvojnasobny. Pokud
jde o mnozstvi mineralnich latek, expertni studie se shoduji, ze u sodiku a drasliku jsou
hodnoty zhruba stejné jako u bézné ryze. Zatimco hot¢ik a fosfor vykazuje mirné navy-
$eni, obsah vapniku a Zeleza dosahuje oproti klasické loupané ryzi témér dvojnasobku.
V posledni dobé se objevily nové druhy ryze, nabizejici pozoruhodné a dosud
neznamé prichuté. Nejrozsifenéjsim z nich je ryze basmati, ktera se vyznacuje jem-
nou chuti a viini s ofiskovym nadechem, ryZe jasminova, ryze carnaroli a dalsi.
Velmi oblibend je rovnéz ryze divoka (pland, indianskd, Wild rice, Manhoo-
min [Maminin], lat. Zizania aquatica, Zizania plauspra), povéstna svou ofiskovou

11. Divoka (pland) ryze (Zizania aquatica)
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chuti. Ve skute¢nosti to neni ryze v pravém slova smyslu, ale jde o dlouhd semena
divoké (plané) vodni travy rostouci v Kanadé (Saskatchewan) a v USA u velkych
jezer. Mistni indiani z kmene Sioux ji sklizeji ru¢né vice jak 1000 let. V soucasné
dobé se uz produkuje i komeréné v Kalifornii a ve statech Stfedniho vychodu nebo
v Australii (od roku 1992) ijinde. Pfed kuchynskou tpravou je diilezité divokou ryzi
prebrat, nejlépe vsak je vyplavit necistoty studenou vodou. Divoka ryze vyzaduje
o néco delsi dobu vareni nez bézné druhy, navic je nutné dat pozor na prevareni,
které zplisobi zmazovaténi pokrmu. Divoka ryze se ¢asto kombinuje s hnédou ryzi
nebo pSenici. Jeji nutri¢ni hodnota je pomérné vysoka, obsahuje zejména vitaminy
skupiny B a draslik a je vyznamnym zdrojem vlakniny.

4.3 Kukufrice

Kukuftice (Zea mays) pochazi z Jizni Ameriky, kde byla systematicky kultivo-
vana z planych rostlin americkymi Indiany jiz pred 5 000 lety. Kukufice je jedno-
leta, jednodéloznd, jednodoma cizosprasna rostlina patrici do celedi lipnicovitych
(Poaceae), skupiny kukuficovitych (Maydae), kam patii rod Zea. Druh Zea mays
- kukufice se déli na nizsi systematické jednotky (convariety) podle charakteru
endospermu zrna. Vyuzivaji se pfedevsim nasledujici convariety:

» Kukufice konsky zub (Zea mays convar. indentata, syn. dentiformis) ma zrno
klinovitého tvaru, se sklovitymi bo¢nimi okraji, mouc¢naty endosperm pronika
az k vrcholu zrna. Nerovnomérné sesychani moucnaté a sklovité ¢asti vytvari

P Kukufice obecna, tvrda (Zea mays convar. indurata, syn. vulgaris). Vyznacuje se
tvrdym, lesklym, okrouhlym zrnem, moucnaty endosperm prechazi na okraji
ve sklovity. M4 niz$i vynosy.

» Kukufice polozubovita (Zea mays convar. aorista, syn. semiindentata), tvori
prechod mezi predchozimi formami. Jamka na vrcholu zrna je méné zfetelnd,
zrno ma sklovitéjsi endosperm nez konsky zub.

» Kukufice pukancova (Zea mays convar. everta, syn. microsperma) ma mensi
zrno, tvrdy a sklovity endosperm. Podle tvaru zrna se rozdéluje na kukufici
ryzovou, se zobakovité zakroucenym vrcholem, a perlovou, se zakulacenym
zrnem. Pouziva se k pripravé pukancti a k vyrobé vlocek.

P Kukufice cukrova (Zea mays convar. saccharata) ma charakteristicky svrastélé
zrno se sklovitym endospermem. Obsahuje amylodextrin rozpustny ve vodé.
Pouziva se jako zelenina na vareni a konzervovani. V. Americe se stala jednou
z nejrozéifenéjdich zelenin. Svétova produkce cukrové kukufice dosahovala
v roce 2004 témér 9 mil. tun, z toho 4 mil. tun pfipadaly na USA.

P Kukufice skrobnata (Zea mays convar. amylacea). Zrno ma moucnaty charak-
ter s matnym povrchem. Pro vysoky obsah skrobu se vyuziva ve skrobarnach
a lihovarnickém pramyslu.

20



P Kukufice voskova (Zea mays convar. ceratina) ma zrno podobné kukufici
obecné, sklovity endosperm neni prihledny a matny povrch zrna opticky pri-
pomina vosk. Obsahuje dextriny, péstuje se pro technické ucely.

Nejvétsim producentem kukufice v soucasné dobé jsou USA, sklizi se ale po
celé Evropé (i u nas). Podle udajii FAO se vyméra kukufice v letech 1970 az 2003
zvy$ila ze 113 mil. ha na 143 mil. ha, pramérny vynos stoupl z 2,35 t/ha na 4,47 t/ha
a celkova produkce tak vzrostla z 266 mil. tun na 640 mil. tun. Vynosy kukufice
v rozvinutych zemich jsou vyrazné vyssi diky pouzivani hybridniho osiva, zavlazo-
vacich systému, hnojeni a ochrany pred skidci.

9. Nejvétsi producenti kukurice

Produkce kukufice roku 2000 (mil. tun)

USA 252,0
Cina 106,2
Brazilie 31,9
Mexiko 17,5
Argentina 16,8
Francie 16,1
Indie 12,1
Jizni Afrika 11,5
Italie 10,1
Indonésie 9,7
Kanada 6,9

V Ceské republice dochazi k postupnému zvy$ovani plochy oseté kukufici.
Od pocatku 90. let vzrostla vyméra kukufice z ptiblizné 30 000 ha na 85 000 ha
v roce 2003. Rovnéz hektarové vynosy u kukufice na zrno vzrostly za stejné obdo-
bi z priblizné 4,5 t/ha na 5,5 t/ha v roce 2003 a dokonce na 6,4 t v roce 2004.
U kukufice na silaz se v nasich podminkach dosahuje vynost okolo 30 t/ha (v roce
2004 ¢inil primérny vynos 32,4 t/ha). V rozvinutych zemich se kukufice péstuje
prevazné jako krmivo pro dobytek at uz ve formeé zrna ¢i silaze, nebo jako suro-
vina pro zpracovatelsky priamysl. Jeji pfima spotfeba jako potraviny je viceméné
okrajova, prestoze roste vyznam sladké kukurice jako zeleniny. V potravinarském
pramyslu slouzi kukufice jako zdroj oleje, skrobu, glukézy, fruktézového sirupu
a bioetanolu. Uvazuje se rovnéz o pouziti kukufice pro vyrobu biodegradovatel-
nych plastii a proteind pro lécebné tucely. V rozvojovych zemich Latinské Ameriky
a v Africe je kukufice jednim z hlavnich energetickych zdrojt pro venkovské oby-
vatelstvo. V rozvojovych zemich Asie je jeji pouziti jako potraviny i jako krmiva

21



zhruba vyrovnané. Ve své domovské zemi Mexiku je kukurice nedilnou soucas-
ti kultury a je pritomna nejenom témér ve vSech potravinach, ale suché stonky
se pouzivaji jako stavebni material pro ohrady a stfesni krytiny, listy pro tvorbu
rohozi atd. Ze svétové produkce kukufice na zrno se pfimo jako potravina zhruba
spotfebuje 21 %.

V posledni dobé vyvolava fadu kontroverzi péstovani geneticky modifikova-
né (GM) kukufice. Vétsina GM kukufice se péstuje v USA, Kanadé, Jihoafrické
republice a ve Spanélsku. V soucasné dobé je nejbéznéjsi GM kukufice s vlozenym
genem z pudni bakterie Bacillus thuringiensis (odtud Bt-kukufice), ktery kukufici
propujcuje odolnost proti $kodlivému zavijeci kukuficnému (Ostrinia nubilalis)
nebo bazlivci kukufiénému (Diabrotica virgifera). Produktem tohoto genu je pro-
tein, ktery je nejprve aktivovan travicimi enzymy cilového hmyzu a poté se speci-
ficky vaze na receptory v jeho stfevech. Stejny protein pouzivaji pro kontrolu hmy-
zu ekologicti zemeédeélci od prvni poloviny 20. stoleti. Tento protein je neskodny
pro jiné druhy hmyzu, zvitata ¢i ptaky a diky tomu, zZe se v travicim ustroji clovéka
velmi rychle rozklada, nehrozi ani riziko alergennich reakci.

12. Kukutice obecna (Zea mays)

4.4 Zito

Zito seté (Secale cereale L.) je na$i tradi¢ni obilovinou vyuzivanou pro potra-
vinafské, picnindrské, krmivarské, technické (bioetanol) a farmaceutické (ndmel)
ucely. Zito se ve svété péstuje v ozimé i jarni formé. V CR se péstuje pouze ozima
forma.
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13. V§voj produkee zita v CR od roku 1980
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Zito je odolnd, nendroéna rostlina péstovanéa obvykle v oblastech s chladnym,
drsnéj$im klimatem, kde se jinym ceredliim nedafi. Rovnéz se mize péstovat ve
vy$sich nadmorskych vyskach a relativné suchych oblastech. Vyska porostu znac-
né kolisa od 30 cm az do vice nez 2 metri. Casto se v soucasné dobé péstuje
v ekologickém zemédélstvi. Zitna mouka je zékladni slozkou chleba, pernikt
a pernikovych produktd, vyuziva se rovnéz na pripravu téstovin. Kromé mouky se

15. Zito seté (Secale cereale)
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do jistého druhu kfehkého chleba pouzivaji cela zZitna zrna. Prazena Zitnd semena
se prodavaji jako tzv. zitovka nebo jsou zakladem tmavé kavoviny (melty). V Ame-
rice se ze zita destiluje urcity druh americké whisky, u nas je zitny destilat znamy
pod nazvem ,rezna“. Podobné jako jiné ceredlie je Zito vhodné pro naklicovani.
Nakli¢ené obilky maji ve srovnani s pSenici mnohem svézejsi a Stavnatéjsi chut.

Ve svétovém méritku zito zdaleka nedosahuje vyznamu p$enice. Dominantni
pozici v produkci Zita m4 Evropa. Zito se péstuje zejména v zemich s tradici Zit-
ného a zitnop3eni¢ného chleba a peciva (CR, Némecko, Rakousko, Skandinavské
zemé, Polsko, Rusko a Ukrajina). Svétova produkce je pouze nepatrné vyssi nez
evropska. V poslednich letech ma ale podil Zitnych mouk v pekarenskych vyrob-
cich i v CR klesajici tendenci.

Vyvoj svétové produkee Zita of roku 1990 podle tdajit FAO OSN uvadi obr. 14.
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14. Celosvétovy vyvoj produkce Zita od roku 1990

4.5 Oves

Oves sety (Avena sativa) pochazi pravdépodobné z Malé Asie odkud byl
prenesen do Evropy asi v 5. stoleti naseho letopoctu. Oves ma podlouhld, tenka
pluchata zrna, pfi jeho loupani proto dochazi ke znaénym ztratam, s vyjimkou
ovsa nahého (Avena nuda), ktery nema pluchu ptirostlou k zrnu, takze se pfi mla-
ceni plucha z 90-99 % odstrani. Zrno ovsa nahého ale vykazuje nizsi odolnost
vicéi mechanickému poskozeni a je tudiz mnohem méné stabilni pfi skladova-
ni. Oves a ovesné produkty patfi ke zdravotné nejzajimavéjsim ceredliim, proto
se také ovsu a ovesnym vyrobkim vénuje v posledni dobé stale vétsi pozornost.
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V porovnani s jinymi cerealiemi ma oves nejvyssi obsah bilkovin s vysokou bio-
logickou hodnotou, ktera je dana predevsim pritomnosti esencialnich aminoky-
selin lyzinu a methioninu, zna¢nym mnozstvim lehce stravitelnych sacharidd,
vysokym obsahem vlakniny a obsahem tuku s pfiznivym pomérem nasycenych
a polynenasycenych mastnych kyselin. Znamé jsou i antioxida¢ni ucinky ovsa
a schopnost snizovat hladinu cholesterolu diky pritomnym (-glukantim (rozpust-
na vlaknina). V ovesnych slupkach byly nalezeny latky piisobici jako kariostatika.

Oves patfi k nendroénym, odolnym obilovinam, které jsou vhodné pro sussi
a zejména chladnéjsi oblasti s relativné chudou ptidou. Péstuje se doposud prevaz-
né jako krmivo. Nejvétsimi péstiteli jsou Rusko (8,0 mil. t), Kanada (2,8 mil. t), USA
(1,8 mil. t), Polsko, Australie a Finsko (vSechny tfi staty zhruba po 1,3 mil. t), Némec-
ko a Ukrajina (1,1 mil.t ). V CR se produkce v letech 1980-1991 pohybovala mezi
300-400 000 tun, potom zacala postupné klesat, v letech 2000-2001 byla na trovni
150 000 tun. Pro pfimé potravinarské vyuziti se zpracovavalo obvykle 20-23 000 t,
v letech 2000-2001 se zpracovavané mnozstvi zvysilo na 24, resp. 26 000 tun. Oves
se zpracovava hlavné na vlocky, jejichz spotfeba ma stale stoupajici tendenci. Dale
se vyrabi ovesna mouka, ktera se uplatiiuje v détské vyzivé ¢i vyrobé RTE cerealii,
ovesné kolacky aj.

1

16. Oves sety (Avena sativa)

4.6 Jeémen

Je¢men (rod Hordeum L.) je pravdépodobné nejstarsi obilovinou péstova-
nou vice nez deset tisic let. VSechny kulturni je¢meny predstavuji jeden diploidni
druh je¢men sety (Hordeum vulgare L.) dale ¢lenény podle usporadani klasu na
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convariety. Podle usporadani klasu se rozlisuji jemeny dvouradé, resp. vicetradé
(Ctyfrady a Sestifady). VSechny odridy je¢mene maji zrno kryté tvrdou pluchou,
s vyjimkou je¢mene nahého, ktery je podobné jako psenice bez pluchy. Bézné se
péstuje je¢men dvourady a Sestifady, a to jako je¢men ozimy, resp. jarni. Jecmen
nema mimoradné pozadavky na klimatické ani pidni podminky, ma relativné
kratkou vegetacni dobu. Nejvétsimi producenty je¢cmene bylo (v roce 2001) Rusko
(19,5 mil. t), Némecko (13,6 mil. t), Kanada (11,4 mil. t), Ukrajina (10,6 mil. t)
a Francie (9,8 mil.t). Celosvétova produkce se pohybovala kolem 141 mil. tun.
V CR se péstuje vétsi podil je¢mene jarniho, od roku 1990 se celkova produkce
je¢mene snizuje. V soucasné dobé se je¢men vyuziva predev$im na krmeni hos-
podarskych zvirat, potravinarské vyziti pfedstavuje pouze mensi ¢ast (v 90. letech
ca 20-25 % z celé produkce). Hlavni podil potravinarského jecmene se zpracova-
va na slad, dale se z né&j vyrabéji kroupy, krupky, mouka, vlocky, lupinky, kavové
nahrazky aj. V posledni dobé dochazi diky novym védeckym poznatkiim k rene-
sanci zajmu o potravinarsky je¢men, coz se projevuje nejenom rozsifovanim pés-
tebnich ploch, ale i sortimentu je¢nych vyrobku. Nutri¢ni hodnota je¢mene spociva
vedle obsahu nékterych vitaminti komplexu B, vitaminu E, antioxidantd a mine-
ralnich latek zejména v pritomnosti neskrobovych polysacharidu, které spole¢né
s ligninem tvofi je¢nou vlakninu s -glukanovou (rozpustnou) slozkou, ktera ma
schopnost snizovat hladinu cholesterolu v krvi. U je¢mene (resp. je¢nych vyrobkit)
byly rovnéz zjistény antivirové ¢i protirakovinové schopnosti, uplatnuji se i pri
lé¢bé viedovych zalude¢nich chorob nebo pro celkové posilovani organismu proti
stresovym zatézim.

17. Je¢men sety (Hordeum vulgare)
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4.7. Tritikale

Druh tritikale - Zitovec (Triticosecale Wittm.) je uméle vytvoreny mezidruhovy
kfizenec psenice seté a Zita setého, kde ptivodni matefskou rostlinou je p$enice
a otcovskou zito. Rodové oznaceni Triticosecale je slozeninou latinského oznaceni
psenice (Triticum) a zita (Secale). Odridy maji geneticky fixovany vysoky vyno-
sovy potencidl, jsou tolerantnéjsi k horsim péstitelskym podminkam nez pSenice
a vykazuji dobry zdravotni stav. U nas se péstuji ozimé odrtdy, existuji ale i jarni
formy. Zrno tritikale ma napadné velkou obilku, u nékterych odrid se svraste-
lym povrchem. Potravinarské vyuziti tritikale je pfedevsim pro vyrobu mouky na
chléb, jehoz receptura se ale musi upravovat vzhledem k tomu, ze tritikale nema
stejny obsah lepku jako pSenice. Stale nedocenénou vlastnosti tritikale je vyso-
ka krmna hodnota jeho zrna, ktera je ddna vy$$im obsahem bilkovin a pfiznivou
skladbou aminokyselin, predev$im vys$im obsahem lyzinu. Jak vyplyva z tuzem-
skych i zahrani¢nich udajt, ve srovnani s psenici ma az dvojnasobny podil roz-
pustnych bilkovinnych frakel.

18. Tritikale (Triticosecaloe Witt.)

4.8 Cirok

Cirok (Sorghum bicolor L.), ktery se fadi do jednoho botanického rodu a dru-
hu, ma fadu poddruht a odrud, pro potravinafské vyuziti se nejcastéji péstuje
¢irok cukrovy (Sorghum saccharatum) (nazev zohlednuje fakt, ze uréité druhy ve
dfeni stonk{ obsahuji velké mnozstvi sacharézy). Cirok je hlavni potravinou fady
zemi Afriky, Asie i Stfedniho Vychodu. Nékteré druhy obsahuji zna¢né mnozstvi
trislovin, ¢imz jsou pro lidskou spotfebu nevhodné. Celosvétova produkee ¢iroku
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se pohybuje kolem 55-60 mil. tun. Produkce CR je zanedbatelna. Vétsina c¢iroku
péstovaného v Severni, Stfedni a Jizni Americe a v Oceanii se pouziva jako krmivo.
Na rozdil od ostatnich obilovin ma ¢irok kulaté zrno s tvrdou pluchou, jejiz barva
se u jednotlivych druhd zna¢né lisi. Cirok se vétsinou tiidi podle nasledujicich
charakteristik:

barva perikarpu (bil4, Zlutd nebo Cervend),

pritomnost, resp. absence pigmentované testy (bez nebo s taniny),

tloustka perikarpu,

barva endospermu (bila, nazloutld nebo zlutd),

typ endospermu (normalni, polovoskovy, voskovy).

vVVYYVY

Pfimé potravinarské vyuziti ¢iroku je vétsinou pro pripravu kasi nebo placek.
V malé mife (max. do 20 %) mtze nahrazovat pSeni¢nou mouku. Nepfimé vyuziti
je pro vyrobu skrobu, skrobovych sirupt a vyrobu pivovarského sladu (v Africe
a Jizni Americe).

19. Cirok (Sorghum bicolor L.)

4.9 Proso

Bézné pouzivany nazev proso zahrnuje nékolik botanickych rodd a dru-
ht s podobnymi vlastnostmi. Nejznaméjsi je proso seté (Panicum miliaceum L.),
které se péstuje predeviim v Rusku, Ciné a v USA. Proso je nékdy oznacovano
za vubec nejstarsi obilovinu kultivovanou c¢lovékem. V soucasné dobé ma pro-
so hlavni podil ve vyzivé fady africkych narodd, podle udaji FAO jsou z cel-
kové ro¢ni produkce prosa (ca 30 mil. tun) plné dvé tretiny vyuzivany pro lid-
skou vyzivu. V CR dochézi k renesanci prosa ve srovnani s pohankou a $paldou
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ponékud pomaleji. Produkce prosa je zde relativné nizka, dohromady s ¢irokem,
pohankou a nékterymi dal$imi minoritnimi obilovinami predstavuje asi 10 000
tun roc¢né. Vétsina prosa se zpracovava na jahly, z nichZ se pripravuji ponejvice
kase a nakypy. Jahly jsou bohaté na bilkoviny, mineralni latky (Zelezo) a vitami-
ny (B,B,, karotenoidy), pomér zékladnich Zivin - bilkovin, sacharidii a tukl se
blizi doporucovanému optimu. Jahly jsou lehce stravitelné, a proto jsou dopo-
rucovany i pro détskou vyzivu. Proso neobsahuje lepek a je tudiz vhodné pro
bezlepkovou dietu celiakil. Proso je diky své nutri¢ni hodnoté, ktera prevysuje
v priméru vSechny ostatni bézné cerealie, stale vice vyhledavanou obilovinou
a nachazi uplatnéni pfi vyvoji novych funkénich potravin.

20. Proso (Panicum miliaceum L.)

4.10 Pohanka, amarant, quinoa

Pohanka se podle zpiisobu vyuziti, vzhledu zrna a podobného chemického
slozeni radi k obilovinam, botanicky je to ale rostlina dvoudélozna a patfi do
Zeledi rdesnovitych (Polygonaceae) a rodu Fagopyrum. Cesky nazev je pohanka
obecna nebo také strelovita ¢i seta (Fagopyrum esculentum Moench.). Vétsina
péstovanych odrtid pohanky seté je diploidnich, péstitelsky perspektivni jsou ale
i pohanky tetraploidni. Pohanka pochazi z jihovychodni Asie, v souc¢asné dobé
jsou nejvétsimi producenty Cina a Rusko, péstuje se ale rovnéz v nékterych dalsich
republikach byvalého Sovétského svazu, Polsku, Indii a Japonsku. V poslednich
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rovnéz v Kanadé, USA a Chile. V CR se pohanka zadala ve vétsi mife péstovat

29



a kulinarsky vyuzivat teprve v devadesatych letech minulého stoleti. Péstebni plo-
chy jsou kolem 3 000 ha, z toho tfetina v ekologickém zemeédélstvi. Svétova roc¢ni
produkee se pohybuje kolem 2,5-3,3 mil. tun. Plody pohanky jsou nazky podobné
bukvicim, které obsahuji zakladni ziviny a vlakninu v nutri¢né priznivém poméru,
bilkovinovy komplex je charakterizovan vysokym podilem albumint a globulind
a velmi nizkym obsahem prolaminti a glutelind, coz umoznuje vyuziti pohanky
pro bezlepkovou dietu. Pohanka je rovnéz zdrojem rady dal$ich bioaktivnich latek,
pusobicich priznivé na kardiovaskularni soustavu a gastrointestinalni trakt. Obsa-
huje zna¢né mnozstvi antioxidantd, zejména typu flavonoidd. Pritomny rutin ma
vynikajici antimutagenni, antikancerogenni a protizanétlivé ucinky, zvysuje pruz-
nost cévnich stén, reguluje srazlivost krve a posiluje imunitni systém organismu.
Kromé pohanky seté (Fagopyrum esculentum Moench.) se v omezené mife péstuje
pohanka tatarska (Fagopyrum tataricum), zvana tatarka. Jeji pivodni domovinou
je Sibif a stfedni Asie, kde byla povolenou primési pohanky seté. Pro svou vyssi
odolnost vici nizkym teplotam a nenarocnosti na pidné-klimatické podminky
nahrazuje pohanku setou ve vyssich polohach (Tibet, Himalgje, Nepal, Indie aj.).
Obsahuje sice vice alkaloidu rutinu, dava vsak niz$i vynosy a nazky nejsou prilis
vhodné na vyrobu mouky.

21. Pohanka obecna (Fagopyrum esculentum Moench.)

Amarant (laskavec) patfi do celedi laskavcovitych. Pro potravinarské ucely
se vyuzivaji zejména druhy Amaranthus edulis, A. hypochondriacus a A. hybridus.
Amarant se péstuje hlavné v Mexiku, Stfedni a Jizni Americe. Je to plodina s vyso-
kym agronomickym i potravinaiskym potencialem, je do zna¢né miry odolna viici
suchu, vysokym teplotdm a Skiidcim, muze se péstovat na pidach s nizsi kvali-
tou, nez vyzaduje vétsina ostatnich cerealil. Kazda rostlina produkuje obrovské

30



mnozstvi malych semen (az 500 000) bohatych na bilkoviny. Vysokou nutri¢ni
hodnotu vSak maji i listy amarantu, které se v nékterych zemich upravuji jako
listova zelenina nebo podobné jako §penat. Amarant ma ve srovnani s obilovinami
vyssi nutriéni hodnotu predev$im diky téméf dvojnasobnému obsahu bilkovin.
Bilkoviny jsou velmi kvalitni a svym aminokyselinovym slozenim se blizi bilkovi-
nam zivoc¢isného pavodu (vysoky obsah lyzinu, albumini a sirnych aminokyselin).
Amarantu by tedy méli vénovat pozornost zejména ti, ktefi se stravuji vegetarian-
skym zplisobem. Amarantovd semena jsou rovnéz dobrym zdrojem vitamint (B,
a E) a mineralnich latek. Obsahuji hodné vapniku, horéiku a drasliku, vyznamny
je i vyssi obsah zeleza. Semena amarantu neobsahuji lepek, amarantova mouka se
tudiz mlze zafazovat do bezlepkové diety. Amarantovy tuk obsahuje v prevazné
mife nenasycené mastné kyseliny (kyselina linolova, olejova, linolenova), které pri-
znivé ovliviuji zdravi. Tuk amarantu navic obsahuje vyznamnou slozku - skvalen
(7-8 % z celkového mnozstvi tuku), ktery brani nadbytecné syntéze cholesterolu v
organismu. Zafrazeni potravin s amarantem do jidelni¢ku tak miize pomoci snizit
hladinu cholesterolu v krvi, skvalen je v§ak zaroven u¢innym antioxidantem.

10. SloZeni amarantového zrna (ve 100 g)

Energie 1550 kJ
Bilkoviny 18¢g
Tuky 8g
Sachariddy 57¢g
Vlaknina 22¢g

22. Amarant (Amaranthus sp.)

31



Podobné jako amarant byla i quinoa/merlik chilsky (Chenopodium quinoa
Willd.) spole¢né s bramborami a kukufici zakladni plodinou vyspélé civiliza-
ce Inkd a Aztékd. Ouinoa je jednoleta, dvoudélozna rostlina dosahujici vysky
120-180 cm, jejiz drobnd, prevazné svétla semena se podobaji prosu. Pro potra-
vinarské ucely se zuzitkovavaji jednak listy, které se upravuji jako salaty, zejména
ale semena, ktera maji vynikajici nutri¢ni hodnotu. Z hlediska aminokyselinové-
ho slozeni obsahuje quinoa nejkompletnéjsi rostlinny protein, odpovidajici kvali-
tou kaseinu. Lyzinu, ktery je limitujici aminokyselinou vétSiny cerealii, obsahuje
v porovnani s nimi vice nez dvojnasobné mnozstvi. Dale obsahuje zna¢né mnozstvi
sirnych aminokyselin, z nichZ arginin a histidin jsou dilezité zejména pro vyzivu
kojenct, pro které jsou esencialnimi amionokyselinami. Tuk obsazeny v merliku
ma vysoky podil nenasycenych mastnych kyselin, zejména kyseliny linolenové.
Semena se vyuzivaji bud cela, nebo ve formé mouky ¢i krupice. Mouka je velmi
dobre stravitelnd, ma prijemnou chut a vyuziva se proto i v détské vyzivé. Hlav-
nimi producenty jsou Bolivie, Peru a Ecuador. Celosvétova produkce v roce 2001
predstavovala vice nez 55 000 tun.

23. Merlik chilsky, quinoa (Chenopodium quinoa Willd.)
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5. CEREALIE VE STRAVE A JEJICH
ZDRAVOTNI ASPEKTY

Cerealie vyrazné ovliviuji vyzivovou bilanci svétové populace a mezi ostatni-
mi zemédélskymi produkty maji vysadni postaveni, a to nejenom co do masovosti
spotfeby. Pro ¢clovéka jsou jednou z hlavnich potravin jiz od nepaméti. Soucasna
spotfeba se podle udajii FAO (2003) odhaduje na 166 kg na osobu a rok v rozvo-
jovych zemich, resp. 133 kg ve vyspélych zemich. Cerealie jsou zdrojem celé fady
makro- a mikronutrientdi. V nazorech na konzumaci ceredlii a cerealnich vyrob-
ki doslo v posledni dobé k pfevratnym zménam. Poté, co bylo fadou védeckych
studii a experimentli prokazano, Ze ta ¢ast zrna, kterd se pavodné pfi vymila-
ni odstranovala jako nevhodna, je z hlediska zdravé vyzivy a mozné prevence
civiliza¢nich chorob velmi cennd, se koncem minulého stoleti zacala na rozdil
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surovin.

5.1 Nutriéni hodnota cerealii

Jako jedna ze zakladnich potravin jsou ceredlie pro svétovou populaci hlavnim
zdrojem sacharidd, bilkovin, vitaminG (zejména skupiny B) a mineralnich latek.
Mimoto obsahuji fadu fytochemikalii, které mohou pri konzumaci stravy na bazi
obilovin vykazovat priznivé zdravotni uc¢inky. Obsahuji ale i nékteré antinutri¢ni
latky.

5.1.1 Makronutrienty

Makronutrienty (makroziviny) obilovin predstavuji obecné sacharidy, proteiny
a lipidy. Jejich primérny obsah v zrnu vybranych obilovin ukazuje tab. 11.

11. Primérny obsah makrozivin v cerealiich (ve 100 g sklizeného zrna)

Cerealie Proteiny (g) Tuk (g) Sacharidy (g)
PSenice 12,6 2,7 72,4
Zito 11,0 2,4 82,0
Ryze (hnéda) 7,5 1,9 77,4
Kukuftice 9,0 3,9 72,2
Proso 10,0 2,9 72,9
Oves 15,0 7,0 69,0
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Sacharidy

V obilném zrnu je zastoupena cela fada sacharidi od jednoduchych cukri
az po vysokomolekularni polysacharidy. Polysacharidy se nejcastéji déli na skrob
a skupinu neskrobovych polysacharidt.

Obsah $krobu v endospermu (pfitomného v podobé granuli) se pohybuje od
60-75 %. Skrobové granule se u jednotlivych druhii ceredlii 1ii velikosti (kupf.
u ryze ca 5 um, u pSenice mezi 25-40 um) a tvarem. Pomér amylézy a amylo-
pektinu Skrobovych zrn se rtzni v zavislosti na druhu obiloviny a jeji odradé.
U béznych odriad byva 25-27 % $krobu ve formé amyldzy, u voskovych variet
(ryze, kukurice) je vétsina skrobu ve formé amylopektinu. Tato ¢ast $krobu z cere-
alnich vyrobkd ale neni v tenkém stfevu §tépena a absorbovana. Oznacuje se jako
rezistentni $krob a piisobi podobnym zptisobem jako potravni vlaknina. Ve vztahu
ke krobu byly definovany ctyfi kategorie rezistence:

P RS1: vztahujici se na skrob, ktery je fyzikalné nepfistupny $tépeni (pf. intaktni
celé zrno, Caste¢né drcena zrna),

P RS2: skrobové granule s nativni rezistenci (pf. granule nachazejici se ve vyso-
koamylézovém kukufi¢ném skrobu),

P RS3: rezistence vztahujici se na retrogradovany skrob (pf. skrob ve vafenych

a chlazenych bramborach, chlebu a nékterych typech cornflakes),

P RS4: vztahujici se na chemicky modifikovany $krob (pf. komer¢né vyrabéné
skroby).

Neskrobové polysacharidy zahrnuji zejména celuldzu, pentosany a 3-glukany.
Celuldza je pritomna ve formé vlaken, ktera jsou zakladem vlakniny, jez je dilezi-
tou soucasti potravy s priznivymi zdravotnimi ucinky. Pentosany (slizy) jsou ve
zna¢né mire obsazeny predev$im v Zitné mouce a vyznacuji se schopnosti vytva-
fet vysoce viskézni koloidni roztoky. B-glukany jsou rozpustné polysacharidy
obsazené ve vétsi mife v jeCmeni a ovsu. Vytvareji rovnéz vysokoviskozni gely
a stejné jako zZitné pentosany vykazuji priznivé fyziologické ucinky. V cerealiich je
rovnéz piitomno malé mnozstvi volnych cukrii (kolem 1-2 %), pfedevsim sacha-
rézy, v malych koncentracich i maltozy, nékdy i fruktozy ¢i glukézy.

Proteiny

Cerealie obsahuji zhruba 6-15 % proteinu (bilkovin). Molekuly pro-
teind jsou tvoreny rGzné dlouhymi fetézci aminokyselin spojenych pep-
tidovou vazbou. Hlavnimi zasobnimi proteiny pdenice jsou gliadiny
a gluteniny, v ryzi je to glutelin (oryzein), v kukufici prolamin (zein), v je¢meni
hordeiny a gluteliny a v ov-su albuminy a globuliny. Cerealie jsou zdrojem rady
aminokyselin, nékteré jsou ale zastoupeny v relativné malém mnozstvi. Amino-
kyseliny, které si lidsky organismus nedokaze syntetizovat, a které je tudiz nut-
no dodavat stravou, se nazyvaji esencialni. Kvalita proteinli v potravé se posu-
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zuje podle podilu esencidlnich aminokyselin. Cim je podil esencidlnich amino-
kyselin k neesencialnim vyssi, tim je bilkovina kvalitnéjsi. Esencialni aminoky-
selina dodavana potravou v nejmensim mnozstvi ve vztahu k potfebé se nazyva
limitujici. Pro ceredlie je limitujici aminokyselinou lyzin, s vyjimkou Zzita, kde
je hlavni limitujici aminokyselinou tryptofan. Priznivéjsi sloZeni aminokyselin
ma ryze, zZito, jeCmen, oves a kultivary s vysokym obsahem lyzinu (pf. kukurice,
¢irok a je¢men). Presto jsou cerealie v nasi stravé vyznamnym zdrojem bilkovin.
V pSeni¢né mouce prevazuji zejména jednoduché bilkoviny (albuminy, globuliny,
prolaminy a gluteliny), v klicku jsou obsazeny predevsim bilkoviny slozené (fos-
foproteiny, nukleoproteiny, chromoproteiny a glykoproteiny). Z technologického
hlediska je v pSeni¢né mouce vyznamny lepek (obsahujici zhruba 90 % proteind),
jehoz mnozstvi a kvalita do zna¢né miry predurcuje vlastnosti tésta. Obsah esenci-
alnich aminokyselin v jednotlivych druzich ceredlii ukazuje tabulka 12.

12. Esencialni aminokyseliny v cerealiich

)
g
g g ;,8\ Ryze Kukuftice /8\4 Cirok
g A B Y 2> (Sorghum)
oo ~ ™~
[SR= 3 = ;
£ S 2 2 g 28
EC 5 £ 8 g 2%
< B0 % B M N HL KoY o S| &2 N HL
Fenylalanin 4,6 52 52 48 43 52 54 50 55 51 4,9
Histidin 20 25 25 29 38 21 2,4 24 2,0 2,1 2,3
Isoleucin 30 41 45 36 34 36 42 37 3,8 4,1 3,9
Lucin 6,3 86 81 124 90 6,6 7,5 6,4 10,9 142 12,3
Lyzin 23 41 39 27 43 3,5 4.2 3,5 2,7 2,1 3,0

Methionin 1,2 24 1,7 1,9 2,1 2,2 2,3 1,6 2,5 1,0 1,6
Threonin 24 4,0 3,7 3,9 3,9 3,2 3,3 3,1 3,7 3,3 3,3
Tryptofan 24 14 13 0,5 0,9 1,5 - 0,8 1,3 1,0 0,9
Valin 3,6 58 67 4,9 5,6 5,0 5,8 4,9 5,5 5,4 5,1

B = hnéda, M = loupana, N = normalni, HL = s vysokym obsahem lyzinu

Obsah a slozeni jednotlivych aminokyselin se v cerealnich bilkovinach lisi pod-
le odrtidy a péstebnich podminek. BéZné pouzivané pSeni¢né mouky obsahuji ca
10 % bilkovin, mouky z pSenice durum obsahuji az 18 % bilkovin.

Lipidy

Lipidy jsou u cerealii zastoupeny v pomérné malém mnozstvi, které se pohybu-
je v mezich (pocitano na susinu) od 1 do 3 % u je¢mene, ryze, zita ¢i pSenice, do 5-9 %
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u kukufice, resp. 5-10 % u ovsa. Nejvice lipidii je obsazeno v klicku. Hmotnostni
podil klicku z celého zrna je asi 2,54 %, podil lipidi v ném obsazenych je ale zhru-
ba 64 %, zatimco v endospermu, ktery tvori vice nez 80 % zrna je priblizné 3,3 %
lipida. Z mastnych kyselin jednoznaéné prevlada kyselina linolovd, vyznamny je
ale i podil dal$ich nenasycenych kyselin, které vétsinou tvori vice nez 75 % vsech
mastnych kyselin. Toto slozeni predurcuje zna¢nou nutri¢ni hodnotu obilnich lipi-
dd, na druhé strané ale je rovnéz pric¢inou nestability mastnych kyselin po hydro-
lyze tuki lipazami pfi del$im skladovani mouk. Profil mastnych kyselin vybranych
cerealnich produktt uvadi tabulka 13.

13. Profil mastnych kyselin vybranych cerealnich produkta

Tuk a mastné kxseliny Je¢né (31‘; eésl?;’ lee:liligé Zitnd RyZe hnédd, Ryze bila,
(g/100 g potraviny)  kroupy rychlovarné bild mouka neloupand neloupana
Celkovy tuk 1,70 9,20 1,20 2,00 2,80 3,60
E;Z’Lcs;le mastné 0,29 1,61 016 027 0,74 0,85
E:Zg‘;?{‘;giﬁi;ycene 0,14 3,34 013 021 0,66 0,91
Polynenasycené mastné kyseliny:

celkové cis 0,77 3,71 0,51 0,95 0,98 1,29

n-6 (jako 18:2) 0,70 3,52 0,48 0,82 0,94 1,26

n-3 0,07 0,19 0,03 0,13 0,04 0,03

5.1.2 Mikronutrienty

Cerealie jsou rovnéz zdrojem vitamind a mineralnich latek, jejichz obsah ovsem
zavisi na podilu klicku, otrub a endospermu v konkrétnim produktu. Perikarp, kli-
ek a aleuronova vrstva jsou na vitaminy relativné bohaté, endosperm je naopak
na vitaminy chudy. V nékterych zemich se vyzaduje obohacovani rafinovanych
cerealnich vyrobkd, predevsim pSeni¢né mouky, vitaminy a mineralnimi latkami
(kupt. Velka Britanie), v ramci EU se ale prislusna legislativa zna¢né lisi.

Vitaminy

Obecné je mozno povazovat obiloviny za zdroj vitamint skupiny B. Vitaminy
B,, B, a B, se vyskytuji v obalovych vrstvach a kliccich pfevazné vétSiny z nich.
Ve svétlych moukach zbyva po vymleti pouze asi 10-20 % ptvodniho obsahu.
PSenice a je¢men obsahuji ve vy$sim mnozstvi i dalsi ze skupiny B vitamint
- kyselinu nikotinovu a nikotinamid. V kli¢cich se ve znaéném mnozstvi vyskytuje
vitamin E.
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14. Obsah vitamina ve vybranych cerealiich (mg/100 g)

Niacin Vitamin B_ Folat

Produkt Vitamin E Thiamin Riboflavin ekvivalent 6
(ng)  (ug
(ng)

PSeni¢nad mouka bila 0,30 0,31* 0,03 3,60* 0,15 22
PSenicna mouka 1,40 0,47 0,09 8,20 0,50 57
celozrnna
Ryze bila, rychlovarna  (0,10) 0,41 0,02 5,80 0,31 20
Ryze hnéda, neloupana 0,80 0,59 0,07 6,80 N 49
Popcorn, neochucen}'l 11,03 0,18 0,11 1,70 0,20 3
Ovesnd mouka instantni 1,50 0,90 0,09 3,40 0,33 60
Je¢né kroupy perlové 0,40 0,12 0,05 4,80 0,22 20
Zitna mouka celozrnna 1,60 0,40 0,22 2,60 0,35 78
Prosna mouka stopy 0,68 0,19 2,80 N N

* fortifikovana mouka, N - neni vérohodny udaj, () - odhad
Zdroj: Standards Agency and Institute of Food Research 2002

Mineralni latky

Mineralni latky se souhrnné oznacuji jako popel, predstavujici anorganicky
zbytek, ktery se ziskava po spaleni rostlinného materialu. Obsah popela v celych
zrnech se pohybuje v mezich od 1,25 do 2,5 %, pfi¢emz jeho koncentrace je nej-
vzrista se stupném vymleti. Ceredlie maji nizky obsah sodiku, jsou ale jako vét-
$ina rostlinnych potravin dobrym zdrojem drasliku. Cela zrna a celozrnné pro-
dukty obsahuji rovnéz zna¢né mnozstvi zeleza, horciku, zinku i vapniku, dale pak
v nizsich koncentracich fadu stopovych prvki, kupt. selen, kterého je nejvice v ryzi
(10-13 pg ve 100 g). Obsah selenu v cerealiich zavisi do zna¢né miry na obsahu
selenu v pidé a kuprikladu u pSenice miize kolisat od 0,001 pg do 30 ug ve 100 g.
Psenice péstovand v Severni Americe ma v porovnani s evropskou psenici obecné
vys$si obsah selenu. Obsah mineralnich latek ve vybranych druzich cerealii uvadi
tabulka 15.

5.1.3 Neskrobové polysacharidy

Vsechny ceredlie jsou bohatym zdrojem neskrobovych polysacharida (NSP).
Jedna se o NSP dvojiho typu - rozpustné a nerozpustné. Piestoze se oba typy
NSP mohou (prostfednictvim zadrzovani obsahu potravin v zaludku) uplatniiovat
pri regulaci télesné hmotnosti, jejich u¢inky v organismu jsou rozdilné. Zatimco
obsah nerozpustnych NSP je u vétsiny cerealii podobny, slozeni NSP rozpustnych
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ve vodé se lisi. U pSenice, Zita a je¢mene jsou hlavnim typem rozpustnych NSP ara-
binoxylany, zatimco u ovsa prevazuji f-glukany. PSenice, v porovnani s jecmenem,
ovsem a zitem obsahuje B-glukanti a arabinoxylanti nejméné (méné nez 1 % oproti
3-11 %, resp. 3-7 %, resp. 1-2 %).

15. Obsah mineralnich latek ve vybranych cerealiich (mg/100 g)

Produkt Na (mg) K (mg) Ca (mg) Mg (mg) Fe (mg) Zn (mg) Se (ug)
P$eni¢nd mouka bila 3 150 140* 20 2,0* 0,6 2
PSeni¢na mouka celozrnna 3 340 38 120 3,9 2,9 [
Ryze bila, rychlovarna 4 150 51 32 0,5 1,8 13
Ryze hnéda, neloupana 3 250 10 110 1,4 1,8 10
Popcorn, neochuceny 4 220 10 81 1,1 1,7 N
Ovesna mouka instantni 9 350 52 110 3,8 3,3 3
Je¢né kroupy perlové 3 270 20 65 3,0 2,1 (1)
7itna mouka celozrnna (1) 410 32 92 2,7 3,0 N
Prosna mouka 21 370 40 N N N N

* fortifikovana mouka, N - neni vérohodny tdaj, () - odhad
Zdroj: Food Standards Agency and Institute of Food Research 2002

5.1.4 Fytochemikalie

Cerealie obsahuji radu latek, které mohou vykazovat priznivé ucinky na zdra-
vi. Jsou oznacovany jako fytochemikalie nebo rostlinné bioaktivni latky. Flavo-
noidy jsou sice v cerealiich zastoupeny v relativné malych mnozstvich, jsou zde
ale pritomny jiné antioxidanty, véetné mensiho mnozstvi tokotrienolfi, tokoferolt
a karotenoidd. V nékterych celozrnnych snidanovych cerealiich bylo dokonce zjis-
téno témér stejné mnozstvi antioxidantd jako v ovoci a zeleniné. V cerealiich byly
rovnéz identifikovany fytoestrogeny typu lignant, které jsou zde sice obsazeny
v malém mnozstvi, ale vzhledem ke znaénym objemiim denné konzumovanych
cerealnich vyrobki mohou byt z hlediska zdravi zna¢né zajimavé.

5.1.5 Antinutricni latky

Antinutri¢ni latky jsou slozky potravy, které mohou mit na vyZzivu organis-
mu negativni vliv tim, ze zhorSuji vyuzitelnost zivin nebo je rozkladaji ¢i jinak
meéni. Ceredlie obsahuji relativné znacné mnozstvi fytatu. Kukufice obsahuje
(v susiné) 0,89 % fytatu, mékka pSenice 1,13 %, hnéda ryze 0,89 %, je¢men 0,99 %
a oves 0,77 % fytatu. Ve vétsiné obilovin se fytat koncentruje v aleuronové vrst-
vé, v mensi mife i v klicku. To znamena, Ze v priibéhu mlynského zpracovani se
hladina fytatu snizuje, a kupfikladu v bilé mouce je jeho obsah prakticky nulovy.
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Fytaty mohou vazat nékteré mineralie (napf. Zelezo, vapnik a zinek) a snizovat tak
jejich absorpci v organismu. Mira ovlivnéni nutri¢ni hodnoty v disledku téch-
to reakci zavisi na radé faktort, véetné mnozstvi hydrolyzovaného fytatu béhem
zpracovani, mnozstvi fytafu degradovaného v zazivacim traktu, koncentraci fytatu
a mineralnich latek v potraviné, zptsobu stravovani a celkového nutri¢niho stavu
jedince. Taniny, které se nachazeji kuprikladu v hnédé ryzi mohou vazat a precipi-
tovat protein a snizovat tak jeho stravitelnost. Z prosa a zita byly izolovany trypsi-
nové inhibitory, které mohou mit negativni dopady na stravitelnost bilkovin. Zito
obsahuje i dalsi antinutrienty, které nepfiznive ovliviiuji vyzivu zvirat, v humanni
vyzivé se ale neuplatnuji, protoze se v priubéhu zpracovani odstrani nebo se rozlozi
pri peceni.

5.2 Ceredlie a cerealni vyrobky nejcastéji zastoupené ve
stravé

Cerealni produkty hraji v radé zemi klicovou ulohu a pro vétsinu svétové
populace jsou hlavni potravinou denni spotteby. Kuptikladu ve Velké Britanii tvo-
fi v ramci programu ,,Vyvazena zdrava strava“ ceredlie a cerealni vyrobky spolu
s bramborami, jak ukazuje nésledujici obrazek, nejvétsi podil doporucovanych
potravin.

Vétsina z téchto ceredlnich vyrobkd by mély byt vyrobky celozrnné. Prispévek
cerealii a ceredlnich vyrobku v britské stravé k primérnému pfijmu zivin vybranych
populacnich kategorii je uveden v tabulce 16.

24.Vyvazena strava pro dobré zdravi
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16. Procenticky prispévek cerealii a cerealnich vyrobki k primérnému pfijmu zivin
v UK (%)

Zivina Chlapci Divky Dospéli
Energie 35 33 31
Proteiny 27 26 23
Sacharidy 45 42 45
Tuk 22 21 19
NSP 40 37 42
Thiamin 43 38 34
Riboflavin 34 31 24
Niacin 38 34 27
Folaty 44 37 33
Vitamin B, 30 26 21
Vitamin D 37 35 21
Zelezo 55 51 44
Vépnik 27 27 30
Sodik 40 38 35
Draslik 15 14 12

Pentosany a B-glukany jsou slozky bunéénych stén rostlin oznacované jako neskrobové
polysacharidy — NSP.

Cerealie a ceredlni produkty jsou rovnéz dobrym zdrojem hoiciku, zinku
a selenu, mimoto uhrazuji i zna¢ny podil sodiku. Pomérné zna¢ny podil zivin doda-
vanych cerealnimi vyrobky je ovsem vysledkem i provadéné povinné fortifikace
(Zelezo, vapnik, thiamin, niacin) pSeni¢né mouky (s vyjimkou celozrnné), resp. dob-
rovolné fortifikace snidanovych cerealii (odhadem 20 % primérného ptijmu Zele-
za je u dospélé populace v Britanii hrazeno fortifikovanymi cerealnimi snidanémi).
Prispévek nékterych béznych cerealnich vyrobki k thradé doporucovanych davek
vybranych Zivin u vzorku britské populace uvadi tabulka 17.

5.2.1 Chléb

Chléb je jednou ze zakladnich potravin, jehoz vyroba se datuje jiz od prehis-
torické doby, kdy se semena trav drtila na hrubou mouku, z které se za pridavku
vody pripravovalo tésto a v riznych formach tepelné zpracovavalo. V soucasné
dobé se vedle zdkladnich druht chleba - pSeni¢ného, zitnopseni¢ného event. Zit-
ného vyrabi nepfeberné mnozstvi specialnich chlebtl pro nejraznéjsi formy stravo-
vani a typy diet (vicezrnné, s pfidavkem olejnatych semen, se zvysenym obsahem
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17. Prispévek vybranych cerealnich potravin k primérnému p¥ijmu zivin (% celkového
prijmu) v UK

Chlapci Divky

Nutrient  Potravina 14-18 let 14-18 let Dospéli
chléb 12 11 12
Proteiny snidanové cerealie 4 3 3
pizza chybi udaje  chybi udaje 2
chléb 16 16 21
snidanové cerealie 11 8
Sacharidy = bézné a jemné pecivo, dorty 5 5 4
ryze chybi udaje  chybi udaje
susenky 5 5 3
snidanové cerealie 12 9 12
bily chléb 10 9 9
celozrnny chléb 3 4 6
NSP
ostatni druhy chleba chybi udaje  chybi udaje 5
téstoviny chybi udaje  chybi udaje 2
pizza chybi idaje  chybi udaje 1
bézné a jemné pecivo, dorty 6 5 4
Tuk susenky 5 6 3
bily chléb 2 2 2
pizza 3 2 2
bézné a jemné pecivo, dorty 5 5 4
Nasycené susenky 7 7 4
tuky pizza 3 3 2
bily chléb 1 1 1
susenky 12 12 9
~ béZné a jemné pecivo, dorty 9 9 8
E;i:ﬁ?;sme pudinky chybi udaje  chybi udaje 2
pizza 3 2 1
bily chléb 1 1 1
Thiamin snidanové cerealie 24 19 14
bily chléb 9 9 9
Riboflavin  snidanové cerealie 24 19 15
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. . Chlapci Divky s
Nutrient  Potravina 14-18 let 14-18 let Dospéli
bily chléb 9 8 7
Niacin snidanové cerealie 18 14 10
ostatni druhy chleba v¢. celozrnného  chybi idaje  chybi udaje 4
snidanové cerealie 21 16 13
Vitamin B,  bily chléb 3 3 2
ostatni druhy chleba v¢. celozrnného  chybi tidaje  chybi udaje 2
snidanové ceredlie 25 20 15
bily chléb 6 6 6
Folaty
ostatni druhy chleba v¢. celozrnného 3 5
pizza chybi tdaje  chybi udaje 3
snidanové cerealie 24 20 15
Vitamin D
bézné a jemné pecivo, dorty 9 4
snidanové ceredlie 5
bézné a jemné pecivo, dorty 4 3
Vitamin E
bily chléb chybi adaje  chybi udaje 2
pizza chybi udaje  chybi udaje 2
snidanové ceredlie 29 23 20
y bily chléb 11 11 9
Zelezo
ostatni druhy chleba v¢. celozrnného 2 6
bézné a jemné pecivo, dorty, susenky 6 8 5
bily chléb 10 10 13
L ostatni druhy chleba 6
Vapnik
snidanové cerealie 2 4
pizza 5 4 2
ostatni druhy chleba v¢. celozrnného  chybi udaje  chybi udaje 7
Hor¢ik snidanové cerealie 9 7 7
bily chléb 7 7 6
bily chléb 15 14 14
ostatni druhy chleba v¢. celozrnného chybi udaje  chybi udaje 7
Sodik snidanové cerealie 9 7 5
bézné a jemné pecivo, dorty, susenky 5 4
pizza 4 3 2
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Chlapci Divky

Nutrient  Potravina 14-18 let 14-18 let Dospéli
snidanové cerealie 2 2 3
bily chléb 3 3 3

Draslik ostatni druhy chleba v¢. celozrnného chybi udaje  chybi udaje 2
bézné a jemné pecivo, dorty, susenky 3 3 lcl?;?é
bily chléb 6 6 6

Zinek snidanové cerealie 7 5 5
ostatni druhy chleba v¢. celozrnného 5
pouze celozrnny 2 2 3

Pentosany a B-glukany jsou slozky bunéénych stén rostlin oznacované jako neskrobové
polysacharidy - NSP

vlakniny dodavané formou otrub, ovesnych vlocek, psyllia, lusténinové mouky
a dal$ich rostlinnych materialQ, s prodlouzenou zivotnosti, konzervované atd.).
V posledni dobé se prosazuji predev$im chleby celozrnné a etnické. Mezi funké-
ni potraviny, které nabyvaji na vyznamu, se muze fadit kupf. chléb s pridavkem
inulinu. Pokud se tyka vyroby, uplatiuji se ve zna¢né mire hotové moucné smeési
¢i zmrazené a predpecené polotovary, které umoznuji nepretrzity prodej Cerstvé
peceného chleba. Paklize uvazime vSechny moznosti kombinaci surovin, prisad,
technologickych postupi aj. miize pocet druhiti chleba dosahnout i vice nez 1000.
Pokud se tyka etnického chleba, nabyvaji na oblibé ,,ploché* chleby s nizkym obje-
mem, vét§inou nekynuté nebo pouze ¢astecné kynuté, vyrabéné nejrozmanitéjsimi
technologiemi. Z hlediska nasi legislativy sice tyto vyrobky definici chleba neod-
povidaji, mezi spotrebiteli ale oznaceni ,,plochy chléb jiz viceméné zdomacnélo.
Mezi nejznaméjsi ploché chleby patfi kupt. egyptsky chléb balady, arabsky chléb
(pita, tannouri, mafrood aj.) ve svétlé a tmavé (z mouky s 90-95% vymleti) ver-
zi, iransky chléb barbari, indicky chapati, mexické tortilly, seversky krehky chléb
a dal$i druhy vyrabéné extruzni technologii. Zakladem recepturniho slozeni je
sice ve vétsiné pripadll pSeni¢na mouka (pripadné kukufi¢na), ¢asto i celozrnna,
pouzivaji se ale i mouky méné obvyklé, napf. mouka Cirokova nebo prosna (chléb
senesen a nékteré dalsi egyptské chleby), ryzova, cizrnova nebo fazolova (indicky
chléb dosai), nékteré egyptské chleby obsahuji pridavek mouky z ibisku atd.

Primérna spotieba chleba v zemich EU je v soucasné dobé zhruba 20 dkg
na osobu a den. Zakladem sice stdle zGstavaji pSeni¢nozitné chleby (necelych
45 %), jejich podil ale rok od roku klesa a naopak roste podil vicezrnnych (20 %)
a toastovych chlebt (14 %). Nejvice chleba se vyrabi v evropskych zemich, fadové
jen v EU to predstavuje vice nez 25 mil. tun, z toho minimalné 1/3 primyslove.
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Ponékud jina je situace kuprikladu v USA, které maji jen polovi¢ni objem produk-
ce zemi EU. Ve Velké Britanii, kde stale jesté prevazuje konzumace bilého chleba, se
v praméru denné zkonzumuje 91 g chleba, coz odpovida zhruba tfem krajicktim.
Primérny obsah Zivin v bilém pSeni¢ném, tmavém a celozrnném chlebu uvadi
tabulka 18.

18. Priumérny obsah Zivin ve 100 g chleba

Zivina Bily chléb Tmavy chléb Celozrnny chléb
Energie (kcal/kJ) 219/931 207/882 217/922
Proteiny (g) 7,90 7,90 9,40
Sacharidy (g) 46,10 42,10 42,00
Celkové cukry (g) 3,40 3,40 2,80
Skrob (g) 42,70 38,70 39,30
Tuk (g) 1,60 2,00 2,50
NSP (g) 1,90 3,50 5,00
Thiamin (mg) 0,24 0,22 0,25
Niacin. ekviv. (mg) 3,60 4,90 6,10
Folaty (um) 25,00 45,00 40,00
Zelezo (mg) 1,60 2,20 2,40
Vapnik (mg) 177,00 186,00 106,00

Pentosany a -glukany jsou slozky bunécnych stén rostlin oznac¢ované jako neskrobové
polysacharidy - NSP

Pokud se tyka makrozivin, chléb obsahuje asi 40 % sacharid®, 8-9 % proteinu
a pomérné malé procento tuku (méné nez 3 g na 100 g chleba). Obsah vlakniny je
vyrazné vyssi u celozrnného tmavého chleba.

5.2.2 Cerealni snidané

Vyroba snidanovych ceredlii je jednou z hlavnich oblasti zpracovani obilovin
s perspektivou vyrazného a nepretrzitého rustu, a to predevsim v evropskych
zemich, kde se neustale rozsifuje jejich sortiment, a to i co do luxusnosti provedeni.
Vyrabéji se nejrtiznéjsi druhy s etnickym charakterem, s pridavky pseudocerealii,
stropickym ovocem aj. PfestoZe se prvni cerealni snidané (presnidavky) zacaly pri-
myslové vyrabét v USA a firma Kellogg's patfiivsoucasné dobé s Quaker Oats, Post,
Nestlé a General Mills mezi nejvétsi producenty, je nejvyssi spotfeba cerealnich sni-
dani ve Velkeé Britanii (kolem 8 kg na osobu a rok). Druhym nejvétsim konzumen-
tem jsou Australané, nasleduji Americ¢ané a Kanadané, v Evropé se spotfeba pohy-
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buje kolem 1 kg os/rok. Dominuji RTE cerealni snidané vyrabéné obvykle na bazi
kukufice, psenice,ryze nebo smési cerealii. Patfisem Siroka skala vyrobkdi typu musli
s pridavkem suseného ovoce, ¢okolady, medu, ofechti, obilnich kli¢kd, otrub, jader
olejnin, amarantovych semen atd. Snidanové cerealie jsou jednim z dutlezitych
zdrojti vitaminQ a dalSich nutrienti zejména pro déti a predstavuji tak dilezi-
tou kategorii pro potravinarsky vyvoj a vyrobu. Kuprikladu u $kolnich déti
v Irsku zabezpecuji RTE cerealni snidané vyssi denni privod vétsiny mikronutri-
entd a vlakniny, nez predstavuji souc¢asna nutri¢ni doporuceni. Nedostate¢ny pri-
vod riboflavinu, niacinu, folatl a vitaminu B, se vyskytuje mnohem vice u déti,
které cerealni snidané nekonzumuji. Pokud se tyka vitaminu D, byvaji cerealni
snidané diky fortifikaci jeho dobrym zdrojem a mohou tak pokryvat u britské
dospélé populace az 13 %, resp. u déti vice nez 20 % pridmérného pfijmu tohoto
vitaminu. Cerealni snidané rovnéz mohu podle nejnovéjsich vyzkumd napoma-
hat u skolnich déti udrzovat mnohem lépe pozornost a zvySovat mentalni vykony
v porovnani s détmi, které nesnidaji, nebo pouze piji glukézové napoje. Dokonce
i u dospélych zvysuje konzumace cerealnich snidani s vysokym obsahem vlakniny
a sacharidd ostrazitost a napomaha soustredéni béhem dne. Pfispévek cerealnich
snidani k primérném prijmu vitamint a mineralnich latek u dospélych Britt zna-
zornuje obrazek 25.
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25. Prispévek cerealnich snidani k pramérnému pfijmu vitamint
a minerélnich latek ve Velké Britanii
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5.2.3 Bézné a jemné pecivo

Podobné jako u chleba dochazi ke zna¢nym zméndm v sortimentu i u bézné-
ho a jemného peciva. Zejména v kategorii bézného peciva se prosazuji vyrobky
celozrnné, vicezrnné, s pridavky olejnatych semen v tésté i k dekoraci povrchu, se
snizenym energetickym obsahem, zvy§enym obsahem vlakniny, nejriiznéjsich tva-
rt a graméze. Uloha jemného peciva a suenek se v posledni dobé ponékud méni.
Tyto vyrobky se konzumuji béhem dne a jsou povazovany spiSe za snacky, coz
se odrazi i v pozadavcich na jejich velikost, baleni, konzistenci aj. Velmi oblibené
jsou kupf. koblihy, vdolky, listové pecivo, bagely aj., a to rovnéz i v celozrnné verzi.
Ve spotfebé se projevuji dva zdanlivé rozporné trendy - na jedné strané zdjem
o vyrobky odpovidajici zdravé vyzivé, a na druhé strané neklesajici spotreba luxus-
nich cukrarskych vyrobki s relativné vysokym energetickym obsahem. Cerealni
vyrobky jsou obecné povazovany za potraviny s nizkym obsahem tuku, ov§em
skupina jemného peciva prispiva k dennimu pfijmu tuku napt. u dospélych Britt
az 7 %, resp. 5 % u déti.

5.2.4 Téstoviny

Téstoviny jsou vyrobek s mnohostrannym vyuzitim, jsou relativné levné,
nenaro¢né na pripravu, s perfektnim nutriénim profilem odpovidajicim i sou-
Casnym pozadavkiim vyzivy - nizky obsah sodiku, prakticky zadny tuk, zad-
ny cholesterol, odpovidajici mnozstvi sacharidl. Tradi¢né se téstoviny vyrabéji
z mouky (semoliny) z tvrdé pSenice (Triticum durum), kterd ma syté zabarvend
zrna (vysoky podil zlutych a oranzovych karotenovych barviv) s vysokym obsa-
hem bilkovin (12-16 %), resp. mokrého lepku (36-50 %). Téstoviny se mohou
délit podle nékolika hledisek na skupiny a podskupiny, zahrnujici kupt. téstovi-
ny vajecné, bezvajecné, semolinové, celozrnné, resp. susené, nesusené (Cerstvé),
plnéné, zmrazené, balené vakuové nebo v inertni atmosféfe. Sortiment téstovin
se stejné jako u ostatnich ceredlnich vyrobki neustale rozsifuje, pfibyvaji zejména
vyrobky celozrnné, nizkoenergetické s vysokym obsahem vlakniny, se zvysenou
nutri¢ni hodnotou, fortifikované vitaminy, s pfidavkem vaje¢né bilkoviny, urce-
né pro nejriznéjsi diety atp. Spotfeba téstovin v jednotlivych zemich je velmi
rozdilna. Téstoviny jsou jednou z nejoblibenéjsich potravin na svété a jejich nej-
vétsimi konzumenty jsou zcela jisté Italové, kteri spotfebuji v priméru 25-30 kg
na osobu a rok. Dal§i vyznamni konzumenti téstovin jsou Rekové (ca 8 kg na
osobu a rok) Francouzi, Ameri¢ané a Kanadané (ca 6 kg na osobu a rok). Mimo
oblast svého piivodu se rozsifuji rovnéz asijské téstoviny, kterych se napt. v Japon-
sku spotfebuje vice nez 10 kg na osobu a rok, v Ciné, Koreji a dalsich asijskych
zemich predstavuje spotfeba téstovin 30-50 % celkové spotfeby mouky na osobu.
Téstoviny jsou stejné jako ryze a brambory v zasadé Skrobnaté potraviny. Obsahuji
ale mnohem vice proteinu, jsou dobrym zdrojem potravni vlakniny a nékterych
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dulezitych mineralnich latek a vitamind. Rozdily v obsahu zakladnich Zivin mezi
téstovinami béznymi a celozrnnymi ukazuje tabulka 19.

19. Obsah nutrientu v béZnych a celozrnnych téstovinach

Zivina Bilé (vaiené) Celozrnné (varené)
Energie (kcal/k]) 104/442 113/485
Proteiny (g) 3,60 4,70
Sacharidy (g) 22,20 23,20
Celkové cukry (g) 0,50 1,30
Skrob (g) 21,70 21,90
Tuk (g) 0,70 0,90
NSP (g) 1,20 3,50
Thiamin (mg) 0,01 0,02
Niacin. ekvivalent (mg) 1,20 2,30
Zelezo (mg) 0,50 1,40
Vapnik (mg) 7,00 11,00

5.3 Celozrnné cerealie — definice, oznacovani, zdravotni
tvrzeni

5.3.1 Definice pojmu celozrnny

Univerzalni, po vSech strankach zcela vyhovujici definice terminu celozrnny
dosud nebyla prijata. V soucasné dobé se v odbornych kruzich diskutuje o nej-
vhodnéjsi podobé definice, prijatelné jak pro potfeby védy, vyzkumu a vyroby,
tak zejména pro spotiebitele. Soucasna definice formulovana AACC (American
Association of Cereal Chemists), ktera je rozhodujici pro vyvoj novych vyrobki
a jejich pramyslovou vyrobu povazuje za celozrnny takovy produkt, ktery by ,,mél
obsahovat intaktni, drcenou nebo vlockovanou obilku/caryopsis, jejiz zakladni
anatomické slozky — skrobovy endosperm, klicek a otruby - jsou ve stejnych rela-
tivnich proporcich jako v ptivodni intaktni obilce/caryopsis® Tato definice je ovSem
méné srozumitelna pro spotrebitele a tim i méné vhodna pro ucely nutri¢ni osveé-
ty. Proto jsou odpovédnymi institucemi zpracovavany a predkladany verejnosti
k posouzeni navrhy na aktualizaci soucasné podoby definice. Navrh aktualizované
definice pochazejici od Americké asociace cerealnich chemikta (AACC) si kupri-
kladu klade za cil ,,vypracovani nové definice terminu celozrnny, ktera by byla co
nejsrozumitelnéjsi pro spotiebitele, a mohla jim tudiz pomoci identifikovat zdravé
ingredience v potravinach a zvysit tak jejich pfijem celozrnnych potravin® Pfislus-
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na komise navrhla, aby za ,,celozrnné obiloviny a potraviny z nich vyrobené“ byly
povazovany ty, které ,,obsahuji uplné obilné semeno bézné oznacované jako zrno®
,Obilné zrno sestava ze tfi slozek — otrub, klicku a endospermu. Jestlize se zrno
lame, drti nebo vlockuje s cilem ziskat celozrnny produkt, musi zGstat ve final-
nim produktu zachovany vSechny tfi jmenované slozky ve stejném pomeéru jako
v originalnim zrnu. Celozrnné ingredience se mohou pouzivat jako samostatny
vyrobek, tepelné upravené, rozemleté na mouku, nasledné pouzitou pro vyrobu
chleba a dalsich pekarskych vyrobkt nebo extrudované ¢i vlockované pro vyrobu
cerealnich presnidavkovych smési®

vy,

Obdobné se o rozsifeni definice pojmu celozrnny snazi australsky Utad pro
bezpecnost potravin (FSANZ), ktery rozhodl, Ze definice terminu celozrnny by
se méla upfesnit tak, aby reflektovala zpracovatelské techniky a poskytovala
predevsim vyrobctum chleba vét$i moznosti prosazovat nutri¢ni hodnotu svych
vyrobkd. V soucasné dobé jsou v Australii jako ,,celozrnné potraviny“ hodnoceny
pouze nékteré kiupavé chleby a nékolik malo druht cerealnich presnidavek, ale
zédny regulérni chléb. Australsky Institut pro vyzkum obilovin (BRI) zadal Utad
pro bezpec¢nost potravin Australie a Nového Zélandu o zménu soucasné definice
pojmu celozrnny, kterou povazuje za ,,prili§ omezenou, nekonzistentni s mezina-
rodni praxi, silné omezujici vyrobce a potencialné zavadéjici pro spotrebitele® jiz
v roce 2001. FSANZ posoudila navrhované zmény se zavéry, ze je ,vhodné, aby
definice byla rozsifena a zahrnovala i technologie zpracovani, které zachovavaji
vSechny komponenty ptivodniho zrna. V soucasné dobé je jako celozrnny defi-
novan ,nemlety produkt z jednoho druhu nebo ze smési obilovin® Definice navr-
hovana BRI by méla byt rozéifena tak, aby zahrnovala intaktni zrno, zrno zba-
vené slupek, zrno rozdrcené ¢i lamané, vlocky a celozrnnou mouku. Méla by byt
aplikovatelna na vSechny potraviny vyrobené z obili, jako je chléb, cerealni pre-
snidavky, téstoviny, biskvity, ovesné a ryzové snacky a potraviny na bazi cerealii.
V této podobé by byla konzistentni se soucasnym trendem zohlednovani pozitiv-
nich nutri¢nich aspekti, které se mohou dosdhnout zvy$enou konzumaci celych
zrn ¢i celozrnnych produktd a rozsifovani okruhu potravin, které by mohly byt
zafazeny do riznych diet, v nichz by tyto pfinosy byly zuzitkovany.

Otazkou nejvhodnéjsi definice pro termin celozrnny se zabyva rovnéz ame-
ricky Utad pro kontrolu potravina lé¢iv (FDA), ktery vydal v tnoru leto$ni-
ho roku navrh smérnice objasnujici, které potraviny se mohou, resp. nemohou
oznacovat terminem ,celozrnny“. V dokumentu se pod pojmem ,celé zrno*
uvazuje cerealni zrno, které obsahuje, ve formé zrna celého, drceného nebo vlo¢-
kovaného, ,tfi zakladni slozky zrna — $krobovy endosperm, kli¢ek a otruby, a to
ve stejnych relativnich podilech jako je tomu u intaktniho zrna® Jako priklad
uvadi FDA je¢men, pohanku, bulgur (lehce stravitelna, hydrotermicky upravena
pSenice s enzymové nastépenym skrobem), kukufici, ¢irok, ryzi, zito, oves, proso,
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pSenici a planou ryzi. Zatimco ale kuptikladu jemné ovesné vlocky, opracované
parou (,,quick oats®) 1ze bez problému zaradit mezi ,,celozrnné“ produkty, pro-
toze obsahuji otruby, kli¢ek i endosperm, u jinych, bézné pouzivanych produk-
tl Ize definici ,celozrnny® aplikovat obtiznéji. Za celozrnné nelze podle FDA
povazovat vyrobky z lusténin (pf. sdjovych bobil), olejnin (pf. slunecnicovych
semen) nebo kofenti riznych rostlin (kupt. arrowroot, coz je jemny skrob, vyra-
bény z hliz a oddenkd riiznych rostlin, pravy arrowroot neboli zapadoindicky se
ziskava z oddenktt marantovitych ,Maranta arundinacea“ a ,Maranta indica®).
V navrhu smérnice se specialné upozornuje na to, ze pizza se mize oznacovat
jako ,celozrnna“ nebo ,z celého pseni¢ného zrna“ pouze v pripade, ze je kor-
pus vyroben vyhradné z celozrnné mouky, resp. celopseni¢né mouky. Oznaco-
vani potravin etiketami s informacemi o obsahu dilezitych slozek je podle FDA
nejlepsim zpisobem jak spotfebiteldm napomoci s vybérem zdravych potravin,
véetné celozrnnych vyrobki. FDA rovnéz zdiraznuje, ze Zasady spravné vyzivy
pro Americany vydané v roce 2005 doporucuji, aby polovina zkonzumovanych
cerealnich vyrobkt byly vyrobky celozrnné.

Problematikou definovani celozrnnych cerealii, resp. potravin se zabyvaji i dalsi
instituce, kupr. Rada pro celozrnné cerealie Whole Grains Council (WGC), ve spo-
lupraci s vyrobnimi podniky (napft. Kraft Foods, Genaral Mills, Inc. aj.) a védecko-
vyzkumnymi ustavy.

5.3.2 Oznacovani celozrnnych potravin

Americké ministerstvo zemédélstvi (USDA) definuje porci celych zrn jako
jakoukoliv potravinu obsahujici 16 g celych zrn, coz je o néco vice nez polovina
unce (1 oz ca 28 g), takze tfi porce predstavuji 48 g celych zrn.

Podle novych smérnic pro spravnou vyzivu Dietary Guidelines for Americans
2005, vydanych USDA v lonském roce, je zdiraznovana nutnost zvySené konzu-
mace celozrnnych potravin, a to v mnozstvi minimalné tfi porci resp. ,ounce-equi-
valents“ denné. K ziskani jedné porce isté celozrnné cerealie (ca 16 g) doporucuji
Dietary Guidelines zkonzumovat jednu porci (,,ounce-equivalents®, ca 28 g) potra-
viny pripravené s celozrnnou ingredienci.

Rada spotiebitelti ale v otazce celozrnnych potravin nemé zcela jasno, a vyzadu-
je jednoznaénéjsi a nazorné oznacovani vyrobkt tohoto charakteru. Proto se touto
otazkou zabyvala i lednova konference ,,Getting Whole Grains to 3“ v Orladno,
vénovana problémim zvysovani konzumace celozrnnych potravin, na které ame-
ricky Vybor pro celozrnné potraviny (WGC) predstavil tfi znamky pro oznacova-
ni celozrnnych potravin, které by mély spotiebitelim pomoci lépe se orientovat
v Sirokém sortimentu vyrobku. Navrzené typy znamek charakterizuji vyrobky jako
»dobry zdroj“ celozrnné komponenty, ,,vynikajici zdroj*, resp. ,,vynikajici zdroj
100% celozrnné komponenty*.
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V soucasné dobé je registrovano vice nez 650 vyrobkd pouzivajicich tyto
znamky. Témeér kazdy den pribyvaji dalsi vyrobky, i kdyz FDA dosud neschvalil
jejich pouzivani, a hleda vhodnou definici pro termin ,,vynikajici zdroj“ celych
zrn. Mezi vyrobky, které jsou oznaceny znamkami WGS (Whole Grain Stamps)
je kuprikladu neloupana ryze Uncle Ben’s, krekery Kashi, ceredlie Nature’s Path,
Gardenburgery, fimsky Srotovy chléb, granola ty¢inky spole¢nosti Cascadian Farm
a pilaf Near East atd.

26. Priklady pouziti WGS

V kvétnu t. . vydal Vybor pro celozrnné potraviny aktualizované Znamky pro
celozrnné vyrobky, které nové zahrnuji daj o poctu grami celozrnné ingredience
(celych zrn) v jedné porci produktu.

I nadale bude znamka s pripojenym textem pripominat spotfebiteli, ze doporu-
¢ovana denni davka celych zrn je podle Zasad spravné vyzivy pro Americany 48 g
(tfi porce), eventualné vice. Tento dalsi krok v ramci programu Znamky pro celo-
zrnné vyrobky pomuze spottebiteli v rozumném a fundovaném vybéru potravin
v supermarketech. U znamek byla zachovana ptivodni népaditd graficka aprava,
kterd je jiz spojovana s vice nez 650 vyrobky asi 60 spole¢nosti. Stejné tak pokra-
Cuje i tésna vazba se Zasadami spravné vyzivy a prisné standardy pro kvalifikaci
potravin. Znamky pro celozrnné vyrobky budou pouzivany pouze u vyrobka, které
poskytuji minimalné polovinu porce celozrnnych potravin udavanych Pyramidou.
Podle znamek na vyrobku budou moci spotiebitelé snadno porovnavat mnozstvi
celozrnné ingredience v konkrétnich vyrobcich a rozhodnut se pro ten, ktery jim
bude lépe vyhovovat.

V souvislosti se znac¢enim celozrnnych potravin je tfeba zminit dodatek k smérni-
ci EU o oznacovani potravin (2000/13/EC), kterym je pozadovano u béznych potra-
vin a ingredienci vyvolavajicich alergické reakce vyznacit tuto skutecnost na etiketé
vyrobku. Mezi nejcastéjsi a nejznaméjsi potravinové alergie patfi intolerance lepku
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obsazeného v cerealiich. Lepek je obsazen predevsim v pSenici, v mensim mnozstvi
v zitu, jeCmeni, ovsu, pSenici $paldé a ve vyrobcich pripravenych z téchto obilovin.

Dobry zdroj Vynikajici zdroj 100%, vynikajici zdroj
Y5 porce celozrn. plna porce celozrn. plna porce celozrn.
ceredlii cerealif cerealii

5 B =

2 - :

2 3 5 £ 100%

{) o B [T

£ H WHOLE

? I 8 Excellent

< H -l Source

Min. 8 g celozrn. Min. 16 g celozrn. Min. 16 g celozrn.
ceredlii v jedné oznac. ceredlii v jedné oznac. ceredlii v jedné oznac.
porci porci porci, neobsahuje zddné

rafinované ceredlie

27. Znamky pro oznacovani celozrnnych cerealii

Americka asociace vyrobci potravin (NFPA) dokonce vypracovala priruc-
ku/radce pro spotrebitele, ktera jim ma napomoci snaze se orientovat v nutric-
nich informacich uvadénych na vyrobku a ukazat jim, jak efektivné pouzivat tyto
udaje k sestaveni vyvazené stravy, kterd je soucasti zdravého zivotniho stylu. Pri
vytvareni informacniho radce vychazela NFPA ze zasady, ze spotfebitelé si musi
uvédomit, ze k ziskani zdravé télesné hmotnosti a know how pro spravny vybér
potravin a sestaveni vyvazené stravy je zapotfebi jak pfimérena télesna aktivita,
tak konzumace odpovidajicich potravin ve vhodném slozeni. Cteni idajt na etike-
tach potravinarskych vyrobku hraje dilezitou tlohu pfi vybéru vhodné potraviny
a usnadnuje spotfebiteli vytvorit si spravny styl stravovani a udrzeni zdravé télesné
hmotnosti.

5.3.3 Zdravotni tvrzeni

Zdravotni tvrzeni konstatuji existujici vztah mezi konkrétni potravinou, potra-
vinovou slozkou nebo pfisadou v dopliku stravy a zlepSenim zdravi, resp. schop-
nost potraviny snizovat riziko urcité choroby.

V zasadeé existuji tfi typy zdravotnich tvrzeni:

P> Autorizovana zdravotni tvrzeni, kterd vyhovuji SSA (Significant Scientific
Agreement), coz znaci, Ze na zakladé rozsahlého zhodnoceni védeckych publi-
kaci je vztah mezi nutri¢nim faktorem a onemocnénim spolehlivé definovan.

P Zdravotni tvrzeni zaloZend na autoritativnich stanoviscich védeckého organu
vlady (Narodni akademie véd), kterd nelze pouzit pro doplnky stravy.
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P Kvalifikovana zdravotni tvrzeni, jejichz pouziti umoznuje Iniciativa FDA
z roku 2003 v pripadech, kdy existuje potencialni diikaz o vztahu mezi potravi-
nou, slozkou potraviny nebo doplitkem stravy a snizenym rizikem onemocnéni
nebo stavem souvisejicim se zdravim. V tomto pripadé neni diikaz dostatecné
prukazny na to, aby vyhovél SSA standardu potfebnému pro vydani autorizo-
vaného zdravotniho tvrzeni. Tvrzeni musi byt vyjadfeno tak, aby se naznacilo,
ze dikaz podporujici tvrzeni ma urcita omezeni. Kvalifikované zdravotni tvr-
zeni lze pouzit pro konven¢ni potraviny i pro doplnky stravy.

Se stale se rozsifujicimi poznatky o vyzivé a zdravi vyvstava opravnéna potreba
roz$ifovani informaci o zdravotnich pozitivech konkrétnich potravin. Jednim ze
zpusobt, kterym toho lze dosdhnout je pouziti zdravotnich tvrzeni. V- USA lze
uvadét zdravotni tvrzeni na etiketdch potravin na zakladé dvou zakont a jedné
iniciativy FDA. Jedna se o zdkon o nutri¢nim znaceni a o vzdélavani (Nutrition
Labeling and Education Act, /NLEA/) z roku 1990, zakon o modernizaci FDA (The
Food and Drug Administration Modernization Act,/FDAMA/), z roku 1997 a Ini-
ciativa FDA z roku 2003. V EU se projednavani prislusné legislativy po mnoha
letech chyli ke konci; 16. kvétna 2006 probéhlo v Evropském parlamentu druhé
¢teni navrhu natizeni o zdravotnich tvrzenich. Pfitom se Rada a Parlament sjed-
notily na tom, Ze:

P Nutri¢ni profily budou zpracovany Komisi ve spolupraci s primyslem a spo-
trebitelskymi organizacemi a pfi zohlednéni stanovisek EFSA (Evropsky trad
pro bezpeénost potravin).

P Zdravotni tvrzeni budou zakazana, pokud potravina bude prekracovat nutric-
ni profil ve vice nez jednom z limitt (pro tuk, stl, cukr).

P V pripadé prekroceni jednoho z limiti bude sice mozno zdravotni tvrzeni
uvést, ale bude muset byt soucasné uvedeno varovani, tykajici se vysokého
obsahu prislusné slozky.

Veskera nova tvrzeni musi byt pred uvedenim potraviny na trh registrovana
a provérena uradem EFSA. EFSA bude mit na provéreni k dispozici 5 az 7 mésica.
EFSA zfidi registr provéfenych tvrzeni, takzZe nebude nutno absolvovat prokazo-
vaci proceduru opakované. Z registru bude zfejmé, jakd tvrzeni a pti jakych pod-
minkach mohou byt pouzita.

V USA se uplatiiovana zdravotni tvrzeni tykaji pfedevsim rozpustné vlakni-
ny riizného pivodu a rizika kardiovaskularnich onemocnéni (CHD), resp. vztahu
stravy s nizkym obsahem nasycenych tukii a cholesterolu a vysokym obsahem
ovoce, zeleniny a cerealnich vyrobkt obsahujicich vlakninu se snizovanim rizi-
ka srde¢nich onemocnéni. Ve Svédsku se uzndva osm generickych vztahii veet-
né zacpy a potravni vlakniny, resp. rozpustné vldkniny a sérového cholesterolu.
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Ve Velké Britanii bylo v roce 2002 schvaleno Spole¢nou iniciativou pro zdravotni
tvrzeni (JHCI) tvrzeni pro celozrnné potraviny a zdravi srdce ve znéni ,,0soby
konzumujici vice celozrnnych potravin jako soucasti zdravého zivotniho sty-
lu maji méné srdecnich obtizi, pficemz celozrnné potraviny maji podle definice
obsahovat minimalné 51 % celozrnnych cerealii®. Britska JHCI rovnéz schvalila
zdravotni tvrzeni pro oves jako substanci napomahajici snizovani cholesterolu ve
znéni: ,Zaclenéni ovsa jako soucasti stravy s nizkym obsahem nasycenych tukd a
zdravého zivotniho stylu, miize napomahat snizovani cholesterolu v krvi. Tvrzeni
je mozno aplikovat na cela ovesna zrna, ovesné otruby, ovesné vlocky a celozrnnou
ovesnou mouku, které obsahuji minimalné 0,75 g p-glukanové rozpustné vlakniny
v jedné porci.

PracovnicizDepartment of Nutrition, Harvard School of Public HealthzBostonu
ve své studii ,,Pfijem celozrnnych cerealii, otrub a kli¢k a riziko koronarni srde¢ni
chorobyumuzt“mj.konstatovali,zezasady FDA proschvalovanizdravotnihotvrzeni
spojenéhoscelozrnnymipotravinami,vyzadujiciobsah celozrnnésurovinyvevyrob-
ku ve vy$i minimalné 51 %, jsou prilis restriktivni. Pozadavek minimalniho obsahu
51 % celozrnné suroviny neni podepfen konkrétnimi udaji a je podle nazoru
autort v zasadé nesmyslny. Jako priklad je uvadéno, Ze porce tepelné upraveného
ovsa obsahuje dostatecné mnozstvi celozrnné suroviny, odpovidajici pozadavku
na zdravotni tvrzeni, ovSem stejny privod celozrnné suroviny zajisti konzumace
jedné porce granoly s nizkym obsahem tuku s rozinkami nebo krajic¢ek zZitného
chleba. Ani granola, ani zitny chléb ale nejsou podle definice FDA kvalifikova-
ny jako ,celozrnné® Zdravotni tvrzeni schvalené FDA, pozadujici minimalné
51 % celozrnného materialu je prili§ omezujici a vyrazuje znacny pocet uzitecnych
potravin, které celozrnnou slozku obsahuji, ale ne v takové vysi jakou pozadu-
je FDA. Splnéni pozadavku 51 % celozrnnych ingredienci je mnohem snazsi pro
vyrobce produktl s nizkym obsahem vlhkosti, jako jsou cerealni presnidavky, nez
pro pekare vyrabéjici pecivo s vyssim obsahem vlhkosti, pfedevsim chléb.
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