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ABSTRAKT

Obiloviny (cerealie) stale pfedstavuji pro vétsinu lidské populace zakladni slozku vyzivy. Obiloviny
a vyrobky z nich jsou zdrojem sacharid(l a bilkovin. Pfevazujicim polysacharidem obilného zrna je Skrob
slouzici ve vyzivé lidi jako zdroj pohotové energie, coz se v dnedni dobé s nevyvazenou energetickou
bilanci mize zdat jako nevyhoda. Vedle Skrobu jsou pfitomny sice nestravitelné, ale nutriéné a fyziologicky

vyznamné sacharidy, ozna¢ované jako vlaknina.

V souvislosti s vyzivou a zdravim je €asto diskutovan pojem glykemicky index potraviny, vyhody
a rizika konzumace celozrnnych cerealnich vyrobku, je porovnavan vyzivovy vyznam svétlého (bilého),
celozrnného a vicezrnného chleba a peciva, jsou navrhovany reformulace receptur vyrobkl s ohledem na
obsah cukrll, tukl a energie ve vybranych druzich peciva apod. Pro bezlepkovou vyzZivu se naopak

vyuzivaji tradi¢ni i méné znamé bezlepkové obiloviny a pseudoobiloviny.

Na uvedené podnéty reaguje i pekarensky priimysl. Pfi vyrobé chleba a peciva se vyuzivaji produkty
hydrotermické Upravy zrn (nejen obilnych) ve formé zapary nebo zavarky, ve vét§im méfitku se uplatfiu;ji
fermentacni technologie (pfiprava a vyuziti zakvasky, kvasu a kvasnych stupnu), vyuzivaji se specialni
celozrnné mouky a rozsifuje se sortiment pekarskych vyrobkd s vy$$im podilem vlakniny a bilkovin. Vedle
toho jsou v technologii vyuzivany také modifikované technologické postupy k pfipravé vyrobki

s minimalnim podilem pfidatnych latek.



