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Pfredmluva

Potravinova legislativa se primarné a logicky soustfeduje predevsim na bezpecnost
(zdravotni nezavadnost) produktu. Zavazné pozadavky na jakost jsou spiSe vyjimecné.
Zavazné kvalitativni ukazatele se tykaji napf. definovani urcitych skupin potravin se
zaméfenim k zamezeni falSovéani — napt. kakao, cokoldda, maslo, med, vino aj.

Opakované zdUrazrujeme, Ze kvalita je pojem velmi relativni, nebot kazdy jedinec ji
vnimd odlisné a subjektivné. Spotrebitel ale z dostupnych informaci ne vzdy dokaze
kvalitu posoudit, vyrobky porovnat a vybrat si podle jemu vyhovujicimu stupné kvali-
ty a samozfejmé podle relevantni ceny - a v tom spatfujeme hlavni problém.

Povazujeme proto za nutné zamérovat se na vnimani kvality spotfebitelem, vCetné
identifikace urcujicich Ciniteld pro vybér potravin. Kazdy by se mél umét rozhodnout
na zakladé kvalitativnich (zejména) ukazatel( a nenechat se ovliviiovat pouze jednim
ukazatelem - cenou.

Jsme presvédceni, Ze na naSem trhu je Siroka nabidka potravin od domécich produ-
centll i z dovozu, a to kvalitnich i méné kvalitnich. Prakticky u kazdé komodity nalez-
neme v obchodé levnéjsi i drazsi produkt, obvykle v souvislosti s nizsi a vyssi kvalitou.
A kdyz si nevybereme, miizeme jit jinam. Za naprosto tendencni a zavadéjici povazu-
jeme proto zleh¢ujici invektivu, Ze nase zemé je ,popelnici Evropy”.

Spotfebitel si miize vybrat a chceme mu v tom pomahat. O to se snazi Ceskd tech-
nologické platforma pro potraviny (CTPP) a zejména jeji pracovni skupina Potraviny
a spotiebitel, jejiz ¢cinnost koordinuje nase sdruzeni. Chtéli bychom hledat a vyvijet
nastroje a platformy, které spotrebiteli Gi¢innéji napomohou orientovat se na trhu po-
travin v kvalité. Prostfedky k tomu jsou ovsem velmi omezené. Dafi se alespor postup-
né vydavat publikace, které se tykaji kvality jednotlivych komodit potravin. Snazime
se i 0 odbouravéani,mytd” o nékterych potravinach ¢i produkénich technologiich, jez
$ifi nékterd média, stejné jako néktefi samozvani,vyzivovi poradci”.

Véfime, Ze vas edice,Jak pozndme kvalitu?’ zaujala. V zavéru publikace je vam k dispo-
zici seznam vydanych titul(i v této edici a jeji blizky edi¢ni plan.

Jsme si védomi mnoha aktudlnich problém0 s kvalitou potravin. Presto véfime, ze
obecné je kvalita potravin velmi dobra a je na spotfebiteli, aby byla jesté lepsi. Spotie-
bitel svou poptavkou nabidku a kvalitu na trhu ovliviiuje.

Ing. Libor Dupal,
pFedseda pracovni skupiny Potraviny a spottebitel pti CTPP
a feditel SdruZeni ceskych spotrebitelti



1 OBILOVINY
(Ing. Marcela Slukovd, Ph.D.
Ing. Pavel Skfivan, CSc.)

1.1 Uvod k tématu

Obiloviny (Celed lipnicovité, travy) jsou
jiz po nékolik tisic let zékladni slozkou
lidské vyzivy. Obiloviny pfispivaji k po-
kryti energetické potieby populace
vice nez dvojnasobnym podilem v po-
rovnani s masnymi a mlé¢nymi vyrob-
ky. Nezastupitelnou tlohu maji rovnéz
v celkové bilanci rostlinnych a zZivocis-
nych zdrojl bilkovin, protoze spotre-
ba lusténin jako dalsiho vyznamného
zdroje rostlinnych bilkovin je v CR rela-
tivné nizka.

Zékladni potravinafskou obilovinou
je psenice, kterou v dnesni dobé kon-
zumuje zhruba tficet procent veskeré
lidské populace. PSenice se vymy-
kd ostatnim obilovindm vyuzZivanym
v potravinaistvi diky schopnosti tvofit
po vyhnéteni tésta specifickou gelovi-
tou strukturu s charakteristickou pruz-
nosti i taznosti. Tato schopnost spociva
ve slozeni a strukture bilkovin p3enic-
ného endospermu-gliadinu a glute-
ninu. Podobné bilkovinné frakce se
vyskytuji i v endospermu dalsich pfi-
buznych obilovin (Zitu, je¢meni i ovsu).
Ty vsak schopnost tvofit podobnou
gelovitou strukturu jako je tomu u p3e-
nice nemaji. Vliv téchto bilkovinnych
frakci na lidské zdravi se vsak stal v po-
slednich letech prfedmétem diskuse
v laické i odborné vefejnosti. Jejich
dnes jiz vzity souhrnny nazev je lepek
(gluten).

Vytvofit vlaéné pecivo s kfupavou

karkou a typickou strukturou stfidy je
mozné jen z pseni¢né mouky. Pouze
p3eni¢nd mouka je vhodnou surovinou
pro vyrobu rohlikd, housek, baget, croi-
ssant(, rGznych druh( sttedomorského
chleba, pravych téstovin, pizzy a dal-
Sich charakteristickych vyrobku. PSeni-
ce je spolu s ryzi nejvyznamnéjsi suro-
vinou pro vyrobu zdkladnich potravin.
Mezi daldi potravinafsky vyznamné
obiloviny patfi kukufice, je¢men, Zzito,
oves, proso a cirok.

1.2 Vyznam obilovin ve vyzivé

Obiloviny jsou zdrojem vsech vyzi-
vové vyznamnych latek (zivin). Avsak
z hlediska vyzivy jsou jednotlivé Ziviny
v obilném zrnu zastoupeny v nevyrov-
naném poméru. Obiloviny obsahuiji sa-
charidy (jedna se o Skrob, neskrobové
poly- a oligosacharidy a cukry), bilkovi-
ny (z hlediska vyZivy neplnohodnotné,
tj. neobsahuji vSechny esencidlni ami-
nokyseliny v dostate¢ném mnozstvi),
lipidy (minoritni podil, ve vétsi mire
jsou lipidy v obilném kli¢ku), nékteré
vitaminy (zejména vitaminy skupiny B,
v klicku je navic vitamin E), mineralni
latky (zejména fosfor, zelezo, vapnik,
hor¢ik, draslik, zinek a dalsi) a biologic-
ky aktivni slozky (jako jsou polyfenoly,
cholin, fytoestrogeny apod.). Je tfeba
si uvédomit, Zze pro velkou cast lidské
populace jsou obiloviny jedinym trva-
lym zdrojem energie (ve formé skrobu),
zdrojem bilkovin a dokonce i nékte-
rych vitamind.

Pro lidskou vyzZivu se z obilovin pfimo
vyuziva vyhradné zrno. Morfologicka

skladba zrna vech obilovin je v zdsadé
stejna. Zrna rdznych obilovin se lisi pre-
devsim tvarem, velikosti, podilem jed-
notlivych vrstev a pfitomnosti pluchy
na obilce. Rozlidujeme zrna pluchata
nebo bez pluchy (nahd). Absolutni roz-
méry zrn jsou ovlivnény mnoha faktory,
jako jsou klimatické podminky, kvalita
pudy, pouzita agrotechnika apod.

Jednotlivé vrstvy obilného zrna se
sestavaji z nékolika casti: (1) oplodi
(nejvrchnéjsi obalové vrstvy), které ob-
sahuji nerozpustné polysacharidy (ze-
jména celulosu) a lignin; (2) osemeni
(podpovrchové obalové vrstvy), které
obsahuji neskrobové polysacharidy
a barviva (barevné latky typu karote-
noid{, zejména lutein); (3) aleuronova
vrstva (mékka, jednoducha vrstva vel-
kych bunék), kterd ma vysoky obsah
bilkovin, vitaminG a nejvyssi obsah
mineralnich latek ze vsech slozek zrna;
(4) endosperm obsahujici zejména
skrob (cca 75%) a také bilkoviny (cca
12 %); (5) blok klicku a stitku, ktery ma
vysoky obsah lipidd a mineralnich latek.
Z porovnani chemického slozeni jed-
notlivych druh( obilovin vyplyva, ze
ryze nebo kukufice maji nizsi obsah
bilkovin nez ostatni obiloviny, oves
ma nejvyssi obsah lipidd (zna¢ny po-

dil lipid{ se vyskytuje i v endospermu
zrna), kukutice ma vysoky obsah lipi-
da v disledku vysokého podilu klicku.
Zito, oves a je¢men jsou zdrojem slozek
rozpustné (bobtnavé) vldkniny (vlakni-
ny potravy). U vétsiny odrid obilovin
plati, Ze pluchata zrna mivaji vy3si ob-
sahy mineralnich latek a vldkniny nez
zrna bez pluchy. Nemusi to vsak byt
pravidlem. Jsou Slechtény a v praxi vy-
uzivany i specialni bezpluché (nahé)
odridy obilovin, které maji vysoky
obsah vlakniny, polyfenoll, esencial-
nich aminokyselin a minerélnich latek.
Variabilita obsahu a kvality slozek je
u jednotlivych obilovin mimo jiné vy-
razné ovlivnéna nejen odrddou, ale
i podminkami péstovani.

1.3 Slozky obilného zrna

Stravitelny (vyuzitelny) polysacharid
skrob tvofi ve formé Skrobovych zrn
cca 3% obsahu endospermu obilné-
ho zrna. Neposkozena skrobové zrna
bobtnaji omezené, zatimco poskozeny
skrob (poskozeni skrobu muze nastat
plsobenim enzyml nebo mechanic-
ky pfi mleti obili) véze vodu, podili se
na nosné struktufe tésta a je zdrojem
zkvasitelnych cukrt pti fermentaci (zra-
ni a kynuti) tésta. Po upeceni se ¢astec-
né zmazovatély skrob podili na struk-
ture stfidy peciva, ma vliv na udrzeni
vlacnosti a mékkosti stridy peciva, jeho
postupnd retrogradace je zdkladni
podstatou starnuti chleba a peciva.

Mezi nestravitelné polysacharidy
a nékteré oligosacharidy (souhrnné
oznacované jako vldknina) patfi ze-



jména polysacharidy celulosa, beta-
-glukany a arabinoxylany, které se na-
chézeji v obalovych a podobalovych
Castech obilného zrna. V pfipadé jec¢-
mene a hlavné ovsa jsou nékteré slozky
vldkniny (zejména beta-glukany) ob-
sazeny i v endospermu zrna. VIdkninu
tvofii jedlé &asti rostlin nebo analogické
sacharidy, které jsou odolné vici trave-
ni a absorpci v lidském tenkém strevé
ajsou zcela nebo ¢aste¢né fermentova-
ny v tlustém strevé. Vldknina zahrnuje
polysacharidy, oligosacharidy, lignin
a pfidruzené rostlinné slozky. VIakni-
na vykazuje prospésné fyziologické
ucinky: laxativni a/nebo upravujici hla-
dinu cholesterolu v krvi a/nebo upra-
vujici hladinu glukosy v krvi, a dalsi
vlastnosti.
VlIdkninu rozdélujeme na ve vodé roz-
pustnou (napf. beta-glukany nebo
arabinoxylany tvofici gely a zvy3ujici
viskozitu tésta) a na ve vodé neroz-
pustnou (napf. celulosa). Na zakladé fy-
zikélné-chemickych vlastnosti vykazuji
jednotlivé slozky vldkniny specifické
zdravotni ucinky.
Zdravotni tvrzeni o prokazanych
Ucincich vldkniny a jejich slozek jsou
uvedena v Nafrizeni Evropské komise
¢. 432/2012. Pfesna znéni schvélenych
zdravotnich tvrzeni jsou nasledujici:
,Konzumace arabinoxylanu z en-
dospermu psenice jakozto soucasti
jidla pfispivd k omezeni nardstu
hladiny glukosy v krvi po tomto
jidle”.
®  Beta-glukany pfispivaji k udrze-
ni normalni hladiny cholesterolu
v krvi”,

= Konzumace beta-glukand z ovsa
nebo je¢mene jakoZzto soucasti jid-
la pfispiva k omezeni narlstu hladi-
ny glukosy v krvi po tomto jidle”.

®m  Vldkninaz pSeni¢nych otrub pfispi-
va k urychleni stfevniho tranzitu”.

®m  Vldkninaz pSeni¢nych otrub pfispi-
va ke zvyseni objemu stolice”

m  Vldknina ze zrn je¢mene pfispiva
ke zvyseni objemu stolice”.

= Vldknina ze zrn ovsa prispiva
ke zvyseni objemu stolice”.

Uvedené nafizeni stanovuje nejen se-
znam schvalenych zdravotnich tvrzeni,
ale i podminky pouzivani téchto tvrze-
ni pfi oznacovani potravin.

Nékteré slozky vldkniny se navic mo-
hou podilet na pocitu sytosti, redukci
télesné hmotnosti, v nutri¢ni terapii se
jim pfisuzuje role v prevenci rakoviny
tlustého stfeva a konecniku a v preven-
ci metabolického syndromu.

Obilné bilkoviny Ize klasifikovat podle
morfologického plvodu na bilkoviny
endospermu, aleuronové vrstvy a za-
rodecné (bilkoviny klicku). Zakladnimi
bilkovinami viech obilovin jsou albu-
miny, globuliny, prolaminy (gliadiny)
a gluteliny. Jednotlivé frakce bilkovin

se lisi svoji molekulovou hmotnosti,
strukturou, fyzikalnimi vlastnostmi, ob-
sahem aminokyselin, a tim i vyzivovymi
a zdravotnimi Gcinky. Hlavnimi amino-
kyselinami obilnych bilkovin je gluta-
min, prolin a leucin. Limitnimi amino-
kyselinami je lysin, tyrosin a methionin.
Obsah bilkovin se lisi v jednotlivych
¢astech obilného zrna. Vné&jsi ¢asti zrna
(obalové a podobalové vrstvy a aleuro-
nova vrstva) maji vyssi obsahy bilkovin
nez vnitfni ¢ast zrna (endosperm).
Obsah bilkovin v mouce zavisi na stup-
ni vymleti mouky a samoziejmé na dru-
hu a odridé obiloviny, na klimatickych
a agrotechnickych faktorech apod. Ce-
lozrnné a tmavé (vyse vymleté) mou-
ky' maji vy3si obsah bilkovin nez svétlé
mouky, rozdil mGze byt az 4 %.

Lipidy obilovin jsou tvofeny zejména
neutralnimi triacylglyceroly (s vy33im
obsahem kyseliny olejové, linolové
a palmitové) a fosfolipidy. Posledné uve-
dené lipidové slozky pusobici jako povr-
chové aktivni latky maji dllezZitou tlohu
pfi tvorbé homogenni, jemné struktury
tésta. Jak jesté bude podrobnéji popsa-
no, nejvyssi obsahy lipidd jsou v kli¢ku.
Vitaminy skupiny B (zejména thiamin,
riboflavin, kyselina nikotinova, niko-
tinamid) se nachazi v podobalovych
vrstvach zrna a v aleuronové vrstvé. PFi
mleti se dostavaji do tmavsich (vyse
vymletych) mouk nebo jsou soucésti
celozrnnych mouk. Vitamin E s dopro-
vodnymi lipofilnimi slozkami se naché-
zi v klicku.

Minerdlni latky (zejména soli nebo
oxidy fosforu, zeleza, vapniku, hoi¢iku,
drasliku, sodiku, zinku, selenu) se na-

chdzi v obalovych, podobalovych vrst-
véach a v aleuronové vrstvé. Obsah mi-
nerdlnich latek tzv. popel (popeloviny)
je ukazatelem stupné vymleti mouky.
Celozrnnd a vyse vymletd mouka, nebo
chlebova mouka maji obsah popela az
1,25 % v susiné mouky.

Antinutri¢ni sloZzkou obilovin (ale i lus-
ténin) je kyselina fytova, resp. jeji sdl
fytat (fytin), ktera tvofi pevné vazby
s nékterymi dvojmocnymi prvky (vap-
nik, zelezo, hoi¢ik, méd, zinek). Tyto
komplexy jsou nevyuzitelné a dochazi
tak ke snizeni vyuzitelnosti uvedenych
minerélnich a stopovych latek.

1.4 Zdravotni rizika spojena s obil-
nymi bilkovinami

Nejvyznamnéjsim zdravotnim tvrze-
nim spojenym s obilovinami je intole-
rance lepku, presnéji nékterych gliadi-
nd endospermu psenice, Zita, jemene
a pravdépodobné i ovsa. Tato intole-
rance je hlavnim projevem onemocné-
ni zvaného celiakie.

Nékteré dalsi bilkoviny i nebilkovinné
slozky plsobi u nékterych osob riizné
formy alergii.

Celiakie predstavuje velmi zdvazné
celozZivotni autoimunitni onemocnéni,
které se tykd asi jednoho procenta nasi
populace. Celiakie ma rdzné projevy,
zpravidla poruchy gastrointestindini-
ho traktu, ale ve vzacnéjsich pripadech
i jiné zdravotni potize. Jedinou lé¢bou
je v tomto pfipadé dodrzovani pfisné
bezlepkové diety, kterd vede k Uplné-
mu vymizeni klinickych pfiznak{ i ob-
nové poskozené strevni sliznice.

"Pozn.: Tzv. vyse vymleté (nebo také ,zadni”) mouky pochdzeji ze zadnich mlecich chod(i (viz kap. 1.6 Mlynské zpracovdni psenice
a zita), obsahuji vy$si mnoZzstvividkniny a minerdlnich Idtek a z nutri¢niho hlediska jsou vhodnéjsinez mouky svétlé neboli, predni.
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Bezlepkovou dietu v pripadé celiakie
je tfeba dodrzovat celozivotné. Ze stra-
vy se musi eliminovat viechny potravi-
ny obsahujici lepek. Podle evropskych
pravidel na oznacovani potravin? je
povinnosti vyrobce pfitomnost lepku
zvyraznit pfimo ve slozeni a tim odlisit
lepek ¢i surovinu obsahujici lepek vidi-
telné od ostatni slozek.

Alergie na nékteré slozky obilovin r{iz-
ného typu se tykaji nékolika procent
populace. Klinické pfiznaky téchto
alergii jsou rozmanité a rizné zavazné
a nemuseji vzdy znamenat nutnost ce-
loZivotni striktni bezlepkové diety, jako
je tomu v pfipadé celiakie.

Oves je nékdy povazovan za obilovinu,
kterd mlze byt, pokud neni kontami-
novana jinymi obilovinami (p3enici,
Zitem nebo je¢menem) celiaky tolero-
vana. Zda se vsak, ze tento nazor neni
dosud dostate¢né prokdazany, a proto
se zodpovédna nutricni terapie fidi
zasadou, ze oves do jidelnicku celiaki
rovnéz nepatti.

Zdravy clovék, ktery netrpi vyse uve-
denymi nemocemi a pfiznaky, mGze
lepek konzumovat bez obav. Nega-
tivni vliv lepku na zdravi nikdy ne-
byl prokazan. To znamen4, ze Uplné
vylouceni lepku z jidelni¢ku neptinasi
zdravému jedinci zaddny prokazatelny
benefit. Vzhledem k tomu, ze celiakie
se muze téz objevit v dospélosti a po-
Cet téchto pacientll v soucasné dobé
stoupad, je vhodné v pripadé vyse uve-
denych ptiznakQi v predchozi casti
kapitoly vyhledat lékare, ktery by pfi-
padnou alergii na lepek vyvratil, nebo
potvrdil.

1.5 Charakteristika vybranych druht
obilovin

PSenice

Z hlediska potravinafského vyuziti ma
nejvétsi vyznam psenice obecna (Triti-
cum aestivum L.). Jedna se o zakladni
a nejrozsifenéjsi surovinu pro vyrobu
pekaiskych mouk. Vedle skrobu hraji
pfi pekarenském zpracovani psenic-
nych mouk zésadniroli dvé frakce bilko-
vin endospermu, prolaminy a gluteliny
(gliadin a glutenin). Pfi hnéteni psenic-
né mouky s vodou se ziskava pruzny
a tazny hydratovany gel-lepek, ktery
je kritériem pekarské jakosti pseni¢né
mouky (v praxi se stanovuje a posu-
zuje pruznost, taznost a bobtnavost
lepku). Vlastnosti lepku pfimo ovliviuji
kvalitu tésta a findlniho vyrobku (struk-
tura, nakypreni, objem). Obsah téchto
bilkovin se bézné pohybuje v rozmezi
10-15%, za pekaisky standard se po-
vazuje obsah 12 %. Z ostatnich obilovin
(zito, jeCmen, oves) v zasadé podobny
gel vyprat nelze. Z vyzivového hledis-
ka jsou dulezité rozpustné nizkomo-
lekularni bilkoviny psenice, albuminy
a globuliny, s vyrovnanym pomérem
obsahu esencidlnich a neesencialnich
aminokyselin. Ve srovnani s ostatnimi
obilovinami ma psenice obecna nizky
obsah vldkniny a vitamind.

Psenice durum (Triticum durum Desf,)
(nékdy oznacovand jako psenice ,tvr-
dad") se vyznacuje tvrdym endosper-
mem, vysokou tvrdosti a sklovitos-
ti zrna, vysokym obsahem bilkovin
12-16% a Zlutocervenou barvou en-
dospermu. S tim souvisi také odlisné

2 Natizeni EU ¢. 1169/2011
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vlastnosti slozek obilného zrna, odlisny
postup zpracovani a vyuziti. Svétle zlu-
téd jemna krupice vyrobend z psenice
durum se nazyva semolina a je zaklad-
ni surovinou pro vyrobu klasickych tés-
tovin nebo kuskusu.

Dalsi druhy psenice jako je pSenice
Spalda (Triticum spelta L.) nebo pse-
nice kamut (Triticum turanicum) jsou
staré, dnes jiz minoritni druhy, casto
péstované v ekologickém zemédélstvi.
Obsahuji také vysokomolekularni bil-
koviny velmi podobného slozeni jako
psenice obecnd, avsak s ponékud niz-
i schopnosti tvorit pruznou a taznou
prostorovou strukturu tésta. Z vyzivo-
vého hlediska maji tyto druhy psenice
Casto vyznamné vyssi obsahy mine-
ralnich latek, vitamind, esencidlnich
aminokyselin a polyfenoll v porov-
nani s p3enici obecnou. Casto jsou tyto
historicky starsi druhy psenice mylné
povazovany jako suroviny vhodné pro
vyrobu bezlepkovych potravin. Faktem
vsak je, ze pSenice $palda a kamut pro
celiaky a alergiky predstavuji zcela stej-
né zdravotni riziko jako psenice seta ¢i
durum (viz kapitola 1.4).

Zito

Zito seté (Secale cereale) je odolng,
nendaroc¢na obilovina, ¢asto péstovana
v ekologickém zemédélstvi. Péstuje
se zejména v zemich s tradici zitného
a zitnopseni¢ného chleba a peciva
(Némecko, Rakousko, skandinavské
zemé, Cesko, Slovensko, Polsko, Rus-
ko Bélorusko a Ukrajina). Zitnd mouka
je také zakladni slozkou pernik nebo
speciadlnich chlebl jako napfiklad

chléb knackebrot ¢i pumpernickel.
Zito obsahuje vlakninu (az 17 %), vy-
znamna je rozpustna vldknina (az 5 %)
tvofend arabinoxylany (starsi nazev
pentosany). Arabinoxylany ovliviuji
vyzivovou hodnotu potraviny, techno-
logickou kvalitu (viskozitu tésta a kva-
litu chleba a peciva) a vykazuji pozi-
tivni zdravotni ucinky po konzumaci
pekarskych vyrobki s zitnou moukou
(ovlivnéni viskozity stfevniho obsahu,
snizeni zvysené hladiny glukosy v krvi
po jidle a s tim souvisejici zdravotni
efekty). Zito je také zdrojem fady biolo-
gicky aktivnich slozek (lignany, taniny,
fytoestrogeny).

Dalsi vyznamné obiloviny

Je¢men (rod Hordeum L.) je pravdépo-
dobné nejstarsi obilovinou péstova-
nou vice nez deset tisic let. Hlavni po-
dil potravinarského je¢mene (zejména
je¢mene jarniho) se zpracovava na slad
pro vyrobu piva a alkoholickych napo-
ju (whisky, vodka). Z je¢mene se déle
vyrdbé&ji  kroupy, krupky, lamanka,
svétld nebo celozrnnd mouka, vlocky,
lupinky, rizné kdvové nahrazky apod.
Modernim (médnim) trendem ve vyzi-
vé jsou vytazky z nakliceného je¢mene,
mlady zeleny je¢men aj. Nové specidlni
odrudy bezpluchého je¢mene s vyso-
kym obsahem beta-glukant a viakni-
slozkou (celozrnna je¢nd mouka v su-
Senkéch, je¢né kvasy ve specialnim pe-
¢ivu apod.).

Oves (Avena sativa) patii k vyzivové
a zdravotné nejzajimavéjsim obilo-
vinam. Ovsu a ovesnym vyrobkdm



(vlocky, musli, ceredIni tycinky, susen-
ky, détské mlécné kase aj.) je vénovana
pozornost zejména ve skandinavskych
zemich a Velké Britanii. V porovnani
s jinymi obilovinami ma oves nejvyssi
obsah bilkovin s vysokou biologickou
hodnotou, kterd je dana predevsim pri-
tomnosti vyssiho obsahu esencidlnich
aminokyselin lysinu a methioninu, vy-
sokym obsahem vldkniny a jejich slozek
beta-glukant (obsah az 7 %) a obsahem
tuku s pfiznivym pomérem nasycenych
a polyenovych mastnych kyselin. S vys-
sim obsahem lipidd a zvysenou akti-
vitou enzym lipas vsak souvisi i nizsi
udrzitelnost ovesné mouky (problém
Zluknuti a snizeni kvality mouky).

Ryze (Oryza sativa) je nejrozsitenéjsi
obilovinou na svété, péstovanou pro
pfimou konzumaci.V Evropé a Americe
je ryze oblibena vétsinou jako pfiloha,
v Asii je zakladni potravinou. Z hlediska
vyzivy je ryze zajimava z divodu velmi
nizkého obsahu sodiku a lipid{i. Ryzova
mouka byva casto soucasti bezlepko-
vych smési na vyrobu riznych druh
peciva.

Obchodni tfidéni ryze spociva v rozdé-
leni ryze do skupin podle stupné omle-
ti a odstranéni obalovych vrstev zrna.
Neloupana ryze (surova) obsahuje
celistvou vrchni slupku (obchodni zna-
¢eni paddy nebo rough). Pololoupana
ryze (natural) je zbavend vrchni slup-
ky (pluchy) (obchodni znaceni brown
nebo cargo). Loupana ryze je zbavena
oplodi i osemeni a klickd (obchodni
znaceni white). Podle velikostnich pa-
rametrd se rozlisuje ryze dlouhozrnna,
stfrednézrnna a kulatozrnna.

Parboiled ryze se upravuje patento-
vanym technologickym postupem,
pfi némz se po namaceni neloupané
ryze (paddy) pusobenim vysokotlaké
pary ,vtlaci” dovnitf zrna nékteré sloz-
ky z povrchovych vrstev (napf. vitami-
ny a minerdlni latky). Takto upravené
zrno se potom zpracovava stejné jako
bézné druhy ryze, tzn. loupanim, brou-
senim, susenim a lesténim. Parboiled
ryze ma v porovnani s loupanou ryzi
dvojnasobné vyssi obsah mineralnich
latek (zejména vépniku a zeleza) a vi-
tamin0 (zejména niacinu a kyseliny
listové). Plsobenim zvysené teploty se
méni i struktura skrobu, coz se projevi
na vafivosti ryze (parboiled ryze je vel-
mi kypra a nelepi se), udrzuje si sypkou
konzistencii po delSim vareni nebo sta-
ni pii zvysené teploté. Na skus je par-
boiled ryze ponékud tuzsi. Barva syrové
parboiled ryze je zluta, varem vsak pre-
jde v zafivé bilou.

Mezi dalsi oblibené a ¢asto konzumo-
vané druhy ryze patfi ryze jasminova,
basmati, arborio a ryze divoka. Ryze
basmati patfi mezi nejoblibenéjsi dru-
hy ryze. Ma jedinec¢nou, velice vyraz-
nou vlni a chut pfipominajici ofisky.
Jedna se o neloupanou dlouhozrnnou
ryzi s velmi Stihlymi zrny pochazejici
ze severni Indie a Pakistanu. V obcho-
dé se prodava neloupana i lesténa
a podle toho se lisi doba vareni. K va-
feni vyzaduje tato ryze méné vody,
po uvafeni se zrna nelepi, ryze je syp-
kd a kyprd. Ryze jasminova pochazi
z Thajska a ma jemnou kvétinnou vuni.
Je podobna ryzi basmati, ale na rozdil
od ni se po uvarenilepi. Pouziva se tedy

spise pfi pripravé nakypl. Ryze Arbo-
rio je druh kulatozrnné, kratkozrnné
japonské varianty ryze seté péstované
v Italii. Pfi vafeni zGstavaji zrna ryze Ar-
borio pevna na skus, presto jsou jem-
na a mazlavd, diky vysokému obsahu
amylopektinu (jedné ze dvou slozek
skrobu). Je vhodna pro pfipravu rizota
nebo ryzovych pudinkl. Podobné slo-
zeni a vlastnosti jako ryze Arborio ma
ryze Carnaroli. Je to kratkozrnna ryze,
péstovana v Itélii, vhodna k pfipravé
rizota. Zrna divoké (plané, indianské)
ryze jsou podlouhld, tmavd semena
vysoké vodni trdvy ze Severni Ameriky
a Kanady, nejedna se o tedy skute¢nou
ryzi (Oryza sativa).Vzhledem k tomu, ze
se sbird ruc¢né, je velmi drahg, a proto
byva casto nabizena ve smési s dlou-
hozrnnou ryzi. Vyzaduje vareni ve vét-
$im mnozstvi vody a po delsi dobu (cca
45 min). Je proto vyhodné tuto ryzi
pfes noc namodit, a zkratit si tak dobu
vareni. Divoka ryze se pouziva nejcas-
t&ji do salatll ve smési s ryzi basmati.
Cerven, ¢erna nebo fialova ryze jsou
oznaceni pro neloupanou ryzi s vyso-
kym obsahem barevnych latek (zejmé-
na antokyan(l) zpUsobujicich vyrazné
zbarveni slupky. Po uvareni téchto ne-
loupanych ryzi se semena obarvi. Tyto
druhy ryze jsou vzacnéjsi, ale v soucas-
né dobé z vyzivového hlediska vysoce
cenéné. Cervend ryze se vyznacuje pfi-
chuti po piniovych ofiscich. Cerna ryze
je péstovana v Ciné a ma znamenitou
sladkou, ofechovou chut a tuzsi textu-
ru.

Kukuftice (Zea mays) se péstuje ve vice
druzich a mnoha odrldach, napf. cuk-

rova (vyssi obsah sacharosy), pukanco-
va (s tuhou slupkou), skrobnata (vyssi
obsah amylosy), voskova (vyssi obsah
amylopektinu)®. Zluté zrno obsahuje
i B-karoteny, vitamin A a karotenoid
lutein. Povareni kukufice s vapnem
nebo jinou zasaditou latkou (napt. pfi
vyrobé mouky na tortily), pomaha
k oddéleni slupky, zvysuje biologickou
dostupnost tryptofanu a niacinu a zvy-
Suje vyzivovou a senzorickou hodnotu
kukufice. Nejvyznamnéjsimi vyrobky
z kukufice je kukufi¢na krupice nebo
mouka (pro celiaky), snack vyrobky
(cornflakes), crackery, extrudované vy-
robky (kfupky) a popcorn.

Méné tradi¢nimi obilovinami v Evro-
pé je proso a cirok. Proso se péstuje
zejména v africkych zemich. Jedna
se o obilovinu s vyzivové optimalnim
pomérem bilkovin, sacharidd a lipid(.
Vycisténd zrna prosa upravena loupa-
nim a lesténim (tzv. jahly) se pouzivaji
pfi pfipravé kasi a ndkypU. Proso byva
soucasti détské vyzivy a bezlepkovych
vyrobk.

Cirok je hlavni obilovinou fady zemi Af-
riky, Asie, Stfredniho Vychodu i Latinské
Ameriky. Nékteré druhy ciroku obsahu-
ji zna¢né mnozstvi tfislovin, ¢imz jsou
pro lidskou spotiebu nevhodné. Pro
potravinaiské vyuziti se nejcastéji pés-
tuje cirok cukrovy (zejména pro vyro-
bu 3krobu a $krobovych sirup(i). Cirok
ve formé mouky slouzi jako surovina
k pripravé kasi nebo placek. Do pekai-
skych vyrobkl je mouka z ¢iroku dav-
kovana jako ndhrada pseni¢né mouky
vétsinou maximalné do 20% podilu
mouk.

3 Pozn.: amylosa a amylopektin jsou frakce skrobu, lisi se strukturou, délkou fetézce a fyzikdlnimi vlastnostmi.



Pseudoobiloviny (pohanka, amarant,
quinoa)
Pseudoobiloviny jsou botanicky fa-

zeny do rdznych celedi, napf. celed

rdesnovité (pohanka rod Fagopyrum),
laskavcovité (amarant - rod Amarantus),
merlikovité (quinoa - rod Chenopodi-
um quinoa) (pro porovnani — obiloviny
patfi do celedi lipnicovitych). Z davo-
du podobnosti chemického slozeni
obilek pseudoobilovin s obilovinami,
jsou casto pouzivany pseudoobilovi-
ny jako nahrady obilovin, zejména pro
Ucely bezlepkové stravy. Ve srovnani
s obilovinami maji pseudoobiloviny
kvalitngjsi aminokyselinové slozeni (bil-
koviny pseudoobilovin maji vysokou
biologickou hodnotu bilkovin zejména
z dlvodu vy3diho zastoupeni esenci-
alni aminokyseliny lysinu). Bilkovinny
komplex pseudoobilovin (zejména po-
hanky) je charakterizovan vysokym po-
dilem nizkomolekularnich ve vodé roz-
pustnych albumin( a globulinG a velmi
nizkym obsahem gliadin{i a gluteling,
coz umoznuje jejich vyuziti pro bezlep-
kovou dietu. Bilkoviny pseudoobilovin
se kvalitou blizi bilkovindm Zivocisného
plvodu (vysoky obsah lysinu, albumin(
a sirnych aminokyselin). Zafazeni ama-
rantu do vyzivy je vhodné pro vegetari-
ansky zpUsob stravovani.

Pohanka je navic zdrojem fady dal3ich
bioaktivnich latek, plsobicich pfizni-
vé na kardiovaskularni soustavu (an-
tioxidanty, flavonoidy zejména rutin)
a gastrointestindlni trakt (fytosteroly).
Pohankova mouka se ptidava do pe-
Civa, téstovin a je soucasti vybranych
potravin pro diabetiky a celiaky.
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Amarant (laskavec) (pUvod Stredni
Amerika) produkuje velké mnozstvi
drobnych semen (az 500 000) bohatych
na bilkoviny. Vysokou vyzivovou hod-
notu vsak maji i listy amarantu, které se
v nékterych zemich upravuji jako listo-
va zelenina nebo podobné jako Spenat.
Amarant ma ve srovnani s obilovinami
téméf dvojnasobny obsah bilkovin,
vysoky obsah nenasycenych mastnych
kyselin a obsahuje vyznamné mnozstvi
skvalenu (skvalen je lipidicka slozka,
kterd ma vliv na snizeni hladiny chole-
sterolu). Amarantova mouka je vhodna
pro celiaky i pro fenylketonuriky. Pufo-
vané zrno amarantu se pridava do ce-
redlnich musli smési, misli tycinek
a pufovanych chlebd.

Semena quinoi (merlik chilsky) (pGvod
Jizni Amerika) maji vysokou vyzivovou
hodnotu nejen diky vysokému obsahu
kvalitni bilkoviny ale také diky vysoké-
mu obsahu linolenové kyseliny. Merlik
se v potravindfstvi vyuzivad ve formé
krupice nebo mouky. V gastronomii se
pouzivaji listy jako salat.

1.6 Mlynské zpracovani psenice
azita

Mlynska technologie se postupné vy-
vinula z piivodné velmi jednoduchého
ru¢niho drceni zrn divokych a poslé-
ze kulturnich rostlin, zejména travin.
V této své praplvodni podobé zarodky
mlynafstvi lidstvo provazely od samot-
nych pocatkd jeho dé&jin a v nékterych
oblastech svéta je nalezneme prakticky
v nezménéné podobé dodnes. Pod-
statou téchto prastarych postupu je
rozmélnéni celych semen. Tim vznika
sypkd hmota, kterd se snaze nez celd
semena misi s vodou za vzniku kasi
a tést, protoze nasledkem rozdrceni
vyrazné vzroste specificky povrch pG-
vodni suroviny a obnazi se jeji vnitfni
struktury, které umoznuji podstatné
rychlejsi a intenzivnéjsi nasati (sorpci)
vody a zbobtndani. Navic se tim otevird
cesta pro kvasné procesy.

Mezi obilovinami zaujimé diky svym
vlastnostem jedine¢né postaveni pse-
nice. Zaprvé je jeji endosperm dosta-
tecné krehky a vhodny pro zpracovani
do podoby krupic a mouk, zadruhé Ize
z pSeni¢nych zrn pomérné snadno od-
stranit klicek i obalové vrstvy a ziskat
tak endosperm velmi Cisty (svétld, bila
mouka) a zatfeti pouze psenice obsa-
huje v endospermu bilkoviny, které
jsou schopny tvofit specificky pruzny
a tazny lepek.

Zito, druhd nejvyznamnéjsi chlebova
obilovina ve stfedni, severni a vychod-
ni Evropé je p3enici biologicky blizce
pfibuzné. Presto se z hlediska mlynaf-
skych vlastnosti od p3enice lisi. Oddé-

lit obalové vrstvy od mouc¢ného jadra
u zita tak efektivné jako u p3enice ne-
Ize, proto je Zitnd mouka vzdy tmavsi
a struktura stfidy zitného peciva odlis-
na od pseni¢ného.

Zatimco po dlouha tisicileti bylo sna-
hou pfedchldcli soucasnych mlyna-
f0 zrno pouze rozdrtit, v poslednich
staletich se postupné vyvijely procesy
vedouci k co nejucinnéjsimu oddéleni
jednotlivych anatomickych ¢asti obil-
nych zrn. Smyslem moderni mlynské
technologie je tedy vytéZit ze zrna
maximalni mnozstvi produktl cistého
endospermu, tj. svétlych mouk a krupic
v pozadované granula¢ni struktufe.
Zakladnimi prvky mlynského techno-
logického procesu jsou tak dvé ustred-
ni operace, a to drceni (dezintegrace)
a tfidéni (separace). Aby se dosdhlo
v maximalni mife naplnéni jeho ucelu,
opakuji se tyto operace v fadé po sobé
nasledujicich cykld - mlynskych cho-
da (pasazi), pricemz kazda jednotliva
pasaz zahrnuje jednu drtici a jednu tfi-
dici operaci.

Drceni materialu probihd na valcovych
stolicich mezi dvéma horizontalné ulo-
Zenymi protibéznymi ocelovymi valci.
Drceni je ovlivnéno nékolika parame-
try. Jedna se napf. o pomér rychlosti
otaceni (predstih), o pritlak valc ane-
bo jejich povrchovou upravu (ryhova-
ni). Parametry drceni zésadné ovliviuji
charakter sil, které na ¢astice drceného
materidlu plsobi na jednotlivych mle-
cich chodech. Na prvni dvojici valcl
odpovidajici prvnimu mlecimu chodu
je vedeno celé zrno. Tento chod se na-
zyva prvni Srot. V pSeni¢ném mlyné je



zpravidla vice nez deset mlecich cho-
dd, v nasich ¢eskych mlynech vétsinou
mezi patnacti az dvaceti. Produktem
drceni je heterogenni smés ¢astic, kte-
ra se tfidi a jednotlivé frakce jsou pak
vedeny k dalsimu drceni na nasleduji-
cich chodech anebo pfimo do vysled-
nych produktd (mouk a krupic, kli¢ckd
a otrub).

Tridéni meliva se provadi na dvou za-
kladnich strojich — rovinnych vyséva-
¢ich a cistickach krupic (reformach).
Princip tfidéni na sitech rovinného vy-
sévace je prosev na zakladé velikosti
¢astic na jednotlivych vertikdIné faze-
nych sitech. Na reformach se prosev
kombinuje s tfidénim na zakladé ae-
rodynamickych vlastnosti jednotlivych
Castic, ¢imz se dosahuje separace ¢as-
tic kulovitych a plochych. Cely proces
ve mlyné dopliuji nékteré dalsi stroje,
které slouzi k oddélovani zbytkl endo-
spermu z otrub.

Standardni mlynska jednotka zahrnuje
kromé vlastniho mlyna jesté tfi zakladni
celky, a to sklad suroviny - obilné silo,
které by mélo umozriovat uskladnéni
dostate¢ného mnozstvi obili oddéle-
né podle jakostnich parametrl, dale
michdarnu a sklad produkttd jak jedlych
(mouk a krupic), tak krmnych (krmnych
mouk a otrub). Samotnému vlastnimu
mlynu je predfazena velmi dulezitd
technologicka jednotka, kterd zasadnim
zpusobem ovliviiuje nasledny mleci
proces respektive hlavné jeho ucinnost,
kterd byva tradi¢né nepresné oznacena
jako cistirna obili. V mlynské cistirné
dochazi nejen ke skute¢nému cisténi
a povrchovému opracovani zrn, ale také

k pfipravé zrna k mleti v kombinovaném
procesu nakropeni a odlezeni zrna.
Kapacita mlynskych jednotek se v Ev-
ropé pohybuje od nékolika desitek tun
po vice nez tisic tun zpracovaného obili
za 24 hodin. Obecné plati, ze ¢im vétsi
mlyn, tim vy3si ndklady na dopravu jak
obili, tak mlynskych produktd. Proto
velké mlyny s vykonem kolem 500 tun
za den vyuzivaji také Zelezni¢ni a Fi¢ni
lodni dopravu a ty nejvétsi o kapaci-
té 1 000 tun a vice se stavéji zejména
v pfistavech.

V Ceské republice jsou v sou¢asné dobé
v provozu mensi a stfedni pramyslové
mlyny o kapacitach prevazné 100-300
tun za den. Celkovy pocet mlynl u nas
je téméf padesat, celkové mnozstvi
zpracovaného chlebového obili za rok
jeasi 1200 tisic tun, z ¢ehoz minimalné
85 % tvofi pSenice.

1.7 Typy mlynskych vyrobku

Mlynské obilné vyrobky jsou ¢lenény
a oznacovany nazvem skupiny nebo
podskupiny podle pozadavk( ¢eskych
predpist®. Zakladnimi produkty ¢eské
mlynské technologie jsou pfi zpra-
covani psenice hrubd krupice, jemna
krupice (zndma zejména ve své dehyd-
rované formé jako krupicka) a krupic-
né mouky (hruba a polohrubd). Tyto
produkty jsou velmi svétlé a mlyny jich
produkuji zhruba 15-30% vztazeno
k hmotnosti zrna, z toho krupice a kru-
picky predstavuji pouze nékolik jedno-
tek procent. Nasleduji hladké mouky
(pekaiské) — svétla, polosvétla a tmava-
-chlebova.

“Vyhldska ¢. 333/1997 Sb. (v platném znéni)
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Zakladni jedlé zZitné produkty jsou
prevazné pouze tfi: zitnd mouka svét-
l& (vyrazkovad), zitnd mouka chlebova
a Zitnd mouka tmava nebo Zitna trhan-
ka. Vyrazkovych mouk se v3ak v po-
sledni dobé vyrabi stdle méné a jasné
dominuje mouka zZitna chlebova.
Zatimco u pseni¢nych mouk jsme
schopni dosdhnout skute¢né jasné bilé
nebo lehce nazloutlé barvy, pro zitné
mouky je charakteristicka barva nased-
I& az Sedohnéda. Je to ddno samoziej-
mé jejich mirné odliSnym chemickym
slozenim. Zbyvajicich 15-20% zitnych
produkt tvofi otruby.

Otruby a také klicky jsou vedlejsim
produktem  mlynského zpracovani
obili. Otruby se sestavaji predevsim
z obalovych vrstev, a proto jsou velmi
bohaté na vldkninu a minerdini latky.
Vldknina tvofi podle pouzité technolo-
gie 40-70% jejich celkové hmotnosti.
Otruby, at rldznym zplsobem uprave-
né tak surové, jsou vedle svého hlavni-
ho vyuziti jako slozky krmnych smési
Casto pridavany do peciva, specialnich
chleb, ale i dalSich potravin jako zdroj
vlakniny.

Kli¢ky jsou velmi bohaté na lipidy, mezi
nimiz jsou vyznamné zastoupeny jak
oleje bohaté na esencidlni mastné ky-
seliny, fosfolipidy, tak naptiklad lipofilni
vitaminy. Vyznamny je i obsah bilkovin
s pfiznivym obsahem esencidlnich ami-
nokyselin a také sacharid(l, zejména
nizsich oligosacharidd. Problém kli¢kd
a jejich potravinafského vyuziti v3ak
spociva ve vysoké aktivité celé fady en-
zymU véetné lipasy a lipoxygenasy, coz
ma za nasledek jejich velmi rychlé Zluk-

nuti (v fddu dnt). Pro potravinaiské
Ucely je proto nezbytné klicky tepelné
stabilizovat, coZ oviem jejich nutri¢ni
hodnotu ¢astecné snizuje.

V predchozich odstavcich jsme se za-
byvali klasickou ¢eskou mlynskou tech-
nologii. Produkty zZitnych mlyn( v ze-
mich, kde se Zito mlynsky zpracovava
(tj. v Némecku, Cesku, Rakousku, Pol-
sku, Slovensku a dalSich zemich smé-
rem na sever a vychod) jsou podobné
a vesmés se jedna o mouky pro vyro-
bu chlebt. Zpracovani Zita je lokalné
omezeno na zemé stfedni, severni a vy-
chodni Evropy a existuje zakladni druh
Zita (Secale cereale), ktery se zde péstu-
je v relativné velmi podobné kvalité.

Pokud se zaméfime na mlynské zpra-
covani psSenice seté (téz oznalované
jako mékka psenice), které je u nas
prakticky vyhradni, maji ceské zemé
(a Slovensko) velmi specifickou tradici
vysokého podilu hrubych mouk. Ob-
doba ceskych hrubych mouk se obje-
vuje napfiklad v Némecku a Rakousku,
ale v podstatné mensi mite, a polohru-
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ba mouka je prakticky ¢esko-slovenska
specialita. Tyto mouky se u nas pouzi-
vaji pfi vyrobé nebo domdci pfipravé
rdznych druh@ knedlikd, nokd, halusek
a tradi¢nich ¢eskych a slovenskych tés-
tovin. Protoze se u nas prakticky cely
podil velmi svétlych mouk vyrabi pra-
vé v této formé, pouziva se polohruba
mouka napfiklad i pfi vyrobé a domaci
pfipravé cukrafskych tést. Zretelné se
tento fenomén projevuje ve skladbé
balenych mouk. Zatimco u nas plné
dvé tretiny tohoto sortimentu tvori
hrubé a polohrubé mouky, v soused-
nich zemich naprosto prevazuji mouky
hladké.

Ceska mlynska technologie je diky
tomu pomérné slozitd. Jeji zaklad-
ni principy jsou stejné jako jinde, ale
pravé uvedené specifikum - ojedinéle
vysoké tazeni hrubych a polohrubych
mouk — zvysuje ndroky jak na strojni
vybaveni (napf. vyssi pocet Cisticek kru-
pic), tak na mlynské schéma. Klasicky
Cesky mlyn je proto o poznani naklad-
né&jsi a jeho fizeni je komplikovanéjsi,
nez napfiklad u nasich némeckych
sousedd.

Finalni uprava mouk ve mlyné vede
k optimalizaci jakostnich paramet-
rd mouk a ma vliv na stabilitu, popf.
i urychleni pekafského vyrobniho pro-
cesu. Jedna se o velmi dullezity faktor
zejména v primyslovych pekarnach,
které pracuji v (semi)kontinualnim
rezimu. Hlavni soucasti finaIni upravy
je promichani, provzdusnéni a odle-
zeni mouk. Béhem tohoto procesu
se teprve dotvareji jejich pekarské
vlastnosti. Vedle vyrovnani jakosti

v celé sarzi (homogenizace) hraji du-
lezitou roli také oxidac¢ni procesy. Pro
zlepseni vlastnosti mouky nebo jejich
specializaci vzhledem k urceni (mouka
pro vyrobu taznych tést, mouka pro
vyrobu oplatek, krekri apod.) se né-
kdy do mouky michaji ptidatné latky
¢i jejich smési (zlepsujici pfipravky).
Slozkami pomocnych pfipravkd pro fi-
nalizaci mouk ve mlynech stejné jako
také zlepsujicich pfipravkd, které se
standardné pouzivaji v pekarnach, by-
vaji zejména enzymy, kyselina L-as-
korbova (jejiz produkt, kyselina de-
hydroaskorbova, ktery v tésté vznika,
pUsobi jako oxidacni ¢inidlo), reduké-
ni ¢inidla (L-cystein), emulgatory, le-
pek a hydrokoloidy.

1.8 Pozadavky na kvalitu (jakost)
mlynskych vyrobk

Zéavazné smyslové, fyzikélni a chemické
pozadavky na jakost mlynskych vyrob-
kd jsou uvedeny v pravnim predpisu®.
Sledovanymi parametry mouk je jejich
vlhkost (nejvyse 15,0 %), granulace
(velikost podilu ¢astic, které propadaji
sitem o stanovené velikosti ok) a obsah
mineralnich latek (popel, nespalitelné
latky, které zstanou po spaleni vzorku
za stanovenych podminek, jsou vyjad-
fovany v % hmotnostni v susiné mou-
ky). Vedle téchto zékladnich, predepsa-
nych parametr se stanovuje cela fada
dalSich ukazatelll, charakterizujicich
technologické (zpracovatelské) vlast-
nosti mouk. Jedna se o analytické a ze-
jména reologické ukazatele popisujici
mnozstvi a zejména vlastnosti Skrobu

* Vyhldska ¢. 333/1997 Sb. (v platném znéni)
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(sacharido-amylasového  komplexu)
a bilkovin (lepku).

1.9 Bezlepkové suroviny pro mlyn-
ské a pekaiské vyrobky

Objem vyroby bezlepkovych peka-
renskych vyrobkd i smési pro do-
maci peceni v posledni dobé stéle
narlistd a rozsifuje se i skdla vhod-
nych surovin. Cast tradi¢nich bez-
lepkovych surovin jako je ryze seta,
kukufice setd, proso seté, cirok zr-
novy nebo pohanka setd, quinoa,
teff (milicka) a amarant (laskavec)
jsou uvedeny v casti publikace 1.5.
Dal$imi pouzivanymi surovinami jsou
séja lustinata (Glycine max), brambor
hliznaty, rozsitfilo se i pouzivani lu-
piny (Lupinus angustifolius, Lupinus
albus). Jako soucast vyrobk( mohou
byt v mensim mnozstvi (kvlli vyrazné
chuti) pfidavany i mouky z lusténin,
zejména z cizrny (Cicer arietinum),
hrachu setého (Pisum sativum), ¢ocky
jedlé (Lens culinaris) a fazolu obecné-
ho (Phaseolus vulgaris). Lusténiny bu-
dou detailné popsany v nasledujici
¢asti publikace.

Pro bezlepkové pekaiské vyrobky je
vhodnd mouka z pololoupané ryze
ve smési s moukou z ryze loupané.
Kukufice je po ryzi nejpéstovanéjsi
bezlepkovou obilovinou. Kukufi¢na
mouka dodava bezlepkovym pekar-
skym vyrobkim pfijemnou barvu, je
vhodné ji kombinovat s dalsimi surovi-
nami. Mouku z loupaného bilého zrna
¢iroku Ize pouzit v bezlepkové chlebo-
vé smési v podilu 60% i vyse. Obsah

taninG (které maji antinutri¢ni Gcinky
a horkou chut) vsak nesmi presahnout
10%. Odrudy ciroku s tmavym zrnem
je nutné zbavit slupek (obalovych ¢as-
ti), obsah tanind se snizi i fermentacni-
mi postupy.

Do smési na vyrobu bezlepkové-
ho chleba Ize pridavat pohankovou
mouku v mnozstvi 10-30% na su-
chou smés, vynikajici jsou pohankové
slady (hvozdéné pfi 55 °C) v pridavku
10-20%. Bezlepkové vyrobky je mozné
obohatit také bilkovinami pohanko-
vého koncentratu. Mouka z quinoi je
vhodna jak pro slané (snack), tak sladké
(jemné) pekarské vyrobky v mnozstvi
20-30% v suché smési.

Sortiment vyrobkd z laskavce se po-
stupné rozsifuje. V. maloobchodnim
prodeji je k dispozici i celozrnna ama-
rantova mouka, bud samostatné nebo
ve smésich na pfipravu rizného druhu
peciva. Ve vyrobé se amarantova mou-
ka pfidava v mnozstvi cca 10 % do spe-
cialnich druh@ chleba, peciva a do su-
Senek. Ve smési s kukufici nebo ryzi je
mozno amarantovou mouku zpracova-
vat extruzi®.

Oznacovani bezlepkovych vyrobki

Pro osoby trpici celiakii pfichazeji
v Uvahu tyto kategorie potravin: potra-
viny bezlepkové (bez lepku), u nichz
je obsah lepku nejvyse 20 mg/kg v po-
traviné ve stavu, v némz je prodavana
kone¢nému spotiebiteli. Toto oznaceni
je mozné pouzit jak na potravinach pro
zvlastni vyzivu, tak v oznaceni béznych
potravin. Potraviny s velmi nizkym ob-

¢ Extruze je technologicky proces zpracovdni potravin (ale i krmiv a jinych produktd), pri kterém se zvlhéené skrobnaté materidly
s vysokym obsahem bilkovin a vidkniny plastifikuji a tepelné upravuji kombinovanym puisobenim tlaku, tepla a mechanickych

strihovych sil.
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sahem lepku, které nesmi obsahovat
vice nez 100 mg/kg lepku v potraviné
ve stavu, v némz je prodavana konec-
nému spotiebiteli. Oznaceni,velmi niz-
ky obsah lepku” je mozné pouzit pouze
u potravin urc¢enych pro zvlastni vyzivu
a nelze jej pouzit u potravin, které ob-
sahuji pouze slozky, které nahrazuji
psenici, je¢men, oves, zito, tj. viechny
ostatni obiloviny, pseudoobiloviny,
brambory a lusténiny.

1.10 Dotazy spotiebitell

1.10.1 Co se rozumi ,Idtkami zlepsuji-
cimi mouku” a jaké jsou nejobvyklejsi
pfFipravky zlepsujici mouku?

LLatkami zlepsujicimi mouku” se rozu-
méji latky, které se pridavaji do mouk
pro zlepseni jejich pekarské jakosti.
Jedna se o tytéz latky, které se pridava-
ji ve smésich (pekaiskych zlepsujicich
pfipravcich - viz nize) v pekarnach.
Ve mlynech se tyto latky do mouk
pridavaji vétsinou jednotlivé a pouze
v pfipadé nutnosti. Hojné se pouzivala
kyselina L-askorbova (vitamin C, E300),
zde nikoli jako vitamin (pfidavky jsou
v tomto pfipadé velmi nizké a latka se
bezprostfedné po vyhnéteni tésta roz-
klada). Vzhledem ke zvysujici se kvalité
psenic v poslednich letech se ve mly-
nech pouzivé jen velmi zfidka. Casto
se pridava sladova mouka (rozemlety
jecny slad), kterd napomaha kynuti
tést. Ostatni latky (Cisté enzymy nebo
emulgatory) se pouzivaji velmi zfidka
a pouze ve specialnich pfipadech. Ve-
smés se jedna o latky zdravotné zcela
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nezavadné, davkované ve velmi niz-
kych koncentracich, enzymy se navic
béhem peceni inaktivuji. Néktefi vy-
robci mouk ptidatné latky nepouzi-
vaji vibec a casto tento fakt uvadéji
na obalu.

1.10.2 Predstavuji sloZky zlepsujicich
pfipravki néjakd zdravotni rizika, je
nutné pfipravky pouzivat a je v dnesni
technologii mozné jejich ucinky nahra-
dit jinym zplisobem?

Jak jiz bylo zminéno, optimalizace
jakostnich parametrd mouk (nebo-
li findlni Uprava mouk) probiha jiz
ve mlyné a ma vliv na stabilitu, popf.
i urychleni pekarského vyrobniho pro-
cesu. Jedna se o velmi dulezity faktor
zejména v primyslovych pekarnach,
které pracuji v (semi)kontinualnim
rezimu. Slozkami pomocnych pfiprav-
k@i pro finalizaci mouk ve mlynech
a i zlepsujicich pekafskych ptipravki
byvaji zejména enzymy, oxidacni di-
nidla a emulgatory.

Mezi nejstarsi pfipravky zlepsujicimi
kvalitu mouky patii enzymové aktivni
sladové mouky z je¢mene nebo pse-
nice, jejichz pouziti ma za nasledek
zvyseni objemu tésta a peciva a 7a-
douci vybarveni kdrky peciva. Enzymy
jsou také do mouk pridavany ve formé
rdznou mérou purifikovanych prepa-
ratl rostlinného nebo mikrobidlniho
plvodu. Jedna se predevsim o hydro-
lasy (amylasy, proteasy, hemicelulosy,
lipasy) nebo o oxidoreduktasy (lipoxy-
genasy, katalasy, peroxidasy nebo glu-
kosaoxidasy).

Dalsi G¢innou slozkami vétsiny dnes
pouzivanych zlepsujicich ptipravkd je
kyselina L-askorbova, kterd ma vliv ze-
jména na pruznost tésta.

Emulgatory (napf. mono a diacylgly-
ceroly mastnych kyselin a jejich estery,
DATA ester apod.) patii mezi povrcho-
vé aktivni latky s vlivem na pravidelnéj-
$i porovitost a udrzeni mékkosti stridy
peciva a zvlasté na prodlouzeni trvanli-
vosti (tzn. zpomaleni starnuti vyrobku).
Jednotlivé slozky pekafskych pfiprav-
kli (smési pridatnych latek zlepsujicich
vlastnosti tést a vyrobkl) se vétsinou
davkuji ve velmi nizkych koncentra-
cich, nékteré z nich se v pribéhu pe-
¢eni rozkladaji. Pfesto mohou nékteré
z nich pro nékteré disponované jedin-
ce predstavovat zdravotni riziko, a to
zejména ve formé alergickych reakci.
vacni latky (zejména propionat). Tyto
konzervacni slozky byvaji soucasti
balenych krajenych chlebl s delsi tr-
vanlivosti, nékterych toustovych chle-
bl apod. Jisté obavy mohou vyvola-
vat i produkty mikrobidlniho pdvodu
(napf. xanthan). Hydrokoloid xanthan
je Casto pouzivany jako latka upravujici
texturu pekarského vyrobku zejména
bezlepkového peciva.

V pfipadé enzymovych preparatl je
davkovani tak nizké, Ze nepredstavu-
je ve skutecnosti zadné skutecné rizi-
ko. Lze f¥ici, Ze pro drtivou vétsinu po-
pulace jsou pekarské pripravky a jejich
slozky zcela bezpecné. Predevsim je
potieba zdlraznit, ze bez pekarskych
pfipravkd nelze dosdhnout pozado-
vané jakosti u velké ¢asti pekarskych

vyrobkd, na které jsme si zvykli.V prvé
fadé se jednd o vSechny druhy chleba
a peciva s prodlouzenou trvanlivosti.

1.10.3 ,Pamétnici” casto poukazuji, Ze
se chléb drive pekl nejvyse jedenkrdt
tydné a vydrzel cerstvy, jakd je situace
v soucasnosti?

Pokud se jedna o chléb, ktery se v dfi-
véjsich dobach pekl budto v domac-
nostech nebo v klasickych malych pe-
karnach, jednalo se o chléb s vysokym
podilem zitné mouky (Casto vyrazné
pres 50 %), kypreny kvasem (kvase-
nim prochazela vétsinou veskera Zit-
nd mouka). Chléb byl hutny, vyrazné
nakysly. Takovy chléb muze skutecné
vydrzet pomérné dlouho - vyssi ob-
sah kyselin (mléc¢né, octové, ale také
napfiklad propionové, ktera v nizkych
koncentracich ve spontannich kvasech
také vznikd) chléb uc¢inné konzervuje.
Hutna struktura tésta s prevahou zitné
mouky je predpokladem pomalejsiho
starnuti (tuhnuti, tvrdnuti). Chleby to-
hoto typu se vyrabéjii dnes, ale na trhu
jsou zastoupeny mensinové, protoze
vétsinova poptavka dnesnich konzu-
mentU se orientuje na kypré, mékké
svétlejsi chleby s nizsi kyselosti. U nich
jich mikrobiologicka stabilita (snazsi
napadeni plisnémi).

1.10.4 Smi se do obilnych produkti pfi-
ddvat pridatné Idtky (tzv. écka)?

Pridatné latky se v mlynské a pekaren-
ské technologii pouzivat sméji a neni
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nejmensi dlivod, aby to tak nebylo.
Domnivat se, ze vyrobit pecivo, na kte-
ré jsme dnes zvykli a v kvalité, kterou
ocekavame, bez téchto latek neni ¢asto
vlbec mozné.

1.10.5 Jaky konkrétni vyznam a od-
lisnosti maji produkty typu babiccina
mouka, babicéina volba apod. a existu-
ji specidlni poZadavky na kvalitu téch-
to produkti? Ve druhém pripadé, neni
to klamdni spotrebitele? Podle jakych
udajii v oznaceni se md spotrebitel
orientovat a odlisovat vyrobky riizné
kvality? Na trhu jsem se setkala s ozna-
cenim ,Mouka na kynuté tésto”. Cim se
vyznacuje, jak se odlisuje od ostatnich
druhi mouky?

Komercni oznaceni mouk, kdysi na-
priklad Zlaty klas, dnes Babic¢¢ina
volba, Zlatka apod. by mély byt za-
rukou maximalné vyrovnané jakos-
ti, vybéru nadstandardné kvalitnich
partii obilovin, pfipadné nékterych
dalSich atributl casto uvedenych
na obalu (obili z urcité oblasti). Jed-
na se o znackové produkty a o klama-
ni zdkaznika se v tomto pripadé jisté
nejedna. Oznaceni ,mouka na kynu-
té tésto”, ,dortovd mouka” apod. by
mély byt zérukou, Ze mouky vykazuji
nékteré jakostni parametry, které vy-
hovuji doporuc¢enému pouziti lépe
nez mouky bézné. Jednd se nejcas-
téji o reologické vlastnosti tést, kte-
ré mouky poskytuji (napftiklad vyssi
taznost tésta, vyssi schopnost udrzet
nakypfeni, lepsi homogenitu tfenych
a Slehanych hmot).
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1.10.6 Jaky prospéch mi prinese vylou-
ceni obilovin ze stravy?

Obiloviny Ize z jidelni¢ku zcela vyloucit.
Jako zdroj skrobu mohou slouzit napfi-
klad brambory nebo lusténiny, zdro-
jem plnohodnotnych bilkovin je maso,
mléko a mlécné vyrobky nebo vejce,
vlakninu obsahuje zelenina a ovoce
a jiz uvedené lusténiny. Navic, jak zna-
mo, veskerou potiebu energie v lidské
vyzivé je mozné pokryt tuky a skrob je
mozné Uplné vyloucit. Presto je tfeba
na tomto misté konstatovat a zdlraz-
nit, Ze nékteré slozky obilné vlakniny
jsou jedine¢né a ze obiloviny, chléb
a pecivo nebo téstoviny jsou velmi pfi-
znivym a pohotovym zdrojem energie.

1.10.7 Oves - bezlepkovd surovina?

Pro ¢ast populace jsou nékteré obilo-
viny, zejména pS3enice, Zito, je¢men di
oves z rliznych dlvodl nepfijatelné.
Nékteré obiloviny mohou pro ¢ast po-
pulace predstavovat zdravotni riziko
(celiakie, alergie). Pro pacienty trpici
celiakii nebo zédvaznymi formami aler-
gii spojenych s lepkem jsou k dispozici
bezlepkové suroviny a vyrobky z nich.
Sortiment bezlepkovych vyrobkl se
zvysuje a stava se pro osoby trpici té-
mito chorobami stale Iépe dostupny.

Oves je nékdy povazovan za obilovinu,
ktera mulze byt, pokud neni kontami-
novana jinymi obilovinami (p3enici,
Zitem, je¢menem), celiaky tolerovana.
Zda se vsak, Ze tento nazor neni zatim
dostatecné prokazany, a proto se zod-
povédna nutri¢ni terapie fidi zasadou,

Ze oves do jidelni¢ku celiakd nepatfi.
Vétsinova populace, kterd netrpi vyse
uvedenymi nemocemi, muze lepek
konzumovat bez obav.

1.10.8 Jaky je rozdil mezi kuskusem
a bulgurem?

Kuskus (Cous Cous) jsou drobné hrud-
ky, které se tradi¢né pfipravuji ru¢né
z krupice a mouky z tvrdé psenice (T.
durum). Krupice se vlazi slanou vodou
a pfipadné barvi $afranem nebo dyni
a susi na slunci. V soucasné dobé se
vyrabi primyslové a je u nas bézné
na trhu. Kuskus je zédkladem severoaf-
rické arabské kuchyné, podava se se ze-
leninou, masem, rybami, pfipravuje se
i nasladko. Jeho pfiprava je velmi jed-
noducha a rychld, nechava se bobtnat
v horké vodé, nebo tradi¢né v pare, mi-
cha se s olejem nebo maslem. Jeho ob-
liba rychle roste jak pro jednoduchost
pfipravy, tak pro pfijemné senzorické
vlastnosti.

Bulgur je kuskusu navenek podobny,
ale jedna se o psenicné krupky, které
se spafuji a tradi¢né také susi na slun-
ci. Jeho domovinou je Libanon a Syrie,
pouziva se také hojné v Turecku a ranu.
Stejné jako kuskus je pramyslové vyra-
bény bulgur bézné k dostani na nasem
trhu. Pripravuje a podava se podobné
jednoduse jako kuskus a i on se stava
velmi popularnim.
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2 LUSTENINY

(Ing. Radmila Dostalova
Magr. Jifi Horacek PhD.)

2.1 Uvod k tématu

Luskoviny (Celed bobovité) jsou vy-
znamnou a nezastupitelnou skupinou
polnich plodin. Lusténiny jsou zrala
suchd semena nékolika hospodarsky
vyznamnych druhd jako hrach, ¢ocka,
fazol, cizrna, bob, s6ja a dalsi, kterd jsou
vyuzivana k pfipravé potravin. Z pés-
titelského hlediska jsou pro stfedoev-
ropské podminky dulezité predevsim
hrach, bob, lupina, séja, ¢ocka a vikev.
U v3ech vyjmenovanych rodi se rozli-
Suje fada druh(, poddruhd, péstitel-
skych forem a variet.

2.2 Vyznam lusténin ve vyzivé

Lusténiny jsou pro vyzivu cenény hlav-
né diky obsahu bilkovin. Kromé nich
obsahuji sacharidy, lipidy (primérné
3% s vyjimkou sdji, kterd obsahuje az
20% lipid(i), mineralni latky (draslik,
fosfor a vapnik, zelezo, zinek a dal-
i) a v malém mnozstvi také vitaminy
(hlavné skupiny B). Kromé vysokého
obsahu 3$krobu obsahuji lusténiny
vlakninu, oligosacharidy, cukry a rezi-
stentni Skrob. Jsou také velmi dobrym
zdrojem karotenoid(, vitamind a mi-
nerdlnich latek, pFedeviim kyseliny
listové, drasliku, a v soucasnosti velmi
propagovaného selenu a zinku. Neob-
sahuji cholesterol. Zdravotnické orga-
nizace véeobecné udévaji, ze bychom
méli béhem tydne zkonzumovat ales-
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pon 0,5 kg lusténin. Podle FAO se pri-
mérnd ro¢ni spotreba lusténin v raz-
nych oblastech svéta pohybuje od 2 kg
do 20kg na osobu. Svétovy primér se
pohybuje dlouhodobé okolo 7 kg.

Na konci 40. let zkonzumoval kazdy
obyvatel CR primérné téméf 2,5kg
lusténin. Poté méla spotieba klesajici
tendenci a na zac¢atku 70. let dosaho-
vala pouze 0,6 kg na osobu. Podle po-
slednich dostupnych udaji dosahla
v roce 2014 spotieba lusténin v Ceské
republice Urovné 2,7 kg na obyvatele.
To je historicky nejvyssi spotfeba. Le-
tosni rok 2016 byl Valnym shromézdeé-
nim FAO vyhlasen Mezindrodnim ro-
kem lusténin (IYP). Ziskali jsme i logo
v Ceském jazyce, které bude vyuzivano
na vefejnych akcich a v publikacich,
tykajicich se problematiky péstova-
ni a vyuziti lusténin. Hlavnim cilem je
zvysovat povédomi o pfinosu lusténin
pro vyzivu lidi a bezpecnost potravin,
zlepSeni kvality a zvyseni produkce.
V neposledni fadé jde i o posileni in-
vestic do vyzkumu a vyvoje a doplnko-
vych sluzeb.

2.3 Slozky semen lusténin

Prdmérny obsah bilkovin v lusténinach
je kolem 24 %, pficemz vy33i obsah bil-
kovin Ize nalézt u ¢ocky, bobu a soji.
S ohledem na pfitomnost esencialnich
aminokyselin (a tedy plnohodnotnost
bilkovin) maji lusténiny dostatek ami-
nokyseliny lysinu (lysin je nedostatko-
vy u obilovin) a naopak nizky obsah sir-
nych aminokyselin (jako jsou cystein,
methionin a tryptofan). Sirné amino-

kyseliny jsou v dostate¢ném mnozstvi
pfitomny v obilném zrnu, z toho vy-
plyva, ze kombinaci lusténin a obilovin
ziskdme vyzivové pozadovany obsah
viech esencidlnich aminokyselin srov-
natelny s Zivocisnymi produkty. Navic
konzumace bilkovin z lusténin neni
spojena se zvysenym pfijmem lipid{
véetné cholesterolu, coz je pozitivni
hlavné ve vztahu k rozvoji kardiovasku-
larnich chorob.

Lusténiny obsahuji pfes 50% sachari-
dl, z nichz hlavni podil tvofi Skroby.
Cast téchto 3krobl neni v tenkém stfe-
vé rozlozitelnd (nebo jen castecné) —
oznacujeme je jako vldkninu a jeji podil
je asi 5-19%. Vlaknina lusténin (stejné
jako u obilovin) mlze pfispét k rychlé-
mu prichodu travené potravy stfevem.
Rozpustny podil vldkniny napomaha
zpomalenému vstiebavani tukl a sa-
charid ze stfeva do krve.

Vétsina tepelné upravenych lusténin
obsahuje zelezo, draslik, mangan, fos-
for, hoi¢ik a vitaminy skupiny B (kro-
mé vitaminu B12). Cizrna nebo so6jové
boby navic obsahuji i vitamin E. Obé
uvedené lusténiny maji v porovnani
s ostatnimi lusténinami vy3si obsahy
lipidd. U sdji je potfeba upozornit, ze

obsahuje alergen, ktery u citlivych lidi
muze vyvolat bolesti hlavy a zpUsobit
poruchy zazivani. Jinak je séja vybor-
nou alternativou masa a vyznam ma
i v prevenci osteopordzy (fidnuti kosti).
Lusténiny se vyznacuji také nékterymi
nepfiznivymi dietetickymi vlastnost-
mi. Pfitomné oligosacharidy (zejména
galaktooligosacharidy, tzv. flatulentni
oligosacharidy) nejsou stépeny travici-
mi enzymy lidského téla a dostavaji se
do tlustého stfeva, kde jsou rozkladany
mikroorganismy za tvorby zna¢ného
mnozstvi plynu. Mohou proto zpU-
sobovat nadymani. Obsah téchto oli-
gosacharidi je mozné snizit kli¢enim
nebo fermentaci semen. V lusténinach
se nachdazeji také dalsi antinutricni lat-
ky? (jako jsou fytova kyselina, tfisloviny,
inhibitory proteas, lektiny, antigenni
bilkoviny, saponiny apod.).

Kyselina fytova se vyskytuje v lusténi-
nach (ale také v obilovinich a olejni-
nach) ve formé vapenatohotecnatych
soli zvanych fytin. Kyselina fytové tvo-
fi nerozpustné a tedy pro organismus
nevyuzitelné soli s celou fadou di- a tri-
valentnich iontl (napf. Zeleza, zinku
apod.).

Trisloviny (taniny, ,horké latky”) pat-
fi k fenolickym latkdm a vyznacuji se
sviravou, nahorklou chuti. Taniny sni-
Zuji chutnost lusténin a tim také jejich
vstfebdvani v organismu. Biologicky
Ucinek tanind spociva v reakci s bilko-
vinami; taniny reaguji s bilkovinami po-
travy, ¢imz zhor3uji jejich vstrebavani.
Nejvyraznéji se snizeni absorbce proje-
vuje u esencidlnich aminokyselin jako
je methionin a lysin. Kromé bilkovin

7 Antinutricni Idtky jsou pfirozené slozky potravin rostlinného pivodu. Jak vyplyvd z ndzvu, jde o Idtky snizujici nutriéni (vyZivovou)
hodnotu potravin, ve kterych jsou obsaZeny. Jsou pricinou nizsi biologické vyuZitelnosti Zivin.
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potravy reaguji taniny také s travicimi
enzymy, coz vede ke zhorseni stravitel-
nosti i u dalSich slozek traveniny.

Inhibitory proteas jsou polypeptidy
nebo bilkoviny vytvafejici stabilni kom-
plexy s proteolytickymi enzymy. Tyto
komplexy uz nevykazuji enzymovou
aktivitu. U zvifat dochazi plsobenim
inhibitor( proteas ke zpomaleni rlstu
v dusledku zhorseni vyuzitelnosti bil-
kovin. MUze se také objevit hypertrofie,
pfipadné i hyperplazie slinivky v dd-
sledku zvyseného vyluc¢ovani enzyma.
Citliva jsou hlavné mladata. Inhibitory
proteas jsou vétsinou termolabilni,
a proto je lze inaktivovat teplem.

Lektiny jsou bilkoviny nebo glykopro-
teiny. Navazani lektind na bunky strev-
nich klk zpUsobuje zrychleni obnovy
téchto bunék. Drazdéni sliznice stfeva
viak muze vést k jeho hypertrofii. Lek-
tiny také snizuji aktivitu fady travicich
enzym, v dusledku jejich zvyseného
vylucovéani pak mize dojit k hypertro-
fii slinivky. K a¢inkdim plsobeni lektind
jsou citlivd hlavné mladata, dochazi
u nich ke zpomaleni ristu a poklesu
télesnych rezerv lipidd a glykogenu.
Lektiny jsou termostabilnéjsi nez inhi-
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bitory proteas, proto je k jejich inakti-
vaci potreba vyuzit vyssi teploty.

Antigenni bilkoviny jsou odolné sté-
peni trdvicimi enzymy. Mohou pieko-
navat stfevni barieru nerozstépené
a vyvolat imunitni odpovéd. Jejich
vyskyt v krmivu pak u senzibilizova-
nych jedincl zpUsobi poskozeni stiev-
ni mukdzy. To vede ke zhorseni travici
a absorb¢ni funkce stfeva. Mize také
dojit ke zrychleni pohybu traveniny
a prdjmam. Citlivd k jejich ucinkdm
jsou mlddata. Antigenni bilkoviny
jsou termostabilni. Jiné technologické
Upravy nez tepelné mohou vyvolavat
dalsi rizika, proto je vhodnéjsim opat-
fenim nezafazovat lusténiny pfilis brzy
do krmnych déavek pro mladata.

Saponiny patfici mezi glykosidy ziskaly
nazev podle schopnosti vytvaret pénu
a vykazovat podle smaceci Uucinky.
Maji hotkou nebo sviravou chut a je-
jich Ucinek spociva ve schopnosti tvo-
fit komplexy se steroly nachazejicimi
se v membranach, ¢imz zvysuji jejich
propustnost. Timto zplisobem mohou
poskozovat bunky mukdzy tenkého
stfeva, které se ale pravdépodobné
odstrani pfi normalni obméné strevni-
ho epitelu. Nepfiznivy Ucinek saponi-
nl spociva v tom, ze pres poskozené
membrany mohou prejit nékteré ne-
zadouci slozky traveniny. Pfi vysokém
pfijmu krmiv obsahujicich saponiny
dochdzi u zvifat ke zpomaleni rlstu
a snizeni vyuzitelnosti zakladnich zivin,
ale také naptiklad zinku. Mechanismus
téchto déja vsak neni zndmy. Pro po-
ikilotermni zivocichy (ryby, plze, hmyz)
jsou toxické. Saponiny mohou pUsobit

také pfiznivé, protoze reaguji se stero-
ly v trdveniné, zejména cholesterolem,
za vzniku nerozpustnych komplex(,
¢imz brani jejich vstiebavani.

2.4 Hlavni druhy lusténin

Fazol obecny (Phaseolus vulgaris L.)

Fazol je ve svété nejrozsitenéjsi lusko-
vina, péstuje vyhradné ke konzumnim
ucellim. Vyuzivaji se sucha semena
fazolu a také nedozralé lusky, jako pfi-
loha a do salatl. Fazol patfil ke starym
kulturnim  rostlindm jihoamerickych
Indidnt, divoky predek fazoli, ktery
roste v Mexiku a Guatemale, byl obje-
ven ve zbytcich peruanského osidleni
z doby 8 tisic let pfed nasim letopoc¢-
tem. Do Evropy byla semena dovezena
v 16. stoleti Spanélskymi dobyvateli,
dnes se péstuje po celém svété. Fazol
ma vice nez 200 druhd, z nichz vétsina
pochazi z Ameriky, ¢ast z Asie. U nds ma
hlavni vyznam zminény fazol obecny.
Fazol ma nizky glykemicky index, vyso-
ky obsah vlakniny a tudiz zasyti organi-
smus na dlouhou dobu. Je tedy vhod-
ny i pfi redukénich dietach. Semena
obsahuji 26-29% dusikatych latek,
50-57 % sacharidd, z toho 4-7 % cukr(,
0,7-1,5% tuku a 3,5-4 % popelovin.

Hrach sety (Pisum sativum L.)

Hrach je dominantnim druhem lusté-
nin v Ceské republice, ale i v Evropé.
Semena vynikaji vysokym obsahem
bilkovin (asi 2x vice nez u obilnin),
skladbou aminokyselin, obsahem vi-
tamin® a minerdlnich latek. Na trhu je
hrach zelenosemenny a Zlutosemenny.

Podafilo se vyslechtit i hrachy s oranzo-
vou barvou semen, které obsahuji vyssi
obsah karotenoidd. Hrach je v obchod-
ni siti dostupny cely, plleny, loupany
a neloupany. Loupany hrach neni nut-
né pred vafenim namécet, je vhodny
na kase a polévky.

Hrach obsahuje 22-25% bilkovin,
50-60% sacharidd, 6-7% vlakniny,
1% tuku a 2-3% minerdlnich latek.
Obsah tuku je velmi nizky a ma pfiz-
nivé slozeni mastnych kyselin. Hrach
je vyznamnym zdrojem vitamind sku-
piny B, karotenoid(i a nezrald semena
zahradniho hrachu obsahuiji navic vita-
min C a vitamin K. Hrach obsahuje fy-
tosteroly, zejména B-sitosterol. Studie
ukazuji, Zze rostlinné steroly podobné
jako kyselina nikotinovd pomahaji vy-
znamné snizit hladinu cholesterolu
v téle. Vyznamny je i obsah mineral-
nich latek, zvlasté fosforu a drasliku,
ale i vapniku a hof¢iku. Stejné jako
jiné lusténiny je hrach bohatym zdro-
jem molybdenu. Nejvétsi podil seme-
ne hrachu tvofi Skrob. Podle obsahu
skrobu, tvaru semen a tvaru 3krobo-
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vych zrn je mozné rozdélit hrach na:
(1) Hrach polni (Pisum sativum L. ssp.
sativum var. Sativum) (genotyp RR nebo
Rr) vyznacujici se kulatymi hladkymi
semeny, ovalnymi 3Skrobovymi zrny,
kulovité hladkymi, nerozstépenymi.
Sklizi se v pIné (biologické) zralosti. (2).
Hrach zahradni (Pisum sativum L. ssp.
sativum var. Medullare) (genotyp rr) se
svrasklymi semeny ma 3Skrobova zrna
rozstépena, s velmi Sirokym spektrem
velikosti Skrobovych zrn, ve kterém je
predeviim vysoky podil malych zrn,
zrna jsou nepravidelného tvaru, ¢asto
s radidlnimi ryhami. Sklizi se v techno-
logické (zelené) zralosti.

Cocka jedla (Lens culinaris Medic.)

Cocka nalezi mezi nejstarsi jedlé lusko-
viny, se zaznamy starsimi vice nez 2 az
6 tisic let pf. n. I. Po séjovych bobech
a konopi ma ¢ocka treti nejvyssi obsah
bilkovin ze viech rostlin az 26 %. Diky
tomu tvofi v mnoha ¢astech svéta vel-
mi dilezitou slozku stravy. Je tomu tak
zejména v Indii, jejiZz obyvatelstvo tvo-
fi z velké &asti vegetariani. Jednotlivé
druhy ¢ocky se od sebe lisi jak velikosti
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semen, tak jejich barvou, jez mlze byt
zluta, oranzova, hnédocervena, zelena
¢i ¢erna. Podle velkosti zrn rozdélujeme
¢ocku na velkozrnnou a drobnozrn-
nou. V prodeji je ¢ocka zelend, hnéda
a rdzné barevnd, dale loupana a nelou-
pana. Ma lepsi stravitelnost nez hrach
a fazole. M4 vysoky podil Zeleza a médi,
vyssi podil purinovych latek.

Cizrna berani (Cicer arietinum L.)

Po séje a fazolu je treti nejpéstovanéj-
$i luskovinou na svété. U nas je zatim
méné zndma. Na trhu jsou semena ci-
zrny berani, kterd se také nazyva fim-
sky hrach. Pochazi ze zépadni Asie, je
na trhu celd nebo pulend Z hlediska
nutri¢nich vlastnosti patfi cizrna mezi
nejkvalitnéjsi luskoviny vhodné pro
lidskou vyzivu.

Je nepostradatelnou slozkou stravy
vegetaridnt a doporucuje se zvlasté
pro déti a téhotné Zeny. Kvalita semen
je dana vysokym obsahem sacharid(i,
bilkovin a vldkniny. V sacharidech je
nejvice zastoupen skrob (cca 47 %)
a rozpustné cukry 5-9%. Cizrna ma
15-30% bilkovin. Z hlediska amino-
kyselinového slozeni je cizrna dob-
rym zdrojem lysinu (cca 7 %), nizké
hodnoty vykazuji sirné aminokyseliny
(methionin a cystein). Tuk tvoii 6-7%
a z mastnych kyselin je vyznamny ze-
jména vysoky podil kyseliny linolové.
Mnozstvi vldkniny se pohybuje mezi
5-19%. Cizrna je bohatym zdrojem
vapniku, manganu, zeleza a vitaminu
E a B, (kyseliny pangamové). Stejné
jako ostatni lusténiny obsahuji i seme-
na cizrny antinutri¢ni latky nepfiznivé

ovliviujici stravitelnost. Jejich Gcinky
je mozné eliminovat namacenim, kli-
¢enim a tepelnym zpracovanim se-
men.

Lupina (Lupinus Tourn.)

Lupiny nélezi k velmi starym kultur-
nim plodindm. PGvod nékolika druht
je ve Stfedozemi. Péstuji se pro sucha
semena, nebo jako picnina. Seme-
na jsou prevazné zkrmovana, pouze
mald &ast se vyuziva ve formé mouky
k Gcellim potravinaiskym. Jedna se ze-
jména o sladké variety s nizkym obsa-
hem saponint a hotkych latek. Mouka
z lupiny se pridava k mouce obilovin
a zvysuje tak nutri¢ni i senzorickou
hodnotu (barva, objem) peciva.

Séja lustinata (Glycine max (L.) Merr)
Séja je prastard kulturni rostlina plvo-
dem z jihovychodni Asie. V soucasné
dobé predstavuje svétové nejvyznam-
néjsi a nejrozsitenéjsi luskovinu. Pro-
dukce semen sdéji neustdle pomérné
rychle stoupd, zvysuje se predevsim
produkce geneticky modifikované
s6ji (GMO séja). S6ja ma mezi ostatni-
mi lusténinami vyjimecné postaveni,
které je ddno chemickym sloZzenim
semen (neobsahuje skrob, ma vyssi
obsah bilkovin a vysoky obsah lipidu).
Pro potravinaiské vyuziti se péstuji
ve svété i ndsledujici lusténiny: hra-
chor sety (Lathyrus sativus L.), sladké
lupiny (Lupinus Tourn), dlouhatec ¢in-
sky (Vigna sinensis L.), kajan (Cajanus
cajan L.), lablab purpurovy (Lablab
purpurus L. Sweet, syn. Dolichos lablab
L.) a dalsi.

2.5 Oznacovani lusténin

Podle pfislusné komoditni vyhlasky
k Zadkonu o potravinach a tabakovych
vyrobcich ¢. 110/1997 Sb., se lusténi-
nami rozumi vylusténa, such4, cisténa
a tfidéna zrna luskovin. Nezralé plody
(lusky) a semena naklicena se zafazuji
mezi zeleninu - pfikladem jsou hracho-
vé lusky. Kromé udajd uvedenych v z3-
koné a ve vyhlasce o zplsobu oznaco-
vani potravin jsou tyto dalsi pozadavky
na oznaceni: a) lusténiny se vzdy ozna-
¢uji ndzvem skupiny; b) mlynské vyrob-
ky z lusténin se oznaci ndzvem skupiny
a botanickym druhem:; c) séjové vyrob-
ky se oznaci ndzvem druhu nebo sku-
piny.

Z lusténin se vyrabéji nasledujici sku-
piny vyrobki: predvafené lusténiny
jsou lusténiny technologicky uprave-
né tak, aby se zkratila doba jejich varu;
lusténiny loupané jsou celd technolo-
gicky upravena zrna bez vnéjsi slupky
nebo pulend technologicky upravena
zrna bez vnéjsi slupky, s oddélenymi
délohami.

Mezi mlynské vyrobky z lusténin se fadi
mouky, vlocky a koncentrat. Lusténi-
nové mouky jsou loupané lusténiny
mleté na stejnorody prasek, popfipadé
tfidéné podle velikosti ¢astic, ze sojo-
vé mouky odhoi¢ené. Séjové mouky,
krupice a vlocky se vyrdbéji plnotuc-
né, polotu¢né a odtu¢néné. Obsahuji
40-50% bilkovin. Pouzivaji se prede-
vsim k obohaceni rlznych potravinar-
skych vyrobk( a pokrmd bilkovinami.
Lusténinové vlocky jsou pfi¢né fezana
a mackand zrna lusténin, ze sdji jsou
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odhoi¢end. Vlakninovy lusténinovy
koncentrat je stejnorody prasek ziskany
mletim a prosévanim lusténin a vnéj-
sich slupek.

2.6 Nejvyznamnéjsi vyrobky ze soji

Jen nepatrnd ¢ast soji se spotiebuje bez
predchoziho primyslového zpracova-
ni, pouze v nékterych zemich se kon-
zumuje séja nezrald, prfipravena jako
zelenina, podobné jako u nds hrasek.
Ze sojovych bobl se vyrabi mnohem
3irsi paleta vyrobk( nez z ostatnich lus-
ténin. Podle legislativy CR je s6jovy vy-
robek definovan jako potravina vyro-
bena z tepelné zpracované soéji, sojové
mouky nebo séjové bilkoviny. Vyrobky,
které se v literature (nikoliv v nasi legis-
lativé) oznacuji jako nefermentované,
jsou uvedeny v nasledujicim odstavci.

|
+ N

79008

Soéjové napoje (nespravné nazyvané
s6jova mléka) jsou ridké emulze, spe-
cifické chuti, ptipominajici mléko nebo
jsou ve formé susené. Jejich slozeni za-
visi na pouzitém technologickém po-
stupu vyroby.V kazdém pfipadé je viak
velmi odlisné od viech Zzivocisnych
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mlék, a proto ve vétsiné zemi, v¢etné
CR, nesmi byt pro né pouzivan termin
mléko. Séjové ndpoje se vyrabéji i rliz-
né ochucené a na trhu jsou i smési
s mlékem kravskym v rGzném poméru.
Tofu (nespravné séjovy tvaroh) je sé-
jova bilkovina, kterd se pfipravuje sra-
Zzenim sodjového napoje pridavkem
kyselin, MgCl,, CaCl, nebo CaSO,. Ze
srazeniny se odstrani prebytecna te-
kutina a formuje se do pozadovaného
tvaru. Vyrdbi se v fadé riznych variant,
zejména s raznymi pfichutémi. Pfi vy-
robé odpada okara, kterd je zdrojem
vlakniny.

Sojanéza je napodobenina majonézy.

Z nefermentovanych séjovych vyrobkd
jsou na trhu nejvice zastoupeny vy-
robky, které se pouzivaji jako alterna-
tiva masa jatecnych zvifat, které v3ak
nemaji oznaceni pro skupinu, a proto
se na etiketé uvadi pouze termin sé-
jovy vyrobek. Jednd se o texturované
soéjové bilkoviny, které jsou upraveny
do formy platkd, kostek, granulatu aj.,
nékdy jsou barvené a ochucené.

Kromé vyse uvedenych vyrobkl se ze
soji vyrabéji daldi nefermentované vy-
robky, které se fadi mezi rlizné komodi-
ty. Jsou to nasledujici vyrobky: Séjovy
olej, ktery se pouziva se jako stolni olej
a jako surovina pro vyrobu rostlinnych
tuk(. Séjovy Srot (pokrutiny) se pou-
Ziva jako vynikajici krmivo, nékde jako
surovina pro vyrobu odtu¢néné séjové
mouky, séjovych koncentratd, séjovych
izolatd, séjovych hydrolyzatl aj. Séjo-
vy lecitin je ndzev pro smés fosfolipidd

separovanych ze séjového oleje pfi rafi-
naci (odslizovani). Séjovy lecitin ma Si-
roké pouziti v potravinarském pramyslu
jako emulgator a pfi vyrobé potravnich
doplnk{. Kavoviny ze séji se vyrabéji
stejnym zplsobem jako ostatni kdvovi-
ny. Nékdy se nespravné nazyvaji séjova
kava. Séjové cukrovinky jsou cukro-
vinky obsahujici séju ve tvaru tabulek,
tyc¢inek a fezl. Séjova zmrzlina napo-
dobenina klasické zmrzliny vyrobena
ze sOji. Sojové ofrisky kiehky vyrobek
podobny ofechlim vyrabény loupanim,
vafenim a susenim séjovych bobi nebo
jejich prazenim v oleji. S6jové vyhonky
jsou az 10cm dlouhé vyhonky séjovych
bobu, pripravené klicenim ve vlhku pfi
teploté 22-30 °C po dobu 4 az 7 dnQ.
Pouzivaji se jako ingredience do fady
pokrm(. Jsou bohatym zdrojem vita-
minu C. S6jové bilkovinné hydrolyzaty
jsou castecné hydrolyzované (pusobe-
nim enzymd, kyselin, alkalii, pary nebo
mikroorganismu) séjové bilkoviny, pou-
Zivané predevsim jako ochucovadla.

Dal3i skupinou jsou fermentované so-
jové vyrobky, z nichz nase legislativa
definuje ndasledujici. Zakysané séjové
vyrobky jsou podobné jogurtiim vy-
rabéné ze soéjovych napojl pfipadné
z jejich smési s kravskym mlékem zaky-
sanim jogurtovymi kulturami. Tempeh
je tepelné upravend fermentovand séja
kulturou Rhizopus oligosporus. Natto
je varena soja fermentovana kulturou
Bacillus subtilis. S6jova omacka (shoyu,
tamari) je sland, hnédd omacka vyro-
bend fermentaci séjovych bobl nebo
odtucnéné sojové mouky, pfip. krupice

mikroorganismy Aspergillus oryzeae
nebo Aspergillus soyae a ke konci pro-
cesu i mlé¢nymi bakteriemi (Lactoba-
cillus delbriickii) a kvasinkami. Séjova
omacka ma Siroké pouziti pfi ochu-
covani pokrm(. Miso je séjova pasta
vyrdbénd fermentaci smési obilovin
a séjovych bobl pomoci Aspergillus
oryzeae s pridavkem mikroorganismu
produkujicich kyselinu mlé¢nou. Dalsi
fermentovany vyrobek ze sdji je sufu
(Cinsky syr). Je to tofu fermentované
plisni Actinomucor elegans.

V zemich jihovychodni Asie se pfipra-
vuje fada daldich vyrobk(l a pokrmu
ndm nezndmych. Z nefermentovanych
napt. kinako a yuba, z fermentovanych
napi. hamanatto (tao-si, taotjo, tou-
-shih, black beans), ganmodoki, ontjom,
kochu-chang. atd.

2.7 Pridatné latky ve vyrobcich z lus-
ténin

Susend semena lusténin nesmi obsa-
hovat zadné pfidatné latky. Ty lze, lo-
gicky, pouzivat v konzervovanych lus-
téninach.

Pfi zpracovani semen [usténin a vy-
robkd z lusténin mohou byt vyuzivana
zahustovadla a stabilizatory (modifi-
kovany nebo nativni kukufi¢ny skrob,
guar, xanthan, modifikovany brambo-
rovy Skrob, karagenany, gellan, arab-
skd guma), rdzné typy vldkniny (napf.
citrusova vlaknina, inulin apod.), riizné
reguldtory kyselosti (dihydrogenfosfo-
rec¢nan draselny, fosfore¢nan vapenaty,
kyselina jable¢na, kyselina vinna), bar-
viva (kurkumin, karmin, betakaroten),
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emulgatory, (mono a diacylglyceroly
mastnych kyselin, lecitin), antioxidan-
ty, konzervacni latky (benzoan sodny,
sorban draselny), vitaminy (riboflavin,
B12, D2) a latky zvyraznujici chut a viini
napf. glutaman sodny.

2.8 Pozadavky na kvalitu lusténin

Platna legislativa® uvadi nasledujici po-
zadavky na jakost lusténin:

Lusténiny, predvarené lusténiny
a loupané lusténiny nesméji vyka-
zovat cizi pachy, nesméji byt nakyslé,
nazluklé nebo nahoftklé, pripadné vy-
kazovat jinou cizi pfichut a obsaho-
vat cizorodou pfimés. Jednotliva zrna
nebo jejich ¢asti nesmi byt zjevné na-
plesnivélé nebo plesnivé. Michat zrna
rdzné barvy, odrad a ro¢niku sklizné
je nepfipustné. Vzhled, barva, viné
a chut musi, s vyjimkou povolenych
odchylek, odpovidat u lusténin skupi-
né a u technologicky upravenych lusté-
nin nebo jejich zrn podskupiné.
Lusténiny nesmi obsahovat zivé skid-
ce; v 1kg se pfipousti nejvyse tfi kusy
volnych mrtvych $kidct. V procentech
hmotnosti mohou lusténiny obsahovat
nejvyse 15% pllek nebo zrn s prasklou
slupkou a 5% zrn slabé znecisténych
zeminou.

Pfedvarené lusténiny nesmi obsaho-
vat zivé ani mrtvé sklidce a zrna znecis-
téna zeminou. Mohou obsahovat zrna
svrastéld, popraskana a s oddélenymi
délohami a po dovareni podle navodu
jednotliva tuzsi nebo rozvarena zrna.

Lusténiny loupané nesmi obsahovat

Zivé ani mrtvé 3kidce. Mohou obsa-
hovat nejvyse 2% hmotnosti nelou-
panych zrn. Lusténiny loupané celé
mohou dale obsahovat nejvyse 20%
hmotnosti zrn s oddélenymi délohami.

Mlynské vyrobky z lusténin musi od-
povidat barvou, vini a chuti charak-
teru zékladni suroviny. Nesméji vyka-
zovat cizi pachy a jinou cizi pfichut.
Nesméji obsahovat zZivé nebo mrtvé
skidce. K vyrobé séjovych vyrobkl je
nepripustné pouziti pokrutin po ziska-
ni oleje.

2.9 Dotazy spotiebitelt

2.9.1 Lisi se vyznamné vyZzivovy prinos
jednotlivych lusténin?

Séja a coctka a méné znama cizrna
(fimsky hrach) maji vyssi obsahy bil-
kovin nez ostatni lusténiny. V porov-
nani s ostatnimi lusténinami ma soéja
nejvyssi obsah lipida (triacylglycerold,
fosfolipidQ, sterold apod.). Vyzivové vy-
znamné obsahy lipid0 maji také cizrna
a nékteré odridy hrachu.

2.9.2 Je mnoho druhti fazoli (semen). Je
mezi nimi vyznamny rozdil z hlediska
vyzivy?

Z poctu kolem 50 druhl rodu Phaseo-
lus je asi 20 vyuzivano pro zemédélské
Ucely; asi 12 z toho ma pouziti v potra-
vinarstvi, zbytek jako picniny.

Odrld fazolu existuji tisice a jejich roz-
liSovani je dost slozité. Zakladni ¢lenéni
u fazolu obecného je podle charakteru

8Vyhldska ¢. 329/1997 Sb., kterou se provddi § 18 pism. a), b), e), f), g) a h) zdkona ¢. 110/1997 Sb., o potravindch a tabdkovych
vyrobcich a o zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zdkond, pro skrob a vyrobky ze skrobu, lusténiny a olejnatd semena § 8
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rdstu na odridy pnouci a odrldy ke-
fickové. V obou pfipadech je mozné
uziti produkce jako lusténiny (tj. zra-
lych suchych semen k dalsi tepelné
a jiné upravé) nebo jako zeleniny, tj.
nedozralych (zelenych, Zlutych a jinak
barevnych) luskl ur¢enych ke specific-
ké upravé. V mnoha pfipadech je ale
konkrétni odrida vyuzitelnd pro oba
péstitelské sméry.

2.9.3 Jaky vyznam z hlediska vyzivo-
vého maji cerstvé (mraZené) fazolové
lusky?

Cerstvé, pripadné mrazené fazolové
lusky jsou nizkokalorickd potravina.
Jsou vybornym zdrojem nejen bilkovin,
ale i vldkniny, coz je ¢asto propojovano
s pfiznivym vlivem na snizovani chole-
sterolu. V celkem vysokém mnozstvi se
v nich nachazi mangan, méd, draslik,
fosfor, magnesium, zelezo, vapnik, nia-
cin, riboflavin a thiamin. Vitaminy A, B,
C6aKk.

2.9.4 Mdm rdd lusténiny, ale zplisobu-
ji mi nepfijemné nadymdni. Mohu to
ovlivnit vybérem druhu lusténiny nebo
kulindrfskou upravou?

Lusténiny obsahuji az kolem 10% ne-
stravitelnych oligosacharidi (tzv. flatu-
lentni a-galaktosidy), které zpuasobuji
flatulenci (nadymani). Caste¢né lze a-
-galaktosidy odstranit klicenim, nama-
¢enim a tepelnymi postupy. Prestoze
je na obale nékterych lusténin uvede-
no, ze se nemusi namacet, je dobré je
nejlépe pres noc namacet a namaceci
vodu vylit.

2.9.5 Druh lupiny vyuzZivany v potra-
vindfstvi. Na zahradé péstuji lupinu,
mohu jeji semena konzumovat?

Zélezina tom, jaky druh lupiny péstuje-
te. Pro potravinaiské vyuziti se vyuziva
pouze lupina bila, kterda ma vétsi bila
semena, v soucasné dobé byly vyslech-
tény tzv. sladké odridy s nizkym obsa-
hem horkych latek (alkaloid(l). Ostatni
druhy (lupina zlutd, lupina uzkolistd)
jsou vyuzivany spise pro krmivarské
Ucely, pfipadné jako okrasné byliny (lu-
pina mnoholistd a proménliva).
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