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Abstrakt:

Cilem bakalarské prace je zhodnotit potencidl je¢mene jako funk¢ni potraviny a to
vzhledem kobsahu rozlicnych  biologicky  aktivnich  latek S moznym
farmakologickym vyuZzitim. Uvodni ¢ast prace se zaméfuje na obecné informace
tykajici se jeCmene a na jeho obecny vyznam a vyuziti. Dalsi ¢ast hodnoti
potravinarsky jecmen a Slechténi bezpluchych odrad, které jsou pro vyrobu
funk¢nich potravin nejvhodnéjsi. V praci jsou také uvedeny konkrétni piiklady latek,
které jecmen obsahuje a jejich zdravotné - preventivni ucinky. Za velmi dilezitou
kapitolu lze z pohledu vyuziti je¢mene jako funkéni potraviny povazovat ¢ast o
zeleném jeCmeni. Zaveérecna cast prace je vénovana definici funkéni potraviny, kterd
dosud neni jednotnd a konkrétnim piikladim funkénich potravin v je¢né
vyzive, pekarstvi, mlékarenstvi, gastronomii, masné vyrobé, ceredlni vyziveé, nebo
v kombinaci s téstovinami. V této reSersi byly pouzity informace ziskané z publikaci
¢eskych 1 zahrani¢nich autorti a snazil jsem se peclivé obsahnout celou problematiku
tykajici se tématu.

Kli¢ova slova: jeCmen, funk¢ni potraviny, bezpluché odridy, zdravotné¢ -—
preventivni uc¢inky, beta — glukany, zeleny jecmen.



Abstract:

The aim of the bachelor thesis was evaluation of the barley potential as
functional food with respect to contents of various biologically active matters with
possible pharmacological effects. The introductory parts of the thesis were focused
on general information about barley and its importance and utilization. The following
part evaluated barley for food applications and breeding programs of glumeless
barley that are very suitable for food production. The thesis also presented the
concrete examples of barley functional matters and their health preventive effects.
Very important chapter of the thesis from the point of view of barley utilization was
the part about green barley. The concluding part of the thesis was devoted to
definition of functional foods -up to now it has not been created unified definition of
functional food. This chapter also showed concrete examples of functional food in
barley nutrition, bakery, dairy, gastronomy, butchery, cereal nutrition or in
combination with pasta. The information used thorough the thesis was obtained from
publication of Czech as well as foreign authors and the carefully were described
problems of the established theme.

Key words: barley, functional foods, hulless varieties, health — preventive effects,
beta — glucans, green barley.
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1. Uvod

JeCmen patfi mezi nejstarSi plodiny na svét€¢ a byl po dlouhou dobu
vyznamnou obilovinou vyuzivanou k vyzivé lidi. Péstovani jeCmene a jeho d&jiny
sahaji aZ do pocatkit uvédomélého zeméd¢lstvi, kde cloveka spolecné s pSenici
provazi jako druha nejstarsi obilnina.

V celosvétovém systému vyroby obilnin mé je¢men vyznamné misto, protoze
se rozsahem péstebnich ploch fadi na C&tvrté misto po ryzi, pSenici a kukufici
(Vaculova, 1999). Je totiz velmi piizptisobivou plodinou, kterd ma nesmirné Siroky
péstebni aredl. Severni hranice rozsifeni je¢mene dosahuje 70° s.8. (tj. severozapadni
Rusko a Norsko), jizni hranice saha k 42° j.S. (Novy Zéland) (Psota, Ehrenbergerova,
2008). V Alpach jej nalezneme ve vysce 1600m, v Andach ve vysce 4200m, v Tibetu
a Himalajich ve vysce 4700m. JeCmen vlastn¢ urcuje horizontalni a vertikalni hranici
pestovani obilnin. Optimalni podminky pro rast vSak nachazi pravé ve stiedni
Evropé.

JeCmen se vyuziva nejen ke sladovnickym tcéeliim, ale naptiklad i z hlediska
je€menatského vyzkumu a vyzivy lidi. Pouziva se také jako surovina k vyrob¢ lihu,
Skrobu, detergentti, kosmetickych a farmaceutickych piipravkl. Jeho vyuziti ma stale
velky potencial. Pfi skuteCnosti, ze se ve svété produkuje asi 136 milioni tun
je€mene a Ze jde o Ctvrtou nejrozsitené]si ceredlii, tak je 1,5 % pouzivaného zrna na
ptimou spotiebu k vyZivé obyvatel planety malo.

Na uzemi Ceské republiky je z celkové produkce je¢mene, ktera zahrnuje jak
jeCmen ozimy tak i jarni, vyuZivano asi 70 % K vyrobé sladu a potravinaiského
prumyslu, 25 % ke krmeni hospodatiskych zvitfat a 5 % je vyuzito jako osivo na
nasledujici rok. Vétsina jeCmene pro potravinarskou produkci slouzi jako surovina
k vyrobé sladu a nasledné piva.

Stale se zvysujici péce o zdravi vede ke zvySenému zdjmu o potraviny zdravé
VyZivy, a proto potravinaisky je€men zazivd v soufasnosti renesanci. Stava se stale
populdrnéjsi soucdsti naSich jidelnickl a to zejména diky svym vyzivovym
charakteristikam. Radu nespornych diikazii o jeho vyznamu pro zdravou lidskou
vyzivu pfinesly 1 neddvné védecké vyzkumy. S rostouci osvétou, kterd je zamétena
na cerealni vyzivu se zdroven zvysuje i poptavka po potravinaiském je¢meni. Je¢men
se pouziva k vyrob¢ tzv. funkénich potravin. Jedna se o potraviny, které podporuji
fyziologické funkce organismu. Jejich konzumaci je mozné piedchazet vzniku
civilizaCnich chorob. V soucasnosti je velmi popularni naptiklad konzumace je¢nych
chlebt, nebo je¢ného peciva. Velmi oblibena je také konzumace mladych zelenych
rostlin je¢mene, které maji rovnéZ pozitivni vliv na lidsky organismus.

Jestlize vezmeme v Givahu 1 dalSi moZnost uplatnéni je¢mene v mediciné, pfi
vyrob¢ riznych farmakologickych pfipravki, tak mizeme o jeCmeni mluvit jako
obilniné budoucnosti.



2. Cil prace

Cilem bakalarské prace je zhodnotit potencial jeCmene jako funkéni potraviny
a to vzhledem k obsahu rozliénych biologicky aktivnich latek s moznym
farmakologickym vyuzitim.



3. Literarni resSerse

3.1. Historie

JeCmen patii spolecné s pSenici mezi nejstarsi obilniny. Archeologické nalezy
zriznych vykopavek v Cing, Piedni Asii, Arménii nebo Irdku dokazuji jeho
péstovani jiz pred nékolika tisiciletimi (Spaldon et al., 1986).

Historické studie a literarni zdroje dokazuji jeho péstovani jiz od 5. stol. pf. n.
1., ale jsou zndmy i mnohem star$i zminky, jako napf. z Irdku ze 7. stol. pt. n. 1. a
zEgypta z 8. stol. pf. n. I. Podle vykopavek mlzeme soudit, ze oblasti pivodu
jeCmene je Asie, predevSim oblast tzv. Grodného ptilmeésice. Dodnes zatim neni
jasné, ktery jeCmen se zacal péstovat diive, jestli vicefady, nebo dvoutady (Zimolka
et al., 2006).

(Spaldon et al., 1986) uvadg&ji, ze nejstarsi nalezy a zobrazeni ukazuji je¢men
vicefady. JeCmeny dvoutradé se objevuji az pozdé€ji, po pirechodu ze starovéku do
sttedoveku.

JeCmen Sestifady se péstoval hojné jiz ve starovéku. Znami jsou jeho nalezy
obilek a klasi z mésta Eileythie, z pyramidy dashurské, nebo ze starych hrobu
v Egypté. Ctyifady jeémen je mnohem mladsi neZ Sestitady. Zda se, Ze vznikl
pomérn¢ pozdé v kultufe nékde v severozapadni Evropé. Dvoufadé jeCmeny
pochazeji pravdépodobné zjecmene ithaburského (Hordeum spontaneum), jenz
roste v severovychodni Africe, Malé Asii, od Palestiny az do Persie, Beludzistanu a
Zakavkazi (Kavina, 1930).

V naSich zemich je péstovani jeémene dokazano mnoha archeologickymi
nalezy, v dob¢ asi 500 let pf. n. I. V t& dob¢ se jeCmen péstoval jako chlebovina
(Zimolka et al., 2006).

K rozmachu péstovani je¢mene ptispélo to, ze byl zaveden norfolsky osevni
systém. Ten poskytoval jeCmeni vybornou ptedplodinu — fepu. Pfiznivy vyvoj
je¢menarstvi u nas byl naruSen svétovymi valkami. Predev§im za druhé svétové
valky zaznamenalo naSe jeCmenaistvi kvantitativni a kvalitativni pokles. Nase
odridy postupné nahrazovaly némecké, které ale nemély kvalitativni uroven nasich
odrad. Byly pteruSeny i obchodni styky a vyvoz jecmene do zahrani¢i byl minimalni.
V letech 1945-1955, tedy Vv prvnim povale¢ném desetileti, plochy jeémene opét
dosahly predvale¢ného stavu. Prudky nartst vynosu nastal v letech 1952-1955, kdy
se zvySovala agrotechnicka Uroven, vyZiva a uplatiiovaly se nové intenzivni odrady
je¢mene (Spaldon et al., 1986).

Po roce 1950 se u nas stala Spickovou odriida jarniho jeCmene odriida
Valticky. M¢la vysoky a stabilni vynos zrna a také Spickovou sladovnickou jakost.
Diky témto vlastnostem byla rozsifena ve vsSech péstitelskych oblastech a byla
pestovana na 50 % ploch osévanych jarnim je¢menem u nas. V tuto dobu u nas
sehralo dualezitou roli ve Slechténi jarniho je¢cmene mutacni Slechténi. V roce 1965
byla zaregistrovana odrida Diamant, detekovana jako pozitivni mutace po ozafeni
rentgenovymi paprsky odridy Valticky (autor Josef Bouma). Genotyp se vyznacoval
zménénym vyvojovym cyklem, vyssi intenzitou odnozovani, zvySenym poctem klast
na m” (0 200 — 300), zkracenym stéblem o 15 cm a vy$§im vynosem zrna (o 12 %).
Vroce 1972 pokryvala odrida Diamant 43 % z osevni plochy je¢mene v CR.
V letech 1972 — 1990 bylo v Ceskoslovensku vyslechténo celkem 28 odrad
diamantového typu a do roku 1990 bylo uzndno celkem 114 odrid, vcetné
zahrani¢nich, které maji ve svém rodokmenu genotyp Diamant (Zimolka et al.,
2006).



Hanacké krajové odrudy jsou zdkladem naseho tispésného Slechténi je¢mene
a pro své Slechtitelské zameéry je vyuzil Emanuel Proskowetz (Prugar et al., 2008).

Poznani E. Proskowetze starSiho odhalilo, ze importované je¢meny nemohou
nahradit domdci krajové jeCmeny, proto pfistoupil k vybérovému Slechténi
hanéackych je¢meni. Vysledkem byla prvni doméci odriida Kvasicky handcky, ktery
se rozsifil do celé zdpadni a severni Evropy. Znami Slechtitel¢ (Rimpau, Nol¢,
Dreger) ho vyuzivali ke zlepSeni tamn¢jSich odriid podle jejich Slechtitelskych cili
(Zimolka et al., 2006).

Emanuel Proskowetz mladsi zuSlecht'oval hanacké krajové odridy vybérem
nejlepSich rostlin a pfesevem jejich potomstev — linii. Prvni jeho odriida byla
Proskowetz Hanna pedigree, kterd méla mimotadné vlastnosti. Stala se zdkladem
dalsich odrtid u nas ve Svédsku i Némecku (Prugar et al., 2008).

3.2. Botanicka a biologicka charakteristika

3.2.1. Systematické zaiazeni jeCmene

Tabulka ¢.1: Systematické zarazeni jecmene (Internetovy zdroj ¢. 1)

RISE: PLANTAE ROSTLINY
ODDELENT: MAGNOLIOPHYTA ROSTLINY
KRYTOSEMENNE
TRIDA: LIOPSIDA ROSTLINY
JEDNODELOZNE
RAD: POALES LIPNICOTVARE
CELED: POACEAE LIPNICOVITE
ROD: HORDEUM JECMEN
DRUH: HORDEUM VULGARE JECMEN SETY

3.2.2. Botanicka systematika

Kulturni odriidy je¢mene se fadi pouze do jediného diploidniho druhu (n =
14) je¢men sety (Hordeum vulgare), ktery se dale ¢leni na convariety. JeCmen sety,
vicetady (H. vulgare convar. vulgare) se rozlisuje na 2 typy — Sestifady (hexastichon)
a Ctyitady (tetrastichon) (Zimolka et al, 2006). Délime je podle hustoty klasu a
postaveni stiedniho zrna k vietenu klasu (Spaldon et al., 1982). Je¢men sety,
dvoutady (H. vulgare convar. distichum) se vyskytuje v nékolika dilezitych
varietach (Zimolka et al, 2006). Variety rozdélujeme podle délky ¢lankt klasového
vietena (Spaldon et al., 1982). Patii mezi n& je¢men nici (H. nutans), je¢men
vzpiimeny (H. erectum), je¢men pavi (H. zeocrithon — syn. Breve), je¢émen nahy (H.
nudum), jemen sety, riznotvary, labilni (H.vulgare convar. labile) (Zimolka et al,
2006).

Je¢men Sestifady (H.hexastichum) ma klasky rozlozeny na sedle klasového
vietene, do tvaru Sesticipé hvézdice. Klas je nejcastéji zluté zbarveny, kratky, husty,
vzpiimeny, kratce osinaty, nebo bezosinny (Striegl, Zidkova, 1993). Je odolny proti
polehavani a péstuje se jen jako krmny je¢men, nejvice na jihu Evropy (Sobotka,
Jelinkové — Paroulkova et al., 1958).

Je¢men ¢tyitady (H. tetrastichum) vytvaii dojem dvoufadého je¢mene, nebot’
zrna stiedni fady jsou pritiskla ke klasovému vietenu (Spaldon et al., 1982). Ma fidsi
klas, ktery je Zluté¢ zbarveny a del$i. V dobé kdy dozrava je sklonény (Striegl,
Zidkova, 1993). M4 velky vyznam pro odplevelovani poli, jelikoz dozrava diive nez
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naSe hlavni plevele. Zrna jsou velmi bohatd na bilkoviny a jeho vyuziti slouzi
ptedevsim pro krmné ucely (Sobotka, Jelinkova — Paroulkova et al., 1958).

Je¢men dvoufady (H. distichum) zahrnuje formy sladovnického je¢mene i
krmného jedmene a ma proto nejvétsi vyznam (Spaldon et al., 1982).

Je¢men nici (H. nutans) je nejCastéj$i varieta jeCmene dvoutradého (H.
distichum) jak uvadgji (Striegl, Zidkov4, 1993). Patii sem vétsina evropskych a
hlavné sladovnickych je¢meni (Spaldon et al., 1982). Klasy V plné zralosti hagkuji.
Zro je vyborné pro sladovnické ucely, protoze je velmi moucnaté.

Je¢men vzptimeny (H. erectum) ma klas do pIné zralosti vzpiimeny, ktery je
také kratsi a husty (Zimolka et al., 2006). Na nasem tizemi se tento jeCmen nepéstuje,
snad jen ojedin¢le.

Je¢men pavi (H. zeocrithon — syn. Breve) ma zrna, které maji silnou pluchu a
nehodi se ke skladovani. Jeho klas se vyznacuje tim, ze je dole Siroky a ke Spicce se
zuzuje. Péstuje se jen ojedinéle jako krmny je¢men na izemi Italie nebo Spanélska.

Je¢men nahy (H. nudum) je tak nazyvan proto, ze obilka nesrusta s pluchou a
pluskou. Jeho obilky maji dlouhé poskliziiové dozravani (Sobotka, Jelinkova —
Paroulkova et al., 1958) a jsou charakteristické vysokou krmnou hodnotou a nizkym
obsahem vlakniny. V posledni dob¢ se také vyuzivaji i v ceredlni vyzivé (Zimolka et
al., 2006).

Je¢men sety, riznotvary, labilni (H.v. convar. labile) ma pevné, tuhé vieteno
(Sobotka, Jelinkova — Paroulkova et al., 1958) a jsou u ného vyvinuty nestejné pocty
plodnych klaska (1 — 3) (Zimolka., et al 2006).

3.2.3. Morfologicky popis a anatomicka stavba

Kofenovou soustavou rostliny pfijimaji z ptdy ziviny, vodu a vzduch.
Kofenovy systém zakoteiiuje melce pfi povrchu plidy asi do hloubky 25 — 45 cm.
Hloubku zakotfenéni ovliviiuji podminky prostiedi, pidni reakce, fyzikalni a
chemické vlastnosti, povétrnostni podminky, délka vegetacni doby, zdsoby zivin
nebo odriida. Nejlépe rostou kotfeny pfi teploté od 14 — 18 °C. Vyssi koncentrace
oxidu uhlic¢itého a vyssi kyselost pidy negativné ovliviiuji rast korenti 1 naslednych
rostlin. Obvykle maji rostliny nejvice kofenti v dobé sloupkovani az metani. Cast jich
pozd&ji odumira (Striegl, Zidkova, 1993). Jemen ma dva typy kofentl. Prvnim
typem jsou kofeny zdrodecné (prvotni), které vyrustaji z kolénka klicku nejcastéji
V poctu 5 — 8 a velmi brzo odumiraji (Sobotka, Jelinkova — Paroulkova et al., 1958).
Zarode¢né kotinky se podileji na zasobeni vlahou v obdobi déle trvajiciho sucha,
protoze se dostavaji az do hloubky 140cm (Zimolka et al, 2006). Druhym typem jsou
koteny vyrustajici z korunky rostliny hned pod povrchem plidy a nazyvaji se
druhotné.

Stéblo se sklada z5 — 8 hladkych ¢lankd (internodii) a je duté. Clanky mezi
sebou propojuji kolénka, pfi nichz vyristaji listy. Clanky jsou nejkratsi ve spodni
¢asti a smérem ke klasu dochazi k jejich prodlouzeni. Kolénka jsou o néco S§ir$i nez
stéblo. Jeho tloustka je asi od 2 do 6 mm. Hlavni stéblo je dlouhé 50 az 130 cm.
Pocet stébel ovliviiuji rizni Cinitelé a pohybuje se od 2 do 6 stébel (Sobotka,
Jelinkova — Paroulkova et al., 1958).

Listovym povrchem se uskuteciuje latkova vyména plynit mezi vzduchem a
rostlinou (Striegl, Zidkova, 1993). List vyriistd postupné u kazdého kolénka st¥idavé
na opacné stran¢ stébla. Je tvofen listovou pochvou, listovou &epeli, jazyckem a
ousky (Sobotka, Jelinkova — Paroulkova et al., 1958). Jazycek zabraniuje vnikani
vody do listové pochvy (Striegl, Zidkova, 1993) a také podle néj a ousek se je¢men
velice snadno odlisi od ostatnich obilovin jesté pfed vytvorenim laty ¢i klasu.
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Dulezity je i zdravotni stav listi, kviili odolnosti proti listovym chorobam a skiidcim
(Zimolka et al, 2006).

Klas je slozen z klaski, které jsou umistény na ¢lancich klasového vietene.
Podle jejich plodnosti a rozlozeni na ¢lanku klasového vietene, pak rozliSujeme, zda
se jedna o je¢men vicefady nebo dvoutady (Striegl, Zidkova, 1993). Na kazdy ¢lanek
klasového vietena jsou pfipojeny 3 klasky (Sobotka, Jelinkova — Paroulkova et al.,
1958).

Kvitek je sloZzen jednovaje¢nym semenikem, prasniky a tfemi tyCinkami.
Semenik se po opyleni pfeméiuje v plod (Striegl, Zidkova, 1993).

Obilka je velmi slozity rostlinny organ. Obsahuje celou fadu pletiv, které maji
odlisné vlastnosti. Pletiva se sklddaji z mezibunécnych prostor a bunék (Psota,
Vejrazka, 2006). Ma oba konce zaSpicatélé. Je podlouhla a mé vejcity tvar (Dudas,
2002). Obilka je jednosemenny plod. Po jejim vytvotfeni kvitkové organy (plucha a
pluska)bud’ s obilkou sristaji (pluchaté obilky) a nebo ji pouze obaluji (obilka se po
vymlatu uvolfiuje a zistivd nahd) (Striegl, Zidkova, 1993). Plucha spole&nd
s pluskou poskytuje obilce ochranu pred vnéjSimi vlivy. Dale se také vyuziva
filtracnich vlastnosti pluch, které tvofi znacny podil mlata pii vafeni piva. Obilky
jeCmenil péstovanych na naSem tizemi jsou obvykle barvy svétle zluté. Mohou byt
ale 1 modrocCerné az fialové nebo také hnédé a oranzové (Zimolka et al, 2006). Kazda
samostatna obilka se sklada ze ti hlavnich ¢asti obalové vrstvy (oplodi a osementi),
jadra (endosperm) a klicku (Striegl, Zidkova, 1993). Endosperm tvoii hlavni &ast
zrna (Zimolka et al., 2006). Jeho hmotnost tvoii asi 84 — 86 % celého zrna (Kosaf,
Prochazka, 2000). Je tvofen tenkosténnymi bunkami, které obsahuji prevazné
zasobni skrob, na jehoz pomeéru k ostatnim slozkdm endospermu (piedevsim
dusikatym latkdm) zavisi sklovitost ¢i moucnatost. VySsi obsah Skrobu svédci o
moucnatém charakteru endospermu (Zimolka et al, 2006). Obalové vrstvy pokryvaji
celou obilku a poskytuji ji ochranu pred vné&jsim poskozenim (Striegl, Zidkova,
1993). Poskozenim se mysli mikrobidlni napadeni, vysychdni a mechanické
poskozeni. Jsou také ale dulezitym regulatorem kliCeni, protoze ovliviwji pfistup
kysliku k zarodku (Dudas, 2002). Klicek tvori nejmensi ¢ast z celé obilky, avSak pro

vvvvvv

vvvvvv

(Striegl, Zidkova, 1993). Jeho obsah je také tvofen mnoha uéinnymi latkami jako
jsou vitaminy, bilkoviny, enzymy nebo cukry (Pelikan et al., 2002).
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Obrazek ¢.1: Podélny rez zralou obilkou (Kosar, Prochdzka, 2000)

VEMNTRALNI o DORZALNI
STRANA & "% STRANA
f *ﬁg
| 4 Perikarp
: {oplodi)
! : Testa
Zbytky nuce- | '
larniho pletiva A ' AR
a aleuronové i ' - Aleuronova
vrstvy v ryze i ' ] \ vrstva
' Endosperm
Chalaza ." : Vrstva stlace-
! nych bunék
Cevni svazek ;' ’* Stitek
Koleoptile
Prvni listy
Aleuronova
Misto pfipojeni vrstva
k ose klasku Radikula
Testa Koleorhiza

3.3. Riist a vyvoj je¢cmene
Béhem zivotniho cyklu obilnin (ontogeneze) rozliSujeme nasledujici
zakladni obdobi. Dochézi k pifechodu z obdobi vegetativniho (kli¢eni, vzchazeni,
odnozovani) do obdobi generativniho (sloupkovani, metani, tvorba zrna, zrani).
Béhem rustu a vyvoje hraji velmi dalezitou roli vegetacni a vnéjsi faktory (Zimolka
et al, 2006).
Rist a vyvin zacina klicenim zrna. Ke kli¢eni je potfeba dostatek vody, tepla
a kysliku. Nedostatek vody, ale 1 jeji pfebytek muiZe kliceni zpomalovat a stejné
takovy G¢inek ma i chlad (Spaldon et al., 1982). Dilezitd podminka pro usp&$né
kliceni je i hloubka seti kvali dostatku nebo nedostatku vldhy (Striegl, Zidkova,
1993). Pti teploté 1 — 3 °C kliceni zacCina a zrychluje se az do teplotniho optima 20 —
25 °C. Priméarni zarodeény kotinek prorazi obaly zrna jako prvni (Spaldon et al.,
1982).
Odnozovani je velmi dalezitou fazi. V této fazi vyvoje se formuje pocet klast
na jednotku plochy a rozhoduje se tak o zahusténi porostu (Striegl, Zidkova, 1993).
V ptiznivych podminkach zacind odnozovani pfiblizné za 2 — 3 tydny po vzejiti.
Stejné jako u jinych obilnin ovliviiuji odnozovani vngjsi faktory (obsah ptistupnych
zivin v pudé€, zdsoba pidni vody, odrida, termin a hustota seti). Nejvyssi vynosy

poskytuji ty odridy, které odnozuji rovnomérné a maji vyrovnana zrna s Vysokou
hmotnosti (Spaldon et al., 1982).
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Sloupkovani nejlépe probiha pii teplotach od 12 — 16 °C a celé obdobi trva
primérné 30 - 40 dnl. V tomto obdobi je rust rostliny nejvétsi a rostlina musi byt
dostateéné zasobena vldhou a Zivinami (Striegl, Zidkova, 1993). Béhem sloupkovani
se od sebe stéblova kolénka oddaluji a dochazi k tvorbé stéblovych internoid.
Soucasné se oddaluji i kolénka klasovych vietének. Vykonnéjsi odridy jsou ke konci
sloupkovani velmi citlivé na nedostatek zivin a vody. Nedostatek téchto faktort
zpomaluje riist a snizuje poéet zrn v klase (Spaldon et al., 1982).

Po dokonceni diferenciace vSech soucasti kvétenstvi zduii listova pochva
posledniho listu, praskne a kvétenstvi ji opusti — dochazi k metani rostliny. Nejprve
metd hlavni stéblo a ndsledné i jednotlivé odnoze. Optimalni teploty pfi metani se
pohybuji od 16 — 20 °C (Striegl, Zidkova, 1993).

Nejvice intenzivni kveteni je v dobé od 7. do 9. hodiny, pak odpoledne mezi
13. a 15. hodinou. Nejprve nejsou na semeniku vidét zddné zmény, pozdéji se
prodluzuje a postupné se vytvaii endosperm. Dusikaté latky proudi do zrna vétSinou
na pocatku tvorby, pozd¢ji ale prevazuji asimilaty (bezdusikaté latky). Tvorbu zrna a
dozravani pozitivné ovliviluje dostatek vody, svétla a tepla. Dozravani, které je
urychlené snizuje vynosy a narusuje pomer mezi obsahem cukrii a dusikatych latek
(Spaldon et al., 1982).

3.4. Pozadavky na prostiedi
Je¢men je plodina, ktera se dobie prizpisobuje nejriiznéjSim podminkam.
Nachéazi uplatnéni na lepsich i horsich pidach (Striegl, Zidkova, 1993). Jeho riist a
vyvin ovlivigji faktory prostiedi. Ovlivnén je hlavné vynos zrna a slamy.
Rozhodujici vliv z faktorG prostiedi maji klima a piida. Klimatickych podminek
muzeme vyuzivat, ale celkové je dokaZzeme ovlivnit jen velmi malo. Neptizniveé vlivy
muize ¢astecné odstraniovat moderni agrotechnika a hnojeni.

3.4.1. Teplota
Predevsim teplota urcuje geografickou oblast péstovani jeCmene. JeCmen je
na teplotu pomérné nendro¢ny. Vegetacni termicka konstanta je 1700 — 2200 °C.
Kliceni zacina jiz pfi teploté 1 °C, teplota pro vchazeni a zakofenovani je vyssi. Ke
kveteni potfebuje teplotu 16,3 °C a pii dozravani 18 °C (Spaldon et al., 1982). Snese
iteploty az do -12 °C (Kubinec, Kovac, 1999).

3.4.2. Voda

Stale vice limitujicim prvkem vynosu se v poslednich letech stava voda
(Cerny et al., 2007). Na vodu je jeémen méné naroény neZ ostatni obilniny mirného
pasma. Jeho transpiracni koeficient je 676 — 258, primérn¢ 300 — 350. Ro¢ni thrn
vodnich srdzek se na naSich jeCmenatskych oblastech pohybuje od 450 do 650 mm.
Vyhodou jsou méné vydatné desté v bieznu a dubnu. Je¢men miiZe v tomto obdobi
dobte Kkli¢it, vchazet a odnozovat. Rozhodujici srazky ptichdzi béhem kvétna a
¢ervna v obdobi sloupkovani a metani. Jecmen mohou poskodit prudké desté, které
je€men dozravad nouzové. Nadmérné mnozZstvi srazek b&hem dozrdvani je téz na
$kodu, protoZe se snizuje sladovnicka hodnota zrna (Spaldon et al., 1982).

3.4.3. Piuda

v v

soustavu a kratkou vegetacni dobu. Z tohoto diivodu vyzaduje relativné nejkvalitnéjsi
pudy (Kubinec, Kovac, 1999). Nejvhodnéjsi pady, na kterych mtze dosahnout
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maximalnich vynost jsou hlubsi ¢ernozemé a hnédozeme s dostatkem jilu. Jil dokaze
zadrzovat vodu a podporovat vzlinani za sucha. Pfi péstovani na lehkych pudach
nemiizeme pocitat s vysokymi vynosy. Na téchto ptidach navic hrozi riziko vysokého
obsahu N — latek v zrnu diky podeschnuti pied sklizni (Cerny et al., 2007). Na
kyselych ptidach je¢men vyrazné snizuje své vynosy (Striegl, Zidkova, 1993) a
kyselé prostiedi ma negativni vliv na jeho rist a na sladovnickou hodnotu. Také
potlacuje tvorbu kofenového systému a snizuje G€innost zivin (Kubinec, Kovac,
1999).

3.4.4. Svétlo
Svétlo pozitivné ovliviiluje odnoZovani a je nezbytnym piredpokladem
k asimilaci. Svétlo a pfistup vzduchu zabraniuje vyskytu nékterych chorob, napiiklad
padli. Kdyz je¢cmen nema dostatek svétla, tak tvori delsi, ale slabsi etiolizované
¢lanky stébel a jeCmen brzy poléha. Je to rostlina dlouhého svételného dne, proto
jeGmeny zaseté Casné poskytuji vy$si vynosy, nez jeémeny zaseté pozdé (Spaldon et
al., 1982).

3.5. Agrotechnika

Jednim z rozhodujicich ¢initela z hlediska vynosové stability, tvorby vynosi
a technologické kvality je predplodina. Nejvyssi jakost a vynos jsou dosahovany po
organicky hnojenych okopaninich ve viech vyrobnich typech Ceské a Slovenské
republiky. Pro jarni je¢men je 1épe vyhovujici sled pSenice — jeCmen, nez jeCmen —
jeCmen. Organické hnojeni je dulezitym intenzifikacnim faktorem, a to pfedevsim
zelené hnojeni v kombinaci se sldmou.

Kvalitni podzimni orba za ptiznivych vlhkostnich poméri pady je zdkladem
pti péstovani je¢mene. Jeden z dalSich dualezitych faktort je rané seti. Vynos klesa
v nasich podminkach kazdym opozdénym dnem seti prabézné o 30 az 50 kgha™.
Hloubka seti se urcuje podle druhu ptdy, vlhkosti, doby seti a pohybuje se od 3 do 5
cm. Od 3,5 mil. kli¢ivych zrn na hektar se pohybuje optimalni vysevek. Po zaseti se
zvysuje pudni kapilarita a rovnomérné rychlé vzchazeni uvalenim hladkymi nebo
ryhovanymi valci (Kosaf, Prochazka et al., 2000).

3.6. Odriady

Zakladnim vynosnym prvkem kvality, podobné jako u dalSich druhi
hospodaisky vyuzivanych plodin, jsou odridy. V naSich podminkach se vybér
zamétuje predevsim na odridy, které poskytuji kvalitni surovinu pro vyrobu sladu.
V CR se kazdym rokem vydava Seznam doporucenych odriid. Seznam ma usnadnit
orientaci Vv Sirokém sortimentu odrid a poskytnout objektivni informace o nich
(Prugar et al., 2008).

V oblastech, které jsou pro péstovani je¢mene vhodné se Casto setkavame
Sriznymi rastovymi i piirodnimi podminkami. Proto je velmi dilezité znat
hospodarské vlastnosti a biologické pozadavky jednotlivych odrid. Z téchto znalosti
je pak tieba vychazet pii volbé dané odrady (Striegl, Zidkova, 1993).

Ozimé odriidy na uzemi CR poskytuji vy3si vynos o 10 — 15 %, neZ odriidy
jarni. Slechti se odrtidy typu linie a mezi nej¢astéji pouZivané metody §lechténi pati:
selekce (individualni ¢i hromadny vybér), kiizeni (kombinacni, zpétné), metoda
rodokmenova (pedigree), sméSovaci, jednozrnkova a nebo kombinace téchto metod.
K nejnovéjs§im postupiim patii také transgendze, tvorba transgennich, geneticky
modifikovanych odrtd.
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Vynosné odriady by nemély mit stéblo kratsi nez 60 cm, rostliny by mély mit
2 az 3 produktivni odnoze, v Klasu 18 - 22 obilek, HTZ 42 — 46 grami, vegeta¢ni
dobu 95 — 105 dni, vzpifimeny horni praporcovity list a odolnost proti
nejroz§ifenéj§im chorobam a Skiidciim (Prugar et al., 2008).

Novinkou pro rok 2015 jsou sladovnické odriidy Laudis 550 a Petrus. Petrus
je z hrubcického Slechténi a ma velmi vysoky vynos piedniho zrna. Odridy Malz a
Bojos jsou nejvyznamnéjsi a nejpestovanéjsi pro vyrobu ceského piva v roce 2015.
Mezi dal$i sladovnické odriidy patii napt. Kango nebo Blanik. Pro krmné ucely se
vyuziva oblibena nesladovnicka odriida Azit, ktera ma vysoky vynos. Dale sem patii
nestarnouci hvézda krmnych je€menti, odriida Heris. Novinkou pro krmné ucely
v roce 2015 je odrida Gladys (internetovy zdroj ¢.2).

3.6.1. Bezpluchy je¢men

Vyzkum bezpluchych forem dosahl nejvétsiho rozmachu az v poslednich 20 —
25 letech. Z této doby také pochazi nejvice experimentalnich, klinicky potvrzenych
poznatkli o vyznamu je¢mene jako potraviny ve zdravé vyzive lidi i pro prevenci
mnohych civiliza¢nich chorob (Granfeldt et al., 2000).

Porosty bezpluchého a pluchatého je¢mene se na prvni pohled nelisi. Rozdily
jsou ziejmé az ve zralosti, kdy se geneticky podminéna bezpluchost projevuje tim, ze
obaly zrna (plucha a pluska) nesrustaji s obilkou. Obilka se znich pii sklizni
uvoliuje a je tedy naha (Vaculova, 2006).

Kofenova soustava, listy, stéblo i kvétenstvi jsou u bezpluchého jeCmene
stejné a vyznacuji se podobnou variabilitou jako u je¢mene s pluchatymi obilkami
(Vaculova, 2003). (Choo et al., 2001) uvadéji, ze byly pfi studiu genetickych zdroja
jeCmene s bezpluchym zrnem zjistény urcité zakonitosti, které jsou charakteristické
pro tento typ. Je uvedeno, ze bezpluchy jecmen ma az o 17 % mensi pocet
produktivnich odnozi, o0 15 - 19 % nizsi hmotnost zrna a o 11 — 18 % kratsi, m¢k¢i a
poléhavé stéblo. Jak uvadeji (Lekes, Vaculova, 1981) mlize byt poléhavé stéblo i 11
— 18 % delsi.

Nov¢jsi vysledky studii ale ukazuji, Ze nékteré z uvadénych zvlastnosti nebo
nedostatkit vyplyvaji spiSe z neproslechténosti bezpluchych odrid. U novych
registrovanych odrid se dafi tyto nedostatky nebo zvlastnosti postupné piekondvat
(Rossnagel, 2000).

Skutecnost, Zze odrida méa bezpluché zrno jesté¢ neptedstavuje zaruku, Ze je
vhodnd pro potravinaiské zpracovani, nebo ze jeji zrno obsahuje pozadované
nutriety. VyuZiti obilky v jeji celozrnné podobé piindsi ale 1 v pfipadé primeérného
obsahu zivin fadu vyhod oproti obrousenému zrnu. Pfedevsim se jedna o ptijem Zivin
a latek obsazenych v obalovych vrstvach (oplodi, osemeni), aleuronové vrstvé a
subaleuronu a v je¢ném klicku. Nachazi se zde kromé vlakniny i vétSina mineralnich
latek, vitaminy, antioxidanty, alkylresorcinoly, enzymy, polyfenolycké latky,
kyselina fytova, steroly, fytoestrogeny a dalsi bioaktivni latky.

Slechténi odrid bezpluchého jeémene vyviji potravinaiské odridy
s geneticky podminénym rozdilnym zastoupenim dvou hlavnich polysacharidi
Skrobu — amyldzy a amylopektinu (tzv. waxy odriidy s podilem amyl6zy snizenym na
urovein 0 — 10 % a ekvivalentné zvySenym podilem amylopektinu) a zvySenym
obsahem beta - glukand.

Vyuziti bezpluchého jeCmene ve své podstaté predstavuje nejjednodussi
zpusob, jak spojit nutricni prednosti jecmene s vyhodami, které poskytuje strava na
bazi celozrnnych cerealii (Vaculova, 2014).
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3.6.2. Slechténi odriid je¢mene s bezpluchym zrnem

Zvyseny zajem spotiebitelti o vyuzivani nutri¢nich a zdravotné preventivnich
vlastnosti jecného zrna ve vyzivé lidi se v poslednich letech projevilo i v rozsifeni
¢innosti mnoha Slechtitelskych firem, které se vénuji tvorbé odrid jeCmene
S bezpluchym typem zrna.

Sortiment povolenych odrid je¢mene s bezpluchym zrnem je pomérné
rozsahly na tUzemi Severni Ameriky. Pocet bezpluchych odrid, které mohou
zemédelci péstovat v Evropé ale zatim tak Siroky neni. Na internetu a v riznych
literarnich odkazech se podafilo dohledat nasledujici odridy: Mona, Pastello
(registrace: Némecko, Rakousko, Slovensko), Taiga (pouze Svycarsko), Lawina
(Némecko), 6 — tada odrida Rondo (Italie). V LotySsku je v predregistracnich
zkouskach testovana odriida Kornelija.

Na uzemi Ceské republiky jsou v soucasnosti registrovany dvé odridy
je¢mene jarniho s bezpluchym zrnem. Obé¢ jsou vyslechténé ve spole¢nosti Agrotest
fyto v Krométizi. Prvni z nich byla registrovana jiz v roce 2009 a nazyva se AF
Lucius. Tato odrida slouzi spise farmarim, ktefi hospodaii v podminkach
ekologického zemédélstvi. Jedna se o jeCmen Suniverzalni kvalitou zrna, ktery je
vhodny pro potravindiské 1 krmné vyuZiti. Ma vysoky obsah Skrobu a dobrou
objemovou hmotnost, vysokou extraktivnost, primérnou odolnost proti houbovym
chorobam, mirné¢ zvySeny obsah bilkovin a primérny obsah beta — glukand.
Novinkou, ktera byla navrzena k registraci vroce 2014, je odrida bezpluchého
jeémene zkouSena ve statnich registracnich pokusech pod oznacenim KM 2084 a
nese nazev AF Cesar. Tato odrida je prvnim bezpluchym jecmenem se specifickou
kvalitou zrna pro potravinaiské vyuziti. VyznaCuje se vysokym obsahem
pozadovanych beta — glukanti (v priméru 6,8 % v suSin¢ zrna), ¢imZ se vyznamné
odliSuje od prvni ¢eské bezpluché odriidy AF Lucius (5,4 % beta - glukanti). Navrh
na registraci této odriidy byl schvalen az v letoSnim roce, proto se jeji rozsifeni da
ocekavat teprve v ndsledujicich letech. Odrida je urena jak pro podminky
ekologického, tak i konvencniho zeméedé€lstvi.

Vyvoj a studium novych genetickych zdroji pro Slechténi odrid bezpluchého
jeCmene urcenych pro vyzivu lidi stale pokracuje. Objevuji se tak nové informace o
dalsich bioaktivnich, nutri¢né vyznamnych latkach a pracovnici z oblasti vyzkumu a
Slechténi se snazi vytvaret nové odridy, které by tyto zdravotné blahodarné tcinky
zprostiedkovaly vyrobclim a zdjemclim o potravinaiské zpracovani je¢mene. ProtoZe
bez vhodné a dostupné suroviny nebude nikdy mozné vSechny vyjimecné vlastnosti
této obilniny plné€ vyuZivat (Vaculova, 2014).
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3.7. Soucasna situace jemene v CR
Odhad celkové sklizné je¢mene dle CSU k 15. 9. 2014 je na urovni 1 9754
tis. tun. Z celkového sklizeného mnozstvi je 589,3 tis. tun (tj. 29,8 %) jeCmene
ozimého a 1 386,1 tis. tun (tj. 70,2 %) jeCmene jarniho.
Podle soupisu ploch osevli dosdhla celkova osevni plocha je¢mene pro rok
2014 vymeéry 350,5 tis. ha.

Graf ¢. 1: Vyvoj osevnich ploch jecmene (MZe, 2014)
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Primérny hektarovy vynos je¢mene ve skliziovém roce 2014 dosahl podle
odhadu CSU hodnoty 5,64 t/ha, pficemz u jeémene ozimého ¢&inil 5,73 t/ha a u
jarniho 5,60 t/ha. Oba je¢meny potvrdily svoji moznost vysokych vynost a dosadhly v
roce 2014 na rekordni vynosovou uroveil. Na zvySeni hektarového vynosu u obou
je¢ment mélo vliv predev§im pocasi, které ovlivnilo termin brzkého vysevu. Po
zaseti nasledoval mésic kvéten 2014 s dostatkem srazek a chladnych dnt, kdy
rostliny dostatecné odnozily, coz mélo rozhodujici vliv na vynos (MZe, 2014).

Tabulka ¢ 2:Bilancni tabulka jecmene (MZe, 2014)

2011/ 2012/ 2013/ 2014/
Ukazatel Jedn. 2012 2013 2014 2015
Osevni plocha tis.ha 372,80 382,30 349,00 350,50
Vynos t/ha 4,87 4,23 4,57 5,64
Vyroba tis. t 1813,70 161650 1593,80 1975,40

Pocate¢ni zasoby  tis. t 411,50 303,30 194,90 160,10
Dovoz celkem tis. t 39,40 35,50 36,90 36,00

Celkova nabidka tis.t 226460 195530 182560 2171,50
Domaci spotieba

celkem tis. t 162500 1500,00 1450,00 1425,00
z toho — potraviny tis. t 780,00 700,00 700,00 700,00

— osiva tis. t 90,00 95,00 105,00 110,00
—krmiva  ftis.t 750,00 700,00 640,00 610,00

— techn. uziti tis. t 5,00 5,00 5,00 5,00
Vyvoz celkem tis. t 336,30 260,40 215,50 275,00
Interven¢ni nakup tis. t 0,00 0,00 0,00 0,00
Prodej
interven¢nich

tis. t 0,00 0,00 0,00 0,00
zasob
Zustatek

tis. t 0,00 0,00 0,00 0,00

intervencnich zasob
Celkové uziti tis. t 1961,30 1760,40 166550 1 700,00

Kone¢né zasoby tis. t 303,30 194,90 160,10 471,50

Konecéné zasoby

% 15,46 11,07 9,61 27,74
/celkové uziti
Konecné zasoby

% 18,66 12,99 11,04 33,09
/domaci spotteba
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3.8. Vyznam a vyuZiti

Jemen ma mnohostranné hospodarské vyuZziti a je druhou nejrozsifené;si
plodinou (Polédk, Vanova, Onderka, 1998). Pfinasi Ceské rostlinné vyrob& hned po
pSenici nejvétsi hrubé trzby a piedstihuje fepku (Cerny et al., 2007). Roli je¢mene
Vv naSem hospodafstvi ale uz nemizeme chapat jen z hlediska jeho sladovnického
uplatnéni (Zimolka et al., 2006).

Hospodaisky vyznam spociva v tom, ze jeho zrno zabezpecuje surovinu pro
sladai'sky a krmivaisky pramysl (Sroller et al., 1997).

Pouziva se i v potravinaistvi k vyrobé sladu, piva, krup, krupice, mouky,je¢né
mouky, vlocek, miisli, a kdvovych ndhrazek (Prugar et al., 2008). Dilezity je i
vyznam pro zdravou lidskou vyzivu, pfedevsim hypocholesterolemicky ucinek
je¢mene. Zde hraje dilezitou roli obsah beta — glukant, podil vldkniny a obsah
antioxidantii (Zimolka et al., 2006).

Dale se jecmen vyuziva i ke krmnym uceliim, predevsim ke krmeni driibeze
a prasat, kde se podili na dobré jakosti masa (Sroller et al., 1997). Prespektivu ma
také jako =zdroj obnovitelné energie pro vyrobu bioethanolu vramci tzv.
lihobenzinového programu (Psota, Ehrenbergerova, 2008).

Rovnéz se také vyuziva v lihovarském primyslu, jako zékladni surovina pii
vyrob¢ whiskey nebo jako lihovarsky slad pro zcukfovani skrobnatych surovin pfi
vyrob¢ lihu (Pelikan, 2006).

Kvalita zrna ovliviiuje proces jeho zpracovani a vyslednou kvalitu finalniho
vyrobku. K vyrobé krup, kadvovin, jecného Srotu a k pivovarskému zpracovani se
dodavd jecmen, u kterého po odstranéni necistot a piimési zlstane na situ
s podélnymi zakulacenymi otvory Sirokymi 2,5 mm nejméné 75 % jecnych zrn
(Prugar et al., 2008).

V podstaté o ném muizeme, pro jeho §ifi mozného vyuziti, mluvit jako o
obilniné budoucnosti, kterd si zaslouzi pozornost i vV dal$ich smérech hospodarského
vyuziti. Jestlize vezmeme Vv ivahu jeho dal§i moZnosti uplatnéni vV medicing, pfii
tvorbé GMO a novych druhii obilnin (Zimolka et al., 2006).

3.9. Uzitkové sméry
V soucasnosti mizeme jeCmen rozdélit podle nékolika uzitkovych sméru:
sladovnicky, krmny, primyslovy, potravinaisky, picninaisky.

3.9.1. Potravinarsky je¢men

Péstovani je¢mene je u nas historicky spojovano predevsim s pivovarnictvim.
Dulezité je ale také poukdzat 1 na mnohé dalsi vlastnosti zrna, neZ jen na ty, které
jsou piedpokladem pro vyrobu kvalitniho sladu. ZvySujici se péce o zdravi vede ke
zvyseni zajmu o potraviny zdravé vyzivy a vyuziti jeémene v potravinaistvi zaziva
V soucasnosti renesanci. Jecmen a jeho produkty vzniklé pti zpracovani jsou zdrojem
fady chemickych sloucenin, které piisobi pozitivné na lidsky organismus. Jedna se
predev§sim o latky santioxida¢nimi ucinky, vitaminy a urcité formy dietetické
vlakniny. Zasluhy na znovuzrozeni je€mene pro lidskou vyZzivu jsou pficitany
védciim ze Severni Ameriky (Ehrenbergerova, 2006).

Renesance jeCmene je nejvice patrnd ve vyspélych zemich svéta, kde se
je¢men pouziva k vyrobé funkc¢nich potravin. Také v méné civilizovanych zemich je
spotieba je¢mene pro lidskou pifimou spotiebu vysokd. Napt. v Maroku se spotiebuje
68,3 kg na osobu za rok, v Etiopii 19 kg, podobnou spotifebu maji i v Alzirsku,
Afganistanu a fraku. Tyto zemé& maji velmi nizky vyskyt tzv. civilizaénich chorob. U
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nas se spotirebuje pro piimy konzum v podob¢ upraveného jecného zrna pouze 0,5 —
0,6 % produkce, to je asi 10,7 — 12,8 tis. tun je¢mene (Ehrenbergerova, 2006).

Pro potravinaiské uziti jsou velmi vhodné bezpluché odriidy, které nemaji
pluchy pftirostlé k obilce. Obilky se jich pii mlaceni zbavuji, takze se jejich zrno pti
zpracovani nemusi obruSovat (Ehrenbergerova, 1999). Z divodi jako je naptiklad
vysoky obsah beta — glukantl, nizky glykemicky index nebo snizovani koncentrace
cholesterolu jsou také doporucovany tzv. waxy je¢meny s voskovym (meékkym)
typem endospermu, které maji vysoky podil amylopektinu ve Skrobu na ukor
amylosy (Ehrenbergerova, 2006). Vzhledem ke zdravotnimu a nutriénimu benefitu
by bezpluché odriidy mohli byt atraktivngjsi a vhodné pro péstovani v CR, piestoZe
nedosahuji takovych vynost jako odridy pluchaté (Ehrenbergerova et al., 1999).
V podstaté se jedna o odridy, které jsou nevhodné do nasich péstitelskych podminek.
Maji nizky vynos, jsou velmi siln¢ napadany listovymi chorobami a jsou také silné
poléhavé (Zimolka et al., 2006).

Dle realizovanych studii byl zjistén vyznamné vyssi obsah arabinoxylani u
bezpluchych, waxy typa (5,2 — 10,5 %) oproti pluchatym odradam (4,5 — 7,0 %),
rovnéz i obsah beta - glukani v téchto typech byl vyssi — az 7,6 %, oproti 4,0 — 4,3
% u pluchatych odrid (Ehrenbergerova, 2006).

Je¢men také musi spliiovat podle platné CSN 46 1200-3 pozadavek na
velikost a vyrovnanost zrna, zdravotni nezdvadnost a vlhkost nizs§i nez 15 % (Prugar
etal., 2008).

Americka asociace cerealnich chemiktit (AACC 1999) definuje celé zrno jako
intaktni, mleté, rozdrcené, nebo vloCkované obilky, jejichz zakladni casti, tedy
endosperm, klicek a otruby jsou zastoupeny ve stejnych relativnich pomérech, jako
V neporusené obilce. Zjednodusené feceno, mlynské produkty, které se oznacuji jako
celozrnné se vyrabi zpracovanim predem velmi malo upraveného zrna a obsahuji
vSechny anatomické ¢asti obilky. Zatimco bild mouka je vymleta pouze z vnitini
¢asti obilky, tedy skrobnatého endospermu (Vaculova, 2014).

3.9.2. Sladovnicky je¢men

Je¢men sladovnicky na naSem tzemi pievazuje ve formé jarni a ozimé forma
se vyskytuje zejména v zapadni Evropé. Na kvalitu maji zpracovatelé fadu
pozadavkl a ty rozhoduji o zatazeni do kategorie sladovnicky nebo nesladovnicky.
Mezi hlavni kritéria fadime obsah bilkovin (N — latek), podil pfedniho zrna, obsah
beta — glukand (neskrobovych polysacharidi), zvySenou klicivost a dalsi. Nejvice
ovliviluji sladovnickou jakost zrna vnéjSi podminky (asi ze 2/3) a zbytek je ovlivnén
odrtidou.

3.9.3. Krmny je¢men
Mezi krmné je€meny patii jeCmeny vicetadé 1 dvoutadé¢, formy ozimé i jarni,
pluchaté¢ 1 bezpluché. Pozadovan je vysoky obsah bilkovin, esencidlnich
aminokyselin, nizsi obsah beta — glukant a vysoky obsah skrobu.

3.9.4. Primyslovy jeémen
Vyuziti primyslového jeCmene k technickym ucelim neni zatim pfilis
vysoké. Jednd se predevSim o vyrobu etanolu. Dalsi vyuziti se nabizi ve
Skrobarenstvi, kde jeCmen poskytuje Skrob s drobnéjSimi zrny.
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3.9.5. Picninarsky je¢men
JeCmen picninaisky je tradiéné vyuzivan jako kryci plodina pro vysev
viceletych picnin (Zimolka et al., 2006).

3.10. Funk¢ni potraviny

Poprvé se zacalo hovofit o funkénich potravinach v 80. letech v Japonsku a
od té doby se studie o nich neustidle vyvijeji. Tento pojem i presto ziistava pro
Sirokou vefejnost pomérné neznamy. Zpusobeno je to prevazn€é malym zdjmem
spotfebitelii o to, co je prospésné pro jejich zdravi a ¢im se stravuji. Funkcéni
potraviny také nejsou nijak oznaCeny, a proto je nezasvéceny cloveék v obchodé
poznad jen tézko. A kdyz uz je koupi, tak ani nevi, Ze je konzumuje. Tento problém
by se ale mél postupem casu vytesit, protoze neustale probihaji riizné studie a védci
se snazi funk¢ni potraviny dostat do podvédomi Siroké vetejnosti.

Od béznych potravin se nelisi chuti, viini ani vzhledem (Zevlova, 2013).
Jedna se o potraviny, obsahujici G¢inné slozky — nutriceutika (Prugar et al., 2008).
Konzumentovi poskytuji bézné ziviny a také podporuji jeho fyziologické funkce,
jsou zdravi prospeésné. Lze je vyuzivat zejména v humanni, zdravotné — preventivni
vyzivé a jejich konzumaci pfedchazet vzniku civilizacnich chorob (Zimolka et al.,
2006). Mély by se bézn¢ konzumovat jako soucast stravy. Nejsou to léky ani
vyzivové doplnky, takze jejich vliv neni okamzity. Cilem funk¢nich potravin neni
lécit chorobu ve stadiu propuknuti. Jejich hlavnim ucelem je priznivé ovliviiovat
pfechodny stav mezi zdravim a nemoci. Zakladnim ukolem je tedy preventivni
pusobeni (Kalac, 2003).

3.10.1. Definice funk¢ni potraviny

Stanovit definici funkéni potraviny je velmi vyznamna, ale nikoliv
jednoduchd zalezitost. Musi se k ni dojit legislativné, aby toto oznafeni vyrobci a
obchodnici nemohli zneuzivat (Kala¢, 2003). Ne¢kolik pracovnich definic bylo
navrzZeno riznymi organizacemi v n€kolika zemich. Tyto definice pouzivaji profesni
skupiny a obchodnici (Zevlova, 2013).

3.10.2. Definice americké dietetické asociace

Americkd dietetickd asociace klasifikuje vSechny potraviny jako funkéni
v urcité fyziologické trovni, pokud poskytuji Ziviny nebo jiné latky, které dodavaji
energii, zachovavaji rist a zivotn¢ dulezité procesy. Funk¢ni potraviny také poskytuji
dalsi zdravotni vyhody, které mohou sniZzovat rizika onemocnéni a podporovat
optimalni zdravi. Jsou to potraviny konvencni, modifikované (pozménéné,
obohacené nebo rozsifené), lékatskeé a pro specidlni dietni uZiti.

3.10.3. Definice — Spojené staty americké

Ve Spojenych statech nejsou funk¢ni potraviny oficialné uznany regulacni
kategorii FDA, ale nékolik organizaci navrhlo definice pro tyto rychle rostouci
kategorie potravin. Nejvice pozoruhodné International Food Information Council
(IFIC) a Institute of Food technology. IFIC si mysli, ze funk¢ni potraviny jsou
vSechny potraviny nebo jejich soucésti, které mohou mit zdravotni benefity nad
ramec zakladni vyzivy. Obdobné zni i posledni zpravy odborné¢ho tstavu technologie
potravin: ,,Funkéni potraviny jsou potraviny a slozky, které poskytuji zdravotni
ptinos nad ramec zdkladni vyzivy (pro zamyslenou populaci). Tyto latky poskytuji
zékladni ziviny casto ptresahujici jejich mnoZzstvi nutné pro béznou obnovu, rust a
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rozvoj, nebo jsou dal§imi biologicky aktivnimi slozkami, které pfinasi zdravotni
vyhody nebo Zadouci fyziologické efekty*.

3.10.4. Definice — Kanada

Zdravotnictvi v Kanadé¢ definuje funkéni potraviny jako ,,vzhledové podobné
nebo konvencni potraviny, spotfebovavajici se v ramci obvyklé stravy, kdy je
prokazano, ze maji fyziologické vyhody a (nebo) snizuji rizika chronickych chorob*
(American Dietetic Association, 2009).

3.10.5. Definice — Asie

Pojem funk¢ni potraviny ma v riiznych zemich Asie odlisné vyznamy. Mezi
né patfi zdravotni potraviny, funkéni zdravotni potraviny, potraviny, které jsou
obohacené o mineraly a vitaminy, dopliky stravy a dokonce i tradi¢ni produkty
¢inské mediciny. Bez ohledu na definice je hlavnim atributem jejich zdravotni
funkce. Tento koncept byl piedstaven asi pred 20 lety v Japonsku. Funkcéni a
zdravotni potraviny od té doby ukazaly udrzitelny rist na japonskych a dalSich
asijskych trzich. Japonsko inspirovalo Cinu, Jizni Koreu a mnoho dalgich rozvijet a
provadét predpisy pro vyrobu a prodej funkénich potravin. Nékteré zemé se rozhodly
vyuzivat stavajici potraviny a léCiva, jiné zemé zase rozvijet své vlastni
(Zawistowski, 2011).

3.10.6. Definice - EU
Evropskd unie zatim nema ustalenou definici ale nejcastéji pouzivana

charakteristika je tato: Funk¢ni potravinou je jakakoli potravina, které ma krome
vyzivové hodnoty pfiznivy ucinek na zdravi konzumenta, jeho fyzicky ¢i duSevni
stav. Je to potravina (nikoli kapsle, tableta ¢i prasek) vyrobend z pfirozené se
vyskytujicich slozek. Méla by se konzumovat jako soucast denni stravy. Jeji
konzumace ovliviiuje n¢které pochody v organismu, zejména

a) Posiluje ptirozené obranné mechanismy proti skodlivym vliviim prostiedi,

b) pisobi preventivné proti nemocim,

C) priznivé ovliviuje fyzicky a dusevni stav,

d) zpomaluje proces starnuti (Kala¢, 2003).

3.11. Chemické sloZeni zrna
Chemické sloZené zrna ovlivituje mnoho faktorti. Radime mezi né podminky
prostiedi, zejména pidu, podnebi, povétrnostni podminky, vyzivu, odradu, ale i
zplisob péstovani, osetfovani a dobu sklizné (Striegl, Zidkova, 1993).
Obilka je¢mene obsahuje 12 — 20 % vody a 80 — 88 % susiny (Pelikan et al.,
2004). Nizsi obsah vody by m¢l negativni vliv na technologickou jakost a naopak
vysoka vlhkost zptisobuje problémy pfti skladovani (Zimolka et al, 2006).

3.11.1. Mineralni latky

Obsah mineralnich latek (popelovin) tvoii asi 2 — 3 % obilky a jejich
mnozstvi v rostlin€ je ovlivnéno zranim, podminkami pii péstovani a také
zasobenim Zzivinami b&hem ristu (KoSaf, Prochdzka et al., 2000). Mezi nejcastéji
zastoupené prvky patii fosfor, kiemik, hoi¢ik a draslik. V men$im mnoZstvi je
zastoupen hlinik, Zelezo, vapnik, molybden a sodik (Zimolka et al, 2006). Je¢men
obsahuje i fadu stopovych prvkd, které jsou dilezité pro Cinnost fady enzymi a
koenzymil (KoSat, Prochdzka et al., 2000).
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3.11.2. Sacharidy
Nejveétsi ¢ast organického podilu zrna predstavuji sacharidy (asi 82 %).
Nachazeji se v obilce ve form¢ jednoduchych cukrti, Skrobu, celulosy, hemicelulosy,
ligninu, gumovitych latek a slizu. Nejdalezitéjsim cukrem je Skrob (Dudas, 2002).
Skrob je pro organismy zdrojem energie a obsahuje dvé zakladni slozky: amylozu
(asi 25 %) a amylopektin ( asi 75 %) (Zimolka et al, 2006). Cim vyssi obsah $krobu
zrno obsahuje, tim je kvalitnéjsi surovinou (Dudas, 2002).

3.11.3. NeSkrobné polysacharidy

Zmo je¢mene obsahuje 10 — 14 % neskrobovych polysacharidi: celulozy,
hemicelulozy, ligninu a gumovitych latek. Tyto latky jsou zdkladem a nosnym
skeletem rostlinnych pletiv, a proto je nazyvame stavebnimi polysacharidy (Zimolka
et al., 2006). Celulosa tvoii asi 4 — 7 % hmotnosti obilky (Kosaf, Prochdzka et al.,
2000). Latky, které jsou tvoieny predevsim hemicelulozami napomahaji v rostliné
vazat vodu a udrzovat rovnovahu bunééného obsahu. Tyto latky tvoii pro lidskou
vyzivu vyznamnou c¢ast vladkniny. Ta je velmi dilezitou soucasti nasi potravy
V prevenci proti nddorovym a cévnim chorobam, proto se ve svété ale 1 u nas klade
vy$si diiraz na konzumaci celozrnnych obilnych potravin. Hemicelulozy jsou tvofeny
ze 75 % beta — glukany a z 20 % arabinoxilany (pentosany). Vyrobkiim z beta —
glukani je pri¢itino mnoho pozitivnich efektd, jako naptiklad snizovani hladiny
cholesterolu v krevni plazmé. Arabinoxylany délime na nerozpustné ve vodé
(doprovazeji celulozu v bunéénych sténach) a na rozpustné ve vodé, neboli slizy.
Nejvice jich obsahuji zitné mouky (4 — 9 %). S bilkovinami vytvaii glykoproteiny a
mohou tak pfispivat k prostorové struktufe tést, ktera neobsahuji lepek. Obsah
gumovitych latek je podobny jako u ligninu (asi 2 %), ktery zpeviluje a vyztuzuje
bunécné stény.

3.11.4. Lipidy
Lipidy jsou tuky rozpustné v éteru, nikoliv ve vodé. Jejich obsah je asi 2 — 9
% v zavislosti na péstebnich podminkdch a odridach. Ve volné formé jsou zde
pfitomny i nenasycené¢ mastné kyseliny (linolova, olejova), které snadno podléhaji
oxidaci pfedevSim v mouce.

3.11.5. Dusikaté latky

Dalsi dilezitou slozkou jsou dusikaté latky. Obsah dusikatych latek je
ovliviiovan odridou a agroekologickymi podminkami béhem péstovani. Jejich tvorba
je zalozena na pfijmu N z ptuidy a obsahu organickych kyselin. Dusikaté latky délime
na latky typu bilkovin a jejich produktli (aminokyseliny, peptidy, peptony a pravé
bilkoviny — proteiny) nebo na latky nebilkovinné povahy (dusikatd baze, slozky
fosfatidi, malé¢ mnoZzstvi amidii a amonnych soli). Nejjednodussi dusikaté slouceniny
jsou aminokyseliny. Velmi dulezité jsou pro lidskou vyZzivu tzv. esencialni
aminokyseliny (valin, leucin, izoleucin, threonin, methionin, lyzin, tryptofan,
fenylalanin), které ZivociSny organismus neni schopen syntetizovat. Musi je pfijimat
Z potravy, kterd je rostlinného nebo zivo€isného plivodu (Zimolka et al, 2006).
Obilka obsahuje zbilkovin ve vodé rozpustny leukosin, v solnych roztocich
rozpustny edestin, v alkoholu rozpustny hordein a nerozpustny proteid (Kavina,
1930).
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3.11.6. Fosfaty
Fosfaty tvofi asi z poloviny fytin. Tyto latky maji dulezity fyziologicky
vyznam pro klicek.

3.11.7. Polyfenoly
Polyfenoly se nachazi ptredev§im v obalové Casti zrna a aleuronové vrstvé
(0,1 — 0,6 %). Maji schopnost vysokomolekularni dusikaté latky z roztoku. Tato
vlastnost je dalezita v tvorbé koloidnich zakall piva (Basatova et al., 1985).

3.11.8. Nizkomolekularni sacharidy
Zrmo jeCmene obsahuje jesté nizkomolekularni sacharidy, mezi které patii
sacharoza, rafinoza, maltosa, glukosa, fruktosa a ostatni cukry. Jejich obsah je
zavisly na stupni zralosti zrna.

3.11.7. Enzymy

Zmo jeCmene obsahuje 1 celou fadu enzymi, které jsou dulezité pro
metabolismus vytvarejici se rostliny, pro sladovnictvi a také v potravinaistvi pii
pripravé pokrmi ¢i potravinovych doplikl ze zelenych casti rostlin jeCmene ¢i zrna
(Zimolka et al., 2006). Jednotlivé tlohy enzymu se projevuji v jednotlivych fazich
vyvoje zrna. Oxydoreduktasy jsou dilezité pii dozravani, skladovani a kli¢eni
jeCmene. Transferasy hraji vyznamnou roli pii dozravani jeCmene, v obdobi
poskliziiového klidu a pfi kli¢eni. Isomerasy a lyasy maji podobné uplatnéni, podileji
se na metabolismu uhliku, dusiku, polyfenolii a dalSich. Ligasy se uplatiuji pfi
biosyntéze Skrobu, bilkovin a aminokyselin. Diilezité jsou ale i pfi kli€eni jeCmene,
tvorbé kotinku a sttelky (Mostek, 1975).

Tabulka ¢. 3: Chemicke slozZeni obilky jecmene (Zimolka et al., 2006)

Latka Procento v obilce
Sacharidy
Skrob 60 - 65
Amyloza 17 — 24 % Skrobu
Amylopektin 76 — 83 %
Skrobu
Nizkomolekularni sacharidy
Sachar6za 1-2
Ostatni cukry 1
Rafindza 0,3-0,5
Maltoza 0,1
Glukoza 0,1
Fruktdza 0,1
NeSkrobnaté polysacharidy
Hemicelulozy
Beta - glukany 33-49
Pentosany 9
Celulza 4-7
Tuky 3,5
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Fosfaty
Fytin 0,9
Polyfenoly 0,1-0,6
Dusikaté latky 95-11,9 (7-18)
Rozpustné dusikaté latky 19
Albuminy a globuliny 3,5
Hordeiny (prolaminy) 3-4
Glutenily 3-4
Mineralni latky 2
3.12. Zdravotné — preventivni ucinky latek z jeémene

v v

Mezi nejzavaznéjsi zdravotni problémy soucasnosti patii narGstajici trend
vyskytu obezity, cukrovky 2.typu, vysokého krevniho tlaku a poruch tukového
metabolismu — hypercholesterolémie. Lécba civiliza¢nich onemocnéni, ktera z velké
¢asti souvisi snespravnou vyzivou, spotifebovdva znacnou cast ndkladl na
zdravotnickou péci. Je evidentni, Ze prevence je efektivnim nastrojem, ktery umoZni
sniZit rizika rozvoje uvedenych onemocnéni a tim 1 ekonomické naklady, které na
jejich 1é¢bu spolecnost vynaklada. Dulezitym momentem prevence je kromé trvalého
vzdélavani obyvatelstva 1 cilend inovace potravinovych vyrobku, které prinasi
pozitivni nutri¢ni komponenty pro zdravi ¢loveka.

Je¢men je vyznamnym zdrojem vldkniny a beta — glukanii. Obsahuje
rozpustnou i nerozpustnou slozku vlakniny, ktera se nevyskytuje (na rozdil od jinych
druhti obilovin) jen v povrchovych vrstvach, ale v celém zrnu. To znamena, ze i po
odstranéni otrub se v zrnu stdle nachdzi jeji velké mnozstvi (zejména rozpustné)
(Tlaskal, Gabrovska, 2011).

Vyhlaseni Food and Drug Administration USA z konce roku 2005 potvrzuje,
ze potraviny z celého zrna a mlynskych produkti ziskanych zpracovanim jeCmene
vyznamn¢ redukuji riziko srde¢né€ — cévnich onemocnéni, pokud obsahuji stanovené
mnozstvi vldkniny potravy a beta — glukani (FDA, 2005).

Z celkového obsahu dieteticky pfiznivé vlakniny (15 — 24,1 % z hmotnosti
zrna) piipadd na neSkrobové polysacharidy asi 86 % (MacGregor, Bhaty, 1993),
pficemz asi 56 % tvoii beta — glukany (BG) a 23 % arabinoxylany. Nejvyssi
koncentrace beta - glukanti je v endospermu, zatimco arabinoxylany jsou rozmistény
predevsim v obalovych vrstvach (Prugar et al., 2008).

3.12.1. Beta - glukany

Prikkazné vyssi koncentrace BG byva dosahovana v zrné je¢menu s geneticky
podminénym waxy typem Skrobu, bezpluchym zrnem a znakem podminujici kratké
osiny (Newmann et al., 1991). Néktefi autoii referuji o zvySeném obsahu BG i
VvV je¢menech s vysokym podilem amylosy a naopak nizkém obsahu BG ve waxy
jeémenech, které maji potom vyrazné mekcéi endosperm nez bézné odrudy
(Swanston, 1997). Obsah BG je modifikovan v zavislosti na pidné€ klimatickych
podminkéch (vyssi hodnoty jsou dosazeny pii nedostatku vody v obdobi dozravani) a
pestebni technologii (Vaculova, 2006). BG maji bioaktivni a 1é¢ivé ucinky jakymi
jsou  imunomodulacni, imunostimula¢ni,  protizanétlivé,  antimikrobialni,
protinadorové, protifibrotické, antidiabetické, hepatoprotektivni plsobeni, snizuji
cholesterol i glykémii (Zekovic et al., 2005).
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3.12.2. Dietni vlaknina

Dietni vlaknina je zndma svymi Uc¢inky jiz od starovéku a je také nazyvana
vlakninou potravinaiskou. Tvofi nestravitelnou €ast rostlinné stravy, kterd urcitym
zpusobem pomaha potravé v pohybu travicim systémem (McGregor et al., 1993).
Soucasna strava neposkytuje dostatecné mnozstvi ceredlni vyzivy nez je fyziologicka
potieba lidského organismu. Idealni pfijem vlakniny na osobu za den méa dosahovat
minimalné 30 grami (Ehrenbergerova et al., 1996). Nizky vyskyt rakoviny a dalSich
nemoci zazivaciho traktu je spojen pravé s dietni vlakninou. Pfi¢inou vzniku
onemocnéni jsou mnohé faktory od stresu, pfes nezdravy zivotni styl, az po
genetické dispozice (Prugar, 1999). Konzumace potravin s vysokym obsahem
vldkniny je doporuovana pro modulaci hladiny glukézy v krevnim séru, pfii
nékterych formach diabetu (pfedevsim typu 2.), mé také za nasledek sniZeni hladiny
cholesterolu a v séru je prevenci kardiovaskularnich chorob (Zimolka et al., 2006).
Jeji konzumace také vede ke zvySeni objemu stolice a tedy i ke zkraceni doby
prichodu zazivacim traktem. Nejdalezitéjsi je omezeni kontaktu skodlivin ve stolici
se stfevni sténou, kterd byva nejcastéji postizena rakovinnym bujenim (Prugar,
1999).

3.12.3. Rezistentni Skrob

Zvlastni formou vlakniny potravy s prebiotickym ucinkem je tzv. rezistentni
Skrob, ktery ma kladny ucinek zejména v prevenci onemocnéni tlustého stieva
(Vaculova, 2006). Rezistentni Skrob se v zrné jeCmene pfirozené vyskytuje jen
VvV malém mnozstvi, avSak v Australii byla v laboratofich CSIRO vyvinuta nova
odriida bezpluchého je¢mene nazvandé BARLEYmax™, kterd ma kombinovany
vysoky obsah rozpustné i nerozpustné vlakniny potravy a zaroven i vysoky obsah
rezistentniho skrobu (Internetovy zdroj ¢.3).

3.12.4. Antioxidanty
U jeCmene jsou také oceniovany antioxidacni vlastnosti, které ma diky obsahu
enzymu superoxiddismutasy (SOD), tokoferoll a tokotrienold (izomery vitaminu E) i
kyseliny ferulové (Psota, Ehrenbergerova, 2008). Tokotrienoly (zejména alfa —
tokotrienol) vjetném zrnu podporuji utlum syntézy cholesterolu v jatrech
(Ehrenbergerova, 2006). (Belcrediova et al., 2007) uvadi, Ze nejvyssi hodnoty SOD
byly stanoveny u linii ziskanych z kfizeni s waxy typy je€mene.

3.12.5. Studie

Studiemi v Kanad¢ byl potvrzen signifikantné nizsi glykemicky index (GI)
pfi podavani produktl zbezpluchych i nékterych pluchatych odriid jeCmene ve
srovnadni s konzumaci bilého pSeni¢ného chleba, pficemz niZsi GI byl pozorovan pfi
podavani vatenych zrn nez pfi konzumaci jecné kase (Wrigley, 2004). U zdravych
ucastnikil Ctyitydenni studie byla v USA potvrzena vyznamné vyS$i hladina
celkového 1 LDL cholesterolu po konzumaci produktl z pSenice, nez na zacatku
studie. Naopak lidé s vyssi hladinou cholesterolu, kteti béhem studie konzumovali
potraviny z bezpluchého je¢mene, vykazali na konci pokusu hladinu cholesterolu
vyznamné niz$i (Newman et al., 1989). Vysledky potvrzuji, ze diety s vySSim
obsahem beta — glukani jsou efektivni pfi snizovani rizika kardiovaskularnich
onemocnéni a moderuji glykemickou odezvu u pacienti diabetu 2. typu. Proto se
V doporuceni FDA wuvadi konzumace pul S$idlku vafeného zrna jeCmene denné
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(obsahuje méné nez 0,5 g tuku a pouze 100 kalorii), tj. 3 g beta — glukanii jako zdroje
vlakniny denné. Jiné cerealie (napf. pSenice) jsou pii zpracovani na mouku o
vlakninu ochuzeny, protoze je nejvice obsazena v obalovych vrstvach zrn, zatimco
V je¢meni je obsaZena v celé obilce (Prugar a kol., 2008).

Jina studie hodnotila vliv beta — glukanl je¢mene na hodnoty postprandialni
glykemie (tzn. hladiny krevni glukézy po poziti potravy). Pro metabolické procesy
organismu je vyhodnéjsi, kdyz se glukéza z potravy dostava do krve pozvolnéji, ale
ptitom dostatecné, aby zajistila potfeby na piivod glukoézy zavislych tkani. Snizuje se
tak pfedev§im riziko rozvoje cukrovky 2. typu. Niz8§i hladinu postprandialni
glykemie garantuji potraviny s niz§im glykemickym indexem. V uvedené studii byl
hodnocen glykemicky index u $paget s riznou koncentraci je¢ného beta — glukanu.
Spagety s piimési 10 % beta — glukanu mély jiz vyznamné nizsi glykemicky index
(Chillo et al., 2010).

V jiné studii lidé s nadvahou a cukrovkou 2. typu konzumovali pét rtiznych
jidel z obilovin, z pSenice 1 je¢mene. Konzumace jidla s 10g je¢ného beta — glukanu
vyznamné Iépe ovlivnila postprandialni inzulinovou odpovéd’ organismu u obéznich
zen s rizikem inzulinové resistence (Kim et al., 2009).

Dalsi studie u lidi s potravinovym vyrobkem s ptimé&si jeCmene si v§ima vyssi
produkce mastnych kyselin (MK) s kratkym fetézcem. Uvedené MK piiznivé piisobi
na metabolismus epitelidlnich bunck tlustého stteva a snizuji pH stolice, ¢imZz
zlepSuji ochranu stfeva a organismu pired toxickymi latkami i infekci. Kromeé
priznivého uc¢inku na metabolismus glukézy a tukt, podporuji i vstiebavani pro
organismus potfebného vapniku, zeleza a dalsich slozek vyzivy (Choi et al., 2010).

V dalsi studii 14 dobrovolniki konzumovalo isokalorickou snidani tvofenou
bud’ bé&Znym chlebem, nebo chlebem obohacenym o 3 % je¢ného beta — glukanu.
Kromé jinych parametri byly méteny hodnoty glukoézy, insulinu, ghrelinu a peptidu
YY. Po poziti snidan¢ s ptimesi beta — glukanu zaznamenali autoii 19% snizeni
nasledného kalorického prijmu pii ob&dé a v krvi zjistili vyznamnou redukci hladiny
hormond ghrelinu a zvySeni proteinu YY (PYY). Ghrelin je hormon, ktery je
produkovan zaludec¢ni sliznici a ktery ptisobenim na hypotalamus mozku zvysSuje u
Clovéka chut’ k jidlu. PYY je hormon produkovany ve stfeve, ktery zvysuje sytost
Cloveka a snizuje piijem potravy. Vysledky studie prokazaly vliv beta — glukanti na
produkci vyse uvedenych hormonti. O 23 % nizsi produkci ghrelinu a o 16 % vyssi
produkci PYY, coz souvisi sreakci Clovéka na pozd¢jsi piijem potravy. Jecné
potraviny s obsahem 3 % beta — glukanti, tak mohou piiznivé zasahovat do regulace
apetitu a tim 1 ptijmu pozdéjsi potravy, coZ je vyhodou predevsim u obéznich jedinch
(Vitaglione et al., 2009).

Komponenty obsazené predevsim v bezpluchém jeCmeni: typ Skrobu,
zvySeny obsah amylopektinu, vldknina (pfedevSim rozpustna), tokoferoly a
tokotrienoly a kyselina ferulova jsou definovany jako latky se zdravotnim benefitem
(Prugar et al., 2008).

3.13.  Zeleny je¢men
Jednad se o mladé vyhonky jecmene (obvykle se sklizi asi ve vysce 20 —
25cm), se kterymi se mizeme beézné setkat i na nasich polich. Tento mlady je¢men se
rozdrti, ususi a vylisuje. S mladymi vyhonky se musi pracovat velmi opatrn¢, aby se
V nich zachovaly veskeré dulezité latky. Vysledkem je zeleny prasek, ktery se uziva
bud’ smichanim s vodou nebo s jinou tekutinou, ¢i v tabletach. Je znamy jiz od 20. let
minulého stoleti. Poprvé byl pozitivnim u¢inkiim zeleného je¢mene ptikladan diraz
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rve

v USA, pozdé¢ji se je¢men rozsifil i do dalSich ¢ésti svéta. V soucasné dobé se tento
je€men péstuje nejen v USA, ale naptiklad také v Australii.

Obrdzek ¢. 2: Pribéh lisovani Stavy z mladych rostlin jeCmene (internetovy zdroj ¢. 4)

Plda, na které se zeleny jeCmen péstuje, je Cclovékem nedotcend. Jedna se o
nej¢istsi mista na svété, do kterych nezasahla lidska ruka (Internetovy zdroj €. 4).
Jsou to naptfiklad byvala dna moii, které jsou nabité mineraly a stopovymi prvky
(Internetovy zdroj ¢. 5). Velmi dilezity je také slune¢ni svit, jeho nedostatek se
projevuje o poznani niz§im obsahem chlorofylu, enzymii a dalSich zivin. Velmi
vhodné je pouzivat mlady jeCmen, na jehoz péstovani nebyly pouzivany zadné
herbicidy, mineralni hnojiva a jiné chemické piipravky. Tyto latky mohou mit na
zdravi organismu velmi negativni vliv, protoze u nekterych z nich jsou dokonce
prokdzany karcinogenni ucinky. Mnohem lep$im feSenim je zvolit organicky
péstovany produkt (Dallen, 2010). V prubéhu rustu rostliny vyrazné kolisa obsah
zivin v ni obsazenych. Obsah Zivin je nejvyssi ve fazi rstu pred viditelnym prvnim
kolénkem (20 — 25cm vyska).

Priibéh zpracovani je velmi rychly a Setrny (Rathousky, 2007). Doba mezi
sklizni a vznikem prasku z vylisované zelené $tavy nesmi piekrocit 4 hodiny. Jeding
tak se minimalizuje Skodliva oxidace, ktera muize znicit zivé a zranitelné Ziviny
(Internetovy zdroj €. 6). Sklizené listy se oplachuji a ndsledné je z nich vylisovana
Stava. Ta je dale susena ve vakuové komote pii teploté 31 °C. Cely proces suseni
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trva pouhé 2 minuty. Po dokonceni procesu se susena st'ava vakuov¢ zabali a dodava
se odbératelim (Rathousky, 2007).

3.14.  U&inné latky mladych rostlin je¢mene

3.14.1 Enzymy

Enzymy maji velky vyznam v procesu traveni (Mindell, Mundis, 2010). Pti
jejich nedostatku dochézi k naruSeni celého traviciho procesu. Predevsim u tepelné
upravenych pokrmi nedochéazi k uplnému straveni a v tlustém stievé nastava proces
pomalého hniti. Z tohoto dasledku jsou zpét do krevniho obéhu propoustény toxické
latky a je tak velmi zatéZovan imunitni systém (Rathousky, 2008).

Organismus m4 jen velmi omezenou moznost enzymy vyrabét. Proto je velmi
dulezité jejich zasobu dopliovat vhodnou stravou (Miehlke, Williams, 1999).
V tomto ohledu maji zelené potraviny nezastupitelné misto. Mlady je¢men obsahuje
velmi vysoké mnozstvi aktivnich enzymu, bylo jich v ném nalezeno vice nez 20.
Obsazeny jsou pouze v zivé, tepelné¢ neupravené stravé. Velky vliv na aktivitu
enzymi ma teplota, jestlize potrava projde tepelnou upravou pii teploté¢ nad 40 °C,
tak jsou vSechny enzymy zni€eny (Dallen, 2010).

Enzymy se tGc¢astni vS§ech biochemickych procesit v organismu, a proto velmi
ovliviiuji zdravotni stav. Posiluji optimalni funkci imunitniho systému, uplatnéni
nachazeji 1 pii zanétlivych procesech a také chrani pred zranénimi. Jestlize
k né¢jakému zranéni dojde, tak napomahaji k hojeni ran a rychlejsi regeneraci po
urazech nebo operacich. Vyznam maji také v boji s rakovinnym bujenim. Maji
schopnost rozpoznat a rozpustit rakovinou butiku, kterd je nasledné z organismu
odstranéna a také snizuji pravdépodobnost vzniku metastaz (Miehlke, Williams,
1999).

Mezi nejdilezitéjsi enzymy, které jsou obsazené v mladych rostlinach
je€mene patii superoxiddismutasa (SOD). Vyznacuje se tim, Zze preméiuje
superoxidy na méné nebezpecné slouceniny, na kyslik a vodu (Ehrenbergerova a
kol., 2009). Superoxidy mizou poskodit nositelku genetické informace DNA.
Superoxiddismutasa tedy chrani organismus pted vznikem rakoviny, Alzheimerovy
choroby, artrézy, aterosklerézy a pfed mnoha dal§imi chorobami. V mladych
rostlindch je¢mene byl také objeven enzym transhydrogenasa, kterd je nezbytna pro
spravnou funkc¢nost srdecniho svalu. Enzym cytochromoxidasa zajiStuje bunécné
dychani a rozklad toxickych latek.

Katalasa je enzym mladé rostliny je¢mene (Dallen, 2010). Radi se mezi
oxidoreduktasy, konkrétné mezi hydroperoxidasy, které télo chrani pred
nebezpenymi peroxidy. Akumulace peroxidi mize zptisobovat produkci volnych
radikalt, ty nasledné mohou poskozovat membrany bunék a v koneéném disledku to
vSe miZe vést az k ateroskleroze a rakoviné.

Katalasa se Vv lidském organismu nachazi ve vétSiné tkani obzvlast v Krvi,
kostni dieni, sliznicnich membranach, ledvinach a jatrech. Dale je ve velkém
mnozstvi obsazena v bilych a Cervenych krvinkach, které chrani pred oxidativnim
stresem a poSkozenim (Murray, 2002). Také byly nalezeny souvislosti mezi
koncentraci jistych enzymu véetné katalasy a rakovinou. Vyrazné niz§i koncentraci
katalasy v krvinkach neZ zdravi lidé maji pacienti s rakovinou, coz vede k tomu, ze
by se katalasa mohla podilet na ochrané téla pied rakovinnym bujenim. Katalasa ma
také schopnost neutralizovat karcinogenni a mutagenni ucinky benzpyrenu, ktery
vznikd pfi grilovani a smaZeni masa a také neutralizovat nebezpecné ucinky
dusikatych zplodin automobilti (Dallen, 2010). Klinické studie rovnéz potvrdily
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zlepSeni stavu zptsobené podavanim katalasy pii ischiadickém syndromu (Stipek et
al., 2000).

Na aktivitu katalasy ma vliv lokalita péstovani, odrida jeCmene i jednotlivé
ro¢niky (Havlova, 1999).

3.14.2 Antioxidanty

Antioxidanty omezuji proces oxidace. Béhem oxidace dochazi k tomu, ze
molekula ztraci elektron a stdva se z ni volny radikal (Kala¢, 2003). Volné radikaly
jsou vysoce reaktivni a malo stabilni, protoze obsahuji neparovy elektron. Neparovy
elektron se snazi doplnit, tim Ze vyuzivaji jiné molekuly, ze kterych elektron
vytrhnou. Néasledkem toho se z piivodné stabilni molekuly stane volny radikal a
nastava fetézova reakce, kterd mize poskodit mnoho bunék. Muze dojit k poSkozeni
jakékoliv molekuly v organismu, coz mize zplsobit mutace a smrt bunck i
poskozeni Sroubovice DNA (Racek, 2003).

V organismu by v idealnim piipadé méla byt rovnovaha mezi volnymi
radikaly a antioxidanty. Castgji vSak byva pievaha volnych radikald. Je to zptisobeno
zvySenou tvorbou volnych radikal, snizenou koncentraci antioxidantl, nebo
kombinaci obou stavii. Kdyz volné radikdly maji v organismu pievahu nad
antioxidanty, tak se tento stav nazyva oxidac¢ni stres (Murray, 2002). Oxidac¢ni stres
ma podil na procesu stdrnuti a na vzniku minimaln& nékolika desitek chorob jako
napiiklad ateroskler6za, rakovina, Crohnova choroba, kardiovaskularni choroby a
dalsi (Btezinova, Belcredi et al., 2007).

Vétsinou je zdarazinovan jenom nepfiznivy ucinek volnych radikalid na
organismus, ale oni maji 1 u¢inky ptfiznivé. Podili se na syntéze bilkovin, hormont a
nukleové kyseliny a jsou soucésti pfirozené obrany organismu (Kalac, 2003).
Uplatnéni nachazi i pfi detoxikaci nékterych cizorodych latek (mnohych 1ékt) a pfi
uspésném oplodnéni vajicka spermii (Racek, 2003). Jsou také vyuzivany bilymi
krvinkami ke zneskodnovani nepiiznivych mikroorganismi a T — bunikami k niceni
nadorovych bunck. Je ale velmi dulezité, aby jejich pocet byl omezeny a
nedochazelo k oxida¢nimu stresu (Rathousky, 2008).

V organismu se urcité mnozstvi antioxidantli vyskytuje pfirozené, avSak
podstatnou c¢ast je velmi nutné dopliiovat stravou. Stejné jako u enzymu klesaji
s vékem jejich zasoby (Mindell, Mundis, 2010). V porovnani s béznou zeleninou je
mlady zeleny je€men a zelené potraviny vibec velmi vhodny na ziskavani
antioxidantil, protoze jich obsahuje zna¢né mnozstvi (Dallen, 2010).

Ve §tavé z mladych rostlin jeémene byl nalezen velmi dulezity antioxidant
2""- 0O - glykosylisovitexin, ktery omezuje peroxidaci lipidi. Vliv peroxidace lipidi
mize mit za nasledek karcinogenezi, mutagenezi, aterosklerozu, a muze dojit i
k progresi viru HIV (Shibamoto et al., 1997).

Vitamin C podporuje spravnou funkci imunitniho systému, hraje daleZitou
roli u vstfebavani dilezitych Zivin a napomaha regulovat hladinu cholesterolu. Takeé
je velmi dulezity pro zdravi klize, snizuje kazivost zubli, pomahéd pii prevenci
onemocnéni dasni a kurdéji (Dallen, 2010). Potiebny je i pro regeneraci vitaminu E a
hraje dulezitou roli pti pfeméné zeleza na 1épe vstirebatelnou formu (Racek, 2003).

Beta — karoten ma dulezity vliv pii ochrané organismu pied rakovinnym
bujenim, ma ptiznivy vliv na zdravi srdce a cév a je také nezbytny pro zdravy zrak.
Mlady je¢men obsahuje asi dvakrat vyssi obsah beta — karotenu, nez jeho znaméjsi
ptirodni zdroj mrkev (Dallen, 2010).

Vitamin E zabranuje oxidaci dilezitych latek toxickymi formami kysliku
(Dvorackova, 2002). Dale nachazi uplatnéni v prevenci kardiovaskularnich
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onemocnéni a v prevenci vzniku rakoviny. Podporuje muzskou plodnost a zpomaluje
proces starnuti. Dal$im pfinosem je zpomaleni poklesu imunitniho sytému v prib&hu
starnuti (Papas, 2001).

3.14.3 Zasadité latky

Zasadité latky vznikaji spojenim s mineralnimi latkami jako vapnik, sodik,
draslik, hoi¢ik atd., nebo spojenim se stopovymi prvky jako je chrom, zelezo, zinek,
mangan (Tepperwein, 2005). Velmi dalezitd pro spravné fungovani organismu je
acidobazickd rovnovaha, coZ je rovnovdha mezi kyselinami a zdsadami. Lidskému
télu nevadi kyseliny ani zasady, ale jen do té doby, kdy zlstdvaji v rovnovaze.
Lidsky organismus by v idealnim ptipadé mél mit lehce zasadity charakter (Mein,
1993).

Ve vétsing pripadi dochéazi v lidském organismu k piekyseleni (acidoza). To
je stav kdy dojde k vychyleni rovnovazného stavu ve prospéch kyselin. Acidéza je
imunitniho systému, ktery pak neni schopen se vypofadat sriznymi patogeny.
Prekyseleni jako trvaly stav ma za nasledek vznik mnoha chorob, mezi které patii
napiiklad ekzém, paradent6za, migréna, dna, ledvinové kameny i rakovina. Hlavni
pti¢inou piekyseleni organismu je nevhodné stravovani a nevhodny zpiisob Zivota
vubec. Dalsi faktor, ktery vede k prohlubovani nerovnovahy ve prospéch kyselin, je
fakt, ze organismus vytvaii kyseliny samovolné, ale zasady ziskava vylucné
potravou. Potraviny, které obsahuji zasadité latky nazyvame jako zasadotvorné.
Naopak potraviny vytvarejici v organismu kyselou reakci nazyvame kyselinotvorné
(Tepperwein, 2005). Zelené potraviny spolu s mladymi rostlinami je¢mene patii
mezi nejvice zadsadotvorné (Dallen, 2010).

Kdyz organismus neni schopen kyseliny neutralizovat a vylucovat, tak je
zacne ukladat. Obvyklym mistem pro ukladani kyselin jsou riizné cysty nebo klouby,
kde pak vznikaji bolestivé zanéty.

Piekyseleni organismu casto trva i celé roky, takze nestaci pouze zvysit
pfijem zasadit¢ potravy v podob& ovoce a zeleniny a omezit konzumaci
kyselinotvornych potravin (Tepperwein, 2005). ReSeni se nabizi v podobé ptidani
zelenych potravin do stravy, protoZze jak uZ bylo zminéno, patfi mezi nejvice
zasadotvorné potraviny a obsahuji vysoky podil mineréalnich latek a stopovych prvka,
kterych je v potravé nedostatek (Dallen, 2010). Také je nutné se naucit spravné
zvykat a kazdé sousto dostatecn¢ proslinit. Velmi dalezité je také dopliovat tekutiny
vV podobé¢ cisté vody, protoze voda rozvadi v organismu Ziviny k buitkdm a odvadi
Z bun¢k odpadni produkty smérem k vylu¢ovacim organtim (Tepperwein, 2005).

3.14.4. Chlorofyl

Chlorofyl je nepostradatelny pro cely prubéh fotosyntézy. Pravé jeho velmi
latek na Zemi (Kincl, Krpes, 2000). V piirodé¢ neni mnoho latek, které se vyznacuji
tolika kladnymi vlivy na zdravi jako pravé chlorofyl. Uplatnéni nachdzi naptiklad pti
Krvetvorbé, protoze zvySuje pocet Cervenych krvinek a zlepSuje pifenos kysliku
(Dallen, 2010).

Dalsi jeho pfinos spociva v rychlejsim hojeni ran (Mindell, Mundis, 2010).
Aplikace chlorofylu na otevienou ranu zabranuje infekci, zmirfiuje krvaceni, snizuje
bolestivost ran, urychluje hojeni a minimalizuje tvorbu jizev. U povrchovych zranéni
zmirnuje svédéni a podrazdénost. Potencionalni vyuziti ma i v hojeni popélenin, a to
nejen pii popalenindch zpisobenych teplem, ale i radiaci nebo kyselinami. Oproti
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jinym prostiedkim ma chlorofyl zvlastni vlastnost, protoze ptfi opakovaném pouziti
jeho ucCinky rostou a nesnizuji se. Pozitivni vliv ma i na riznd onemocnéni kuze.
Uspéchy zaznamenava také v 16¢bé koznich viedd, impetiga, akné a piiznivé ptisobi
na 1é¢bu atopického ekzému. UGinnost se zvysuje nejenom kdyz pacient aplikuje
chlorofyl zevné, ale zaroven ho konzumuje i ve formé zelenych potravin. Stav kize
totiz souvisi i1 se stavem vnitinich organi.

Mezi jeho dal$i zndmé vlastnosti patii schopnost neutralizovat télesné pachy.
Pachy nejsou pouze piekryvany, ale opravdu neutralizovany. Uzivanim chlorofylu se
sniZzuje zapach z ust po poziti jidla, alkoholu nebo tabdku, zapach z té€lesného potu,
moci, stolice 1 menstruace. Chlorofyl je tfeba uzivat pravideln€ a zmirnéni zapachu
Ize dosahnout jiz po né€kolika tydnech.

Diky spoluptisobeni chlorofylu a enzymi jsou mladé rostliny je¢mene
vybornym nastrojem pro detoxikaci organismu. Mnoho studii prokazalo odstraiiovani
riznych Skodlivych latek a zaroven jeCmen pomaha metabolizovat nékteré
nebezpecné pesticidy a chemicka aditiva (Dallen, 2010).

3.15.  Praktické vyuziti jecmene v prevenci a 1é¢bé nadvahy a
obezity

Konzumace potravin s vysokym glykemickym indexem (GI) pfispiva ke
zvySovani vyskytu civilizacnich nemoci. Vysoké zvyseni krevniho cukru po jidle
vede k vyplaveni piebytku inzulinu ze slinivky bfi$ni, coz ma za nasledek preménu
energie na tukové zasoby, zejména v rizikové oblasti pasu. Nasledkem vyplaveni
prebytku inzulinu nastava diive pocit hladu a dochazi k neuvédomélému piejidani
V nasledujicim jidle. Mimo jiné mé také opakované zvySovani hladiny krevniho
cukru po jidle toxicky vliv na bunky tvofici vystelku cév a mize tedy urychlovat
aterosklerotické procesy v organismu.

Dnes se tedy hledaji pivodni zdroje sacharidd, které se konzumovali pied
vice nez sto lety. Je totiz naprosto jasné a prokazané v fad¢ vyzivovych studii, Ze
preference stravy s niz$im GI napomaha udrzovat zdravou télesnou hmotnost. Mezi
velmi nadéjné druhy obilovin patii pravé jeCmen. JeCmen je perfektnim zdrojem
vldkniny (obsahuje primérné 15,6g / 100g). Je¢na mouka obsahuje 14,9¢ vlakniny
na 100g. GI je¢mene se li$i v zavislosti na jeho zpracovani. Napiiklad jecné kroupy
maji GI 25, coz je v oblasti sacharidovych potravin jedno znejnizsich dosud
namétenych hodnot. Pokud je vSak je¢men zpracovan do podoby vlocek, jejich GI
stoupa. Piimés je¢mene do pekatskych vyrobkl pomaha snizit GI vysledného peciva
(¢im vic jeCmene, tim nizs§i GI peciva). Mlizeme — li si tedy vybirat, méli bychom
volit pe¢ivo s co mozna nejvyS$im procentem jeCmene.

3.15.1. Vyuziti je¢mene pfi sniZovani nadvahy

Je¢men v podobé¢ krup miizeme pouzivat na zahusténi zeleninovych polévek,
jako netradi¢ni ptilohu ¢i zaklad pokrmu. Piedem uvaiené kroupy se ale dobie
uplatni i v salatech nebo pomazankach. Méli bychom se je snazit vzdy zkombinovat
S potravinou bohatou na bilkoviny (libové maso, ryby, tvaroh, vejce, syr) a s porci
zeleniny tak, aby byl jejich dlouhodoby sytici efekt co mozna nejvyssi. PouZijeme —
li je na sladko, je vhodné je zkombinovat S ovocem a bilym jogurtem ¢i tvarohem
(Kunova, 2011).
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3.16.  JeCna vyZiva

Vzhledem k rozlozeni pozadovanych zivin zrna ma svij vyznam i zvySeny
ptijem klasickych mlynskych vyrobkl, jako napi. jeénych krup nebo mouky
(Ehrenbergerova, 1996). Je¢na vyziva velmi piiznivé pusobi v prevenci proti
zavaznym civilizaénim onemocnénim (Honst, 2011).

3.16.1. Kroupy

Pro vyrobu krup se preferuje svétla barva je¢mene, aby se pfedchazelo vyrobé
krup se Sedym nadechem, které nejsou mezi spotiebiteli pfijimany kladné (Prugar et
al., 2008). Obilky, které jsou tvrdé, sklovité a obsahuji velké mnozstvi bilkovin se
k jejich vyrobé hodi nejvice (Kavina, 1930). V Ceskych a moravskych zemich se
kroupy odedavna pouZivaji jako typicky potravinarsky produkt pfi pripravé
zabijatkovych specialit, jako zavarka do polévky a také jako pfiloha k tuénym
pokrmim (Prugar et al., 2008). Dnes se vyuzivaji mén¢, tradi¢né do zabijackovych
specialit a okrajove pii piipravé houbovych jidel (Sumavsky kuba). V podvédomi lidi
kroupy ztstaly v souvislosti s nizkou Zzivotni urovni. Proto jejich spotieba klesa
(Pelikan, 2006). Kroupy se tiidi podle velikosti na velké, sttedni, zabijackové, malé,
perlicky a lamanku (Kucerova, 2004). Dale jsou vyuzivany k piipravé odvarti pro
léceni nemocnych a k posileni starSich osob a rekonvalescenti (Prugar et al., 2008).

3.16.2 Jecné krupice a mouka

Jec¢na krupice a mouka se v nasich podminkach vyrabi v mensim mnozstvi.
Shodné jako v celé¢ fad¢ dalSich zemi se vyrdbi z obrouseného zrna je¢mene
pluchatého — tedy z krup (Zimolka et al., 2006). Zrno je¢mene vyzaduje delsi
nakrapéni a odlezeni, protoze je tvrdsi, otruby se lamou a jsou kiehké, je¢na mouka
tece pomaleji (Kucerova, 2004). Pii nakrapéni zrna na 14 az 15 % se mize
dosahnout vynosu mouky az 61,2 — 74,3 % a u bezpluchych materialti dokonce i o 10
% vic (Zimolka et al., 2006). Pro vétsi houzevnatost zrna je vyroba jecné mouky
jeji jakost se zhorsuje (Kucerova, 2004). Od pseni¢né mouky se ta je¢na lisi hlavné
vysS§im obsahem popelovin a skoro dvojnasobnou absorpci vody (Vaculova, 2006).
Celozrnna jecna mouka z bezpluchych typt jeCmene je vhodna pro piipravu celé
fady vyrobkll (chléb, pecivo, suSenky, kaSe, krupice na pfipravu kasi a salati)
(Prugar et al., 2008). Pozadavky na podil celozrnné mouky se v riznych zemich lisi,
napt. v USA nebo UK je povazovan za celozrnny vyrobek ten, ktery obsahuje vice
jak 51 % celozrnné mouky. V Némecku celozrnny vyrobek musi obsahovat nejméné
90 % celozrnné mouky (Vaculova, 2014). Vyroba jecné krupice probiha drcenim
vycisténého jecmene (Kucerova, 2004).

3.16.3. Je¢né otruby
Jecné otruby jsou bohatym zdrojem jecné vldkniny a mohou se vyuzivat jako
soucast cerealnich snidani, nebo jako pfidavky k riznym pekafskym a masnym
vyrobktim, do polévek i dusenych smeési (Zimolka et al., 2006).

3.16.4. Je¢né vlocky

cerealnich vyrobku (napf. miisli ty¢inek, cerealnich snidani apod.). Vyuzivaji se také
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V pekarenstvi, pfi vyrobé rtiznych ceredlnich smési. Je¢né vlocky se také mohou
konzumovat v podob¢ kasSe (cerealni snidané napi. s jogurtem). Je doporuceno, pred
pfidanim do jednotlivych jidel, jecné vlocky namocit a poté radé€ji povafit, aby
nemohly citliv§j$im jedincim zplisobovat zaZivaci potize (Zimolka et al., 2006).
Jestlize se na vyrobu ceredlnich potravin pouzivd obrousené zrno (v podstaté
kroupy), klesa podil nutricné vyznamnych fytochemikalii na pouhych 10 — 15 % i
mén¢. Zalezi na stupni obrouseni obilky. Vyznam spotieby celozrnnych vyrobk
spo¢iva v prevenci proti kardiovaskularnim onemocnénim, obezit¢, rakoving,
chorobam traviciho traktu a diabetu 2. typu (Vaculova, 2014).

3.16.5. Ostatni vyrobky

Mezi dalsi vyrobky zjeCmene patfi sladové vytazky, které nachazeji
uplatnéni pfi vyrobé cukrovinek, napoji apod. Jednd se vSak o zanedbatelné
mnozstvi v celkovém objemu vyrobeného sladu.

Dalsim vyuzitim zrna je¢mene je jeho, v soucasné dobé velmi oblibeny,
ptimy konzum v podobé nakli¢enych zrn. Naklicovanim se v obilce mobilizuji
enzymy a zvysuje se i obsah dalsich nutri¢n€ cennych latek (Ehrenbergerova, 2006).

JeCmen je také vyznamnou surovinou na vyrobu obilnych kévovin jako
kavovych nahrazek. Ty se v omezené miie vyrabéji jesté dnes (Vilikovsky, 1947).
Pfi porovnani s pravou kavou neobsahuji kofein. Vzhledem k obsahu sacharidi jsou
sytici potravinou a podporuji traveni, protoze povzbuzuji vylucovani zaludecnich
stav. Dale jeCmen slouzi k vyrobé tzv. sladové kavy ( Pelikan, 2006) a v SRN se ze
zeleného je¢ného zrna pripravuje prazenim tzv. zeleny kaviar (Prugar et al., 2008).

Tabulka ¢. 4:Prehled moznych zpiisobii zpracovani a vyuZiti zrna jecmene v lidské vyzive
(Bhatty, 1992)

MOUKA: chléb, ¢ajové pecivo, suSenky, kolace, placky, dia pecivo,
napoje obohacené vladkninou, extrudované vrobky

OTRUBY: cerealni vyrobky, kiehké chlebicky, susenky

VLOCKY: kolace, kase, ceredlni smési, peCivo

SLAD A SLADOVE VYTAZKY: cukrovinky, ndhrazky &aje a kévy

KROUPY:: polévky, masné vyrobky

KRUPICE: instan¢ni kase, pecivo, salaty

PRAZENY JECMEN: suienky, kol4&e, nahrazky kavy

CELE ZRNO: nihrazka ryze, salaty s ovocem a zeleninou

MODIFIKOVANE SKROBY: mlé¢né vyrobky

BETA-GLUKANY: tukové nahrazky do mlécnych, masnych vyrobk,
ptisada do ceredlnich vyrobkil

NAPOJE Z NEZRALYCH ZRN JECMENE: ve smési s napoji
mlécného typu, vyrobenych z ostatnich obilovin (zejména ovsa)

3.17.  Jecmen a téstoviny
Téstoviny jsou jako potravina velmi oblibené diky jednoduché piipravé,
vSestrannému kulindrnimu uziti, vybornym senzorickym vlastnostem a dlouhé
trvanlivosti. Maji nizkou kalorickou hodnotu (cca 350 kcal na 100g), jsou lehce
stravitelné, a proto vyhovuji soucasnym pozadavkim zdravé vyzivy. Z nutricniho
hlediska predstavuji vyvazené zastoupeni Zzivin. Jsou zdrojem sacharidi (75 %),
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bilkovin (11,5 %), vldkniny (3 %), vitaminii a minerdlnich latek. Pfinosny je také
nizky obsah sodiku, tuki (0,3 %) a hodnota GI.

Ve srovnani s pSenici ma je¢men mnoho nutricnich pfinost, jak uz bylo
nekolikrat zminéno v predchozich kapitolach. Pro uplatnéni pifi vyrobé téstovin je
charakteristické, Ze jecnd mouka ma tmavé zluto — Sedou barvu, ale slabé hotkou
chut’. Zjistilo se také, ze bilkoviny je¢né (hordeiny) a pSeni¢né (gluteniny a gliadiny)
mouky vytvafi komplexy o vyssi molekulové hmotnosti. Nové vytvofené vazby
umoziuji piijimat mén¢ vody a tim byvaji jecné téstoviny tuzsi a mén¢ lepivé.

Pii laboratorni vyrob¢ té€stovin nebyl zjiStén zdsadni rozdil proti klasickym
psenicnym druhtim, ale je nutno optimalizovat piidavek vody pro dosaZeni
standardni lisovatelnosti. Pro kulinarni pfipravu byla doporucena doba optimalniho
varu kratsi o 50 % pfi ptidavku celozrnnych je¢nych frakci s vysokym obsahem
vlakniny (az 34 %). Pii senzorickém hodnoceni je uvddéna tmavsi barva, odlisna
tolerance k rozvareni, textura a chut’ v zavislosti na vysi a form¢ je¢ného ptidavku.
Také chutovy vjem téstovin s je¢menem zavisi na slozeni skrobu, pro typ waxy a bez
- amylosy je negativni nahoikla ptichut’ intenzivnéjsi (Hruskova, 2014).

Vyroba susenych tdstovin standardni kvality je v CR soustfedéna do 2
provozi vybavenych vysokovykonnymi lisy a suSarnami. Nabidka specidlnich druht
téstovin (pfevazuji barevné) ztuzemské vyroby je omezend a kvalitativné spiSe
nevyrovnana. Téstoviny s prokazatelnym nutricnim benefitem (napft. celozrnné) tvori
I vV nabidce prodejen zdravé vyzivy spiSe minoritni zastoupeni. Pro vyrobu je¢nych
téstovin lze doporucit malokapacitni téstarensky lis a Setrny diskontinualni rezim
predsuseni a suseni (Hruskova, 2011).

3.17.1. Téstoviny s jecmenem a konopim

Konopi se v dnesni dob¢ dostdva do podvédomi vetejnosti predevsim ve
spojeni s legalizaci marihuany pro 1écebné ucely. Tradi¢né je vnimano spiSe jako
nebezpecna droga ohrozujici lidské zdravi. Stejné jako mak neni opium, konopi neni
marihuana - patii mezi uzitkové rostliny, které lidstvo zna a uziva tisice let.

Ze souboru pSeni¢no — jecnych téstovin s konopim byly pro recepturu (30 %
mnozstvi je¢mene, 10 % konopnych komponent) stanoveny analytické znaky — obsah
bilkovin, rezistentniho Skrobu, beta — glukant a vlakniny potravy. Jako zaklad byl
analyzovan vzorek pSeni¢no — jecnych téstovin bez fortifikace. Pro obsah bilkovin
bylo zjisténo zvySeni o 9 — 23 % vlivem konopnych produkti. MnoZstvi
rezistentniho Skrobu naopak s pfidavky konopi klesa, v ptipadé hladkych mouk
témét o polovinu. Obsah beta — glukant ¢inil 1,2 % a pfidavky hladkych konopnych
mouk klesl na 0,8%. Vyssi obsah byl zjistén pro téstoviny s konopnou celozrnnou
moukou z neoloupaného semene (1 %). Téstoviny s jeCmenem a konopnymi
produkty obsahuji nejvice celkové vlakniny, kterou tvoti ze 2/3 nerozpustny podil.

Téstoviny podlé¢haji z hlediska modifikace vlastnosti znacné setrvacnosti
spottebitelii, protoze je jako tradicni vnimana zluta barva, vysokd tolerance viici
rozvaieni a neutrdlni chutovy vjem. Zpravidla neni kladen diraz na nutri¢ni hodnotu
jako v pfipad¢ jinych cerealnich vyrobkid. Dal$im negativem je skuteCnost, Ze se
téstoviny vyrab¢ji na linkach s vysokym vykonem a v domacnostech ani v malych
téstarnach se zpravidla nedosahuje srovnatelné spotiebitelské kvality. Uvedené
skute¢nosti jsou nejen v CR pii¢inou omezené vyroby fortifikovanych druht téstovin
S nutri¢nim pfinosem (Hruskovéa, 2014).
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3.18.  Vyuziti jeémene v pekarstvi

3.18.1. Je¢ny chléb Mr. Barley

Diky projektu ,,Barley Bread“, podporované¢ho evropskou unii, zamétené¢ho
na vyuziti jeCmene, respektive jeho renesanci, v pekatrské vyrobé a vyzkumu
technologické platformy Potravinaiské komory CR se podafilo za pfispéni
technologického oddéleni firmy Zeelandia vytvofit vicezrnny je¢ny chléb, ktery si
zachova vSechny atributy plnohodnotného je¢ného vyrobku se vSemi zdravotnimi
benefity, a pfitom ho 1ze vyrabét v podminkach bézné pekarny.

Chut’ a vlin¢ je¢ného chleba jsou opravdu neobvyklé, jako bychom opravdu
ucitili zdvan davno zapomenuté tradice. Je vyroben z je¢ného kvasu, je¢nych krup i
je¢né mouky. Do tésta byla pfidana i pSeni¢na a zitnd mouka, aby chléb ziskal na
objemu a byl kypftejsi.

Se svymi nutricnimi vlastnostmi se fadi mezi vicezrnné chleby s vysokym
obsahem vlakniny a je zdrojem manganu a médi. Mangan a méd’ prispivaji k ochrané
DNA, normalni funkci imunitniho i nervového systému a k udrzovani zdravych kosti
a kiize. 150g jecného chleba Mr. Barley (3 krajicky) obsahuje 3g beta - glukant.
Pravidelnd konzumace tohoto mnoZstvi beta — glukani pfispiva k udrZzeni normalni
hladiny cholesterolu vkrvi (zdravotni tvrzeni, garantované organizaci EFSA —
European Food Safety Authority, 2009). Tento jec¢ny chléb neobsahuje zadné
chemické konzervacni latky ani barviva (Hruskova, 2011).

3.18.2. BETAchléb s je¢menem

BETAchléb je pekaisky polotovar sjec¢menem. MySlenkou bylo pfipravit
smés s co nejvyssim obsahem jecnych slozek tak, aby pekat nemusel slevit ze svych
pekatskych navykil pii vyrobé tradi¢nich pSeni¢nozitnych chlebli a aby zdkaznik
nemusel slevit ze svych zvyklosti pfi konzumaci koupeného chleba. Smés
BETAchléb z jeémene obsahuje je¢nou mouku a upravené je¢né zrno v mnozstvi 20
% - pocitano na celkovou mouku v receptute. I v tomto mnozstvi se podatilo zajistit,
aby tésto bylo normalné strojné¢ i rucné zpracovatelné, bylo nelepivé, kynulo
v béznych osatkach a zakaznici méli ke konzumaci klasicky bochnik. Jecné zrno je
soucasti smési, coz je velkou vyhodou pro pekaie. Chleba obsahuje 6% vlakniny a
potiebny 1g beta — glukanti v porci 125g (Hertel, Simek, 2014).

3.18.3. Je€manek

Vroce 2014 zahgjila spolecnost BEAS vyrobu dvou novych vyrobki
snazvem JeCmanek ze smési od spolecnosti SEMIX PLUSO s vyraznym podilem
je¢né mouky (Jir¢ik, 2014). Jecmanek je urcen k vyrob& drobného peciva a opét byl
pii vyvoji smési kladen diraz na jednoduchost pekaiské vyroby, charakter stfidy a
chut’ peciva (je€né zrno je opét soucasti smési). Pecivo s obsahem jeCmene se totiz
vyznaduje zvlastni vani a chuti, je lehce sladové nasladlé (Hertel, Simek, 2014).
Rohlik Jecmanek se vyrabi ve tvaru zaobleného rohliku a bageta Je¢manek ve tvaru
dlouhé stihlé bagety. Oba tyto vyrobky byly uvedeny na trh na jafe roku 2014 (Jircik,
2014). Pecivo vyrobené podle doporucené pekatrské receptury taktéz spliuje
podminky pro zdravotni tvrzeni o beta — glukanech (Hertel, Simek, 2014).

3.18.4. Dal¥i vyrobky

Dale se zjeCmene vyrabi jecné panettone (babovka), vdolky nebo muffiny
(Slukova, 2011).
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3.19. Je¢men pro mlékarenstvi, gastronomii a masnou vyrobu

3.19.1. Vyzivové vyhody mléénych vyrobki s je¢cmenem

Obiloviny jsou také velmi daleZitym zdrojem bilkovin. V celosvétovém
pruméru bylo odhadovano, ze pfiblizné¢ 50 % bilkovin pro lidskou vyzivu je
ziskdvano zobilnin. VyzZivovy vyznam obilnych bilkovin tedy neni zrovna
zanedbatelny a z tohoto hlediska je diilezité si uvédomit, ze vSechny obilné bilkoviny
nejsou biologicky zcela plnohodnotné.

Hlavni biologicka nedostatecnost obilnych bilkovin spoc¢iva v nizkém obsahu
aminokyseliny lysinu. Lysin plni v lidském organismu fadu dalezZitych funkeci:
blokuje tcast lipoproteinu pii tvorbé cévnich usazenin a tim je ¢aste¢né prevenci
pted vznikem arterioskler6zy. Déle je schopen podporovat tvorbu svali a vytvaret
kolagen, ktery je potiebny pti obnové poskozenych mist cév. Napomaha také pii
vstiebavani vapniku, ¢imz podporuje zdravé a pevné kosti a zaroven podporuje
produkci rastového hormonu. Jeho vyuziti je také spojovano s léCbou oparu a
celkovou podporou imunitniho sytému. Lysin si lidské télo nedokaze samo vyrobit, a
proto jej musi pfijimat ve stravé. Dospély Cloveék potirebuje asi 14mg lysinu na
Kilogram télesné vahy denné a déti potiebuji asi 44mg na kilogram télesné vahy
denné.

Je to nejvice limitujici aminokyselina ve vSech tradi¢nich obilovinach a
Z hlediska zdravotniho efektu reprezentovaného podilem lysinu jsou s vyjimkou ovsa
nejlepsi jeCmen a zito. Obsah lysinu je dosti variabilni a je ovlivnén piedevsim
odriidou a klimatickymi podminkami.

Bylo vyvinuto nékolik smésnych vyrobkl: taveny syr s pfisadou 15 %
jecnych krupek, tvarohové pomazanky s pfisadou 5 % riznych jecnych polotovart
(krupek, fermentované mouky apod.).

Z hlediska bilance lysinu se jevi velmi vyhodny taveny syr s je¢nymi
krupkami. Ve 100g této smési je 85g syra, ktery obsahuje v priméru 2,13g lysinu a
15g je¢mene s obsahem pramérné 0,05g lysinu. Celkem tedy konzumaci 100g tohoto
syra ziskame cca 2,2g lysinu, coz pokryva vice nez doporucenou denni davku lysinu
pro dospélého muZe. Pro srovnani pfi konzumaci 100g samotnych jecnych krup
ziskdme cca 0,3g lysinu a pro naplnéni doporucené denni davky bychom jich museli
zkonzumovat cca 500g. Pfi konzumaci 100g tvarohu s5 % jeénych polotovard
ziskame 0,95g lysinu, v pfipadé konzumace 100g jogurtu ziskdme cca 0,3g lysinu.
Prispévek lysinu obsazeného v ptidanych 5 % je¢nych produktl je v téchto ptipadech
nizky (cca 0,02g). U smésného tvarohového desertu tak ziskame pfiblizné 68%
doporucené davky, v piipadé konzumace 100g jogurtu to bude asi 21 % doporucené
davky.

Bilance beta — glukant: napf. ve 100g taveného syra s 15 %jecné slozky by
byl obsah beta — glukani 600mg, takze muZeme taveny syr sje¢nou piisadou
povazovat za jejich vhodny zdroj. Obsah vyuzitelnych sacharidi mize byt v tomto
pfipadé cca 11g. Na 30g vyuzitelnych sacharidi tedy pripada cca 1,6g beta —
glukanti. Pro tento vyrobek tedy nelze pouzit zdravotni tvrzeni podle natfizeni EU ¢.
432/2012, kde se poZzaduje minimalni obsah 4g beta — glukani na 30g vyuzitelnych
sacharidti. V tvarohové smési s 5 % jecné slozky by byl obsah beta — glukani 200mg
ve 100g a i tuto davku tedy mizeme povazovat za uzitecnou.

Kombinované mlé¢né vyrobky s je¢nou piisadou mohou pokryvat celou nebo
podstatnou c¢ast doporucené denni davky lysinu a soucasné mohou vyznamnym
podilem piispivat k bilanci beta — glukanti. I kdyz nespliuji pozadavek pro zdravotni
tvrzeni o omezeni narustu glukozy v krvi nebo kudrzeni normalni hladiny
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cholesterolu v krvi, pii jejich Casté konzumaci by se nepochybné tyto Gcinky daly
predpokladat. Pfitom konzumace téchto smésnych vyrobkiti je pro spotiebitele
podstatné piijemnéjsi nez konzumace samotné je¢né stravy (Ptihoda, 2014).

3.19.2. Je¢men v tavenych syrech

Tavené syry patii z nutricniho hlediska jakozto jedna z kategorii mléénych
vyrobkll mezi vyznamné zdroje zivociSnych bilkovin, minerdlnich latek zejména
vapniku a dalSich pro lidsky organismus dilezitych prvkd. Pro vSechny tyto
vlastnosti se taveny syr jevi jako velmi vhodny pro kombinaci pravé s je¢menem,
protoze jeCmen patii pro své nutriéni vlastnosti mezi nejpéstovanéjsi obilovinu,
zejména pro svlj vysoky obsah rozpustné vlakniny a jeji hlavni slozky beta —
glukanu, kterou mlé¢né vyrobky nabidnout nemohou (Vitek, 2011).

3.19.3.Gladiator — taveny syr s jeénou perlickou

V piipad¢ taveného syra s jecnou perlickou je prinos charakterizovan nejen
obsahem vlakniny, ale i dalSimi pfiznivymi vlastnostmi. Jedna se o produkt se
snizenym obsahem tuku (proto jej Ize charakterizovat jako nizkotucny) s piidavkem
jeCmene ve form¢ jemné jecné perlicky a je¢ného fermentu. Tento produkt reflektuje
pozadavky konzumentt podle soucasnych vyzivovych trendd (taveny syr s obsahem
tuku v susiné nejvyse 30 %; pridavek tavicich soli v receptuie je technologicky
nutny, tak aby zarucoval stalou a vyhovujici konzistenci vyrobku; obsah jedlé soli je
pfiméfeny a ma vliv na vyraznou, piijemnou, plnou, slanou chut’ vyrobku; ptidavek
jecné perlicky ma vliv na jedine¢né senzorické vlastnosti vyrobku a pridavek je¢ného
fermentu slouzi jako nahrada za dfive pouzivany stabilizator karagenan).

Je¢men dodava tavenému syru zpestieni ve formé nevSedni ptichuti, ktera
celkovy dojem pozitivné doplnuje. Je vSak nutné obezietné stanovit mnozstvi
pfidaného je¢mene, nebot jeho zvySeny objem ovliviiuje chut vyrobku velmi
negativné (vzorek s vys$sim obsahem je¢mene v testovani jasné neuspél). Stejné jako

Navzdory v§em obecné znamym mytum je taveny syr vhodny i pro spravny
rust a vyvoj déti, a to predevsim diky obsahu vapniku a plnohodnotnych zivocisnych
bilkovin. I pfes obsah tavicich soli, které jsou vnimany jako skodlivé, neni nutné
predpokladat negativni disledek na organismus déti. Pii rozumné spotiebé, vyvazené
a pestré stravé by mél byt 1 taveny syr zafazen na jidelni¢ek déti. Vyhodou tohoto
produktu je ptfidavek jecné vlakniny ve formé je¢nych perlicek a fermentu, ktery
nahrazuje jiné béZné uzivané stabilizatory. VySsi obsah vladkniny (beta — glukanil)
prospiva travicimu traktu ditéte a nizSi obsah laktozy je vyhodou pfi intoleranci
mlécného cukru. Jasnou vyhodou je i moznost zafazeni jecmene do jidelnicku ditéte
nejen z edukativnich duvodi, ale také z divodu pestrosti stravy a vyvazenosti
VYZIVy.

Na tomto projektu se spoleéné podileli zastupci Ustavu sacharidi a cerealii
(VSCHT) ve spolupraci se spoleénostmi Milcom a Tany. Do projektu byla
angazovana také Ekonomicka fakulta Jiho¢eské univerzity v Ceskych Bud&jovicich a
jejim ukolem bylo postarat se o marketingové zazemi celého projektu. Vyusténim
vSech spole¢nych aktivit byla icast tohoto produktu na soutézi o nejlepsi inovaci
v potravinaistvi EcoTrophelia CR 2012, kde byl potencial taveného syra s je¢nou
perlickou ocenén vitézstvim. Nasledné proto projekt dostal Sanci soutézit i
v evropském kole soutéze — EcoTrophelia Europe 2012, konaném v PatiZzi, v rdmci
proslulého veletrhu SIAL. Dokonce i zde si prototyp nového tavené¢ho syra
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s pridavkem jeCmene vyslouzil mnoho pozornosti a zdafile reprezentoval
potravinarsky vyvoj a vyzkum Ceské republiky (Volfova, Vojtko, 2014).

3.19.4. Dalsi vyrobky

Déle se jecmen mtiize vyuzivat pii vyrob¢ jogurti a Cerstvych syrt ve formé
ruznych druht je¢nych perel (jogurty - sladké, slané, se skofici, s rozinkami, s ofechy
a medem; Cerstvé syry — jemné slané, hrubé slané, jemné s paprikou nebo hrubé s
paprikou), které zvysSuji obsah vlakniny v téchto vyrobcich.

JeCmen se také mtze pouzivat pfi vyrob€ pomazanek pro rychla obcerstveni
opét ve form¢ riznych druhii je¢nych perlicek (s paprikou, s cesnekem, s kienem,
s celerem nebo s koprem).

V neddavné dob¢ ukézaly testy, ze spojeni jeCmene a syrovatky zlepSuje
vlastnosti vyrobktl obsahujicich krev — nebot’ se 1épe vaze, takze se jeCmen muze
vyuZzivat 1 k vyrobé masnych vyrobki jako jsou pastiky, jitrnice nebo jelita. Jeho
pouziti je stejné jako v predchozich piipadech ve formé rGznych druhl jecnych
perli¢ek (Svehlova, 2011).

3.20. VyrobKky pro cerealni vyZzivu

3.20.1. Je¢né lupinky Slim line: jsou nejjednodussim cerealnim vyrobkem s beta —
glukany uvadénym do trzni sit€. Lupinky se mohou konzumovat samostatn¢ nebo
podle fantazie konzumenta.

3.20.2. Borivkové miisli: je je¢ny vyrobek obsahujici beta — glukany, ktery svym
sloZzenim vyhovuje 1 diabetické dieté.

3.20.3. Jefna kaSe: Jecna kaSe hruSkovéa a Jecna kaSe cokoladova jsou dalSimi
vyrobky jako obdoby kasi ovesnych. V sypkém stavu obsahuji 70 %, respektive 65
% je¢ného podilu. Jednd se o instantni vyrobky, které pied konzumaci staci zalit
horkou vodou (Hertel, Simek, 2014).
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4. Zavér

Cilem této prace bylo zhodnotit potencial jecmene jako funk¢ni potraviny a to
vzhledem kobsahu rozlicnych biologicky aktivnich latek s moznym
farmakologickym vyuzitim. JeCmen se pouziva k vyrobé funkcnich potravin. Tyto
potraviny obsahuji celou fadu latek, které maji na clovéka a jeho organismus
pozitivni vliv.

Hlavni zasluhu na zvySovani z4jmu o konzumaci je¢mene maji nesSkrobové
polysacharidy (NSP), které tvoii podstatnou ¢ast dietni vlakniny. Je uvedeno, Ze
Vjemeni je 15 — 24 % dieteticky hodnotné vlakniny (vlakniny potravy). Z toho
zaujimaji NSP az 86 %. Pricemz asi 56 % tvoii beta — glukany (BG), 23 % tvofti
arabinoxylany, 15 % celuloza a 6 % lignin. Konzumace potravin s vysokym obsahem
vlakniny je doporu¢ovdna pro modulaci hladiny glukézy v krevnim séru, pii
nekterych formach diabetu (pfedevsim typu 2.), ma také za nasledek snizeni hladiny
cholesterolu a v séru je prevenci kardiovaskularnich chorob. Jeji konzumace také
vede ke zvySeni objemu stolice a tedy i ke zkraceni doby priichodu zazivacim
ktera byva nejCastéji postizena rakovinnym bujenim. Zvlastni formou vldkniny
potravy s prebiotickym ucinkem je tzv. rezistentni Skrob, ktery ma kladny tc¢inek
zejména v prevenci onemocnéni tlustého streva.

Velmi dulezité jsou také ucinky latek, které jsou obsazeny v mladych
rostlinach jeCmene. Jedna se o enzymy, antioxidanty, zasadité latky a chlorofyl.

Enzymy se tcastni vS§ech biochemickych procest v organismu, a proto velmi
ovliviiuji zdravotni stav. Posiluji optimalni funkci imunitniho systému, uplatnéni
nachazeji 1 pfi z&nétlivych procesech a také chrani pfed zranénimi. Jestlize
k né¢jakému zranéni dojde, tak napomahaji k hojeni ran a rychlejsi regeneraci po
urazech nebo operacich. Vyznam maji také v boji s rakovinnym bujenim. Maji
schopnost rozpoznat a rozpustit rakovinou bunku, kterd je nasledné z organismu
odstranéna a také snizuji pravdépodobnost vzniku metastaz.

Antioxidanty hraji dilezitou roli v lidském téle pfi vyrovnavani poméru mezi
kyselinami a zasadami. Nepomér mezi kyselinami a zasadami se nazyva oxidacni
stres, ktery se podili na procesu starnuti a na vzniku minimalné nékolika desitek
chorob jako naptiklad ateroskler6za, rakovina, Crohnova choroba, kardiovaskularni
choroby a mnoho dalsich.

Zasadité latky vznikaji spojenim s mineralnimi latkami jako vapnik, sodik,
draslik, hoi¢ik, nebo spojenim se stopovymi prvky jako je chrom, Zelezo, zinek,
mangan. Jak uz bylo zminéno u antioxidantl v téle je velmi dalezita rovnovaha mezi
kyselinami a zdsadami. V idedlnim ptfipad€ by lidsky organismus mél mit lehce
zasadity charakter, ale ve vétSing piipadd dochazi k jeho piekyseleni, neboli acidoze.
Prekyseleni ma vliv na oslabeni imunitniho systému, ktery pak neni schopen se
vyporadat s riznymi patogeny. Piekyseleni jako trvaly stav ma za nasledek vznik
mnoha chorob, mezi které patfi napriklad ekzém, paradentéza, migréna, dna,
ledvinové kameny i rakovina. Prekyseleni organismu c¢asto trva i celé roky, takze
nestati pouze zvysit pfijem zasadité potravy v podobé ovoce a zeleniny a omezit
konzumaci kyselinotvornych potravin. Redeni se nabizi v podobé piidani zelenych
potravin do stravy, protoze patii mezi nejvice zadsadotvorné potraviny a obsahuji
vysoky podil minerdlnich latek a stopovych prvk, kterych je v potravé nedostatek.

Chlorofyl je nepostradatelny pro pritbéh fotosyntézy a prave tato role z néj
¢ini jednu z nejdilezitéjSich ptirodnich latek na zemi. Uplatnéni nachazi naptiklad
pti krvetvorbé, protoze zvysuje pocet Cervenych krvinek a zlepSuje prenos kysliku.
Dalsi jeho ptinos spociva v rychlej§im hojeni ran. Aplikace chlorofylu na otevienou
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ranu zabranuje infekci, zmirnuje krvaceni, snizuje bolestivost ran, urychluje hojeni a
minimalizuje tvorbu jizev. U povrchovych zranéni zmiriiuje svédéni a podrazdénost.
Potencionalni vyuziti m& 1 v hojeni popalenin, a to nejen pii popaleninich
zpusobenych teplem, ale i radiaci nebo kyselinami. Pozitivni vliv ma i na rlzna
onemocnéni kiize. Uspéchy zaznamenava také v 16¢bé koznich viedi, impetiga, akné
a priznivé pusobi na 1é¢bu atopického ekzému. Mezi jeho dalsi zndmé vlastnosti patii
schopnost neutralizovat télesné pachy. Uzivanim chlorofylu se snizuje zapach z tst
po poziti jidla, alkoholu nebo tabdku, zapach ztélesného potu, moci, stolice i
menstruace.

Mlady zeleny je¢men piedstavuje komplex vSech dulezitych latek, bez
kterych se naSe télo neobejde. Jeho uZivanim se mlZe upustit od uzivani jinych
potravinovych doplitkli — jednotlivych minerali nebo vitamind. Diky zelenému
je¢meni se doplni vie na raz. U¢inky mnoha vitamind a minerald se navic vzijemné
dopliiyji a podporuji, proto je mnohem lepsi uzivat je v jediném piipravku nez
izolované. Pro nase télo pfedstavuje mlady jeémen snadno vstiebatelnou formu
téchto latek a navic se d4 uzivat i dlouhodobé.

Pro vyrobu funkcnich potravin jsou nejlepsi odriidy jemene s bezpluchym
typem zrna. ZvySeny zajem spotiebiteld o vyuZivani nutrinich a zdravotné
preventivnich vlastnosti je¢ného zrna ve vyzivé lidi se v poslednich letech projevilo i
vrozsifeni Cinnosti mnoha Slechtitelskych firem, které se zaméfuji na péstovani
pravé téchto odriid. Vyuziti bezpluchého jeCmene ve své podstaté predstavuje
nejjednodussi zptisob, jak spojit nutricni pfednosti jeCmene s Vyhodami, které
poskytuje strava na bazi celozrnnych cerealii. Na tzemi Ceské republiky jsou
V soucCasnosti registrovany dvé odriidy jeCmene jarniho s bezpluchym zrnem. Prvni
Z nich byla registrovana jizZ v roce 2009 a nazyva se AF Lucius. Novinkou, ktera byla
navrzena k registraci vroce 2014, je odrida bezpluchého jeémene zkouSena ve
statnich registracnich pokusech pod oznacenim KM 2084 a nese nadzev AF Cesar.

Vyvoj a studium novych genetickych zdroji pro Slechténi odriid bezpluchého
je¢mene urcenych pro vyzivu lidi stdle pokracuje. Soucasné s tim, jak se objevuji
nové¢ informace o dalSich bioaktivnich latkach, nutriéné vyznamnych latkach v zrnu
jeCmene, snazi se pracovnici z oblasti vyzkumu a Slechténi vytvatet nové odriidy. Ve
svete vyrabéné jecné potraviny dokazuji, ze uz v soucasné dobé existuje opravdu
Sirokéd Skéala moznosti pro zaclenéni jecmene do nasich jidelni¢kd. V dnesni dobé
jsou lidé neustale stresovani a vystavovani riznym Skodlivindm z potravy a ovzdusi.
Vsechny tyto faktory a mnohé dalSi maji na na§ organismus negativni vliv a mohou
zpusobovat rizné choroby nebo onemocnéni. Pravidelnou konzumaci vyrobki
ZjeCmene lze velkému mnozstvi chorob a onemocnéni predchazet. D4 se tedy
predpokladat, Ze s rostouci osvétou zamétfenou na jeCmen a jeho vyznam pro lidsky
organismus bude obliba v konzumaci je¢nych vyrobku stale stoupat.
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