Mendelova univerzita v Brné
Agronomicka fakulta
Ustav technologie potravin

Agronomicka Mendelova
fakulta univerzita
v Brné

Je¢men jako surovina a jeho vyuziti v cerealnich

technologiich
Bakalatska prace

Vedouci prace: Vypracovala:
doc. Ing. Jindfiska Kucerova, Ph.D. Magdalena Simkova

Brno 2017






r

Cestné prohlaseni
Prohlasuji, Ze jsem praci:
Je¢men jako surovina a jeho vyuZiti v cerealnich technologiich

vypracovala samostatn¢ a veskeré pouzité prameny a informace uvadim v seznamu
pouzité literatury. Souhlasim, aby moje prace byla zvefejnéna v souladu s § 47b
zakona €. 111/1998 Sb.,o vysokych Skolach ve znéni pozdéjsich predpisii a v souladu

s platnou Smérnici o zverejnovani vysokoskolskych zavérecnych praci.

Jsem si védoma, Ze se na moji praci vztahuje zakon ¢. 121/2000 Sb., autorsky zakon,
a ze Mendelova univerzita v Brn€ ma pravo na uzavieni licen¢ni smlouvy a uZiti této

préce jako Skolniho dila podle § 60 odst. 1 autorského zékona.

Dale se zavazuji, Ze pted sepsdnim licen¢ni smlouvy o vyuziti dila jinou osobou
(subjektem) si vyzadam pisemné stanovisko univerzity, ze predmétnd licencni
smlouva neni v rozporu sopravnénymi zdjmy univerzity, a zavazuji se uhradit
ptipadny pfispévek na thradu nakladii spojenych se vznikem dila, a to az do jejich

skutecné vyse.



PODEKOVANI

Dé&kuji vedouci mé bakalarské prace doc. Ing. JindfiSce Kucerové, Ph.D. za jeji ochotu,
veskeré materidly a rady, které mi poskytla béhem psani bakalédiské prace. Déale bych

chtéla podekovat své roding a pratelim, ktefi mé béhem studia podporovali.



ABSTRAKT

Bakalafskd prace na téma ,JeCmen jako surovina ajeho vyuziti v cerealnich
technologiich® popisuje aktudlni produkci jeCmene, vyuziti v potravindistvi a jeho
odridy pouzivané v potravinarstvi. Uvadi popis anatomické stavby zrna a latkové
slozeni, z néhoz je vyznamny obsah vldkniny potravy a B-glukant, které¢ maji prokazany
vliv na lidské zdravi. Popisuje mleti jeCmene, opracovani zrna pii vyrobé krup, vyuziti
jecné mouky v pekatskych vyrobcich jako je chléb a jemné pecivo a vliv je¢né mouky na
barvu a texturu vysledného vyrobku. Prace je doplnéna studiemi, které uvadi moznosti
pridavkl jecné mouky do cerealnich vyrobkil. V zavéru je uvedeno dotaznikové Setfent,
jehoz vysledkem je potvrzeni hypotézy, Ze jeste stile velké mnozstvi spotiebitelil nevi
o pozitivnich zdravotnich aspektech je¢mene a Zze z je¢nych produktii, které nejvice

vyuzivaji, jsou kroupy.

Kli¢ova slova: je¢men, B-glukany, je¢na mouka, pekaiské vyrobky, kroupy

ABSTRACT

Bachelor thesis with topic “Barley as raw material and its utilization in cereal technology”
describes current production of barley, utilization of barley in food processing and
varieties of barley that are using in grocery store. It includes a specification of the
anatomic structure of grain and material composition, from which is important a content
of dietary fiber and B-glucans, which have a proven influence on human health. It
describes milling of barley, grain processing during production of peeled barley, use
barley flour in bakery products such as bread and pastry and ability to influence the colour
and texture of final products by barley flour. The work is complemented by studies, when
products of cereal technology are enriched by barley flour. In conclusion, the
questionnaire introduces that many of consumer don’t know about a positive health

aspects of barley and that peeled barley is the earliest used products from barley grain.
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1 UVOD

Je¢men je univerzalni obilovinou s bohatou jemné ofiskovou chuti. Obilka jeCmene je
svetlejsi oproti obilce pSenice. V zemich severni a vychodni Evropy, v kterych nejsou
vhodné podminky pro péstovani kukufice, se jeCmen stava dilezitou krmnou obilovinou.
Nakliceny je¢men obsahujici maltézu slouzi k vyrob¢ sladu, a tak je zakladni surovinou
pro vyrobu piva a whisky. Za 2. svétové valky byl je¢men prazen a slouzil jako nahrazka
kavy.

Vyuziti jeémene v potravinafstvi je dnes omezené, ale ptesto je zaznamenéana urcita
renesance této cenné obiloviny. Byly vytvofeny cCeské odridy jeCmene jarniho
s bezpluchym typem zrna, které obsahuji vysoky obsah nutriéné vyznamnych latek, jako
jsou bilkoviny, vlédknina a Skrob. Je€men patii mezi potraviny s vysokym obsahem
rozpustné vldkniny aty maji tu vlastnost, ze ovliviiuji hladinu glukézy pfi diabetu
a hladinu cholesterolu v krevnim séru, coz funguje jako prevence vzniku
kardiovaskularnich onemocnéni. Je¢men také obsahuje ze vSech obilovin nejvyssi
mnozstvi vitaminu E, ktery je dilezitym antioxidantem v potravinach.

Je¢men se v Ceské republice mlel i na obchodni mouky, ale jeho podil postupné
klesal. Mleti je¢mene je jiné nez u ostatnich obilovin a je naro¢néjsi. Pro upravu zrna na
jetné kroupy se vyuziva klasickych i specialnich strojt, které¢ jsou uréeny jen pro jeCmen.

Je€na mouka ma ve srovnani s pSeni¢nou moukou vyssi obsah popelovin a vldkniny,
a proto ma schopnost absorbovat vétsi mnozstvi vody. OdliSnost ve sloZeni jecného zrna
nedovoluje pouziti jecné mouky do standardnich vyrobki. Je¢nd mouka mé prokazany
vliv na barvu, chut’ a texturu kone¢ného vyrobku. Vyuziti jecné mouky je rozmanité, ale
stale se vyviji nové moZnosti, kde by tato mouka méla trvalé uplatnéni.

V ceredlnich technologiich se je¢nd mouka vyuZziva na vyrobu téstovin, které jsou
pozitivné hodnoceny, pokud je ptidavek mouky pouze do urcitého mnozstvi. Nejvetsi
vyuziti je¢ného zrna v Ceské republice je pii vyrobé krup, které se ziskavaji obrugovanim
obalovych vrstev zrna. Byly provedeny studie, kdy byla nahrazena pSeni¢na mouka
v raznych cerealnich vyrobcich, jako jsou tortilla, tarhanna, nudle, téstoviny apod.,
vrizném rozsahu za mouku je¢nou. Vysledky mohly byt ovlivnény jiz zazitymi
stravovacimi navyky spotiebiteli. Pokud by lidé byli dostatecné informovani
o jednotlivych slozkach jecného zrna ajeho vlivu na zdravi, mohlo by to jejich

rozhodovani pti vyberu vyrobki.
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2 CIL

Cilem bakalarské prace bylo vypracovat literarni resersi na téma JeCmen jako surovina
ajeho vyuziti v ceredlnich technologiich. V praci byla nastinéna aktudlni produkce
jemene, vyuziti je¢mene i odridy jeCmene pouzivané v potravinaistvi, byla popsana
anatomickad stavba je¢ného zrna a jeho latkové slozeni. Dale bylo shrnuto vyuziti je¢né
mouky v pekaiskych vyrobcich, jeji mozné dalsi vyuziti v cerealnich technologiich a vliv
jeCmene na zdravi. V zavéru bylo vyhodnoceno dotaznikové Setfeni tykajici se vyuziti

jec¢mene v ceredlnich technologiich.



3 LITERARNI PREHLED

3.1 Jeémen

Pro pfimou vyzivu lidi byl jeCmen péstovéan a zpracovavan mnohem diive nez pSenice.
Krom¢ asijskych a africkych statti, kde je spotieba jecnych vyrobki tradici, bylo je¢né
zrno v obdobi starovéku a sttedovéku konzumovéano ve velkém mnozstvi 1 v Evropé.
Zajem o jeCmen se snizil po rozsifeni péstebnich ploch pSenice a jejim vyuzivanim,
hlavné v pekéarenském a peCivarenském primyslu. V soucasné dobé se pro piimou
vyrobu potravin vyuzivd méné nez 1,5 %, a to z celosvétové produkce je€mene. V Evropé
spotfeba potravinarského je¢mene klesla jen na 0,75 % z celkové domaci spotieby

(VACULOVA, 2016).

3.1.1 Historie

vvvvvv

mnoha egyptskych mincich, byla spojovana s ndboZenskymi obtady a oslavami, byla
pouzivana jako obét bohim, na pohtbech a stala se souc¢asti egyptskych legend. Je¢men
byl také pouzivan jako prostfedek smény, v terapeutickém uziti po pomleti a smichani
s olejem byl je¢men aplikovan na rany, ke zkraceni doby léceni. V Evropé€ byl je¢men
obvyklou slozkou nekvaSenych chlebi akaSi. Neékteré jecné vyrobky jako chléb
nazyvany krimnitas nebo chondrinos a suSenky nazyvané paximadia byly oblibené
v dobé starovékého Recka. Rimsti vojaci povazovali konzumaci je¢mene za trest, a tak
byl je¢men kaZzdodennim jidlem otrokdi achudych. ProtoZze psSenicnd mouka byla
hodnocena jako stravitelngjsi a vyzivnéjsi. Jemen byl také stravou fimskych gladiatort,
kteti byli nazyvani hordearii nebo jeCnymi muzi, protoze byl je¢men hlavni sloZkou jejich
stravy béhem vycviku. Mél gladidtorim dodat vétsi silu a zvysit jejich odolnost
v porovnani s ostatnimi pokrmy. Je€men byl obdélavan v Kavkazském pohoti po tisice
let a byl vyuzivan jako surovina pii délani placek, polévek a napojl s nizkym obsahem
alkoholu (buza). V Tibetu byl vyuzivan k produkci buchtovych placek (tsamba), v Koreji
k tvorb& vafeného pokrmu (king bori bob) a v Cing, Japonsku, Indii a Tibetu k vyrobé
¢aje. V soucasnosti je snaha zaclenit je¢men pro jeho pfiznivé nutri¢ni vlastnosti do lidské

stravy (ARENT, ZANNINI, 2013).
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Diive se vbéznych pekaiskych vyrobcich ijinych cerealnich vyrobcich
konzumovalo podstatné mnozstvi gelotvornych polysacharidi bobtnajicich ve vode¢, které
jsou hlavné v zitu, v ovsu a v je¢meni. Tyto slozky vlakniny maji urcité funk¢ni vlastnosti
a taky ovliviluji zdravi ¢lovéka, mohou pusobit jako prevence mnoha civilizacnich
onemocnéni. PSenice v poslednim stoleti pfevzala v naSem regionu dominanci a témef
vytladila ovesné, jecné, prosné adalsi produkty obilovin (Obr. 1). Proto je snaha
o renesanci téchto velmi bohatych a cennych plodin. Hledaji se cesty, jakym zplisobem
zvysit podil téchto obilovin v lidské stravé, proto je nutné sledovat jejich senzorické
vlastnosti a atraktivitu. Nové mlynské a pekarenské postupy by mohly do budoucnosti

pomoci (GABROVSKA et al., 2015).
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Obr. 1 Porovndni podilu semelku ceskych mlynii (HONCU et al., 2012)

3.1.2 Produkce

Maroko, LotySsko a Alzirsko maji soucasné nejvétsi priumérnou rocni spotiebu
potravinatského jeCmene a jecnych vyrobkl. Spotifeba potravinaiského je¢mene byla
vyznamné sniZzena v poslednich ctyficeti letech s ristem méstské populace a zavedenim
politickych zakont, které podporuji spotfebu pSenice. V Evropé primérnd spotieba
potravinatského je¢mene klesala do roku 1991. Od roku 1991 zacala spotfeba opét rist
a v roce 2007 ptedstavovala 1,37 kg/ os/ rok (ARENDT, ZANNINI, 2013).

Hlavni sloZkou lidské potravy jsou obiloviny (ceredlie). Z obilovin se pro lidskou

vyZivu pouziva hlavng zrno. Podil obilovin v lidské vyzive celosvétove je odhadovan na
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60—70 %. Z celkové osevni plochy v sou¢asné dobé zaujimaji v Ceské republice asi 56 %
obiloviny. Je¢men (Tub. 1) piedstavuje 23% podil z obilovin (GABROVSKA et al.,
2015). V Priiloze 2 je uveden odhad sklizn¢ je¢mene k roku 2016.

V soudasné dobé je produkce jeémene v Ceské republice pro piimy konzum kolem
0,5-0,6 %, coz je asi 10,7-12,8 tis. tun jeCmene. V rozvojovych zemich je spotteba
je¢mene vysokd, aproto je vyskyt civilizacnich chorob nizky. Je¢men je tu zakladni

surovinou pro piipravu kazdodenni stravy (PRUGAR, 2008).

Tab. 1 Bilancni tabulka jecmene (KUST, POTMESILOVA, 2015)

2010/ 2011/ 2012/ 2013/ 20157
2011 2012 2013 2014 2016

Osevni plocha tis. ha 3728 3823 3490 350,5 366,0
Vynos t/ha 4,07 4,87 4,23 4,57 561 5,55
Vyroba tis.t | 5845 18137 1 616,5 I 593,8 19670 20306
Pocatecni zasoby tis. t 3597 411,5 303,3 1949 160,1 3532
Dovoz celkem tis. t 346 39,4 35,5 36,9 45,2 37,0
Celkova nabidka ts.t 19788 22646 1 9553 18256 21723 24208
Domici spotieba celkem” tus.t 15200 16250 15000 1 4500 14750 14750
potraviny tis. t 650,0 780,0 700,0 700,0 700,0 700,0

_f:; osiva tis. t 95,0 90,0 95,0 105,0 110,0 120,0
N krmiva tis. t 770,0 750,0 700,0 640,0 660,0 650,0
techn. uZiti tis. t 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0
Vyvoz celkem tis. t 3107 336,3 260,4 215,5 3441 341,0
Intervencni nakup tis. t 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Prodej intervencnich zasob tis. t 2634 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Zustatek intervencnich zasob tis. t 19,1 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Celkoveé uziti ts.t 15673 19613 1760,4 | 665,5 18191 1816,0
Koneéné zasoby tis. t 4115 303,3 1949 160,1 3532 604,8
Kone¢né zasoby/celkové uziti % 26,25 15,46 11,07 9,61 19,42 33,30
Koneé¢né zasoby/domaci spotreba % 27,07 18,66 12,99 11,04 23,95 41,00

3.1.3 Vyuziti

I kdyz je vyuziti jeémene v potravinaistvi v malém méftitku, mé je¢men Siroké moznosti
zpracovani a pestry vybér vyrobkil. Vyrobky s pfidavkem je¢mene maji vysokou nutri¢ni
hodnotu, diky obsazené vlakning a jejim slozkam (PANCIKOVA, 2014). Jeémen je pro
mnoho zemi vyznamnou potravinou a pouziva se v mnoha tradi¢nich kuchynich, hlavné
kvili dlouhodobé historii péstovani na Sttednim vychodé. Jeémen byl v Ceské republice

hlavni semilanou surovinou, ktera se dal pouzivala pro pekatské ucely. Pecivo ale nemélo

klenuty vzhled. Lepsi pekatska kvalita pSenice, nové odriidy, rozvoj agrotechnickych
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dovednosti a postupli, postupné vytlacily jeCmen, z pozice potravinaiské suroviny.
Po 2. svétové valce se je¢men piestal semilat. Dnes je jeho vyuziti hlavné v pivovarnictvi
a pro krmné ucely. Pro potravinaiské ucely je vyuzivana pouze mala cast je¢mene, hlavné
na vyrobu krup raznych velikosti, vyrobu jecné mouky, vlocek a extrudovanych vyrobk.
V mens$im mnoZstvi se pak vyrabi téstoviny, pekaiské nebo cerealni vyrobky (HONCU
etal., 2012).

Vyuzivani zrna jeCmene Vv potravindistvi v soucasnosti zaznamenava renesanci.
Zvlasté ve vyspelych zemich svéta se pouziva k vyrobé funkénich potravin obsahujici
ucinné slozky — nutriceutika. Konzumaci nutriceutik lze zabranit civiliza¢nim chorobam,
jako jsou choroby ob&hového tustroji, nddorovych onemocnéni i diabetes. Védcim ze
Severni Ameriky se podafilo je¢men znovu zallenit do lidské vyzivy. Ve vyspélych
zemich jako jsou Spojené staty americké, Kanada, Némecko aj., jsou nyni registrovany
potravinarské odridy je¢mene. Lékafi iodbornici déale rozvijeji zpracovatelské

technologie (PRUGAR, 2008).

3.1.3.1 Namdceni a nakliceni jecmene

Ptimy konzum nakli¢enych zrn je¢mene je v soucasnosti oblibeny, protoze naklicovanim
dochézi k mobilizaci enzymil a roste v obilce obsah nutri¢né cennych latek (KNOTOVA,
2014). Pozitivni vliv na zdravi maji preparaty z mladych ¢asti zelenych rostlin je¢mene.
Zelena hmota obsahuje antioxidanty, polyfenoly, folaty a dalsi latky.

Bé&hem procesu maceni a kliceni je¢mene se aktivuje nebo vznikd enzymovy aparat,
poskytujici moznost vyuziti v potravinaiské technologii. Komer¢né pfiddvané enzymoveé
preparaty by mohly byt nahrazeny ptidavkem rozemletého namaceného nebo nakliceného
je¢mene, také rizné upravenymi jecnymi sladovymi suspenzemi a fungovat jako
zlepsujici latky pii vyrobé potravin. Pii vyrobé sladovych suspenzi s nahradou vody za
syrovatku by se zvysila nutri¢éni hodnota vyrobku, ale zaroven by se zvysily vedlejsi
produkty pfi zpracovani potravin. V budoucnu by se mohl ptidavek nakli¢eného je¢mene
i jecnych suspenzi aplikovat do bézného peciva nebo cukraiskych vyrobki. Nejvice by

vyhovovala sladovnicka odriida jeémene s vyraznou kli¢ivosti (PANCIKOVA, 2014).
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3.1.4 Odridy potravinaiského jeémene v Ceské republice

Nejvhodnéjsi odridy jeCmene pro potravinaiské vyuziti jsou s bezpluchym typem obilky.
Waxy (voskové) typy jeCmene obsahuji vysoky podil amylopektinu ve Skrobu a maji
vyssi obsah celkovych a také rozpustnych p-glukanti v porovnani se standardnim sloZzenim
skrobu v je¢ném zrnu (PANCIKOVA, 2014).

Nové vyrobky mohou zvyraznit nutri¢ni obsah je¢mene a tuto cennou obilovinu
nabidnout Siroké spotiebitelské verejnosti. Zpracovatelé musi vyvinout takové
potravinaiské vyrobky, aby byly piijimany skupinami populace, které maji specifické
vyzivoveé naroky a také, aby splnily pozadavky a ocekavani béznych spotiebitelil. A proto
je nutné vyvinout jiné odrady nez sladovnické, protoze jejich parametry jsou jiné, nez by
mély mit odrady pouzitelné pro piimé potravinarské uplatnéni. Pro potravinaiské ucely
se da vhodné¢ vyuzit zvySeného mnozstvi nutricné vyznamnych Zzivin a jednotlivych
slozek zrna imorfologickd rozdilnost bezpluché obilky. Je¢men bezpluchy ma
nepftirostlou pluchu, jiz béhem sklizné lehce odlucitelnou. Diky tomu je zpracovani
jednodusi a nabizi moznosti vyuZiti celého zrna. Vyzkum a vyvoj vlastnich genetickych
zdrojui bezpluchého je¢mene trvajici né¢kolik let vyustil do podoby, ktera vyhovovala
danym podminkam pro piihlaeni do statnich registraénich zkousek UKZUZ. Prvni Eeska
odrida je¢mene jarniho s bezpluchym typem zrna byla registrovdna v roce 2009 pod
nazvem AF Lucius. Ve srovnani s obdobnymi zahraniénimi odriidami jeCmene i se
sladovnickym je¢menem poskytuje AF Lucius vy$s§i vynos zrna, sttedni odolnost proti
puvodctim houbovych chorob, ma vyssi obsah bilkovin, stfedni obsah vlakniny potravy
a vysoky obsah Skrobu. Dalsi odrtidou bezpluchého je¢émene vytvotenou v roce 2014 je
AF Cesar, uniz je vyssi obsah B-glukand v zrn€ oproti jinym odridam. M4 vysokou
odolnost vii¢i pavodei padli travniho, k poléhani a k lamavosti stébla (VACULOVA,
2016).

3.2 Anatomicka stavba

Je¢men je taxonomicky zatazen do Celedi Poaceae, podceledi Triticeae, ktera ma asi
350 druhfi. Kulturni jeCmen je jednoletd plodina v jarni nebo ozimé formé. Je
charakterizovan ptitomnosti tfi klaskl s jednim kvitkem, a to na kazdém ¢lanku vietene
klasu. U je¢mene dvoufadého je vyvinut jen prostfedni kvitek, ale u vicefadého jsou
vyvinuty vSechny. Bezpluchému jeCmeni obalové vrstvy nesrtistaji, a proto se zrno

z pluch pii sklizni uvoliuje, jak je tomu i u penice a zita (BRTNIKOVA, 2003).
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Zrna jeCmene jsou obecné vEtsi a Spicatéjsi nez zrna pSenice a maji svétle Zlutou
barvu. Barva se mtize lisit od svétle zluté do fialové, modré az Cerné, coz je zptisobeno
predevsim obsahem antokyant. Obalové vrstvy a oplodi se skladaji prevazné z celulozy,
hemicelulézy, ligninu a lignanu, coz jsou hlavni slozky nerozpustné vlakniny (IDF). Testa
(osemeni) je membrana slozend z celuldzy. Aleuronova vrstva obklopuje endosperm
asklada se zbunck bohatych na bilkoviny. Dalsi latky jako jsou tuky, polyfenoly
a barevné materialy, jsou uloZeny ve stabilni proteinové struktufte této vrstvy. Endosperm
je ze Skrobové hmoty a je zdrojem zivin pro vyvijejici se embryo (ARENDT, ZANNINI,
2013).

Obal zrna je tvoren plevou a pluskou a chrani klicek pted vnéjSimi vlivy. Pleva je
zadni obal zrna a prekryva plusku. Pleva vybiha do osiny, kterd se pozdéji odstranuje.
Plevy jsou z velké c¢asti slozené z nerozpustnych latek. Pod plevami je umisténo oplodi
(perikarp) a je pevné srostlé s osemenim (testa). Osementi je polopropustné, a tak do zrna
vpousti pouze vodu, ale rozpustné latky zadrzuje. Zarodek (klicek, embryo) je dulezitou
¢asti zrna a nachazi se ve spodni ¢asti zrna. Tvofi zéklad pro budouci rostlinu. Pti kli¢eni
roste vrchol rostliny pod plevou a prorazi ji na protéjsi Spicce zrna. Endosperm zabird
nejvetsi Cast zrna a predstavuje tu ¢ast zrna, ktera se v pribéhu zpracovani biochemicky
meéni. Sklada se hlavné ze skrobu. Pod osemenim je vrstva aleuronovych bunék, které
obsahuji zdsobni bilkoviny. V aleuronové vrstvé se aktivuji na pocatku kli¢eni enzymy
a jejich Cinnost se §ifi do jadra endospermu. Podle poméru podilu Skrobu v endospermu
k jinym latkdm, a to hlavné bilkovinam, se urcuje sklovitost a mouc¢natost zrna. Vyssi
podil Skrobu je dulezity pro docileni optimalni moucnatosti. Mezi Skrobovou casti
endospermu a klickem je tenkd vrstva stlacenych prazdnych bunck, jejichZ obsah byl
spotiebovan pro vyzivu klicku. Podélny a pfi€ny fez zrna je¢mene je na Obr 2.
S postupujicim klicenim se sloZeni endospermu méni natolik, jak zde probihaji biologické

a chemické reakce (BAJCI et al., 2001).
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Obr: 2 Podélny a piicny rez zrna jecmene (BAJCI et al., 2001)
Obaly: 1. zadni pleva, 2. bfi$ni pleva, 3. oplodi, 4. osemeni, 5. nervové svazky
Endosperm: 6. aleuronové buriky, 7. Skrobové buiky, 8. prazdné buiky

Zarodek: 9. stitek, 10. nasavaci epitel, 11. pochva (zarodek) listu, 12. pochva (zarodek) kotinkt

3.3 Latkové slozeni zrna

Celé zrno je¢mene (7ab. 2) se sklada asi z 60 az 68 % Skrobu, 8—17 % bilkovin, 3,6-9 %
B-glukanti, 2-3 % lipidl a 1,5-3 % mineralnich latek. Celkova vlaknina potravy (TDF)
se pohybuje v rozmezi od 11-34 % a rozpustna vlaknina potravy (SDF) od 3-20 %.
Je¢men zbaveny obalovych vrstev obsahuje méné¢ TDF; 11-20 %, znichz 11-14 %
piipad4 na IDF a 3—10 % na SDF. Skrob, vldknina a bilkoviny tvoii nejvétsi ¢ast jadra
a variace v jedné z téchto slozek ovlivni ostatni dvé. Navic uroven Skrobu je nepfimo
umérna urovni bilkovin (ARENDT, ZANNINI, 2013).

Vliv na rozsifeni z4jmu o konzumaci je¢mene maji neSkrobové sacharidy, celul6za
a lignin, které tvofi dohromady hlavni komponenty bunécénych stén. Podstatou jejich
dietetické funkce je komplex fyzikalné-chemickych vlastnosti a jejich vliv na pochody
lidského mechanismu. Potraviny s vysokym obsahem SDF je doporuceno konzumovat
pro modulaci hladiny glukézy v krevnim séru pii diabetu. Snizuji také hladinu
cholesterolu v séru, coz je prevence vzniku kardiovaskularnich onemocnéni.
V bezpluchém jec¢meni jsou komponenty jako typ skrobu, zvySeny obsah amylopektinu,

SDF, tokoferoly a tokotrienoly i kyselina ferulova, které patii k latkdm se zdravotnim

benefitem (PRUGAR, 2008).
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Tab. 2 Slozeni jecného zrna (BAIK, ULLRICH, 2008)

Slozky zrna Obsah (% suSiny)
Sacharidy 78-83
Skrob 6068
Arabinoxylany 4,4-7,8
B-glukany 3,69
Celul6za 1,4-5
Jednoduché sacharidy (glukoza, fruktdza, sachar6za, maltdza) 0,41-2,9
Oligosacharidy (rafin6za, fruktdza) 0,16-1,18
Tuky 2-3
Bilkoviny 8-17
Albuminy a globuliny 3,54,5
Hordeiny 3-5
Gluteliny 3-5
Mineralni latky 1,53
Ostatni (vitaminy) 5-6

3.3.1 Sacharidy

Dtlezitou slozkou je¢ného zrna jsou sacharidy, jejichZ podil je 7883 %. Zasobnim
polysacharidem zrna je Skrob a dalS§imi neSkrobovymi polysacharidy jsou B-glukany
a arabinoxylany, které tvofi rozpustnou a nerozpustnou vldkninu potravy. Jecné obilky
maji i stavebni polysacharidy, do nichZ patii celuléza a hemicelulézy (PANCIKOVA,
2014).

3.3.1.1 Skrob

Skrob je polysacharid, jehoz zakladni jednotkou je a-D-glukdza. Skrobové zrna jsou
sloZena ze dvou strukturné odlisnych sacharidi amylozy a amylopektinu. Podil amylozy
je 20 % a amylopektinu 80-90 % (BAIJCI et al., 2001). Skrob se zvysenym obsahem
amylopektinu (do 100 %) se nazyva voskovy Skrob a nachazi se ve waxy je¢meni. Je¢né
waxy Skroby obsahuji nizkou hladinu amylozy a lipidi,, mohou ve vétSi mife bobtnat

a jsou nachylngjsi k enzymatické hydrolyze oproti béznym je€nym Skrobiim (ARENDT,
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ZANNINI, 2013). Velikost skrobovych zrn a obsah amylozy je odriidovou vlastnosti, ale
je soucasn¢ prikazné ovliviiovany vnéj$imi podminkami. Je¢men obsahuje 10-14 %
neskrobovych polysacharidti (BAJCI et al., 2001).

Skrob je nejvice zastoupen v je¢né frakci jadra — endospermu, a tak je hlavni slozkou
mouky. Pfidavek je¢mene do smési s tvrdou pSenici vyprodukuje koneény produkt se
zvySenym vyskytem skrobové retrogradace, a proto by musel byt vyrobek zapocten do

jecného vyrobku. Fosfor je nejhojnéjsi mineral ve Skrobu. VSechny skroby také obsahuji

nizkou hladinu dusiku. Cast je z lipid a zbytek je vétsinou bilkovinné povahy.

3.3.1.2 Vldknina potravy

Jsou neskrobové polysacharidy a spole¢né predstavuji TDF v je¢ném zrnu. Celuldza tvori
4-7 % je¢ného zrna. V plevach je ji nejvice. Tvoii vypliujici slozku bunéénych stén, ale
ve vlastnim endospermu se nenachédzi. Celuldéza je bez chuti azdpachu, ve vodé
nerozpustna a chemicky i enzymaticky t&zko §tépitelna (BAJCI et al., 2001). Celuldza
pusobi jako strukturalni latka tvofici agregované struktury celuldzy, ligninu a oxidu
kiemicitého, které poskytuji ochranu proti hmyzu a mikrobidlni penetraci (ARENDT,
ZANNINI, 2013).

Arabinoxylany (pentozany) jsou strukturni neskrobové polysacharidy obilovin.
Arabinoxylany jsou rozmistény v obalovych vrstvach obilky. Jsou souc¢asti vlakniny
potravy a ovliviiuji technologickou a nutri¢ni hodnotu potravy, také maji pozitivni vliv na
zdravi. DéEli se na arabinoxylany vodou extrahovatelné, vodou neextrahovatelné
a extrahovatelné v alkalickych roztocich. K tvorbé rezistentnich skrobt pireménou
sacharidi dochazi pti zpracovani a skladovani pekatskych vyrobki. Rezistentni Skrob je
urcité mnozstvi Skrobu a produktti degradace skrobu, které se netravi v tenkém stievé, ale
tvoii frakci $krobu fermentovanou mikroflérou v tlustém stievé (GABROVSKA et al.,
2015). Kladné ptisobi v prevenci onemocnéni tlustého stieva (PRUGAR, 2008).

Obilna vlaknina mtze mit v lidské vyzivé inegativni vliv. Kyselina fytova tvofi
s vapnikem, Zelezem, zinkem, médi a hof¢ikem nerozpustné komplexy, a tak negativné
ovlivituje vyuzitelnost téchto mineréalnich latek v lidském organismu. Nevyhodou mtize
byt zrychleny priichod traveniny stfevnim traktem z hlediska vyuziti vitaminu a bilkovin.
V travicim traktu probihd kvaseni, které zplisobuje nadmérnou plynatost. Je mozna

i interakce mezi slozkami potravinové vlakniny a nékterymi 1éky (BRTNIKOVA, 2003).
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Vlédknina ze zrn jeCmene piispiva ke zvySeni objemu stolice. Tvrzeni smi byt pouZzito
pouze upotravin svysokym obsahem této vlakniny podle vymezeni v tvrzeni
S VYSOKYM OBSAHEM VLAKNINY na seznamu v piiloze nafizeni (ES)
¢. 1924/2006 (natizeni Komise (EU) ¢. 432/2012; http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/
LexUriServ.do?uri=0J:L:2012:136:0001:0040:CS:PDF).

Vléknina jeémene miiZze mit preventivni vliv na onkologickd onemocnéni traviciho
traktu. Podle publikovanych poznatkli ¢innosti stfevni mikroflory vznikaji karcinogenni
latky a piisobi na stievni sliznici ur¢itou dobu. Pokud travenina obsahuje vice vlakniny,
zveétsi se jeji objem a zrychli se jeji pasdz. Zamezi se tak dlouhodobému plisobeni
karcinogennich latek na stfevni stény, protoze se pfitomné karcinogenni latky ztedi
(BRTNIKOVA, 2003).

Bohatym zdrojem vlédkniny jsou ijecné otruby a mohou byt soucdsti ceredlni
snidan€, nebo mohou byt pridavany do pekaiskych nebo masnych vyrobki i do polévek

(KNOTOVA, 2014).

3.3.1.3 p-glukany

Obilné B-glukany jsou strukturni polysacharidy slozené z molekul B-D-glukozy, které
jsou ve vSech semenech obilovin. Ze vSech slozek TDF je¢mene jsou [B-glukany
nejdilezitéjsi, pokud jde o lidskou stravu a zdravotni benefity. Zrno jeCmene obvykle
obsahuje 2—-10 g B-glukan®/ 100 g susiny (ARENDT, ZANNINI, 2013).

B-glukany jsou koncentrovany ve Skrobovém centru obilky, tedy v endospermu. Ze
vSech ceredlii je obsah B-glukant nejvyssi u jeCmene. Jejich obsah je ovlivnén odriidou
a povétrnostnimi podminkami béhem péstovani. B-glukany nahrazuji tuk v mléénych
amasnych vyrobcich (PRUGAR, 2008). B-glukany plni funkci stavebnich latek
v bunéénych sténdch endospermu na rozdil od Skrobu, ktery plni funkci latek zasobnich
(BAJCI et al., 2001).

Jsou rozpustnou 1 ¢aste¢né nerozpustnou vldkninou potravy. S rostouci teplotou se
zvysuje rozpustnost B-glukani. Maji schopnost tvofit gely. Jeémen ma o 20 % vyssi obsah
vlakniny neZ zito a 0 40 % vice vlakniny neZ pSenice. U jemene se nachézi B-glukany
rovnomérné ve vSech vrstvach obilky. U B-glukant s vysokou viskozitou se zvySuje
viskozita v lidském stfevé, tedy maji vliv na pocit sytosti a nasycenosti, sniZuji resorpci
nékterych Zivin a enzymi. B-glukany sniz§i viskozitou jsou vhodné, protoZe jsou

snadnéji a pohotovéji vyuzity bakteriemi v tlustém stfeve clovéka. Frakce izolovanych -
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glukanli s nizkou molekulovou hmotnosti se tolik nedegraduji pfi peceni pekatského
vyrobku, naopak frakce izolovanych B-glukanti s vysokou molekulovou hmotnosti jsou
degradovany. B-glukany jeCmene lze vyuzit jako slozky funk¢nich potravin. Funkéni
potraviny jsou definovany jako potraviny s technologicky zvySenou nutri¢ni hodnotou.
Maji pozitivni vliv na zdravi, fyzickou vykonnost a jejich vyzivovy a fyziologicky ucinek
je védecky prokézany. Funkéni potraviny mohou obsahovat méné tuka a cukrii, mohou
byt obohaceny vlakninou nebo minerdlnimi latkami. Piidani B-glukana jako slozky
funk¢nich potravin do pekaiského vyrobku miize negativné ovlivnit chut vyrobku,
texturu stiidy vyrobku a vlaénost i vlhkost pe¢iva (GABROVSKA et al., 2015).

Vzhledem k funkénim vlastnostem B-glukanu je celosvétovym usilim ho izolovat
z je¢mene, aby mohl byt zaclenén do jinych potravin. Vysledkem toho je v soucasnosti
na trhu velké mnozstvi komer¢nich B-glukanovych praski (HENRY et al., 2011).
Separované B-glukany jsou piipraveny tzv. vzdu$nym mletim — air classification. Cisté
B-glukany se mohou pouzit do riznych potravinatskych vyrobki, nebo samotné jako
zdroj SDF. Mohou mit ilécebné ucinky a zplsobit snizeni energetického obsahu
vyrobenych potravin, kdyz je SFD pouzita jako néhrada tuki (BRTNIKOVA, 2003).

Snizuji riziko vzniku ischemické srde¢ni choroby. Klinické studie ukézaly, ze piijem
B-glukanti z je¢mene nebo z produktii ovsa pomahaji regulovat vznik kardiovaskularnich
onemocnéni a udrzovat niz$i hladinu glukoézy v krvi, ale dikaz pro dlouhodobé¢ udrzeni
hladiny glukozy v krvi chybi. Je¢né B-glukany vSak vyvolavaji silny bifidogenni ucinek
u starSich zdravych jedincii, coZ naznacuje na potencialni prebioticky efekt je¢ného
B-glukanu (KYRIACOU et al., 2010). Konzumace B-glukani z ovsa nebo jeCmene
jakoZto soucasti jidla pfispiva k omezeni nartstu hladiny glukézy v krvi po tomto jidle.
Tvrzeni smi byt pouzito pouze u potravin, které obsahuji nejméné 4 g B-glukant z ovsa
nebo jeCmene na kazdych 30 g vyuzitelnych sacharidii v kvantifikované porci jakozto
soucasti jidla. Aby bylo mozné tvrzeni pouzit, musi byt spotiebitel informovan, Ze
priznivého ucinku se dosdhne konzumaci -glukanti z ovsa nebo jeCmene jakozto soucasti
jidla (natfizeni Komise (EU) €. 432/2012; http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriSe
rv.do?uri=0J:L:2012:136:0001:0040:CS:PDF).

V¢lenéni B-glukant do pekatskych vyrobki je problém vzhledem k jejich vlivu na
texturu a senzorické vlastnosti kone€nych vyrobki. Bylo zjisténo, Ze je¢né B-glukany
snizuji pevnost chleba a zaroven nedochazi ke ztrdtdm vlhkosti béhem skladovéni.
Pridavek B-glukant zvySuje mérny objem, ale vytvari hrubsi a tmavsi strukturu stiidy

chleba. Je nutnd optimalizace peceni, protoze ucinky B-glukanu na reologii tésta

20



a vlastnosti chleba siln¢ zavisi na velikosti molekul polysacharidii a kvalit¢ mouky
(ARENDT, ZANNINI, 2013). Pfitomnost B-glukanti v produktech tak mtize ovlivnit cely
proces zpracovani areologické vlastnosti vyrobkii. Pfi vyrobé nizkotu¢né zmrzliny,
jogurth a dalSich vyrobki, je mozné vyuzit SDF a B-glukany. Textura mléénych vyrobki
je témet srovnatelnd s produkty s obvyklym obsahem tuku. Mira zpracovani ovlivituje
obsah i vlastnosti p-glukanti (PANCIKOVA, 2014).

BJORCK et al. (2006) sledovali vliv riznych koncentraci B-glukant v je¢nych
chlebech na lidské zdravi. Autofi pouzili chléb se tfemi riznymi koncentracemi jeCmene
bohatého na B-glukany (35 %, 50 % a 75 %), chléb s obvyklym jecmenem (koncentrace
50 %) a 100% psSeni¢ny kontrolni chléb. Vysledky ukézaly, ze v chlebu s 50% a 75%
obsahem je¢né mouky doSlo ke sniZzeni glykemického indexu (GI) chleba ve srovnani
s pSeniénym kontrolnim chlebem. Zaclenéni frakci je¢cmene bohatého na B-glukany do

chleba mutze snizit GI chleba.

3.3.2 Bilkoviny

Obsah bilkovin v je¢meni je v rozmezi mezi 7-25 %. Bilkoviny mohou byt rozdéleny do
¢tyt skupin podle rozpustnosti: albumin (ve vodé rozpustna frakce), globulin (v solnych
roztocich rozpustna frakce), prolamin nebo hordein (frakce rozpustnad v alkoholu)
a gluteliny (v alkdliich rozpustné frakce). V endospermu jeCmene se bilkoviny vyskytuji
v mnoha formach a jsou zodpovédné za metabolickou aktivitu, maji konstrukéni funkci
a poskytuji dusik pro vyvoj kli¢iciho embrya. Hlavnimi zasobnimi bilkovinami jsou
kromé& globulinu a glutelint i hordeiny (prolaminy), které jsou zastoupeny od 30-50 %
z celkového obsahu bilkovin zrna. Hordeiny jsou rozdéleny na zékladé zastoupeni
aminokyselin do tfi skupin: bohaté na siru, majici nedostatek siry as vysokou
molekulovou hmotnosti prolamint (NEWMAN, NEWMAN, 2008).

Obecné plati, Ze obsah jecného proteinu je vysoce zavisly na kultivaru (odridé;
soubor jedinct, ktefi maji stejny genotyp) (PRUGAR, 2008; QI et al., 2006) a odliSuje se
v rustovych podminkach.

Aminokyselinové sloZeni je¢né bilkoviny je velmi podobné ostatnim obilnym zrntim.
Zrmo jecmene je charakterizovano vysokym obsahem kyseliny glutamové a prolinu
a malym mnozstvi bazickych aminokyselin. Stejné jako u vétSiny zivin v je€meni (kromé
vldkniny) ma odstranéni obalovych vrstev za ndsledek zvySeni hladiny bilkovin

a aminokyselin ve zbyvajici ¢4sti jadra.

21



3.3.3 Lipidy

Je¢na jadra maji nizkou hladinu lipida ve srovnéni s ovsem a kukufici. Distribuce lipid
v hlavnich anatomickych castech jadra je¢mene je podobnd jako u pSenice. Asi 30 %
z lipidll zrna v jeCmeni je soustfedéno v embryu, zatimco zbyvajicich 70 % se nachazi
v endospermu (ARENDT, ZANNINI, 2013).

Lipidy jsou tuky rozpustné v etheru. Nachazi se hlavné v aleuronové vrstve,
v pluchach av klicku, kde je jejich podil asi jedna tietina z celkového obsahu
(MUSILOVA, 2011). Lipidické slouteniny je¢mene jsou hoiké latky, které jsou
predeviim v plevach (BAJCI et al., 2001).

Kyselina linolova je hlavni pfitomnou mastnou kyselinou v jeCmeni, nasleduje ve
snizeném mnozstvi kyselina palmitova, kyselina olejova, kyselina linolenova a kyselina
stearova. Lipidy jsou rozdéleny do dvou zékladnich frakci: neskrobové lipidy a Skrobové
lipidy. Neskrobové lipidy jsou ulozeny v olejovych kapi¢kach. Obsahuji polarni lipidy,
zejména fosfolipidy a nepolarni lipidy, zejména triacylglyceroly (palmitova, olejova,
linolova a linolenova). Skrobové lipidy zahrnuji lipidy, které jsou spojeny se zrny $krobu
v je¢meni. Skrobové lipidy jsou pevn&ji vazany oproti vétsing lipidGi ajsou b&zné
extrahovatelné horkym butanolem nebo smési polarnich rozpoustédel. Tokoferoly
a tokotrienoly, souhrnné nazyvané tokoly nebo komplex vitaminu E, jsou dulezitou

skupinou Zivin spojenych s je¢nymi lipidy.

3.3.4 Vitaminy

JeCmen je bohaty na vitaminy, které se nachazeji hlavné v zarodku a aleuronové vrstvé
zrna. Podileji se na syntéze fady enzym, jako jsou i prostetické skupiny (BAJCI et al.,
2001). Vitaminy jsou vyZivovaci slozky produkované rostlinami. Obilna zrna jsou zndma
tim, Ze jsou bohatym zdrojem vitamin{l, zejména na vitaminy ze skupiny B. Zrna je¢mene
obsahuji vSechny vitaminy a cholin s vyjimkou vitamini A, D, K, Bi2 a C (nebo jsou
pfitomny ve velmi malych mnoZstvich). Z hlavnich obilovin je to je¢men, ktery obsahuje
nejvyssi mnozstvi vitaminu E rozpustného v tucich (tokoly), ktery predstavuje dilezity
antioxidant v potravinach. Tyto tokoly jsou spojeny s lipidovymi slozkami v aleuronu,
endospermu a embryonalni tkdni a jejich koncentrace jsou v pozitivni korelaci s obsahem
oleje (NEWMAN, NEWMAN, 2008). JeCmen je jednim =z nejbohatSich zdroju
tokotrienoli mezi obilnymi zrny (ANDERSSON et al., 2008b). Je¢men obsahuje nejvyssi

hladinu kyseliny nikotinové ze vSech obilovin, kterd se koncentruje v aleuronové vrstvé
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(ARENDT, ZANNINI, 2013). Je¢émen mé antioxidacni vlastnosti, diky obsahu enzymu
superoxiddismutasy (SOD), tokoferold, tokotrienolti a kyselin€ ferulové. Tokotrienoly
podporuji sniZzeni tvorby cholesterolu v jatrech. Nejvyssi hodnoty SOD byly u zktizenych
linii s waxy typy jeCmenem. Zasadné vysSi aktivita vitaminu E byla stanovena
u zahrani¢nich bezpluchych a waxy typt a kfizenc s pluchatymi odridami oproti
pluchatym odrtidam péstovanych v Ceské republice (PRUGAR, 2008).

Je¢né zrno patii mezi lipofilni antioxidanty v lidském téle, zde ptsobi jako ochrana
vuci poskozeni volnymi radikaly, jako prevence alécba kardiovaskuldrnich
a karcinogennich chorob, pozitivné ovliviiuje traveni, zpomaluje pribéh starnuti a ma

schopnost urychlovat hojeni popalenin (BRTNIKOVA, 2003).

3.3.5 Mineralni latky

Je¢men obsahuje 2—-3 % mineralnich latek. Tyto latky jsou anorganickym zbytkem, ktery
zustane po uplném spaleni rostlinného materialu, a tak je 1ze oznacit jako popel. Nejvice
obsahuji popel vrstvy pod obalem zrna a nejméné ho je v endospermu zrna. Prevazné je
popel sloZzen z oxidu fosforecného a n¢kterych kovi, jako je napt. hot¢ik, zelezo a vapnik.
T&zké kovy jsou nezidoucimi mineralnimi kontaminanty zrna (KNOTOVA, 2014).

Mineralni latky jsou rozdéleny do dvou hlavnich skupin na zdklad¢ jejich
koncentrace v potravinach, a to na makroprvky a mikroprvky. Nejvétsi zastoupeni
v je¢meni maji fosfor, draslik a kiemik. Ze stopovych prvki jsou hlavnimi prvky Zelezo,
mangan a zinek. Kfemicitany (silikaty) se vyskytuji hojné ve slupce, ale jsou pfitomny
i ve Skrobu. Fosfor je dulezitym prvkem. V jadie je¢mene je ve form¢ kyseliny fytové.
Pti ptiprave potravin s alkalii nebo s bakteriemi mlécného kvaseni zpiisobi fermentace,
ze je fosfor v kyseliné fytové biologicky dostupny.

Obsah mineralnich latek v rostliné je ovlivnén zasobenim Zivinami v pribéhu ristu

i zrani a podminkami b&hem péstovani (MUSILOVA, 2011).

3.3.6 Fytochemické latky

Fytochemické latky nepatifi mezi vyzivové slozky zrna. Jsou pfitomné v potrave
rostlinného ptivodu a maji ochranné i preventivni funkce. Byly spojeny s ochranou pted
a béhem 1é¢by chronickych onemocnéni, jako jsou srde¢ni choroby, rakovina, diabetes,

hypertenze a jiné zdravotni potize (SURH, 2003). Rada riiznych fytochemickych latek,
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véetné tokoll, kyseliny listové, sterold, fenolické kyseliny a alkylresorcinolt se nachazi
v je¢meni v malém mnozstvi. Obsah folat v zrné jeCmene je vyssi, nez bylo pozorovano
u pSenice a u ovsa. ANDERSSON et al. (2008a) zjistili, ze hladinu fytochemickych latek
v jeCmeni Ize ovlivnit pomoci Slechténi, také Ze jejich obsah muze byt snadno upraven

peclivym vybérem genotypu.

3.4 Mleti jecmene

Mleti je¢mene je odlisSné od mleti ostatnich obilovin. Zrno tradi¢nich odrtid obsahuje
pluchu, kterou je nutno oloupat. Na mleti jeémene neni v soucasné dobé zadny
specializovany mlyn. PouZivaji se mlyny Zitné s upravou nastaveni chodil. V Ceské
republice se mlely 1 obchodni mouky je¢mene. Ve dvacatych letech minulého stoleti ¢inil
jec¢men vice nez 10 % semelku. Podil zacal klesat po 2. svétové valce. Dnes je podil téméf
zanedbatelny (HONCU et al., 2012). Z historického srovnani pomérti mezi zpracovanymi
obilovinami je patrny ubytek zita a je¢mene. Kvili tomu se snizuje konzumace TDF
a hlavné SDF, ktera je nejvice obsaZena v je¢meni a v ovsu a nejméné u pSenice. Diive
se konzumovaly ipohanka a luskoviny. Pokles je€mene a ostatnich obilovin byl
zpusobeny zrusenim provozoven i poptavkou po produktech s vyssi irovni opracovani.
Investi¢ni zdroje na nové technologie viak v Ceské republice vyrobciim chybi. Nyni viak
dochdzi k pokroku arozSifuje se ivyroba rizné upravenych ceredlnich vyrobkl
(http://www.svazmlynucr.cz/mlynsky-prumysl-v-ceske-republice-2014-2015/).

houzevnatosti zrna. Otvory sit se ucpavaji pluchami a jejich odstranéni je slozité, proto je
lepsi jeCmen loupat silngji nez Zito. Pfi nedostatecné rychlém mleti je¢mene dochazi
k hnédnuti mouky a zhorSeni jeji jakosti. Béhem vysévani mouky je nutné pouzit fidké

potahy, aby doslo co nejrychleji k oddéleni mouénatych ¢astic (KUCEROVA, 2016).

3.4.1 Stroje a zafizeni na vyrobu krup

V provozech se zavadi rozmérové tfidéni zrna s cilem vylouceni nevyvinutych zrn. Mezi
zakladni vyrobni operace patii loupani je¢mene, obrusovani a lesténi krup. Cilem téchto
operaci je odstranéni povrchové vrstvy je¢mene a Gprava povrchu krup. Smeés krup se
nasledné tifidi na Zejbrech s pfimovratnym pohybem, ato podle velikosti. U vSech

krupatskych vyrobki se pied balenim provadi kontrola feromagnetickych necistot.
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Pouzivaji se klasické stroje, které jsou bézné v mlynech na obili a také specidlni zatizeni
uréena pouze pro zpracovani jeCmene. Na aspiratorech, sitovych tfidicich strojich,
vzduchovych kaskadach, obilnych vahidch a odkaménkovaclich se provadi pfijem,
predCisténi a ¢iSténi zrna jeCmene. Perutové vertikalni loupaci stroje se pouzivaji na
loupani jeCmene. Diive se vyuzivala technologie loupdni na tzv. holendru, coz byl
periodicky systém, v kterém loupani probihalo na jemném piskovcovém kameni na
horizontalni hiideli. Vertikalni brousici stroje s brusnymi kotouci zajistuji brouseni
a lesténi. Kroupy se tfidi na rovinnych vysévacich ana dérovaném plechu s otvory
kruhového charakteru. Drobnéjsi druh krup, ldmanka a perlicky se vyrabi fezdnim na
ryhovych valcich a opakované se brousi a lesti. Permanentni magnety a vzduchové skiiné

kontroluji spravnou jakost krup a krupek pied balenim (PRIHODA et al., 2004).

3.5 Vyuziti jeéné mouky v pekarském primyslu

Mouka je mlynafsky obilny vyrobek, ktery se ziskdva mletim obili a tfidi se podle
velikosti ¢astic, druhu vyuZzitého obili a obsahu mineralnich latek. Rozdé€luji se na hladkeé,
polohrubé a hrubé podle granulace urcené rozmeéry a propadem skrz dvé sita. Zaroven
maji odli$né spotiebitelské a primyslové uplatnéni (DOSTALOVA, KADLEC, 2014).

Pro zdravou vyzivu jsou dle americkych odbornikii na humanni vyzivu FDA
doporucovany oves a je¢men. Je¢men je vhodnéjsi, diky vy$§imu obsahu SDF a menSimu
obsahu tuku. Jecnd mouka ma vyssi obsah popelovin a dvojnésobnou absorpci vody
v porovnani s pSeni¢nou moukou. Vys§i absorpce vody je hlavné diky obsahu
neskrobovych polysacharidi f-glukanti a arabinoxylani. Pro pfipravu riznych vyrobki
a potravin je vhodna celozrnna jecnéd mouka z bezpluchych typii jeémene. K vyrobé krup,
krupek a lamanky je vhodné celé zrno. Zelené zrno je také vhodné k vyrobé néapojt
(PRUGAR, 2008).

Jecnd mouka muze byt zahrnuta v pSeni¢nych vyrobcich vcetné chlebli, dortd,
kolach, nudli a extrudovanych svac¢inovych pokrmi. V porovnani s pSenicnou moukou
ma jecnd mouka menSi schopnost tvofit lepkovy komplex po hydrataci a miseni,
vzhledem k zaméné gliadinii za hordeiny. Mixograficky rozbor (Obr. 3) pSenicného tésta
smichaného s prolaminy chudymi na siru odhalil té€stové oslabeni. Doslo ke sniZeni Casu
michani, maximalniho odporu tésta a ke zvySeni odolnosti vii¢i zhrouceni tésta (BEKES

etal., 1998).
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Studie DHINGRA a JOOD (2002) byla zaméfena na pomé&r jecné mouky, kterd mize
byt smichana s pSenicnou moukou k tvorb¢ piijatelného peciva. Pti zvySeni obsahu je¢né
mouky doslo ke sniZzeni schopnosti udrzeni téstovych plyna specifického bochnikového

objemu, pevnosti stfidy a piijatelnosti kone¢nych vyrobkii.

Obr. 3 Mixogramy pSenicné a jecné mouky (vySe pSenicnd mouka, nize jecnda mouka)
(BHATTY, MACGREGOR, 1993)

Ptidavek je¢né mouky ve smési s pSeni¢nou moukou se projevil na snizeni mérného
objemu peciva, 1 kdyZ se dodrZely normalni podminky peceni. Pfidavek 50 % jecné
mouky se projevil vyrazné. Produkty s mnozstvim vy$§im neZ 20 % je¢né mouky jsou
pro konzumenta nepftijatelné. Vyrobek pouze z Cisté jecné mouky neni klenuty. Pokud
upravime je¢né suroviny predbézné, mize se podil je¢mene zvysit. Nedojde k ovlivnéni
kvality vyrobku, pouze ma jiné chutové vlastnosti. Kone¢ny obsah fB-glukanl se
v pribéhu fermenta¢nich procest a tepelného zpracovani tésta mize oproti teoretickym
predpokladiim zménit, protoze dojde k destrukci B-glukanti. U drobnéjsiho peciva se
obsah B-glukani téméi neméni, ale u formového chleba dochézi k vyznamnému tbytku
(HONCU et al., 2012).

Receptury s jecnou moukou jsou pouZzitelné dle studie v malych i velkych pekarnach,
do cukrafské vyroby, do vyroby smési na peceni a do produkce vyrobka zdravé vyzivy
(RENESANCE JECMENE, 2014).

Je¢nd krupice a mouka vznikd pomletim krup akrupek (obrousené¢ho jecného
pluchatého zrna) na valcovych stolicich (PRIHODA et al., 2004). Celozrnna jeéna mouka
je piinosnym doplitkem pii vyrobé susenek, kola¢t a chleba (KNOTOVA, 2014). Je¢né
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mouky obsahuji B-glukany, které ze senzorického i technologického hlediska zpomaluji

starnuti pediva a vstiebavani latek v zazivacim traktu (KUCEROVA, 2015).

3.5.1 Pekarské vyrobky

Pro pfimou spotfebu jako nefermentovana potravina je zpracovano jen malé mnozstvi
z produkce je¢mene. Mouka je vyrabéna pro pekaiské vyuziti jen ojedinéle, spiSe ma
vyuziti jako zahustovadlo do polévek. V minulych stoletich se pekatské jecné vyrobky
vyrabé€ly jen v obdobi valek, nouze a pfirodnich pohrom, kdy nebyly k dispozici bézné
vyuzivané obiloviny. Vyrobky z je¢mene byly hodnoceny jako chutové neptijemné az
nahotklé. Hodnoceni vyrobkti mohlo byt ovlivnéno uréitym zvykem na tradi¢ni pSeni¢né
a zitné pecivo. Dfive se vytykalo, Ze vyrobky z jeémene maji tmavou barvu, protoze se
za nejhodnotnéjsi povazovalo svétlé pecivo. Pokud se mouka pouzivala do chleba
a peciva, tak jen ve smési s pSeni¢nou moukou. Vét§inou v maximalnim podilu 20 %
jené mouky (HONCU et al., 2012).

Velka odlisnost ve slozeni zrna jemene omezuje jeho pouziti do tradi¢nich
pekafskych vyrobkil. Vlastnosti jemene nepodporuji vytvoteni pevné apruzné
bilkovinné struktury tésta z jené mouky, a tak vyrobek nema pozadovanou klenutost.
Ptidavek je¢mene do potravinarskych vyrobki snizuje GI, coz ma pozitivni ucinek na
lidské zdravi (PRUGAR, 2008).

Bylo uskute¢néno nutri¢ni a senzorické hodnoceni vyrobkl z bezpluchého je¢mene.
Vysledky senzorického hodnoceni ukazaly, Ze u nékterych receptur se muize pouzit
1 100% nahrada pSenicné mouky jecnou moukou, ato bez zhorSeni nutricnich
i senzorickych vlastnosti ur¢itého vyrobku. Naopak u dalSich vyrobkl je lepsi nizsi

pomér je¢né slozky (RENESANCE JECMENE, 2014).

3.5.2 Barva

Barva avzhled potravinafskych vyrobki jsou prvnimi faktory pozadovanymi
konzumenty pfed nakupem akonzumaci. KdyZz se potravinové vyrobky odliSuji od
ocekavané barvy, tak ztrdci z4jem spottebiteli bez ohledu na dalsi jakostni
charakteristiky. Pfebarveni chleba je¢menem tim zplsobem, ze ma tmavé Sedou barvu je
problém, ktery brani pouzivani je¢mene v potravinaiskych vyrobcich. Tato barva je

pfitomnd, pokud je jeCmen pouzity jako ndhrada v pSeni¢nych produktech (BAIK,
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ULLRICH, 2008).

CASLAVKOVA et al. (2014) se zabyvali dopady vybranych pfimési rostlinného
puvodu na barvé celozrnného peciva. Barva byla hodnocena pomoci modelovych vzorkd,
které byly vyrobeny ze smési obsahujici rtizné typy celozrnné mouky (pSeni¢na, Spaldova
a zitnd mouka) a zvySujici se mnozstvi pifimési ve form¢ pohankové, ovesné a jecné
mouky. Ptidavky byly 10 %, 20 %, 30 %, 40 % a 50 %. Bylo zjisténo, Ze bez ohledu na
pomér mouky oba faktory ve forme psenicné, Spaldové a zitné celozrnné mouky s piimési
jené, ovesné apohankové mouky ajejich interakce, vyznamné ovlivnily barvu

pekatskych vyrobki.

3.5.3 Chléb

Podle definice provadéci vyhlasky Mze €. 333/1997 Sb. ve znéni vyhl. MZe ¢. 182/2012
Sb. je chléb pekatsky vyrobek kypteny kvasem, popt. drozdim, ve tvaru veky, bochniku
nebo formovy s vyjimkou netradi¢nich druhti chleba, o hmotnosti nejméné 400 g,
s vyjimkou krajeného chleba a netradi¢nich druhti chleba.

DHINGRA a JOOD (2004) uvedli ve studii, Ze pfidavek 15-20 % je¢né mouky do
pSeni¢né byl ptipustny z perspektivy celkové chuti, vzhledu a textury. ZvySené davky
zpusobily redukci objemu chleba, Sedohnédou barvu a tvrdou texturu stiidy. Je¢na
nahrada vyssi nez 75 % snizila objem chleba a negativné ovlivnila senzorické vlastnosti,
a to horsi chuti a texturou. Spojeni jecné mouky s pSeni¢nym téstem ma vliv na zpomaleni
tvrdnuti textury chlebové stfidy. Dodatecné zahrnuti jecné mouky do pSeni¢ného chleba
zlepSuje antioxidacni vlastnosti a zvySuje mnozstvi fenolickych slozek v pecivu.

Ve studiit FOGLIANO et al. (2009) ¢trnact lidi konzumovalo izokalorickou snidani,
ktera se skléddala z bézného chleba nebo chleba obohaceného o 3 % jecného B-glukanu.
Byly méfeny hodnoty inzulinu, glukézy, ghrelinu a peptidu YY. Po konzumaci snidané
sjecnymi B-glukany bylo zjisténo 19% sniZeni nasledovného kalorického piijmu
z obédu. Z krve bylo zjisténo, ze se vyznamné zredukovala hladina hormonu ghrelinu
a doSlo k navySeni proteinu YY (PYY). Hormon ghrelin je produkovan Zalude¢ni sliznici
a zvysuje chut’ k jidlu. PY'Y hormon je ve stfeve a snizuje piijem potravy a zvysuje sytost
¢loveéka. Produkce téchto hormonti je ovlivnéna B-glukany, coz bylo prokazano vysledky
studie. Potraviny s 3 % obsahem je¢nych B-glukanii mohou pozitivné regulovat piijem
potravy 1 pozd¢jsi ptijem potravy. Hlavni vyhodu to ma u obéznich jedinct.

GILL et al. (2002) uvedli, Ze obsah amylozy v je¢né mouce a jeji predzpracovani
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ovlivnilo kvalitu chlebl jako kone¢nych vyrobkll. Voskové (waxy) jecna mouka s velice
nizkym obsahem amyldzy vytvofila lepsi objem bochniku, pevnost stiidy a barvu kurky
nez mouka s obvyklym obsahem amylozy.

V nutri¢nim hodnoceni chlebl nebyly zasadni rozdily v zavislosti na pouzité mouce
(Tab. 3). Rozdil byl mezi chlebem s je¢nou moukou a chlebem s moukou sladovou, a to
u vlakniny potravy. Pii senzorickém hodnoceni byl mnohem Iépe hodnocen chléb
s je¢nou moukou ve vSech parametrech (7ab. 4). Nejhtite byl hodnocen chléb se sladovou

moukou, hlavné kvili horsi textuie chleba (RENESANCE JECMENE, 2014).

Tab. 3 Zdakladni slozeni s bezpluchym jecmenen (g/100 g) (RENESANCE JECMENE,
2014)

Druhy kontrolni chléb chléb se chléb chlébse | Sumava
chlebt chléb s pSeni¢nou | sladovou | sjecnou | sladovym
s pSeni¢nou moukou moukou | moukou | kvétem
moukou a
karobem
Slozeni
Susina 69,3 65,1 75,1 66,1 67,2 69,0
Bilkoviny 7,1 7,9 10,0 8,2 9,4 8,3
Tuk 7,2 7,0 6,0 8,2 7,7 6,4
Popel 1,9 1,7 1,9 1,9 2,2 2,3
Vldknina 8.2 5.4 8,6 9,2 6.6 5,6
potravy
B-glukany 0,31 0,72 1,15 0,60 0,67 0,36

Tab. 4 Vysledky senzorického hodnoceni chlebii (RENESANCE JECMENE, 2014)

Druhy kontrolni chléb s pSeni¢nou | chléb se sladovou chléb s jecnou
chlebii moukou moukou moukou
Parametry

Viiné 3,7 4,0 2,0
Vzhled 3,5 4,1 2,0
Chut 3,5 4,1 2,5
Textura 37 49 2,3
Ptijatelnost 3,8 4,0 2.3
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Ptidavek az 40 % jecné mouky do pSeni¢né mouky muze vést ke snizeni specifického
objemu, ktery by mél mit ptipraveny chleba. Specificky objem jecného chleba s riznymi
poméry v produktu je uveden na Obr. 4. Pti senzorickém hodnoceni chleba s ptidavkem
40 % jecné mouky, byl vyrobek posouzen jako nepozivatelny. Obdobné vysledky byly
potvrzeny u daliich vyzkumi (SLUKOVA, 2014).
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Obr: 4 Objem chlebii s riznym pridavkem jecné mouky (W-pSenicnd mouka, B-jecnd
mouka) (SLUKOVA, 2014)

3.5.4 Jemné pecivo

Podle definice provadéci vyhlaS8ky Mze €. 333/1997 Sb. ve znéni vyhl. Mze ¢. 93/2000
Sb. se rozumi jemnym pecivem pekarsky vyrobek ziskany tepelnou upravou tést nebo
hmot s recepturnim ptidavkem nejméné 8,2 % bezvodého tuku nebo 5 % cukru, popf.
plnéné riznymi naplnémi pred pecenim nebo po upeceni marmeladou, dZemem nebo
povidly nebo povrchové upravené sypanim, polevou nebo glazurou.

Je¢na mouka byla pouzivana pii peceni domacich livanct a vdolkt. Pro livance se
ptipravilo fidké tésto a pro vdolky zase hustéjsi jako k ptipraveé bézného peciva. V Anglii
a ve Spojenych statech americkych jsou vyvinuty postupy, kdy jsou livance pecené bez

smazeni ve specialni atmosféfe ana kontinudlnich linkach. Tyto livance jsou pak

prodavany v maloobchodech, ale pted konzumaci se musi ohfat v mikrovlnné troubé

(HONCU et al., 2012).
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35.4.1 Vdolky

HENRY et al. (2015) uvadgji, ze obsah amylézy byl vyznamné vyssi u kukufi¢nych,
ovesnych a jecnych vdolkii nez u pseni¢nych a ryzovych vdolka. VEtsi obsah amylozy
a vlakniny pomaha k redukci GI u ovesnych a je¢nych vdolki. PSeni¢na mouka miize byt
nahrazena ovesnou ijecnou moukou pro zdravéjsi formu vdolki i jinych pekatskych

vyrobki.

3.5.4.2 Livance

Livance byly hodnoceny senzoricky negativné pii pouziti Cisté jen jecné mouky, coz
mohlo byt zplisobeno stravovacimi navyky hodnotitel. Lepsi hodnoceni mély livance pii

pouziti smési je¢né a peniéné mouky (7ub. 5) (RENESANCE JECMENE, 2014).

Tab. 5 Livance — zdkladni sloZeni pro suchou smés jako polotovar (g /100 g)
(RENESANCE JECMENE, 2014)

Slozeni smés s pSeni¢nou moukou | smés s pSeni¢nou a jecnou moukou 1:1
Susina 91,7 92,0
Bilkoviny 13,4 12,4
Tuk 4,2 4,7
Popel 2,5 2,6

3.6 DalSi vyuziti je¢mene v cerealnich technologiich

Je¢né zrno se musi pfed konzumaci podrobit riznym druhlim zpracovani, které vyrazné
ovliviiuji jeho slozeni a fyzikalné-chemické vlastnosti. Tyto vlastnosti hraji dtlezitou roli

ve vyvoji novych produkti (KOTARI, SHARMA 2017).

3.6.1 Téstoviny

Podle definice provadéci vyhlasky Mze €. 333/1997 Sb. ve znéni vyhl. Mze €. 93/2000
Sb. jsou téstoviny potraviny vyrobené tvarovanim nekynutého a chemicky nekypieného
tésta, pfipravené¢ho piedev§im z mlynskych obilnych vyrobkl nebo jejich smési a dale

riznych surovin (napf. vajec), pfidatnych latek a latek uréenych k aromatizaci.
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Diky jednoduché prtipraveé, senzorickym vlastnostem, dlouhodobé trvanlivosti,
riznému kulindrnimu uziti, nizké kalorické hodnoté a lehké stravitelnosti jsou obecné
suSené téstoviny oblibené. Spotfeba susenych téstovin v Evropé stoupd, i diky nizkému
obsahu sodiku, tukli a hodnoté GI. Jecmen m& mnoho nutri¢nich pfinosu pii srovnani
s pSenici, ktera je zédkladni recepturni slozkou. Je¢nd mouka ma slabé hotkou chut
a tmave zlutou barvu, coz je vyznamné z hlediska uplatnéni mouky pfi vyrob¢ téstovin.
Bilkoviny jecné apSenicné mouky vytvaii spolecné¢ komplexy vyssi molekulové
hmotnosti (HRUSKOVA, 2012).

Vseobecny zajem o celozrnné potraviny a potraviny bohaté na vldkninu dal podnét
k vyvinu neobvyklych téstovinovych produkti obsahujicich celozrnnou pSeni¢nou
mouku a dopliikové zdroje vlakniny, véetné jeéné mouky nebo jecnych frakci (ARENDT
etal., 2011).

Celozrnna a hladka je¢nd mouka o mnozstvi 10-90 % a je¢né otruby byly pouzity
k laboratorni vyrob¢ téstovin. Téstoviny byly hodnoceny v syrovém, suseném a vaieném
stavu. Nevajecné té€stoviny z 10-90 % jecné a pSeni¢né polohrubé téstdrenské mouky
byly lisované pfi teploté, ktera neptesahla 40 °C. Ptidavek hladké je¢né mouky vétsi nez
70 % se v suseném stavu projevil zhorSenim povrchu téstovin. Dobrou tvarovou stabilitu
po uvafeni mély téstoviny s 30-90% ptidavkem celozrnné je¢né mouky. Hodnoty
vaznosti a bobtnavosti je¢nych té€stovin byly asi o 10 % niZsi neZ u pSeni¢ného druhu.
Vin¢ a barva je¢nych téstovin byla spotiebitelsky piijatelnd. Chutové nestandartni byly
téstoviny s pridavkem vyssim nez 50 % jecné mouky. Nahotklou chut’ u jecnych téstovin
zpusobuji pritomné hordeiny nebo lipidy a k snizeni lepivosti téstovin mtize dojit tehdy,
pokud hordeiny s bilkovinami pSenicné mouky zafnou vytvafet komplexy, které
znepiistupni $krobu vazat velké mnozstvi vody (PANCIKOVA, 2014). Nevaje¢né
téstoviny s obsahem 10-30 % jecnych otrub nemély homogenni tvar, ktery se jesté zhorsil
suSenim. Standartni znaky po uvafeni mély té€stoviny s pfidavkem 10 % otrub. Pti uziti
celozrnnych mouk se nutri¢ni slozky zvysily, naopak u hladkych mouk doslo k poklesu
obsahu bilkovin a vlakniny (HRUSKOVA, 2012).

Téstoviny z tvrdé pSeni¢né mouky a z je¢né mouky obohacené B-glukany (40 %)
mohou byt povaZovany za dietni potravinu. Obsahuji vice antioxidacnich fenold a B-
glukany s hypoglykemickym u¢inkem (MONTALBANO et al., 2016).

Jecné téstoviny byly vyrobeny v poloprovoznim métitku s 30% a 50% obsahem
jecné mouky. Téstoviny byly hodnoceny 20 respondenty. Tvar, lepivost, chut’ a viin€ byly

spotiebitelskym testem hodnoceny na tUrovni vybornd (1) adobrda (2). Nejlepsi
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spotiebitelské skore mély téstoviny s 30% obsahem jeéné mouky. Pfi senzorickém
hodnoceni téstovin se projevily stravovaci ndvyky hodnotitelti, hlavné u vzhledu
vyrobku, ktery se odliSoval pfi srovnéni s Cist¢ pSenicnymi téstovinami (RENESANCE
JECMENE, 2014).

V Ceské republice je vyroba suenych tdstovin provozovana ve dvou podnicich
vybavenych vysoce vykonnymi lisy a suSarnami. Kvalita specidlnich druht téstovin
z mistnich provozl je nevyrovnana a nabidka omezena. Diky ptidavku susené zeleniny
jako je ¢ervena fepa, mrkev a celer do téstovin nebo obarvenim téstovin na ¢ernou barvu

pomoci sépiového inkoustu, 1ze zvysit zajem spotiebiteld o tyto téstoviny.

3.6.2 Kroupy

Podle definice provadéci vyhlasky Mze €. 333/1997 Sb. ve znéni vyhl. Mze ¢. 93/2000
Sb. se rozumi kroupami vyrobky z vycisténého obilného zrna, ptevdzné z jeCmene,
zbaveného obalovych vrstev brousenim. Nejrozsitenéjsi jeCnou potravinou jsou doposud
v Ceské republice je¢né kroupy (KNOTOVA, 2014). Je¢né kroupy se rozdéluji podle
velikosti, ktera je dana propadem normalizovaného sita na velké, stiedni, zabijackové
a malé. Perlicky maji nejmensi velikost s rozméry mezi 1-2 mm. Ldmankou se rozumi
zlomkové drobné netiidéné obilné kroupy. Nejvyssi obsah mineralnich necistot je 0,15 %
a je stanoven pro vSechny druhy krupéarenskych vyrobkii. Na vyrobu krup se dodava
je¢men s podélnymi zakulacenymi otvory Sirokymi 2,5 mm nejméné 75 % jecnych zrn
(PRUGAR, 2008). Z velkych krup se vyrabé&ji je¢né mouky hladké a celozrnné, které jsou
pro specialni druhy chlebi a jsou uréeny pouze pro vyrobce (DOSTALOVA, KADLEC,
2014).

Preferovana je svétld barva krup, protoZze spotiebitel nechce kroupy s Sedym
nadechem. Kroupy jsou typickym potravinaiskym produktem zje¢mene pro ceské
amoravské zemé. Pouzivaly se pii pfipravé zabijaCkovych produktl, jako zavarka
a ptiloha. Byly vyuzivany k ptipravé odvarti pro léceni nemocnych a k posileni starSich
osob. Dnes jsou bézné soucasti ceredlnich snidani a jinych vyrobkti (PRUGAR, 2008).

Kroupy se vyrabi z jarniho je¢mene. Technologie vyroby krup se skladéa z ¢isténi,
ttidéni, loupani, brouSeni a lesténi. Pii CiSténi dochazi k oddé€leni piimési a necistot,
vzduchem se odd¢li lehké ptimési, ndsleduje odkaménkovani, feromagnetickéa kontrola,
odstraniuji se kulovatiny a vycCisténé zrno se tfidi dle velikostni frakce na sitech

s kruhovymi otvory. Kroupy se tiidi na velké, stfedni, zabijackové, malé, perlicky
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a lamanku. Po tfidéni nésleduje loupani na hrubém smirkovém kameni, na kterém se
odstranuji Spi¢ky a dochézi k naruseni pfirostlé pluchy. Na vertikdlnich loupackach
probiha brouseni, pii kterém se odstrani zbytky pluch. Na zavér se provadi lesténi, a to
na pomalubé&znych loupackach (KUCEROVA, 2016).

Ptidavkem je¢nych krup, jecné mouky nebo fermentovanych jecnych otrub lze
docilit $ir§iho sortimentu pekaiskych vyrobkl. Je¢na kroupa byla podrobena procesu
extruze a bylo zjisténo, ze obsah celkové vldkniny a B-glukand byl vyznamny. Vliv
mlynského opracovani pluchaté jecné obilky na mnozstvi vlakniny potravy a B-glukana
byl prokazan tim, ze s velikosti produktu se snizuje i obsah B-glukant. Jedna z nejnizsich

naméfenych hodnot GI byla u je¢nych krup (SLUKOVA, 2012).

3.6.3 Tortilla

Ve studii ARNDT et al. (2009) byly pSenicné tortilly obohaceny celozrnnou je¢nou
moukou o rizné velikosti ¢astic. U mouk a tortill byl zjistovan obsah bilkovin, popelu,
Skrobu a také barva, vlhkost a obsah B-glukanii. Tortilly s jeénou moukou mély tmavsi
barvu, ale chut nebyla zménéna. Dva komeréni vyrobky mély zvySené vSechny
zjistované udaje ve srovnani s kontrolnimi tortillami, které byly vyrobeny z rafinované
chlebové mouky. Tortilly vyrobené z celozrnné mouky mély podobny obsah bilkovin,
texturu a chut’ jako kontrolni tortilly.

Vysledkem studie AMES et al. (2006) bylo, Ze si je¢né tortilly udrzely svou strukturu
a obsah Zivin po dobu nejméné 29 dni v chlazeném stavu. Celkové 90 % konzumentl
ohodnotilo je¢né tortilly vysoce, co se tyCe struktury a chuti, kdyZz je porovnavalo
s pSeni¢nou tortillou. Zhruba 80 % spotiebitelli uvedlo, Ze znalost o obsahu Zzivin

v je€nych tortillach by mohla ovlivnit jejich rozhodnuti pti nakupu tortill.

3.6.4 Tarhanna

Tarhanna je tradicni turecky fermentovany potravindisky vyrobek. Pfipravuje se
smichanim jogurtu, pSeni¢né mouky, kvasnic se zeleninou a kotfenim (rajcata, cibule, stil,
mata a paprika). Nasleduje kvaSeni trvajici jeden az sedm dni. 7arhanna ma kyselou
chut’, kvasnou vlni a je pouzivana jako surovina k tvorbé polévky. Ve studiit ERKAN et
al. (2006) byla pSenicnd mouka nahrazena jecnou moukou, coz ovlivnilo barvu

a viskozitu tarhanny. Vysledky senzorické analyzy ukézaly, Ze pouziti jecné mouky ve
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smési na tarhannu je ptijatelné z hlediska vétSiny senzorickych vlastnosti.

3.6.5 Nudle

Nudle jsou velmi oblibené v Asii a asi 50 % pSenice je spotiebovano v Asii pii vyrobé
nudli. HATCHER et al. (2005) se zam¢tili na vyrobu dvou typi nudli smichdnim pSenicné
mouky a jeénych mouk s riznym obsahem amyl6zy. Obecné 20% nebo 40% mnozstvi
pSenice nahrazené jecnou moukou, bud’ v bilych slanych (japonsky druh) nebo Zlutych
zasaditych nudlich (¢insky druh), dalo vyrobky s pfiznivym vzhledem, ale barva byla
tmave Seda. Zasadité nudle jsou vyrobeny z mouky, dalSich slozek a alkalickych soli
(sodné nebo draselné uhlicitany, hydroxid sodny), které ovlivituji barvu, chut’ a texturu
(SERNA SALDIVAR, 2010). Vysledkem studie bylo, Ze nudle obsahujici je¢men mély
zkracenou dobu vafteni, a to nezavisle na obsahu amylézy v je¢né mouce.

HOU a JIMENEZ (2012) studovali vyrobu instantnich nudli s pfidavkem jec¢né
mouky s vysokym obsahem B-glukand. PSeni¢na mouka byla v nudlich nahrazena 10 %,
20 % a 30 % je¢né mouky v riiznych typech (voskovy — waxy, bezpluchy a pluchaty typ).
Vysledky ukézaly, Ze kdyZ se zvysila Groven nahrady mouky, tak se hodnoty barvy nudli
a tvrdost uvafenych nudli snizily, i kdyZz stupeii zmény se obménoval s danym typem
jecné mouky. Az 20% obsah pSeni¢né mouky v nudlich by mohl byt nahrazen moukami
z bezpluchého a voskového (waxy) typu je¢né mouky, a pfitom by nudle mohly byt
uvadény do ob¢hu jako piijatelné vyrobky. U celozrnnych je€nych mouk byl piijatelny
ptidavek do 10 %.

3.6.6 Vlotky

Podle definice provadéci vyhlaS8ky Mze €. 333/1997 Sb. ve znéni vyhl. Mze ¢. 93/2000
Sb. jsou vlockami vyrobky z vycisténého a oloupaného obilného zrna, nebo bezluchého
nebo zbaveného pluch, ziskané jeho mackdnim nebo pficnym fezanim. Vyroba obilnych
vloc¢ek probiha nejdiive Gpravou obili, coZ zahrnuje vyc¢iSténi a hydrotermicka Uprava
technologii napatfovani parou a vlo€kovanim.

Je¢né vloCky jsou lisovany z navlhéenych a uvafenych zrn bezpluchého je¢mene.
Maji svétlejsi barvu nez pSenicné vlocky, ale jejich sloZeni je podobné. IDF obsazena
v je¢ném zrnu pomaha snizovat riziko vzniku zlu¢ovych kament. Je¢né vlocky maji vyssi

obsah vitaminti skupiny B neZ pSeni¢né vlocky a obsahuji fosfor, hoi¢ik, zelezo a zinek.
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Jejich chut’ je po ofiScich a vyuziti je Siroké, napf. pfi peceni, do kasi, do miisli i jako
zahustovadlo do polévek (http://www.muslinamiru.cz/muslinamiru/jecne-vlocky/).
Ceredlni vyrobky jako ceredlni smési, kase a pekarenské vyrobky mohou, jak bylo
jiz zminéno, obsahovat je¢né vlocky. Béhem zpracovani jecnych vlocek stoupa GI. Je¢né
otruby poskytuji bohaty zdroj vlakniny a jsou ziskdvany pii obrusovani zrna je¢mene na
vertikdlnich loupacich strojich nebo jako vedlejsi produkt béhem klasického mleti

je¢ného zrna (PANCIKOVA, 2014).

3.6.7 Alternativni uplatnéni jeCmene v potravinarstvi

Je prokazano, ze lidska strava hraje dulezitou roli v prevenci riznych onemocnéni.
Potraviny obsahuji biologicky aktivni ziviny, které se vyskytuji hlavné ve funkénich
potravinach, mezi které patii vitaminy a enzymy. BREZINOVA BELCREDI et al. (2008)
ve studii sledovali vitamin E a antioxidacni enzym SOD. Vitaminy skupiny E (tokoly)
maji ochranou funkci pro lipidy v bunéénych membranach. Zelena hmota mladych rostlin
je¢mene obsahovala pii prvnim odbéru vyssi aktivitu vitaminu E a enzymu oproti odbéru,
ktery byl proveden pozdé¢ji. Sladovnickd odriida Sebastian méla nejvyssi aktivitu
stanovovanych latek, a proto by se mohla vyuzit v potravinarstvi jako soucast funkénich

potravin, a to v podobé je¢nych dzust nebo §t’av.

3.7 Zdravotni aspekty jeCmene

Soucasnymi zdravotnimi problémy populace je obezita, cukrovka II. typu, vysoky krevni
tlak a poruchy tukového metabolismu. Tyto civiliza¢ni nemoci €asto souvisi s nespravnou
vyzivou. Trvalé vzdélavani obyvatelstva i nové potravinové vyrobky mohou pomoci
k prevenci a mohou pozitivné ovliviiovat zdravi ¢lovéka skrze nutri€éné vyznamné
komponenty. Pecivo a ceredlni vyrobky maji vyznamny obsah sacharidii, hlavné skrobu
a vlakniny. Obsahuji vitaminy pfedevSim skupiny B a mineralni latky. Jecné zrno je
vyznamnym zdrojem B-glukani a vlakniny. Je zde zastoupena rozpustnd i nerozpustna
slozka a vldknina se jak u ostatnich druhti obilovin, nenachdzi jen na povrchu zrna, ale je
v celém zrnu. Diky tomu i po odejmuti otrub je v zrnu stale velké mnozstvi hlavné SDF,
ktera ma vliv na regulaci krevniho cholesterolu ina snizeni resorpce glukoézy po
konzumaci jidla a IDF ovliviiuje stievni peristaltiku (GABROVSKA, TLASKAL, 2012).

U studie, béhem niZ lidé konzumovali potravinovy vyrobek s piimési je¢mene, bylo
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potvrzeno zlepSeni tolerance glukézy a vyssi produkce mastnych kyselin s kratkym
fetézcem. Mastné kyseliny maji vliv na epitelialni buiiky tlustého stieva a také snizuji pH
stolice, a tim se docili lepsi ochrany stfeva a organismu pied infekei i toxickymi latkami.
Mastné kyseliny podporuji vstiebavani Zeleza, vapniku a dalSich jinych slozek vyzivy
(BJORCK et al., 2010).

B-glukany pfispivaji k udrzeni normalni hladiny cholesterolu v krvi. Tvrzeni smi byt
pouzito pouze u potravin, které obsahuji nejméné 1 g B-glukana z ovsa, ovesnych otrub,
jeCmene, jec¢nych otrub nebo ze smési téchto zdroji v kvantifikované porci. Aby bylo
mozné tvrzeni pouzit, musi byt spotiebitel informovan, ze pfiznivého tcinku se dosahne
pfi ptivodu 3 g B-glukanti z ovsa, ovesnych otrub, je¢mene, jecnych otrub nebo ze smési
téchto zdrojiit denné¢ (nafizeni Komise (EU) ¢ 432/2012; http://eur-
lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:L:2012:136:0001:0040:CS:PDF).

Pokud se zvysi spotfeba je¢mene v lidské vyziveé, tak se zvysi ipouziti odrid

ptinasejicich prospéch z nutri¢niho hlediska (PRUGAR, 2008).
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4 DOTAZNIKOVE SETRENI

Bylo vypracovano dotaznikové Setfeni zabyvajici se vyuzitim je¢nych surovin. Dotaznik
byl vytvoten z 11 otevienych, polouzavienych i uzavienych otazek. Dotaznikové Setfeni
probihalo prostfednictvim webovych stranek survio.com/cs od 7. 3. 2017 do 15. 3. 2017.
Ugastnilo se celkem 100 nahodnych respondentil riizné vékové kategorie (DEMCAK,
2017).

Diky ziskanym odpovédim od béznych spotiebitelil, byla data vyuzita ke zpracovani
bakalarské prace a k ndhledu, zda se muze spotiebitel bézn¢ setkat s jecnym produktem.

Dotaznik je k dispozici v Piiloze 1.

41 Cil

Hlavnim cilem bylo ziskdni informaci ohledné vyuzivani je¢nych surovin a vyrobki,

ziskané informace zaznamenat a vyhodnotit pomoci grafii a tabulek.

4.2 Hypotézy

Hypotéza 1: Slozeni vyrobku si ¢te pouze malé ¢ast spotiebiteld, z toho divodu vétsina
spotiebitell nevi, Ze kupuje vyrobek s jecnou surovinou.

Hypotéza 2: Je¢né kroupy vyuzivd méné nez polovina spotiebiteld, a to nejcastéji pii
ptipravé zabijackovych pokrmd.

Hypotéza 3: Ptevazna vétSina lidi vyuziva pouze pSeni¢nou mouku o riizné granulaci.

Hypotéza 4: Velké procento lidi nevi o pfiznivém vlivu je¢mene na lidské zdravi.

4.3 Vyhodnoceni dotaznikového Seti‘eni

Na tvod byly sestaveny hypotézy a nésledné byl vytvofen elektronicky dotaznik, ktery
vyplnilo celkem 26 muzl a 74 Zen. Dotaznik byl Castéji vypliiovan Zenami a nejvyssi
zastoupeni méla vékova kategorie od 19 do 25 let. Nejmensi zastoupeni méla skupina nad
55 let, coz mohlo byt zplisobené tim, ze dotaznik byl v elektronické podobé a byl

rozesilan ptes socialni sité a elektronické posty.
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Tab. 3 Zakladni udaje respondentu

Identifika¢ni udaje | Pocet | Vyjadieno v %
Pohlavi

Zena 74 73,7
Muz 26 26,3
Vék

Do 18 let 7 7,1
19-25 let 42 42.4
26-35 let 6 6,1
3645 let 21 21,1
4655 let 16 16,2
Nad 55 let 8 8,1

1. Vite, co jsou to cerealie?

Tab. 4 Definice cerealii

Odpoveéd’ Pocet odpovédi | Vyjadieno v %
Snidanové smeési 7 7,1
Cereélni pecivo 4 4,0
Obecné obiloviny 84 83,8
Soucast potravin 4 4,0
Nevim 1 1,0

Vite, co jsou to cerealie?

10% 71l%

40%

83.8%

Obr. 5 Definice cerealii

4,0 %
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Z odpovédi vyplyva, ze vétSina respondentll vi, co jsou to ceredlie. Nejcastéjsi odpoveéd
byla — obecné obiloviny (83,8 %). Z toho lze vyvodit zavér, ze 1lidé maji povédomi
o cerealnich vyrobcich a nenechaji se oklamat nékterymi marketingovymi tahy.

2. Ctete si jednotlivé suroviny vyrobku uvedené ve sloZeni?

Tab. 5 Suroviny vyrobku

Odpovéd’ | Pocet odpovédi | Vyjadieno v %
Ano 65 64,6
Ne 35 35,4

Ctete si jednotlivé suroviny vyrobku uvedené ve slozeni?

354%

® ano @ ne

Obr. 6 Suroviny vyrobku

VéEtsi mnozstvi respondentt (64,6 %) odpovedélo, Ze si Cte sloZzeni vyrobku a jednotlivé
suroviny, které¢ jsou soucasti vyrobku. Slozeni vyrobku neni dulezité pro 35,4 %
respondentl. Z toho vyplyva, Ze nékteti nemohou pravdivé odpoveédét, zda si nékdy

koupili cerealni jecny vyrobek, protoZe si pozorné€ neptecetli slozeni vyrobku.

3. Koupili jste si cerealni je€ny vyrobek?

Tab. 6 Nakup ceredlniho jecného vyrobku

Odpoveéd Pocet odpovédi | Vyjadieno v %
Ano 37 37,4
Ne 43 42,4
Pravideln¢ kupuji 5 5,0
O zadném takovém vyrobku jsem ani neslysel/a 15 15,2
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Koupili jste si ceredini jeény vyrobek?

152% -
\

51% —._
- 314%

24% /

@ ano @ ne © pravidelné kupuji - @ o Zadném takovém wyrobku jsem ani neslyselfa

Obr. 7 Nakup ceredlniho jecného vyrobku

Vice neZ polovina respondentll bud’ o zd&dném je¢ném cerealnim vyrobku neslysela,
anebo si takovy vyrobek doposud nekoupila. Pravidelné nakupuje ceredlni je¢ny vyrobek
5,0 % respondentt a 37,4 % si alespon jednou tento vyrobek koupilo.

4. ZkouSite radi nové druhy chlebi (napi. obohacené je¢nou moukou)?

Tab. 7 Prijatelnost novych druhii chlebii

Odpoveéd’ | Pocet odpovédi | Vyjadieno v %
Ano 57 56,6
Ne 31 31,3
Nevim 12 12,1

Zkouéite radi nové druhy chlebl (napf. obohacené je¢nou moukou)?

121% ‘\

3L3% — T 5B6%

®ano ®ne © nevim

Obr. 8 Prijatelnost novych druhii chlebu
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Pfestoze maji spotiebitelé radi tradi¢ni suroviny, kupuji také nové vyrobky uvadéné na
trh. Celkem 56, 6 % respondent odpovédelo, Ze radi zkousi nové druhy chlebl. Méné
nez polovina (31,3 %) respondentl nema zajem o nové druhy chlebl a 12,1 %

respondentll nezaleZi na tom, jaky chléb si koupi.

5. Pouzivate p¥i vareni je¢né kroupy?

Tab. 8 Pouzivani jecnych krup

Odpoveéd’ | Pocet odpovédi | Vyjadieno v %
Ano 40 40,4
Ne 56 55,6
Nevim 4 4,0

PouZivate pfivafeni je¢né kroupy?

40%

w

_—— 40,4 %

BEEN

®ano ®ne © nevim

Obr. 9 Pouzivani jecnych krup

Pti vateni pouziva je¢né kroupy méné nez polovina respondenti. Je¢né kroupy nepouziva
55,6 % respondentli, coz mohlo byt ovlivnéno tim, Ze se pfimo nepodileli na piipravé
jidel a stravovali se ve spole¢nych jidelnach ¢i gastro podnicich. Témét 50 % respondentt

bylo ve véku do 25 let, a proto mohlo byt dotaznikové Setieni i timto ovlivnéno.

6. Vyberte z nabizenych moZnosti, pii jaké prileZitosti vyuZivate jecné kroupy:
zabijaCka, priprava tradi¢nich jidel (kuba), priloha, zavarka, rizné, vSechny

mozZnosti, jina odpovéd’:
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Tab. 9 Prilezitosti uziti jecnych krup

Odpoved Pocet odpovédi | Vyjadieno v %
Zabijacka 29 28,6
Ptiprava tradi¢nich jidel (napt. kuba) 31 31,0
Priloha 11 11,2
Zavarka 20 20,2
Riizné 9 9,1
Nevyuzivam 46 45,8

Jind odpovéd’ 4 4,0

Wyberte z nabizenych moznosti pfi jaké pfilezitosti vyuzivate jecné kroupy.

100%

75%

50%

Padil

. I —

® zahijacka

© piiprava tradiénich jidel (napF. kuba)
piiloha

© zavdika

® rlizné

® nevyuzivam

@ Jina...

Obr. 10 Prilezitosti uziti jecnych krup

Kroupy nevyuzivad 45,8 % respondenti. Nej€ast&jsi vyuziti krup bylo pii pfipravé
tradi¢nich jidel (napf. kuba) 31 % anasledovala odpovéd’ — vyuziti krup pfi tradi¢ni
zabijackové udalosti (28,6 %). Jako zavarku do polévek vyuziva jecné kroupy 20, 2 %
respondentti. Dal§i moznost vyuziti krup jako piilohy nebo riizné vyuziti krup melo

nejmensi pocet odpovédi. Do moznosti jind odpoveéd 4 respondenti uvedli, Zze kroupy

ptidavaji jako zavaiku do polévky (uzené).
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7. Pouzivate jenou mouku pri pripravé pokrmi?

Tab. 10 Pouzivani jecné mouky

Odpovéd’ | Pocet odpovédi | Vyjadieno v %
Ano 16 16,2
Ne 84 83,8

Pouzivate jetnou mouku pfi pfipravé pokrmi?

o 182 %

3.8% <

®ano @ ne

Obr. 11 Pouzivani jecné mouky

Je¢nou mouku pii pfipravé pokrmu pouziva 16,2 % respondentd, coZ neni zanedbatelné
b 9

mnozstvi. VétSina (83,8 %) respondentil jecnou mouku nepouziva.

8. Znate nékteré zdravi prospésné latky jeémene?

Otazka byla oteviend, takze respondenti odpovidali vétou nebo par slovy. Spravné
odpovédi byly: vitaminy B, E; mnoho mineralnich latek a stopovych prvki; kyselina
listova; B-glukany; jeCmen je zdravéjsi nez pSenice; Cistici kiira; pozitivné podporuje
zdravi ¢lovéka; podporuje traveni; bilkoviny; aminokyseliny; latky snizujici cholesterol;
jecné zrno ma vice vlakniny. Celkem 35,6 % respondentd odpovédé€lo spravné o zdravi
prospesnych latkach jeCmene, ale 56, 4 % odpovédeélo, Ze je nezna. Pokud respondenti
odpovédéli, Casto se jejich odpovéd tykala napojového primyslu nez cerealnich

technologii.
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Tab. 11 Zdravi prospésné latky jecmene

Odpovéd’ | Pocet odpovédi | Vyjadieno v %
Ano 36 35,6
Ne 56 56,4
Nevim 8 8,0

9. Znate dalsi vyuziti jeémene v potravinarském primyslu?

Otazka byla oteviend, takze respondenti odpovidali vétou nebo par slovy. Spravné
odpovédi byly: pivo; vitaminové dopliiky; smés mladého jeCmene; jeCny slad; snidaiiové
smési z jeCmene; kroupy, vloc¢ky, ndhrazka kavy — melta; pomocna ptisada pti vyrobé
masnych vyrobki; Stava; enzymy; sladové vytazky. Spravnou odpoveéd uvedlo 55, 5 %
respondentll a 37 % odpovédelo, Ze neznid zadné vyuziti jeCmene v potravinarském

priamyslu.

Tab. 12 Vyuziti jecmene

Odpovéd’ | Pocet odpovédi | Vyjadieno v %

Ano 56 55,5

Ne 37 37,5

Nevim 7 7,0
Shrnuti

Z dotaznikového Setfeni vyplynulo, ze lidé maji povédomi o ceredlnich vyrobcich.
Slozeni vyrobku neni dulezité pro 35,4 % respondentll, a proto né¢ktefi nemohou pravdivé
odpovédet, zda si nékdy koupili ceredlni je¢ny vyrobek, protoZze si pozorné nepiecetli
slozeni vyrobku. Pravidelné¢ nakupuje ceredlni je¢ny vyrobek 5,0 % respondentt.
Piestoze maji spotiebitelé radi tradi¢ni suroviny, nakupuji i nové vyrobky uvadéné na trh.
Je¢né kroupy pii vafeni pouzivd méné nez polovina respondentli, coZz mohlo byt
ovlivnéno tim, Ze témét 50 % respondentil bylo ve véku do 25 let. Nejcasteji respondenti
vyuzivaji kroupy na pfipravu tradinich jidel a béhem zabijackové udalosti. Je¢nou
mouku pifi pfipravé pokrml pouziva 16,2 % respondentl. VéEtSina respondentil

odpovédéla, Ze nezna zdravi prospésné latky je¢mene ani jeho vyuziti v potravinaistvi.
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5 ZAVER

Bakalatska prace na téma JeCmen jako surovina a jeho vyuziti v cerealnich technologiich
je zameéfena zvlasté na latky obsazené v jecném zrnu, moznosti vyuziti jecné mouky
a udava vycet nékterych dalsich produktt, které 1ze obohatit jecnou moukou.

Produkce jeCmene pro pfimy konzum je u nas asi 10,7—-12,8 tis. tun je¢mene, coZ pii
porovnani s historickymi zdznamy je znacné nizsi, ale piesto jeCmen naléza uplatnéni
v mnoha ruznych vyrobcich. Nov¢ vznikl¢ odridy jecmene bezpluchého pro
potravinatsky primysl pfinasi vyssi obsah nutri¢nich latek a lepsi manipulaci pfi uprave
zrna.

Voskové (waxy) typy jeCmene maji vysoky podil amylopektinu ve Skrobu a zaroven
obsahuji vys$§i mnozstvi B-glukani pfi srovnani se standardnim sloZzenim jecného zrna.
Vlédknina potravy ptsobi preventivné vic¢i vzniku onkologickych onemocnéni. Nejvyssi
obsah B-glukanii ze vSech obilovin je pravé v jeCmeni a nachéazeji se ve vSech castech
obilky. B-glukany z je¢cmene pomahaji regulovat vznik kardiovaskularnich onemocnéni
a hladinu gluk6zy v krvi. Hlavnimi zasobnimi bilkovinami jeCmene jsou hordeiny
a nejvice zastoupena mastna kyselina v je¢meni je kyselina linolova. Slozky jako kyselina
nikotinovd avitamin E obsahuje je¢men ze vSech obilovin nejvice, aproto ma
antioxidacni vlastnosti. V jeCmeni je dilezitym prvkem fosfor, ktery je zde ve formé
kyseliny fytové.

Je¢nd mouka a krupice se vyrabi z krup. Vyssi absorpce je€né mouky je zaruCena
zvlasté slozkami, jako jsou neSkrobové polysacharidy B-glukany a arabinoxylany. Pfi
zvySeni obsahu jecné mouky ve vyrobcich, dojde ke snizeni GdrZnosti téstovych plynt,
a proto jsou produkty s obsahem jecné mouky nad 20 % pro spotiebitele nepiijatelné,
protoze nejsou dostate¢né klenuté. Barva je dualezita pro spotiebitele, a proto je nasedla
barva je¢nych vyrobkii méné piijatelna. Pfidavek je¢mene do produkti ma pozitivni
ucinek na lidské zdravi, protoZe snizuje GI.

Pii dotaznikovém Setfeni byla potvrzena hypotéza, ze spotiebitelé neznaji zdravotni
aspekty je¢mene ani nevénuji pozornost sloZzeni vyrobku, ale ptesto si 37, 4 %
respondentl je¢ny vyrobek koupilo. Je€nou mouku vyuziva 16,2 % respondentl. Jecné
kroupy pouziva méné nez polovina respondentt.

V budoucnu je snaha o to, aby byl jeémen b&znou soucésti standardnich vyrobkil

a vice se obecné védélo o jeho vlivu na zdravi lidského organismu.
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9 SEZNAM ZKRATEK

FDA - Americky ufad pro kontrolu potravin a 1é¢iv

GI — glykemicky index

IDF — nerozpustna vldknina

LDL - low density lipoprotein cholesterol

PYY - protein YY

SDF — rozpustna vlaknina potravy

SOD - superoxiddismutasa

TDF - celkova vldknina potravy

UKZzZUZ - Ustiedni a kontrolni zkusebni ustav zemédélsky
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10 PRILOHY

Priloha 1 — Dotaznikové Setieni

Vazeni respondenti,

chtéla bys vas pozadat o vyplnéni dotazniku, ktery vyuziji ke zpracovani své bakalaiské
prace.

Ptedem vam dékuji.

Magdalena Simkova

1. Jste:
o Zena
o muz

2. Jaky je vas vek?

o do 18 let

o 19-25let
o 26-35let
o 36-45let
o 46-55let
o nad 55 let

3. Vite, co jsou to ceredlie?
o snidafové smesi
o ceredlni pecivo
o obecné obiloviny
o soucast potravin
o nevim
4. Ctete si jednotlivé suroviny vyrobku uvedené ve sloZeni?
o ano
o ne
5. Koupili jste si ceredlni je¢ny vyrobek?
o ano
o ne
o pravidelné kupuji

o o0 zadném takovém vyrobku jsem ani neslySel/a
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6. Zkousite radi nové druhy chlebll (napt. obohacené je¢nou moukou)?

O ano
O ne
o nevim

7. Pouzivate pfi vareni je¢né kroupy?

O ano
O ne
o nevim

8. Vyberte z nabizenych moznosti, pfi jaké ptilezitosti vyuzivate je¢né kroupy:
o zabijacka

o pftiprava tradi¢nich jidel (napf. kuba)

o ptiloha
o zavarka
o razné

O nevyuzivam
o jina odpovéd
9. Pouzivate jecnou mouku pfi ptiprave pokrma?
o ano
o ne

10. Znate nékteré zdravi prospésné latky je¢mene?

11. Znate dal$i vyuziti jeémene v potravinarském pramyslu?



Piiloha 2 — Odhad sklizné zemédélskych produkti k 15. 8. 2016 — je¢men

Tab. 13 Odhad sklizné zemédelskych produktii — jecmen (Zdroj: https://www.czso.cz/)

Je€men ozimy Je€men jarni Je€men celkem
Uzemi Winter barley Spring barley Barley, total
Kraj Plocha Plocha Plocha
v hekta- | Vynos | Sklizefi | v hekta- | Vynos Sklizenn | v hekta- | Vynos Sklizen
rech vt/ha | vtunach rech vt/ha | vtunach rech vt/ha | vtunach
Region Area Yield Harvest Area Yield Harvest Area Yield Harvest

(ha) (t/ha) ® (ha) (t/ha) [09) (ha) (t/ha) ®
Ceska republika | 104 007 6,05| 629750 | 221719 5,38 1192366 | 325725 5,59 1822 116
HI. m. Praha 101 6,90 697 1596 6,03 9623 1697 6,08 10 320
StfedoCesky 21 480 6,13 | 131762 43 232 5,60 241 966 64 712 5,78 373728
JihoCesky 16 498 5,78 95 291 15 599 4,93 76 920 32 097 5,37 172 212
Plzerisky 16 782 5,93 99 575 10 160 5,03 51 081 26 942 5,59 150 655
Karlovarsky 1732 5,75 9961 2442 4,91 11991 4174 5,26 21952
Ustecky 4679 6,60 30 899 14 626 5,66 82 798 19 305 589 | 113697
Liberecky 1656 5,94 9 837 2629 5,00 13 146 4285 5,36 22982
Kralovéhradecky 7 068 6,52 46 085 7 253 5,45 39561 14 321 5,98 85 647
Pardubicky 5385 6,21 33422 14 252 5,24 74 703 19 637 5,51 108 125
Vysocina 11 840 5,71 67 653 30785 491 | 151056 42 625 513 | 218709
Jihomoravsky 6 363 6,31 40 127 29481 5,36 | 158041 35844 553 | 198168
Olomoucky 2799 6,43 18 010 30 899 5,79 | 178850 33698 5,84 196 860
Zlinsky 2954 6,31 18 652 7 066 5,78 40 826 10 020 5,94 59 478
Moravskoslezsky 4670 5,95 27 780 11 699 5,28 61 803 16 369 5,47 89 583




