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ABSTRAKT 

Bakalářská práce je zaměřená na rýţi obecně jako surovinu a dále na její vyuţití 

v cereálních technologiích. Popisuje historii pěstování rýţe, charakterizuje rýţi 

z botanického hlediska a věnuje se jejímu chemickému sloţení. Dále je práce zaměřena 

na zpracování rýţe pro potravinářský průmysl a také se věnuje jednotlivým cereálním 

výrobkům z rýţe. Závěr práce je zaměřen na senzorické hodnocení domácích sušenek 

z rýţové mouky. 
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ABSTRACT 

This work is focused on rice as an ingredient, as well as its usage in cereal technology. 

It describes the history of rice growing, characterises rice from the botanical point of 

view and describes its chemical composition. Furthermore this work focuses on rice 

processing for the use in food industry and partucular rice cereal products. The conclus-

sion is devoted to sensory evaluation of home-made rice flour buiscuits. 
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1 ÚVOD 

Rýţe je spolu s pšenicí a kukuřicí jednou z nejdůleţitějších plodin na Zemi. Jedná se 

o základní plodinu v rozvojových zemích a představuje základní potravinu pro téměř 

dvě třetiny populace. Rýţe poskytuje 21 % energie a 15 % bílkovin. Světová zásoba 

uloţeného rýţového zrna upadá do negativní korelace. Kaţdý rok úroveň spotřeby rýţe 

přesahuje její aktuální roční produkci.  

Rostlina rýţe je jednoletá, polovodní travina, která můţe růst v rámci široké škály 

podmínek. Rýţe se pěstuje jiţ téměř 15 000 let. Rod Oryzae vznikl na superkontinentu 

Gondwana a po rozpadnutí superkontinentu se stal široce rozšířeným ve vlhkých tro-

pech Afriky, Jiţní Ameriky, Jiţní a jihovýchodní Asie a Oceánie. Rod v roce 1753 po-

jmenoval Carl Linne. Pěstují se dva druhy rýţe Oryza sativa a Oryza glaberrima, která, 

se pěstuje převáţně v Africe. Hlavními producenty rýţe je Čína, Indie, Indonesie a 

Vietnam, kteří produkují více neţ 75 % světové produkce rýţe. V závislosti na klimatu, 

půdních podmínkách, odrůdě, zemědělské praxi a jiných podmínkách se výnosy rýţe 

pohybují od 0,7 do 10,8 t/ha. V současné době celosvětové výnosy rýţe mají tendenci 

být v průměru vyšší neţ 4 t/ha. Rýţe se pěstuje ve 114ti zemích a Čína v historii byla a 

stále je předním světovým producentem rýţe. 

Před vlastní konzumací se musí zrno upravit, odstranit z něj obalové vrstvy. Tyto 

úpravy se provádí v průběhu zpracování. Hlavní způsob konzumace rýţe je velmi odliš-

ný oproti konzumaci jiných rýţi příbuzných rostlin. Nejčastěji se konzumuje vařená, 

nebo ve formě nudlí, burizónů, fermentované sladké rýţe a v podobě snacků vyrábě-

ných extruzí. Malá část se pouţívá na výrobu rýţových potravin, případně jako krmivo 

pro zvířata. Dále se rýţe vyuţívá na výrobu konzervovaných potravin, na výrobu alko-

holických nápojů, nebo jako přídavek při jejich výrobě, jako například do piva. 

Rýţe, díky nízkému obsahu sodíku, tuku a nulovému obsahu cholesterolu, slouţí při 

léčbě hypertenze. Je rovněţ bez alergenů a díky tomu je nyní široce pouţívána v koje-

necké výţivě. Rýţový škrob můţe také slouţit jako náhraţka glukózy v perorálním re-

hydratačním roztoku pro kojence, kteří trpí průjmem. 

Mouka má nevýraznou chuť, bílou barvu, je dobře stravitelná a neobsahuje alergeny. 

Pouţívá se pro výrobu chleba, dortů, sušenek (samotná nebo smíchaná s pšeničnou). 

Vzhledem k absenci gliadinu a přítomnosti stravitelných sacharidů je rýţová mouka 

vhodná pro přípravu potravin pro celiaky. 
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2 CÍL PRÁCE 

Cílem bakalářské práce bylo vypracovat literární rešerši na téma „Rýţe jako surovina 

a její vyuţití v cereálních technologiích,“ prostudovat historii pěstování rýţe, její bota-

nické zařazení, chemické sloţení zrna a popsat způsoby zpracování rýţového zrna. Dále 

jsou uvedeny způsoby vyuţití rýţe v potravinářském průmyslu. Na závěr byly senzoric-

ky hodnoceny sušenky z pšeničné a rýţové mouky. 
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3 LITERÁRNÍ PŘEHLED 

3.1 Historie 

Nejstarší důkazy o pěstování rýţe se díky výzkumu půdy vápencových jeskyní a v ní 

obsaţených fytolytů našly v Číně v záplavových oblastech řeky Jang-c´ a jsou datovány 

kolem roku 12 000 př. n. l. Jednalo se o pěstování divoké rýţe, která existuje nejméně 

ve dvaceti varietách a uvádí se pod názvem Oryza rufipogen. Výzkum půdy taktéţ uká-

zal, ţe kolem roku 7 500 př. n. l. byl jiţ podíl domestikovaných a divokých forem vy-

rovnaný a o tisíc let později stopy divokých forem mizí. Z tohoto období pocházejí nej-

starší domestikované variety rýţe, které v roce 1988 objevil čínský archeolog An-

pching Pchej. 

Není známo, jaký způsob setby se v dávné historii pouţíval, ale předpokládá se, ţe 

se zrno selo do půdy provlhčené kaţdoročními záplavami, protoţe je to nejjednodušší 

metoda a v jihovýchodní Asii se k pěstování rýţe pouţívá dodnes (Mithen, 2006). 

Do Evropy se rýţe dostala údajně kolem roku 300 př. n. l., a to vojsky Alexandra 

Velikého, která rýţi přivezla do Řecka. V období Římského impéria se rýţe pěstovala 

v celé oblasti Středozemního moře, avšak výnosy rýţových plantáţí nebyly tak vysoké 

jako v Číně nebo Indii. Ve středověku byli pěstitelé rýţe obviněni za rozšíření malárie, 

kvůli stojatým vodám, kam moskyti kladou svá vajíčka, ve kterých pěstovali rýţi (Král, 

2006). 

Největším Evropským producentem rýţe je Itálie. Cílevědomé pěstování rýţe začalo 

aţ v 15. století, kdy Evropa byla zpustošena epidemiemi moru a hladomory. Cistercián-

ští mniši kláštera Lucedio v blízkosti města Trino Vercellese zjistili, ţe v Pádské níţině, 

která je bohatá na vodu jsou pro pěstování rýţe příznivé podmínky. Okolní obyvatelé 

byli vůči rýţi velmi skeptičtí a obávali se různých onemocnění. Pěstování rýţe v Pádské 

níţině ve velkém začalo v 19. století, kdyţ se ukázalo, ţe obchod s rýţí představuje vý-

znamný hospodářský potenciál. Brzy se italská rýţe stala velmi oblíbenou také v cizině. 

Ve 20. století se stala Itálie největším evropským producentem rýţe. V Itálii se pěstuje 

převáţně rýţe poddruhu Oryza sativa japonica, která si při vaření uchová pevné jádro 

(Piras, 2008). 

V ČSR Slováci v roce 1948 poprvé se státní podporou zaseli rýţi na třech místech 

v Kollárově, Landoru a v Zálabí, na celkové výměře 14,75 ha. Na setbu pouţili osivo 
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odrůdy Dunghan-Šaly. V letech 1950 a 1951 úroda přesáhla světový průměr. Za krátkou 

dobu se pěstování rýţe rozšířilo na několik set hektarů (Denisenko, 1954). 

V ČR se rýţe nikdy nepěstovala. Na začátku 21. století se o to chtěl čínský podnika-

tel Liu Sou Din pokusit, ale jeho projekt ztroskotal na problémech s úřady. Rýţi chtěl 

pěstovat ve velkém a skutečně se mu na kaskádovitých políčcích uchytila. Rostliny vy-

rostly do půlmetrové výšky, ale pak v extrémně horkém létě uschly. Celý projekt byl 

v roce 2003 zrušen (Ţáčková, 2003). 

 

3.2 Legislativa  

Vyhláška č. 333/1997 Sb. rýţi definuje jako zrno kulturní rostliny rýţe seté (Oryza 

sativa L.) a jejích odrůd. Za rýţi neloupanou je povaţována obilka s celistvou vrchní 

slupkou. Pololoupaná (natural) rýţe je zrno zbavené vrchní slupky (pluchy). Zrno zba-

vené všech částí oplodí a osemení a částečně i klíčků je loupaná rýţe. Dlouhozrnná rýţe 

má zrno průměrně 6 mm dlouhé a poměr jeho délky a šířky je zpravidla více neţ 3 mm. 

Rýţe s průměrnou délkou 5,2 – 6,0 mm délky a poměrem mezi délkou a šířkou niţším 

neţ 3 mm je označována jako střednězrnná a kulatozrnná rýţe má zrno průměrné délky 

menší neţ 5,2 mm a poměr mezi délkou a šířkou je niţší neţ 5,2 mm. Členění rýţe na 

skupiny a podskupiny dle vyhlášky č. 333/1997 Sb., je uvedeno v tabulce 1. 

 

Tab. 1 Členení rýţe na skupiny a podskupiny dle vyhlášky č. 333/1997 Sb. 

Druh Skupina Podskupina 

Rýţe 

dlouhozrnná rýţe pololoupaná rýţe 

střednězrnná rýţe loupaná rýţe 

kulatozrnná rýţe 
neloupaná rýţe 

parboiled rýţe 

 

3.3 Pěstování rýţe 

Pěstovaná rýţe (O.sativa L.) je travnatá rostlina patřící rodu rýţe (Oryza), čeledi lipni-

covité (Poaceae) a řádu lipnicotvaré (Poales). Rod Oryza má 22 druhů. Pěstovanými 

druhy jsou rýţe setá (O. sativa) a rýţe africká (O. Glaberima), téţ nazývána jako rýţe 

červená.  
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Počet chromozomů pěstované rýţe a jí příbuzných druhů se pohybuje od 24 do 48, 

s „n“ rovným 12. O. sativa je diploidní druh tedy 2n = 24 chromozomů. 

Rýţe vyţaduje dlouhodobé zavodnění, ale existují extrémní varianty, které mohou 

být pěstovány nejen v hluboké vodě (aţ 5 metrů), ale i na souši (Chang, 1985). Rýţe 

pěstovaná v Africe patří k druhu O. glaberrima Steud., která se liší od O. sativa nedo-

statečným sekundárním větvením na primárních větvích laty.  

Většina komerčních odrůd dorůstá do výšky 1 – 2 metry, mohou být od trpasličích 

mutantů (0,3 – 0,4 m) aţ po odrůdy 7 m vysoké. 

Vegetativní orgány se skládají z vláknitých kořenů, stébla (sloţeného z řady uzlů 

a internodií) a listů, které jsou sloţeny z pochvy a čepele. Listy jsou čárkovité, zašpiča-

tělé s dlouhými pochvami a chlupatými oušky. Čepel je aţ 35 cm dlouhá, 1 aţ 2 cm 

široká, na okrajích drsná (Valíček, 1989).  Pro rýţi je typické zakončení stébla květen-

stvím typu laty různého tvaru a velikosti, v jedné latě bývá 50 – 100 jednokvětých vejči-

tých klásků (Ţáček, 1981). Lata se skládá z krčku laty, stonku, primárních a sekundár-

ních větví, a primitivních plev a klásků.  

Doba růstu pěstované rýţe se pohybuje od 80 do 280 dnů a lze ji obecně rozdělit na 

časné (80 – 130 dnů), střední (130 – 160 dnů) a pozdní (více neţ 160 dní) zrání kultiva-

rů (Yoshida, 1981). V růstu rýţe lze rozlišit tři fáze: vegetativní, rostlina se začne rozdě-

lovat asimilací do laty; reprodukční s kvetoucí latou a fáze zrání, která začíná po kvetení 

a končí zralostí (Tanaka, 1965). 

Vývoj rostliny rýţe ovlivňují různé faktory prostředí, jako například teplota, délka 

dne, výţiva, hustota výsadby a vlhkost (Nemoto et al., 1995). Ačkoli se normálně jedná 

o obilovinu pěstovanou v mokřadu, rýţe můţe být pěstována i na souši, nebo pod vo-

dou. Běţná praxe zaplavení rýţového pole byla přijata jako prostředek k zavlaţování 

a také k regulaci plevelů. Rýţi lze pěstovat v různých teplotních podmínkách. Pěstuje se 

například v horkém, vlhkém klimatu, stejně jako v podhůří Alp, v Andách Peru aţ do 

1220 m. n. m., na Filipínách do 1830 m. n. m. a v Indii aţ do 3050 m. n. m. Tato široká 

adaptabilita rostliny rýţe částečně vysvětluje její význam jako potravinářské plodiny ve 

světě (Kent a Evers, 1994). 
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3.4 Anatomická stavba zrna 

Zrno rýţe se skládá z obalových vrstev, endospermu a klíčku. Rýţové zrno se skládá 

z oplodí (2 %), osemení, aleuronové vrstvy (5 %), endospermu (89 – 94 %) a embrya 

(2 – 3 %) (Delcour a Hoseney, 2010). 

Obal se skládá z pluchy, plušky, báze klásku a plev (Obr. 1). Loupaná obilka rýţe se 

nazývá hnědá rýţe, kvůli zbarvení oplodí. Obilka rýţe má stejnou hrubou strukturu jako 

ostatní obiloviny.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Obr. 1 Struktura rýţového zrna (Arendt a Zannini, 2013) 

Ve stádiu zralosti jsou obilky rýţe uzavřeny v tvrdém křemičitém obalu, který před-

stavuje přibliţně 18 aţ 20 % hmotnosti zrna rýţe (Champagne et al., 2004). Obal rýţe 

se skládá ze dvou modifikovaných listů, a to ze stopky a plušky, které jsou vzájemně 

podélně spojeny. Tato vnější vrstva poskytuje ochranu před napadení hmyzem plísněmi 

a proti velkému kolísání vlhkosti ve vnějším prostředí (Marshall a Wadsworth, 1994). 

Oplodí je vláknité a liší se v tloušťce. Barevné pigmenty rýţe, jsou umístěny v obalu 

semene nebo v oplodí. 

Aleuronová vrstva obklopuje endosperm a vnější stranu embrya. Buňky obklopující 

škrobová zrna endospermu jsou kubické a obsahují převáţně aleuronová zrna a lipidy, 

zatímco obdélníkové aleuronové buňky, které obklopují embryo, se vyznačují menším 

mnoţstvím a menší velikostí lipidových subjektů a postrádají aleuronová zrna (Cham-

pagne a kol., 2004). Škrobový endosperm je charakterizován dvěma odlišnými oblastmi 

– subaleuronová vrstva a centrální oblast. Subaleuronová oblast je znázorněna omeze-

ným počtem malých, oválných škrobových zrn a je obklopena třemi různými typy bíl-

kovinných struktur vázaných na membránu (Bechtel a Pomeranz, 1978). Centrální en-

dosperm je primárně sloţen z velkých škrobových zrn (o průměru 3 – 9 mikrometrů), 
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s polygonálním (hexagonálním) tvarem (Delcour a Hoseney, 2010). Jsou kompaktní 

a jsou obklopeny hustým proteinovým materiálem. Embryo se nachází na jedné straně 

endospermu směrem k základně obilky (Tateoka, 1964).  

3.5 Chemické sloţení 

Odrůda, podmínky ţivotního prostředí a zpracování ovlivňují hrubé sloţení rýţe a jejich 

frakcí. Polysacharidy, proteiny a tuky představují tři hlavní sloţky jádra rýţe. Rýţe má 

nejniţší obsah bílkovin (7 %) ze všech obilovin, přestoţe rýţový protein má vysoký 

obsah lysinu (Juliano, 2003). Z chemického hlediska má zrno nízký obsah škrobu, bíl-

kovin a tuku, je obzvláště bohatý na celulózu, lignin, arabinoxylany a minerální látky 

(hlavně oxid křemičitý). Obsah energie a ţivin je uveden v tabulce 2. 

 

Tab. 2 Obsah energie a ţivin ve 100 g bílé a hnědé rýţe (Dostálová, 2000) 

  Bílá rýţe Hnědá rýţe 

Energie kJ 1510 1532 

Základní sloţení (g) 
  

Bílkoviny 6,7 7,7 

Tuky 0,6 2,8 

Sacharidy 79,5 76,7 

Vláknina 1,3 3,5 

Popel 0,6 1,4 

Minerální látky (mg) 
  

Vápník 13 28 

Hořčík 28 143 

Fosfor 106 299 

Draslík 92 245 

Ţelezo 0,8 1,7 

Zinek 1,1 2 

Vitaminy (mg) 
  

Thiamin 0,07 0,41 

Riboflavin 0,05 0,06 

Niacin 1,6 4,7 

Tokoferol 0,1 0,7 
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Vitaminy jsou přítomny ve větším mnoţství v hnědé rýţi neţ v rýţi omleté, zejména 

vitamíny skupiny B, které jsou soustředěny především ve štítku (Hinton, 1948). Rýţe 

nemá ţádné detekovatelné hladiny vitaminů A, C a D. Minerální látky jsou soustředěny 

především v obilce a otrubách; u otrub kyselina fytová, a pravděpodobně také vláknina, 

v aleuronové vrstvě tvoří komplexy s minerálními látkami a proteiny, čímţ se sniţuje 

jejich biologická dostupnost (Juliano, 2003). Rýžové otruby mají vyváţený obsah bílko-

vin (13,2 aţ 17,3 % v suš.), tuku (17,0 aţ 22,9 % v suš.), sacharidů (16,1 % v suš.) 

a vlákniny (27,6 aţ 33,3 % v suš.) dále i vitaminů a minerálních látek, které obsahují 

v mnoţstvích, která jsou prospěšné pro člověka (Champagne et al., 2004). Embryo je 

bohaté na lipidy (19,3 – 23,8 % v suš.) a proteiny (17,7 – 23,9 % v suš.) (Pomeranz 

a Ory, 1982).  

 

3.5.1 Sacharidy 

Škrob je soustředěn v endospermu rýţového zrna, a představuje přibliţně 90 % z celko-

vé hmotnosti mleté  suché rýţe. Škrobové granule jsou sloţeny převáţně z rozvětvené 

frakce amylopektinu, a lineární frakce amylózy. Výţivová hodnota rýţe je výrazně 

ovlivněna teplotou mazovatění škrobu, které je v přímé korelaci s objemovou expanzí 

a absorpcí vody během vaření a s finální tvrdosti a barvou vařené rýţe (Bergman et al., 

2004). Zejména rýţe s vysokým obsahem amylózy vykazuje vysokou objemovou ex-

panzi a má tendenci se nerozvářet a po ochlazení ztvrdnou. Na rozdíl od rýţe s nízkým 

obsahem amylózy, která má tendenci se rozvářet a je často označována jako lepkavá 

rýţe (Mutters a Thompson, 2009). 

Vzhledem k tomu ţe mletá rýţe obsahuje 85 % škrobu, je mazovatění škrobu jedním 

z nejdůleţitějších faktorů, které mají vliv na strukturu a dobu přípravy vařených produk-

tů (Juliano a Perez, 1983). Mazovatění je výrazně ovlivněno strukturou rýţového škro-

bu. Velmi krátký amylopektinový řetězec byl v negativní korelaci s průběhem mazova-

tění, zatímco delší amylopektinové řetězce měly pozitivní korelaci s průběhem mazova-

tění (Vandeputte et al, 2003).  

Kromě amylózy a amylopektinu, škrobové granule obsahují malé mnoţství dalších 

minoritních sloţek, jako jsou proteiny, lipidy a minerální látky (fosfor), které jsou buď 

na povrchu, nebo uvnitř granulí. Obsah tuků v rozsahu od 0,9 – 1,3 % v nevoskovém 

rýţovém škrobu (12,2 – 28,6 % amylózy), přičemţ jeho obsah je zanedbatelný ve vos-
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kovém rýţovém škrobu (1,0 aţ 2,3% amylózy) (Azudin a Morrison, 1986). Škrobové 

proteiny jsou obecně buď zásobní proteiny, které existují především jako bílkovinné 

subjekty (tj. prolamin nebo glutelin), nebo biosyntetické nebo hydrolytické enzymy 

(Baldwin, 2001), které jsou pravděpodobně zachyceny uvnitř škrobových zrn v průběhu 

syntézy škrobu (Denyer et al., 1995). Kromě tuků a bílkovin, je fosfor důleţitým nesa-

charidovou sloţkou rýţového škrobu. Je to především 6-fosfoglukóza fosfor (0,003 % 

v suš.) ve voskovém rýţovém škrobu (Jane et al., 1996). Ostatní minerální sloţky škro-

bu patří Ca, K, Mg a Na v jejich iontové formě. Rýţový škrob je široce pouţíván jako 

zahušťovadlo, stabilizátor nebo plnidlo v mnoha potravinách a je primárně konzumován 

jako součást vařené, celozrnné rýţe (James, 1983). 

 

Vláknina 

Champagne et al., 2004 porovnávali chemické sloţení několika obilných zrn. Zjistili, ţe 

rýţe má nejniţší obsah vlákniny (0,8 %), následuje pšenice (1 %), proso (1,5 %), kuku-

řice (2,0 %), ţito (2,2 %), ječmen (3,7 %), čirok (4,1 %) a oves (5,6 %). Obsah vlákniny 

se mění v závislosti na odrůdě rýţe. Savitha a Singh (2011) zkoumali obsah vlákniny 

v pěti různých odrůdách neloupané rýţe (čtyři pigmentované a jedna nepigmentovaná 

odrůda), zjistili, ţe obsah dietní vlákniny byl vysoký u pigmentovaných odrůd, ve srov-

nání s nepigmentovanými. Rozdělení vlákniny v celém jádře rýţe je nerovnoměrné (Re-

surrection et al., 1979).  

Bylo zjištěno, ţe rýţová vláknina má pozitivní účinky na lidské zdraví. V tomto 

ohledu, Abdul-Hamid a Luan (2000) studovali pouţití přípravku dietní vlákniny, získa-

né z odtučněných rýţových otrub, jako funkční přísadu do pekařských výrobků. Zjistili, 

ţe vláknina z odtučněných rýţových otrub měla srovnatelnou vaznost vody, vyšší vaz-

nost tuku a zvýšenou emulgační kapacitu, ve srovnání s komerční vlákninou z cukrové 

řepy, která byla pouţita jako kontrola. Senzorické hodnocení ukázalo, ţe přidání 5 aţ 

10 % rýţových otrub do chleba, bylo přijatelné pro smyslové hodnocení. 

 

3.5.2 Lipidy  

Rýţové zrno obsahuje malé mnoţství lipidů (přibliţně 2,2 % z celkové hmotnosti zrna), 

ve srovnání s ostatními obilovinami, jako je kukuřice (4,9 %), ječmen (3,4 %), oves (5,9 

%), čirok (3,9 %) a proso (4,7 % ). Pouze pšenice a ţito mají niţší obsah tuku neţ rýţe 
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(pšenice 1,9 %; ţito 1,5 % celkové hmotnosti zrna), (údaje uváděné při 14 % vlhkosti) 

(Child, 2004). V endospermu jsou lipidy rozděleny nerovnoměrně, přičemţ nejniţší 

hodnoty jsou ve středu jádra a postupně narůstají směrem k vnější vrstvě endospermu 

(Normand et al., 1966). Kyselina linolová je hlavní přítomna mastná kyselina v hnědé 

rýţi, v průměru 38 %, následuje kyselina olejová (35 %) a kyselina palmitová (23 %). 

Obilné lipidy mohou být rozděleny na neutrální lipidy, glykolipidy a fosfolipidy. Neut-

rální lipidy, hlavně triglyceridy, jsou rovnoměrně rozděleny mezi různé strukturální 

části zrna, i kdyţ největší podíl je lokalizován v otrubách a zárodku. Naopak, glykolipi-

dy a fosfolipidy jsou soustředěny v trupu a endospermu. Na základě distribuce lze lipidy 

rozdělit do dvou základních frakcí – neškrobové lipidy a škrobové lipidy. Neškrobové 

lipidy jsou uloţeny v olejových kapičkách zvaných sférozomy, asi 0,1 – 1 µm (Bechtel 

a Pomeranz, 1978) a jsou distribuovány v celém jádře. Choudhury a Juliano (1980) zjis-

tili, ţe nejvyšší obsah neškrobových lipidů v hnědé rýţi se koncentruje v otrubách (39 – 

41 %). Převládající mastné kyseliny rýţového škrobu jsou linoleová (C18 : 2) a palmi-

tová (C16 : 0) kyselina (Kitahara et al, 1997). 

 

3.5.3 Proteiny 

Proteiny jsou po škrobu druhou nejvíce zastoupenou sloţkou rýţe. Mnoţství se pohybu-

je v rozmezí 4,3 % a 18,2 % s průměrnou hodnotou 9 %. Obsah se významně liší 

v závislosti na odrůdě (Juliano a Villareal, 1993) a to v rozmezí 4,5 – 15,9 % u odrůdy 

O. sativa a 10,2 – 15,9 % u odrůdy O. glaberrima. Obsah bílkovin v rýţovém zrnu 

ovlivňují podmínky prostředí (radiace, teplota) a kulturní zvyklosti (vodohospodářství, 

doba sklizně) (Kennedy a Burlingame, 2003). 

Obilné proteiny se tradičně dělí na albuminy, globuliny, prolaminy a gluteliny v zá-

vislosti na jejich rozpustnosti. Vnější části rýţového zrna jsou bohaté na albuminy (66 – 

98 %) a globuliny, škrobový endosperm (mletá rýţe) je nejbohatší na gluteliny (Cham-

pagne et al, 2004). Prolaminové bílkoviny mají nejmenší zastoupení ze všech frakcí 

rýţe (Shih, 2004). Rýţové embryo obsahuje zásobní proteiny globuliny. Je snadno roz-

pustné ve zředěném roztoku soli. Globuliny ve škrobovém endospermu a tvoří asi 70 – 

80 % z celkového proteinu rýţe (Shewry a Halford, 2002). 

Hnědá rýţe je obecně povaţována za obilninu s nejniţším obsahem bílkovin, vyuţi-

telnost a stravitelnost čistého proteinu v rýţi je nejvyšší ze všech obilných zrn (Childs, 



18 

 

2004). Rýţový protein je nejbohatší na glutelin a má nejniţší obsah prolaminu (Kaul 

a Raghaviah, 1975). Rýţové proteiny jsou také bohaté na esenciální aminokyseliny a to 

hlavně na metionin (tab. 3) (Wang et al., 1978). Shih (2004) zjistil, ţe protein hraje vý-

znamnou roli při určování funkčních vlastnosti škrobu. Kromě toho, vysoký obsah bíl-

kovin v rýţi způsobuje delší dobu vaření a pevnější strukturu, ale negativně ovlivňuje 

vláčnost, lepivost, chuť a celkovou chutnost (Mutters a Thompson, 2009).  

 

Tab. 3 Obsah AMK v rýţi (Gebauer, 2008) 

Aminokyselina g AMK/16g N g AMK/100g rýţe 

Alanin 6,0 0,444 

Arginin 8,3 0,614 

Asparagin, kys. Asparagová 10,3 0,762 

Cystein 1,1 0,081 

Glutamin, kys. Glutamová 20,6 1,524 

Glycin 5,0 0,370 

Histidin 2,5 0,185 

Prolin 4,7 0,348 

Serin 5,4 0,400 

Tyrozin 3,5 0,254 

Isoleucin 3,8 0,281 

Leucin 8,2 0,607 

Lysin 3,8 0,281 

Metyonin 2,3 0,170 

Fenylalanin 5,2 0,385 

Threonin 3,4 0,284 

Tryptofan 0,8 0,059 

Valin 5,5 0,407 
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3.5.4 Vitamíny 

Vitamíny jsou nutriční komponenty produkované rostlinami. Je známo, ţe obilná zrna, 

jsou dobrým zdrojem některých vitamínů, zejména některé z vitamínů B-komplexu. 

Jádro rýţe obsahuje málo nebo ţádné vitamíny A, C a D. Nedostatek vitamínu A pře-

vládá mezi chudými v Asii, protoţe jejich strava je zcela závislá na rýţi, která neobsa-

huje prekurzory vitaminu A (Juliano, 1993). Zlatá rýţe, je novou odrůdou rýţe, která 

byla geneticky modifikovaná na zvýšený obsah beta-karotenu (Datta a Khush, 2002), 

který je zdrojem vitaminu A. Nestlé (2001) uvádí, ţe rozsah, ve kterém β-karoten ve 

Zlaté rýţi můţe kompenzovat biologické, kulturní a dietní překáţky je omezený. 

Vitamin B1 (thiamin) je distribuován v obilce rýţe. Wang et al. (1950) uvádí, ţe vi-

tamín B1 se nachází převáţně ve štítku (více neţ 55 %), a to společně s aleuronovou 

vrstvou, představuje více neţ 80 % vitaminu B1. Vzhledem k leštění zrna kvůli odstra-

nění otrub a klíčků, které obsahují B-komplex, se u osob, jejichţ základem stravy je 

rýţe vyvinulo onemocnění z nedostatku thiaminu zvané beri-beri. Tento syndrom způ-

sobil obrovské utrpení na Dálném východě, zejména v dřívějších obdobích 1870 – 1910 

(Carpenter, 2004). Je příznačné, ţe zahrnuje příznaky hubnutí, emoční poruchy, poru-

chy smyslového vnímání, slabost a srdeční selhání. Předvaření rýţe umoţňuje hydrofil-

ním vitamínům a minerálním solím rozšířit se do endospermu a bílkovinné hmoty. To 

má za následek menší ztráty vitamínů, minerálních látek a aminokyselin, během mletí 

předvařených zrn, coţ vysvětluje, proč je spotřeba předvařené rýţe spojována 

s imunitou proti onemocnění beri-beri (Bhattacharya, 2004). 

Rýţový olej obsahuje asi 0,1 – 0,14 % vitamínu E a 0,9 – 2,9 % oryzanolu, který je 

antioxidantem nacházejícím se v oleji z rýţe, a představuje směs esterů kyseliny ferulo-

vé se steroly a triterpenových alkoholů (Zigo-neanu et al., 2008). Obsah vitamínů 

v obilce rýţe můţe být ovlivněn zpracováním zrna. 

 

3.5.5 Minerální látky 

Rýţe obsahuje 1,0 – 1,5 % minerálních látek a jejich obsah klesá od vnějších vrstev 

otrub do endospermu (Lamberts et al., 2007). Otruby obsahují asi 51 % z celkového 

mnoţství minerálních látek (Childs, 2004). Nejhojnější makroprvky nalezené v rýţi jsou 

P a K, přičemţ Cl, Na a Zn jsou hlavními zástupci mikroprvků.  
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Obecně platí, ţe obsah minerálních látek v rýţi následuje v pořadí Mg > Ca > Mn > 

Zn > Fe > Se.  

P, Mg, Ca, Mn a Fe se nachází především ve vnější vrstvě jádra rýţe. Naproti tomu, 

Zn a Se se zdají být rovnoměrně distribuovány v obilce rýţe. Bylo prokázáno, ţe mletí 

má velký vliv na koncentraci minerálních prvků a umoţňuje zvýšit elementární sloţení 

rýţové mouky (Wang et al., 2011). Bylo zjištěno, ţe hnědá rýţe obsahuje, v průměru 

vyšší koncentrace Cr, Cu, K, Mg, Mn, Na, P a Zn, ve srovnání s bílou rýţí (Arendt 

a Zannini, 2013). 

 

3.5.6 Fytochemikálie 

Fytochemikálie nemají ţádnou výţivovou hodnotu a nacházejí se v potravinách rostlin-

ného původu a mají ochranné účinky proti různým onemocněním. Rýţové otruby obsa-

hují významné mnoţství přírodních fytochemikálií, jako jsou oryzanoly, tokoferoly 

a tokotrienoly, které jsou nejsilnějšími antioxidanty rýţových otrub (Orthoefer 

a Eastman, 2004). Fenolové sloučeniny zahrnují ferulové kyseliny a diferulaty, anto-

kyany, antokyanidiny a polymerní proantokyanidy (kondenzované taniny) (Chun et al., 

2005), mají ochranný účinek na buněčné sloţky proti oxidačnímu poškození. Kromě 

toho, epidemiologické studie prokázaly, ţe mohou působit preventivně proti rakovině, 

kardiovaskulárním a nervovým onemocněním, stejně jako mají pozoruhodné protizánět-

livé vlastnosti (Hou et al., 2012). Některé z těchto bioaktivních komponentů jsou termo-

labilní a ničí se během ošetření vysokými teplotami (Pascual et al., 2012). 

 

3.6 Zpracování rýţe 

Zpracování rýţe zahrnuje čištění, leštění, odstranění obalových vrstev, mletí a předva-

ření rýţe. 

  

3.6.1 Čištění a loupání 

Čištění je prvním krokem v procesu zpracování rýţe, které se provádí s cílem odstranit 

nezralá, neloupaná a prázdná zrna rýţe, cizí zrna, jakoţ i rostlinné (semena plevelů, 

sláma, plevy) ţivočišné (hlodavci, výkaly a chlupy, hmyz, roztoči) a minerální (hlína, 
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prach, písek, kameny, kovové předměty, hřebíky) nečistoty. Velké lehké a velké těţké 

nečistoty se odstraní pomocí sítového třídiče, zatímco menší se odstraní oscilačním sí-

tem. Malé kameny jsou odstraněny odkaménkovačem s aspirací proudu vzduchu, kdy se 

díky rozdílné hmotnosti od sebe oddělí rýţe a kameny (Bond, 2004). 

Kovové částice jsou odstraňovány pomocí elektromagnetického separátoru, který se 

skládá z otáčivého bubnu s elektromagnetem. 

 

Loupání  

Obalové vrstvy nejsou pevně vázány k jádru, a proto je lze snadno odstranit. Obecně 

platí, ţe k odstranění slupek neloupané rýţe se pouţívají gumové válcové stolice. Tento 

stroj se skládá ze dvou gumových válců stejného průměru, jeden rotující ve směru hodi-

nových ručiček a druhý proti směru hodinových ručiček. Jeden válec se pohybuje o cca 

25 % rychleji neţ druhý. Rozdíl v obvodových rychlostech podrobuje rýţová zrna, pro-

padající mezi válci, střihu, který sloupne obal (plevu). Vůle mezi oběma válci je zaloţe-

na na délce zrna. Lineární rychlostní rozdíly válců 229,3 m/min zajistí co nejmenší po-

škození rýţe, a i jiné faktory, jako například odrůda rýţe a vlhkost zrna ovlivňují účin-

nost procesu loupání. Po loupání, se oddělená slupka pomocí aspirace po částech od-

straní (Bond, 2004). 

Neloupaná rýţe musí být oddělena před tím, neţ hnědá rýţe přejde do fáze odstranění 

otrub. Dělicí stroj odděluje produkt loupání do tří částí – hnědé (surové) rýţe, neloupané 

a směsi těchto dvou. Hnědá (surová) rýţe je přiváděna do stroje na odstranění otrub, 

neloupaná je vrácena na loupání a směs se vrací do separátoru (Fouda, 2011). Přirozené 

rozdíly mezi neloupanou a hnědou (surovou) rýţí jsou průměrná hmotnost neloupané 

rýţe, která je při porovnání k objemu niţší neţ u rýţe hnědé; a zrna neloupané rýţe jsou 

delší, širší a tlustší neţ zrna hnědé rýţe. Běţně pouţívaný separátor neloupané rýţe je 

zásobníkového typu. Skládá se z několika zásobníků odsazených a namontovaných nad 

sebou asi 5 cm od sebe, a namontované do oscilačního rámu. Montáţ zásobníků má 

dvojí sklon. Sklon desky je nastavitelný pro různé rýţové odrůdy aby bylo dosáhnuto 

maximálního oddělení obalů. Sekce zásobníku se pohybuje nahoru a dopředu, mírným 

vibračním pohybem. Hnědá rýţe má hladší povrch a větší objemovou hmotnost a proto 

se přesune na vrchol zásobníku, kde se převede do leštičky. Neloupaná rýţe se přesune 

do spodní části zásobníku, kde je dopravován zpět do loupačky. Některá neoddělená 

neloupaná zrna se přesunou do středu zásobníku, kde jsou vrácena zpět do separátoru.  
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K hnědé rýţi jsou pevně připojeny otruby, které je nutné odstranit. Proto jsou rýţo-

vá zrna v intenzivně mechanicky a tepelně namáhána, coţ způsobuje nějaké škody 

a rozbití jádra rýţe. Nejběţnější pouţívaný stroj je brusného a třecího typu. Stroj brus-

ného typu vyuţívá hrubý povrch, aby se rozbily a slouply otruby z rýţového zrna. Třecí 

stroj vyuţívá tření mezi zrny, která se tím sama rozbijí a sloupnou otruby. 

 

Leštění 

Cílem leštění je odstranit volné otruby, které zůstaly přilnuté k povrchu rozemleté rýţe. 

Leštící zařízení se skládá z gumového leštiče, který leští rýţi pomocí gumového kartáče, 

má kónický tvar, potaţený koţenými pásy, které jemně kartáčují zrno při průchodu stro-

jem. Stroj pracuje při niţších otáčkách. Koţené pásy válcují rýţi proti sítu. Mírným tla-

kem, se z rýţe procházející těmito síty odstraní zbývající otruby a rýţe se stává lesklej-

ší. 

Rýţe se stále mísí se zlomky rýţe, otrub a prachu. Otruby a prachové částice, se 

oddělí aspirací a malé zlomky rýţe se oddělí vibračním sítem nebo rotačními válci, kte-

ré se nazývají triéry. Triér se skládá z vroubkovaného a hlavně pomalu rotujícího válce, 

který je nainstalován v mírném sklonu. Kaţdý vroubek má schopnost zachytit zrno nebo 

části zrna, které jsou pak odebrány z hmoty zrna a vyprazdňované samospádem (Bond, 

2004). 

 

3.6.2 Mletí 

Cílem mletí je odstranit z rýţe, obalové vrstvy a klíčky, s minimálním rozbitím endo-

spermu. Minoritním produktem je výroba rýţové mouky (Burešová a Lorencová, 2013). 

K výrobě mouky se pouţívá obroušené, zbavené špiček a klíčků a vyčištěné zrno od 

nestravitelných obalových vrstev, tzv. otrub, které se dále vyuţívají pro dobytek (Sou-

kupová a Vaníčková, 2008). Výroba rýţové mouky se skládá ze semílání zlomků zrna, 

které vznikly při zpracování rýţe (Burešová a Lorencová, 2013). Existují tři různé způ-

soby mletí, mokré, suché a polosuché, které se pouţívají k mletí leštěných jader rýţe 

nebo drcení na mouku (Chiang a Yeh, 2002). Mletí za mokra je tradiční způsob, pouţí-

vaný pro přípravu rýţové mouky a zahrnuje pět po sobě jdoucích kroků: namáčení, při-

dáním vody v průběhu broušení, filtrace, sušení a prosévání. Tento proces zahrnuje po-

uţití několika strojů a hodně energie. Navíc, je známo, ţe tento proces má vysokou spo-
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třebu energie a způsobuje významné ztráty mouky (Yeh, 2004). Při suchém mletí se 

nepouţívá voda, a je charakterizováno omezenou spotřebou energie. Zrno je mleto na 

mlecích strojích např. kladívkových mlýnech, válcových stolicích nebo diskových mlý-

nech aj. 

Potravinářské výrobky z mouky získané suchým způsobem mletí (například, nudle) 

mají nedostatečné reologické vlastnosti pro většinu spotřebitelských pouţití (Yeh, 

2004). 

Při polosuchém mletí, jsou vlastnosti mouky, co se týče velikosti částic, viskozity, 

poškození škrobu atd. na rozmezí mezi moukou získanou suchou metodou a moukou 

získanou mokrou metodou (Ngamnikom a Songsermpong, 2011). Proces polosuchého 

mletí je charakterizován třemi po sobě následující kroky: namáčení, sušení za účelem 

odstranění přebytečné vody (15 – 17 % ve vlhkém stavu) a mletí suchým brusným stro-

jem (Yeh, 2004). Polosuchá metoda mletí má některé nevýhody, jako je delší doba po-

třebná k úpravě obsahu vlhkosti rýţového zrna, vysoká spotřeba energie potřebná k usu-

šení, nadměrná spotřeba vody a produkce odpadních vod. Obecně platí, ţe pro výrobu 

tradičních pekařských výrobků je lepší mouka mletá mokrým způsobem a to zejména 

z důvodu nízkého podílu poškozeného škrobu (Chen et al., 1999). Byla zkoumána vý-

konnost procesu broušení, který před broušení za sucha zahrnuje zmrazení rýţe kapal-

ným dusíkem. Pokud jde o poškození obsaţeného škrobu, průměrné velikosti částic, 

distribuci velikosti částic, mikroskopické struktury a spotřebu energie, bylo zjištěno, ţe 

broušení po zmrazení má za následek, ţe se sniţuje velikost částic a poškození obsahu 

škrobu vzhledem k extrémně nízké teplotě vzorku před mletím, a vzniká menší velikost 

částic mouky, neţ u mouky ze suchého mletí a tím i větší výnos po prosévání. Kromě 

toho, broušení za zmrazení produkovalo vyšší výnos mouky po prosetí ve srovnání se 

suchým mletím za pouţití identické brusky. Spotřeba energie pří mletí za zmraţení byla 

podobná broušení za sucha a mnohem niţší, neţ je při mletí mokrou metodou. Z čehoţ 

vyplývá, ţe tento proces zmrazeného mletí by byl rentabilní alternativou k tradičnímu 

způsobu mletí mokrou metodou (Ngamnikom and Songsermpong, 2011). 

3.6.3 Předvařená rýţe 

Předvaření neloupané rýţe je hydro-termická úprava, která nahrazuje broušení a zlepšu-

je nutriční a organoleptické vlastnosti rýţe. Je to alternativní metoda k prodlouţení tr-

vanlivosti rýţe, sniţuje mnoţství poškozených obilek, zvyšuje výtěţnost a sniţuje nu-
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triční ztráty v průběhu procesu leštění (Bhattacharya, 2004). Předvařená rýţe vznikla ve 

starověké Indii a dnes, se vyuţívá na jednu čtvrtinu světové produkce neloupané rýţe 

(Kar et al., 1999). Proces se skládá z namáčení neloupané rýţe ve vodě aţ do nasycení, 

zbavení přebytku vody a potom paření, nebo jiné zahřívání zrna, mazovatění škrobu, 

s následným sušením a balením zrn. Sušící metody jsou klíčovými faktory ovlivňující 

kvalitu mletí rýţe (Bhattacharya a Indudhara Swamy, 1967). K sušení předvařené rýţe 

se vyuţívá několik různých procesů, například slunce, sušení horkým vzduchem, vaku-

ové sušení a sušení párou. 

Předvaření rýţe je také ekonomický způsob, jak zlepšit stabilitu při skladování (sníţí 

se riziko napadení hmyzem) a výrazně se tím zvýší nutriční hodnota rýţe. V průběhu 

předvaření se z alueronové vrstvy dostávají vitaminy a minerální látky do endospermu. 

Pomletá předvařená rýţe obsahuje mnohem větší mnoţství vitamínů skupiny B, mine-

rálních látek (zejména Ca, P a Fe) a volných aminokyselin neţ pomletá surová rýţe 

(Bhattacharya, 2004). Výrazně se sniţuje ztráta ţivin v průběhu praní. Z technologické-

ho hlediska předvařená zrna nejsou po uvaření rozvařená, a zůstávají v celku a rýţe je 

vhodná pro výrobu, konzervovaných a expandovaných produktů nebo vloček. 

Nevýhodou předvaření je, ţe obalové vrstvy rýţe, má špatnou tepelnou vodivost, 

coţ vede ke zvýšení času a tepelné energie, poţadované pro zvlhčení a prohřátí. Kromě 

toho, jsou obalové vrstvy překáţkou v průběhu sušení po předvaření a konečná rýţe je 

více náchylná k oxidačnímu ţluknutí (Arendt a Zannini, 2013). 
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4 KULINÁRNÍ VYUŢITÍ RÝŢE  

Spotřeba rýţe spadá do následujících tří kategorií: pouţití přímo jako potravina, zpraco-

vané potraviny a pivovarské vyuţití. Po loupání, můţe být hnědá rýţe zpracovávána 

různými způsoby. Například loupaná broušením k získání bílé leštěné rýţe, předvaření, 

čímţ se zachová více původních minerálních látek a vitamínu B, ve srovnání s leštěnou 

bílou rýţí, nebo neloupaná rýţe, která je potom konzumována jako hnědá rýţe. Předva-

řená a hnědá rýţe ve srovnání s bílou leštěnou rýţí nejsou tak uznávány kvůli jejich 

tmavší barvě. Rýţe leštěná můţe být také rozemleta na mouku, která se vyuţívá v po-

travinářském průmyslu na výrobu koláčů, nudlí, pečiva, pudinků, snacků, kojenecké 

výţivy, fermentovaných výrobků a dalších průmyslových výrobků (Kiple a Ornelas, 

2000). 

Vaření všech druhů rýţe, se provádí působením tepla (varem nebo pařením) na pro-

močenou rýţi, dokud škrobová zrna nejsou plně zmazovatělá a přebytečná voda není 

vyloučena z vařeného produktu. Vařená rýţe můţe být pouţita pro přípravu kaše nebo 

řídké polévky, případně lehce smaţená na oleji, jako smaţená rýţe (Arendt a Zannini, 

2013). 

Jak vařenou tak i nevařenou rýţi je moţné dobře kombinovat s potravinami s vyso-

kým obsahem bílkovin, jako je maso, drůbeţ, ryby a sýry, protoţe rýţe pomáhá k udr-

ţení chuti přidaných ingrediencí a z dietního hlediska má nízký obsah bílkovin a proto 

je vyuţívána ve směsi s potravinami, které jsou na bílkoviny bohaté. Rýţe se před va-

rem můţe lehce osmaţit (Střední Východ), případně můţe být namočená ve vodě 

v kombinaci se solí, máslem nebo margarínem (Američani), nebo vařená v přidané vodě 

kvůli vytvoření kaše nebo řídké polévky (Čína, Korea a Japonsko). Rýţe můţe být také 

vařená s kari (v Indii a Malajsii), omáčkami (na Filipínách), nebo s kombinací různých 

přísad, a to včetně vepřového masa, krevet, kuřecího masa a zeleniny (v Číně) (Boesch, 

1967).  

 

4.1 Druhy rýţe  

Rýže basmati je kvalitní, aromatická, dlouhozrnná rýţe, která pochází z Indie a Pakistá-

nu. Jedná se o nejkvalitnější a zároveň i nejrozšířenější rýţi na světě. Má jemnou vůni, 
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oříškovou příchuť a velni štíhlé zrno. Nejhodnotnější je neloupaná a neleštěná celozrnná 

rýţe basmati. 

Rýže jasmínová se pěstuje v Thajsku. Má charakteristickou květinovou vůni a podo-

bá se rýţi basmati. Po uvaření se více lepí, proto se pouţívá do nákypů, pudinků, salátů 

apod. 

Voňavá rýže pochází z Indonesie a Thajska. Po uvaření příjemně voní a vyuţívá se 

jako příloha k rybám a jemnému masu, případně moučníků. 

Rýže patna je dlouhozrnná a patří mezi nejkvalitnější druhy rýţe. Má neutrální vůni 

a chuť. Nejčastěji se vyuţívá jako příloha. 

Bílá a černá lepkavá rýže se řadí mezi kulatozrnné rýţe a jsou typické pro Japonsko 

a Vietnam. Slouţí k výrobě cukrovinek nebo piva. 

Arborio je zlatozrnná rýţe rozšířená zejména v Itálii. Hodí se především k výrobě 

rizot (Hamr, 2008). 

 

4.2 Rýţová mouka 

Rýţová mouka má nevýraznou chuť, bílou barvu, je jednoduše stravitelná a neobsahuje 

alergeny. Rýţová mouka neobsahuje lepek, a proto se výborně uplatňuje jako náhrada 

pšeničné mouky při bezlepkových dietách (Bulková, 2011).  

 

4.2.1 Pekařské výrobky 

Produkce pečených výrobků z rýţe obsahuje několik technologických problémů, kdyţ 

to porovnáme s výrobky z pšenice a to vzhledem k absenci lepku, který dává pšenici 

jedinečné vlastnosti vytvářet vysoce rozšířené, jemné, bílé a chutné (kvasnicové) kynuté 

těsto, nebo chemicky kynuté pečené výrobky (Matz, 1996). V těstě je hlavní funkcí lep-

ku bobtnat a drţet vodu, tvořit buňky (bubliny) se silnými pruţnými stěnami, které za-

chycují oxid uhličitý vytvořený v průběhu kynutí. 

Chleba s přídavkem droţdí vyrobený ze 100 % rýţové mouky upekl Nishita a kol. 

(1976), kteří zjistili, ţe hydroxypropylmethylcelulóza je jediný hydrokoloid pro výrobu 

rýţového chleba, který poskytl těstu správnou viskozitu a vlastnosti tvorby filmu.  

Malé mnoţství rýţové mouky můţe být vyuţito do přípravků na bázi pšenice, za 

pouţití technologie pečení výrobků z pšeničné mouky, a přídavek aţ 150 g rýţové 
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mouky / 1 kg  pšeničné mouky neovlivní celkovou přijatelnost produktu. Veluppillai 

a kol. (2010) ocenili moţnost náhrady pšeničné mouky sladovou rýţovou moukou pro 

přípravu chleba, s cílem zlepšit texturní, senzorické a nutriční vlastnosti konečného vý-

robku (chleba). Zjistili, ţe nejlepší senzorické a fyzikální vlastnosti má chleba vyrobený 

ze sladové rýţové mouky 35 %, pšeničné mouky 65 %, tuku 2 %, prášku do pečiva 1 %, 

2 % droţdí, chlebového přídavku 4 %, 3 % cukru a soli 1,67 %. Účinek proteázy na 

zpracování těsta z hnědé rýţe a na kvalitu pečení chleba z hnědé rýţe zkoumal Renzetti 

a Arendtová (2009). Autoři zjistili, ţe enzymatické ošetření zlepšuje kvalitu chleba zvý-

šením specifického objemu, a zároveň sniţuje drobivost, tvrdost a zlepšuje ţvýkatel-

nost. Protein hydroláza sniţuje odolnost proti deformaci v průběhu kynutí těsta a v čas-

ných stádiích pečení, zachovává elasticitu těsta a zvyšuje stabilitu těsta. Tím pozitivně 

ovlivňuje výrobu chleba. 

 

4.2.2 Dorty, moučníky 

Rýţové moučníky se vyrábí v mnoha kulturách. Filipínské rýţové dorty, které se nazý-

vají Pufo, jsou konzumovány denně ke snídani, nebo jako desert či svačina. Moučník je 

vyroben z rýţe, která se přes noc nechala namočit, smíchané s cukrem a kokosovým 

mlékem. Výsledné těsto se potom fermentuje po dobu několika hodin, během kterých se 

tvoří kyseliny a probíhá kvašení. Fermentované těsto se vaří v páře po dobu přibliţně 30 

minut před podáváním (Kelly et al., 1995). 

 

Moučníky Idili jsou velmi populární kvašené jídlo konzumováno na indickém subkon-

tinentu. Jí se ke snídani v jiţní Indii a na Srí Lance v kombinaci s kokosovým čatní 

a sambarem (dušený Tamarid indický a Kajan indický) (Nout, 2009), jsou to malé, bílé, 

kyselé, kynuté a v páře vařené koláče, které vznikají mléčnou fermentací hustého těsta 

z leštěné rýţe a loupaných indických bobů. Moučníky jsou měkké, vlhké a houbovité 

s ţádoucím kyselou chutí. Bylo zjištěno, ţe v průběhu kvašení, se zvyšuje obsah vita-

minů B a C, a hydrolyzuje se fytát téměř na 50 % svého původního obsahu (Ghosh a 

Chattopadhyay, 2011). 

 

MiGao je druh v páře vařeného čínského moučníku vyrobeného z rýţové mouky a lep-

kavé rýţové mouky (v poměru 2 : 3) a vaří se v bambusu. Je oblíbený pro svoji měkkost 

a lepkavou konzistenci a nejčastěji slouţí jako dezert. Tradičně, jsou tyto produkty po 
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uvaření v páře a po zchlazení baleny v polyethylenových sáčcích. Má krátkou trvanli-

vost (dva dny) pak ztrácí svou jemnost, rychle se stává zatuchlým a tvrdým (Ji et al., 

2007).  

 

Mochi je moučník z lepkavé rýţe (voskové nebo sladké) nejběţnější pro Orientální ob-

lasti jako je Taiwan, Čína a Japonsko a je to speciální moučník na oslavu čínského no-

vého roku. Jedná se o velmi vlhké, měkké a lehce lepkavé těsto slouţící jako dezert. 

Obvykle se lepkavá rýţe promyje, uvaří s vodou a roztluče hned po uvaření, aby se za-

jistila ztráta neporušenosti rýţového zrna a umoţnila tvorbu viskoelastické směsi (Chu-

ang a Yeh, 2006). Pro lepší chuť, je mochi někdy slazené cukrem nebo obohacené 

o sádlo a skořicí. 

Existuje mnoho jiných druhů rýţových moučníků pocházejících z Azie. Například 

biko, cuchinta nebo suman a jiné rýţové moučníky vyráběné na Filipínách.  

 

4.2.3 Rýţové snídaňové cereálie 

Rýţové snídaňové cereálie mohou být rozděleny do několika skupin. Horké obiloviny - 

ty je třeba uvařit nebo zalít horkou vodou před podáváním, sem patří instantní rýţové 

kaše a granulované produkty, jako jsou smetana (krém) z rýţe, snídaňové cereálie, které 

mohou být konzumovány přímo z obalu, jako jsou rýţové výrobky vyrobené pufovacím 

dělem, pufované v troubě, extrudované burizony a drcená rýţe (Yeh, 2004). Doba pou-

ţitelnosti snídaňových cereálií, se očekává, ţe bude 12 měsíců při 20 °C. Suboptimální 

podmínky mohou vést ke sníţení trvanlivosti. Doba skladovatelnosti závisí na paramet-

rech, jako je například obalový materiál, přístup vzduchu a způsob skladování, které by 

měly být dostatečné, aby se zabránilo ztrátě křehkosti a chuti, a aby se zabránilo ab-

sorpci vody u hygroskopických produktů, nebo hydrolytickému ţluknutí v důsledku 

oxidace (Luh, 1991). 

4.2.4 Rýţové sušenky 

Rýţové sušenky jsou populární v Číně, Japonsku a dalších asijských zemích. Jsou vyro-

beny z rýţových moučníků s pouţitím lepkavé a nelepkavé rýţe jako primární sloţky. 

Po promytí a namočení ve vodě po dobu několika hodin, se rýţe paří v pařáku. Dušená 

rýţe se hněte, výsledné rýţové těsto má homogenní viskozitu. Po ochlazení se těsto tva-
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ruje do podoby konečného produktu pomocí řezacího stroje nebo děrovacího nástroje. 

Tyto pelety se pak důkladně suší (obsah vlhkosti klesne na 10 %), a pak se peče v peci 

při teplotě v rozmezí 200 – 260 °C. Konečný produkt má obsah vlhkosti 3 – 5 % (Lu, 

2004). 

 

4.2.5 Nudle 

Rýţové nudle s různým sloţením, formulací a tvarem, jsou jednou z hlavních forem 

rýţových výrobků spotřebovávaných v jihovýchodní Asii od starověku (Yeh, 2004). Při 

přípravě ke spotřebě, mohou být nudle buď restované smícháním s masem a zeleninou, 

nebo vařené v bujónu jako polévkové nudle. Vzhledem k absenci lepku, jsou rýţové 

proteiny schopny tvořit kontinuální viskoelastické těsto; tak, ţe je běţné část rýţové 

mouky zmazovatět k vytvoření pojiva pro zbylou mouku. V závislosti na výrobním pro-

cesu, mohou být rýţové nudle vyrobeny válcováním, které se pouţívá k výrobě plo-

chých nudlí, nebo lisováním (extruzí) k výrobě nudlí typu vermicelli. 

Pro výrobu širokých rýžových nudlí, zvláště populárních v mnoha částech jihový-

chodní Asie, jiţní Číny a Japonska, se rýţe mele za mokra, těsto je navrstveno na rotují-

cí vyhřívaný buben a vzniklý list se sundá a dopravuje do odpařovacího tunelu, kde 

probíhá proces ţelatinizace. Nudle jsou porcovány do 1 cm širokých pásů a sušeny nebo 

se pásy prodávají čerstvé.   

Při výrobě rýţových nudlí typu vermicelli, se mletá rýţe přefiltruje, rozmělní a tva-

ruje do kuliček, které jsou předsmaţené ve vroucí vodě po dobu asi 20 minut nebo du-

šené, aby povrch prošel mazovatěním. Částečně vařené rýţové kuličky se potom hnětou 

kvůli rovnoměrné distribuci zmazovatělé rýţe v celém těstě, kde bude fungovat jako 

pojivo. Uhnětené těsto se extruduje pomocí trysky. Extrudované nudle se potom dále 

vaří 10 – 15 minut v páře, po kterém následuje promývací krok pod tekoucí vodou, 

a nakonec se suší v zásobnících. Alternativně extrudované nudle jsou částečně vařené 

ve vroucí vodě a ochlazené ve studené vodě. Nudle jsou poté podrobeny sušení (Fu, 

2008). Kvalita nudlí můţe být obecně posuzována podle jasnosti jejich barvy, zpomale-

né odbarvení, sníţené mikrobiální a chemické (ţluknutí) poškozování a vhodná chuť 

a texturní charakteristiky, které se budou lišit v závislosti na typu nudle a regionu 

(Arendt a Zannini, 2013). 
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4.3 Naklíčená hnědá rýţe 

Naklíčená hnědá rýţe se vyrábí namočením zrna hnědé rýţe ve vodě, aţ začne klíčit, 

stává se populární v Japonsku a Koreji jako alternativa k hnědé rýţi se zlepšenou textu-

rou. Proces klíčení zahrnuje destruktulizaci škrobu vlákniny a proteinů, coţ vede k vy-

tváření fyziologicky aktivních meziproduktů, jako je například gama-aminomáselná 

kyselina (GABA), a ke zlepšení chuti, stravitelnosti a organoleptické a nutriční kvality 

(Chung et al, 2012b). Klíčící hnědá rýţe byla navrţena jako zdravá sloţka v různých 

potravinách. Ve studii prováděné Chung et al. (2012a), byla vyklíčená hnědá rýţe testo-

vána jako částečná náhrada pšeničné mouky pro výrobu nudlí, a byl zkoumán účinek 

zpracování klíčené hnědé rýţe teplým vlhkem na texturu a kvalitu vaření nudlí. Zjistili, 

ţe výměna vyklíčené hnědé rýţové mouky s pšeničnou moukou výrazně degraduje var-

nou a texturní kvalitu vařených nudlí, coţ má za následek zvýšené ztráty při vaření. 

Nudle vyrobené z mouky obsahující naklíčenou hnědou rýţi upravenou teplým vlhkem 

ukázal podstatně zlepšené varné a texturní vlastnosti srovnatelné s kontrolními pšenič-

nými nudlemi. V důsledku toho, můţe být vyklíčená hnědá rýţe úspěšně pouţita jako 

náhrada pšeničné mouky při výrobě nudlí s dalšími zdravotně a výţivně prospěšnými 

sloţkami. Úprava teplým vlhkem vyvolává kvůli Maillardově reakci tmavnutí a chuťo-

vé modifikace, proto je nutné pečlivě zváţit tepelnou úpravu naklíčené hnědé rýţe 

(Arendt a Zannini, 2013). 

 

4.4 Dětská výţiva  

I kdyţ dětská výţiva můţe být ve formě rýţové mouky, voskové rýţové mouky, předva-

řené rýţe, leštěné rýţe, rýţového oleje nebo granulované rýţe, obvykle mletá předvaře-

ná rýţe je dominantní zdroj sacharidů na odstavení kojenců do jednoho roku. To vzhle-

dem k jeho nevýrazné chuti, nízkému obsahu alergenů, potenciální a nutriční hodnotě, 

včetně jeho nedostatku potenciálně alergenního lepku. Druhá vlastnost je zvláště důleţi-

tá pro malé děti s celiakií (Meharg et al., 2008). Klíčem k tomu je, ţe tento typ obilovin 

se snadno rozpouští s mlékem homogenním způsobem. Tento proces k produkci předva-

řené rýţe v podstatě sestává z přípravy vařené rýţové kaše, která se potom suší 

v atmosférických sušárnách ve dvojtém bubnu, na vločky a následně balí (Kelly, 1985). 
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Několik studií prokázalo, ţe rýţe na bázi kojenecké výţivy obsahuje zvýšené mnoţ-

ství celkového i anorganického arzenu (Ljung et al, 2011). Tyto prvky jsou známé pro 

zvýšení kojenecké nemocnosti a úmrtnosti. Kromě toho, Wang a kol. (2011) izolovali 

Staphylococcus aureus v kojenecké výţivě z rýţe prodávané v provincii Shaanxi v Čí-

ně, a mnoho S. aureus vykazovalo odolnost vůči různým antimikrobiálním látkám 

a ukazují expresi různých genů toxinu. Richards a kol. (2005) prokázali, ţe rekonstituo-

vaná dětská výţiva můţe podporovat bujný růst Enterobacter sakazakii, patogenního 

mikroorganismu, o kterém je známo, ţe způsobuje onemocnění u předčasně narozených 

novorozenců, kojenců a dětí ve věku od tří dnů do čtyř let věku. Z tohoto důvodu, re-

konstituované obiloviny, které nejsou okamţitě spotřebované, se musí zlikvidovat, nebo 

být skladovány při niţších teplotách kvůli inhibici růstu E. sakazakii a další alimentár-

ních patogenů. 

 

4.5 Konzervovaná rýţe 

Rýţe v konzervách se vyrábí v Japonsku, Koreji, USA a dalších zemích. Konzervy rýţe 

jsou po předvaření prodávány v tekutině, tento výrobek je definován jako produkt 

s nadbytkem tekutiny (např. polévky), a produkt s volnými a oddělenými zrny bez nad-

bytku volné vlhkosti. Hlavním problémem, který postihuje tyto produkty je změna 

strukturních vlastností rýţe během skladování. Mohou se tvořit shluky rýţe a tím vytvá-

řet nepříjemný pocit v ústech. Pouţití předvařené rýţe pomáhá a zabraňuje rozpadu rý-

ţového jádra (Demont a Burns, 1968). Prototyp rýţové konzervy, který byl vyvinut, byl 

příznivě přijat panelisty a byl přijat jako vojenská strava, zvláště vhodná v oblastech 

s nedostatečným kuchyňským vybavením (Arendt a Zannini, 2013). 

 

4.6  Senzorické hodnocení sušenek 

Vyuţití rýţové mouky k pečení sušenek v domácnosti se skládalo z přípravy těsta dle 

receptury, která byla upravena změnou příchuti, kdy místo vanilky a levandule byla do 

těsta přimíchána skořice nebo zázvor. Následně porovnávání těsta z rýţové mouky 

s těstem z pšeničné mouky, připraveném dle stejné receptury, kde se hodnotila barva 

a konzistence. Výroba sušenek se skládala z výroby těst, která se nechala 15 minut od-

leţet v lednici. Před začátkem pečení byla těsta vyválena, vykrájena vykrajovátky a na 
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jednotlivých sušenkách byl pomocí vykrajovátek vytištěn reliéf odlišující sušenky 

z rýţové mouky (reliéf srdce) od sušenek z pšeničné mouky (reliéf hvězdy). Sušenky se 

pekly při 160 °C po dobu 12 minut. Byl sestaven hodnotící formulář obsahující tři otáz-

ky, z toho dvě byly pokládány uzavřenou formou a jedna byla otevřené formy a po upe-

čení a vychladnutí, byly výrobky poskytnuty k ochutnávce a senzorickému ohodnocení 

veřejnosti. Senzorického hodnocení se zůčastnilo padesát dva respondentů. 

Hodnotitelé nevěděli která je z rýţové a která z pšeničné mouky. Cílem bylo zjistit 

názor respondentů na chuť předloţených sušenek. 

 

Receptura 

 220 g změklého másla 

 180 g cukru krupice 

 1 vejce 

 370 g hladké mouky 

 3 g soli 

 1 lţička skořice, nebo mletého zázvoru 

 Prášek do pečiva 

(sladkavanilka.cz, 2016) 

 

Otázky hodnotícího formuláře: 

1) Která ze sušenek Vám chutnala více? 

2) Proč Vám chutnala více? 

3) Která ze sušenek je z rýţové mouky? 

 

Hodnocení těsta 

Těsto z rýţové mouky se od těsta z pšeničné mouky výrazně lišilo. Těsto z rýţové mou-

ky bylo světlejší (Obr. 2; Obr. 3), měkčí a lepivější, proto muselo být přidáno více mou-

ky, neţ kolik bylo potřeba na pšeničné těsto.  

Těsto z rýţové mouky se hůře zpracovávalo, trhalo se při vyvalování a na rozdíl od 

pšeničného těsta se hůře vykrajovalo. 

V době pečení i teplotě pečení rozdíl od pšeničného těsta nebyl a upečením zmizel 

i viditelný barevný rozdíl mezi jednotlivými těsty (Obr. 4). 
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Co se týče samotných sušenek, tak chuť byla typická po příchuti, ale sušenky se liši-

ly konzistencí. Zatímco pšeničné byly tuhé, křupavé, sušenky z rýţové mouky byly spí-

še drobivé a rozpadající se na jazyku. Také se lišili i chuťově, kde pšeničné sušenky 

měly typickou známou chuť oproti rýţovým, které chutnaly mírně písčitě případně 

moučnatě. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Obr. 2 Porovnání těsta pšeničné (v levo) a z rýţové (v pravo) mouky (vlastní foto) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Obr. 3 Porovnání těsta z pšeničné (*) a z rýţové (♥) a mouky (vlastní foto) 
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Obr. 4 Porovnání upečených sušenek (vlastní foto) 

 

Vyhodnocení dotazníku 

Počet dotazovaných: 52 

Otázka č. 1. Která ze sušenek Vám chutnala více? 

Tab. 4 Porovnání chutnosti 

 Počet odpovědí Podíl (%) 

Rýţová 29 55,8 

Pšeničná 23 44,2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Graf 1 Porovnání chutnosti sušenek 



35 

 

Z výsledků je zřejmé, ţe více neţ polovině (55,8 %) dotazovaných více chutnaly su-

šenky z rýţové mouky, naopak sušenky z pšeničné mouky chutnaly pouze 44,2 % dota-

zovaných. 

 

Otázka č. 2. Proč Vám chutnala více? 

Tato otázka byla volné formy, proto se odpovědi lišily, ale nejčastěji byla kladně hod-

nocena rozplývavost a křehkost sušenek z rýţové mouky, nebo naopak křupavost a tu-

host sušenek z mouky pšeničné. 

 

Otázka č. 3. Která ze sušenek si myslíte, ţe je z rýţové mouky? 

Tab. 5 Určení, která sušenka je z rýţové mouky 

 Počet odpovědí Podíl (%) 

Správně 35 67,3 

Špatně 17 32,7 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Výsledek ukazuje, ţe správně určit mouku, ze které daná sušenka byla vyrobena, 

dokázalo 67,3 % dotazovaných, oproti 32,7 % které sloţení sušenky určili špatně. 

 

 

Graf 2 Určení, která ze sušenek je z rýţové mouky 
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5 ZÁVĚR 

V bakalářské práci byla vypracovaná literární rešerše na téma „Rýţe jako surovina a její 

vyuţití v cereálních technologiích“. Nejstarší důkazy o pěstování rýţe jsou z Číny 

a datují se kolem roku 12 000 let př. n. l. Do Evropy rýţi přinesla vojska Alexandra 

Velikého 300 let př. n. l. Rýţe ve středověku nebyla dobře přijímána, kvůli strachu 

z různých onemocnění. K rozšíření pěstování rýţe došlo aţ v 15. století, kvůli hladomo-

ru. V České republice se rýţe ve velkém nikdy nepěstovala, ale v 50. letech 20. století 

se úspěšně začala pěstovat rýţe na Slovensku. Z botanického hlediska se jedná 

o travnatou rostlinu řadící se mezi lipnicovité, která na rozdíl od ostatních zástupců če-

ledi lipnicovité potřebuje dlouhodobé zavodnění a rostlina můţe dorůstat aţ do výšky 

dvou metrů. Celosvětově se pěstují pouze dva druhy rýţe a těmi jsou rýţe setá (O. sati-

va) a rýţe africká (O.glaberima). Zrno rýţe se skládá z obalových vrstev, endospermu 

a klíčku. Loupaná obilka se kvůli zbarvení nazývá hnědá rýţe.  

Z chemického hlediska má rýţe nízký obsah proteinů, a to nejniţší ze všech obilo-

vin. Obsahuje nízké mnoţství tuků a škrobu, ale naopak je bohatá na celulózu a mine-

rální látky. Z vitamínů rýţe obsahuje zejména vitamíny skupiny B, naopak neobsahuje 

téměř ţádné vitamíny A, C a D. V rýţi jsou obsaţeny fytochemikálie, které mají pozi-

tivní účinek na lidské zdraví, ale některé z těchto látek jsou termolabilní a tepelnou 

úpravou bývají často ztraceny. 

K potravinářskému pouţití je nutné rýţi zpracovat. Zrno se čistí, loupe, třídí, pak 

obrušuje, opět třídí podle velikosti a leští. Kvůli prodlouţení trvanlivosti a zlepšení 

nutriční hodnoty se rýţe můţe předvářet. Sniţuje se tím mnoţství poškozených obilek 

při zpracování. Nevýhodou je ekonomická náročnost a zvýšení náchylnosti zrna 

k oxidačnímu ţluknutí. 

Rýţe se kulinárně vyuţívá přímo jako potravina (vařená, smaţená), jako zpracovaná 

potravina, nebo v pivovarnictví.  

Pekařské výrobky se vyrábí z rýţové mouky, která je dobře stravitelná a neobsahuje 

lepek. Rýţová mouka se můţe vyuţívat jako přídavek do pekařských produktů 

z pšeničné mouky. Rýţové moučníky jsou rozšířené v mnoha kulturách, existují  různé 

druhy moučníků jako například Pufo, Idili, MiGao, Mochi a další. Z rýţe se dále mohou 

vyrábět snídaňové cereálie, sušenky, nudle, dětská výţiva, konzervovaná rýţe, nebo se 

můţe konzumovat jako naklíčená hnědá rýţe.  
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V závěru bakalářské práce byly senzoricky hodnoceny domácí sušenky z rýţové 

mouky.  

Vzhledem k dostupnosti v obchodech patří rýţe a rýţové výrobky mezi nejrozšíře-

nější potraviny na světě. 
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