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Uvod

Pracovni skupina pro jeémen Ceské technologické platformy pro potraviny (CTPP)
se jiz ctvrtym rokem zabyva problematikou vyuziti jecmene k pFimé spotrebé
a vyuziti jeho zdravotnich aspektti.

Hlavnimi zaméry ustaveni pracovni skupiny bylo:

1. Uplatnit nové poznatky v oblasti vyuziti jecmene ve vyzivé lidi vzhledem k jeho zdravotnim
benefitdim.

2. Zapojit se aktivné do Evropského vyzkumu, umoznit nasim védeckym institucim a firmam, pro-
stfednictvim Potravinarské komory, podil na vyzkumu a podil na jeho financni podpore z EU.

3. Soustfedit v pracovni skupiné ptedni odborniky z rlznych instituci a firem, které maji
potencidl vzdélanostni, technicky a komercni, realizovat své aktivity na ¢eském, evrop-
ském nebo svétovém trhu.

4. Vytvorit platformu pro spolupraci instituci a firem k rychlému pfenosu informaci, ale i sluzeb,
pripadné surovin a vyrobk(, které u jednotlivych ¢lend pracovni skupiny vznikaly a dale se
rozviji.

5. Informovat prostfednictvim Potravinaiské komory CR média a jejich prostiednictvim
spotrebitele o novych vyrobcich.

Publikace Renesance jeémen 2015 obsahuje pfispévky hlavnich protagonistl projektu.

Spojitosti mezi vyzkumem a uplatnénim jeémene a jeho zdravotnich aspektd je vénovan
prispévek Lucie Jurkaninové o projektu ,zdravého starnuti® NU-AGE. Koordinatorem tohoto
Evropského vyzkumu 17-ti zemi je Boloriska univerzita. Ceskou republiku zastupuje Potravi-
narska komora CR a spole¢nost Zeelandia s.r.o. MalSice, kterd byla protagonistou vyuziti je¢-
mene v pekarenské vyrobé&. Jeji produkty se zvy&enym obsahem B-glukan( a ovocné naplné
se snizenym obsahem cukri jsou typické potraviny starnouci evropské populace.

Do ko$e spotiebiteld 65+ budou stale vice pfispivat firmy jako je EXTRUDO Betice, s.r.o0.,
PENAM, a.s., MILCOM a.s., TANY s.r.0., BEAS, a.s., SEMIX PLUSO, spol. s.r.o. Rada malych
mlékéren jako Cibochovi z Vrcovic, Hodna - VI& Jamy, pani Ciplova z Uhofce (Ma-Ma mlékar-
na) predstavujici potencial Regionalnich potravin s vyuzitim je¢mene. Velky potencial predsta-
vuji spoleénosti vyrabéjici probiotika a prebiotika, vyrobu snidafiovych cerealii a jogurtd. Nové
suroviny s jeémenem obsahuji az 10% B-glukand.

Stat Katefiny Vaculové ze spoleénosti Agrotest fyto, s.r.o. je jedine¢nym prispévkem uva-
déjicim znalosti a praktické zkusSenosti z oblasti Slechténi jeCmene s bezpluchym typem
zrna. Spolecnost Agrotest fyto, s.r.o. se sidlem v Kromérizi je v soucasnosti jedinym sub-
jektem, ktery se na Uzemi Ceské republiky vénuje $lechténi jeémene pro uplatnéni ve zdravé
lidské vyzZive.

Publikace Ceské technologické platformy pro potraviny

Dana Gabrovska predstavila rozsahlou historii prace Vyzkumného uUstavu potravinarského
Praha v oblasti obohaceni jidelnicku o jeCmen. Rozsahlé analyzy bezpluchého je¢mene domaci
provenience davaji praktické uziti.

Rozsahlé informace obsahuji prace Vysoké $koly chemicko-technologické v Praze (VSCHT),
Ustavu sacharidl a ceredlii. Iva Honcl obohatila svoji praci o vysledky jeji stdZze v Detmoldu
a Josef Prihoda originalnim pristupem v kombinaci aminokyselin syrovatky a jeCmene. Takova
prace u nas zatim nevznikla. Marie Hruskova se pak vénovala své dlouhodobé praci v oblasti
jecnych téstovin.

Dalsim velice vyznamnym ¢lenem pracovni skupiny je Marcela Slukova. V roce 2014 v ame-
rickém vydani knihy Barley — Agricultural Research Updates - vydavatel Nova Publishers New
York je uvedena jeji stat Aplikace je¢émene v ceredlni technologii, jako rozsifené informace,
které autorka uvedla v nasi publikaci Renesance je¢mene 2012. Vyzkum je¢mene na VSCHT
je soucasti projektu NEW FOOD (financni podpora MZe, NAZV).

Pracovnici Ekonomické fakulty Jihoceské univerzity v Ceskych Budé&jovicich (EF JU) publikuji
prakticky marketingovy postup v projektu Gladidtor. Stat vychdzi z velmi Uspésné prezenta-
ce na soutézi EcoTrophelia 2012 v Pafizi. Projekt kromé své odborné stranky ukazuje spojeni
pracovni skupiny Renesance jeémene s procesem vzdé&lavani. Do projektd jsou zapojeni studen-
ti jak na EF JU, tak na VSCHT v Praze, ktefi s velkym entuziasmem ptinasi nové pfistupy k re-
$ené problematice. Re$ené Ukoly zakladaji nové vyzvy pro pedagogy a studenty, ktefi ve svych
bakalarskych, diplomovych a doktorskych pracich fesi problematiku vyuziti jeCmene pro vyZivu.

Jeémen a jeho uziti ma stale velky potencidl. Pfi skutecnosti, ze se ve svété produkuje asi
136 miliond tun jeémen a Ze jde o &tvrtou nejrozéitené&jsi ceredlii, je 1,5% pouzivaného zrna
na primou spotfebu k vyzivé obyvatel planety malo. Pracovni skupina pro je¢men CTPP chce
prispét k tomu, aby se Ceskd republika zaradila mezi zemé&, které dokazi nutri¢ni prednosti
je¢mene pro lidskou vyzivu vyuzivat ve vétsi mire.

Mam tu dest vést tuto skupinu a chtél bych vSem podékovat, ze si nasli ¢as na tuto praci
a na napsani prispévku do brozury Renesance jecmene 2015.

Ing. Frantisek Smrz
predseda pracovni skupiny
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Bezpluchy jeCmen a perspektivy
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jeho vyuziti v potravinarstvi

Ing. KatefFina Vaculova, CSc.,
Agrotest fyto, s.r.o.

Vyznam obilovin pro potravinarstvi s dii-
razem na celozrnné produkty

Spravna vyziva a odpovidajici vyzivova po-
litika statu jsou podle dokumentu ,Strate-
gie bezpecnosti potravin a vyzivy 2014 -
2020", prijatého usnesenim VIady CR ze dne
8. ledna 2014, klicovymi faktory primarni
prevence chronickych neinfekénich onemoc-
néni souvisejicich se stravou. V oblasti vyZi-
vy jde nejen o produkci bezpecnych a zdravi
prospésnych potravin, ale také potravin se
spravnym nutri¢nim slozenim. Obiloviny pa-
tfi k zemédélskym plodinam, které maji mezi
ostatnimi druhy potravinarskych surovin vy-
jimecné postaveni jak z hlediska péstebnich,
tak zpracovatelskych, ekonomickych i spotre-
bitelskych vlastnosti. Celosvétové je prijem
energie z obilovin na Urovni cca 30% a cere-
alni vyrobky tvofi prevaznou Cast spotfebniho
koSe konzumentd. Zatimco v rozvojovych ze-
mich se predpoklada pokles spotieby obilnin
o0 cca 10%, v rozvinutych zemich a zemich
s prechodnou ekonomikou se naopak ocekava
mirny vzestup. Mira inovace je u ceredlnich
vyrobk{ vy$&i nez u vétsiny daldich potravin,
coz umozniuje mnohem rychleji prakticky apli-
kovat nové poznatky a tak vyznamné ovlivio-
vat nutri¢ni a zdravotni ukazatele denni davky
pfijatych potravin. Zejména v soucasné dobg,
kdy je i spotfebitelska verejnost dostatecné
informovand, zainteresovana a stale pozor-
néji sleduje vyzivova doporuceni, se otevira
velky prostor pro manipulaci s rdznymi druhy
obilovin, odlinymi zplsoby jejich zpracovani
jako suroviny i uplatnéni v novych formula-
cich potravinafskych vyrobkd.

Vyzkum smérovany ke zvyseni kvality obilo-
vin a jejich nutri¢nich benefitd ve vyzivé lidi
se v poslednich letech znovu obraci k celozrn-
nym vyrobkdm. Tento trend je nyni podpo-

fen mnohymi novymi vyzkumnymi poznatky
a klinicky ovérenymi studiemi. Jak se ukazu-
je, pfi vyuziti celého zrna jiz zdaleka nejde jen
o prijem hrubé vladkniny obsazené v obalech,
jako spiSe o komplex vsech slozek, které se
v obilce nachazeji. Zdravotni prednosti celé-
ho zrna jsou spojeny s vyznamné zvysenym
pfijmem vitamind, mineralnich latek, esenci-
alnich mastnych kyselin, fytochemikalii a dal-
Sich bioaktivnich slozek. Patri k nim rezistent-
ni Skrob, lignany, fytosteroly, kyselina fytova,
taniny, lipidy, antioxidanty a dalsi. VétSina
téchto latek se nachazi v zarodku a otrubach,
Castech obilky, které jsou pfi standardnim
mlynském zpracovani zrna odstranény. Jak
ukazuji cetné pokusy provedené s dobrovol-
niky i osobami s definovanymi zdravotnimi
problémy, konzumace celého zrna nevede jen
ke zvyseni prijmu bioaktivnich latek v obilce
obsazenych, ale jejich vzdjemné pdsobeni
se projevuje synergickymi ucinky, které se
odrazeji v pfiznivém fyziologickém pdlsobeni
na cely lidsky organismus.

Bezplucha obilka - idealni typ pro primé
uplatnéni je¢cmene v celozrnné podobé

Americkd asociace ceredlnich chemik( (AACC
1999) definuje ,celé zrno" jako intaktni, mle-
té, rozdrcené nebo vlo¢kované obilky, jejichz
zakladni Casti tedy endosperm, klicek a otru-
by jsou zastoupeny v téch samych relativnich
pomeérech, jako v neporusené obilce. Zjed-
noduSené receno, mlynské produkty, které
nesou oznaceni ,celozrnné" se vyrabi zpraco-
vanim predem velmi malo upraveného zrna
a obsahuji vSechny anatomické cCasti obilky,
zatimco bézna ,bild" mouka je vymleta pou-
ze z vnitfni Casti obilky, tedy Skrobnatého
endospermu. PoZadavky na podil celozrnné
mouky (nebo jiné formy zpracovaného celého
zrna) se v rlznych zemich lii, takZe napfi-

- | B =

klad v USA nebo UK je za celozrnny vyrobek
povazovan ten, ktery obsahuje vice jako 51 %
celozrnné mouky, kdezto v Némecku musi ob-
sahovat nejméné 90%. Tyto definice se vsak
pribé&zné& upravuji v souladu s Grovni dosa-
Zenych poznatkd a prosazenych legislativnich
pravidel.

Vyznam spotieby celozrnnych vyrobkd v pre-
venci kardiovaskularnich onemocnéni, obezi-
ty, rakoviny, chorob traviciho traktu a diabetu
2. typu, potvrzeny klinickymi testy, podpo-
ruji zdravotni tvrzeni, prijatd jako doporuce-
ni ke zvy$eni spotfeby celozrnnych vyrobk{
v fadé zemi (USA, Kanada, UK, Némecko,
Finsko, Svédsko, Dansko a dalsi). Pocatkem
Unora tohoto roku byla navrzena a deklarova-
na definice ,celého zrna"“ i v Evropé (v souladu
s navrhem podanym HEALTHGRAIN Consorti-
um; projekt FP6-514008, 2005-2010, www.
healthgrain.eu) a uveden seznam obilovin
vhodnych pro celozrnné zpracovani.

Ve zverejnéném seznamu je zafazen i bez-
pluchy jeCmen, ktery se tak oficialné dostava
do skupiny obilovin doporucenych pro vyrobu
celozrnnych produktl. Na rozdil od pluchaté-
ho je¢mene mdZe byt totiZ zpracovan postupy,
které vyhovuji pozadavku na zachovani vsech
Casti obilky (Obr.1.) v nezménéném nebo
pouze velmi mirné upraveném pomeéru. Podle
dané definice je povolena ztrata maximalné
2% obilky nebo 10% obalovych vrstev, aby
byl vysledny produkt v souladu s definici ,ce-
[ého zrna"“, coz pluchaty jeCmen po obrouseni
pluch nespliuje.
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Obr.1. Schématicky diagram priifezu jecnym
zrnem (upraveno podle Olkku et al. 2005).
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Pluchy, které tvofi cca 9-15% hmotnosti zrna
je€mene, jsou extrémné pevné s vlaknitou
strukturou a z hlediska chemického slozeni
jsou tvoreny prevazné hemicelulézou, celuld-
zou, ligninem, pentozany a malym mnozstvim
popele, bilkovin a dalsich latek. Na rozdil od ji-
nych, potravinarsky vyuzivanych, obilnin jako
je pSenice nebo zZito, u bézné péstovanych
pluchatych odrid je¢mene v obdobi dozrava-
ni srlsta plucha s oplodim (perikarpem) po-
moci ,cementujici vrstvy", a proto neodpada
v pribé&hu sklizné. Pluchy chrani obilku pied
mechanickym poskozenim a pfi vyrobé piva
se podileji i na filtraci sladiny. Nicméné v pfi-
padé uplatnéni jeCmene jako suroviny pro vy-
robu cerealnich potravin predstavuji problém.

Nejen z hlediska nepfiznivych organoleptic-
kych vlastnosti, ale také proto, Ze i pfi jem-
ném namleti vytvareji ostré Ulomky, které
drazdi vSechny Casti zazivaciho traktu a mo-
hou byt, jak dokladuji cetné pokusy prove-
dené na zvifatech, i pfi¢inou velmi silnych
gastrickych obtizi. Pro vyuziti v potravinarstvi
je tedy nezbytné pluchy odstranit, coz se pro-
vadi na loupackach (tzv. ,ekonoskach"“), kde
soucasné dochazi i k odstranéni zarodku (klic¢-
ku) a vyslednym produktem jsou je¢né krou-
py, tedy vice ¢i méné samotny endosperm.

Jak jiz bylo zminéno v pFiru¢ce ,Renesan-
ce jeCmene" vydané v roce 2012, u bezplu-
ché formy je¢mene tento problém odpada.
Na rozdil od ovsa je nahost obilek u je¢mene
Uplnd, to znamend, Ze pfi spravném zplso-
bu sklizné a dalsim poskliziiovém zpracovani
je mozné ziskat prakticky cisté obilky se vse-
mi dil¢imi komponenty a bez pfirostlé pluchy.
Vyuziti bezpluchého jeCmene tedy predstavu-
je ve své podstaté nejjednodudsi zplsob, jak
spojit nutri¢ni prednosti jecmene s vyhodami,
které poskytuje strava na bazi celozrnnych
ceredlii. Jen je nezbytné zvolit takové odridy,
u kterych je obsah pozZadovanych latek pod-
minén geneticky, to znamena, nepodléha vel-
ké variabilité¢ v ddsledku environmentdlnich
zmé&n nebo péstebné-technologickych zasahd.

Chemické slozeni zrna jeCmene je v zdasa-
dé obdobné jako u jinych obilovin (Tab.1.),
avSak ma i sva specifika. Kromé jiz mezi
konzumenty pomérné dobfe znamé vlakniny
potravy tvorené neskrobovymi polysachari-
dy (u je¢mene hlavné beta-glukany a zCasti
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TAB. 1. Variabilita obsahu zivin a dalsich latek v zrné obilovin

Co se tyka zdkladniho slozeni zrna, tak se
bezpluchy jeCmen od pluchatého ve spektru
jednotlivych slozek prakticky nelisi. Diferen-
ce mezi obéma typy spocivaji v obsahu a po-
dilu sledovanych zivin. Jak jiz bylo uvedeno

oblasti Alberta v Kanadé. Z uvedenych hodnot
je zfejmé, Ze Slechténi odrid s bezpluchym
zrnem prochazelo rGznymi vyvojovymi faze-
mi, od materidll se standardnim sloZenim
zrna a Skrobu az ke specifickym potravinar-

sacharidy 55,8 - 84 65,4 - 84 71,8 n/a v minulém pFispévku, $lechténi odrid s bez- skym typlm s vysokym obsahem vldkniny
v tom skrob 48 - 72 50 - 75 52 50,9 - 67,8 pluchym typem zrna pro specifické potravi- potravy.
vlaknina 0,5-9,3 0,74 - 3,1 2,2-2,4 1,72 -2,9 narské cile, které bylo systematicky zahaje-
beta-glukany 19-11 05-1 1-2 05-081 no v.Kanadé a USA pred zhruba 20-25 lety, Sa[notné s_,kytgénosg, ile odrﬁdg mé bezplu-
- . . . < kulminovalo pocatkem tohoto stoleti vyvojem ché zrno jesté neni zarukou, ze je vhodna
N-latky 8,1-21,2 6-20 - 10,5 8,7 - 10,5 10 - 20 potravinaiskych odrld s geneticky podmin&- pro uréité zplsoby potravinafského zpraco-
tuk 0,9-7,0 1,5-3,3 1,5-4,5 1,48 -1,8 nym rozdilnym zastoupenim dvou hlavnich vani nebo Ze jeji zrno obsahuje pozadované
popel 1,3-2,5 1,4-2,0 1,8-1,9 1,67 -2,9 polysacharidd ékro?u - amyJézy a amylopek- nutrienty. Ale i v pFl’pvad,é prﬂmérnéh,o ob-
p 0,189 - 0,380 0,350 - 0,400 0,360 0,390 - 0,440 'Elnu’(tzv. waxy oslrudy s podllenj amylozvy sni- sahu,zwln, prinasi yyu2|t| 9b|l!<y v jeji cvelo-
zenym na uroven 0-10% a ekvivalentneé zvy- zrnné podobé oproti obrousenému zrnu radu
K 0,160 - 0,562 0,370 - 0,450 0,520 0,560 genym podilem amylopektinu) a zvyenym vyhod. Jedna se zejména o ptijem Zivin a la-
Ca 0,011 - 0,061 0,010 - 0,060 0,009 0,009 - 0,120 obsahem beta-glukand, pfipadné i rezistent- tek obsaZenych v obalovych vrstvach (oplodi
Mg 0,011 - 0,120 0,011 - 0,150 0,013 0,013 niho Skrobu. Ale i mezi témito odridami exi- a osemeni), aleuronové vrstvé a subaleuronu

arabinoxylany) je jecné zrno zdrojem celého
komplexu vitamint skupiny B (oproti p3e-
nici napriklad vyssiho obsahu vitaminu B6,
kyseliny panthotenové a niacinu), vitaminu
E (s tim, Ze oproti ostatnim obilovindm jsou
v zrné jeCmene obsazeny vSechny znamé iso-
formy tokolG), mineralnich latek (Zelezo - Fe,
hof¢ik - Mg, vapnik - Ca, zinek - Zn, draslik
- K, selen - Se a dalsi), esenciadlnich mast-
nych kyselin, fenolickych latek a dalSich fyto-
chemikalii s klinicky prokazanymi zdravotnimi
benefity.

meny Slechtény po desitky let s jedinym ci-
lem - pFibliZit se co nejvice pozadavkim sla-
daFského a pivovarského priimyslu, co? cilené
vede ke snizovani divergence mezi novymi
odrddami. V pfipadé orientace na potravinat-
ské vyuziti jsou pozadavky na chemické slo-
Zzeni zrna jeCmene casto az diametralné od-
lidné od toho co nabizeji sladovnické odridy.
Kromé toho mnohé nutri¢né vyznamné ziviny
nebyly doposud podrobné studovany nebo se
Slechténi na tyto slozky zatim neorientovalo.
Lze tedy predpokladat, Ze v oblasti vychozich

stuje variabilita, kterou lze Ucelové vyuzit pfi
formulaci novych ceredlnich potravin na bazi
je¢mene. V Tab.2. jsou uvedeny primérné
hodnoty obsahu nutricné vyznamnych slozek
v zrné odrdd bezpluchého jeémene z p&stebni

a v je¢ném klicku. Kromé vlakniny potravy
se zde totiz nachazi vétsina mineralnich Ia-
tek, vitaminy, antioxidanty, alkylresorcinoly,
enzymy, polyfenolické latky, kyselina fyto-
va, steroly, fytoestrogeny a dalsi bioaktivni

TAB. 3. Obsah vybranych zivin a makroprvkii v celém zrné a dil¢ich Srotovych
frakcich, ziskanych tfidénim srotovaného zrna bezpluchého a oloupaného plucha-

tého jeCmene

7, .0 M v o 4 v zrno (surovina) KM 2084 59,5 6,0 17,0 1,2 2,8
genetickych zdroju pro slechteni odrud jec-

Proménlivost obsahu zakladnich Zivin i daldich mene potravinafského typu je k dispozici po- KM 2460-2 63,9 7,6 13,2 1,1 2,5
latek obsaZenych v zrnu jeémene je ovlivn&- mérné Siroka variabilita, kterd mdze byt dale prepad nad sitem 670 pm KM 2084 64,5 6,4 16,4 0,7 2,7
na jak podminkami péstovani, tak mezirocni- vyuzita. KM 2460-2 68,0 8,7 12,5 0,6 2,2
E‘I’VV”?' VI'.'VV' ale frakce mezi sity 366-670 pm KM 2084 59,9 7.3 16,6 1,0 2,5
odal;lér::os\t/ilv 2;'3?"3' TAB. 2. Priimérné slozeni zrna registrovanych odrad KM 2460-2 62.6 98 12 6 14 25
vy bezplucheho jecmene (Kanada, Alberta, 1993-1995) frakce pod sitem 366 um KM 2084 62,2 5,8 16,5 1,3 2,5
propad pod sitem 257 um KM 2460-2 63,5 7,1 13,4 1,3 3,1

typovymi rozdily
mezi péstovany-
mi odridami. Je

obecné znamo,

nich  sladovnic- $krob 61,68 50,36 72,00 TS (STEInE) K':/leiz?z ig g':zg 8'222 8'8;‘ g'é;g
o tiorancs. Lockake kA AES = 7,03 fepad nad sitem 670 KM 2084-1 1’7 0,369 01357 0,046 0'097
stuji  diference o inoxylany 4,28 2,78 6,66 prepad nad sitem 670 pm ' ' ' ' '
v chemickém slo- .o KM 2460-2 1,3 0,257 0,298 0,042 0,062
Yeni zrna, které rozpustna vilaknina 4,85 2,3 8,25 o,

vyt T frakce mezi sity 366-670 um KM 2084 2,0 0,421 0,423 0,065 0,117
vyustuji do roz- nerozpustna vlaknina 10,8 2,43 18,69 KM 2460-2 14 0267 0.310 0.046 0.064
dilne drovne sla-  celkova vldknina 15,65 7,99 23,34 . ) ' ’ ’ ' ’
darsky hodnoce- tuk 242 1 45 371 frakce pod sitem 366 um KM 2084 1,9 0,405 0,411 0,055 0,110
nych parametrd. ! ! ! ropad pod sitem 257 um KM 2460-2 1,9 0,362 0,431 0,054 0,096
A to jsou tyto jec-  POpel 1,89 1,32 3,06 bropadp H

* - KM 2084 - bezpluché zrno, standardni skrob; KM2460-2 - pluchaté zrno; waxy skrob
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latky. Pokud se pro vyrobu cerealnich potra-
vin na bazi jeCmene pouZzije obrousené zrno
(tedy v podstaté kroupy), klesa podil nutricné
vyznamnych fytochemikalii na pouhych 10-
15% i méné, v zavislosti na stupni obrouse-
ni obilek. Takto vyrobené mouky mohou sice
obsahovat pomérné vysoky obsah vlakniny
potravy (v daném pripadé tvorené beta-glu-
kany, které jsou hlavni stavebni soucasti bu-
nécnych stén endospermu), ostatni nutricné
dilezité fytochemikalie jsou zde obsazeny jen
ve velmi omezenych mnozstvich. Data uve-
dend v Tab.3. demonstruji rozdily v obsahu
makroprvkd mezi dvéma materidly je¢émene,
které se lisi typem pluchatosti. Z porovnani
obsahu P, K, Mg i Ca ve frakcich ziskanych
tFidénim posrotovanych vzorkd obou materi-
410 je¢mene na sitech o stejné velikosti ok je
zfejmy negativni vliv oloupani zrna na Uroven
téchto mineralnich latek.

Vyznamnou soucasti celého zrna je zarodek,
ktery i kdyZz zaujima nejmensi hmotnostni
¢ast obilky (1,5-4 %), ma nenahraditelnou
roli jako zdroj je¢ného tuku, vitaminu E, né-
kterych vitamind skupiny B, antioxidantd,
specifickych bilkovin a dalSich latek. Tuky,
jejichz obsah kolisd v jeCmeni od 2-4% jsou
slozeny hlavné z triglyceridd. Kromé& volnych
lipidd (prevazné nenasycenych mastnych ky-
selin — olejové a linolové) jsou lipidy jeCného
zrna vazany na jiné slozky (napf¥. lipoproteiny,
glykolipidy, estery fosfolipidl s cukernatymi
slouceninami, apod.).

Zatimco vétsina fytochemikalii v celozrnnych
mlynskych produktech zlstdva po odpovi-
dajicim zplsobu zpracovani prakticky ne-
zménéna, tuky mohou byt pFi¢inou zhorseni
vice organoleptickych vlastnosti celozrnnych
vyrobkl. Pokud nejsou enzymy (zejména li-
pazy), obsazené v zrné tepelné nebo jinak
inaktivovany, velmi brzo totiz dochazi ke zluk-
nuti tuku a tim i vyznamnému snizeni kvality.
D& se predpokladat, ze pritomnost Zluklého
tuku muze byt i jednim z dlvodd pro& néktefi
konzumenti pocituji chut ceredlnich vyrobkd
s jeCmenem jako ,ostrou" nebo ,Stiplavou®.
Redenim je Uprava technologickych postupl
pfi zpracovani zrna nebo také organizace pri-
béhu zpracovani celych obilek bezpluchého
je€mene tak, aby byla provedena tésné pred
dalsim potravinarskym uzitim vyrobenych
mlynskych produktd.

- W e

Slechténi odrid jeémene s bezpluchym
zrnem

Zvy$ovani zajmu evropskych spotiebitell
o vyuziti nutri¢nich a zdravotné preventivnich
vlastnosti je¢ného zrna ve vyzivé lidi se v po-
slednich letech odrazilo i v narlstu rozsahu
¢innosti mnoha slechtitelskych firem, vénova-
né tvorb& odrid jeémene s bezpluchym ty-
pem zrna. N&které z téchto odrld jsou zafa-
zeny v evropském katalogu odrid (Spoleény
katalog odrid druhl zemédé&lskych rostlin)
a teoreticky by tedy mohly byt bez dalsiho
zkouseni péstovany ve vSech statech Evrop-
ské unie. Pro pripadné zajemce o jejich vyu-
Ziti je v8ak ,vyhledani* vhodnych odrid ¢as-
tokrat velmi obtiZznou zaleZitosti. To proto, Ze
na rozdil od nahozrnného ovsa, patfi jeCmen
s bezpluchym typem zrna taxonomicky k di-
ploidnimu druhu je¢mene Hordeum vulgare L.
sensu lato, poddruh H. vulgare, subsp. vulga-
re L., ktery sdruzuje jak variety s pluchatym,
tak i bezpluchym zrnem.

V praxi to znamena, ze ve Spolecném katalo-
gu nejsou bezpluché odridy jeémene tazeny
zvla&t a jenom z nazvu odrldy nelze zjistit,
zda se jedna o jeCmen s pluchatym nebo bez-
pluchym typem zrna.

Jina situace je napfiklad v Kanadé, kde stat-
ni komise kazdorolné zverejiuje na svych
webovych strankach seznamy odrdd je¢mene
(Tab.4.) ¢&lenéné podle zplsobu uziti, typu
obilky a nékdy i dokonce podle specifikace
typu skrobu. Farmafi nebo vyrobci zaintere-
sovani ve vyuziti jeCmene se tak mohou jed-
noduse orientovat v existujici nabidce a vy-
brat si vhodné odridy povolené pro p&stovani
v dané oblasti. Jak je zfejmé z uvedené ta-
bulky, v této zemi a obecné na Uzemi Severni
Ameriky je sortiment povolenych odrid jeé-
mene s bezpluchym zrnem pomérné rozsahly.
Polet odrid jeémene jarniho s bezpluchym zr-
nem, které mohou zemédélci péstovat v Evro-
pé zatim zdaleka tak Siroky neni. V literarnich
odkazech a na internetu se podafilo dohledat
nasledujici odridy: Mona, Pastello (registra-
ce: Némecko, Rakousko, Slovensko), Taiga
(pouze pro Svycarsko), Lawina (Némecko),
6-fadd odrlida Rondo (Itdlie). V Polsku byla
v minulém obdobi povolena odrlda Rastik,
kterd je vsSak jiz vymazana z katalogu a uzna-
vani a uvadéni osiva na trh bylo na zakladé ¢l.
15 odst. 2 smérnice 2002/53/ES umoznéno

TAB. 4. Piehled registrovanych odriid bezpluchého jeCmene
jarniho (Canadian Food Inspection Agency, 2013)

Publikace Ceské technologické platformy pro potraviny

6-Fady jeCmen jarni, bezpluchy

AAC Azimuth
AC Bacon
AC Hawkeye
CDC Silky
Falcon
Jaeger
Peregrine
Tyto

AAFC

Brandon Research Station

Brandon Research Centre

University of Saskatchewan

Alberta Agriculture, Food & Rural Development
Alberta Agriculture, Food & Rural Development
Alberta Agriculture, Food & Rural Development
Alberta Agriculture, Food & Rural Development

2-fFady je€men jarni, bezpluchy

AC Alberte
CDC Carter
CDC Clear
CDC Dawn
CDC ExPlus
CDC Freedom
CDC Gainer
CDC Hilose
CDC Lophy-I
CDC McGwire
Condor
Enduro
Millhouse
Phoenix
Roseland
Taylor

Tercel

Eastern Cereal & Oilseed Research Centre
University of Saskatchewan

University of Saskatchewan

University of Saskatchewan

University of Saskatchewan

University of Saskatchewan

University of Saskatchewan

University of Saskatchewan

University of Saskatchewan

University of Saskatchewan

Alberta Agriculture, Food & Rural Development
Crop Production Services Canada Inc.

AAFC, Brandon Research Centre

Alberta Agriculture, Food & Rural Development
AAFC

AAFC

Alberta Agriculture, Food & Rural Development

2-fFady je€men jarni, waxy typ skrobu

CDC Alamo
CDC Candle
CDC Fibar
CDC Rattan
HB 803
Merlin

University of Saskatchewan
University of Saskatchewan
University of Saskatchewan
University of Saskatchewan
Crop Production Services Canada Inc.
Crop Production Services Canada Inc.

pouze do 31. 6. 2013.
V LotySsku je v predre-
gistracnich zkouskach
testovana odrdda jed-
mene jarniho s bezplu-
chym typem zrna Kor-
nelija. Samozfejmé se
mQze jednat o nelplny
vycet, ale to vyplyva
z ddvod( osvétlenych
vyse. Vétsina z uve-
denych odrdd byla
vySlechténa pro pod-
minky ekologického
zemédélstvi a podle
dostupnych informaci
zaujimaji jen omezené
péstebni plochy.

V Ceské republice jsou
v soucasnosti regist-
rovany pro péstova-
ni v praxi dvé odrddy
je€mene jarniho s bez-
pluchym zrnem, obé
vySlechténé ve spo-
leCnosti Agrotest fyto,
z nich, AF Lucius, byla
registrovana jiz v roce
2009 a obdobné jako
vySe uvedené odrldy
slouZi spige farmardm,
hospodaficim v pod-
minkach ekologického
zemédélstvi. Jedna se
o je€men s univerzalni
kvalitou zrna, vhodny
jak pro potravinarské,
tak i krmné vyuziti. Ma
vysoky obsah Skrobu
a dobrou objemovou
hmotnost, vysokou
extraktivnost, primér-
nou odolnost houbo-
vym chorobam, mirné
zvyseny obsah bilkovin
a prUmérny obsah be-
ta-glukand. Novinkou,
navrzenou k registraci
v roce 2014, je odrida
bezpluchého jecmene,
kterd byla zkouSena
ve statnich registrac-
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nich pokusech pod oznacenim KM 2084, ktera
nese nazev AF Cesar. Tato odrida je prvnim
bezpluchym je¢menem se specifickou kvali-
tou zrna pro potravinarské vyuziti. Vyznacuje
se totiZ vysokym obsahem poZadovanych be-
ta-glukanl (v prdméru 6,8% v su$iné zrna),
¢imz se vyznamné odliSuje nejen od stan-
dardnich pluchatych sladovnickych odrid, ale
také od prvni ¢eské bezpluché odridy AF Lu-
cius s primérnym obsahem 5,4 % beta-glu-
kand (Ing. V. Psota, CSc., Vyzkumny Ustav
pivovarsky a sladafsky, a.s. - z vysledkd re-
gistracnich zkousek odridy pro UKzUZ). Pro
p&stitele mize byt zajimava i svou vysokou
odolnosti padli travnimu, podle odbornikd
podminénou pritomnosti recesivni alely genu
mlo. ProtoZze navrh na registraci byl schvalen
teprve v letodnim roce, da se rozéiteni odra-
dy AF Caesar ocCekavat teprve v nasledujicich
letech. Je vSak urlena nejen pro podminky
ekologického, ale i konvencniho zemédélstvi.

Vysledky Slechtitelské prace vénované vyvoji
novych genetickych zdroji pro $lechténi na-
hozrnného je¢mene ukazuji, Ze se podarilo
diverzifikovat sortiment vytvorenych materi-
al0 z hlediska obsahu nutri¢n& vyznamnych
slozek tak, Ze bude mozné tyto materidly po-
stupné uplatfiovat pfi vyvoji riznorodych ce-
redlnich, ale i dal$ich druhd potravin na bazi
nebo s vyuzitim je¢mene (Tab.5.).

TAB. 5. Primérné hodnoty obsahu

Rozdilné sloZeni Skrobu, zvyseny obsah bilko-
vin nebo polyfenolickych latek ¢i modra barva
aleuronu rovnéz rezultuji do barevnych zmén,
které jsou u bezpluché obilky dobfe viditel-
né a spotrebiteli velmi pozitivné pFijimany
(Obr.2.).

Obr.2. R(Gzné barvy nahé obilky je¢mene
(A = zrno jeCmene s waxy typem sSkrobu; B =
zrno jeCmene se zvysenym obsahem bilkovin;
C = obilky s modrou barvou aleuronové vrstvy).

Barevné zrno je Casto spojovano se zvysenym

. . [¢] . Ia o
obsahem antioxidantu, zejména polyfenolu.
Fenolové latky jsou v zrné jeCmene zastou-

Zivin a makroprvki ve vzorcich jecmene jarni-

ho s bezpluchym typem zrna (Kromériz, Praha, 2010-2013)

AF Lucius 13,3bl) 64,9a
KM 1057 14,8ab 56,9b

4,5c 0,394b 0,38ab
2,7d 0,445ab 0,397ab 0,075a 0,126ab

0,052b 0,115b

KM 2084 (AF Cesar) 14,1b 62,2a 6,0a 0,409b 0,378b 0,058ab 0,127ab
KM 2283 12,6b 64,8a 5,5ab 0,375b 0,38ab 0,053ab 0,106b
Nudimelanocrithon 17,0a 55,0b 5,2bc 0,502a 0,474a 0,07ab 0,146a

1) - odli$né pismeno ve sloupci zna&i prikaznou diferenci pfi P<0,05

Obé& zmin&né &eské odridy bezpluchého jed-
mene patii k materialdm se svétlou barvou
obilky. Ke zvySeni atraktivity bezpluchého
jeCmene pro spotrebitele je ale mozné pés-
tovat i odridy s barevné odlisnym zrnem.
Geneticky zdroj Nudimelanocrithon, uvedeny
v Tab.5., je varietou je¢mene s tmavou (Cer-
no-hnédou) barvou obilky.

peny hlavné fenolovymi kyselinami, flavo-
noidy a alkylresorcinoly. Nejvyssi mnozstvi
je fenolovych kyselin, nasleduji flavonoidy
a poté alkylresorcinoly. Fenolové kyseliny se
v zrné jeCmene vyskytuji ve volné, konjugo-
vané nebo vazané formé a maximalni podil
tvori derivaty skoficové (kyselina ferulova,
p-kumarova, sinapova a dalSi) a benzoové

_ R

Publikace Ceské technologické platformy pro potraviny

kyseliny (p-dihydroxybenzoova, vanillova, sy-
ringova a dalsi). Fenolové kyseliny maji vel-
mi silny antioxidaéni G¢inek. Z flavonoidd se
v jeCmeni nachazeji flavan-3-oly (800-1700
Mg.g1), které se ¢leni na monomerické formy,
reprezentované zejména katechiny (pfitom-
nosti epikatechinu se napfiklad zrno je¢mene
liSi od ostatnich obilovin, u nichZz nebyla tato
latka detekovana) a polymerické proantho-
kyanidiny a antokyanidiny, které tvofi hlavni
podil flavonoidd. Proantokyanidiny, které jsou
lokalizovany zejména v testé, hraji negativni
roli v pivovarnictvi (tvorba zakall piva), ale
v je€meni pro vyzivu lidi jsou naopak vitany
kvdli jejich antioxidaénim ucinkdm. Nejmenéi
podil z flavanold tvofi anthokyanidiny a jejich
glykosidy anthokyany, které byly detekovany
zejména v perikarpu a aleuronu, a to prede-
v&im u materiall je¢mene s pigmentovym za-
barvenim obilek. Dil¢i vysledky studia naSich
novych odrid i genetickych zdrojd je¢émene
ukazaly, ze rozdily v obsahu celkovych poly-
fenoll a flavonoidl nejsou pokazdé spojeny
s &ernou nebo tmavou barvou obilky. Odri-
da AF Lucius se svétlou barvou zrna se v této
studii ukazala jako jeCmen, ktery pfi uplat-
néni ve vyrob& potravin muze slouzit jako
zajimavy zdroj flavonoidd i anthokyanogend
s vyznamnou antioxidac¢ni aktivitou (Tab.6.).

Nékolik slov zavérem

Studium a vyvoj novych genetickych zdrojl
pro $lecht&ni odrid bezpluchého je¢mene ur-
C¢enych pro vyzivu lidi stale pokracuje. Sou-
bézné s tim, jak se objevuji nové informace
o dalSich bioaktivnich, nutricné vyznamnych
latkach v zrnu jeCmene, snazi se pracovnici
z oblasti vyzkumu a Slechténi vytvaret nové
odridy, které by tyto zdravotné& blahodarné
U¢inky zprostfedkovaly vyrobcim a zajem-
cdm o potravinafské zpracovani jecmene
a jejich prostrednictvim Siroké spotrebitelské
verejnosti. ProtoZze bez vhodné a dostupné
suroviny nebude nikdy mozné vSechny vyji-
mecné vlastnosti této obilniny pIné vyuzivat.

TAB. 6. Obsah fenolovych latek ve sladiné pfripravené ze vzorki
zrna vybranych odriid a genetickych zdroj& jeémene jarniho

Tolar pluchaté
Jersey pluchaté
Nudimelanocrithon bezpluché, cerné
Nigrinudum abyssinum bezpluché, cerné

H 2193 bezpluché, cerné
Black Hulless bezpluché, cerné
AF Lucius bezpluché, svétlé

Upraveno podle: Vaculova et al. (2007)

74.0a 22.9b 10.7c
80.5a 18.0ab 10.2bc
79.0a 10.8a 4.5a
81.0a 14.1ab 6.4a
60.0a 12.1ab 4.6a
88.5a 23.2b 7.4ab
95.0a 23.1b 12.9¢c

Prispévek byl vypracovany s podporou projektu MZe CR & QJ1210257 a s vyuZitim institucio-
nalni podpory na dlouhodoby koncepcni rozvoj vyzkumné organizace RO0211.

e———————
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Analyza ceskych a némeckych

odrud jeémene

Ing. Iva Honcl

Ustav sacharidt a cerealii, Vysoka Skola chemicko-technologicka v Praze

JeCmen se stava stale popularnéjsi soucasti
nasich jidelni¢kd a to zejména diky svym vy-
zivovym charakteristikam. Je bohatym zdro-
jem neskrobovych polysacharidd (vlakniny
potravy). Obsah a sloZeni vldkniny potravy
v potravinach je dlleZité pro lidskou vyzivu,
pro vyzivovou hodnotu krmiv, pro technolo-
gické vlastnosti surovin a pro kvalitu potravin
a jinych primyslovych produktd. Beta-gluka-
nim (BG) a arabinoxylandm (AX), které jsou
hlavnimi slozkami rozpustné vlakniny potravy
u jeCmene, se dostava védecké pozornosti ne-
jen diky jejich zdravotnim pFinosdm (udrzeni
normalni hladiny cholesterolu v krvi, omezeni
narustu hladiny glukdézy v krvi po jidle), ale
také diky jejich fyzikalnim vlastnostem (bobt-
navost, viskozita). Pozitivni Ucinky BG dokla-
da i zdravotni tvrzeni EU ¢. 432/2012 schva-
lené komisi Evropského Ufadu pro bezpecnost
potravin (European Food Safety Authority,
EFSA).

V minulé publikaci jsme se zabyvali komplex-
nim zhodnocenim vyZivové hodnoty jecného
zrna a vyrobkd z ného. Dnes bych Vas rada se-

znamila s vysledky porovnani vybranych ces-
kych a némeckych je¢ément ze sklizné 2012.

Celkem bylo analyzovéno 5 materiald jeéme-
ne. TH vzorky &eskych jarnich jeémend (KM 1057;
KM 2084; KM 2460-2) (Agrotest Fytos.r. 0.) a dvé
né&mecké odrldy ozimych jeément (Waxyma
a Malwinta) (MRI, Detmold, SRN). Vzorek KM
1057 - bezplucha linie se standardnim sloze-
nim skrobu, zvySenym obsahem esencialnich
aminokyselin a nizkym obsahem BG. U nahé
odridy jeémene KM 2084, ktera byla v lednu
letosniho roku navrzena k registraci pro pés-
tovani v praxi pod nazvem AF Cesar, je na-
opak obsah BG vys&i, i kdyz ma tato odrida
standardni slozeni sSkrobu. Obecné plati, Ze
se vyssi obsah BG vyskytuje u bezpluchych
a waxy odrid. Poslednim &eskym analyzo-
vanym vzorkem byl materidl oznaleny KM
2460-2, coz je pluchatd waxy linie se zvy-
Senym obsahem BG i AX. Svymi vlastnostmi
muZe sméle konkurovat némecké pluchaté
vicefadé waxy odrid& Waxymé&. Druhym né-
meckym vzorkem byla téz pluchatd dvourada
sladovnickd odrida Malwinta.

TAB. 7. Vynos jednotlivych pasazi jecného zrna v procentech

B1 3,7 2,4
B2 6,5 4,2
B3 1,5 1,5
Ci 21,4 11,9
C2 11,7 7,2
C3 7,0 5,0
Mouka z hrubych otrub 1,5 5,2
Mouka z jemnych otrub 32,8 40,8
Hrubé otruby 4,5 11,3
Jemné otruby 9,3 10,4

2,0 2,0 3,0

2,8 4,2 5,3

1,7 1,8 1,5

11,0 11,6 17,7
6,6 7,3 9,9

4,3 4,9 6,1

8,1 7,6 3,5
36,7 36,6 38,9
15,2 12,7 7,1

11,6 11,3 6,9

- | B =

U pluchatych odrdd byla plucha pted pomletim
obrousena. Z kazdého vzorku je¢mene bylo
mletim ziskano 11 pasazi, z nichz bylo 6 mouc-
nych pasazi o stejné granulaci 180 ym (B1-B3
a C1-C3), 2 mouky separované z otrub - gra-
nulace 300 ym, jemné a hrubé otruby a mou-
ka z krup s granulaci 500 ym. Tyto pasaze byly
dale pouzity pro zhodnoceni rozmisténi jed-
notlivych slozek vlakniny potravy, zejména AX
a BG v zrné. Jednotlivé pasaze téchto 5ti ma-
teridl( se vzajemné odlidovaly obsahy popela.
V Tab.7. jsou uvedeny vynosy jednotlivych
pasazi v procentech. Jak je patrné z tabulky,
nejvyssich vytéznosti bylo dosahovéano v pa-
sazi ,mouka z jemnych otrub“, kolem 40%
u v8ech material( je¢mene.

Byl sledovan predevsim obsah BG, AX a vlak-
niny potravy (IDF = nerozpustna vlaknina po-
travy, SDF = rozpustna vlaknina potravy, TDF
= celkova vldknina potravy) v jednotlivych
je¢nych paséazich. Obsah BG znacné kolisal.
pasazich B1-C3. Obsah BG se zde pohyboval
mezi 2-3%. Celkové nejnizsi obsah BG méla
Ceska linie jeCmene jarniho KM 1057, naopak
nejvyssi hodnoty BG byly zjistény u nové ces-
ké waxy linie KM 2460-2. Na Obr.3. je zobra-
zena zména obsahu BG v zavislosti na ménici
se vytéznosti jednotlivych pasazi. Pasaze tedy
nejsou fazeny postupné jako napf. v Tab.7.,
ale fazeni je zavislé jak na obsahu BG, tak
i na vytéznosti dané pasaze. Vytéznost mlyn-
skych pasaZzi je dllezitym ukazatelem mlynské
technologie.

Ohsah BG (%)
= o

3 D ah ] B ]
Wytddnost ()
==} KM 1057 <= 2) KM2088 o 3} KM2460-3 —— ) Waxxyma —— 5] Malwinta

Obr.3. Zména obsahu beta-glukand v zévis-
losti na vytéZnosti dané pasaze.
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=Malwinta ®Waxyma < HM2460-2 = EM0ES = KMI05T

Obr.4. Obsah arabinoxyland v je¢nych pasaZich.

Obsahy BG i AX jsou uvadény v hmotnostnich
procentech a jsou vztazeny na susinu vzorku.
Po proméreni obsahu AX na nas ¢ekalo prekva-
peni, nejvice AX bylo naméreno u ceské linie
bezpluchého je¢mene KM 1057. Trend zastou-
peni AX v jednotlivych pasazich vykazuje ,ko-
Iébkovity' (parabolicky) charakter (Obr.4.).
VysSSi obsah AX je v mouce z krup, ktera obsa-
huje i ¢asti subaleuronové a aleuronové vrst-
vy obilky, mirné vyssi obsah maji i pasaze B1
a B2. Od pasaze C2 se opét obsah AX zvy-
Suje a nejvyssich hodnot dosahuje v jemnych
otrubach s vyjimkou Waxymy, u které byl vys-
Si obsah AX v hrubych otrubach. Na Obr.5. je
uvedeno porovnani obsahu AX a BG v mouce
ziskané rozemletim krup. Zajimavy je obsah
AX u waxy materidld je¢émene (KM 2460-2,
Waxyma) a nové &eské odridy s vy$&im ob-
sahem BG (KM 2084), u kterych byl obsah AX

mAX sBG

Obr.5. Porovndni obsahu arabinoxyland
a beta-glukand (%) v mouce z krup.
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SHM2460-2 ®Waxyma #KM2084 = Malwinta =KM1057

Obr.6. Obsah celkové viakniny (%) v jeCnych
pasazich.

Vldknina jako soubor nestravitelnych latek je
dllezitou sou&asti naseho jidelni¢ku. VIdknina
je jednou ze slozek uvadénych na obale po-
traviny k vyjadreni vyzivové (nutri¢ni) hodnoty
vyrobku. Na obalech potravin vétsSinou najde-
me celkovy obsah vlakniny, v nékterych pfipa-
dech je uvadén i obsah beta-glukan{ (zejména
u jeénych nebo ovesnych vyrobk{). Pro dosa-
7eni predpokladanych zdravotnich efektd jsou
dileZité obé& slozky vldkniny, jak rozpustna,
tak nerozpustna vlaknina.

Rozpustna vlaknina pomaha snizovat hladinu
cholesterolu v krvi a blahod&rné plsobi na nas
obéhovy systém. Oproti tomu nerozpustna
slozka vlakniny ma spiSe mechanickou funkci
ve stfevech. Na Obr.6. jsou uvedeny obsahy
TDF. Nejvyssi obsahy celkové vlakniny byly
zjistény u jemnych a hrubych otrub. Jemné
otruby odrid Waxyma a KM 1057 maji obsah
celkové vlakniny 50,8 respektive 50,9 %. Také
obsahy nerozpustné vlakniny potravy byly nej-
vyssi v otrubovych pasazich. To je v poradku,
vyplyva to z podstaty stavby obilného zrna,
v otrubach a v obalovych vrstvach se koncent-
ruje nerozpustna vlaknina. Vysoké hodnoty IDF
byly zjistény u vzorku KM 1057. To by mohlo
znamenat, ze i v obsahu celkovych zjiSténych
AX je vétsi podil ve vodé nerozpustnych AX,
coz odpovida Gdajim v literatufe. V literérnich
zdrojich se uvadi, ze priblizné jedna tretina AX
je ve vodé rozpustnd, pokud zbyvajici dvé tre-
tiny makromolekul jsou ve vodé nerozpustné.
U moucnych pasazi se obsah IDF pohyboval

- W e

od 3-9%. Nejvyssi hodnoty IDF byly zjistény
u otrub. Naopak nejvyssi obsah SDF 15,5%
byl zjiStén u vzorku KM 2460-2. Obsah SDF
v moucnych pasazich B1-C3 se pohyboval od
2-5%.

V dalsim experimentu byly izolovany ve vodé
rozpustné BG. Podminky pro izolaci byly pre-
vzaty z literatury (Temelli, 1997). Rozpustné
BG, které jsou soucdsti rozpustné vlakniny
potravy, patfi mezi zdravotné velmi prospés-
né neskrobové polysacharidy. Pozitivni uci-
nek rozpustnych beta-glukanl vzrista s jejich
zvysSujici se molekulovou hmotnosti. Ze zdra-
votniho hlediska je vyhodnéjsi konzumovat
beta-glukany s vyssi molekulovou hmotnosti
(mezi 105-106 g/mol), v dlsledku vy$&i vis-
kozity vzniklého gelu. Molekulovd hmotnost
byla stanovena u extrakt( ziskanych z waxy
odrid. Na Obr.7., resp. na Obr.8. jsou uve-
deny rozsahy molekulovych hmotnosti BG
z linie KM 2460-2, resp. odridy Waxyma. Mo-
lekulové hmotnosti BG z odridy Waxyma byly
mirné vyssi (105,5 g/mol), nez u KM 2460-2
(105 g/mol). Taktéz rozdil mezi molekulovymi
hmotnostmi beta-glukand v jednotlivych pasa-
Zich u obou variet se mirné liSil. Stejny profil
molekulovych hmotnosti u odridy Waxyma byl
zjistén u mouky z krup, dale moucnych pasazi
B3 a C1, u mouky z hrubych otrub a u hrubych
otrub.

Wanyma
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Obr.8. Profil molekulovych hmotnosti roz-
pustnych beta-glukan(i v paséZich némecké-
ho je¢mene (odrida Waxyma).
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Obr.7. Profil molekulovych hmotnosti roz-
pustnych beta-glukand v pasazich &eského
jeémene (odriida KM 2460-2).

Z uvedenych hodnoceni vyplyva, ze ceské
odridy a dal$i materidly jeémene jsou stejné
vhodné pro potravinarské vyuziti, jako napfi-
klad némecka odrlida Waxyma, kterd cca pred

2-3 lety slavila Uspéch diky vysokému obsahu |

BG a vlakniny potravy. Ceské jec¢meny, jsou
navic materidly s jarnim typem rdstu, coz je
prednosti pro vyrobu pozadované suroviny
v oblastech, kde nelze ozimy jeémen kvi-
li nizSi zimovzdornosti s Uspéchem péstovat.

Obsah AX v porovnani s némeckymi odridami |

byl vyssi jak u ceské waxy linie KM 2460-2,
tak u linie bezpluchého jeCmene jarniho KM
1057. Obsah BG byl témér shodny u obou
waxy materidl{, avdak u vice vymletych pasa-
Zi byl obsah BG vyssi u Ceské linie KM 2460-2.
Z pribézné ziskanych vysledkl obsahu celko-
vé vlakniny méa nejvyssi obsah Ceska linie bez-
pluchého jeCmene KM 1057, coz je v souladu
se skutecnosti, Ze se jednd o material s vyssim
podilem obalovych vrstev v disledku zmé&néné
syntézy Skrobu.
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Analyza surovin jeCmene
a je¢nych vyrobku v roce 2013

Ing. Marcela Slukova, Ph.D.

Ustav sacharidt a cerealii, Vysoka Skola chemicko-technologicka v Praze

Pomoci biotechnologickych procesti je mozné
upravit mlynské obilné produkty a vytvorit tak
zcela nové produkty s fadou pridanych funkci
(Katina et al., 2006; Katina et al., 2007). Prfi-
tomnosti kvasinek a bakterii probiha alkoholo-
vé a mlécné kvaseni za vzniku oxidu uhlicitého
a organickych kyselin, zejména kyseliny mlécné
a octové, v niz§Sim mnozstvi vznikaji kyseliny fe-
nylmlécna, fenyloctova, hydroxymastné kyseliny
a cyklické dipeptidy, pricemz vSechny tyto latky
plsobi jako antifungdlni latky. Viytvofené kyse-
|é prostfedi ma také pfriznivy vliv na bobtnani
bilkovin a Skrobu, a tim na soudruznost stridy
pekarského vyrobku. Bylo zjiSténo, ze ve fer-
mentovanych vyrobcich z obilovin ve srovnani
s nefermentovanymi vyrobky je zvysena vyu-
zitelnost mineralnich latek (zejména vapniku,
eleza, hotdiku a zinku) v dlsledku &asteéného
$t&peni fytatl (Marklinder et al., 1996), dochazi
ke zvyseni rozpustnosti a uvolnéni arabinoxyla-
nG (slozka vldkniny potravy) a ke snizeni glyke-
mické odezvy po konzumaci vyrobkl s fermenty
(Lappi et al., 2010). Fermentace ma také vliv
na kvalitu bilkovin, dochazi k tvorbé bakteridlné
vzniklého lysinu a ke zvyseni stravitelnosti bilko-
vin (Shewry et al., 1995).

Vliv pfidavku psSeni¢nych a ovesnych otrub
na objem a trvanlivost formového chleba sle-
dovali Katina et al. (2007). Vyssi pridavek
neupravené jecné, ovesné a celozrnné pse-
nicné mouky, nebo obilnych otrub do tésta,
zplsobuje problémy pFi piipravé tésta, zesla-
bi strukturu a snizi pruznost tésta a také ma
vliv na kvalitu hotového vyrobku (nizsi ob-
jem bochniku a nevyhovujici stfida vyrobku).
Fermentaci upravené otruby (fermentované
otruby) se ukazaly byt vhodnou alternativou
pro prekondni nezadoucich efektl pridavku
otrub do vyrobku. PFfidavek otrub s vysSSim
obsahem vlakniny potravy zvysil vyzivovou

hodnotu chleba a navic prodlouzil Zivotnost
chleba zfejmé& v dusledku zmény migrace
vody mezi Skrobem a bilkovinami (zpomaleni
procesu retrogradace Skrobu).

Prodlouzeni trvanlivosti chleba je zamére-
no na zpomaleni rdstu plisni, rozeznavaiji se
chemické postupy (pfidavek konzervacnich
latek), fyzikalni postupy (tepelné osetfeni vy-
robku) a biologické postupy. Biologické postu-
py zahrnuji pouziti kvasu. Pridavek kvasu ma
vliv na prodlouzeni trvanlivosti pekarského
vyrobku diky snizeni pH.

Kombinaci je¢né mouky nebo jecnych otrub
s vybranymi mikroorganismy byly pfipraveny
za rlznych technologickych podminek teku-
té, pastovité a susené fermentované jecné
produkty. Hlavnim smyslem pfipravy téchto
fermentovanych jeénych produktd byla pro-
dukce prirozenych inhibi¢nich (antimikrobial-
nich, antifungalnich) latek vzniklych béhem
fermentace. U pfipravenych fermentovanych
je¢nych produktl byly sledovany jejich fyzi-
kalné-chemické vlastnosti a chemické slozeni.
Dale byl testovan vliv pfidavku fermentova-
nych jeénych produktl na trvanlivost upece-
nych toastovych chlebd. Na uvedené aktivité
se podilel tym pracovnikl Ustavu sacharidd
a ceredlii VSCHT, Ustavu mléka, tukd a kos-
metiky VSCHT, a pracovnici firem Zeelandia
s.r.o, MILCOM a.s. a VUM s.r.0. Tabor.

K fermentaci jecnych surovin byly vyuzity
bakterie mlé¢ného kvaseni Lactobacillus san-
franciscensis, Lactobacillus plantarum, Lacto-
bacillus pontis, Lactobacillus helveticus, kva-
sinky Kluyveromyces a bakterie propionového
kvaseni Propionibacterium freudenreichii sub-
sp. freudenreichii (pochazely z mikrobiologic-
ké sbirky VUM, Té&bor). Fermentace probihala
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v prostfedi vody nebo v prostredi kyselé sy-
rovatky po dobu 72 h. Byla sledovana titrac-
ni kyselost (kyselost vyjadiena jako celkovy
obsah titrovatelnych kyselin, TTA) a pH fer-
mentovanych jeénych produktd. U sudenych
fermentovanych produktd byl porovnan vliv
suSeni na slozeni fermentovanych jecnych
produktd. Byly vyuzity 2 typy sudaren, val-
cova susarna (teplota 160 °C, doba suseni 30
s) a sudarna s fluidnim loZzem (rtzné rozsahy
teplot 10-45 °C, r(zné doby sugeni 4-10 h).
Suseni na fluidnim lozi je mnohem Setrnéjsi,
nedochazi k poskozeni latek v takovém rozsa-
hu jako v pripadé susSeni na valci, nedochazi
vSak k tak velkému zakoncentrovani produktu
jako v pripadé suseni na valcové susarné.

U pripravenych fermentovanych jecnych pro-
duktd byly provedeny zakladni analytické
rozbory. Byl stanoven obsah vlhkosti, obsah
popela (minerdlni latky), retencni kapacity,
obsah dusikatych latek dle Kjeldahla (prepoci-
tavaci faktor 5,7), pH, titracni kyselost, obsah
B-glukand, celkového &krobu, celkové vldkniny
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potravy (TDF), tuku a podil nizko- a vysemo-
lekularnich frakci bilkovin. Pomoci kapalinové
chromatografie byl urcen obsah jednotlivych
cukrd (mono-, di- a trisacharidd) ve vyluhu
fermentovanych produktd. Pomoci kapildrni
izotachoforézy byly stanoveny obsahy jed-
notlivych organickych kyselin zejména kyseli-
ny mlécéné, octové a propionové. Detekovany
byly také dalsi organické kyseliny, jako je ky-
selina vinna, citronova, jantarova, glutamova
a asparagova, avSak uvedené kyseliny nebyly
kvantifikovany. Mineralni latky ve formé ka-
tiontd a aniontd tvorici popel produktu byly
také stanoveny pomoci kapilarni izotachoforé-
zy. Jednalo se o vapnik, sodik, draslik, horcik,
chloridy a fosfore¢nany a sirany. V Tab.8.a-d.
jsou uvedeny hmotnostni bilance jednotlivych
slozek v pfipravenych jeCnych fermentovanych
produktech. V Tab.9. jsou uvedeny obsahy
vlakniny, B-glukand, bilkovin a vybranych or-
ganickych kyselin u fady fermentovanych jec-
nych produktd. Posouzeny byly také viastnosti
(TTA, pH) fermentovanych je¢nych produktd.

TAB. 8a. Slozeni jeénych fermentovanych produkti (vysledky 1. pokusu)

jecné otruby, syrovatka, fluidni suseni

sacharidy
cukry

vlaknina

beta-glukany

bilkoviny

tuky
organické kyseliny
mineralni latky

69,5
9,3
7,9
6,6
13,3
3,7
3,3
3,4

TAB. 8b. Slozeni jeénych fermentovanych produkttl (vysledky 1. pokusu)

jecné otruby, syrovatka, fluidni suseni

sacharidy
cukry

vlaknina

beta-glukany

bilkoviny

tuky
organické kyseliny
mineralni latky

58,7
7,1
7,8
6,6
12,9
3,6
7,0
3,2
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TAB. 8c. Slozeni jeénych fermentovanych produktl (vysledky 1. pokusu).

jecné otruby, syrovatka, fluidni suseni

sacharidy 58,7
cukry 2,8
vldknina 7,9
beta-glukany 6,6
bilkoviny 11,9
tuky 3,7
organické kyseliny 3,8
mineralni latky 2,6

TAB. 8d. SlozZeni jecnych fermentovanych produkti (vysledky 1. pokusu).

jecné otruby, syrovatka, fluidni suseni

sacharidy 61,5
cukry 5,5
vlaknina 5,4
beta-glukany 4,4
bilkoviny 12,0
tuky 3,9
organické kyseliny 5,0
mineralni latky 3,1

TAB. 9. Vlastnosti fermentovanych jecnych produktt.

jecné otruby, syrovatka, fluidni suseni 15,2 i0,0 45 08 1,9 0,5 40,6 4,5

jecna mouka, voda, fluidni suseni 11,9 59 58 1,7 1,2 0,6 101,5 4,2
jecna mouka, voda, fluidni suseni 14,2 85 6,5 48 04 06 33,0 4,8
jecné otruby, syrovatka, fluidni suseni 12,8 8,1 45 06 06 04 12,5 6,3
jecné otruby, syrovatka, fluidni suseni 11,6 75 32 23 04 04 16,8 5,8
jecné otruby, syrovatka, extruze 14,2 79 52 8,1 15,7 9,6 23,0 4,8
jecna mouka, voda, valcova susarna 9,2 2,7 15 83 06 1,4 137,5 2,6

TDF-celkova vlaknina potravy, BG- beta-glukany, LA-kyselina mlécna, PA-kyselina propionova,
AA-kyselina octova, TTA-titraéni kyselost
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U fermentovanych je¢nych produktt byly po-
moci izotachoforézy stanoveny obsahy fer-
mentaci vzniklych organickych kyselin, zejmé-
na kyseliny mléc¢né, kyseliny octové a kyseliny
propionové, které slouzi jako prirodni konzer-
vaéni latky. Z tohoto ddvodu by nebylo potie-
ba do receptury pekarského vyrobku pridavat
Zzadnou pridatnou (aditivni) konzervacni latku
(tzv. ,écka", kyseliny nebo jejich soli, E 270,
E 260, E 280 apod.). Stacilo by pridat odpovi-
dajici mnozstvi fermentovaného jec¢ného pro-

proto vysoka vaznost vodnych roztokl a tvor-
ba stabilnich koloidnich roztok{). PFi zpracova-
ni pSenic¢ného tésta zajistily fermentované jec-
né produkty rovnomérnou distribuci vody a jeji
pevné navazani ve strukture tésta a nizsi lepi-
vost tésta. U stfidy pripraveného toastového
chleba byla pozorovana nizsi drobivost a ho-
mogenni porovitost stfidy. Uvedené toastové
chleby také vyhovovaly po strance senzorické
(nejpomalejsi starnuti stfidy, chutnost a pfija-
telnost po dobu 1 tydne).

TAB. 10. Charakteristika stridy toastového chleba (vysledky 2. pokusu).

T1-K1 (2%) 0,26 0,01 0,06 39,0
T2-K2 (2%) 0,28 0,02 0,08 39,5
T3-K3 (2%) 0,36 0,02 0,08 38,0
T4-K4 (10%) 5,70 0,80 1,67 37,5
T5-K5 (10%) 7,46 0,73 1,62 38,5
T6-K6 (10%) 5,00 0,95 1,71 38,0
T7-K7 (10%) 5,40 0,20 0,50 48,0

++ ++ 9
+ + 10
+ ++ 11
+ ++ 12
+ +/++ 10
+ ++ 14
++ ++ 10

Rdst plisné a sporulace ve stridé toastového chleba: (+) slaba, (++) stfedni, (+++) silna.

duktu s pfirozené vzniklymi organickymi ky-
selinami a docilit tak prodlouzené trvanlivosti
vyrobku.

Vybrané fermentované jecné produkty byly
prfidany do receptury psSeni¢nych toastovych
chlebl a u chlebd byla sledovana jejich ma-
ximalni trvanlivost. Pridavky fermentovanych
je¢nych produktd byly 2%, 5% a 10% vzta-
Zeno na hmotnost pSeni¢né mouky (Tab.10.).

Béhem biotechnologické Upravy jec¢né mouky
a jeCnych otrub doslo ke zvyseni obsahu B-glu-
kan( (az na 7% v susin&) a celkové vlakniny
potravy, k navyseni obsahu celkovych bilkovin
a ke zméné v podilu bilkovinnych frakci ve pro-
spéch rozpustnych bilkovin (albumin a globu-
lind) ve srovnani s plvodnimi jeénymi surovi-
nami. VSechny sledované fermentované jecné
produkty vykazovaly vyborné sorpcni vlast-
nosti (vysoké hodnoty retencnich kapacit v
roztocich rdznych chemikalii, predpoklada se

V prvni fazi pokusu byla je¢nd mouka smicha-
na s vodou nebo syrovatkou a vznikla smés byla
fermentovéna. Parametry plvodni (nefermento-
vané) kyselé syrovatky byly nasledujici: susSina
17,2%, bilkoviny 2,2% a laktosa 10,8 %.

Provedeny byly také separacni Upravy nefer-
mentované i fermentované syrovatky, zakon-
centrovani syrovatky a tim i zakoncentrovani
organickych kyselin v syrovatce. Bylo zjisténo,
Ze syrovatka o optické denzité 5-6 je nejvhod-
néjsi pro dané biotechnologické aplikace.

V dalSich 2 pokusech byla nejdfive pomoci mi-
krofiltrace provedena Uprava syrovatky, upra-
vena syrovatka byla fermentovana a poté smi-
chana s je¢nou moukou (hladka, celozrnna)
nebo s jeénymi otrubami (o rzné granulaci).
Obsahy kyselin v takto pfipravenych fermen-
tovanych jecnych produktech a fermentované
syrovatce jsou uvedeny v Tab.11.
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TAB. 11. Obsahy organickych kyselin ve fermentovanych jec¢nych produktech

a ve zpracovavanych syrovatkach (vysledky 3. pokusu).

je¢na mouka, voda, pH 5,34, TTA 8,75°

(bez fermentace) 0,37 0,12 0,17
je¢nad mouka, syrovatka, pH 4,71, TTA 28,25°

(bez fermentace) 4,36 0,12 0,06
jecné otruby, syrovatka, pH 3,62, TTA 84,25° 8,69 0,12 0,31
jecna mouka, syrovatka, pH 3,90, TTA 37,25° 7,28 0,19 0,28
jec¢na mouka, syrovatka, pH 5,09, TTA 55,5° 8,93 2,03 1,19
jecné otruby, syrovatka, pH 6,36, TTA 26° 16,15 1,75 1,82
jecné otruby, syrovatka, pH 5,48, TTA 59,25° 6,13 4,18 1,55
nefermentovana syrovatka (po mikrofiltraci) - retentat 2,18 0,05 0,08
nefermentovana syrovatka (po mikrofiltraci) - permeat 3,07 0,06 0,06
fermentovana syrovatka (po mikrofiltraci) - permeat 4,98 0,48 0,28
fermentovana syrovatka, pH 5,60, TTA 12,75° 3,31 2,80 1,06
fermentovana syrovatka, pH 5,53, TTA 11,75° 3,07 2,59 0,63
jec¢na mouka, syrovatka, pH 4,68, TTA 305,5° 3,29 1,05 0,71
fermentovana syrovatka 6,05 1,53 1,09
fermentovana syrovatka zakoncentrovana

jecnymi otrubami 5,77 1,42 0,98
suSena fermentovana syrovatka zakoncentrovana

jecnymi otrubami 21,15 3,38 3,06
fermentovana syrovatka 16,15 4,75 1,92
fermentovana syrovatka (vrchni vrstva-roztok) 14,90 4,49 2,01
fermentovana syrovatka (spodni vrstva-pevny podil) 77,71 2,48 1,59
fermentovana syrovatka zakoncentrovana

jec¢nou moukou 11,49 2,09 2,94
susena fermentovana syrovatka zakoncentrovana

je¢nou moukou 33,58 3,23 2,35

Byly provedeny 3 fady pekarskych pokusl a bylo
analyzovano 21 pdeni¢nych toastovych chlebl
s rdznymi pridavky fermentovanych je¢nych
produktt. Vysledky chemické analyzy (nejvys-
Si obsahy kyseliny mlé¢né a kyseliny propiono-
vé) byly v souladu s mikrobiologickymi rozbory
stfidy toastovych chlebl (nejslab&i rlst plisni
a nejvétsi inhibice rlstu plisni ve stfidé chleba).
Toastovy chléb s nejvyssim pridavkem fermen-
tovaného jecného produktu (obsah kyseliny
mlécné ve stridé chleba byl 8,50% a obsah pro-
pionové kyseliny 0,87%) byl skladovan po dobu
12 dnd bez pritomnosti plisn&, navic chléb vyho-
voval i po strance senzorické.

RUst plisni ve stfidé chleba byl pozorovan vizu-
alné za laboratornich podminek (teplota 23 °C,
relativni vihkost vzduchu 65%) a dale byl pro-
veden Ffadny mikrobiologicky rozbor stfidy toas-
tovych chlebl po dobu 10 dnl. Na st¥idé upece-
nych pSeni¢nych toastovych chlebd byl testovan
rGst a sledovéna inhibice rlstu plisni Penicilli-
um expansum DMF0004 a Fusarium culmorum
DMF0103, a tim potvrzen antimikrobialni, syner-
gicky ucinek pFirozené vzniklych organickych ky-
selin (zejména kyseliny mlé¢né a propionové).
Vlastnosti stFidy toastového chleba jsou uvedeny
v Tab.10.

- | B =

Vzorky toastového chleba byly vysterilovany
(15 min, 121 °C), poté byly umistény do Pet-
riho misky, zvihceny sterilovanou vodou a za-
oc¢kovany spérami plisnémi vpichem doprostied
vzorku. Kultivace probihala pfi laboratorni tep-
loté na svétle. Po dobu 7 dni byla promérovana
velikost kolonii rostoucich na povrchu. Tento po-
kus byl opakovan 5x, vysledky byly vyjadreny
jako aritmeticky primér. Nardst plisni Penicilli-
um a Fusarium po 7 dnech kultivace pfi poko-
jové teploté u vybranych vzork{ je zndzornén
na Obr.9. a Obr.10.

Jec¢nésurovinyvkombinacisesyrovatkouse potvr-
dily jako vhodna média pro rist bakterii mié&ného
i propionového kvaseni. Ve fermentovanych jec-
nych produktech fluidné susenych byly stanove-
ny vyssi poéty preexistujicich mikroorganismd
(zejména bakterii mlécného kvaseni, laktoba-
cild). Sudeni fermentovanych je¢nych produktl
na valcové susarné a vyssi kyselosti kolem 90°
TTA vedlo ke zniceni pfitomné mikrofléry. Slabsi
rQst plisné a slaba sporulace byly zjist&ny u né-
kterych toastovych chlebd v disledku vy$&i kon-
centrace a synergickych antimikrobidlnich ucin-
k& jednotlivych organickych kyselin.

Dal&i aktivitou bylo sledovani vlivu proces zpra-
covani (prazeni a extruze) na slozeni je¢né su-
roviny (jecné mouky, jecné Sroty, jecné otruby).
U analyzovanych surovin byly sledovany zmény
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v obsahu beta-glukant a vlakniny potravy bé-
hem uvedenych tepelnych procesl (Tab.12.).

Obr. 9. NardstplisnéP. expansumDMF0004po7
dnech kultivace pfi pokoJové teploté u vzork(
stfidy toastovych chlebd.

Obr.10. Néardst plisné F. culmorum DMF0103
po 7 dnech kultivace pfi pokojové teploté
u vzorkG stridy toastovych chlebd.

TAB. 12. Obsah vlakniny potravy a beta-glukanti v tepelné upravenych jecnych surovinach.

je€men, zrno, neupraveny 12,0
jecmen, zrno, fluidni prazeni 9,0
jecné perlicky, kontrolni vzorek 12,0
prazené jecné perlicky 7,2
jecné otruby, kontrolni vzorek 11,6
jecné otruby, jednou prazené 4,1
jecné otruby, dvakrat prazené 3,9
extrudované jecné tycinky 8,2
je¢men, mouka, frakce 1 3,9
je€men, mouka, frakce 1, fluid. prazeni 3,6
je€men, mouka, frakce 2 3,3
je¢men, mouka, frakce 2, fluid. prazeni 3,2
je¢men, mouka, frakce 3 2,8
jecmen, mouka, frakce 3, fluid. prazeni 2,6
je¢men, mouka, frakce 4 2,4

jecmen, mouka, frakce 4, fluid. prazeni 2,3

3,5 14,9 3,5 18,7
3,5 18,5 3,0 26,2
3,6 17,4 2,7 22,6
4,2 13,2 3,8 17,0
5,7 9,1 4,3 15,7
5,8 25,9 5,7 36,6
5,1 23,3 5,2 32,6
4,9 9,2 4,7 17,3
3,0 16,0 5,4 33,4
2,7 19,3 3,4 34,0
3,5 15,9 6,9 28,6
3,1 19,3 6,0 28,4
2,5 16,0 7,5 26,2
1,7 18,9 7,7 26,5
1,0 15,8 7,9 25,3
1,2 18,6 8,0 24,5

IDF - nerozpustna vldknina potravy, SDF - rozpustna viaknina potravy, TDF - celkova vidknina
potravy, beta-glukany - slozka rozpustné viakniny potravy
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Jak je patrné z vysledkd uvedenych v Tab.12.,
bé&hem prazeni je¢nych otrub a celého je¢ného
zrna ve fluidnim lozi doslo jen k nepatrnému
navy$eni obsahu beta-glukan( a rozpustné
vlakniny. Naopak obsah nerozpustné a celko-
vé vldkniny se béhem prazeni vyznamné zvy-
Sil. U prazené jecné mouky souvisel rozsah
navy$eni obsahu vladkniny s plvodem frakce
(z jaké casti jecného zrna frakce pochazela)
a s velikosti moucné frakce. Pfi dvojnasobném
prazeni doslo k poklesu obsahu beta-glukan{
i slozek vlakniny.

Vysledky zmén v obsahu vldkniny a beta-glu-
kanl jsou v souladu s Udaji uvedenymi v li-
teratufe (Vasanthan et al., 2002; Siljestrém
et al., 1986; Berglund et al., 1994; Gajula et
al., 2008; Gajula et al.,, 2009; Fornal et al.,

1987). Béhem tepelnych a termomechanic-
kych proces( dochazi ke zmé&né v obsahu, slo-
zeni a fyzikalnich vlastnosti vlakniny potravy
a ke zméné jednotlivych slozek vidkniny. Diky
Maillardovym reakcim mdZe dochézet k na-
vySeni slozek odolnych vQ&i traveni v lidském
stfevé. Vytvari se rezistentni Skrob a enzymo-
vé rezistentni beta-glukany diky transglykosi-
daci pfi tepelném namahani rozpustné vldk-
niny. Nerozpustna slozka vldkniny muze byt
degradovana na slozky o nizSi molekulové
hmotnosti a tyto slozky mohou byt jiz traveny
pomoci enzymU v organismu, a proto nejsou
detekovany jako vldknina. Anebo miZe dojit
k presmyku, zméné rozpustnosti a k navyseni
obsahu rozpustné vlakniny.

Vyzivove vyhody mlécnych
vyrobkud s jeémenem

doc. Ing. Josef Piihoda, CSc.

Ustav sacharidt a cerealii, Vysoka s$kola chemicko-technologicka v Praze

Obiloviny patti stale mezi nejdtleZit&jsi vyzi-
vové zdroje. Podle Udajd, znamych jiz z mi-
nulych desetileti, jsou také dulezitym zdrojem
bilkovin. V celosvétovém priiméru bylo odha-
dovano, ze pfiblizné 50 procent bilkovin pro
lidskou vyzivu je ziskavano z obilovin. Existuji
ale ohromné rozdily mezi tradi¢né rozvinuty-
mi zemémi a rozvojovymi zemémi, kde podi-
ly kryti spotfeby rostlinnymi bilkovinami jsou
o hodné vyssi a naopak pokryti zZivociSnymi
bilkovinami tam predstavuje jen asi 26 %,
zatimco v rozvinutych zemich predstavuji zi-
vocisné bilkoviny az 56 %. Podle dostupnych
statistik v CR je podil rostlinnych bilkovin
na pokryti spotfeby témér 30 % vcetné lusko-
vin, jejichz podil je ale u nas velmi maly.

Neni tedy pochyb, ze vyzivovy vyznam obilnych
bilkovin neni zanedbatelny a z tohoto hlediska
je dlleZité si uvédomit, Ze vechny obilné bilko-
viny nejsou biologicky zcela plnohodnotné.

Hlavni biologickd nedostatecnost obilnych bil-
kovin spociva v nizkém obsahu aminokyseliny
lysinu. V odborné literature se popisuje néko-
lik funkci lysinu v lidském organismu: blokuje
Ucast lipoproteinu pFi tvorbé cévnich usazenin
a tim je castecné prevenci pred vznikem ar-
teriosklerdzy. Dale je to je schopnost podpo-
rovat tvorbu svall a vytvaret kolagen, ktery
je potrebny pfi
obnové  posko-
zenych mist cév.

Vyuziti lysinu je spojovano i s |écbou oparu
a celkovou podporou imunitniho systém.

Lysin patfi k esencidlnim aminokyselinam, kte-
ré si lidské télo nedokaze samo vyrobit a musi
jej proto pfijimat ve stravé. V odborné litera-
tufe se uvadi rlzné doporucené davky spotte-
by lysinu. Dospély ¢lovék potfebuje asi 14 mg
lysinu na kilogram télesné vahy denné, coz
u muzl predstavuje asi 1- 1,4g denné. Déti po-
trebuiji asi 44 mg na kilogram télesné vahy denné.
Lysin se bézné nachazi v burikach naseho or-
ganismu a ve svalovych tkanich se jeho obsah
ve svalové bilkoviné pohybuje kolem 5-6 %.

Lysin v obilovinach a mléénych vyrobcich
Lysin je nejvice limitujici aminokyselinou
ve vSech tradi¢nich obilovinach: psenici, ryzi
kukufici, zitu, jeCmenu, ovsu, ciroku a prosu.
Jako druha omezujici aminokyselina je uvadén
treonin kromé kukurice, kde se uvadi tryptofan.

Obsahy bilkovin a lysinu v téchto bilkovinach
jsou dosti variabilni a jsou ovliviiovany pre-
devéim odridami a klimatickymi podminkami
v dané oblasti a v roce pé&stovani. Jejich pri-
mérné hodnoty jsou uvedeny v Tab.13. Ob-
sahy lysinu v je¢meni jsou podobné obsahdm
v pSenici, ale primérné obsahy bilkovin.

Tab. 13. Primérné hodnoty aminokyseliny lysinu v obilovinach.

nepomang - cove I WD

pfi  vstfebadva- kukufice 8,0-11,0 1,80-2,00
ni Vapnl‘ku, CIMZ  pgenice 11,0-14,0 2,50-3,20
podporuje derat-_ ryZe 7,0-9,0 3,50-4,00
v vn i

€ @ pevne KOst - men 8,0-11,0 2,90-3,20
a zaroven podpo-

ruje produkci rgs- oves 12,0-14,0 3,80-4,00
tového hormonu. Cirok 9,0-11,0 2,00-2,80
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Byla podniknuta fada pokust vys$lechtit odrd-
dy obilovin s vysSim podilem lysinu, ale vy-
sledky vétsSinou dosud nevedly k masovému
rozSireni novych linii. Uspésné byly vyslechté-
ny nové odridy bezpluchych jeément a v za-
hranic¢i jsou jiz uvadény do bézné produkce.
U nas se dosud v praxi nezavedly. Ve spo-
lecnosti Agrotest fyto, s.r.o. v Kroméfizi byla
zatim pro vyzkumné uUcely ziskana linie bez-
pluchého jecmene KM 1057 se zvySenym ob-
sahem esencidlnich aminokyselin a nizkym
obsahem B-glukand.

Z hlediska zdravotnich efektl je¢né bilkoviny
je také posuzovan pomér kyselin lysinu a ar-
gininu. Uvadi se, Ze potraviny s vétSim podi-
lem lysinu k argininu maji lepsi Ucinek proti
infekci oparu a naopak s vyssSim podilem ar-
gininu maji proti oparu mensi ochranny efekt.

V Tab.14. je uve den piehled pomé&ru obsahd
lysinu a argininu pro nékteré mlécné produkty
a pro obiloviny. Je zfejmé, Ze vSechny mlécné
produkty obsahuji nékolikanasobné vice lysi-
nu a také cisla poméru lysinu k argininu jsou
v nich nasobné vyssi.

Z uvedenych tabulek vyplyva jesté dalsi za-
vér. Ze vzajemného porovnani obilovin vyka-
zuje nejvyssi podil lysinu v zrnu oves. Ryze
ma také vysoky podil lysinu v bilkoviné, ale
obsah bilkovin v ryZi je podstatné nizsi nez
u jinych obilovin V poradi obsahu lysinu je pak
je€men na druhém misté, tésné nasledovan
psenici.

Z hlediska zdravotniho efektu reprezentova-
ného podilem lysinu a argininu jsou s vyjim-
kou ovsa nejlepsi jeCmen a Zito.

TAB. 14. Pfehled poméru obsahti lysinu a argininu pro nékteré mlééné produkty

a pro obiloviny.

Jogurt 311 104 3,0
Mléko odtuc¢néné 271 123 2,2
Tvaroh stfedné tucny Cca 1000 = =

Syr eidam, gouda 2690 974 2,76
Syr &edar 2100 952 2,20
Syr modra plisen 1878 720 2,60
Syr cottage 1008 566 1,78
Syr taveny 2484 1046 2,38
Syr smetanovy - - 2,44
KukufFice srot - - 0,44
Kukurice krupice 28 47 0,60
Kukufice pufovana 232 400 0,58
PSenice mouka svétla - - 0,57
PSenice mouka celozrnna - - 0,59
PSenice Srot 342 578 0,59
PSenice vlocky 306 518 0,59
PSenice pufovana 408 708 0,58
JeCmen loupany - - 0,74
Jec¢men Srot nebo mouka - - 0,74
JeCmen sladova mouka - - 0,64
JeCmen kroupy varené - - 0,74
Oves 675 839 0,80
Zito mouka tmava - - 0,77
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Nutricni vyhody smeésnych jecno-mléc-
nych vyrobk

Bilance lysinu

Ve spolupraci spoleCnosti Zeelandia, s.r.o.
MalSice, MILCOM a.s. Tabor a TANY s.r.o. Nyr-
sko a Ustavu sacharidl a ceredlii VSCHT Pra-
ha bylo vyvinuto nékolik smé&snych vyrobkd:
taveny syr s pfisadou 15% jecnych krupek,
tvarohové pomazénky s pfisadou 5% riznych
je¢nych polotovard (krupek, fermentované
mouky apod.).

Z hlediska bilance lysinu se jevi velmi vyhod-
ny taveny syr s je¢nymi krupkami. Ve 100g
této smési je 859 syra, ktery obsahuje v pru-
meéru 2,139 lysinu a 15g jeCmene s obsahem
prdmé&rné 0,05g lysinu. Celkem tedy konzu-
maci 100g tohoto syra ziskdme cca 2,2g lysi-
nu, coz pokryva vice nez doporucenou denni
davku lysinu pro dospélého muze. Pro srov-
nani pfri konzumaci 100g samotnych je¢nych
krup ziskame cca 0,3g lysinu a pro naplnéni
doporucené denni davky lysinu bychom jich
museli zkonzumovat cca 500g.

PFi konzumaci 100g tvarohu s 5% jecnych po-
lotovart ziskdme 0,959 lysinu, v pFipadé kon-
zumace 100g jogurtu ziskame cca 0,3g lysi-
nu. Prispévek lysinu obsazeného v pridanych
5% jeénych produktd je v téchto pFipadech
nizky (cca 0,02 g). U smésného tvarohového
desertu tak ziskame pfiblizné 68 % doporuce-
né davky lysinu, v pripadé konzumace 100g
jogurtu to bude cca 21 % doporucené davky.

Bilance B-glukanii

Mezi obilovinami ma je¢men nejvyssi obsah
B-glukand. Primérny obsah v kroupach z béz-
nych odrdd je¢mene je cca 4%. Ve specialné
vy$lechténych odrtdach (napf. bezpluchych
nebo voskovych) mdZe byt obsah B-glukand
jesté vyssi.

Napf. ve 100g taveného syra s 15% jec-
né slozky by byl obsah B-glukani 600 mg.
Obsah vyuzitelnych sacharidd mdiZe byt
v tomto pripadé cca 11g. Na 30g vyuzitel-
nych sacharidd tedy ptipadd cca 1,69 B-
glukanl. Pro tento vyrobek tedy nelze po-
uzit zdravotni tvrzeni podle nafizeni EU ¢.
432/2012, kde se pozaduje minimalni ob-
sah 4g B-glukan( na 30g vyuzitelnych sa-
charidud. Presto ale by bylo moZné povaZo-

vat taveny syr s jeCnou pfisadou za vhodny
zdroj B-glukand.

V tvarohové smési s 5% jecné slozky by byl
obsah B-glukand 200 mg ve 100g. I tuto dav-
ku Ize povazovat za uziteCnou. Vyznamné také
je, ze pfiznivého ucinku se dosahne konzumaci
B-glukant z ovsa nebo je¢mene jakoZto sou-
¢asti jidla, jak vyzaduje nafizeni ¢. 432/2012.

Zavér

Kombinované mlécné vyrobky s jecnou pfisa-
dou mohou pokryvat celou nebo podstatnou
¢ast doporucené dennidavky lysinu a soucasné
mohou vyznamnym podilem pfispivat k bilanci
B-glukand. I kdyz nesplfiuji pozadavek pro
zdravotni tvrzeni o omezeni narlstu glukosy
v krvi nebo k udrzeni normalni hladiny cho-
lesterolu v krvi, pfi jejich ¢asté konzumaci by
se nepochybné tyto Uc¢inky daly pfedpokladat.
PFitom konzumace t&chto smé&snych vyrobk{
je pro spotrebitele podstatné pFijemnéjsi nez
konzumace samotné jecné stravy.

Pro srovnani uvadime vynatek z narizeni ko-
mise (EU) ¢. 432/2012 o povolenych zdravot-
nich tvrzenich tykajicich se obsahu a konzu-
mace B-glukand:

Konzumace B-glukanti z ovsa nebo jec-
mene jakozto soucasti jidla pfrFispiva
k omezeni nartistu hladiny glukosy v krvi
po tomto jidle. Tvrzeni smi byt pouzito
pouze u potravin, které obsahuji nejmé-
né 4g B-glukanl z ovsa nebo jeCmene
na kazdych 30g vyuzitelnych sacharidi
v kvantifikované porci jakozto soucas-
ti jidla. Aby bylo mozné tvrzeni pouzit,
musi byt spotiebitel informovan, ze pFi-
znivého Gcinku se dosahne konzumaci
B-glukanti z ovsa nebo jecmene jakozto
soucasti jidla.

B-glukany prispivaji k udrzeni normalni
hladiny cholesterolu v krvi. Toto tvrzeni
muiZze byt pouzito pouze u potravin, které
obsahuji nejméné 1g B-glukani z ovsa,
ovesnych otrub, jecmene, jecnych otrub
nebo ze smési téchto zdroja v kvantifiko-
vané porci. Aby bylo mozné tvrzeni pou-
zit, musi byt spotrebitel informovan, ze
pFiznivého Gc¢inku se dosahne pfi pFivo-
du 3g B-glukantl z ovsa, ovesnych otrub,
je¢mene, jeénych otrub nebo ze smési
téchto zdroja denné.

?
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Téstoviny s jeCmenem

a konopim

doc. Ing. Marie Hruskova, CSc.

Ustav sacharida a cerealii, Vysoka Skola chemicko-technologicka v Praze

Téstoviny jako zakladni sytici potravina jsou ob-
libené diky jednoduché pripravé, vSestrannému
kulindrnimu uziti, vybornym senzorickym vlast-
nostem a dlouhé trvanlivosti dané nizkou vlh-
kosti (13 %). Vyhovuji sou¢asnym pozadavkim
zdravé vyzZivy, protoZze maji nizkou kalorickou
hodnotou (cca 350 kcal na 100g) a jsou lehce
stravitelné. Z nutri¢niho hlediska predstavuji vy-
véZené zastoupeni Zivin. Jsou zdrojem sacharidl
(75 %), bilkovin (11,5 %), vlakniny (3 %), vi-
tamin{ (tiamin, niacin, riboflavin) a mineralnich
latek (Zelezo, horcik, vapnik, zinek). Pfinosny je
nizky obsah sodiku, tuk{ (0,3%) a hodnota GI.
PSenice, ktera je ve formé polohrubé téstaren-
ské mouky nebo semoliny zakladni recepturni
slozkou téstovin, se vyznacuje deficitem dalSich
latek s preventivni funkci proti civiliza¢nim cho-
robam. Jedna se o zejména beta-glukany a fe-
nolické slouceniny, jejichz pozitivni Ucinek byl
klinicky prokazan pti urcitém zastoupeni dané
potraviny v denni spotrebé.

Je¢men ma ve srovnani s psenici mnoho nutric-
nich prinost. Pro uplatnéni pFi vyrob& téstovin
je charakteristické, ze je¢nd mouka ma tmavé
Zluto-Sedou barvu, ale slabé horkou chut. Bylo
zjisténo, Ze bilkoviny je¢né (hordeiny) a psenic-
né (gluteniny a gliadiny) mouky vytvari kom-
plexy o vyssi molekulové hmotnosti.
Nové vytvorené vazby umoziuji pfi-
jimat méné vody a tim byvaiji jecné
téstoviny tuzsi a méné lepivé. Vyvo-
jem téstovin s jeCmenem se zaby-
va mnoho vyzkumnych praci, které
popisuji t&stoviny s riznymi formami
a pridavky jec¢nych komponent, pri-
padné dalSich netradi¢nich plodin.
Kompozitni mouky obsahuji zpravidla
15 -50% vyrobk( z jeémene stan-
dardniho slozeni skrobu, s vysokym

jeénych frakci s vysokym obsahem beta-glukan(
(pfidavky 2 - 10 %). Pfi laboratorni vyrobé tés-
tovin nebyl zjiStén zasadni rozdil proti klasickym
pSeni¢nym druhlm, ale je nutno optimalizovat
pfridavek vody pro dosazeni standardni lisova-
telnosti. Pro kulinarni pfipravu byla doporucena
doba optimalniho varu kratsi o 50% pfi pridavku
celozrnnych je¢nych frakci s vysokym obsahem
vldkniny (az 34 %). Pfi senzorickém hodnoce-
ni je uvadéna tmavsi barva, odlisSna tolerance
k rozvareni, textura a chut v zavislosti na vysi
a formé je¢ného pridavku. Bylo zjisténo, ze tu-
host vafenych t&stovin s 20% produktt z waxy
jeCmene je srovnatelnd se semolinovymi, ale
konzistence pfi zvykani klesa pfi 40% mnozZstvi.
Také chutovy vijem téstovin s jeémenem zavisi
na slozeni skrobu, pro typ waxy a bez-amylosy
je negativni nahorkla prichut intenzivnéjsi.

Vyvoj téstovin s pfidavkem netradicnich plodin
vyzaduje technické zafizeni, které umoznuje si-
mulovat primyslovou vyrobu. Zakladni vybave-
ni tvori téstarensky lis s teflonovymi matricemi,
predsusarna a susarna s regulaci teploty a RH.
VSCHT Praha ma k dispozici laboratorni linku
s lisem Korngold TR 70 Rak. (pro max. zamis
1kg mouky), pfedsusarnou Sun P+ a Sun 420/3
- Mezos CR (Obr.11.).

¢i nizkym obsahem amylosy nebo Obr.11. Téstdrenskéa laboratorni linka VSCHT Praha.
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Téstoviny s jeCmenem

Téstoviny s jeémenem byly vyrabény na la-
boratorni lince a hodnoceny v syrovém, suse-
ném a vareném stavu podle interni metodiky
VSCHT Praha. Nejprve byly zvoleny varianty
uziti celozrnné a hladké mouky (pridavek 10
- 90%) a otrub (pfidavek 10 - 30 %). Dale
byly ovéfeny modifikace vybranych receptur
s CMC pro zvySeni pevnosti je¢nych téstovin
po uvareni. Téstoviny nevaje¢né s pridavkem
jec¢né mouky v rozsahu 10 - 90% na pSe-
ni¢cnou mouku polohrubou téstarenskou byly
standardné lisovatelné s teplotou neprekracu-
jici hodnotu 40°C. V suSeném stavu se pfi-
davek hladké jec¢né mouky nad 70% projevil
vétsi deformaci tvaru a zhorsenim vzhledu
povrchu (pruhovitost). Po uvafeni vykazova-
ly téstoviny s celozrnnou moukou 30-90%
dobrou tvarovou stabilitu. Vaznost a bobtna-
vost jecnych téstovin souvisela s recepturou
a hodnoty byly o cca 10% nizSi ve srovnani
s pdeniénym druhem. Barevny odstin a vini
jecnych téstovin Ize hodnotit jako spotrebitel-
sky pfijatelné (Ob.12.). Chutovy vjem s ob-
sahem nad 50% jecnych mouk byl popsan
spise jako senzoricky nestandardni (nahorkla
pFichut). Téstoviny nevaje¢né s pridavkem 10
a 30% jecnych otrub se projevily tvarovou
nehomogenitou, kterd se zhorSila suSenim.
Pouze pridavek 10% se vyznacoval standard-
nimi spotrebitelskymi znaky po uvareni.

|-a’ s +L-|
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Mouka Téstoviny

Obr.12. Barevny profil téstovin s 30 -90%
jecné mouky.
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Analyzou sloZzeni vybranych druhd jeénych
téstovin byla potvrzena odliSnost v obsahu
bilkovin, vldkniny potravy a resistentniho Sk-
robu v zavislosti na recepture. Pridavky celo-
zrnné mouky se projevuji zvySenim nutri¢nich
slozek, naopak v pfipadé hladkych jecnych
mouk byl logicky pokles obsahu bilkovin a po-
dilu nerozpustné a celkové vldkniny. Tésto-
viny s pridavkem 30% jec¢nych otrub, které
vak byly oznadeny z dlvodl zietelné pachuti
za spotrebitelsky nestandardni, mély nejvys-
Si obsah celkové a nerozpustné vlakniny po-
travy. Zjistény podil rozpustné vldkniny, kte-
ré je z hlediska zdravotniho prinosu ocenéna
nejvyse, vsSak v testovaném souboru téstovin
nebyl ovlivnén formou jecné komponenty.
Ve srovnani s téstovinami z polohrubé tésta-
renské mouky byl zjist&n v priméru dvojna-
sobny obsah (3,23- 3,72 %).

V poloprovoznim mérfitku byly vyrobeny jecné
téstoviny s 30 (J30) a 50% (J50) jecné hlad-
ké mouky. Pri hodnoceni spotfebitelskym tes-
tem (Tab.15.) (20 respondentd) byly hodno-
ceny jecné téstoviny ¢tyfmi deskriptory (tvar,
lepivost, viiné a chut) na Grovni vyborna (1)
a dobra (2). Vyssi spotrebitelské skore ziska-
ly téstoviny s 30% jecné mouky, které jsou
na Obr.13a.-b.

TAB. 15. Spotrebitelské hodnoceni jec-
nych téstovin J30 a J50 po uvaieni (%).

J30 1 100 66 66 66
2 0 33 33 33
J50 1 75 58 75 50
2 25 42 25 50
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Obr.13b. Téstoviny s 30% jecné mouky (varené).

Nutri¢ni jakost téstovin 130 a 150 také popisu-
je obsah bilkovin, rezistentniho (RS) skrobu,
B-glukand a vladkniny potravy. Obsah bilko-
vin byl stanoven pomoci Kjeldahlovy metody
davkem 50% hladké jecné mouky (9,3 %).
Mnozstvi resistentniho Skrobu se zvysilo pfi-
davkem jec¢mene na 0,76 res. 0,87 %. Obsah
B-glukanl v p3eni¢no-jeénych té&stovinach
¢inil 1,2 a 1,6%. Obsah vlakniny potravy je
uveden v Tab.16. Téstoviny s jeCmenem ob-
sahuji nejvice celkové vlakniny (TDF), kterou
tvofi ze 2/3 nerozpustny podil. V souboru sle-
dovanych recepturnich variant téstovin neni
zahrnuta skutecnost, Ze obsah téchto latek
vyrazné ovliviiuje zastoupeni v jeCmeni.

Pro téstoviny s 30 a 50% jecné mouky byl
ziskan uzitny vzor UV CZ 24 996 U1l s nazvem
Jecné téstoviny s prebiotickym Gc¢inkem.

TAB. 16. Nutri¢ni hodnoceni jecnych
téstovin J30 a J50 (vlaknina potravy).

J 30 2,49 1,41 3,72
J 50 2,61 1,53 3,88

Téstoviny s jeCmenem a konopim

Konopi se v dnesni dobé dostava do povédomi
verejnosti predevsim ve spojeni s legalizaci
marihuany pro lé¢ebné Ucely. Tradi¢né je vni-
mano spiSe jako nebezpecna droga ohrozuji-
ci lidské zdravi. Stejné jako mak neni opium,
konopi neni marihuana - patfi mezi uzitkové
rostliny, které lidstvo zna a uziva tisice let.
Historicky jde o prfadnou rostlinu - dokud se
v poloviné 19. stol. nezacala dovazet bavina,
kterd predstavuje levnéjsi textilni surovinu.

Konopi seté (Cannabis sativa) (Obr.14.) je
péstované ve dvou subspeciich a to ssp. culta
a ssp. indica. Druhé jmenované se oznacuje
jako konopi hasisSné a je zakdzanou surovi-
nou pro moznost pfipravy omamnych latek.
Pro potravinarské uziti Ize pouzit celd semena
(20-25% bilkovin, 25-35% tukd a 10-15%
polysacharidd), kterd je mozno ptedem zbavit
slupek. Semeno konopi (Obr.14.) je vhod-
nou surovinou pro vyrobu oleje s vlastnostmi
podobnymi Inénému. Jeho pfinosem je obsah
cannabidiolu (CBD) s pozitivnimi Gcinky pfi
pohybovych obtizich. Dale obsahuje n-6 a n-3
mastné kyseliny, jejichZz pomér se povazuje
za nutricné optimalni. Mezi pfinosné slozky
oleje patfi fytosteroly a tokoferoly s Ucinkem
vitaminu E. SloZeni konopné mouky se lisi
podle pouzité suroviny (zavisi na odrtidé a lo-
kalité p&stovani), zplsobu pFipravy a odtud-
néni semene. Uvadi se zastoupeni 30-33 %
bilkovin, 7-13 % tuku a cca 40 % skrobu. Bil-
koviny konopné mouky jsou typické tim, ze
cca dvé tretiny tvori edestin, patfici mezi niz-
komolekularni globuliny. Konopné produkty
obsahuji vyznamné mnozstvi beta-karotenu
a vitamind B1 a E. Z mineralnich latek je pFi-
nosem vyssi obsah Zeleza a zinku. Konopna
mouka je prirozené bezlepkova, vhodna pro
nemocné celiakii.
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Obr.14. Konopi seté - rostlina a semeno.

Laboratorné byly ovéreny receptury jedno-
vajecnych téstovin s pridavky hladké jec-
né mouky (30%, mlyn Kfesin) a konopnych
produktd (K4-celozrnnd mouka z loupaného
semene, K5-celozrnnd mouka z neloupaného
semene. K6-hladkd mouka z extrahovaného
semene z konvencni péstovani, K7-hladka
mouka z extrahovaného semene z bio pro-
dukce) v mnozstvi 5 a 10% na polohrubou
téstarenskou mouku (mlyn Delta Praha).
Téstoviny ve tvaru kolinek byly hodnoceny
pfi lisovani, po ususeni a po uvareni podle
interniho postupu VSCHT Praha. Vedle sen-
zorického hodnoceni (model pro ockovitost,
barvu, vini a chut) byly stanoveny i objek-
tivni charakteristiky varenych téstovin (vaz-
nost, bobtnavost). Pro porovnani nutri¢niho
profilu t&stovin s rlznym recepturnim sloze-
nim byl stanoven obsah bilkovin dle Kjedhala
(CSN 56 0512-12), vldkniny potravy (AOAC
985.29), B-glukani (AACC 32-23) a resis-
tentniho Skrobu (AOAC 2002.02).

Hodnoceni senzorické jakosti v suseném
stavu

Pro vyrobu téstovin s pridavkem je¢né mouky
a konopnych komponent neprekrocila teplo-
ta béhem lisovani doporucenou hodnotu 40
°C. Max. teplotu (38,9 °C) dosahoval vzorek
T7-10 s 10% pridavkem bio hladké mouky.
Uvedeny druh se vyznacoval vétsi tvarovou
deformaci jiz v syrovém stavu. Téstoviny obo-
hacené celozrnnou moukou z konopi (K4, K5)
vykazovaly vyrovnany tvar bez zlomd. Vzorky
s hladkymi moukami K6 a K7 mély pfi pridav-
ku10% vétsi pocet zlomd (hodnoceni tvaru 4
a 2 body). Vyssi pfidand mnoZstvi se proje-

vuji vyskytem tmavsich stipd, které ovlivnily
vzhled a stejnomérnost barvy susSeného vy-
robku.

Hodnoceni senzorické jakosti ve vare-
ném stavu

Pfi  hodnoceni psSeni¢no-jeCnych téstovin
po uvareni byla primérnad vaznost vzorku
116 %, tj. cca 0 20% méné nez obvykla hod-
nota pro psSenicné téstoviny. Vzorky s celozrn-
nymi konopnymi komponentami mély tento
znak srovnatelné vyse (110 a 117 %). Pro
téstoviny s hladkymi moukami byla zjisté-
na vaznost prikazné vy$si (130 a 127 %).
Bobtnavost téstovin s pridavkem konopnych
celozrnnych mouk se také nelisila od neforti-
fikovanych, avsak téstoviny s hladkymi pro-
dukty po extrakci tuku vykazovaly hodnoty
v rozmezi 1,25-1,61. Schopnost vice vazat
vodu souvisi s deformaci téstovin po uvareni,
coz se potvrdilo. Nejvyssi tvarovou stabilitu
si zachovaly je¢né téstoviny s pridavkem ce-
lozrnnych mouk z konopi bez ohledu na pfri-
dané mnozZstvi. Hodnoceni tvaru a celistvosti
po uvareni se proti pSenic¢no-je¢nym téstovi-
nam zlepsilo o 1 bod. Stejné jako v suseném
stavu byly varem nejvice deformovany tésto-
viny obohacené bio konopnou hladkou mou-
kou. Z hlediska hodnoceni chuti nebyl v zad-
ném vzorku s konopim patrny nahorkly vijem
typicky pro jeémen. VUné& pomoci intenzitni
stupnice byla v celém soboru popsana jako
typicka (po konopné suroviné) a plna. Tésto-
viny s moukou z extrahovanych semen konopi
mély vyrazné tmavsi odstin nez vzorky bez
fortifikace a barva byla ovlivnéna pouzitymi
surovinami. VyS$Si nerovnomérnost odstinu
byla patrna pro vzorky s pfidavky konopné
mouky z neloupanych semen (Obr.15a.-b.)
nez z hladké konopné mouky (Obr.16.).

A G LT T

33




RENESANCE JECMENE 2015

34

Obr.15a. Jecné téstoviny s pridavky celozrn-
nych konopnych produktd (susené).

Obr.15b. Jecné téstoviny s pfidavky celozrn-
nych konopnych produktd (susené, varené).

Nutricni sloZzeni jecnych téstovin s konopim
Ze souboru psenicno-jecnych téstovin s kono-
pim byly pro recepturu (30% mnozstvi jeCme-
ne, 10% konopnych komponent) stanoveny
analytické znaky - obsah bilkovin, rezistentni-
ho (RS) $krobu, B-glukant a vlakniny potravy.
Jako zaklad byl analyzovan vzorek psenic¢no-
-je€nych téstovin bez fortifikace. Pro obsah bil-
kovin bylo zjisténo zvyseni 0 9 - 23% vlivem
konopnych produktd. MnoZstvi resistentniho
Skrobu naopak s pridavky konopi klesa, v pfi-
padé hladkych mouk témér o polovinu. Ob-
sah B-glukanl v p&eni¢no-je¢nych téstovinach
¢inil 1,2% a pridavky hladkych konopnych
mouk klesl na 0,8%. VySsi obsah byl zjistén
pro téstoviny s konopnou celozrnnou moukou
z neloupaného semene (1 %). Obsah vlakniny
potravy je uveden v Tab.17. Téstoviny s jec-
menem a konopnymi produkty obsahuji nejvi-
ce celkové vlakniny (TDF), kterou tvofi ze 2/3
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nerozpustny podil. Rozdily jednotlivych druhd
vldkniny zplsobené testovanymi typy konop-
nych produktd nejsou prikazné.

TAB. 17. Nutri¢ni hodnoceni jecnych tés-

tovin 330 s konopim (vlaknina potravy).

Vzorek IDF % SDF % TDF %

P+ 30% 4,36 2,48 6,21
P+30%J]+10%K4 5,00 2,63 6,72
P+30%J+10%K5 4,72 2,66 6,85
P+30%J]+10%K6 4,68 2,64 6,72
P+30%J+10%K7 4,72 2,60 6,70

Shrnuti

Téstoviny jako za-
kladni sytici potra-
vina s roc¢ni spo-
trebou cca 8kg
na osobu a rok pod-
Iéhd z hlediska mo-

difikace vlastnosti opr 17 Doméci téstovi-

znacne setrvacnos- py, 7 klasickych surovin.
ti spotrebitelu, pro-

toze je jako tradi¢ni vnimana Zzlutd barva,
vysoka tolerance vi&i rozvareni a neutrdini
chutovy vijem. Zpravidla neni kladen ddraz
na nutri¢ni hodnotu jako v pfipadé jinych ce-
redlnich vyrobk{. Dal$im negativem je sku-
tecnost, Zze se téstoviny vyrabé&ji na linkach
s vysokym vykonem a v domacnostech ani
malych téstarnach se zpravidla nedosahuje
srovnatelné spotrebitelské kvality (Obr.17.).
Uvedené skutecnosti jsou nejen v CR pfic¢inou
omezené vyroby fortifikovanych druht tésto-
vin s nutri¢nim pfinosem.

Obr.16. Jecné téstoviny s pridavky hladkych
konopnych produkti (susené, varené).
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PFinos VUPP k projektu Renesance

jeCmene v ceskem potravinarstvi

Ing. Dana Gabrovska, Ph.D.

Vyzkumny Gstav potravinarsky Praha, v.v.i.

V ramci vyzkumného projektu podporované-
ho Ministerstvem zemédélstvi (projekt NAZV
Cislo QF3291 a QDO0057) bylo provedeno
nutri¢éni hodnoceni novych linii bezpluchého
jeCmene KM 2283 a KM 1910, od roku 2009
jiz registrované odridy s ndzvem AF Lucius.
Byly vyvinuty receptury na vyuziti bezpluché-
ho jeCmene v pekarenskych a cukrarenskych
vyrobcich a vyrobcich zdravé vyzivy. Vybrané
receptury byly zapracovany do prihlasky uzit-
ného vzoru a tyto vysledky byly ocenény Ce-
nou ministra zemédélstvi za nejlepsi realizova-
ny vysledek vyzkumu a vyvoje v roce 2006.
Reseni projektu bylo zaméFfeno na vyvoj re-
ceptur pro pekarenské, cukrarenské vyrobky
a vyrobky zdravé vyZivy na bazi bezpluchého
jeCmene. Jako suroviny byly pouzity mouky,
sladové mouky, jecné viocky a jecné sladové
vlocky pripravené v laboratofi. Byly pfiprave-
ny receptury na chléb s pridavkem jecné a sla-
dové mouky, téstoviny a bulgur. U sladkych
variant bylo vyvinuto rovnéz nékolik receptur
(livance, palacinky, babovka, pernik, cukrar-
ské vyrobky). Bezpluchy jeCmen byl aplikovan
do vyrobk{ zdravé vyzivy (granola, sladovy na-
poj), détské vyzivy a naplni & krémd. U viech
receptur byly provadény analyzy na stanoveni
zakladniho sloZeni a senzorické hodnoceni

Material

KM 2283 je¢men bezpluchy
(Agrotest fyto, s.r.o.)

KM 1910 jeCmen bezpluchy
(Agrotest fyto, s.r.o.)

JeCmen KM 2283 byl pouZit jako celé zrno
na pufovani a ve formé vlo¢ek nebo mouky pfi
vyvoji receptur. Vétsi sarze jeCmene KM 2283
byla pouzita ve VUPS, Sladarsky Ustav Brno,
a.s. na pripravu sladové mouky pro vyvoj re-
ceptur ze sladu (sladovani 6 dni, 38% vlhkosti,

hvozdéni pfi 55°C po dobu 12 hodin, prazeni
pfi 105°C po dobu 4 hodin). Je¢men KM 1910
nebyl pouzivan pro vyvoj receptur, bylo zjisté-
no, ze se hodi vice pro sladarské ucely.

Metody

Zakladni slozeni

Byla provedena podrobna nutri¢ni charakte-
ristika vychoziho materidlu (zakladni sloZeni,
obsah vitamind, mastnych kyselin, aminoky-
selin a mineralnich latek). Vyrobky pfipravené
v laboratofi podle novych receptur prosly sen-
zorickou analyzou a bylo u nich stanoveno za-
kladni sloZzeni. U né&kterych vyrobkd byl také
stanoven obsah beta-glukand.

Senzorické hodnoceni

Hodnoceni produktd s je¢nou moukou nebo
s je¢nou moukou sladovou bylo provadéno
v senzorické laboratofi skupinou nejméné 10
zku$enych hodnotitelt. K hodnoceni byla zvo-
lena stupnicovd metoda s vyuzitim 7 bodové
stupnice (v rozsahu 1=vynikajici vzorek, 4=
primérny vzorek, 7= nepfijatelny vzorek).
Hodnoceny byly vzhled vzorku, vinég, textura,
chut a celkovy senzoricky dojem - pfijatelnost
vzorku pro konzumenta.

Vysledky nutri¢cniho hodnoceni jecného
zrna a mouk

V Tab.18.-23. jsou uvedeny hodnoty stano-
venych nutri¢nich latek u linii KM 2283 a KM
1910. Mezi liniemi nebyly nalezeny vyraz-
né rozdily v jednotlivych nutri¢nich latkach.
V Tab.22. a Tab.23. jsou uvedeny vysled-
ky zakladniho slozeni a spektra aminokyselin
u linie KM 2283, kterd byla pouzita pro vyvoj
receptur. Vysledky jsou uvedeny pro labora-
torné pripravenou mouku a sladovou mouku.
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TAB. 23. Zastoupeni aminokyselin
(g/100g).

TAB. 18. Zakladni slozeni a obsah TAB. 20. Obsah mastnych kyselin
vitamind linii KM 2283 a KM1910. (g/100g mastnych kyselin) linii KM

Susina 88.0 87.3 A 62 _
Myristova (14:0) 0.46 0.34 SP 0.6 0.63
Popel 1.56 1.54 Thr 0.39 0.41
Myristoolejova (14:1) 0.14 0.13
Tuk 3.3 2.6 L Ser 0.35 0.34
, . Palmitova (16:0) 19.9 20.5
Bilkoviny 11.9 11.9 Glu 2.25 2.16
- Palmitoolejova (16:1) 0.15 0.17
Vlaknina 11.9 11.4 Pro 1.10 1.31
. . Stearova (18:0) 1.71 1.38
Vitaminy (mg/100g) o, Gly 0.41 0.40
N Olejova (18:1) 14.3 12.4
Thiamin 0.24 0.22 Ala 0.43 0.43
. . Linolova (18:2) 55.7 56.9
Riboflavin 0.09 0.08 Val 0.55 0.55
o Linolenova (18:3) 5.31 6.00
Niacin 7.0 7.6 Met 0.22 0.23
) . Arachové (20:0) 0.41 0.19
Kyselina pantothenova 0.37 0.38 Ile 0.41 0.43
Gadolejova (20:1) 0.75 0.85
B6 0.33 0.35 . Leu 0.70 0.73
. Behenova (22:0) 0.48 0.19
Karotenoidy 0.25 0.26 Tyr 0.50 0.42
) ) Erukova (22:1) 0.67 0.93
Vitamin E 1.66 1.56 Phe 0.72 0.73
His 0.21 0.23
TAB. 19. Obsah aminokyseli ineralnich 14 LiE 0.34 0.37
- . yselin (g/100g) TAB. 21. Obsah mineralnich latek
linii KM 2283 a KM 1910. (mg/100g) linii KM 2283 a KM 1910. Arg 0.71 0.76
Na 3.4 3.9 suma 10.20 10.46
K 317 324
Ca 33.5 29.7
Mg 104 100 Vyuziti jecmene KM 2283 do potravinarskych vyrobk
p 343 314 - jejich zakladni sloZzeni a senzorické hodnoceni (Tab.24.-37.).
Zn 2:6 2:3 TAB. 24. Zakladni sloZeni chleba s bezpluchym jeémenem (g/100g); chléb Suma-
Fe 2.6 3.3 va zarazen pro porovnani jako standardni vyrobek na trhu.
Cu 0.49 0.55
Mn 0.86 0.95

TAB. 22. Zakladni slozeni surovin pro
vyvoj receptur (g/100g).

susSina 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
Je&na mouka tuk 7.2 7.0 6.0 8.2 7.7 6.4
KM 2283 86.3 7.6 0.84 2.2 po’pel 1.9 1.7 1.9 1.9 2.2 2.3
, vlaknina potravy 8.2 5.4 8.6 9.2 6.6 5.6
Sladova mouka
B-glukany 0.31 0.72 1.15 0.60 0.67 0.36
KM 2283 95.4 11.6 1.39 3.3

suma 10.15 10.01

36 37



RENESANCE JECMENE 201 5

Publikace Ceské technologické platformy pro potraviny

TAB. 25. Vysledky senzorického hodnoceni chlebi.

TAB. 29. Senzorické hodnoceni.

ving 3.7 4.0 2.0 viing 2.5 2.5 2.5
vzhled 3.5 4.1 2.0 vzhled 2.3 2.9 2.7
chut 3.5 4.1 2.5 chut 2.8 2.7 2.9
textura 3.7 4.9 2.3 textura 2.6 3.0 2.9
prijatelnost 3.8 4.0 2.3 prijatelnost 2.7 3.0 3.0

Babovky s olejem

TAB. 26. Zakladni slozeni babovek s olejem

Téstoviny

(g/100g) TAB. 30. Zakladni slozeni (g/100g).
susina 91.4
bilkoviny 13.0
tuk 6.8
susina 78.7 77.3 sopel 08
bilkoviny 6.6 5.1 . . '
tuk 21.8 21.9 vlaknina potravina 4.5
popel 1.1 1.2
vldknina potravy 5.7 7.0

TAB. 27. Senzorické hodnoceni (babovka s jecnou

moukou).

pramér 3.1

Cajové pecivo

3.0 3.0 4.3 3.1

TAB. 28. Zakladni slozeni (g/100g).

TAB. 31. Senzorické hodnoceni uvarenych téstovin.

prameér

Perniky

3.5

3.1 2.7 3.1

TAB. 32. Perniky - zakladni slozeni (g/100g).

sudina 95.2 97.0 97.6 susina 72.0 76.4 73.3 71.8
bilkoviny 7.4 71 8.8 bilkoviny 6.1 5.9 6.4 6.3
. . i k 18. 19.1 20.7 19.5
tuk 36.5 40.3 38.0 tu 8.8 9 0
I 0.7 0.9 0.7 popel 1.9 2.1 1.9 2.0
po'pe ) ) ) vlaknina potravy 4.7 5.2 4.9 5.2
vlaknina potravy 5.2 6.4 6.3
B-glukany 0.09 1.33 1.01
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TAB. 33. Perniky - senzorické hodnoceni.

vzhled 2.3 2.0 2.3 2.7
viné 2.3 2.7 2.7 2.6
chut 1.9 2.8 2.7 3.3
textura 2.2 2.3 3.0 2.5
prijatelnost 2.2 2.7 2.9 3.3
Livance

TAB. 34. Livance - zakladni slozeni pro suchou
smeés jako polotovar (g/100g).

susina 91.7 92.0
bilkoviny 13.4 12.4
tuk 4.2 4.7
popel 2.5 2.6

TAB. 35. Senzorické hodnoceni hotovych livancil.

vzhled 1.6 3.7 3.2
ving 2.1 3.3 2.5
chut 2.4 3.7 3.4
textura 2.8 3.4 3.0
prijatelnost 2.3 3.9 3.5
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Bylo provedeno nutri¢ni a sen-

U CIUEEUCIELIN-CNCUCIS]  TAB. 36. Paladinky - zakladni sloZeni pro suchou
skych vyrobku z bezplucheho EETT-ERE G IV IR A DIE)E

je¢mene. Z vysledkl senzo-

u nékterych receptur je moz-

na az 100% nahrada psenic-

. Dy susSina
ne mouky jecnou moukou bez bilkovi
zhorgeni senzorickych i nutri¢-  P"'KOVINY

tuk

nich vlastnosti daného vyrob-
ku. U nékterych vyrobk( je Popel
vyhodnéjsi nizsi pomér jecné
slozky.

Nutri¢ni  hodnoceni  chlebd
nevykazalo vyrazné rozdily

Bulgur

91.0 91.3
16.5 15.6
4.6 4.6
2.1 2.2

v zavislosti na pouzité mouce. BRy-U:-Fcy M : T TR £1EL LRI L2 NG VAL L) P

Zajimavy rozdil byl nalezen

u vlakniny potravy mezi chle-
bem s je¢nou moukou a chle-

bem se sladovou moukou.
Hodnotitelé preferovali pfi susina
senzorickém hodnoceni chléb bilkoviny
s jeCnou moukou ve vSech pa- tuk
rametrech. Naopak chléb se popel

sladovou moukou byl hodno- vldknina potravy

. O v v v
cen nejhure, predevsim byla
negativné hodnocena textura
chleba.

Senzorické hodnoceni babovky bylo prove-
deno pouze pro babovku s je¢nou moukou.
Babovka byla hodnocena jako lep$i nez pri-
mér ve vSech parametrech s vyjimkou textu-
ry, kde bylo poukazovano na vétsi drobivost.
Cajové petivo nevykazalo vyznamné rozdily
v nutri¢nim ani senzorickém hodnoceni. Pou-
ze u pediva z je¢né mouky byla hiie hodnoce-
na chut. U téstovin se pfi senzorickém hodno-
ceni projevily stravovaci zvyklosti hodnotitell
predevsim u vzhledu, ktery se liSi ve srovnani
s Cisté pseni¢nym téstovinami.

U perniku bylo nutri¢ni hodnoceni 4 variant
srovnatelné. Ze senzorického hlediska byl
hodnocen nejlépe pernik s psSeni¢nou mou-
kou, ale i perniky s je¢nou moukou a smési
obou surovin byly hodnoceny pozitivné a roz-
dily nejsou statisticky vyznamné. Celkova pfi-
jatelnost a chut perniku s pfidavkem sladové

91.0 91.9
11.5 14.5
2.8 1.8
1.2 1.1
8.8 12.1

mouky byla hodnocena poné&kud hife na roz-
dil od ostatnich vzorkd.

Senzorické hodnoceni livancd dopadlo v ne-
prospéch varianty s Cistou jecnou moukou.
Zde se také projevily pravdépodobné stravo-
vaci zvyklosti hodnotiteld. Lépe dopadly livan-
ce pfi pouziti smési pSenicné a jeCné mouky.
U palacinek Ize predpokladat, ze by hodno-
ceni bylo srovnatelné s hodnocenim livancd.
U bulguru nebylo provedeno senzorické hod-
noceni. Nicméné tento typ vyrobku by jisté
nasel uplatnéni mezi vyrobky zdravé vyzivy.

Uvedené receptury jsou podle ¢lenl Feditel-
ského tymu pouzitelné v malych i velkych
pekarnach a pro vyrobny smeési na peceni,
do cukraiské vyroby a do vyroby produktl
zdravé vyzivy. Podle dosavadnich vysledk( je
mozné konstatovat, Ze vysoka nutri¢ni hod-
nota zUstala zachovana. Analyzy vybranych
vyrobk{ ukazaly zvy$eny obsah B-glukand.
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Gladiator -

taveny syr s jecnou perlickou

Ing. Hana Volfova, Ing. Viktor Vojtko, Ph.D.
Katedra obchodu a cestovniho ruchu, Ekonomicka faktulta Jihoceské univerzity

v Ceskych Budé&jovicich

.Syr — zaklad jidelni¢ku“. Podobné fraze nas
provazeji jiz fadu let a na svém vyznamu
neztraceji. Tento mlécny vyrobek vsSak také
odnepaméti patfi k lidské vyzivé a vyzkumy
poslednich let dokazuji, Ze jeho obliba v Ces-
ké republice neustale pozvolné stoupa. Kromé
klasickych polotvrdych syrd typu Eidam zadi-
naji Cesi vénovat pozornost i syrovym specia-
litdm a novinkam.

Pravé tento trend odrazi i spolecny projekt
dvou vysokoskolskych instituci a zastupcl
podnikatelské sféry, realizovany v roce 2012,
diky kterému vznikl novy produkt - taveny
syr s pridavkem jeCmene.

Ve spotiebé taveného syra totiz patii Ceska
republika k evropské Spicce - rocni Uhrn se
pohybuje kolem 2,5 kilo na osobu. I presto
jsou stale tavené syry obestfené fadou mytd
a polopravd o jejich negativnich dopadech
na lidsky organismus. Predsudky o Skodlivos-
ti tavenych syrl se tak zarover staly hlav-
nim motivatorem vyvoje produktu, ktery by
se od ostatnich, bézné dostupnych, tavenych
syrd zasadné lisil.

Koncem roku 2011 byl tedy sestaven vy-
zkumny tym ze zastupcl podnikatelské i aka-
demické sféry. Zazemi odborného vyzkumu
a vyvoje na urovni samotného produktu vy-
tvorili pro projekt zastupci Ustavu sacharidd
a cerealii pri Vysoké skole chemicko-techno-
logické v Praze (Ing. Iva Honcl, Ing. Niko-
leta Velebna, Ing. Marcela Slukova, Ph.D.),
ve spolupraci se spolecnosti Milcom s.r.0.,
kterd se soucasné stala hlavnim dodavatelem
technologie pro vhodné zpracovani je¢mene.
Jako zastupce vyroby byla vybrana syrarska
spole¢nost TANY s.r.o. ze Sumavského Nyr-

ska, kde byly finalizovany veskeré technolo-
gie, postupy a procesy pro nejvyssi kvalitu
nového taveného produktu.

V dnesni dobé vSak samotna kvalita k Uspé-
chu vyrobku obvykle nestaci - je nutné ji
vhodné podpofit témi spravnymi informace-
mi. Diky tomu byla do projektu angazovana
i Ekonomicka fakulta JihocCeské univerzity
v Ceskych Budé&jovicich (Ing. Hana Skarvado-
va, Bc. Markéta Kohutova, Bc. Karel Brychcin,
Ing. Viktor Vojtko, Ph.D.), jejiz ukolem bylo
postarat se o marketingové zazemi celého
projektu.

Vyusténim vsech spolecnych aktivit se sta-
la UCast akademické cCasti tymu na soutézi
o nejlepsi inovaci v potravinarstvi EcoTrophe-
lia CR 2012, kde byl potencial taveného syra
s jeCnou perli¢kou ocenén vitézstvim. Nasled-
né proto projekt dostal Sanci soutézit i v ev-
ropském kole soutéZze - EcoTrophelia Europe
2012, konaném v PafizZi, v ramci svétoveé pro-
slulého veletrhu SIAL. Dokonce i v Parizi si
prototyp nového taveného syra s pridavkem
je€mene vyslouzil mnoho pozornosti a zdarile
reprezentoval potravinarsky vyvoj a vyzkum
Ceské republiky.

Za zaslouzenym uUspéchem prototypu vsak
stoji velké mnoZstvi odpovédné prace a osob-
ni angazovanosti vdech ¢&lenl vyzkumného
tymu, ktera by méla byt pfiblizena pravé
v tomto ¢lanku pro brozuru ,Renesance jec-
mene“, a to z pohledu strategického marke-
tingového planovani vyvoje taveného syra
s jeCnou perlickou.
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Poslani projektu

Jak jiz bylo feCeno, prestoze jsou tavené syry
vyznamnym zdrojem vapniku a cennych pl-
nohodnotnych Zivocisnych bilkovin, jsou stale
vnimany jako nezdravé. Ukolem vyzkumného
tymu tedy bylo pfinést na trh tavenych syrt
v CR kvalitni produktovou inovaci zamérenou
na zménu produktového kode spottebiteld,
zarazenim nové funkéni potraviny, kterd by
v sobé spojila vyhody probiotika a prebiotika.

Dnesniho spotrebitele Ize charakterizovat jako
znalostniho a naro¢ného, proto bylo dllezité
zapUsobit na jeho emoéni stréanku, prekvapit
ho a veskerymi dalSimi aktivitami se zasadit
o jeho dlvéru a spotiebni v&rnost. V posled-
nich letech navic dochazi k navratu tradi¢nich
plodin do centra zajmu. PredevSim jecmen
zaznamenava vyrazné Uspéchy, jez je nutné
podpofit rozvojem portfolia produktd, ve kte-
rych jej mize zakaznik nalézt.

Regenim, které do celkového konceptu vybor-
né zapadalo, bylo obohatit taveny syr jeCme-
nem, jenZz mu dodal neobvyklou chut, stejné
jako senzorické vlastnosti a soucasné posilil
moznosti, jak vyhody produktu komunikovat.

Motto: ,Nabidnéme spotfebitelim zdravéj-
Si, ale presto neobvykle chutnou alternativu
k béZné dostupnym tavenym syrdm. Uspokoj-
me jejich potfeby a kladme ddraz na budova-
ni dlouhodobych a stabilnich vztahd s nimi."

Strategicky smér marketingu projektu byl
zalozen na myslence dlouhodobé udrzitelné
konkurenc¢ni vyhody. V pfipadé tohoto pro-
duktu se vhodné jevilo dosazeni strategie vy-
razné diferenciace v porovnani s konkurenc-
nimi vyrobky.

Tato diferenciace byla zaloZzena nejen na zdu-
raznéni jedine¢nych vlastnosti syra a jeho pfi-
sad, ale i na efektivni komunikac¢ni kampani
k tomuto produktu. Pokud spotrebitel v bu-
doucnosti tuto diferenciaci jasné odlisi od kon-
kurence, zapamatuje si ji a oceni, bude prav-
dépodobné ochoten zaradit vyrobek do svého
stabilniho spotfebitelského kosSe.

Prvotnim zajmem ,znalostniho™ spotrebitele
je kvalita produktu. O jeji dosazeni a stabilitu
se v tomto projektu zaslouzili na poli techno-
logie odborni pracovnici ze spolec¢nosti TANY

Publikace Ceské technologické platformy pro potraviny

s.r.o., chemicko-technologickych analyz se
zhostila Vysoka sSkola chemicko-technologic-
ka v Praze.

Technologicka analyza tavenych syri
Vyroba tavenych syru je relativné energetic-
ky Usporna a jednoduchda a spociva v mleti,
michani a taveni (zahfevu) smési prirodnich
syrd (tvrdych a mé&kkych syrQ) a dalich suro-
vin a pfisad. Proces taveni s pouzitim tavicich
soli slouzi k prodlouzeni trvanlivosti syrové
suroviny, a diky mozZnosti pfidavku rozmani-
tych chutovych pfisad pfindsi na trh pestry
sortiment rGznych variant t&chto mléénych
vyrobk{ (taveny syr smetanovy, se snizenym
obsahem tuku, s rGznymi chutovymi pfisada-
mi, atd.).

V porovnani s pfirodnimi syry maji tavené
syry niz&i nutri¢ni hodnotu, coz je zpusobe-
no pouzitim zvysené teploty pfi jejich vyrobé
a pridavkem tavicich soli. Fosfore¢nany, které
jsou soucasti tavicich soli, jsou dilezité pro
spravné ukladani vapniku do kosti a zubd.
Avdak pfi vy&$im obsahu fosfore¢nand a pfi
nespravném poméru vapniku a fosforu (opti-
malni pomé&r vapniku k fosforu je 2:1) maze
dojit k vyplavovani a ztraté vapniku z orga-
nismu.

Dalsim méné pozitivnim nutri¢cnim efektem
je ptitomnost sodiku (z jedlé soli), coz mize
pti nadmérné konzumaci tavenych syrd pfi-
spivat k hypertenzi (zvyseni krevniho tlaku).
Naopak, proces taveni nema velky vliv na de-
gradaci (hydrolyzu, rozklad) bilkovin a ani ob-
sahy vitamini se b&hem vyrobniho procesu
nemeéni.

Chemicka analyza

Jednou z moznosti vyvoje novych funkénich
potravin je aplikace surovin obsahujici vlakni-
nu, kterd vykazuje fadu pozitivnich zdravot-
nich G&inkd (snizeni rizika kardiovaskularnich
onemocnéni, prevence rakoviny tlustého stre-
va a konecniku, regulace hladiny sérového
cholesterolu a hladiny glukosy v krvi, bilance
vody v organismu, pocit sytosti a nasycenos-
ti jako prevence nadvahy a obezity, regulace
stievni mikrofléry a tim vliv na imunitu orga-
nismu, prevence chronické zacpy a diabetu II.
stupng, ...).
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V pripadé taveného syra s jecnou perlickou
je prinos charakterizovan nejen obsahem
vlakniny, ale i dalSimi pFiznivymi vlastnostmi.
Jednd o produkt se snizenym obsahem tuku
s pridavkem jeCmene ve formé jemné jecné
perlicky a je¢ného fermentu. Je¢né zrno je
unikatnim zdrojem zdravi prospésné vlakniny
potravy, zejména rozpustné slozky vlakniny
tzv. B-glukand.

Tento produkt reflektuje pozadavky konzu-
mentl podle souéasnych vyZivovych trendd
(taveny syr s obsahem tuku v suSiné nejvy-
Se 30%; pridavek tavicich soli v recepture je
technologicky nutny, tak aby zarucoval stalou
a vyhovujici konzistenci vyrobku; obsah jedlé
soli je prfiméfeny a ma vliv na vyraznou, pfFi-
jemnou, plnou, slanou chut vyrobku; pfida-
vek jecné perlicky ma vliv na jedinecné sen-
zorické vlastnosti vyrobku a pridavek jeCného
fermentu slouzi jako nahrada za dfive pouzi-
vany stabilizator karagenan).

Dale je potieba zminit, Ze béhem vyroby to-
hoto taveného syra je mozné zpracovat vy-
znamné mnozstvi odpadniho produktu mlé-
karenského primyslu, tj. syrovatky, a neni
nutné pouzivat dalsi aditivni latky, jako jsou
konzervacni latky a stabilizatory.

Marketingové vyzkumy

Na Jihoceské univerzité v Ceskych Budé&jovi-
cich probéhly v dobé od bfezna do konce kvét-
na 2012 marketingové vyzkumy, plosné odra-
zejici pozadavky na komplexni vyzkum trhu
tavenych syrd i vyrobku samotného. V tomto
shrnuti jsou uvedeny pouze vysledky vztahu-
jici se k tavenému syru s je¢nou perlickou).
Veskeré vyzkumy byly realizovany studenty
Ekonomické fakulty, vedeny jako primarni,
mezi pouzitymi metodami figuruje pozorova-
ni, dotazovani a experiment. Vyzkumy mély
jasné teoretické zazemi, vedeni odborného
akademického pracovnika a zpétnou kontrolu
v hodnoceni vyucujicimi pfedmétu Marketin-
govy vyzkum.

Jecmen a jeho asociace

V dnesni dobé& je, dle provedenych vyzkumd,
jeCmen spotrebiteli vniman nejcastéji jako
obilovina, alkoholicky napoj, nebo spojovan
s polem ¢i lanem. Mezi dalSi bézné asociace
patfi i zdravi, kosmetika, pohadka, pecivo,
zrni, krmeni, slad, klas, osiny, zvife, chmel,
napoj, zemeédélstvi a Velikonoce.

Evokuje spise zdravi, z rocnich obdobi jaro
a podzim. Podle nazorl spotiebitell je pro-
spésny a v nasich podminkach obvykly. Jeho
péstovani si lidé predstavuji na velkych plo-
chach, spise nizsi cenou, nebot pro respon-
denty predstavuje predél mezi bohatstvim
a chudobou, stejné jako mezi mladim a sta-
fim. Je vSak asociovan i s krasou a uspéchem,
ale Casto také s alergiemi.

Lidé znaji je¢men jako prisadu pfi vareni piva
¢i peCeni peciva, nasledné ve formé sladu
nebo mladého je¢mene. Vybavi si jej i v sou-
vislosti s whisky, meltou ¢i moukou.

Jeho potencidl je vSak nevyuzit, konzumovan
je pouze ve formé& napojl (alkoholickych ¢&i
nealkoholickych), nebo zviraty, a to jako kr-
mivo.

Taveny syr s jecnou perlickou

V rémci marketingovych vyzkum{ byly testo-
vany ¢tyfi rdzné vzorky taveného syra oboha-
ceného je¢menem. Jednoznacné byl potvrzen
potencidl tohoto zamysleného produktu pro
trh tavenych syrl v Ceské republice. Meto-
dami, jimz se zjistovaly tyto skute¢nosti, byly
predevsim experimenty a specifické techniky
kvalitativniho vyzkumu - focus group.

Z nich vyplyva, ze je¢men dodava tavenému
syru zpestfeni, tedy nevsSedni pfichut, kterd
celkovy dojem pozitivné dopliuje. Je vSak
nutné obezretné stanovit mnoZstvi pfidaného
je¢mene, nebot jeho zvy$eny objem ovliviiu-
je, dle respondentd, chut vyrobku velmi ne-
gativné (vzorek s vyssim obsahem jecmene
v testovani jasné neuspél). Stejné jako chut,
ani aromati¢t&jéi a vyrazné&jsi viiné neni vni-
mana pozitivné. Pfi aktivitdch marketingové
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komunikace je navic nutné jasné vysvét-
lit specifické vizualni vzezreni syra a vyho-
dy pfidaného jeémene, nebot jeéné kousky
jsou (bez znalosti) oznacovany jako nevitané,
a proto mohou negativné ovlivnit i vnimani
chuti syra.

Celkové je tfeba vyvazit chut syra, aby mohl
byt subjektivné zarazen do kategorie smeta-
novéjsich, vyvarovat se predevsim nakyslé
prichuté i arédmatu ¢i priliSné slanosti a dbat
na prijatelnou konzistenci, kterd by neméla
byt ani pfili$ tvrda & mékka, ani plsobici tué-
né (lépe je prijiman vyrobek vice nadychany).
I presto, Ze jsou tavené syry nejcastéji kupo-
vany v klasickém kulatém baleni s jednotlivé
balenymi kousky, v pfipadé syra s jeCmenem
je vhodné&ijsi pInéni do kelimkd, a to z dGvodu
specifické konzistence syra. Finalni prototyp
byl proto skute¢né plnén do kelimkd, chrdnén
hlinikovou folii a prekryt prevleCnym vickem,
aby bylo mozné vyrobek jednoduse uzavrit
pro dalsi spotfebu.

Syr s pridavkem jec¢mene, testovany v pfi-
pravné fazi, respondenti celkové hodnotili jako
jemny, vyraznéjsi a neobvyklejSi nez bézné
tavené syry, s chuti prijemnou az vytecnou.
Jednoznacné byl vyzkumy ovéren i zajem
o vyrobek mezi potencidlnimi spotrebiteli.

Marketingové zazemi produktu

Aby bylo mozné zménit chovani spotrebitele,
je nutné mu poskytnout spravné informace,
v odpovidajici formé. Diky tomu byly do pro-
jektu zarazeny i marketingové aktivity, kte-
ré celkové dotvorily koncept taveného syra
s je¢nou perlickou, a daly mu nejen nazev,
ale i pribénh.

Zakaznické segmenty

Vzhledem k charakteru vyrobku, jeho nutric-
nimu slozeni a pridané hodnoté jeCmene Ize
charakterizovat zakladni segmenty, které by
mohly predstavovat budouci koupéschopnou
poptavku.

Navzdory vem obecné zndmym mytdm je
taveny syr vhodny i pro spravny rdst a vy-
voj déti, a to predevsim diky obsahu vapniku,
plnohodnotnych ZivocisSnych bilkovin. I pres
obsah tavicich soli, které jsou vnimany jako
Skodlivé, neni nutné predpokladat negativni
disledek na organismus déti. Pfi rozumné
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spotfebé&, vyvazené a pestré stravé by mél
byt i taveny syr zarfazen na jidelnicek déti.
Vyhodou tohoto produktu je pridavek jecné
vladkniny ve formé jecnych perlicek a fermen-
tu, ktery nahrazuje jiné bézné uzivané stabi-
lizatory. Vy3&i obsah vlakniny (beta-glukand)
prospiva travicimu traktu ditéte a nizsi obsah
laktozy je vyhodou pfi intoleranci mlécné-
ho cukru. VesSkeré charakteristiky, uvedené
pro détského spotfebitele, samoziejmé pla-
ti i v pfipad® rodi¢l, ktefi jist& oceni kromé
nutri¢nich hodnot navic i ryze praktické zale-
Zitosti, jako je vyhodné rodinné baleni, znovu-
-uzaviratelny kelimek, pro delsi uchovavani,
¢i moznost zabavit své déti pomoci interaktiv-
ni zabavy (déale v Casti Hodnotové nabidky).
Jasnou vyhodou je i moznost zarazeni jeCme-
ne do jidelnicku ditéte nejen z edukativnich
dlvodd, ale také z dlvodu pestrosti stravy
a vyvazenosti vyzivy.

Daldi vyznamnou skupinou, jez miZe byt no-
vym tavenym syrem oslovena, jsou lidé, kte-
¥ dbaji na zdravou vyzivu a aktivni zplsob
Yivota. Jednd se prifezovou demografickou
kategorii lidi, ktefi Ziji zdravym zivotem, jsou
zaméreni na spravnou zivotospravu a zahr-
nuji do svého rozhodovani i ekologické as-
pekty nakladani s potravinami. Dnesni trh
potravinami je presycen dovazenymi vyrobky
nizsi kvality. Jejich podstatnou vyhodou jsou
ale nizsi ceny. Néktefi spotfebitelé vSak ne-
jsou tolik cenové senzitivni, nebot jim zalezi
i na vyse zminénych kritériich. Ti pak mohou
predstavovat pomérné silnou skupinu zakaz-
nikd s jasné vyhran&nym nazorem a predsta-
vou, ve které Ize najit prostor i pro produkt
tohoto typu. Vétsinou se jedna o mladsi gene-
raci obyvatelstva.

I pred provedenim marketingového vyzku-
mu bylo jasné, Ze je jeCmen casto asociovan
s pivem, pfipadné whisky - tento predpoklad
také vymezil dalSi potencialni skupinu spotre-
biteld - muZe. PrestoZe nejsou muzi snadno
obsahnutelnym segmentem, lze vyuzit kon-
cepce spojeni vyrobku s pivem a vytvorit tak
vhodnou kombinaci napoje a potraviny. Tomu
by mohla napomoci i neobvykla chut vyrobku,
tavené syry jsou muzi ¢asto vnimany jako ne-
vyrazné, bez chuti.
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Jiz nékolikrat byl v textu zminén tzv. zna-
lostni spotrebitel. Mezi znalostni spotrebitele
Ize za urcitych podminek zaradit i osoby vy-
hledavajici speciality a kvalitni potraviny. Ac
se mlZe zdat, Ze je tento segment shodny
s vysSe uvedenym segmentem lidi, ktefi dbaji
na spravnou vyzivu, Ize mezi nimi najit urdi-
té rozdilnosti. Maloobchod v CR zaznamenéava
v poslednich letech narlst obliby specializo-
vanych prodejen potravinarského a nepotra-
vinarského zbozi. V tomto pfipadé jsou kon-
covymi zakazniky dobfe situovani lidé, ktefi si
potrpi na specialni produkty. Rozdilnost, opro-
ti zminovanému segmentu je patrna prede-
vSim v tom, Ze je tato preference specialnich
nabidek podminéna c¢asto socialnim statutem,
nikoli vlastnim presvédcenim.

Poslednim definovanym potencidlnim seg-
mentem pro tento produkt byli seniofi. Pro
tento segment je velmi dileZitd tradice, kte-
ra do jisté miry podminuje celkovou spotre-
bu. Zaroven je to vsak také cena a hledisko
trvanlivosti vyrobku. Je¢men jako tradi¢ni
plodina, se kterou se mnozi seniofi osobné
setkali v ramci svého mladi, je vyraznym
argumentem pro konzumaci. Cena vyrobku
je stanovena jako primérnd mezi tavenymi
syry, nejednd se o zadnou neobvyklou financ-
ni ¢astku. Nelze samoziejmé opomenout ani
zdravotni charakteristiky produktu, vyplyvaji-
ci z pozitivnich vlastnosti uzité obilniny - jec-
mene.

Ze vech segment( byla v rdmci tohoto pro-
jektu nakonec zacilena skupina déti a jejich
rodi¢l, nebot neni v zdsadé moZné obsah-
nout vSechny spotrebitelské kategorie. Tento
segment - déti a jejich rodi¢d - navic mize
zprostredkované zahrnovat vsSechny ostatni
definované segmenty. Marketingova komuni-
kace tohoto segmentu byla volena specificky,
v zaméreni nejen na hravost a emoce déti, ale
i na rozumové charakteristiky jejich rodi¢a.

HODNOTOVE NABIDKY PRODUKTU

Zdravotni a vyzivova pfidana hodnota
produktu

V roce 2006 vydala americkd FDA U.S. Food
and Drugs Administration oficialni prohlaseni
o uznani pozitivnich G&inkd jeémene na lidsky
organismus. JeCmen, stejné jako oves a né-
které dalsi obilniny, obsahuje vysoké mnoz-
stvi rozpustné vladkniny. Mnoho védeckych
dikazl konstatuje, Ze strava bohatéd na roz-
pustnou vlakninu snizuje hladinu celkového
cholesterolu a LDL (Spatného) cholesterolu,
dvou nejzasadnéjsich prispévateld k riziku
vzniku kardiovaskularnich onemocnéni. VIak-
nina navic pomaha udrzovat hladinu krevniho
cukru a stabilni hladinu inzulinu v krvi, stejné
tak pozitivné plsobi na travici trakt.

V soucasné dobé i evropska EFSA pristupuje
k postupnému schvalovani téchto zdravotnich
tvrzeni. Samotny projekt taveného syra s jec-
nou perlickou byl vSak v dobé svého vzniku
znacné limitovan pravé neschvalenymi zdra-
votnimi tvrzenimi na evropské Urovni a ma-
nipulacni prostor pro komunikaci priznivych
U¢inkd jeémene tak byl znaéné omezen.

Z hlediska vyZivy je nutné opét zddraznit, ze
tento taveny syr neobsahuje stabilizatory,
tuto funkci zastava je¢ny ferment. Z hledis-
ka redukce hmotnosti je ve vyrobku snizen
obsah tuku, Ize jej proto charakterizovat jako
nizkotucny. Vzhledem k nahrazeni ¢asti tave-
ného syra jeCnymi slozkami obsahuje i mensi
mnozstvi tavicich soli.

Ekologicka pridana hodnota produktu

V dnesni dobé se jedna o podstatnou nalezi-
tost produktu, pokud ma ambice stat se ve-
rejné znamym a oblibenym. Udrzitelnost je
tématem vrcholné diskutovanym, legislativné
fesenym i spotrebitelsky sledovanym. Vyroba
tavenych syri je obecné pomérné jednodu-
cha a energeticky nenaroc¢na. Tento taveny
syr kromé toho vyznamné pfispiva k udrzitel-
nosti hned ve tfech zasadnich oblastech.
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Prvotné dochazi diky pfidavku je¢mene k po-
sileni rostlinné vyroby oproti ZivocisSné. Je
znamo, ze zivoCiSna vyroba extrémné zaté-
Zuje zivotni prostredi spotfebou vody a ener-
gii, chov dobytka ovliviiuje navic i emise
do ovzdusi nadmeérnou produkci oxidu uhlici-
tého. Uspora emisi a energii je v tomto pfipa-
dé navic doplnéna i tradici péstovani této plo-
diny na c¢eskych polich, ze kterych postupem
¢asu vymizela a byla nahrazena pomérné uni-
fikovanou rostlinnou vyrobou.

Druhou duleZitou oblasti je vyuZiti a zpraco-
vani odpadl z potravinaiské vyroby. V proce-
su vyroby jec¢ného fermentu je uzivano syro-
vatky, ktera by byla jinak uréena pro odpadni
likvidaci. I je¢na perlicka je do vyrobku imple-
mentovana v roztoku slané syrovatky. V obou
pfipadech je tak zpracovan specificky odpad,
ktery vznika po srazeni mléka.

Ve trfetim pripadé je pfinosem snizeni obje-
mu vsadky pfi tavicim procesu. Je¢ny ferment
i je€né perlicky se totiz do vyrobku pridavaji
az po ukonceni taveni surovin. Protoze se jed-
na o diskontinudlni proces, kdy je natavena
vzdy jedna davka, ktera pokracuje do dalSich
vyrobnich krokd, Ize tedy pfi nahrazeni &asti
vsadky jec¢nymi slozkami docilit Uspory ener-
gie a vody v celkovém procesu taveni syra.

Dalsi podstatnou vyhodou je i trvanlivost pro-
duktu - 5 mésicl, kterd prispiva k udrzitelnos-
ti odpadového hospodarstvi nejen u produktu
samotného, ale i jeho obalovych materialQ.

Design

Grafické ztvarnéni obalu je u kazdého produk-
tu soucasti marketingové komunikace a plini
funkci vzhledovou a estetickou.

Navrh hlavniho motivu byl spojen s nazvem
vyrobku, je proto vhodné nejprve uvést, jak
bylo dosazeno rozhodnuti v oblasti ndzvu pro-
duktu. Nejvyraznéjsim a diferenciacnim atri-
butem produktu je pridavek je¢mene, ktery
vybizi k zahrnuti do nazvu vyrobku tak, aby
spotfebiteldim asocioval uréité myslenky.
Na trhu je az pfiliS mnoho prvoplanovych aso-
ciaci typu Kral je¢minek, kterym je vhodnéjsi
se z hlediska kreativity vyhnout.

JeCmen sety byl jako plodina hojné péstovan
jiz v dobach Starovékého Rima. Pravé jecna
kase tvorila zédklad vyzivy a mnohdy hlavni
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slozku potravy bojovnikd té doby - gladiato-
rd. Tém pomahala silit a udrzovat se v per-
fektni kondici i v tak narocném prostredi,
ve kterém Zili a bojovali. Odtud tedy vzesel
i ndzev produktu - GLADIATOR. Tento nazev
zapada do celkového konceptu produktu, ne-
bot vyrazné orientovan na hlavni cilovou sku-
pinu spottebiteld — déti, a Ize jej s Usp&chem
vyuzit pro specifickou marketingovou komu-
nikaci. Zakaznikim je zndm vyznam tohoto
slova, nejednd se o zadny novotvar, nebo
slozené slovo, vybavi si jej a spoji s urcitymi
poznatky. Nazev samotny vsak byl doplnén
i charakteristikou produktu a nejCasté&ji pre-
zentovan jako GLADIATOR - taveny syr s jec-
nymi perlickami.

Grafické ztvarnéni

Bylo nutné, aby grafické ztvarnéni nazvu
a dotvoreni celkového vzhledu obalu jasné
odrazelo to, co chceme nazvem Fici. Tématika
arén a gladiatord je v8ak sémioticky pomér-
né na hrané. V pripadé, Ze by byl na obalu
ztvarnén gladiator s mecem i jinou zbrani,
mohl by evokovat nasili, které neni vzhle-
dem k charakteru produktu vhodné, presto
bylo zamérem tento motiv zachovat; avsak
s vhodnymi Upravami. Proto byl navrhnut od-
liSny motiv na vicko obalu a na bocni etiketu.
Na bocni etiketé je tedy zndzornén gladiator,
ktery drzi pouze Stit, nejednd se o zadnou
Uto¢nou, ani obranou pozu, spiSe svétu uka-
zuje, co je na stitu umisténo. Jedna se o dva
jecné klasy, abychom dostdli i pfimé asoci-
aci s jeCmenem. Etiketa pak byla doplnéna
kompletnim nézvem produktu, prdmérnymi
vyzivovymi hodnotami, slozenim, oznacenim
vyrobce, podminkami skladovani, hmotnosti,
informaci o minimalni trvanlivosti, EAN ko-
dem, identifika¢ni znackou vyrobce CZ 4228
ES, recyklacnim trojuhelnikem a kosSikem od-
padového hospodafstvi, vse dle platnych le-
gislativnich narokd.

Motiv na vicku je vice skryty, jedna se o slo-
zenou gladiatorovu zbroj, helmici, Stit a mec.
Opét byla dodrzena pfima linka s jeCmenem
- na stitu najdeme jecné klasy i chochol hel-
mice je z nich slozen tak, aby pfripominal ¢ast
jecného lanu. Zbroj vyvolava pocit gladiatoro-
vy pripravy, jeho posilnéni se na dalsi narocny
den. A stejné tak by méla pUsobit na spotte-
bitele, dojmem doplnéni sily a energie.
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Pismo pro tento motiv bylo zcela jasné,
na vicku naleznete napis GLADIATOR vyve-
den fimskou kapitalou, tradi¢nim pismem sta-
rovékych Rimanl. Na etiketé musel ruéni na-
pis ustoupit potfebam a pozadavkim zakonné
uvadénych informaci.

Zakladnim pozadavkem na barvy bylo vyva-
rovat se bilé, modré a ¢ervené. Obald v téch-
to barvach je mezi tavenymi syry nespocet,
proces rozhodovani byl proto veden k nale-
zeni vhodné alternativy. Barvy tedy byly opét
voleny sémioticky, v tomto pfipadé ve spojeni
s jeémenem, nikoli s gladidtorem, nebot ten
je Casto spojovan s barvou cervenou. JeCmen
vyvoladvd pocit barev pastelovych, rlznych
odstind béZové, oranzové, zlaté a hnédé, pfi-
padné mlady jeCmen odstiny barvy zelené.
VSechny zminéné barvy byly v obalu zkom-
binovany, zelené bylo vSak uzito méné nez
ostatnich, a to jen pro kontrast a dotvoreni
pocitu. Barvy jsou teplé, evokuji teplo a hez-
ké pocasi, atmosféru babiho Iéta, a na prv-
ni pohled vybocuji z nekone¢né rady bilych
a modrych tavenych syrua.

Finalni vzhled obalu si Ucelové zachoval vzhled
’ v v r s o o
prvotnich rucné kreslenych navrhu. Duvodem
byla snaha o dosazeni efektu personifikace
obalu, za kterym stoji skutecny clovék, nikoli
pocitacovy navrh. Nékteré linky jsou nepres-
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né a nerovné, to vSak dotvafi pocit prace od-
vedené lidskou rukou.

Specificka marketingova komunikace
Komunikac¢ni kampan velkého rozsahu, bézna
pfi zavadéni nového vyrobku, nebyla z hle-
diska financni narocCnosti pro tento projekt
realna. Navrh marketingové komunikace byl
proto pojiman alternativnéji.

Neznamena to ale, Ze by nebylo pocitano
s venkovni, napfiklad letdakovou reklamou.
Stejné tak je nezbytné usporadat ochutnav-
ky v rdmci retézcd, kam by mél byt vyrobek
po uvedeni distribuovan, pfipadné se s vyrob-
kem prezentovat v rdmci veletrhi a vystav.

Webova prezentace

Stézejni komunikace produktu byla navrzena
na on-line Grovni, a to i diky hlavnimu cilo-
vému trhu. Bylo pocitdéno se dvéma varian-
tami internetové prezentace. Tou prvni byly
klasické webové stranky pro vSechny skupiny
zakaznikd, kde by bylo moZné nalézt veskeré
informace o syru, jeCmeni, zdravotni, nutric-
ni tvrzeni a mnoha zajimava fakta. DalSi pre-
zentace produktu byla planovana pro socialni
sité, cilené na mladsi zakazniky, a to formou
interaktivni zabavy (soutéze, diskuze, atp.).

Nové technologie

V ramci projektu bylo pocitano s plosSnym vy-
uZitim technologie QR kédQ, umist&nych pfi-
mo na vyrobek (pod vicko), které by okamzi-
té spotrebitele presmérovaly na internetové
stranky produktu.

Dale byla zvazovana i varianta vyssi anga-
zovanosti cilové skupiny - déti, a to formou
vyvoje edukativni mobilni aplikace, zamérené
na udrzitelnou spotfebu potravin a zlepsSeni
povédomi o zdravé vyzivé. Bylo planovano
i propojeni aplikace QR kédem, diky némuz by
bylo velmi jednoduché importovat ji do spo-
tfebitelova chytrého telefonu.

Motto: ,Zaujméme dité, zabavné jej vzdéla-
vejme, a zdroveri tak pomozme rodi¢im."

Ekonomické odhady

Pro komplexitu celého projektu byly analyzo-
vany i ekonomické predpoklady zavedeni to-
hoto vyrobku na trh. Tyto vypocty predstavuji
citlivé udaje i know-how, nebudou proto pfi-
mo publikovany. Projekt je vsak mozné celko-
vé ekonomicky zhodnotit.

Na zakladé kvalifikovaného odhadu poptavky
po tomto produktu v Ceské republice, nakla-
dové kalkulace a nasledného stanoveni op-
timalni prodejni ceny bylo zjiSténo, ze tento
vyrobek poskytuje velmi dobry prostor pro
realizaci zisku, ktery by mél zacit plynout jiz
v prvnim roce prodeje taveného syra s jeCnou
perlickou.

Zavér

Tento prispévek poskytuje pohled na kom-
plexitu vyvoje nového potravinarského pro-
duktu - taveného syra s jecnou perlickou.
Je zjevné, Ze v prub&hu celého projektu
byly vedeny odborné vyzkumy, jak chemic-
ko-technologického razu, tak i marketingové
a ekonomické. Z nich ziskana relevantni data
poslouzila jako voditko pro veskeré aktivity
spojené s uvadénim tohoto vyrobku na trh.

Na ¢eském trhu tavenych syrt navic stéle jes-
té existuje misto pro nové vyrobky, zvlasté
pokud jsou ¢eského plvodu. Spotiebitelé jsou
ochotni ziskavat noveé zkuSenosti a poznatky,
testovat a ménit své zvyky. GLADIATOR - ta-
veny syr s jecnymi perlickami splfiuje v mno-
ha ohledech ocekavani naro¢ného zakaznika
a jednoznacné odhaluje potenciadl skutecné
Spickového produktu. A to nejen diky zdra-
votnim, nutri¢nim a ekologickym hlediskdm,
ale také diky moznosti diferencovat se a spe-
cificky komunikovat se zakazniky.

Jak jiz bylo FeCeno, prototyp vyrobku GLA-
DIATOR - taveny syr s je¢nou perlickou byl
pfi svych prezentacich velmi Uspésny. VSichni
partnefi projektu se proto zaslouZzili o vyvoj
jedine¢ného produktu, jehoz jedinou zjisté-
nou nevyhodou je v podstaté jen to, ze jesté
stale ¢eka na své uvedeni na trh.

Publikace Ceské technologické platformy pro potraviny
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Mezinarodni projekt NU-AGE -

nové potravinové strategie pro zdravé starnuti

Ing. Lucie Jurkaninova, Ph.D.

Ustav sacharid@ a cerealii, Vysoka skola chemicko-technologicka V Praze

NU-AGE

Specifické cile NU-AGE jsou:

1. snaha o potlaceni fyzického a kog-
nitivniho Upadku pomoci dietni inter-
vence

2. pomoci biomarkerl posoudit G¢i-
nek specidlni potravinové pyramidy

=y *

Nové dietni strategie fesi specifické potreby
starsi populace pro zdravé starnuti v Evropé.
NU-AGE je velké multidisciplinarni konsorcium
s 30 partnery ze 17 zemi EU zahrnujici vyzi-
vu, biogerontology, imunology a molekularni
biology z nejprestiznéjsich instituci v Evropé.

O NU-AGE

Uloha stravy v zavislosti na onemocnéni pfi
starnuti je stale v zajmu vyzkumu a NU-AGE
zamysli prezkoumat vyzivu jako modulator
procesl starnuti a daldich zmén souvisejicich
s vékem. Snazi se prokazat, Zze dietni pro-
stfedky maji schopnost zrychlit anebo zpo-
malit proces starnuti, vcéetné poklesu kog-
nitivnich funkci, vyvoje kardiovaskularnich
a travicich onemocnéni, snizeni hustoty kosti,
imunity a Upadek svalové hmoty. Na zakladé
ziskanych znalosti o vlivu stravy na starnu-
ti a jejim potencidlu zabranit onemocnénim
souvisejicim s vékem, mohou byt urceny po-
traviny vhodné zejména pro starsi spotrebite-
le, ty mohou byt dale rozvijeny a stanoveny
nejlepsi zplsoby komunikace dietetickych do-
poruceni pro obyvatele nad 65.

pro 65 +

3. identifikace bunécnych (moleku-
larnich) mechanismi odpovédnych
za cely dietni efekt

4. provadét genetické a epigenetické
studie k posouzeni role individualnich
rozdild v reakci na dietu

5. pfijmout a integrovat komplexni
pfistup analyzy celého souboru dat

Vysledky dietni intervence budou pouzity pro
rozvoj funkcnich potravin Sitych na miru pro
seniory. NU-AGE bude doprovazen Sifenim
a primyslovym vyuZzivanim k podpote strate-
gii EU pro vyzivova doporuceni a tak prispéje
k provadé&ni pravnich predpist tykajicich se
vyzivovych a zdravotnich tvrzeni pro seniory
v Evropé.

Prostfednictvim své vyzkumné prace se bude
NU-AGE snazit vyplnit soucasny nedostatek
znalosti o tom, jaky m{Ze mit celkovd stra-
va dopad na obranu nebo rozvoj onemocnéni
a zhorSovani kondice v souvislosti s vysSSim
vékem. To prispéje ke zlepseni zdravi a kva-
lity Zivota u starnouci populace v Evropé.
NU-AGE zacina tim, Ze navrhne potravinové
pyramidy pro osoby starsi 65 let. Ty budou
vytvoreny z potravin na zakladé vyZivovych
doporuéeni, ilustrujici pomé&ry rGznych potra-
vin, které by mély byt zahrnuty ve vyvazené
stravé. NU-AGE potravinové pyramidy budou
navrzeny tak, aby splfiovaly nutri¢ni potfeby
starsich lidi s dlirazem na obsah Zivin, vodu,
vladkninu, vitamin D a vitamin B12.
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Pracovni plan

V rédmci studia U¢ink0 NU-AGE potravinové
pyramidy na zdravi a faktory starnuti, bu-
dou seniofi v rdmci celé Evropy pfijimat rady,
obohacené potraviny a dalsi podporu, aby pfi-
zpUsobily svij jidelni¢ek pozadavkim pyrami-
dy. Udaje o pfijmu potravy, krev, moc¢ a jiné
odebirané vzorky a vysledky budou porovna-
ny s témi starsimi obcany, ktefi se neucastni
dietni studie. Vedle vlivu diety budou zkou-
many i socialné-ekonomické vlivy na vybér
potravin u starsich lidi.

Vysledky NU-AGE budou mit vyznam pro Siro-
kou $kalu zudastnénych stran - at uz ze stra-
ny védecké obce a pro zdravotnické profesio-
naly, tak pro primysl a politiky.

m MANAGEMENT AND COORDINATION

Publikace Ceské technologické platformy pro potraviny

- Zajistit celkové pravni, spravni a financni
fizeni projektu

WP 2: Standardizované operacni postu-
py pro nabor a charakterizaci objektd vy-
zkumu

Zakladnim cilem projektu NU-AGE je provést
studii vlivu specifické diety u celkem 1250
stardich dobrovolnikl (625 zasahl a 625
kontrol) zaméstnanych v péti kvalifikova-
nych centrech EU. Za timto Ucelem by mély
byt zfizeny pfisné standardizované protoko-
ly a osobné vyskoleni pro postupy, které jsou
vyuzivany k studii. Specifické cile WP2 jsou
nasledujici:

- nastavit standardizované operacni postu-
py (SOP), nastro-
je a protokoly pro
nabor a charakteri-

Nl

zaci Gcéastnik( pred
a po studii

- nastavit SOP
pro sbér, prepravu
a skladovani biolo-
gickych vzork{

- standardizo-
vat pozadavky pro
ziskani  schvaleni
z etickych vybor(
nastavit a poradat
Skoleni pfrislusnych
pracovnik{

HHOMIWTHS HIISNYHL IDATTMONA
ONY JIWONDJ3 JALLYTSIDI

Pét evropskych

Obr. 18. Jednotlivé ukoly projektu - pracovni balicky (WP).

WP 1: Koordinace a Fizeni

Celkovym cilem WP koordinace a fizeni je za-

jistit hladkou realizaci projektu, optimalizaci

organizace a nacasovani &innosti a zdrojQ,

aby byly pIné naplnény védecké i strategické

cile projektu. Jsou planovany nasledujici spe-

cifické cile:

- Koordinovat, sledovat a dohlizet na aktivity
projektu

- Zajistit efektivni komunikaci a Fizeni part-
nerstvi

W12 COMMUNICATION, TRAINING AND DISSEMINATION

center, které se
nachazi v severni
(UK a Nizozemi),
vychodni (Polsko),
zapadni (Francie)
a jizni Evropé (Itdlie)
budou rekrutovat 1250 starsich dobrovolnikd,
250 dobrovolnikd pro kazdé centrum, s pfi-
hlédnutim k 20% vypadku. U téchto dobro-
volnik{( (125 studie, 125 kontrola) bude pro-
vadét kazdé centrum dietni intervencni studii.

WP 3: Navrh a realizace vlivu diety

Obecnym cilem WP3 je navrhnout, koordino-
vat a realizovat multi-centrum studie vlivu di-
ety ve spolupraci s ostatnimi pracovnimi balic-
ky. Predpokladaji se nasledujici specifické cile:
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- Navrh celé diety, specifické vyzivy a funk¢-
nich koncovych bodl (625 subjekt()

- Navrh placebo diety kontrolni skupiné (625
osob)

- Koordinace naboru 1250 Gé&astnikd ve vice
nez 5 centrech

- Dietni zasah pro polovinu z téchto Ucastni-
k& a méFeni vysledkd u obou skupin

WP 4: Koordinace a uskutec¢néni analyz
na biologickych vzorcich

Celkovym cilem tohoto pracovniho balicku je
zhodnotit specifické biomarkery a biologické
vzorky tak, jak je uvedeno ve WP2 u vsSech
dobrovolnik( pfed a po dietnim opatfeni ¢&i
placebo. Bude také vybrana podskupina dob-
rovolnikd pro nasledné analyzy WP 5. Vét&ina
z téchto hodnoceni bude centralizovana, aby
se zabranilo experimentalni variabilité. Speci-
fické cile WP4 jsou nasledujici:

- Shromazdovat, ukladat, zasilat a analyzo-
vat biologické vzorky ze zac¢atku studie

- Identifikovat podskupinu dobrovolnikd,
ktera by se vyznacovala vysokym ucinkem
technologie

- Shromazdovat, ukladat, zasilat a analyzo-
vat biologické vzorky na konci dietni studie

WP 5: Bunécné a molekularni efekty
kompletniho jidelnicku

Geneticka studie probéhne u vSech 1250 pfi-
jatych pacientd pouze pred zahajenim diet-
nich opatfeni. Délka telomer bude studovana
u v8ech 1250 dobrovolnik( pfed a po dietni
studii. Epigenetika, stejné jako posouzeni slo-
Zeni a aktivity proteazomu, budou provedeny
pred a po dietni studii u podskupiny 120 star-
Sich osob. Nakonec, vzhledem k prisnym pod-
minkam ohledné odbéru a zpracovani Cerstvé
krve a bunék, bude provedena hluboka imu-
nitni analyza pred a po dietni studii na vzor-
cich od 125 dobrovolnik{ podstupujicich diet-
ni studii (ne placebo). Celkovym cilem WP5 je
objasnit molekuldrni a bunééné mechanismy
plsobeni sloZeni jidelni¢ku na prevenci funké-
niho poklesu u starnouci populace pomoci
modernich imunologickych, genetickych, epi-
genetickych, a biochemickych technologii.

Specifické cile jsou:

- Posouzeni vlivu stravy na zanét a imunolo-
gicky stav, funkci a regulaci.

- Posouzeni vlivu stravy na metabolismus
a hospodareni s lipidy

- Posouzeni vlivu stravy na zdravi traviciho
traktu

- Posouzeni genetickych markerd zapojenych
do degenerativnich zmén a posoudit vliv
stravy na epigenetické a chromozomalni
zmény

WP 6: Management dat a systémova bio-
logie

Obrovské mnozstvi dat, které bude ziskano
v ramci projektu NU-AGE musi byt ulozeno
do prislusné databaze, aby bylo plné vyuzZitel-
né. Navic nam integrovana statisticka analyza
a systémovy pristup umozni identifikovat mo-
lekularni a bunécné mechanismy odpovédné
za dUsledky zadsahu do celé stravy.

- Skladovat a analyzovat vSechny udaje zis-
kané v NU-AGE studii

- Identifikovat rizikové faktory vyzivy u starsi
populace spojené s degenerativnimi proce-
sy v ramci starnuti na zakladé integrované
analyzy databdaze NU-AGE

- Identifikovat cesty a sité reagujici na zmé-
nu stravy v ramci projektu NU-AGE pomoci
integrované analyzy

- Vybudovat integrovany model systémové
biologie zalozeny na evidenci vSech inte-
rakci mezi vyzivou a biologickymi proce-
sy zdravého starnuti a prevenci funkcéniho
poklesu u star$ich pacientd, se zamé&fenim
na zanétlivé zmény

WP 7: Socialné-ekonomické faktory vy-
béru potravin

Tento pracovni balicek ma za Ukol identifikovat
hlavni socio-ekonomické determinanty vybé-
ru potravin mezi seniory v rdmci EU a stanovit
ty nejvyznamnéjsi prekazky pro zlepseni kva-
lity stravy v ramci této populace. Zejména se
jedna o tyto konkrétni cile:

- Prozkoumat rlznorodost potravinovych
preferenci v ramci starsi populace a kvanti-
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fikovat relativni vliv ekonomickych faktort
(ceny potravin, pfijmy), zdravotniho stavu
a charakteru domacnosti (struktura, vzdeé-
l[ani) na vybér stravy s cilem poskytnout
zakladni podklady pro cilenou nutri¢ni zdra-
votni politiku a rozvoj funkcnich potravin
pro starsi spotiebitele

- Urcit a pouzit osvédcené postupy pro infor-
movani starsich spotiebiteld o nutri¢nich
vyhodach jednotlivych potravin

WP 8: Priimyslovy obchodni plan dostup-
nosti inovativnich potravin pro seniory
Celkovym cilem tohoto WP je urcit nejlepsi
strategii pro zajiSténi pristupu na trh a pfi-
jatelnost potravin uzplsobenych pro senio-
ry. Zejména:

- Identifikovat potencialni vyrobky, které by
mohly splfiovat pozadavky pro vyzivu ev-
ropskych seniort

- Zjistit moznosti jak fortifikovat (napf. vi-
taminy a minerdlnimi latkami) tradi¢ni ale
i nové funk¢ni potraviny

- Urcit nejlepsi propojeni zivin a potravin
(Uroven obohaceni)

- Splfovat senzorické pozadavky, trvanlivost
a o&ekdvani spotiebitele, zejména seniord

- Definovat strategii pro vyrobu inovativnich
funkcnich potravin velkymi potravinarskymi
spole¢nostmi

WP 9: Vyvoj modernich a uzplisobeni
tradi¢nich potravin ,,na miru"

Hlavnim cilem tohoto vyzkumu je vyvoj vy-
robkd vytvofenych na miru pro seniory
(tj. spotrebitele nad 65 let). Zacit by se mélo
od stavajicich a dobfe znamy produktl kazdé-
ho prdmyslového z(&astné&ného partnera.

- Realizovat na miru vyrobené tradic¢ni potra-
vinarské vyrobky pro seniory

- Vyhodnotit stavajici regula¢ni rdmec s ohle-
dem na potravinarské vyrobky

WP 10: Priimyslovy design a vyroba star-
Sich, uzptlisobenych vyrobki

Obecnym cilem vyzkumu je dodavka uzpUso-
benych prototypl potravin pro seniory na za-
kladé vysledkd vyzkumu z predchozich fazi
projektu. Jsou rovnéz zvazovany aspekty
tykajici se prijatelnosti a dostupnosti potra-
vin pro seniory 65+ (ktefi mohou mit napf.
problémy se Zzvykanim, chuti, polykanim,

Publikace Ceské technologické platformy pro potraviny

atd.). Specifické cile tohoto WP jsou:

- Vyvinout masové vyrobky obohacené
o funkcni slozky pro seniory

- Vyvinout tuky obohacené o funkcni slozky
pro seniory

- Vyvinout probiotické produkty

- Vyvinout dalSi prototypy obohacenych
funkcnich potravin pro seniory

WP 11: Legislativni, ekonomicky a vzdé-
lavaci ramec

Celkovymi cili tohoto vyzkumu jsou identifi-
kace objektl, normativni omezeni a budou-
ci perspektivy pravnich predpist EU o infor-
movani spottebitell a zdravotnich tvrzenich
a definovani $koleni a nastroju pro transfer
technologii urCenych k prenosu relevantnich
vysledk( NU-AGE z(&astnénym strandm v po-
travinaFstvi a politickym orgadndm EU. Speci-
fické cile tohoto Ukolu jsou:

- Identifikace prvk{, normativni omezenimi
a budouci scénafe pravnich predpist EU
o informovani spotiebiteld a zdravotnich
tvrzenich a vypracovani doporuceni pro po-
litiku EU

- Rozéiteni primyslové Glasti na projektu

- Shromazdit informace o spotrebitelich 65+

- Zlepsit kompetence TSM a primyslu u ota-
zek legislativnich, vyzivovych a zdravotnich
tvrzeni

- Prenést do spolecnosti hlavni vysledky pro-
jektu a souvisejici odborné znalosti

WP 12: Komunikace, vzdélavani a sifeni
Celkovym cilem tohoto pracovniho bali¢ku
je podporovat vyuzivani vysledkl z projektu
mezi cilovymi skupinami:

nazorovi vddci, politici, spravni organy, mé-
dia, potravinaisky a napojovy primysl, malé
a stredni podniky, vykonavatelé, komunikac-
ni agentury a jiné informacni zdroje, profes-
ni sdruZeni zdravotnikd, pedagogl, sdruzeni
spotFebitell a sdruzeni pro zajisténi dlstojné-
ho stafi v Evropé. Specifické cile jsou:

- Rozvoj komunikacniho planu a vytvoreni
projektu identity

- Vyvoj webovych stranek

- Sireni informaci prostrednictvim webovych
stranek a webovych technologii

- Vyroba a $ifeni materiall
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POTRAVINARSKA ﬁ .-
KOMORA ,&' - I'h\'\QCHT
CESKE REPUBLIKY O PRAHA

Zeelandia

KONSORCIUM

NU-AGE je multidisciplinarni sdruzeni, které
se sklada z 30 partnerl ze 17 zemi EU. Part-
nery jsou vyzkumné Ustavy z celé Evropy, vel-
ké potravinarské primyslové firmy, tradi¢ni
potravinarské firmy, jeden biotechnologicka
mala firma a sdruzeni evropského potravinar-
ského primyslu.

Koordinace projektu

Koordinator projektu je Prof. Claudio France-
schi z univerzity v Bologni v Italii. Alma Ma-
ter Studiorum Universita di Bologna (UNIBO)
byla zaloZzena v roce 1088 a je nejstarsi uni-
verzitou v Evropé a jednou z nejvétsich uni-
verzit v Italii. UNIBO je Fazena na nejvyssich
urovnich v nékolika disciplinach, ma 23 fakult
se 73 oddélenimi.

Za Ceskou republiku se na projektu podili fir-
ma Zeelandia spol. s r. 0., pod zastitou Potra-
vinarské komory CR a ve spolupraci s VSCHT
Praha, Ustavem sacharidl a cerealii.

Dalsi ¢lenové konsorcia

University of East Anglia - UEA, Velka Brita-
nie, Wageningen Universiteit - Wageningen
University-WU, Nizozemi,

INSTITUT NATIONAL DE LA RECHERCHE AG-
RONOMIQUE - Francouzsky narodni insti-
tut pro zemédélsky vyzkum - INRA, Francie,
SPREAD EUROPEAN SAFETY GEIE - SPES,
University College Cork, National University
of Ireland - UCC, Irsko, Institute of Food Re-
search Velka Britanie, Szkota Gtowna Gospo-
darstwa WIEJSKIEGO - Warsaw, Polsko,
FoodDrinkEurope - Belgie,

EUROPEAN FOOD INFORMATION COUNCIL -
EUFIC, Belgie, MAA JA ELINTARVIKETALOU-
DEN TUTKIMUSKESKUS - MTT zemédélsko-
potravinarsky vyzkum Finsko, Ethniko Idryma
EREVNON EIE NHRF - National Hellenic Rese-
arch Foundation - NHRF, Recko, STRATICELL
SCREENING TECHNOLOGIES - STRATICELL,
Belgie, University of Reading - UREAD, Vel-
k& Briténie, Karolinska Institutet - KI, Svéd-

sko, Valio Ltd - Finsko, Orebro UNIVERSITET
- ORU, Sv'védsko, LESIEUR SAS - LES, Francie,
Villani SPA - VILL, Italie, Pancrazio SPA-PAN,
Itdlie, SOLEOU - SOL, Francie, WIESBAUER
GOURMET GASTRO GmbH - Wies, Rakousko,
Vidreres LLET, SL - VIDR, Spanélsko, Zee-
landia spol. s r.o. - Ceskd republika, MEBIAA
- MEVGAL SA - éecko, Yoruk SUT URUNLE-
RI HAYVANCILIK GIDA SANAYI VE TICARET
LIMITED SIRKETI - Yoérlkslt-Files, Turecko,
Nederlandse ORGANISATIE voor TOEGEPAST
NATUURWETENSCHAPPELIJK ONDERZOEK -
Dutch Research Organisation-TNO, Nizozemi,
CENTRUM DE RECHERCHE EN NUTRITION hu-
maine D'Auvergne - CRNH, Francie, NESTEC
SA - Svycarsko.

SEVENTH FRAMEWORK
FROGEAMME

Tento projekt je podporovan Evropskou
komisi v ramci potravin, zemédélstvi
a rybarstvi a biotechnologie.
Téma 7. ramcového programu pro vy-
zkum a technologicky rozvoj.

2. Prakticke
uplatnéni jeCmene




RENESANCE JECMENE 2015

56

- W e

Jecny program ve spolecnosti

Zeelandia spol. s r.o.

Eva Borova
Zeelandia spol. s r.o.

Celkovy prodej jecnych smési

Dnes nase firma uvadi na trh 3 druhy je¢nych
surovin. Jedna se o JeCnou smés na vyro-
bu chleba, Jecnou smés bagetovou a Jecnou
varenou zaparu jako doplnujici komponentu
k obéma smésim.

V roce 2013 jsme prodali celkem 54 745kg
veskerych jecnych surovin, coz je témér srov-
natelny vysledek s rokem 2012. V roce 2013
jsme ovsem po 1 ctvrtleti zastavili vyrobu
sladkych smési pouzivanych v pekarské ob-
lasti na vyrobu je¢ného jemného peciva a to
z ddvodu, Ze sladka varianta je¢ného pedi-
va nebyla senzoricky dobre pfijata ze strany
konzumentd.

Jedny program
35000 1257

100 29 205

e 117
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15000 e

04T
10003
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5000 . i I
tnd

fefnd pav bagetowd jobnd smis Jeirsh smis bagetow Vi

Obr.19. Porovnani je¢nych surovin v prodej-
nich vysledcich 2012/2013.

Ambice na rok 2014

V roce 2014 bude naSe snaha opét smérovat
k podpoFeni prodeje jeénych vyrobkd. Prvnim
krokem bylo jiz uvedeni nové varianty bale-
ni a inovaci stavajicich receptur s pouzitim jiz
provéfenych surovin vyrabénych v Zeelan-
dii CZ. Nova forma baleného jecného chle-
ba umozni lépe prezentovat konecnému spo-
trebiteli zdravotni benefity chleba Mr. Barley.

»

Z
Zeelandia

Ve spolupraci se spole¢nosti Ahold jsme zaha-
jili v jejich hypermarketech a supermarketech
Albert distribuci nové verze je¢ného chleba
ve varianté 0,5kg baleni krajeného vyrobku.
Vyrobcem tohoto chleba bude opét vyrobni
spole¢nost PENAM. Vérime, ze diky lakavé
graficky zpracovanému obalu, na kterém jsou
samoziejmé uvedeny i vyzivové informace,
bude jec¢ny chléb vyrazné |épe pfijat konec-
nym spotrebitelem.

Vime, ze originalni vyrobek - chléb Mr. Barley
mé specifickou chut, vini, texturu a na trhu
si nasel své oblibence. Pro letosni rok mame
ale ambici oslovit s je¢nym vyrobkem i novou
cilovou skupinu spotfebiteld. A to takovou,
kterd inklinuje k vyrobkim s nadychanou ob-
jemnéjsi stfidou, s kfupavou klrkou, kterd
se svym charakterem vyrazné ptiblizuje kla-
sickému pseni¢no-zitnému chlebu. Mame jiz
pripravenou dalSi alternativu je¢ného chleba
Mr. Barley, ktery, véfime, bude spotrebitelsky
akceptovatelnéjsi.

Abychom se jesté vice pfriblizili ke kone¢nému
spotrebiteli, zvolili jsme masivnéjsi marke-
tingovou podporu pro znacku Mr. Barley a to
formou reklamniho polepu firemnich vozidel.

Obr.20. Reklamni polep firemnich vozidel.
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Jecny program ve spolecnosti
SEMIX PLUSQO, spol. s r.o.

Ing. Vitézslav Hertel, Ing. Jaroslav Simek, Ph.D.

SEMIX PLUSO spol. s r.o.

Spolec¢nost Semix Pluso, spol. s r.o. zasobu-
je jiz 19 let tuzemsky i zahranic¢ni trh svymi
produkty. Zaklady pro vznik spolecnosti byly
polozeny na pocatku devadesatych let. Pro-
blémy, které v té dobé prinasela pekarska
a cukrarska vyroba, vedly k myslence vytvo-
fit spolecnost, ktera se zaméri na vyrobu pe-
karskych a cukrarskych smési a naplini a pri-
pravk pro zlepseni kvality chleba a peciva.
Proto v r. 1995 zahajuje vyrobu spole¢nost
SEMIX PLUSO, spol. s r.o. Uspésnost prodeje
u velkoodbérateld byla podnétem pro vytvo-
Feni vyrobkd specializujicich se na koneéného
spotrebitele. Pfikladem jsou pudingy, kynuta
tésta, bramborové vyrobky, které jsou doda-
vany do obchodnich tetézcl, maloobchodl
i velkoobchod.

V roce 2006 byla spusténa nova vyrobni linka
a sortiment byl rozsifen o Skutecné celozrn-
né cereadlie pod znackou Zdravy zivot, které
jsou pro firmu dalsim strategickym smérem.
Zavedli jsme pojem ,skutec¢né celozrnné" ce-
realie, nebot se nejednd o bé&zné extrudaty
vyrobené z mouky, ale filosofie téchto cere-
alii tkvi v co nejvétsi prirozenosti - co zrnko,
to lupinek. A tyto lupinky jsou soucasti vSech
nasich snidanovych cerealii - sypanych mus-
li, kfupavych mdusli i posledni novinky Mdisli
do ruky.

BETA-glukany a viaknina

Pfirozené vysoky obsah beta-glukand v jec-
meni je jeden z hlavnich dGvodd, pro¢ se je¢-
menem a jeho zapracovanim do potravin za-
byvame.

Beta-glukany se chemicky fadi mezi hetero-
glukany a celad skupina patfi pod rozpustné
hemiceluldzy. Hemicelulézy jsou strukturni
necelulosové polysacharidy bunécnych stén

@

rostlin, které vypliuji prostory mezi celulézo-
vymi vldkny. ,Beta“ uvadi polohu chemickych
vazeb v molekule. Je€men je vyjimecny tim,
Ze jeho betaglukany se nachazi i v endosper-
mu obilky. Ukazuje se, Ze betaglukany maji
bioaktivni a |éCivé ucinky jakymi jsou imuno-
modulacni, imunostimulacni, protizanétlivé,
antimikrobialni, protinadorové, protifibrotic-
ké, antidiabetické, hepatoprotektivni plisobe-
ni, snizuji hladinu cholesterolu v krvi a snizuji
glykémii. Studiem potencialniho zdravotniho
pfinosu betaglukand se zabyvd mnoho vy-
zkumnych praci.

Evropsky Urad pro bezpecnost potravin schva-

lil na z&kladé véech zjisténych udajd dvé zdra-

votni tvrzeni:

- ,Beta-glukany pfispivaji k udrzeni normalni
hladiny cholesterolu v krvi®

- Pro beta-glukany z jeCmene plati i nové
schvalené tvrzeni: ,Bylo prokazano, ze be-
ta-glukan z jeCmene snizuje hladinu choles-
terolu v krvi. Vysoka hladina cholesterolu
je rizikovym faktorem pro vznik ischemic-
ké choroby srdecni.“ Tato tvrzeni plati pfi
podmince pfisunu 1g beta-glukanu v porci
potraviny a celkovému pfijmu 3g denné.

Pro oficialni uznani ostatnich zdravotnich
G¢inkl beta-glukand nebyly dosud predlozeny
dostate¢né dikazy.

Vlaknina je vyznamna slozka potravy, ktera
je sama obtizné stravitelna. Existuji dva dru-
hy vlakniny: rozpustnd a nerozpustnd. Roz-
pustnou vlakninu tvofi pektiny, inulin a beta-
glukany, rozpustné slizy (guar, agar, psyllium
atd.), rezistentni Skrob nebo oligosacharidy.
Rozpustna vldknina ma schopnost absorbovat
vodu, bobtnat a v travicim traktu fermentu-
je, proto mlze byt zdrojem energie. Reguluje
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trdveni tukd a sacharid@, véZe na sebe vodu
a tim nabyva na objemu. To vede k pocitu na-

syceni. Z vétsi ¢asti je zivinou pro mikrobidlni

fléru v travicim traktu, pQsobi tedy jako tzv.
prebiotikum. Nerozpustna vldknina v travicim
traktu nefermentuje, neni zdrojem energie.
Tvori ji celuldza, nerozpustné hemiceluldzy,
lignin a chitosany. Zvétsuje objem obsahu
ve strevech a zkracuje dobu, po kterou tam

zUstava potrava. Zejména pfiznivé se uplatni

v tlustém strevé, kde se diky zvétSeni obje-
mu stolice naredi odpadni latky, které vznikly
pfi traveni. Ty pak snadnéji opoustéji travi-
ci trakt, ktery je tak po kratsi dobu vystaven
styku s potencidlné nebezpecnymi latkami.

Vyrobky s beta-glukany a vlakninou
Semix Pluso vyuzil prilezitosti a po nékolika-
leté spolupraci s tymem vyzkumnikd vede-
nych Ing. Katefinou Vaculovou, CSc. (Agro-
test fyto, s.r.o.) pfipravil nékolik zajimavych
a v dnesni dobé jiz prodejné Uspésnych po-
travin vyrobenych vyhradné z jeCmene jarni-
ho s bezpluchym typem zrna - prvni tuzemské
odridy AF Lucius, resp. v roce 2014 nové re-
gistrované odrldy AF Cesar (zkou$ené v regis-
tracnich pokusech pod oznacenim KM 2084).

Pekaiské polotovary s jeCmenem

BETAchléb® s jecmenem

Myslenkou bylo pfipravit smés s co nejvyssSim
obsahem jecnych slozek tak, aby pekaf nemu-
sel slevit ze svych pekarskych navykd pfi vyrobé
tradi¢nich pgeni¢noZitnych chlebd a aby zékaz-
nik nemusel slevit ze svych zvyklosti pfi kon-
zumaci koupeného chleba. Smés BETAchléb®
z jeCmene obsahuje jeCnou mouku a upravené
jecné zrno v mnozstvi 20% - pocitano na celko-
vou mouku v recepture. I v tomto mnozstvi se
podafilo zajistit, aby tésto bylo normalné stroj-
né i rucné zpracovatelné, bylo nelepivé, kynulo
v béZnych osatkach a zdkaznici méli ke konzu-
maci klasicky bochnik. Jecné zrno je soucasti
smeési, coz je velkou vyhodou pro pekare. Pri-
pravili jsme pro podporu prodeje i pékné sac-
ky se zakladnimi informacemi o je¢ném chlebu
a beta-glukanech. Chleba obsahuje 6 % vlakniny
a potiebny 1g beta-glukanl v porci (125 g).

Obr.21. BETAchléb s jeCmenem.

~JeCmanek™

DalSi smési s obsahem jec¢nych slozek je ,,JeCma-
nek" a je urcen k vyrobé drobného peciva a opét
byl pti vyvoji smési kladen dlraz na jednodu-
chost pekarské vyroby, charakter stfidy a chut
peciva (jeCné zrno je opét soucasti smeési). Peci-
vo s obsahem jeCmene se totiz vyznacuje zvlast-
ni vani a chuti, je lehce sladové nasladlé. Pecivo
vyrobené podle doporucené pekarské receptury
taktéz splfiuje podminky pro vyse uvedena zdra-
votni tvrzeni o beta-glukanech.

Snidanové cerealie s jecmenem
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Obr.22. Snidariové ceredlie s jeCcmenem.

Jecné lupinky Slim line

Jsou nejjednodussim ceredlnim vyrobkem s be-
ta-glukany uvadénym do trzni sité. Lupinky se
konzumuji samostatné nebo dle fantazie konzu-
menta.
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Borlivkové miisli

Vibec prvni jeény vyrobek s beta-glukany, ktery
jsme pripravili pro trh je Borlvkové miisli. Svym
slozenim vyhovuje i diabetické dieté. Musli zis-
kalo na veletrhu Salima 2008 ocenéni Zlata Sa-
lima, tehdy je3t& pod pdvodnim nazvem Diabe-
tické masili.

Jecné kase

DalSimi vyrobky jsou Jecna kase hruskova a Jec-
na kase cokoldadova jako obdoba oblibenych
ovesnych kasi. V sypkém stavu obsahuji 70%,
resp. 65% jecného podilu. Jedna se o instantni
vyrobky, pred konzumaci stadi zalit horkou vo-
dou.

Miisli do ruky

Nejzhavéjsi novinkou SEMIXu je Mdsli do ruky
s jecnymi lupinky. Krupavé musli vytvarova-
né do malych osmicek. Primarné je ureno pro
zahranicni trhy, v€etné USA a na obrazku vidite
obal této novinky.

Surovina = jeCmen bezpluchy

Za hlavni surovinu si Semix zvolil &eskou odridu
jeCmene s bezpluchym typem zrna. Tato volba
prinasi nékolikeré vyhody. Ze strany vyzivové
je vyhodou pouziti celého zrna, u pluchatych
odrld je totiz nutné zbavit obilku nestravitel-
nych pluch, ¢imz se snizuje obsah celkové vlak-
niny, kterou miZe zrno poskytnout. Je¢men
bezpluchy se své pluchy zbavi pfirozenou ces-
tou jiz béhem sklizné.

Dalsi vyhodou je domaci produkce jeCmene.
Semix navazal spolupraci s ¢eskymi zemédélci,
ktefi vyclenili své osevni plochy pro kazdoro¢ni
péstovani dostate¢ného mnozstvi zrna na zpra-
covani. Semix si vybudoval distici linku obilovin
a olejnin a sam si zajistuje vytfidéni pFimési,
necistot, kaminkl, zbytkd pluch a ¢isté zrno
je uskladnéno a pfipraveno na dalsi zpracova-
ni. Doufame, Ze vSechny tyto okolnosti pfispéji
k rozvoji péstovani bezpluchého jemene v CR
a prispéji také k rychlejsi registraci dalSich Ces-
kych odrdd s vysokym obsahem beta-glukand.

Zavérem

TéSi nas konstruktivni spoluprace v ramci pra-
covni skupiny Jeémen. Setkavani odbornik{
ze 8kol, vyzkumnych Ustavd i rGznych potravi-
nafskych podnikd vytvafi podminky pro mimo-
fadnou kreativitu. Renesance jeCmene se vsak
neobejde bez podpory statnich instituci typu Mi-

Publikace Ceské technologické platformy pro potraviny

nisterstva zemédélstvi a Potravinarské komory
a to hlavné ve vzdélavani siroké verejnosti a po-
vzbuzenim dalSich vyrobcl potravin k vyuzivani
tak vyjimecného produktu, jakym je¢men s ob-
sahem beta-glukan( bezesporu je.
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Jecny program ve spolecnosti

MILCOM, a.s., provozovna Tabor

MILCOM a.s., provozovna Tabor

Ing. Hana Junova, Bc. Lucie Souckova, Ing. Jifi Weberschinke u

Cilem spoleCnosti MILCOM, a.s. je rozsireni
svych drivéjsich aktivit uziti jeCmene v mlé-
karenskych vyrobcich, jako byly jecné per-
ly v tavenych syrech i na dalsi mlékarenské
a potravinarské aplikace. Hlavnim zamérem je
samoziejmé uvedeni konkrétnich novych pro-
duktl na trh a to pokud moZno hned v nékoli-
ka smé&rech potravinaiského prdmyslu. Mimo
Uplné nového vzhledu, chuti a struktury téchto
vyrobkl je dlleZitym pfinosem i velmi vysoky
obsah beta-glukani (Tab.38.), kterého do-
sahneme cilenym vybérem surovin a techno-
logickymi postupy pfi samotné vyrobé.

MILCOM

Pfi tvorbé receptur jsme se zaméfili hlavné
na vyrobu jable¢no-jecnych smési v kombi-
naci s dalsimi komponenty (kofeni atd.) spo-
leéné s dllezitym odladovanim technologicko-
-provoznich parametr{ pfi vyrobé&.

Smési jsou dodavany v baleni dle pozadavki
zakaznika v polyetylénovych obalech. Zakaz-
nici jsou upozornéni na to, Ze jde o vysoce
dehydrovany vyrobek a proto je pri skladova-
ni nutné zabranit vniknuti vihkosti do otevre-
ného obalu.

TAB. 38. Parametry jablecno-jecnych smési

jablka

+ jecné otruby 5,4 64,2
45,9

jablka

+ jecna mouka 4,3 71,3
49,2

2,0 23,8 1470
0,3 2,1 350
1,2 17,9 1494
0,2 1,7 355

(Ing. Marcela Slukovd, Ph.D., Ustav sacharidi a cereédlii, VSCHT Praha).

Moznosti vyuziti ovocno-obilnych smési:
- mlékarensky primysl

soucast musli

soucast instantnich kasi

soucast extrudovanych vyrobkd

ochucujici a plnici pfipravky potravin

hotovy vyrobek pro prodejny zdravé vyzZivy,...

Obr.23. Palacinka s kfupavym
jable¢no-jecnym posypem.
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Susené ovocno-obilné smési pro miléka-
rensky pramysl

Cilem je zavést na trh typ nové ochucujici
slozky vyuzitelné v mlékarenském primyslu
hlavné jako doplnék k jogurtim, tvarohim
a mlécné ryzi.

Mimo vyhodu vysokého obsahu vldkniny je
dali pfinosem t&chto produktl vysoka schop-
nost vazat vodu (syrovatku). Mlékarna ma
moznost jednak zvysSit susinu vyrobku pridav-
kem ovocno-obilné smési, ale zaroven znac-
né vylepsit konzistenci a strukturu zakladniho
produktu bez dalsiho navysSovani mléc¢né su-
Siny. Tudiz i lepSiho vyuziti ,,odpadniho" pro-
duktu - syrovatky z tvarohu.

DelsSi dobu jiz tyto vyrobky testujeme v jed-
né minimlékarné pfi vyrobé tvarohl a jogur-
td - chips s je¢nymi otrubami a dvéma vari-
antami chipst s celozrnnou je&nou moukou.
Tyto vyrobky maji u zakaznikl velky Gspéch.
Proto jsme se rozhodli provést testovani
také ve velké mlékarné. Zatim se nachazime
ve fazi pfiprav a fe$enim technickych GkolQ
danych primyslovym rozmérem vyroby.

—

Obr.24. Tvaroh s jableCno-jecnymi
chipsy.

Susené ovocno-obilné smési jako sou-
cast miislli a dalsich cerealnich vyrobki
I zde jsme logicky, diky novosti vyrobku,
ve fazi testovani. Jako vyrobek s vysokym
potencidlem pro tuto kategorii potravin se
jevi ovocno-obilnad smés na bazi ovesné mou-
ky ve formé chipsd. Samozfejmé&, Ze je na-
$im zajmem do tohoto trhu dostat i vyrobky
na bazi jeCmene.

Sudené smési jsou pro tento druh vyrobk{
idedlnim komponentem. Jednak forma jejich
konzumace, to je smichani napfiklad s mlé-

Publikace Ceské technologické platformy pro potraviny

kem tésné pred jidlem a jejich distribuce v su-
Sené formé nabizeji Siroké uplatnéni a témér
nekonecnou variabilitu receptur.

Obr.25. Jablecno-jecné chipsy s konopnym
seminkem.

Susené ovocno-obilné smési jako sou-
cast extrudovanych vyrobkd a instant-
nich kasi

Jsme v kontaktu s firmou Extrudo Becice a.s. Zde
testujeme ochucujici slozku bez lepku do extru-
dovanych vyrobk{. Dalsi variantou je zakompo-
novani nasich smeési do ovocno - obilnych kasi
a extrudovanych vyrobk{ (ovocno - obilné je¢né
kuli¢ky, tyCky atd.). Produkt je ve fazi vyvoje.

Hotovy vyrobek pro domacnosti, prodej-
ny zdravé vyzivy

Nasi pfedstavou je, ze by se ovocno-obilnd
ochucujici slozka dostala na pulty obchodl
zdravé vyzivy a spotrebitel by si urcil, zda
tento vyrobek bude jist samostatné nebo si
ho pfidéd do oblibeného jogurtu, viocek aj.
Tyto smési by mohli byt dodavany v nékolika
velikostnich frakcich:

- Chips nad 5mm

- Chips 3 - 5mm
- Chips méné jak 3mm
- Prasek

Predpokladame baleni do polyethylenovych nebo
jinych plastovych oball o hmotnosti 0,1 - 1kg.
Sirokou Skalou téchto velikosti bychom mohli
podstatné zvysit uplatnéni pro spotrebitele.

F‘ >

Obr.26. Jable¢no-jecné chipsy.
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Jecny program
BEAS, a.s.

Ladislav Jircik
BEAS, a.s.

Pekarnu postavenou na pozemku obce Li¢no
v roce 1960 vydrazila v roce 1991 spolecnost
BEAS a.s. V té dobé zde ve dvousménném pro-
vozu pracovalo 20 lidi a vyrabély se pouze dva
druhy konzumniho chleba. Vyroba jemného pe-
Civa byla zavedena az v roce 1993. Po rozsahlé
rekonstrukci v letech 1996 - 1997 byla vybu-
dovana nova vyrobni hala, expedi¢ni prostory
a instalovala se nova linka na chléb. O rok poz-
dé&ji strojni zafizeni doplnila nova linka na peci-
vo, &imZ se vyrazné zvysil sortiment vyrobkd.
V roce 1999 firma prevzala cukrarskou vyrobu
v Letohradé, a tim jesté doplnila sortiment tra-
di¢niho ¢eského peciva o cukrarské vyrobky.

V soucasnosti firma zasobuje svymi pekar-
skymi a cukrarskymi vyrobky o vice nez 300
druzich na Uzemi Kralovéhradeckého a Pardu-
bického kraje, ma cca 900 odbérnych mist v 8
okresech a zamé&stnavd 220 zamé&stnancu.

Pekarna Li¢no jiz nékolik let vyrabi je¢ny chléb
podle receptury firmy Zeelandia spol. s r.o.,
kterd do pekarny dodava suroviny potrebné
pro jeho vyrobu. Vyroba a distribuce jeCného
chleba o hmotnosti 600g na trh byla zaha-
jena v lété roku 2012 a setkala se s prekva-
pivym nastupem zajmu zékaznikd. Chléb byl
dodavan na trh v podobé mensiho ¢tverhran-
ného bochnicku s originalni ozdobnou paskou
Mr Barley.

Obr.27. Jecny chléb Mr Barley.

ve spolecnosti
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BEAS, a.5

Postupem casu vsSak zajem zacal stagnovat
a dokonce vyrazné klesat. Po zvazeni stavu
pristoupila spole¢nost ke zméné gramaze pro-
davaného vyrobku. Na misto ptvodné dekla-
rovanych 600g byla zahajena vyroba chleba
o hmotnosti 300g v originalnim tvaru valecku,
na néjz musely byt opatfeny nové formy.

W BREA o
Obr.28. Inovovany jecny chléb Mr Barley.

Novy originalni tvar, mensi gramaz, tedy i za-
jimavéjsi cena chleba zakazniky znovu oslovi-
ly a spole¢nost zaznamenala opétovny nastup
zajmu o jeho koupi. Celkovy objem vyroby
dokonce vyrazné& presahl plvodni produkci
a dosud nedochazi k poklesu odbytu.

Obr.29. Graf porovnani vyroby v roce 2012
(modra) a 2013 (Cervena).

V letoSnim roce spole¢nost zahajila vyrobu dvou
novych vyrobkl s ndzvem Je¢manek ze smési
od spolecnosti SEMIX PLUSO spol. s r.o. s vy-
raznym podilem jecné mouky. Rohlik Je¢manek
se vyrabi ve tvaru zaobleného rohliku a Bagety
Jec¢manek ve tvaru dlouhé stihlé bagety. Oba vy-
robky byly uvedeny na trh na jare tohoto roku
s velkym Uspéchem.

Obr.30. Rohlik Je¢manek.

Obr.31. Bageta JeCmanek.

Zakaznikim se snaZime predstavit je¢men
jako ,staronovou™ obilovinu s benefity pro
nase zdravi, které nemohou byt prehlizeny.
Z vysledkd prodeje je¢ného peciva se zda,
Ze se spolec¢nosti BEAS, a.s. podafilo oslovit
velkou fadu zdkaznik{, ktefi dbaji o to, co ji
a zGstavaji vyrobkdm z je¢mene vérni.
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Ing. Miroslav Koberna, CSc., Mgr. Iva Caklova
Potravinaiska komora CR, Ceska technologicka platforma pro potraviny

Potraviny patfi k zakladnim potfebam a jejich produkce je jedna z nejstarsich ¢innosti ¢lovéka.
Potraviny jsou a vZzdy budou nepostradatelnou soucasti zivota spolecnosti i jedince bez ohledu
na technologickou vyspélost populace na zemi. Jejich produkce a konzumace uspokojuje nejen
zakladni Zivotni potfeby Clovéka, ale také vyznamné ovliviiuje zdravi jedince, resp. populace.

Potencidl existence a rlstu ¢eského potravinarstvi je nezbytné spojen s intenzivnim vyzku-
mem a vyvojem novych typd potravin s vysokym podilem pfidané hodnoty. Tato ptidana
hodnota je pro spotiebitele spojena s pfinosy v oblasti zdravotni, s pohodlim pfi konzumaci,
s rychlosti pfipravy jidla apod. Klicové je pfitom propojeni oblasti potravinarské védy a vy-
zkumu s praxi. Zde hraje Potravinaiska komora CR a Ceskd technologickd platforma pro
potraviny vyznamnou roli. Od svého zaloZeni v roce 2006 se stala Ceska technologickd plat-
forma pro potraviny uznavanym reprezentantem ceského potravinarstvi. Tato platforma je
postavena na nékolika prioritdch, kterymi jsou Potraviny a zdravi, Kvalita potravin, Potraviny
a spotrebitel, Bezpe¢nost potravin, Udrzitelnd produkce potravin a Rizeni potravinového fe-
tézce. V ramci téchto priorit je pak realizovana rada dilCich aktivit, které vedou k naplfiovani
cill platformy. Hlavnim cilem platformy je posileni konkurenceschopnosti ¢eského potravinar-
ského primyslu prostfednictvim zvy&eni jeho inovaénich schopnosti cestou lep&iho stanoveni
cild vyzkumu a propojeni mezi vyzkumnymi pracovisti a vyrobnimi podniky. Dalim tkolem
je zlepSeni komunikace se statni spravou na jedné strané a spotrebitelskymi organizacemi
i spotfebitelem samotnym na strané druhé. V ramci statni spravy je zdjmem se vice podilet
na pfipravé programd s dopadem na konkurenceschopnost podnikd, u spotfebitele pak jeho
vychova k odpovédnému vybéru potravin s cilem posunu jeho preferenci k vyssi kvalité, vhod-
n&jdim produktim z pohledu vyZivy a tuzemskym vyrobk{m.

Pracovni skupina pro jeCmen byla pfi platformé vytvorena v roce 2010 v rdmci priority Potra-
viny a zdravi. Cilem této pracovni skupiny byla od pocatku problematika jeCmene a vzhledem
k jeho nutricnim vlastnostem také jeho vétsi vyuziti ve vyzivé Ceské populace. Predsedou
pracovni skupiny je od samého pocatku Ing. FrantiSek SmrzZ ze spolecnosti Zeelandia spol.
s r.o., ktery svym entuziasmem pro toto téma dok&zal stmelit skupinu odbornik{ z oblasti
védecko-vyzkumné a zarover dokazal oslovit Fadu potravinaiskych podnikl, bez kterych by
prenos poznatkl védy a vyzkumu do praxe nemohl fungovat. Vznikla tak unikatni skupina,
kterd potvrzuje, Ze cile Ceské technologické platformy pro potraviny jsou redlné dosazitelné.
Skupina dala b&hem ¢&tyt let vznik fadé novych produktd na bazi je¢mene, at uZ se jedna
o pekarské a cukrarské vyrobky, mlécné vyrobky, téstoviny apod. a vyznamné se také zasa-
dila o informovani laické i odborné verejnosti o své cinnosti. Zapojila se také do organizace
soutéze studentskych tymu s ndzvem EcoTrophelia, kdy celkem tFikrat v ndrodnim kole zvitézil
tym s projektem zamérenym na vyuziti jeCmene v potravinarstvi a tyto projekty byly nasledné
obhajovany v ramci mezinarodniho kola soutéze.

Z vyctu vySe uvedenych aktivit je patrné, ze skupina ma velmi Siroky zabér a dafi se ji naplfio-
vat nejen stanovené cile v ramci skupiny, ale i v rdmci celé technologické platformy. Z tohoto
pohledu pat¥i véem ¢lendim ze strany Potravinaiské komory CR a Ceské technologické platfor-
my pro potraviny velky dik a pfani, aby je zminovany entuziasmus neopustil.
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Pouzita literatura je dostupna u autorti jednotlivych prispévkaii.

Clenové pracovni skupiny pro jeémen CTPP

Agrotest fyto, s.r.o.

BEAS, a.s.

EXTRUDO Becice s.r.o.

Jihodeska univerzita v Ceskych Budéjovicich, Ekonomicka fakulta
L. Klima automatické mlyny Kresin - Libochovice s.r.o.
MILCOM, a.s., provozovna Tabor

SEMIX PLUSO, spol. s r.o.

Spolecnost pro vyzivu

Tany, spol. s r.o.

Vysoka skola chemicko-technologicka v Praze
Vyzkumny Gstav potravinafrsky Praha, v.v.i.

Zeelandia spol. s r.o.
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Potravinaiska komora Ceské republiky

POTRAVINARS KA
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Ceska technologicka platforma pro potraviny
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