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ABSTRAKT

Jakost mlynskych vyrobkl urCuji znaky potravinaiské pSenice a charakteristiky pekatskych vyrobkd do
zna¢né miry urcuje slozeni produktii ze mlyna. Zména Zivotniho stylu se promita do pozadavki spotiebitele
na sloZeni spotiebniho koSe a logicky se dotyka sortimentu cerealnich vyrobkii. Minoritni druhy pSenice
(jednozrnka, dvouzrnka, kamut) jsou charakteristické vysSim obsahem bilkovin, vitamini (B1, B2)
amineralnich latek (Zn, K, Mg, P a Se). RozS$ifuji sortiment nekynutych ceredlnich vyrobkt o susenky, oplatky

a téstoviny.
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ABSTRACT

Quality of milling products seems to be connected with composition of food wheat. Wheat as basic source of
milling types brings to them important proteins and minerals. New living style have changed food
consumption and using non-traditional food products as far as cereals. To old wheat belong Triticum
monococcum, Triticum dicoccum, Triticum turgidum turanicum, with higher amounts of proteins, important

mineral elements (Zn, K, Mg, P and Se) and vitamins (B, B2).
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UVOD / INTRODUCTION

Jakost pSenice pro potravindiské uziti ovliviiuje fada faktorti zejména odrida, roc¢nik, rezim a lokalita
péstovani. Mezi kvalitou pSenice a mlynsko-pekdrenskymi vyrobky plati podminéné souvislosti. Jakost
mlynskych vyrobkil urcuji znaky potravinaiské pSenice a charakteristiky pekaiskych vyrobkt do zna¢né miry
urcuje slozeni produkti ze mlyna (Hruskova M., 2020). Zména zivotniho stylu se promitd do pozadavki
spotiebitele na slozeni spotiebniho kose a logicky se dotyka také sortimentu ceredlnich vyrobkl. Obecné
tendence smétujici ke snizeni obsahu sacharidii v denni spotfeb¢ jsou vyrovnany naroky vegetarianti a vegantl,
kde pozadavky na rostlinné polysacharidy rostou. Vyzkum novych vyrobkil a jejich uziti je zaméfen na
pseudoceredlie a v ekologickém zeméd€lstvi se uplatiuji také minoritni druhy pSenice s produkei v bio kvalité

(Lee et al, 2016).
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MATERIAL A METODIKA / MATERIAL AND METHODS

Autochtonni obiloviny
Nézev autochtonni oznacuje biologicky druh, ktery se vyskytuje na daném misté pfirozené, tedy vznikl nebo

se dostal na danou lokalitu bez pfiinéni ¢lovéka. Do této skupiny lze zafadit minoritni druhy Zita (zito

srstnaté) a pSenice (jednozrnka, dvouzrnka, kamut). (Ryan et al., 2004, Hussain et al., 2010).

Popis minoritnich druhi pSenice
Jednozrnka pland (Triticum boeoticum) byla jako prvni druh pSenice domestikovana na kulturni jednozrnku
(Triticum monococcum) za ucelem lidské vyzivy. Botanickym vyvojem vznikla pSenice dvouzrnka (Triticum

dicoccum), ktera se stejné jako jednozrnka podoba spiSe jeCmeni nez dnesni pSenici seté (Triticum aestivum).

PSenice dvouzrnka (Triticum dicoccum) patii k minoritnim druhtim pSenice ptivodem z uzemi Blizkého
Vychodu. Podobné jako kulturni jednozrnka byla péstovana pro lidskou vyzivu jiz pied sedmi tisici roky.

Ve starém Egypté z mouky pekli chléb a vafili pivo.

Kamut je druhem autochtonni pSenice (7riticum turgidum turanicum), nazyvané podle ptivodniho péstovani
pSenice Khorasan. Nazev kamut je obchodni oznaceni s registrovanou znackou. Nazev kamut garantuje bio

ptvod a jako registrovana znacka je chranéna pred dal$im kiiZzenim, hybridizaci a genetickymi procesy.

VYSLEDKY A DISKUZE / RESULTS AND DISCUSSION

SloZeni minoritni pSenice

Primérné latkové slozeni jednozrnky je srovnatelné s odriidami pSenice seté. Obecné se uvadi obsah bilkovin
17,6 %, sacharida 62,0 %, vlakniny 8,7 % a tukti 3,6 %. Proti pSenici potravinarské ma kromée vyssiho obsahu
bilkovin dal$i pfednosti. Vys§i obsah karotenoidd barvi chléb mirné do Zluta. Z vyzivového hlediska je

pfinosem obsah stopovych prvki (zinek, fosfor, hot¢ik a draslik).

Uvadéné latkove slozeni dvouzrnky je srovnatelné s jednozrnkou a star§Simi odridami pSenice seté. Prednosti

je také mnozstvi bilkovin (17,4 %) s vy$§im obsahem lysinu, vitamint skupiny B a zinku.

Slozeni zrna kamutu je podobné tvrdé pSenici a jako ptednost se uvadi vyssi obsah bilkovin, odpovidajici
certifikacnim doporucenim (12 - 18 %) a stopového prvku selenu. Kamut mé vice vitaminti B1 a B2, hot¢iku
a zinku nez pSenice seta.

UZiti minoritni pSenice

Mouky z jednozrnky a dvouzrnky jsou pro odli$né chovani mokrého lepku (taZnost, lepivost tésta) vhodné pro
vyrobu nekynutych ceredlnich vyrobkil (suSenek, oplatek, pizzy). Na trhu jsou nabizeny oplatky s riznymi
naplnémi v bio kvalité. Pro pfimou konzumaci kamutu se doporucuje drcené zralé i zelené zrno. Mlynské
vyrobky jako krupice a mouky se zpracovavaji na rizné¢ druhy chleba, pecivo, susenky a téstoviny.
Pro vegetarianskou vyzivu se pfipravuje kuskus a bulgur. Mezi netradi¢ni vyrobky z kamutu patii seitan

a rostlinné mléko.
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Dalsi uZiti minoritni pSenice

Ceredlni vyrobky z jednozrnky, dvouzrnky a kamutu jsou oblibené mezi kulturisty, ktefi potfebuji vice esencidlnich
aminokyselin. Ve vyzivé pro vegetaridny a vegany jsou alternativni zdrojem rostlinnych bilkovin misto masa
a mlécnych vyrobkil. V alternativnim stravovani je pfinosny obsah stopovych prvkll a zejména selenu

s antioxida¢nimi ucinky (Popper at el, 2009).

Zrno a mlynskopekarenské vyrobky z jednozrnky, dvouzrnky a kamutu obsahuji lepkové bilkoviny

a nelze je doporucit pro nemocné celiakii.

ZAVER / CONCLUSIONS

Moderni Zivotni styl a formy stravovani rozsifuji sortiment potravinaiskych vyrobkl vcetné cereélnich.
Mlada generace preferuje bio vyrobky z ekologického zemédélstvi. Minoritni pSenice jako jednozrnka,
dvouzrnka a kamut jsou doporuceny péstovat v ekologickém rezimu a nabizi i dalsi vyuziti nejen pro kynuté

pekatské vyrobky. Na trhu jsou oblibené téstoviny, suSenky a oplatky v biokvalité.
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