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Publikace byla zkompletovana v ramci Priority A (Potraviny a zdravi), pracovni skupiny pro jeémen Ceské technologické
platformy pro potraviny, ve spolupraci s Potravinarskou komorou Ceskeé republiky a za finan&ni podpory Ministerstva
zemédélstvi CR.
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Publikace Ceské technologické platformy pro
potraviny s nazvem RENESANCE JECMENE si
klade za cil pfedstavit jednu z moznych cest, jak
dat vzniku nové skupiné vyrobkd na pocéatku tre-
tiho tisicileti, na pIné zasobeném trhu potravin.

Publikace se snazi shrnout nékteré poznat-
ky nového uziti je€men, nez je znamé vyuziti
pro vyrobu piva nebo whisky. Neklademe si za
cil vytvofit obséhlou monografii jako manzelé
Newmanovi(Barleyfor Food and Health: Science,
Technology, and Products) a ani publikaci u¢eb-
nicového rozsahu.

Brozura je dilem autor(, ktefi se postupné naba-
lovali na pracovni skupinu Technologické plat-
formy pro potraviny zamérenou na uziti jeCmene
v Ceském potravinarstvi.

Dovolte mi, vazeni ¢tenari, vam v Gvodu uvést
pribéh, ktery této brozufe pfedchazel.

Zacatkem roku 2009 navstivil feditel Potravinar-
ské komory CR, Ing. Miroslav Koberna, CSc.,
spole¢né s Ing. Janem Pivorikou, Ph.D. nasi spo-
le¢nost Zeelandia MalSice, kde jsme jim pfedsta-
vili nékolik novych vyrobkd a mimo jiné chleba
s nakli¢enym je€menem konzervovanym kvaso-
vym fermentem.

V té dobé probihal v EU projekt zaclenény do 6.
ramcového programu ,BarleyBread", jehoz cilem
bylo vypracovat navrh na vyrobu zdravého chle-
ba s vysokym obsahem vildkniny a nizkym obsa-
hem soli za pouziti evropského je¢mene. Projekt
slu€oval dva cile. Jednim bylo eliminovat sniZzeni
poptavky po je¢meni, vzniklé niZsi spotfebou pro
krmeni vytlaCenim dovéaZenou séjou.

V Evropé se zabyva péstovanim jeCmene asi 5,4
miliont farmard, ktefi vytvari obrat 312 miliard €
a zaméstnavaji 10 miliont lidi. Evropské potravi-
narstvi musi hledat pro je€men nové aplikace.
Druhym cilem bylo zvySit v pfijimané potravé
vlakninu a predevs§im vlékninu rozpustnou, kte-
r& ma vyznamny vliv na zlepSeni zdravotnich
aspektl. Tento fakt ma vétsi vyznam souvisejici
se starnutim evropské populace.

JiZz v kvétnu jsme se aktivné zapojili do pracov-
ni skupiny zemi Evropy (Norska, Velké Britanie,
Spanélska, Turecka, Estonska, Skotska a Ces-
ké republiky). Na§ referat predstavil skupinu
vyrobkU ziskanych fermentaéni technologii a byl

novym zpUsobem uZiti je€men. V8echny pro-
dukty, které jsme vyvinuli, jsme mohli v NOFIME
v Norsku, diky nasi skvélé Mgr. Sarce Stejnarové,
otestovat.

V Eervnu 2009 jsme provedli testovani vyvinutych
je¢nych chlebl na tfech skupindch konzumentd
(na vysoké Skole, administrativnim centru v Pra-
ze a z konzumentud Zzijicich v okresnim méste).
Ohlas nas presveédcil, Zze tento druh chleba je
zékaznikem akceptovatelny za predpokladu, Ze
bude vyroba vyuzivat fermentaéni technologii,
podobnou nasim zitnym kvastm.

V druhé poloviné roku 2009 a zacatkem 2010
jsme vyvinuli v Zeelandii 26 druhd vyrobkd
s vyuzitim je€mene. V kvétnu 2010 zorganizovala
Potravinarska komora v ramci Ceské technolo-
gické platformy pro potraviny seminar k mozné-
mu vyuziti je€mene v nékterych potravinarskych
oborech. U&astnici z Norska, Skotska, Slovenska
a Ceska predstavili védeckeé i praktické poznatky
s vyuzitim je€mene. Zajimavosti bylo, Ze UCast-
nici seminare byli stravovani jen produkty z jec-
mene.

V té dobé jiz vstoupil do vyvoje a vyzkumu
kolektiv pracovnikt Ustavu chemie a technolo-
gie sacharidd (od 1. 4. 2012 Ustavu sacharidd
a cerealif) VSCHT Praha vedeny Doc. Ing. Jose-
fem PFihodou, CSc. a zejména pracovita Ing.
Lucie Krej¢ifova, Ph.D.

Vyvoj, vyzkum a praktické uziti by se nemoh-
lo realizovat bez Uzasné aktivity Ing. Ladislava
Klimy, Ph.D., ktery instaloval mleci linku a zajistil
vyrobu potfebného sortimentu surovin z je€me-
ne.

Potravinarska komora CR nés vyzvala k G¢asti na
narstvi Trophelia. V fijnu méla studentka 2. Ro¢ni-
ku magisterského studia VSCHT Iva Honcl zpra-
covano vystoupeni a stala se tak historicky prvni
studentkou, kteréa Ceskou republiku prezentovala.
Povazuji finance Ceské technologické platformy
pro potraviny do oblasti této &innosti za neobycejné
dobfe vynalozené. Tento Uspéch podpofil i Cinnost
skupiny pro je¢men.

Na veletrhu Salima 2010 predstavila Ceska techno-
logicka platforma pro potraviny na stanku Potravi-
néarské komory CR prvni primyslové vyrobeny jec-
ny chléb a prvni jednostrankovy informaéni letak.
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V priibéhu let 2010 — 2011 se ndm podatilo vytvo-
fit délnou pracovni skupinu, ktera se postupné
vyvinula ve dvacetic¢lenny tym.

Velkym pfinosem byla Ing. Katefina Vaculova,
CSc. z firmy Agrotestfyto, s.r.o., Kroméfiz, kte-
ra mimo cennych informaci z hlediska svétové
a dostupné ceské odrlidové skladby jeCme-
ne nam poskytla cenné informace praktického
uplatnéni odrtid Malz a Bojos.

ZkuSenosti s potravinarskym uzitim bezpluché-
ho jeCmene, vyslechténého v Kroméfizi, ma
Vyzkumny Ustav potravinarsky Praha, v.v.i. ktery
v zastoupeni Ing. Dany Gabrovské, Ph.D. pfi-
nesli spole¢né MUDr. Petrem Tlaskalem, CSc.
ze Spole¢nosti pro vyzivu dUlezité informace
o0 zdravotnich aspektech konzumace 8 — glukant
z jeCmene.

MUDr. Vaclava Kunova ze Spole¢nosti pro vyZivu-
pridala cenné rady pro praktické vyuziti jeCmene
Vv prevenci a 1é¢bé nadvahy a obezity.

Praktické uziti jeCmene pfi vyrobé téstovin zajistu-
je Doc. Ing. Marie Hrugkovéa, CSc. z VSCHT Pra-
ha. Jsem vdécen za tuto nelehkou Ulohu a véfim,
Z7e budeme moci téstoviny z jemene jiz v letos-
nim roce ochutnat.

Do skupiny pfiSla nova krev; vyzkumnou erudo-
vanosti a nasazenim to je Ing. Marcela Slukova,
Ph.D. z VSCHT Praha, ktera kazdé setkani obo-
hacuje o analyzy zpracované na Ustavu chemie
a technologie sacharidi VSCHT Praha.

V oblasti pekarenstvi exceluje Eva Borova ze
Zeelandia MalSice. Za kratké obdobi osobnim
nasazenim dala je¢ny chléb na trh.

Praktické zkuSenosti panaJosefa Marka z Li¢na
jsou neocenitelné. Tém, ktefi budou potfebovat
praktické rady pfi peceni, je pan Josef Marek
mnou doporu¢enad nejlepsi adresa. Spole¢né
s novou tvari Li¢na,vedoucim pekarny Ladisla-
vem Jir¢ikem,oCekavame profesionalni jistotu.
Dalsi dynamickou ¢lenkou je feditelka Milcomu
Tabor, Dana Svehlova, ktera uplatnila jecmen
jako prebiotikum v jogurtech, tvarohovych poma-
zénkach a tavenych syrech.

Praktické uplatnéni realizoval v tavenych sy-
rech Ing. Karel Vitek z TANY Nyrsko a pfi vyrobé
extruznich vyrobkl pan Martin Fuchs z EXTRUDO
Becice.

Marketingovou podporu vSech projektt prevzal
pfed mésicem Ing. Viktor Vojtko Ph.D., prodé-
kan Ekonomické fakulty JihoCeské univerzity
v Ceskych Budgjovicich. Skoda, Ze ve vydavané
brozZure jesté chybi tato ¢ast. Vérim, Ze zapojeni
dalsi vysoké Skoly pfispe€je k Uspéchu projektu
Renesance je¢mene.

Brozura je zpracovana nezavisle a jednotlivi
autofi prezentuji jen nékteré ¢asti svych poznat-
ki a praktickych zku$enosti. Autofi z vyzkumu
a vysoké Skoly se zaméfili logicky na jeCmen
jako potencialni zdroj vyZivy a jeho charakteristi-
ku od Slechténi po zdravotni aspekty. Pracovnici
z vyrobni sféry uvedli praktické zkuSenosti s jec¢-
menem jako obchodni komoditou.

Dvanéct autord, ktefi se podileli na nasi prv-
ni publikaci, vam predklada argumenty pro to,
abyste pfemysleli, zda i ve vasem portfoliu neni
misto pro potravinarsky jeCmen. JeCmen ma
ambice stat se vas$im novym vyrobkem na trhu
regionalnich potravin.

Pokud jste péstiteli jeCmene, vyprodukujte-li
nové odridy s obsahem 6 % a vice B — gluka-
nd a vice nez 17 % celkové vlakniny, najdete pro
ného uplatnént.

Pokud jste konzumenti, pfijméte nase argumenty
pro zafazeni je€mene do svého jidelnicku.

Zveme véas do skupiny pracovnich aktivit nasich
obort a skol.

Ing. Frantisek Smrz
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JECMEN

Historie

JeCmen patfi nejen mezi nejstarsi zemédelské
plodiny péstované u nas, ale i na svété. JeCmen
se rozsifil z oblasti Uzemi tzv. ,urodného pllmé-
sice”, ktera se klene pres dnesni Irék, Syrii, Izra-
el, Palestinu a Libanon. Nejstar8i archeologicky
nélez divokého je¢mene pochéazi z doby 8 500
let pf. n. letopoctem.

Pribéhy, ve kterych jsou zminky o jeCmenu
a pokrmu z néj, existuji i v nejstarsi fecké, indic-
ké, zidovské, mezopotamské nebo tfeba Cinské
mytologii. Velmi vyznamnou Ulohu hral je€men
u starych Rekd a Rimand. Je¢na kase byla v té
dobé béznym jidlem. JeCmen posiloval pfi kla-
nich gladiatory v aréné, jimz se také prezdiva-
lo ,je€men-jedlici®. Je¢né odvary se uzivaly téz
jako nahradni vyziva kojencl a posilujici pro-
stfedek pro rekonvalescenty a téZce nemocné.
V Tibetu se jeCmen stalzékladni potravinou v 5.
stoleti naseho letopoctu.

Starovéké narody péstovaly je€men nejen jako
pozivatinu, ale vafily z néj i pivo. Jecné pivo
byl pravdépodobné& prvni napoj vyvinuty lidmi
v mladsi dobé kamenné. Zrno je¢mene se pouzi-
valo také jako nejmensi vahova a délkova jed-
notka. O jeho obrovském vyznamu sveédci, Ze byl
pouzivan i jako ména.

Na Uzemi, kde se dnes rozklada Ceska repub-
lika, se podle udaju z archeologickych nalezist
jeCmen péstuje Udajné uz 5000 let. Z jeEmene se
u nas dfive délala mouka a pecivo a také razné
kaSe. Ve stfedovéké Evropé byl béZznym pokr-
mem chléb z jeCmene a Zita. Pozdéji je¢men
vytésnila pSenice a zUstal jen ve vyzivé chudsich
vrstev.

Péstovani

JeCmen je velmi prizplsobivd plodina. Méa
nesmirné Siroky péstebni aredl, od arktic-
kych oblasti az po odzy Sahary. V Alpach jej
nalezneme ve vySce 1600 mn.m., v Tibetu
a Himalajich ve vysSce 4700 m n.m., v Andach ve
vysce 4200 m n.m. JeEmen vlastné ur€uje horizon-
talni a vertikalni hranici péstovani obilnin. Je€men je
vice tolerantni k zasoleni plidy nez p$enice, coz by
mohlo vysvétlit zvySené péstovani je€mene v Meso-
potamii od 2. tisicileti pt. n. letopo&tem.

Optimalni podminky pro rlst v8ak nachéazi pravé
ve stfedni Evropé&, v nadmorskych vyskach 200-
300 m, s pramérnymi teplotami 9 °C a srazkami
500 — 600 mm.

Prednosti je€mene oproti pSenici je mensi naroc-
nost na podminky péstovani, irodnost pddy a na
predplodinu. Ozimy je€men je navic vynosnéjsi
na ménée Urodnych, lehkych, piscitych padach
nez ozima pSenice nebo Zito. JeCmen se dob-
fe uplatni i v suchych oblastech, nebot se dfi-
ve sklizi a netrpi tak tolik letnimi pFisusky. AvSak
i pfi vystaveni vysokym letnim teplotam je dobre
snasi bez véts§iho poskozeni. Je suchovzdornégj-
§i, takZe i v suchych oblastech se dobfe uplatni
i proto, Ze je rangjsi, dfive se sklizi a tim netrpi
tolik letnimi pfisusky. Snese téz vysoké letni tep-
loty bez vétsiho poskozeni. Vhodné padni pod-
minky pro péstovani ozimého jeCmene se u nas
nachazi v oblasti obilnarské a bramborarské-
nebo i na leh¢ich padéach feparské a kukuficné
oblasti.

Pouziti

JeCmen je Uzasné univerzalni obilovina s boha-
tou, lehce ofiSkovou chuti. Obilka je€mene se tro-
chu podoba psenici, i kdyz je o néco sveétlejsi.
Je¢men je dllezitou krmnou obilovinou pro mno-
ho zemi, zejména pro ty, které nejsou vhodné
pro produkci kukufice. Je€men je hlavni krmnou
obilovinou v Kanadég, zemich severni a vychodni
Evropy a severni Ameriky.

Nakliceny je€men pfirozené obsahuje velké
mnozstvi cukru maltozy, ktera slouzi jako zéklad
pro slad. Je¢men je kli€ovou surovinou pro vyro-
bu piva a whisky. Ve starych dobéach bylo béz-
nym napojem je¢né vino.

Je¢né vyluhy a vyvary se pouZzivaji pro vyrobu
nealkoholickych napoja a ¢ajl. PraZzeny je¢men
byl rovnéz pouzivan jako nahrazka kavy, a to
zejména za valky. Byla to také varianta pro chu-
dé rodiny (Casto péstovand a pecena doma). Po
vélce byl takto upraveny je€men propagovan
a prodavan jako nahrazka kavy pro déti.
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V soucasné dobé zaziva tato pochutina obroze-
ni v podobé oblibené alternativy ke kave, pokud
nékdo nechce konzumovat kofeinové napoje
nebo to neni ze zdravotnich dlvodd doporuco-
Vano.

Pro mnoho zemi je je€men vyznamnou potravi-
nou. Je¢né kase se znacné konzumuji v arab-
ském svéte, ale i napf. ve Skotsku. Vzhledem
k dlouhé historii péstovani na Stfednim vycho-
deé, se jeCmen pouziva v celé fadé tradi¢nich
kuchyni napf. syrské, arabské, izraelské, kurd-
ské, perské. Je¢na polévka se tradicne ji béhem
ramadéanuv Saudské Arabii. Cholent nebo Hamin
(v hebrejsting) je tradi¢ni Zidovsky pokrm casto
pfipravovany v sobotu. Ve vychodni Evropé se
jeCmen hojné uziva jako zavarka do polévek
a k pfipravé dugenych pokrma.

Pred nékolika staletimi byl je¢men v CR hlavni
semilanou surovinou dale pouzivanou pro pekar-
ské Ucely, i kdyz pecivo nemélo charakter klenu-
tého bochnicku.

Rozvoj agrotechnickych dovednosti a postupt,
narlst zpracovatelskych kapacit, nové odridy
a hlavné jednoznacné lepsi pekarska kvalita
pSenice byly hlavnimi faktory, které zacaly je¢-
men z pozice potravinarské suroviny vytlatovat.
Nakonec se po 2. svétové vélce prestal v pod-
staté semilat a dnes se pouziva hlavné pro vyro-
bu piva a na krmné ucely. Jen mala ¢ast jeCmene
je vyuZita na potravinarské ucely, a to predevsim
na vyrobu krup raznych velikosti - velké, stfed-
ni, malé, perlicky, krupky - ldmanka (tzv. trhané
krupky). Dale je mozné vyrobit je€nou mouku,
vlocky, extrudované vyrobky &i prazené extru-
dované vio€ky. Velmi zajimavé vyuziti nachazi
jeCmen pfi vyrobé téstovin a novych pekarskych
&i jinych cereédlnich vyrobkd (napf. snidanovych
cereélnich smési).

,,Lékar civilizacnich chorob*

‘k-'ﬁ

“efsam

European Food Safety Authority

Je¢nd vyziva plsobi velmi pfiznivé v prevenci
zavaznych civilizacnich onemocnéni. V ramci
nejnovéjsich védeckych studif byla zjisténa fada
pfiznivych G¢inkd na lidsky organizmus. Lékar-
ské studie potvrzuji pozitivni vliv jeénych beta-
glukant na lidské zdravi.

Na zakladé toho byl komisi Evropského Uradu
pro bezpecnost potravin pfedlozen pozadavek
na prostudovani a schvéleni pozitivnich zdra-
votnich U¢inkd je€mene, zejména je¢nych beta-
glukana.

Evropsky Ufad pro bezpecnost potravin (anglic-
ky: European Food SafetyAuthority, EFSA) ma
za Ukol poskytovat nezavisla védecka stanovis-
ka, védeckou a technickou podporu pro ¢innost
Evropského spolecenstvi ve vSech oblastech,
které maji pfimy nebo nepfimy vliv na bezpec-
nost potravin a krmiv. Tim ma pfispivat ke zvy-
Sovani dlvéry spotfebitelll, hladkému fungovani
vnitfniho trhu a k vysoké Urovni ochrany lidské-
ho zdravi, zdravi a pohody zvifat, zdravi rostlin
a ochrany Zivotniho prostredi. Ufad podporuje
a koordinuje vyvoj jednotnych metodik hodnoce-
ni rizika, vyhledava, sbird a analyzuje védecka
data a provadi &innosti vedouci k identifikaci
a charakterizaci nové vzniklych rizik. Partnerskou
organizaci EFSA v CR je Ministerstvo zem&dgl-
stvi — Urad pro potraviny. Kromé &lenskych sta-
t0 komunikuje EFSA s Evropskou komisi, a to
zejména v oblasti pfipravy legislativnich navrhd.
Pravidelné informuje také ¢leny Evropského par-
lamentu. Diky jednotnym pravnim predpistim Ize
povolovat pouze tvrzeni zalozend na védecky
podlozenych studiich. Jejich zamérem je lépe
chranit zakazniky proti §patnym tvrzenim.

V Fijnu 2009 komise EFSA schvalila zdravotni
tvrzeni zaloZené na popisu pozitivniho vlivu jec-
nych beta-glukant na hladinu cholesterolu v krvi,
které by se mohlo pouZivat na obalu potraviny:
,Pravidelnd konzumace beta-glukand pfispiva
k udrzeni normalni hladiny cholesterolu v Kkrvi."
Komise rovnéz schvélila zdravotni tvrzeni, které
se tykd popisu pozitivniho G€inku konzumace
jeénych beta-glukant na snizeni koncentrace
celkového a LDL-cholesterolu v krvi, coz mlze
snizit riziko kardiovaskularnich srdecnich one-
mocnéni.

Pro dosazeni pozadovaného efektu by mély byt
denné konzumovany nejméné 3 g jeCnych beta-
glukanu. Priblizné toto mnoZstvi maze byt denné
pfijato jako soucast vyvazené stravy (potravy).
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Jakmile zakon umozni uvadeét zdravotni tvrzeni
na obalech vyrobkl, coZ je planovéano v roce
2012, stanou se potraviny s je¢nou slozkou prav-
dépodobné jesté pritazlivéjsimi.

Komisi byly pfedloZeny ke schvéleni zdravotnich
tvrzeni i dalsi pozitivni zdravotni efekty spojené
s konzumaci je¢mene a je¢nych beta-glukand:
udrzeni a dosazeni normalni télesné hmotnosti
a udrzenf a dosazeni normalni koncentrace glu-
kozy v krvi.Nepodarilo se vSak zatim shromazdit
dostatecné mnozstvi Iékafskych studii, které by
nezvratné dokazovaly tato tvrzeni.

Jeémen schvélen FDA jako obilovina
prospivajici srdci

& FDA

U.S. Department of Health and Human Senvices

Food and Drug Administration

amn,

Americky Ufad pro kontrolu potravin a 1&&iv
(anglicky: Food and DrugAdministration, FDA)
je vladni agentura Spojenych statli americkych,
resortu zdravi a sluZeb, ktera je zodpovédna za
kontrolu a regulacipotravin, doplfiikd stravy, 1é¢iv
(pro lidi i zvitata), kosmetickych ptipravkd, Iékar-
skych pfistroji a biofarmaceutickych a krevnich
produktd v USA.FDA schvalil finalni podobu
zdravotniho tvrzeni pro jeCmen a je¢né vyrobky
jako prostfedek ke sniZzovani rizika koronarnich
onemocnénis platnosti od ledna 2006. Aby se
vyrobek kvalifikoval pro schvélené zdravotni tvr-
zeni, musi cela jec¢na zrna a je¢né mlynské vyrob-
ky (vlocky, krupice, mouka a kroupy) poskytovat
v jedné porci minimalné 0,75 gramd rozpustné
vlékniny. Je-li tato podminka spinéna, mohou byt
vyrobky oznaceny nasledujicim tvrzenim: ,Roz-
pustna vlaknina z potraviny jako soucasti stravy
s nizkym obsahem nasycenych tukl a choleste-
rolu, mdze snizovat riziko srde¢niho onemocné-
ni. Konzumace jedné porce denné dodava (x)
gramU rozpustné viakniny nezbytné pro vyvola-
ni tohoto efektu.” Védecky bylo prokazano, Ze
pridavek je¢mene do stravy muize napomahat
snizovani rizika srde¢niho onemocnéni. FDA
chce timto krokem pfispét k lepsi informovanosti
populace a zlepSeni moznosti vybéru potravin
pro sestaveni zdravé a nutricné hodnotné stravy.

Prace byla podporena projektem MSMT &.
6046137305 a New Food ¢. QI111B053.

ODRUDY JECMENE
PRO PRIME
POTRAVINARSKE
VYUZITI

S néarlistem vyznamu i péstebnich ploch psenice
a zita v evropskych zemich se vyuZiti je€mene
pro spotfebu ve formé potravin snizuje a zvysuje
se jeho podil jako suroviny k vyrobé piva a dalsich
alkoholickych napojt. Koncem 18. a zatatkem 19.
stoleti zUstava jeCmen spiSe jen regionalni potra-
vinou. V soucasnosti se s potravinami na bazi
jeCmene bézné setkdme pouze ve statech, kde
je€men zUstal soucasti tradi¢nich jidelnicka, at uz
kvlli nedostatku dal$ich obilnin nebo v dusledku
zabéhlého zpUsobu stravovani, zejména v Afri-
ce, Tibetu a na Dalném vychodé&. Pro tyto Ucely
se Casto péstoval a také nyni se vyuziva jeCmen
bez prirostlé pluchy, tedy je€men bezpluchy
neboli nahozrnny, ktery ma vyznamné niz8i obsah
nezadouci hrubé viékniny a Iépe se zpracovava
na vioCky, mouku a daldi pozadované produkty.
Ojedinéla etnobotanickd pozorovani osevnich
ploch lokalnich odrid bezpluchého je€mene jsou
do 70. let minulého stoleti znama i z moravsko-
slovenského pomezi (Beskydy, Vala§sko, Myja-
va). S rostouci pfevahou vyuzivani je¢mene ke
sladovani se zvySoval podil odrld s pluchou
a pluchaté odridy je¢mene dominuji v evrop-
ském sortimentu i v sou¢asnosti.

V databazi odrid registrovanych k péstovani
v Ceské republice se k leto$nimu roku nachazi
celkem 57 dvouradych odrtd je¢mene jarniho,
17 odrad dvoufadého je¢mene ozimého a 33
odrld vicefadého je¢mene ozimého.

Z odrad je¢mene jarniho je v sortimentu pouze
jedna odrlida s bezpluchym typem zrna (AF
Lucius — Agrotestfyto, s.r.o., Kroméfiz), ktera je
uréena jak pro pfimé potravinarské nebo krmné
Vyuzitf.
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Ostatni odrtdy (vSechny jsou pluchaté) patfi do
skupiny sladovnickych odrad nebo odrid nesla-
dovnickych, tedy takovych, jejichz souhrnny
ukazatel sladovnické jakosti (USJ) nedosahuje
hodnoty alespori 4. V sortimentu jeCmene ozi-
mého prevazuji odridy nesladovnické, uréené
zejména ke krmeni. Zadné potravinarska odrida
je€mene ozimého neni registrovana k péstovani
v Ceské republice.

|

Obr. 1: Porost jeCmene ve zralosti

Obr. 2: Obilky bezpluchého jeCmene, uvolnéné
ve zralosti z obalt

V zemich EU je povoleno k péstovani nékolik
odrld je€mene s bezpluchym zrnem a standard-
nim slozenim zrna, které jsou jak jarniho (Taiga,
Lawina a dalsf), tak i ozimého typu (Hiberna).
BéZné odrady jeCmene, zejména urCené ke
sladovani, se obsahem nutriéné vyznamnych
latek mezi sebou vyznamné nelisi. Protoze sla-
dare zajiméa obsah beta-glukant ve sladiné a ne
VvV zrnu, nejsou nové Slechténé odrldy jeCmene
hodnoceny podle obsahu beta-glukand a tato
informace je tedy ziskavana pouze sporadicky,
jako vysledek dil¢ich Setfeni nebo experimentd
provadénych vyzkumnymi Ustavy v ramci feseni
specifickych vyzkumnych projektd.

I kdyZ je znamo, Ze obsah Zadoucich fytonutrientd
a dal8ich slozek zrna ovliviiuji péstebni podmin-
ky prostfedi a pouZita technologie, nejsou dopo-
sud k dispozici rozpracované a ovérené postupy,
které by cilené sméfovaly k maximalizaci slozek
pozadovanych pro ucelné potravinarské vyuziti
jednotlivych odrtd. Navic jsou existujici diferen-
ce mezi dostupnymi odrldami pomérné malé,
takZe u standardniho sladovnického jeCmene Ize
jen tézko prfedem odhadnout, jak vysoky bude
mit v daném roce obsah beta-glukan, viakniny
potravy nebo dalSich pozadovanych latek.

Jin& situace ovSem nastava v pfipadé, Ze jsou
pouZity odrldy se specialnim chemickym
slozenim zrna, podminénym geneticky. Obno-
veny zéjem o je¢men jako surovinu pro vyrobu
potravin se zdravotné pfiznivym impaktem, ktery
byl iniciovan vyzkumem provadénym nejdfive
v Kanadé a USA, dale v Austrdlii, Japonsku a dal-
§ich statech, vedl k vyslechténi novych odriid pro
primou potravinarskou spotfebu a vyrobu je¢nych
produktll se zvySenym obsahem Z&douci viakniny
potravin (zejména beta-glukanu) a dalsich fytonutri-
entl (napf. vitaminu E, apod.). V uvedenych zemich
je k dnesnimu dni registrovana fada odrld je¢me-
ne jarniho se specifickym slozenim zrna, pfic¢emz
prevazuji bezpluché odridy. Pozornost je vénovana
materidlm se zvySenym obsahem beta-glukand,
waxy typem Skrobu, snizenym obsahem polyfeno-
lickych latek, vy$§8§im obsahem bilkovin, lep$im
aminokyselinovym slozenim a dalSimi nutricné
vyznamnymi charakteristikami. VétSina z téchto
odrid se ale vyznacuje niz§im vynosem zrna,
minky vétSinou nevhodnym morfotypem i hor§imi
dal&imi hospodarsky dulezitymi viastnostmi, jako
je nachylnost k poléhani a napadeni rozsifenymi
chorobami listu a klasu.
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Vyvoj odrid jeémene s waxy typem
endospermu

Specifické poZzadavky na chemické slozeni zrna
jeCmene pro potravinarské uziti vedly k vyvo-
ji a vyslechténi odrd s odliSnym chemickym
sloZzenim zrna v porovnani se standardnimi
odrtdami sladovnického typu. Jednim z nejdé-
le a nejvice rozsitenych typl potravinarskych
odrld jsou materiély je€mene s geneticky pod-
minénym rozdilnym zastoupenim dvou hlavnich
polysacharid §krobu —amylézy a amylopektinu.
Chemické slozeni $krobu ovliviiuje vlastnosti
a moznosti jeho technologického pouziti. Poly-
sacharidy amyléza a amylopektin od sebe lisi
strukturou a usporadanim vazeb glukézo-pyra-
nosylovych jednotek v molekule, coZ se odrazi
v jejich fyzikalné-chemickych viastnostech a tedy
i v. moznostech dal$iho potravinarského vyuziti
takto zménéného Skrobu. Odlisny pomér obou
polysacharidd ma vliv na dulezité charakteristi-
ky Skrobu, jako napfiklad bod mazovaténi, bod
varu, hustotu, bod tuhnuti, rozpustnost, varivost,
apod., dale na strukturu vazby Skrobovych zrn
v endospermu i na texturu zrna.

V béznych odradach je¢mene je podil amylopek-
tinu ve Skrobu cca 74-79% a 25-30 % tvori amy-
|6za. Materialy obilnin, u kterych je snizen obsah
amylézy (od 10% az do 0%) maji moucnatéjsi
a méekEi endosperm a jsou proto oznacovany
jako ,waxy". Fyzikalni a také chemické vlastnosti
odrad a linif je€mene, které maji v genotypu rece-
sivni alelu wxpro snizeny nebo amo pro nulovy
obsah amylézy, se li§i v disledku zmény poméru
obou polysacharidd. Samotnéa struktura polysa-
charidu amylopektinu je mimofadné stala, bez
ohledu na geneticky plvod materiald je¢mene
nebo variabilitu vlivem rliznych podminek pésto-
vani. V zrné waxy genotypl je€mene je obecné
vy$8i obsah celkovych i rozpustnych beta-glu-
kant nez v jeémeni se standardnim sloZzenim
Skrobu. Nicméné vys§si obsah beta-glukanl byl
stanoven i v tzv. vysoceamyléznich genotypech
jeCmene, se zvySenym pomérem amyldzy (do
cca 45%).

Studium beta-glukanl ve standardnich a waxy
jeCmenech ukazalo, Ze se lisi molekularni hmot-
nosti (6,3.10% vs. 8,0.10%), ale ne usporadanim
a pomérem (1->3) a (1->4) vazeb. Dals§im vyzku-
mem se zjistilo, ze 8krob ziskany ze zrna waxy
materiall je¢mene s bezpluchym zrnem se lisi
od Skrobu z jeCmene s normalnim pomeérem
amylézy a amylopektinu nebo vysoceamylézniho

Skrobu jak morfologickymi, tak i ultrastrukturaini-
mi vlastnostmi, takZe je vice citlivy k enzymatické
hydrolyze.

Specifickou formou viakniny potravy s prebiotic-
kym Gcinkem je tzv. rezistentni Skrob, ktery ma
pozitivni Ucinek pfedevsim v prevenci onemoc-
nénf tlustého stfeva. V zrné jeCmene se pfirozené
vyskytuje pouze v malém mnozstvi, vy$§i obsah
rezistentniho Skrobu byl stanoven pfi zpraco-
vani zrna a mouky z materiéll jemene s vyso-
kym podilem amylézy ve Skrobu. Kromé odrld
se zvySenym obsahem vlakniny potravy, repre-
zentované zvy$enym podilem beta-glukanu, se
proto zajem zaméfil i na vysoceamylozni genoty-
py. V australskych laboratofich CSIRO (Australi-
anCommonwealthScientific and IndustrialOrga-
nisation) byla vyvinuta nové odrida bezpluchého
jeCmene nazvana Barleymax™, ktera kombinuje
vysoky obsah rozpustné i nerozpustné viakniny
potravy s vysokym obsahem rezistentniho Skro-
bu. ProtoZe je vSak jeji vyuziti jak ve Slechténi,
tak i k péstovani chranéno licencné,jsou moz-
nosti prozkou$eni této odrtdy jak v praxi, tak i ve
vyzkumu dost omezené.

U ozimého jeCmene se podafilo vy$lechtit novou
odridu s waxy typem Skrobu, ktera je tak jedi-
nym jeCmenem s ozimym typem rlstu a sou-
Casné geneticky zménénym pomérem amylézy
a amylopektinu na svété. Uvedena odrida byla
pod nazvem Waxyma registrovana k péstovani
v Némecku.

V sortimentu odrld je¢mene jarniho, péstova-
nych v zemich EU, doposud zadna odrida s wa-
xy typem Skrobu nebo vy$§im obsahem viakni-
ny potravy neni. Nicméné v ramci registracnich
zkousek se v CR zkoudi novéa odrida bezpluché-
ho je€mene (vedena pod oznacenim KM 2084),
u niz je zvySeny obsah beta-glukant spojeny
s vysokou odolnosti padli travnimu a poléhani.
K zafazeni do zkou$ek jsou jiz pfipraveny také
dal&i nové materiély je€mene, které se vyznacuiji
kombinovanymi nutri¢né pfiznivymi vlastnostmi.

Text a fotografie byly zpracovany s podporou
projektu MZe, ¢. QI191B095.
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TECHNOLOGICKE
CHARAKTERISTIKY
A PEKARSKE
ZVLASTNOSTI
JECMENE

Jen maléa &ast produkce je€mene je zpracova-
vana pro pfimou spotfebu jako nefermentovana
potravina. V souCasné dobe to predstavuje pre-
vazné je¢né kroupy nebo jejich rtizné veliké zlom-
ky. Mouka nebo krupice je vyrabéna vyjimecné
spi$ pro pouziti jako zahustovadlo polévek apod.
Pro pekafské pouziti se témer nevyrabi. Pod-
le zminek za nékolik minulych stoleti v Evropé
bylo vyuziti je€mene pro pekafské vyrobky jen
nahodné, a dochazelo k tomu hlavné v obdobich
nouze v dobach vélek, pfirodnich pohrom, kdy
nebylo dostatek ostatnich bé&zné pouzivanych
obilovin jako pSenice a Zzita. Vyrobky z pSenice
jsou chutové znacné indiferentni, naproti tomu
vyrobky z jeCmene byly popisovany jako chuto-
vé nepfijemné s cizi prichuti, nékdy nahorklé.
Obtizné Ize ale posoudit, do jaké miry v tom-
to hodnocenf chuti hraje roli zvyk na tradi¢ni

pSenicné a zitné vyrobky. V dobéach, kdy se %
za nejhodnotngjsi povazovalo co nejbélejsi &
pecivo, se také vytykalo, Ze jeCné vyrobky ]
byly pfili§ tmavé. %
Vyznamné odliSnosti slozek zrna jeCmene ';"
omezuji moznost jeho pouziti pro tradicni g
pekarenské vyrobky. Niz&i podil makromole- §.

kularnich bilkovin a jejich odlisné viastnosti
neumoznuji  vytvofeni dostate¢né pevné

a pruzné bilkovinné struktury tésta z Cisté
jetné mouky a tim ziskat klenuty vyrobek
dostatec¢né vysky jako je bézné z pSeni¢né
mouky.

Odligné je i mleti jeémene na mouku. Tradi¢ni odrd-
dy je¢mene mély zrno s pluchou, kterou bylo potre-
ba nejprve oloupat. PSenice i Zito maji zrno bezplu-
ché. Pro mleti jemene se ¢asto pouZiva mlyn Zitny,
ktery ma jednodu$si mleci schéma nez pSenicny.
Mleti Zita vSak potfebuje drasti¢téjsi vydirani endo-
spermu nez pSenice. V soucasné dobé neni zadny
mlyn specializovan jen na mleti je€mene, vétsinou
se pouZzivaji zitné mlyny s upravenym nastavenim
chodu.

(%)

Pro pouZiti je€mene na pekarské vyrobky i pro
pfimou spotfebu je vyznamné, Ze se vyuziva pfiz-
nivého vlivu je¢né vlakniny na travici systém a na
snizovani krevniho cholesterolu. Uginna slozka
vldkniny — rozpustné g-glukany jsou rozdéleny
Vv zrnu rovnomeérnéji nez nerozpustna viaknina
z podpovrchovych vrstev zrna, proto i po oloupa-
ni a obrou§eni zrna zUstava jecna mouka z vniti-
ni ¢asti endospermu cennym zdrojem rozpustné
vlakniny, zatimco obsah nerozpustné viakniny se
snizuje. Pri odstranéni cca 10 % povrchovych
vrstev zrna klesne obsah nerozpustné vidkniny
priblizné na polovinu, zatimco obsahy rozpustné
vlakniny i g-glukant zlstavaji na cca 80 % z celé-
ho zrna. Pri odstranéni cca 25 procent povrch(
zlstava ve zbytku zrna obsah rozpustné viakni-
ny i g-glukant priblizné stejny jako je prdmérné
v celém zrnu.

V nasich zemich mélo v minulosti mleti jeCmene
i na mouku své misto a mlely se i obchodni mou-
ky. Ceské mlyny podle statistiky Ustfedniho sva-
zu obchodnich mlynd republiky Ceskoslovenské
z roku 1936 zpracovavaly je¢men jesté pred 1.
svétovou valkou v podilu, ktery ve 20. letech min.
stoletf €inil vice nez 10 % semelku a ve 30. letech
se snizil na cca 5 %. Po 2. svétové valce podil
klesal a nynf je témér nulovy (viz obr. 3).

Obr.
mlynt v 30. letech min. stoleti a v poslednich
desetiletich

3: Porovnani podilu semelku ¢eskych
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Pokud byla vymilana komercéni jecna mouka
v minulosti, byla pfevazné zpracovavana pfi
doméacim peceni na livance a vdolky jako jedi-
né vyrobky vyhradné z je¢né mouky. Pokud je
v minulosti zmifilovano jeji pouZiti pro chléb nebo
pecivo, byla pouzivana jen ve smési s pSeni¢nou
moukou s podilem maximalné 20 % je¢né mou-
ky. V tomto sméru odpovida jeji pekarské pouziti
pokustim o vyuziti v8ech ostatnich obilovin, kte-
ré nemaji dostatecné nosnou strukturu lepkoveé
bilkoviny, a které byly takto testovany v rdznych
zemich (kukufice, proso, ryze,

¢irok). Ploché tvary pecenych

vdolkll také odpovidaji pece-

Pri pouziti je¢nych mouk ve smési s pSeni¢nou
pro normalni peceni se obvykle projevilo snizeni
meérného objemu peciva. Na obr. 5 je uveden
prehled objeml béZzného peciva s rlznymi podi-
ly je¢né, Zitné a pseni¢né mouky. Pridavky jec¢né
mouky do 40 % se jeSté neprojevi tak vyrazné
jako 50% pridavek. Senzoricky ale jsou pfidavky
nad 20 % pro naseho primérného konzumenta
nepfijatelné. Pecivo z Cisté je¢né mouky ma cha-
rakter zcela nenakypfeného vyrobku.

Mérny objem peciva

nym vyrobkdm z jinych obilovin 350,0
v rznych zemich jako napf. 300,0
kukuficné placky. 250,0 -
Tradi¢ni pfiprava livanct a vdol- gm 200.0 -
ki spocivala pfevazné v pfi- = 150,0 -
pravé drozdim kynutého tésta, § 100.0
pro livance fidkého, pro vdolky 50'0 |
hust§tho jako na bézné pedi- 0'0

vo. V domacnostech se vdolky
pekly nej¢astéji na plotné nebo
na husté draténce bez tuku.
Livance se smazily na panvi
nebo na specialnich livane¢ni-
kach s mensimi kruhovymi tvary. V sou¢asnosti
jsou zejména v Anglii a v USA vyvinuty postupy
vyroby livancl pecenych ve specialni atmosfére
bez smazeni na kontinuélnich linkach, v posled-
nich typech peci také s kamennou pecnou plo-
chou. Takto vyrobené balené sady livancl jsou
prodavany v maloobchodé pro ohfati v mikrovin-
né troubg.

P3enitna m.
2009

Obr. 4: Tradicni livance obvyklych malych nebo
velkych prdmeérd

20J:80P

30J:70P
40J:60P
50J:50P
60J:40P
30P:10Z:60J
25P:157:60J
20P:207:60J
Jegnam. 2009
Zitna m. 2009
P3enitna m.
2010

Obr. 5: Mérne objemy peciva s riznymi podily
mouk psenicné (P), jecné (J) a Zitné (£), (Honcu
I., dipl. prace, VSCHT Praha 2011)

Zatimco pouziti syrové je¢né mouky do peci-
va mé zna¢né omezeni, po prfedbézné Uprave
je¢nych surovin je mozné podil jeCmene zvysit
bez Ujmy na kvalité vyrobku, ktery ma ovSem
samoziejmé ponekud odlisné chutové vlastnosti.
\Viyrobky, vyvinuté s je€nymi materidly upraveny-
mi fermenta¢nim postupem ve firmé Zeelandia,
spol. sr.o., byly hodnotiteli vesmés kladné hod-
noceny i pfi vy$sim podilu je¢mene.

Jak jiz bylo uvedeno, za jeden z hlavnich pfino-
st vyrobkl z jeCmene se povazuje jejich vyssi
obsah rozpustné vlakniny a g-glukand v je¢ném
pecivu. V literatufe je dnes uvadéno mnoho
Gdajl o jejich obsahu v je¢meni a je¢nych suro-
vinach. Malo je informaci o skute¢ném obsahu
v hotovych vyrobcich. V prabéhu fermentacnich
procesU a tepelného zpracovani tést mize dojit
k destrukci p-glukant a konec¢ny obsah nemusf
odpovidat teoretickym predpokladtm.
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Experimentalné byly zjistény hodnoty pro vybra-
né vyrobky uvedené v Tab. 1 i s vy§&imi obsahy
jeCmene. Zatimco u formového chleba byl Uby-
tek B-glukant vyznamny, u drobnéjsiho peciva
neby! prilis velky.

Prace byla podporena projektem
MSMT & 6046137305 a New Food
¢. QI111B053.
Obsah | Obsah p- T::::z“’ Obsah B-
jeémene | glukana v a glukant v
R glukant v
ve smési | mouce produktu produktu
%) %, (%,
(%) (%) (%) (%)
Chléb
Svétly 60,0 3,6 3,2 2,5
Bageta 35,0 1,7 1,2 1,2
Panettone| 25,0 1,3 0,7 0,6
Vdolky 24,0 1,3 0,7 0,6
JLinecké 40,0 1,8 1,1 0,9

Tab. 1: Porovnani obsahu B-glukant v jecnych
surovindach a v hotovém peceném vyrobku.

Na dalSich obrazcich jsou uvedeny nékteré
z experimentélné vyrobenych vyrobkd ve spo-
lupraci Ustavu chemie a technologie sacharid(i
(nyni Ustavu sacharidt a ceredlii) VSCHT Praha
a firmy Zeelandia, spol. s r.o.

Obr. 6: Chléb svétly s jecnou moukou
a jecnymi krupkami

Obr. 7: Bageta s 35 % jecné mouky

Obr. 8: Tradicni vdolky

ANALYZA SUROVIN
JECMENE
A VYROBKU

Zakladnimi slozkami je¢ného zrna jsou Skrob
a bilkoviny. Skrob predstavuje 60-70 % hmot-
nosti zrna, bilkoviny 8-12 %. Dalsi vyznamnou
skupinou latek jsou neskrobové polysacharidy,
zastoupené zejména celulosou a hemicelulosa-
mi, celkové oznaCované jako vlaknina potra-
vy. Mezi vyznamné slozky rozpustné vlakniny
potravy patfi g (1->3)(1->4)-D-glukany (nazyvané
B-glukany), arabinoxylany (star§i ndzev pentosa-
ny), fruktany a glukomannany.
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S pridavkem je¢né mouky, je¢nych krup nebo fer-
mentovanych je¢nych otrub je mozné pfipravit Siro-
kou skélu pekarskych vyrobk(. Z hlediska vyzivy
a pekarské technologie bylo zajimavé sledovat
obsah jednotlivych chemickych slozek v pasazich
ziskanych pfi 8rotovani a vymilani je€ného zrna. Na
zékladé vysledkd naméfenych fadou analytickych
metod a statisticky zpracovanych bylo mozné cile-
né si vybrat je¢nou pasaz o pozadovanych viast-
nostech a sloZeni.

Analyzovany byly je¢né perlicky o rlizné velikosti
a ve tfech chufovych variacich. Vysledky obsahu
sloZek vidkniny potravy a p-glukant v perlickach
a v perli¢kami obohacenych tavenych syrech jsou
uvedeny v Tab. 1. Vy§8i obsahy rozpustné a celko-
vé vlakniny potravy v tavenych syrech jsou zfejmé
dany souctem slozek viakniny z perli¢ek, prebiotic-
ké vlakniny z mlécné suroviny a pfidavkem polysa-
charidu karagenanu (E 407) jako pridatné, stabili-
zujici 1atky.

U neochucenych, sladkych a slanych je¢nych krup
byla uréena jejich nutri¢ni hodnota. Byl proto sta-
noven obsah lipidd, bilkovin a ze susiny dopoéten
obsah sacharidll. Déle byl sledovan obsah viakni-
ny potravy a B-glukant. Vysledky stanoveni jsou
uvedeny v Tab. 2 a Tab. 3. Kroupy byly pfidany do
jogurtt a vysledné produkty byly pozitivné pfijaty
jak z hlediska vyZivy (vysoky obsah viakniny potravy
i B-glukant), tak ze senzorického hlediska (vyborna
chut, zajimava konzistence a vzhled jogurtu).

IDF SDF | TDF | B-glu.
v v v v
Vzorky susiné | susiné | susiné | susiné
(%) | (%) | (%) | (%)
jemné perlicky slané 3,0 0,3 3,1 3,1
hrubé perlicky
slané 19 19 3,7 4,7
jemné perlicky uzené
aroma 1,9 1,5 3,4 3,2
taveny syr nizkotucny 1,9 6,2 9,0 0,4
taveny syr vysokotucny 2,0 51 7,7 0,5
taveny syr uzeny
vysokotuény 2,1 5,3 9,1 0,4

Tab. 2: Obsah viakniny potravy a p-glukant v jec-
nych perlickéach a tavenych syrech

IDF - nerozpustna viaknina potravy, SDF - rozpustna
vlaknina potravy, TDF - celkova viaknina potravy, 3-
glukany - slozka rozpustné viakniny potravy

Jecné zrno a je¢na kroupa byly podrobeny termo-
mechanickému procesu-extruzi.

Je¢né zrno a je¢na kroupa byly podrobeny ter-
momechanickému procesu-extruzi.

V extrudatu z je¢né kroupy byl zjistén vyznamny
obsah celkové viakniny potravy (12,6 %) a g-glu-
kanut (5,2 %) (viz Tab. 2).

Lipidy | Sacharidy | Bilkoviny
Vzorky Vv sus. Vv sus. Vv sus.
(%) (%) (%)
kroupy neochucené 1,2 88,2 10,7
kroupy varianta sladka 0,8 91,8 7,4
kroupy varianta slana 0,9 89,1 10,0

Tab. 3: Obsah sloZek v jecnych kroupach a jec-
nych extrudatech |

IDF | SDF | TDF | B-glukany
Vzorky V SuS. | v sus. | vsus. V sus.

(%) | (%) | (%) (%)
kroupy neochucené 5,8 4,2 | 16,5 3,8
kroupy varianta sladkéd | 4,1 2,6 7,9 2,9
kroupy varianta sland 4,9 3,7 9,6 3,7
extrudat je¢nd kroupa | 6,8 55 | 12,6 5,2
extrudat je¢né zrno 4,6 4,5 9,6 4,5

Tab. 4: Obsah sloZek v jecnych kroupach a jec-
nych extrudatech Il

Vzorky Energeticka hodnota

(kJ) (kcal)

kroupy neochucené 587,7 1384
kroupy varianta sladka 662,2 155,9
kroupy varianta slana 575,5 135,5

Tab. 5: Energeticka hodnota jecnych krup
(vztaZeno na 100 g vzorku)

U pluchatého je¢mene (odrlda Bojos, sklizefi
2011) byl sledovan vliv mlynského opracovani
obilky na obsah vlakniny potravy a g-glukanl
(Tab. 4). Se snizujici se velikosti mlynského pro-
duktu doslo ke snizeni obsahu p-glukanl. Obsah
nerozpustné a celkové vlakniny potravy se u jed-
notlivych mlynskych produktd pfilis neménil,
zatimco obsah rozpustné vlakniny potravy se
pohyboval mezi 2,82 a 4,16 %.
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IDF SDF TDF B-glukany
Vzorky v susiné | v susiné | v susiné | v susiné
(%) (%) (%) (%)
Bojos kroupy 5,10 4,16 9,55 4,5
Bojos krupky 5,52 2,87 9,29 4,0
Bojos perlicky 5,72 2,82 9,66 3,7
Bojosldmanka 5,37 3,08 8,93 2,4

Tab. 6: Vliv dpravy jecnych mlynskych produktd
na obsah viakniny a B-glukant

Na Obr. 9 jsou porovnany obsahy sloZek viakniny
potravy v moukach a v pekarskych vyrobcich pfi-
pravenych z téchto smési mouk. NejvysSsi obsah
celkové vilékniny potravy byl zjistén v chlebu
Barleybread (11,0 %) a v je€ném muffinu (7,8 %).

V. prvni  fazi  méfeni bylo provede-
no stanoveni vihkosti, popela, bilkovin,
B-glukant, Zeleny a SDS sedimentacni test, ¢islo
poklesu, reten¢ni kapacity (SRC) a proméfena
infratervenda spektra. Na zékladé obsahu g-glu-
kant byly vybrany zajimavé pasaze mouk a $rotd
a unich byl navic stanoven obsah vidkniny potra-
vy, obsah celkového skrobu a frakcionace bilko-
vin. Vysledky jednotlivych analyz kvality mouk
a Srotl byly statisticky vyhodnoceny korelaéni
analyzou na hladiné vyznamnosti =0,05 (95%
pravdépodobnost) a byly vyjadfeny vyznamné
zavislosti mezi jednotlivymi parametry kvality
pomoci korelaéniho koeficientu (r). Hodnoty
zékladnich parametrd moucnych a Srotovych
jeCnych pasazi jsou uvedeny v Tab. 5, ve které
jsou barevné zvyraznény pasaze zajimavé z hle-
diska vyZivy a z hlediska technologické kvality.

14,0
12,0 -
10,0
8,0 -
6,0 -
4,0 - W IDF (%)
(2)'8 | CISDF (%)
‘ QR D & \ N N |ToR e
o SRS & &
2 F TS S
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PO S S R I S )
& » &
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Obr. 9: Porovnani obsahu viakniny potravy ve
smésnych moukach a pekarskych vyrobcich
s jecnou slozkou

U moucnych pasézi (v textu znaceny pismenem
M) a $rotovych pasézi (v textu znaceny pisme-
nem S) z jeCmene sklizeného v roce 2011 byl
proveden kompletni analyticky rozbor. V ramci
souboru byly navic proméreny vzorky J-I (jemen
primyslovy), J-B (speciélni vzorek, je¢men bez-
pluchy) a J-O (je¢né otruby). Cilem prace bylo
vybrat vhodné kontrolni metody pro rychlé zjisté-
ni kvality a slozeni jednotlivych vymletych pasazi
za Ucelem specifického pouziti vybranych pasazi
pfi pekafském zpracovani.
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Vzorek | Popel | Bilkoviny | B-glukany | Zelenyhoa | Cislo
G=57 SDS test | poklesu

(%) | (% nasus.) [ (% nasus.) (ml) (s)

M4 0,91 6,7 2,2 5 294
M7 | 1,04 8,0 2,1 7 321
M9 | 1,84 10,9 6,4 21 344
M10 | 1,67 10,3 54 55 327
M11A| 1,15 9,2 3,0 13 298
M11B| 1,37 7,0 3,2 21 201
M 12 izl 10,0 51 30 309
M16 | 2,73 12,2 5,6 46 319
M 17 1,76 ail 2 4,7 53] f1e/5!
M18 | 2,43 12,1 58 52 341
J-B 1,50 9,3 4,5 29 234
J-1 1,22 7,9 2,7 22 257
1-0 | 450 8,9 3,1 27 150
sl 1,68 el 4,8 18 290
5.3 1,99 10,2 37 16 296
sS4 1,33 95 4,6 25 300
S6 2;31; 11,3 4,6 18 292
S7 3,35 13,2 58 33 318
SIS, 3,74 14,3 4,4 24 288
S10 273 il = 6,3 45 326
s11 | 2,29 10,6 6,4 36 357
s12 | 2,55 11,2 6,5 39 381
S17 3,69 13,8 6,2 34 318
Sl 4,12 13,9 6,0 48 234

Tab. 7: Obsah vihkosti, popela, bilkovin, kvalita
lepkovych bilkovin a &islo poklesu

Vlaknina (%)

T

M1 M2 M17  S1 M9

il

M4 M7 M1B MTA J-1

M1 S10 M1e

s7

Obr. 10: Obsah viakniny potravy ve sledovanych
vzorcich je¢nych mouk a srot( (data sefazena vzestupné

podle obsahu TDF)

Ve sledovanych pasazich mouk se obsah celkové
Vidkniny potravy pohyboval od 5,1 % (paséz M4) az
22,7 % (paséz M16) a ve vybranych pasézich rot
od 15 % (paséz S1) az do 25,5 % (paséz S7) (viz Obr.
10).

Metoda SRC (SolventRetentionCapacity) je zalozena
na reakci jednotlivych slozek mouky s raznymi
rozpousteédly. Hodnoty retenénich kapacit (SRC)
jsou procentuelné vyjadfené hmotnosti rozpoustédel
(SRC1-voda, SRC2-roztok sacharosy, SRC3-roztok
uhli¢itanu sodného a SRC4-roztok kyseliny mlééné)
zadrzenych slozkami mouky po odstfedéni moucné
suspenze.

Nejvys$si hmotnost zadrzené vody (SRC1) méla paséz
M16 (hodnota SRC vody byla 155,0 %) a pasaz M18
(159,7 %), ze Srotovych frakel pasaz S9 (212,5 %)
a S18 (189,5 %) (viz Obr. 11). Obecné mély Srotové
pasaze vyssi hodnoty SRC vody nez mouéné pasaze.
Z Obr. 11 je patrna vy$si hodnota SRC2, ktera vyjadruje
vy$§i obsah arabinoxylant (pentosantl), v pasazich
M16 (213,3 %) a M18 (186,9 %). Nejvyssi zastoupeni
arabinoxylant bylo zjisténo ve Srotovych pasazich S7
az S18 (hodnoty mezi 230,8 % a 317,1 %). Z reten¢ni
kapacity uhli¢itanu sodného (SRC3), ktera souvisi se
stupném poskozeni skrobu, je znatelné vysSi poskozeni
Skrobu u pasaz M9 (169, 5%) a u Srotu S18 (2729
%). Z vysledkl je patrné, Ze pasaz Srotl (zejména
S7 az S18) maji vysoké hodnoty SRC3 v porovnani
s hodnotami SRC3 mouk.

Retenéni  kapacita  kyseliny milécné  (SRC4)
charakterizuje obsah glutelinu, jedné z vysoko-
molekularnich frakei lepkové bilkoviny. Hodnoty SRC4
byly nejvyssi u pasézi M12, M16 a M18 (hodnota
kolem 160 %). U Srotovych pasézi S7 az S18 se
hodnoty SRC4 pohybovaly od 172,5 % do 213,2 %,
pricemz nejvyssi obsah gluteninu byl ve frakci S9
(219,1 %). U wy8e uvedenych pasézi mouk
M12 a M18 a $rotll byl potvrzen vyssi obsah
glutelinl také pomoci frakcionace (data zde
nejsou uvedena).

Mezi obsahem B-glukand a hodnotou SRC2
(SRC2-vypovida o obsahu arabinoxylant) byla
. stanovena silnd pozitivni korelace (r=0,91),
e korelace byla zjisténa i mezi obsahem TDF
aSRC2 (r=0,93). Déle byla nalezena vyznamna
siind korelace mezi obsahem rozpustné
viakniny a hodnotou SRC vody (r=0,95).
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Byla naméfena spektra ve stfedni infraervené
oblasti a zpracovana pomoci multivaria¢ni
statistické metody analyzy hlavnich komponent
(PCA). Byl sestrojen pfislusny graf komponentni
zatéze, ve kterém byly jednotlivé jecné
pasaze rozmistény podle odlisného obsahu
neskrobovych polysacharidd (viz Obr. 12).

SRC v %

Na zavér analyz jecnych pasézi mizeme
shrnout, Ze hlavni sloZkou vSech sledovanych
pasazi byl $krob. Obsah §krobu se pohyboval od
47,5 % do 66,8 % u mouk a 48,0 % az 56,5 %
u §rotd. Z hlediska obsahu nésledovala vlaknina
potravy (neskrobové polysacharidy), které byly
v mouce zastoupeny 5,1-22,7 % (TDF) a ve

Srotech 15,0-25,5 % (TDF). Obsah

B-glukant se pohyboval od 3,7 %

320,0

do 6,5 % ve Srotovych pasazich
aod 2,1 % do 5,8 % u moucénych

280,0
240,0

pasazi.Dominantnislozkouvlakniny

200,0

potravy byla ve v8ech pasazich

160,0 -
120,0

80,0

nerozpustna  vlaknina (IDF),
vyjimkou byla pasaz M7, ve které
pfevazovala rozpustna vlaknina
potravy (SDF). Nejvy$si obsahy

T
=E ==
BN oo

B-glukant u mouk byly zjistény
v pasazi M9 (6,4 %) a M18 (5,8
%), u Srotd S7 (5,8 %), S18 (6,0

skyselina mlétna (SRC4) Msachatosa(SRC2)  Auhliéitan sodny (SRC3)  evoda (SRCT)

%), S10 (6,3 %) a S12 (6,5 %),

Obr. 11: Hodnoty retencnich kapacit analyzovanych

jecnych mouk a Srott

pficemz pasaz S12 a S18 uz
slouZi jako krmna sloZka, nejsou
vyuzivany pfimo v potravinarstvi.

Byly nalezeny vyznamné zliteratury
potvrzené korelace mezi urCitymi

0.3 o ||;3F>€3/2‘,w'1 kvalitativnimi  parametry:  silna

Q%’j > pozitivni korelace mezi obsahem

02+ & i p-glukanti a obsahem bilkovin

o y (r=0,85), silna pozitivni korelace

o ' sy A mezi obsahem vlakniny potravy

. - O (neskrobovych polysacharidl)

z S\ a obsahem bilkovin (r=0,81-0,88),

éﬁ_ 014 T o O silnd negativni  korelace mezi

g i Q obsahem bilkovin a obsahem

§ 024 . so> gﬁi 7 celkqvéhokékrlobu (E):—IO,83)i Silné

5% & pozitivni korelace byly nalezeny

0.3 - > mezi obsahem celkové vlakniny

9 S a nerozpustné vlakniny potravy

-0.4 4 pienitného 2 Hmého TDF a IDF (r=0,99) a mezi

o* b obsahem rozpustné viakniny SDF

-05 L S S — N T a SRC vody (r=0,95), mezi g-
08 06 04 02 00 02 0.4 06 glukany a SRC.

PR {IEA) Prace byla podporena projektem

Obr. 12: Graf komponentniho skére PC2 x PC3 MSMT &. 6046137305 a New Food
Vysvétlivky ke grafu: ¢. QI111B053.

M - moucné paséaze, S - Srotové pasaze,
AX ... standard arabinoxylanu

BG ... B-glukany, BG1 ... B-glukan s vysokou viskozitou,

BG?2 ... B-glukan s nizkou viskozitou
SP ... standard p$eniéného $krobu,
87 ... standard Zitného $krobu,
TDF ... celkova viaknina
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JECMEN ATESTOVINY

SuSené téstoviny obecné jsou oblibené diky
jednoduché pripravé, vSestrannému kulinarnimu
uziti, vybornym senzorickym vlastnostemadlouhé
trvanlivosti dané nizkou vihkosti (13 %). Vyhovuiji
soucasnym pozadavkim zdravé vyZzivy, protoze
maji nizkou kalorickou hodnotou (cca 350 kcal
na 100 g) a jsou lehce stravitelné. Z nutri¢niho
hlediska predstavuji vyvazené zastoupeni Zivin.
Jsou bohatym zdrojem sacharidt (75 %), bilkovin
(11,5 %), vladkniny (3 %), vitaminQ (thiamin,
niacin, riboflavin) a mineralnich latek (Zelezo,
hot¢ik, vapnik, zinek). Pfinosny je nizky obsah
sodiku a tukl (0,3 %) a hodnota Gl.Z uvedenych
dlvodl ma spotfeba susenych téstovin v zemich
EU stoupajici trend.

Je€men mé& ve srovnani s pSenici, ktera je
ve formé polohrubé téstarenské mouky nebo
semoliny zakladni recepturni sloZzkou, mnoho
nutriénich pfinost popisovanych v pfedchozich
kapitolach. Pro uplatnéni pfi vyrobé téstovin
je dale vyznamné, Ze je¢na mouka ma tmavée
Zlutou barvu a slabé horkou chut. Bylo zjisténo,
Ze bilkoviny (hordeiny) je¢né a p$eni¢né mouky
spolu navzajem vytvari komplexy o vySsi
molekulové hmotnosti. Nové vytvofené vazby
umoznuji Skrobu pfijimat méné vody a tim byvaji
jené téstoviny méné lepivé.

Pro laboratorni vyrobu téstovin s je¢menem byly
zvoleny varianty uziti celozrnné a hladké mouky
(pfidavek 10 az 90 %) a otrub (pridavek 10 - 30
%). Dale byly ovéfeny modifikace vybranych
receptur pfidavkem CMC pro zvy$eni pevnosti
téstovin po uvafeni. Laboratorni téstarenska
linka VSCHT Praha simuluje klasickou vyrobu
suSenych téstovin lisovanim na lisu Korngold TR-
70 (Rak.), predsusarné Sun P+ a su$arné Sun
450/2 (Mezos CR). Téstoviny jsou hodnoceny
v syrovém, su$eném a vafeném stavu podle
interni metodiky VSCHT Praha.

Téstoviny nevajecné s pfidavkem je¢né mouky
v rozsahu 10 - 90 % na pSeni¢nou mouku
polohrubou  téstarenskou byly standardné
lisovatelné s teplotou neprekracujici hodnotu
400C. V suseném stavu se pridavek hladké je¢né
mouky nad 70 % projevil vétsi deformabilitou
a zhor§enim vzhledu povrchu (pruhovitost).
Po uvareni vykazovaly téstoviny s celozrnnou
moukou 30-90 % dobrou tvarovou stabilitu.

Vaznost a bobtnavost je€nych téstovin souvisela
s recepturou a hodnoty byly o cca 10 % nizsi
ve srovnani s pSeni¢nym druhem. Barevny
odstin a vlni je¢nych téstovin Ize hodnotit
jako spotrebitelsky prijatelné. Chutovy viem
s obsahem nad 50 % jeCnych mouk byl popsan
spiSe jako senzoricky nestandardni (nahotkla
prichut). Téstoviny nevajec¢né s pfidavkem 10
a 30 % jecCnych otrub se projevily tvarovou
nehomogenitou, ktera se zhorSila suSenim.
Pridavek 10 % se vyznacoval standardnimi
spotrebitelskymi znaky po uvareni.

Analyzou slozeni vybranych druhd je¢nych
téstovin byla potvrzena odliSnost v obsahu
bilkovin, viakniny potravy a resistentniho Skrobu
v zavislosti na receptufe. Pfidavky celozrnné
mouky se projevuji  zvySenim uvedenych
nutriénich slozek, naopak v pfipadé hladkych
je€nych mouk byl logicky pokles obsahu
bilkovin a podilu nerozpustné a celkové viakniny.
Téstoviny s pfidavkem 30 % je¢nych otrub, které
v8ak byly oznaceny z dlvodl zfetelné pachuti
za spotfebitelsky nestandardni, meély nejvyssi
obsah celkové a nerozpustné viakniny potravy.
Zjistény podil rozpustné vlakniny, ktera je
z hlediska zdravotniho pfinosu ocenéna nejvyse,
v8ak v testovaném souboru t&stovin nebyl
ovlivnén formou je¢né komponenty. Ve srovnani
s téstovinami z polohrubé téstarenské mouky byl
zjistén v priméru dvojnasobny obsah (3,23- 3,72
%).

Vyroba susenych téstovin standardni kvality je
v CR soustfedéna do 2 provozil vybavenych
vysokovykonnymi lisy a su$arnami. Nabidka
specialnich druhl téstovin (pfevazuji barevné)
z tuzemské vyroby je omezena a kvalitativné
spiSe nevyrovnana. Téstoviny s prokazatelnym
nutriénim  benefitem (napf. celozrnné) tvori
i vnabidce prodejen zdrave vyzivy spiSe minoritni
zastoupeni. Pro vyrobu je¢nych téstovin Ize
doporugit malokapacitni téstarensky lis a Setrny
diskontinuélni rezim predsuseni a suSeni. Pri
zajisténi standardni kvality mlynskych surovin
a tim je¢nych téstovin v nékolika recepturnich
variantdch Ize ocekavat zajem spotrebitell,
orientovanych na zdravou vyZzivu.
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Pro néazornost rliznych recepturnich modifikaci
jsou zobrazeny jednovajecné jecné té&stoviny
(50 % hladké je¢né) a varianty s pfidavkem 3 %
suSeného Spenatu a 3 % hub. Atraktivnost pro
spotrebitele Ize zvysit pfidavkem suSené zeleniny
(Cervena fepa, paprika, mrkev, petrzel, celer)
nebo obarvit na ¢erno sépiovym inkoustem.

Prace byla podpofena projektem MSMT ¢&.
6046137305 a New Food ¢. Ql1111B053.

Obr. 13: Jecné téstoviny

VYUZITIi JECMENE
V PEKARSTVI

Nutnost nalezeni unikatniho vyrobku

V soucasné dobé je znatné vysoké procento
novych produktll odsouzeno k neuspéchu
na trhu. Pfitom jesté pred dvaceti lety byl
podil nelspésnych vyrobkd a sluZzeb v relaci
k Uspé&Snym mnohem niz&i. Pro¢ je dnes tak
obtizné uspét pfi jejich uvadéni na trh?
Podivejme se na to, jak Siroka je dnes nabidka
na trhu a co z této skuteCnosti vyplyva.
Vezméme si napriklad kategorii cerealif, ktera je
charakteristickéa tim, Ze zahrnuje desitky rlznych
subkategorii a mnoho rozmanitych vyrobkd,
uréenych velmi specifickym cilovym  trhim:
spotfebiteldm, ktefi dbaji na Stihlou linii, tém,
kdo potfebuji vliakninu pro lepsi traveni, vSsem,
kdo davaji pfednost ceredliim pred ovocem, atd.
MUZe snad jesté existovat néjaky druh ceredlii,
ktery v dne$ni rozmanité nabidce zatim neni
zastoupen?

Proto vSichni stale hledame né&co, co by nas
vyrobek odlisilo od ostatnich a natolik zaujalo
zékaznika, aby se mohl stat prodejnim hitem.
Dosli jsme k tomu, Ze je tfeba iniciovat vznik
takovych produktd, které zatim spotfebitelé sami
nezadaji a ani je od marketingovych odbornikd
necekaji.

Diky projektu ,,Barley Bread“, podporovaného
Evropskou unii, zaméfeného na  vyuZiti
je€mene, respektive jeho renesanci, v pekarské
vyrobé a vyzkumu technologické platformy
Potravinarské komory CR se podarilo za prispéni
technologického oddéleni firmy Zeelandia
vytvofit vicezrnny je¢ny chléb, ktery si zachovava
v8echny atributy plnohodnotného je¢ného
vyrobku se v8emi zdravotnimi benefity, a pfitom
ho Ize vyrabét v podminkach bézné pekarny.
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O JECNEM CHLEBU MR. BARLEY

Chut a vané je¢ného chleba jsou opravdu
neobvyklé, jako bychom opravdu ucitili zavan
davno zapomenuté tradice. Je vyroben z je€ného
kvasu, jecnych krup i je¢né mouky. Do tésta byla
pfidana i pSeni¢na mouka a zitna mouka, aby
chléb ziskal na objemu a byl kyprejsi.

Spole¢né s je¢nym chlebem jsme vytvorili fiktivni
postavu pana Barleyho, nebo chcete-li Sesky
pana Je€minka, ktery se objevuje v logu i na
v8ech promoc¢nich materialech a symbolizuje
tradi¢niho péstitele jeCmene, ktery promlouva
o je¢ném chlebu.

Je¢ny chléb Mr. Barley se svymi nutri¢nimi
vlastnostmifadi mezivicezrnné chleby s vysokym
obsahem vlékniny a je zdrojem manganu a medi.
Mangan a méd pfispivaji k ochrané DNA,
normélni funkci imunitniho i nervového systému
a k udrzovani zdravych kosti a kaze. 150 g
je¢ného chleba Mr. Barley (3 krajicky) obsahuje
3 g beta-glukanu. Pravidelna konzumace tohoto
mnozstvi  beta-glukant prispiva k udrzeni
normélni hladiny cholesterolu v krvi (zdravotni
tvrzeni, garantované organizaci EFSA -European
Food SafetyAuthority, 2009). Tento je¢ny chléb
neobsahuje zadné chemické konzervacni latky
ani barviva.

Obr. 15: Mr. Barley

..

7

Primérné vyzivové hodnoty

ve 100 g vyrobku:

Energeticka hodnota: 1122 kJ (265 kcal)
Sacharidy: 53,2 g

Tuky: 1,7 g

Bilkoviny: 6,2 g

Vlaknina: 8,2 g

Beta glukany: 2,2 g

Méd: 0,17 mg (17% DDD)

Mangan: 0,45 mg (22% DDD)

Zdravotni tvrzeni:

- s vysokym obsahem vlakniny
(8,2 g ve 100 g chleba)

- zdroj manganu

(22% DDD ve 100 g chleba)

- zdroj médi

(17% DDD ve 100g chleba)
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2, Zeelandia

- 2 smési pro pHipravu jeéného chieba (vafens jeénd
23para a suchd jeZns smés)

- Stavnata. pevna stfida pind mekkych jecnjch zm
~vybom3 chut

Vyhody pro vis:
- gjimeznost produktu 4% ool
- tandardn tvar wjrobku (formovy chik) 18 % voda
- promation do Vasich prodejen zdarma
Technologicky postup:
s e i MichdnE 8 min. pomalu. 2 min. rychle
- dravotni beneficy reploca tésua: 28 "
- jimeény ziziek Hmotnos: navihy: 1200 1 toastovs forma 26 cm
- diouhs trvaniivost Cas odposinku tésta: 20 min.
Ivarovini  dekorovdn: Do tvaru tosstového chisb
Baleni: % Cas bymut tésta: 45-50 min.
Jetns sms - papirovy pytel 25 kg TSN .| Doba ateplota pefent L. 250°C. s pirou, zavien tah, 2

min. Il 230°C, bez iy, otevieny tah, § min. I 200°C,
bez piry, otevienj tah, 53 min.

V2 e - pe sidek 315 kg

Podpora prodee:
Stojének na lexseky
Informacni letatky
Plakit do prodejny
piska na chieba
samalepka na dvere

Zdravotni tvrzeni:
- 5 ¥ysokjm obsahem viskniny (3.2 g ve 100 g chieba)
- 2droj manganu (22% DDD ve 100 g chleba)

- 2droj médi (7% DDD ve 100 g chieba)

Receptura:

Zeclandia spol.s v,
Matiice 267, 391 75 Mali ce
Tel: 381 791 811

Fax 381791 810

Email info@zeelandiacz
vewwzesiandia.c:

FHuz

.o
£
£
K

Obr. 16: Produktovy list

Na tento jecny chléb byly vytvofeny webové
stranky, na kterych naleznete kromé& informaci
o0 vyrobku rovng&z  pribézné aktualizovana
prodejni mista, kde Ize tento chléb zakoupit.
Odkaz na webové stranky je obsahem
propagacnich materiald.

Statistika

Diky je€énému chlebu jsme se dokonce dostali do
situace, v které se rada nachéazi kazda obchodni
spolec¢nost, a to, Ze zajem o tento vyrobek
prichazi od samotnych zékaznikd a to takového
formatu, jako jsou nékteré z vyznamnych
obchodnich Fetézc.

Ov8em prejdéme od tvrzeni k faktim, kterymi
jsou &isla spojena s prodejem je¢ného chleba.

Je€ny chléb je vyrabén ze dvou zakladnich smeési
— suché Jecné smési a vafené jecné zapary,
které jsou v receprufe zastoupeny v rlzném
pomeéru. Pro lepsi pfehlednost uvadime tedy
vysledky prodeje za obdobi ¢erven, kdy byl
jeény chléb poprvé uveden na trh, az prosinec
2011, pouze u suché Jecné smési.

www.mrbarley. cz

Prodej za obdobi 06 - 12

2011
Prodej v kg gle00
IPfepocet na pocet
ks chleba o vaze 1 kg 26 400
(1 kg smési =4 ks
chleba)
g‘ Zeelandia

Obr. 18: Statistika prodeje jec¢né smési

Obr. 17: Webové stranky
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V pfipadé jecného chleba se jedna o tzv.
,,menginovy sortiment” tzn. nejedna se o klasicky
konzumni chléb ¢i jiné pecivo denni spotfeby
a presto se ho prodalo za obdobi Cerven —
prosinec 26 400 ks (tj. cca 123 ks chlebu/den).

www.mrbarley. cz

(stecky kraj
4

Krélovehradgtky kraj
3

Karlovarsky kraj
2

Do konce roku 2011 jsme navazali spolupraci
s 53 odbérateli — vyrobci s vlastni siti prodejen,
tudiz plosné pokryti, kde je mozné jecny chléb
koupit, je jest& mnohem Sirsi.

Hlavni mésto Praha Moravskoslezsky kraj

Pekafstvi - OHEIM PEZO - pekarna s.r.o.

Ing.Jifina Je¢nd - RACIA Pekafstvi VELICKA

GALAXIE spol.s.r.o. ILLIK pekafstvi

PALARIAN, s.r.o0. Pardubicky kraj

RemesIné pekérny a.s. Pek. a cukréfstvi Sdzava

Prasha
Stitdotoskykraj | Poraubicky kraj Y
Plzefisky kraj 9 Olomoucky kraj
4
Vysocina
3 Zlinsky kraj
Jhoﬁ::‘)? kraj Jhomoravsky kraj

7

CELKOVY POCET ZAKAZNIKU 54

Pekarna Beruska s.r.o. SMEKALOVO PEKARSTVI spol. s r.0.

JihoCesky kraj Pekafstvi u Lifkd s.r.o.

Viclav Kotyza Plzensky kraj

KLAS SPOL. spol. s r.o. Pekafstvi Malinovi, s.r.o.

Kl spol. s r.o. Pekarny a cuk.Klatovy,a.s

Ivana Chobodova BANDUR spol. s r.o.

Pekarna Novosedly spol. s r.o. | Stfedocesky kraj

Obr. 19: Odbératelé v Ceské republice

Pekafstvi a cukrafstvi Maly Frantidek - pekaf'stvi

PEKAR spol.s.r.o. Pekafstvi-cukraistvi Novy Knin

OPEKO s.r.0. Pekaf'stvi PAUL

Jaroslav Kolat Jan Prus - Pekafstvi

Ing. FrantiSek Fusi Pavel Martinek

Jihomoravsky kraj MOKROPESKA PEKARNA s.r.0.

Karlova pekarna s.r.o. ZONA spol. sr.o.

P¥ikasky Petr Merhautovo pekafstvi s.r.o.

Pekafstvi Mala,s.r.o. Turek a spol.

Pekafstvi KFizak s.r.o. Ustecky kraj

Pekdrna IVANKA s.r.0. Jana Subrtova

pekaistvi Makovec s.r.o. HaK-HABACK v.o.s.

Pavel Nikl PEKARSTV/ OERTELT s.r.0.
Karlovarsky kraj JAPEK, s.r.0.

Karlovarska pekdrna TREND

S.r.0. Vysotina

PEKOSA Chodov, s.r.o. Jefdbkova pekarna s.r.o.

Kralovéhradecky kraj Michal Marek

NATURA DK, a.s. Hana Slonkovd

BEAS,a.s.

Praskatecka pekarna s.r.o.

Tab. 8: Prehled odbératelt dle kraji CR
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JECMEN PRO
MLEKARENSTVI,
GASTRONOMII

A MASNOU VYROBU

Milcom a.s. je vyznamnym partnerem vSech
vyrobcl potravin, zejména v oblasti mlékarenstvi.
Ve spolupréci s Zeelandia,spol. s r.o. vyvijime
a vyrébime celou fadu je¢nych polotovar(, které
Vam mohou pomoci.

Nabidka vyrabénych surovin:

1) Jeémen pro vyrobu jogurtt

Cilem je zvysit obsah vlédkniny ve vyrobcich,
umoznit vznik symbiotik(prebiotikum- je¢men,
probiotikum - jogurt) a zrychlit vyrobni postup
jogurtt o cca Va.

Vyrobce:

Josef Ciboch, Vrcovice — jogurt ziskal 3. misto
v soutézi,Chutna hezky jihocesky*

-Jogurt byl predstaven v srpnu 2011 na
vystavé Zemé Zivitelka formou ochutnavek pro
verejnost

- Baleniv plastovém kelimku s hlinikovym vickem,
v baleni po 300g, je¢né perly tvori min.20%

- Distribuce do siti prodejen &esky grunt,
prodejni mista - Pisek, Praha, Tabor, Pardubice,
Olomouc

-V soucCasné dobé se vyrabi 1100 ks jogurtl
mésicné (5 000 ks ovocnych, 4 000ks bilych)

- Pfedpoklad vyrobce pro rok 2012 je vyrabét 3
000ks meésicné.Dale pak kombinace je¢nych
perel s ovocnou slozkou, kde bude pouzit
jogogel, ktery byl specialné vyvinut v ramci
programu rozvoje venkova za Gdasti VSCHT
Praha.

Nabidka surovin pro vyrobu jogurtu:
JECNE PERLY SLADKE

JECNE PERLY SLANE

JECNE PERLY SE SKORICI

JECNE PERLY S ROZINKAMI

JECNE PERLY S ORECHY A MEDEM

JECNE PERLY S JAHODOVYM GELEM
JECNE PERLY S BORUVKOVYM GELEM

Balenf: v polyethylenovych séécich - 0,5 kg,
1,5 kg — tvar baleni trojuhelnik, 5kg — tvar baleni
obdélnik

2) JeEmen pro vyrobu tavenych syru

Cilem je obohatit tavené syry o vliakninu,
podpofrit kreativitu tavenych syrd.

Nabidka surovin pro vyrobu tavenych
syru:

JECNE PERLICKY JEMNE SLANE

JECNE PERLICKY JEMNE SLADKE

JECNE PERLICKY HRUBE SLANE

JECNE PERLICKY HRUBE SLADKE

Baleni: v polyethylenovych saccich po 5kg, tvar
baleni obdéinik

Vyrobce: TANY, Nyrsko, zatim ve stadiu
testovani

V soucasné dobé fesime spole¢né s VSCHT
Praha a EF JCU C. Budgjovice zlepseni
technologie vyroby a marketing produktd.

3) Jeémen pro vyrobu ¢éerstvych syrt
Cilem je opét obohatit Cerstvé syry o vlakninu

Nabidka surovin pro vyrobu
cerstvych syri:

JECNE PERLICKY JEMNE SLANE

JECNE PERLICKY HRUBE SLANE

JECNE PERLICKY JEMNE S PAPRIKOU

JECNE PERLICKY JEMNE S PROVENSALSKYM
KORENIM

JECNE PERLICKY HRUBE S PAPRIKOU

JECNE PERLICKY HRUBE S PROVENSALSKYM
KORENIM
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Baleni: v polyethylenovych sacécich po 5kg
Vyrobce: Némcova selska mlékarna, Radonice-
zatim ve stadiu testovani, vytvarime razné
chutové alternativy a predpokladame, ze od
2.pol. roku 2012 bude uveden vyrobek na trh.

- "o

Obr. 20: | takovy miZe byt jec¢men
Perlicky z jeCmene cerného

4) Jeémen pro vyrobu pomazanek pro
rychla obcerstveni

Nabidka surovin pro vyrobu

pomazanek pro rychla obcerstveni:

JECNE PERLICKY JEMNE A HRUBE SLANE:

JECNE PERLICKY S PAPRIKOU

JECNE PERLICKY S PROVENSALSKYM

KORENIM

JECNE PERLICKY S CESNEKEM

JECNE PERLICKY S KRENEM

JECNE PERLICKY S CELEREM

JECNE PERLICKY S ROZMARYNEM

JECNE PERLICKY S KOPREM

JECNE PERLICKKY S CIBULI

JECNE PERLICKY S BAZALKOU A RAJCATY

Baleni: v polyethylenovych saccich po 5 kg,
trojuhelnikové baleni 1,5kg

Vyrobce: Jednota, obchodni druzstvo Tabor-
lahtidkova vyroba Slapy, Josef Ciboch

- Vrcovice

Ve stadiu testovani- testovan ve spojeni

s tuiakem a Cesnekem, rovnéz se zde

v predvanocnim obdobi soustfeduje vyroba na
klasické produkty, dale bude testovani probihat

v roce 2012.

5) Jeémen pro vyrobu masnych
produktti jako pastik, jitrnic, jelit...
V soucasné dobé probiha testovani, jde o sezonni
vyrobky, v lofiském roce testy ukazaly, Ze spojeni
jeCmene a syrovéatky zlepsuje vlastnosti vyrobkad
obsahuijicich krev — nebot se lépe vaze

Nabidka surovin pro vyrobu masnych
produktii:

JECNE PERLICKY JEMNE SLANE

JECNE PERLICKY HRUBE SLANE

JECNE PERLICKY JEMNE S PEPREM,
MAJORANKOU A NOVYM KORENIM

JECNE PERLICKY HRUBE S PEPREM,
MAJORANKOU A NOVYM KORENIM

JECNE PERLICKY S PEPREM, NOVYM KOR
ENIM, TYMIANEM,BAZALKOU, BOBKOVYM
LISTEM
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6) JeEmen pro pripravu teplé kuchyné
jako pfiloh, polévek, salatd

Nabidka surovin pro pfipravu teplé
kuchyné jako pfiloh, polévek, salat:
JECNE PERLY SLANE A SLADKE

JECNE PERLICKY JEMNE I HRUBE VE VARIANTE
SLADKE A SLANE

VARIANTY SLANE A SLADKE
DOCHUTIT

Baleni: v polyethylenovych s&é&cich po 0,5kg,
1kg, 1,5 kg, 5kg

MOZNO

VySe zminéné druhy produktd jsou vyvinuty
a davaji nam $8Sanci na rozsifeni tohoto
sortimentu.

Obr. 21: Jogurt s je¢nymi perlami

JECMEN
V TAVENYCH
SYRECH

Vyroba tavenych syrd ma velmi dlouholetou
tradici, kterd saha az na zacatek 20. stoleti.
V roce 1911 se ve S$vycarském Thunu po
nékladnych experimentech podafilo firmé Gerber
vyrobit prvni taveny syr emental s vyuzitim citratu
sodného jako tavici soli. V Ceskoslovensku
byl prvni taveny syr vyroben firmou Bloch
v jihoCeskych Vodnanech v roce 1923. Od této
doby si tavené syry ziskaly u spotfebiteld velmi
vysokou oblibenost a v soucasné dobé patfi
Ceska republika svoji primérnou spotfebou 2,3
kg na osobu ke Spi¢ce v Evropské unii. Dnes
se v Ceské republice vyrob& tavenych syrd
vénuje 14 mlékarenskych spole¢nosti s celkovou
produkci cca 15 000 t / rok.

| pro tuto dlouholetou tradici patfi tavené syry
mezi modernf a zdravé potraviny. Svoji oblibenost
si ziskaly diky svym vlastnostem, mezi néz patfi
predev§im dlouha trvanlivost, Siroky sortiment
(pomazéanky, platky, tuby, omacky, dezerty,
snacky, atd.), variabilita obalového materialu,
velikost baleni, vysoka pestrost surovinové
skladby a tim i finalnich vlastnosti a v neposledni
fadé prakticky neomezena moznost aplikace
rznych ochucuijicich slozek. Rovnéz z nutricniho
hlediska patfi tavené syry jakozto jedna
z kategorii mléénych vyrobkd mezi vyznamné
zdroje zivocisSnych bilkovin, mineralnich latek
zejména vapniku a dalsich pro lidsky organismus
dulezitych prvkd. Pro v8echny tyto vlastnosti se
taveny syr jevi jako velmi vhodny pro kombinaci
pravé s je€menem, protoze je¢men patfi pro své
nutriéni vlastnosti mezi nejpéstovanéjsi obilovinu,
zejména pro svlj vysoky obsah rozpustné
vlakniny a jej hlavni slozky beta-glukanu a kterou
mlécné vyrobky nabidnout nemohou.
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Spolec¢nost TANY, spol. s ro. provedla ve
spolupréaci se spole¢nosti Milcom, a.s. zavodem
Tabor nékolik zkuSebnich vyrob tavenych syrd
s hlavni ochucuijici sloZzkou v podobé jecnych
perli¢ek. Pri stanoveni velikosti davky ochucuijict
sloZky obé strany vychazely z technologickych
mozZnosti vyroby tavenych syrd prdmérnych
hodnot obsahu beta-glukanu v jeCmenu tak,
aby pfi reélnych velikostech porci tavenych syrt
byla v co nejvy§si mife naplnéna denni davka
beta-glukanu. Tato doporuend denni davka
beta-glukanu pfispiva k udrzeni normalni hladiny
cholesterolu v krvi konzumenta. Stanovena davka
je¢nych perlicek byla pfi zkuSebnich vyrobach
pouzita bez  zasadnich  technologickych
komplikaci do bézné vyrabénych tavenych syrl
o rtzném obsahu tuku a su$iny. Tavené syry
z téchto zkusebnich vyrob byly opét ve spolupraci
s Milcom, a.s. zavodem Téabor a Potravinarskou
komorou Ceské republiky u pfilezitosti konani 38.
roéniku Zemé Zivitelky v Ceskych Budgjovicich
nabizeny formou ochutnavek Sirokému spektru
potenciélnich  zékaznikd s velmi kladnym
ohlasem.

Taveny syr s je¢nou perlickou vynika svojf
syrovou chuti, charakteristicky  ovlivnénou
pridavkem je¢nych perlicek, které jsou pfijemné
na skus, vybornou roztiratelnosti a viditelnymi
kousky je¢nych perlicek. Z provedenych testl
udrzitelnosti je zfejmé, Ze trvanlivost tavenych
syrd s je¢nou perli¢kou je srovnatelna s ostatnimi,
bé&zné vyrabénymi tavenymi syry a neovliviiuje
pfi dodrzeni zasad technologického postupu
jeho zdravotni nezavadnost.

Charakteristické  vlastnosti  tavenych  syrl
v kombinaci s rlznymi typy jecnych perlicek
(slany, sladky, s rznymi druhy kofeni a bylinek)
nabizi nové moZnosti a dal$i varianty tavenych
syrl s pfidanou hodnotou v podobé vyznamnych
vyzivovych vlastnosti zplsobenych jednak
mlécnou slozkou, ale irozpustnou viékninou,
které je u jeCmene v nékolikanasobné vyssim
mnoZstvi nez u ostatnich obilovin.

JECMEN
V EXTRUZNI
VYROBE

Logicky je vyuZziti je€mene pomoci extruze jednim
z jednodussich zplsobl zpracovani.

Byl jsem také jednim z prvnich, ktery byl Ing.
SmrZzem pfizvan ke spolupraci na projektu
Renesance je€mene.

Extruzni technologie umoziuji jednak vyrobu
polotovar(, které Zeelandia potfebovala k vyrobé
a jednak vyrobu finalnich produktl, se kterymi
mam ostatné vice nez 20 let zkuSenosti.

Extrudo Becice, s.r.o. se dlouhodobg orientuje na
vyrobu specialnich dietnich potravin pro domaci
a dnes jiz i pro Evropsky trh.

Vyuzitije€mene s jeho vysokym obsahem viakniny
a zejména stravitelné viakniny (B-glukant) byla
pro nas vyborna prilezitost.

V minulosti jsme se podileli na diplomové préaci
z Ustavu chemie a technologie sacharidd
VSCHT Praha, ktera prokazovala, Ze termické
zpracovani obilovin a Iusténin vedlo ke zvySeni
stravitelnosti  vldkniny. Totéz jsem logicky
oCekéval i u zpracovani je€mene.

Stru¢né se zminim o vyvoji spole¢nosti Extrudo
Becice, s.r.o., které jsem od r. 1994 vlastnik.

Extruzni vyroba byla zavedena v r. 1990 nakupem
technologie od firmy Schaff Technologie GmbH.
Ve své 22leté historii jsme vyrabéli Siroky
sortiment vyrobkd. Od r. 1998 mame Certifikaci
BIO, v r. 2000 jsme ziskali Certifikaci ISO 9001
avr 2001 BRC.

Pouziti technologie, manazerské zkuSenosti
v oblasti vyvoje, vyroby, logistiky a obchodu
se projevily 25% objemem exportu na narocny
Evropsky trh.

Denné jsme schopni vyrobit cca 4 - 5 t vyrobka.

Spole¢nost je schopna splfiovat standardy
jakostnich norem ISO 22000, BRC, EFSIS, BIO,
AHA, KOSHER, HALAL.
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Do budoucna predpokladame rozsitit vyrobu
0 novou provozovnu a rozsifit zejména sortiment
vyrobk{ pro ohrozenou ¢ést populace a vyrobky
se zdravotnimi benefity.

Je€men je surovina, ktera do této skupiny patfi!
V soucasné dobé z je¢mene vyrabime

- Je¢né pelety

- Je¢né tycky

- Kiehky platek je¢ny

Vihkost | TDF SDF IDF | B-gl.
(%) (%) (%) | (%) | (%)
Z celého 7,4 9,6 4,5 46 | 45
zrna
z 7,1 12,6 | 5,5 6,8 5,2
obrouseného
zrna

Tab. 9: SloZeni extrudovanych je¢nych vyrobkt
v susiné

Obr. 23. Extrudované vyrobky z jecmene Il

ZDRAVOTNI
ASPEKTY
KONZUMACE
JECMENE

Mezi zdravotni  problémy
soucCasnosti  patfi narlstajici trend vyskytu
obezity, cukrovky Il.typu, vysokého krevniho
tlaku a poruch tukového metabolismu -
hypercholesterolémie.  LéCba  civilizaCnich
onemocnéni, ktera z velké C&éasti souviseji
S nespravnou vyzivou, spotfebovava velkou ¢ast
nékladt na zdravotnickou péci. Je evidentni, ze
prevence je efektivnim néastrojem, ktery umozni
snizit rizika rozvoje uvedenych onemocnéni
a tim i ekonomické naklady, které na jejich léCbu
spole¢nost vynaklada.

Vyznamnym momentem prevence je kromé
trvalého vzdélavani obyvatelstva i cilena
inovace potravinovych vyrobkl, které prinasi
pozitivni nutri¢ni komponenty pro zdravi ¢lovéka.
Obiloviny tvofi béznou soucéast vyzivy. Ceredlni
vyrobky a pecivo jsou vyznamnym zdrojem
sacharidd, zvlasté Skrobu, vlakniny. Maji priznive
slozeni mastnych kyselin, obsahuji vitaminy
zvlasté skupiny B a mineralni latky. JeCmen je
vyznamnym zdrojem viékniny a beta-glukanu.
Obsahuje rozpustnou i nerozpustnou slozku
a vlédknina se nevyskytuje (na rozdil od jinych
druht obilovin) jen v povrchovych vrstvach, ale
v celém zrnu. To znamen4, Ze i po odstranéni
otrub se v zrnu stéle nachazi velké mnozstvi
vlakniny (zejménarozpustné).Nerozpustnéaslozka
vlakniny ovliviiuje stfevni peristaltiku, rozpustna
slozka se podili na regulaci hladiny cholesterolu
v krvi. Rozpustnd vldknina s obsahem beta-
glukant se kromé ovlivnéni hladiny cholesterolu
v krvi podili i na snizeni resorpce glukézy po
jidle, coz méa efekt v prevenci i lé¢bé cukrovky II.
typu. Uvadi se, ze je¢né kroupy maji velmi nizky
glykemicky index, coZ je v oblasti sacharidovych
Pri  zpracovani jeCmene do viocek jejich
glykemicky index jiz stoupd. Primés jeCmene
ve vhodné Upravé do potravinarskych vyrobkd
snizuje celkovy glykemicky index potravin,
cozvée ve svych dlsledcich ma pozitivni U¢inek
na zdravotni stav ¢lovéka.
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Zdravotni vyznam potravin s obsahem jeCmene
prokazuje fada studii.

V prosinci roku 2010 byla publikovana meta-
analyticka studie Kk UCinku beta-glukanu
jeEmene na lipidovy metabolismus ¢lovéka (1).
Studie v deviti z jedenacti pfipadl prokazala
pozitivni UCinek je€mene na snizeni hladiny
LDL cholesterolu. Ackoliv je cholesterol pro
organismus nepostradatelny, jeho zvySena
hladina, zvlasté frakce LDL cholesterolu, zvySuje
jeho ukladani do cévnich stén, snizuje jejich
pruznost a pratok krve, coZ ve svém dlsledku
vede ke zdravotnim problémim a zvySenému
nebezpedi umrti Clovéka. Podle studie u potkand
(2) byl zjisténo, Ze je¢né extrakty beta-glukanu
inhibuji predev8im stfevni resorpci dlouhych
mastnych kyselin a cholesterolu. Toto se
vysvétluje pusobenim beta-glukanu na geny,
které reguluji stfevni absorpci a snizuji jejich
vstfebavani.

Jind studie (3) hodnotila vliv beta-glukanu
jemene na hodnoty postprandiélni glykemie
(tzn. hladiny krevni glukdzy po poZiti potravy). Pro
metabolické procesy organismu je vyhodnégjsi,
kdyz se glukéza z potravy dostava do krve
pozvolngji, ale pfitom dostate¢né, aby zajistila
potfeby na pfivodu glukézy zavislych tkani.
Snizuje se tak predevsim riziko rozvoje cukrovky
Il.typu. Niz8i hladinu postprandialni glykemie
garantuji  potraviny s niz§im glykemickym
indexem. V uvedené studii byl hodnocen
glykemicky indexu $paget s rliznou koncentraci
jeéného beta-glukanu. Spagety s p¥imési 10%
beta-glukanu mély jiz vyznamné nizsi glykemicky
index.

V jiné studii (4) lidé s nadvahou a cukrovkou
[l.typu konzumovali pét rdznych jidel z obilovin,
z pSenice i jeCmene. Konzumace jidla s 10g
je¢ného beta-glukanu vyznamné |épe ovlivnila
postprandialni inzulinovou odpovéd organismu
u obéznich Zen s rizikem inzulinové resistence.
Rovnéz studie u mysi (5) potvrdila pfiznivy Uc¢inek
beta-glukanu je¢mene na lipidovy a sacharidovy
metabolismus. PFi konzumaci vysokotucné stravy
souc¢asné s obsahem je¢nych beta-glukant méla
kontrolni  skupina mysi konzumujicich pouze
vysokotucnou stravu hor§i toleranci glukdzy, horsi
resistenci na insulin a vétsi jaterni steatézu.

Dalsi studie u lidi s potravinovym vyrobkem
s primési jeCmene (6) zjiStuje nejen lepsi
toleranci glukoézy, ale v&iméa si vyS$si produkce
mastnych kyselin (MK) s kratkym fetézcem, tim

i dal§im pozitivnim benefitem vlakniny je¢mene.
Uvedené MK pfiznivé plsobi na metabolismus
epitelidlnich bunék tlustého stfeva a snizuji pH
stolice, ¢imz zlepSuji ochranu stfeva a organismu
pred toxickymi latkami i infekci. Kromé pfiznivého
Ucinku nametabolismus glukézy a tukd, podporujf
i vstfebavani pro organismus potfebného
vapniku, Zeleza a dalSich sloZek vyZivy.

V jiné studii (7) ¢trnact dobrovolnikd konzumovalo
isokalorickou snidani tvofenou bud béznym
chlebem nebo chlebem obohacenym o 3%
je€ného beta-glukanu. Kromé jinych parametrd
byly méfeny hodnoty glukoézy, insulinu, ghrelinu
a peptidu YY. Po poziti snidané s pfimési
beta-glukanu zaznamenali autofi 19% sniZeni
nasledného kalorického pfijmu pfi obeédé a v krvi
zjistili  vyznamnou redukci hladiny hormont
ghrelinu a zvySeni proteinu YY (PYY). Ghrelin je
hormon, ktery je produkovan zalude¢ni sliznici
a ktery plUsobenim na hypothalamus mozku
zvySuje chut k jidlu ¢lovéka. PYY je hormon
produkovany ve stfeve, ktery zvySuje sytost
Clovéka a sniZuje pfijem potravy. Vysledky
prokazaly, vliv beta-glukant na produkci vySe
uvedenych hormond. 023% niz§i produkci
ghrelinu a o 16%vys$s&i produkci PYY, coz souvisi
s reakci Clovéka na pozdgjsi prijem potravy.
Jec€né potraviny s obsahem 3% beta-glukanu tak
mohou pfiznivé zasahovat do regulace apetitu
a tim i pfijmu pozdé&jsi potravy, coz je s vyhodou
predevs&im u obéznich jedincu.
Prace  byla  podporena
MZe0002702202.

projektem  VZ
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PRAKTICKE VYUZITI
JECMENE

V PREVENCI

A LECBE NADVAHY
A OBEZITY

Informaci o zavaznosti obezity a jejich vlivech
na zdravotni stav ¢lovéka je v soucasné dobg jiz
dostatek. Mnohem v&tS§im problémem se tak jevi
prevedeni teorie do praktického kazdodenniho
Zivota. Spotrebitelé ¢asto tapou, nechaji se
snadno zlakat reklamnimi slogany a smésuji
mezi sebou potraviny takzvané ,zdravé” s témi,
které jsou vhodné pro redukci vahy. Trh by mél
nabizet stale vice potravin splfiujici obé kritéria
soucasné a odborna média by méla v souladu
s tim prabézné aktualizovat tipy a moznosti jejich
praktického vyuziti.

V tomto ¢lanku se tedy zaméfime na vyuzit
je€Cmene v regulaci vahy.

Mezi zdravotni benefity obilovin fadime zejména
obsah vlékniny s ohledem na jeho konkrétni typ
a glykemicky index suroviny nebo vysledného
produktu. Energetickd hodnota, ktera patfi mezi
rozhodujici kritéria v prevenci a lécbé zejména
obezity u ostatnich potravinovych kategorii, je
v pfipadé v8ech obilovin viceméné stejna. Odlisné
vSak byvaji hodnoty glykemického indexu a obsah
vlékniny ve vysledné potraving.

Konzumace potravin s vysokym glykemickym
indexem, ktera zaplavila trh s potravinami
s nastupem modernich technologii a “nadviady”
bilé pSeni¢né mouky, prispiva ke zvySovani vyskytu
civilizacnich nemoci. Mohutné zvySeni krevniho
cukru po jidle vede k vyplaveni pfebytku inzulinu
ze slinivky bfidni, coz ma za néasledek pfeménu
energie na tukové zasoby zejména v rizikové
oblasti pasu. Nasledkem vyplaveni prebytku
inzulinu nastava dfive pocit hladu a dochazi
k neuvédomelému prejidani v nésledujicim
jidle. Opakované zvySovani hladiny krevniho
cukru po jidle ma mimo jiné toxicky vliv na
bunky tvorici vystelku cév, mize tedy urychlovat
aterosklerotické procesy v organismu.
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Dnes se tedy vracime zpatky do minulosti
a hledame pavodni zdroje sacharidd, které
se konzumovaly pfed vice nez sto lety. Je totiz
naprosto zfejmé a prokazané v fadé vyzivovych
studii, Ze preference stravy s niz§im glykemickym
indexem napoméahé& udrzovat zdravou télesnou
hmotnost. Mezi velmi nadéjné druhy obilovin
patfi praveé jeCmen.

Jec¢men je vybornym zdrojem vl&kniny(obsahuje
pramérné 15,6 g/ 100g). Je€na mouka obsahuje
14,9 g vlakniny na 100 g. Vlaknina je v je¢meni
zastoupena rozpustnou i nerozpustnou slozkou
a vlaknina se nevyskytuje, narozdil od jinych
druht obilovin, jen v povrchovych vrstvach, ale
v celém zrnu. To znamen4, Ze i po odstranéni
otrub, se v zrnu stale nachazi velké mnozstvi
vlakniny, zejména rozpustné.

Nerozpustna slozka vlékniny ovliviiuje strevni
peristaltiku, rozpustna slozka se podili na regulaci
hladiny cholesterolu v krvi. Beta-glukany, jakozto
slozka rozpustné vlakniny, se kromé toho podili
i na snizeni vstfebavani glukézy po jidle, coz ma
pozitivni viivpfi prevenci i 1éCbé diabetu Il. st.
Glykemicky index (Gl) jeémene se li§i v zavislosti
na jeho zpracovani. Napfiklad jecné kroupy
maji Gl 25, coz je v oblasti sacharidovych
potravin jedno z nejniz8ich dosud namérenych
hodnot. Pokud je vS8ak je€men zpracovan
do podoby vlocek, jejich Gl stoupa. Pfimés
jeémene do pekarskych vyrobkl pomaha snizit
Gl vysledného peciva (¢im vice jeCmene, tim
nizsi Gl peciva). Mazeme-li si tedy vybirat, méli
bychom volit peCivo s co mozna nejvySSim
procentem je¢mene.

Vyuziti jeémene pfi snizovani
nadvahy

Je¢men v podobé krup miZzeme pouzivat na
zahusténi zeleninovych polévek, jako netradi¢ni
prilohu ¢i zaklad pokrmu, pfedem uvafené
kroupy se ale dobfe uplatni i v salatech nebo
v pomazankach. Meli bychom se je snazit vzdy
zkombinovat s potravinou bohatou na bilkoviny
(libové maso, ryba, tvaroh, vejce, syr) a s porci
zeleniny tak, aby byl jejich dlouhodoby sytici
efekt co mozna nejvy$si. Pouzijeme-li je na
sladko, je vhodné je zkombinovat s ovocem
a bilym jogurtem &i tvarohem.

Kroupy se pfi vafeni navafi 2,4 x. To znamena,
ze ze 100 g krup v suchém stavu ziskdme 240 g
krup varenych.

RECEPTY:

Snidané:

Jogurt s jeénymi obilkami, jablky
a skofici

1 porce

Bily jogurt (nejlépe Hollandia) ................... 120 g
Je¢men bezpluchy ... 3049

v suchém stavu (navarfi se na 70 g)

Jablka ... 409
Banan ..o 3049
HIOZINKY ... 10g
Med ..... 109
SkoFice MIEtA.......ccooevviiiiiiiiiiee, Spetka

Postup:

Uvarte je€men v lehce osolené vodé domekka.
Scedte a nechte vychladit. Nastrouhejte jablka
nahrubo a banany nakrajejte na kolecka.
Smichejte jogurt s jablky, bananem, medem,
skorici a je€menem.

Nutri¢ni hodnoty na 1 porci:

1152 kJ, 7.8 g bilkovin, 5.8 g tukd, 49.8 g
sacharidt
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Chléb Mr. Barley s pomazankou ze
syra cottage s kienem

1 porce

Chléb Mr . Barley 50 g

Cottage SYN...cviviiiiiiiiiicic e 100 g
ViIagské oreChy ......c.ooeoiiviiiiiiiiiii 59
Strouhany kfen (krenex) .........ccccooceevinenn. 5g

Redkvicky (nebo jina sezénni zelenina)....50 g
Cerstva petrzelka nebo pazitka
Postup:

Smichejte cottage syr s kfenem a nasekanymi
ofechy. Posypejte sekanou petrzelkou. Do
misticky dejte pomazanku, obloZte &erstvou
zeleninou a jezte s chlebem.

Nutriéni hodnoty na 1 porci:

1219 kJ, 16.1 bilkovin, 9.6 g tukd, 333 g
sacharidt

Obédy:
Jecény pilaf s kufecim masem
a brusinkami

4 porce

KUFeCi prea........cocovviiiiiiiiiiiii 400 g
Olivovy olej

(= 2 polévkové IZice)

CIDUIE oo 409
(= 2 cibule)

MIKEV ..ot 3049
(= 1 mensi mrkev)

Celer fapikaty ......oocoovviiiiiiii 16 g
(= 1 rapik)

Kroupy je€né velké.........cccoooiiiiiiiicinnn, 120 g

v suchém stavu (navafi se na 290 g)
Zeleninovy vyvar..

Kapusta hI&vkova ..........cccccooeiiiiiii 100 g
CeSNek ..o 29
(= men&i strouzek)

Sugené brusinky ..o 33¢g

(= 1/3 ze 100 g sacku)
sll, pepr a mleté chilli

Postup:

V kastrolu rozehtejte 1/3 oleje pfidejte mrkev jen
prepllenou, prepuleny fapik celeru a polovinu
cibule a opékejte je asi 5 minut. Pridejte
proplachnutékroupy,osmahnéte azalijte vyvarem.
Priklopte a vafte na mirno po dobu 20-30 minut
domeékka. Vyndejte cibuli, mrkev a kusy celeru
a vyhodte je. Na panvi rozehfejte druhou tfetinu
oleje a na ném opecte kufeci maso nakrajené
na kostky. Vyjméte maso a dejte stranou. Na
zbylém oleji osmahnéte druhou polovinu cibule
nakrajenou najemno. Opékejte asi 5 minut. Pak
pridejte nakrajenou kapustu (pfedem odstrante
v8echny tuhé &asti) a opékejte daldich 5 minut.
Pridejte ¢esnek a chilli. Vratte maso a spole¢né
duste pod poklickou, nez kapusta zmékne.
Osolte a opeprete. Vmichejte uvarené kroupy
a nakonec susené brusinky.

Nutriéni hodnoty na 1 porci:

1330 kd, 27.5 g bilkovin, 7.4 g tukd, 355 ¢
sacharidd

Rybi filet s nastavovanou kasi
a varenou brokolici

4 porce

Rybi filety (treska,candat)...............cc...o..... 600 g
Brambory (varny typ pyré) ... 400 g
Cibule 8alotka..........cccociviiiiiiiiie 80 g
(= 2 Salotky)

CESNEK ..ot 8g
(= 3 strouzky)

Kroupy je€né drobné................coo 80 g
(navafi se na 190 g)

Polotu€né mIEKO ........coooviieiiiiii 120 ml
MASIO ... 309
Sul, pepf, majoranka
BrokoliCe.......cooovvviiiiiiiiiicei 200 g
Citronova Stava.........ccociiiiiiii 22 ml

(= 2 polévkové IZice)
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Postup:

Rybi filety osolte, opeprete, pokapejte citronem
a dejte do trouby upéci(staci 15-20 minut). Uvarte
kroupy v osolené vodeé. Uvarte brambory, pfidejte
do nich mléko, polovinu masla a rozstouchejte.
Pridejte prolisovany ¢cesnek a majoranku. Na
druhé polovingé mésla osmahnéte cibulku.
Na talif dejte rybi filet a nastavovanou kasi
s osmahnutou cibulkou. Podéavejte s uvarenou
brokolici rozebranou na razicky.

Nutriéni hodnoty na 1 porci:

1562 kJ, 34.3 g bilkovin, 9.3 g tukl, 40.1 g
sacharidd

DOSLOV

Nékolik informaci na zavér.

PredloZena brozura je dokumentem z edi¢ni ¢innosti
Potravindiské komory a Ceské technologické
platformy pro potraviny. Je zpracovana velmi
Usporné, kde obsah mé prednost pred formou. Chtéli
bychom tim &tenarm fici, Ze Setrné vynakladani
penéz omezilo jak rozsah, tak obrézkovou Cast.
BroZura je urena predevsim pracovnikim vyvoje
v jednotlivych potravinarskych oborech, ale také
novin&rdm k zprehlednéni informaci o vyznamu
je€mene, jeho potencidlnim vyuZiti a novych
vyrobcich, které jiz na trhu existuji nebo v brzké dobé
na trhu budou.

V odbornych Casopisech, knihach a zejména
na internetovych strankach Ize ziskat podrobné
informace, které vychazeji z védeckych praci
rdznych instituci.

Chtél bych upozornit na knihu manzell Rosemary
a Clarence Newmanovych (Barley for Food and
Health: Science, Technology and Products),
ale i Stevena E. Ullricha (Barley: Production,
Improvement, and Uses) nebo odkazy v knihach
Healthy Food, Whole grains and Health, Good
Food Book a dalich, které neuvadim jako nahradu
literarniho prehledu. Uzite¢né informace najdete
také v materidlech amerického Ufadu pro kontrolu
potravin alé€iv (FDA), ktery ma obdobnou funkci jako
evropska EFSA. Dokumenty o jeCmeni a zejména
jeho zdravotnich pfinosech, véetné Klinickych testd
a zdravotnich tvrzeni, budou pro mnohé z Vas,
Stendrl, uziteGnymi informacemi.

U vétsiny zemédelskych statlv USAjsou organizovani
vyrobci je€mene, maji Siroky rozsah €innosti zahrnuijici
Slechténi novych odrld, technologii péstovani a uziti.
Jsou podporovany instituce jako Skoly, vyzkumné
Ustavy, zpracovatelé a innost marketingu. Obdobné
institucionélni a jiné praktické Cinnosti najdete
v Japonsku, Indii a stfednim a Blizkém vychodé, kde
je spotfeba jeCmene vétsi.

| staty v Evropg, jako na priklad Némecko, majf
vySlechténé odrldy s dvojnasobnym obsahem
beta-glukand, neZz u nas péstované. Bude proto
nutné, v ramci vyzkumu nebo nakupem ze zahranici,
dat nasim zemédélclim osiva splfiujici poZzadavek
alespori 6% obsahu beta-glukant v produkci.

V soucasné dobé probihaji v ramci programu New
Food na VSCHT, spoledng s firmou Zeelandia,
intenzivni préace na analyze produktll z jeCmene,
které prispéji k programu Renesance je¢mene.

S pomoci Ceské technologické platformy pro
potraviny a Potravinarské komory CR, by bylo treba
ziskat finanéni zdroje na vyzkum a vyvoj. V CR je
dostatedna vyzkumné kapacita, at jiz na VUP Praha,
vysokych  8kolach, zeméd&lskych vyzkumnych
Ustavech, ve firmach pro lékarsky a kvalifikovany
vyzkum, kterd by pfinesla inovaci vyrobkd
uplatnitelnych na Evropském trhu.

Vysledky vyzkumu a vyvoje se promitnou do
evropského programu NU-AGE, ktery byl zahéjen
Vv loriském roce pod vedenim Boloriské university.

JeCmen mé také potravni potencial pro pfipad
vypadku produkce tradi¢nich zrnin, jako je pSenice,
ryze, Zito a kukurice. V dnedni nadprodukci obilovin
se mUze jevit tento argument pro péstovani jeémene,
jako potraviny zbyte¢ny, ale rist populace zemé,
starnuti a prirodni katastrofy jsou skute¢nosti.

Pro své specifické vlastnosti zrna musi byt jeémen
zpracovavan a pouzivan k pfimé spotrebé odlisSnym
zpUsobem. Vysledkem jsou odliSné potravinarske
produkty. Ty v8ak musi byt vyvinuty dfive, nez si
o né trh fekne. JeCmen zpracovany do zcela novych
vyrobkl maZe byt prilezitosti k exportu do oblasti,
které disponuji komoditami, jeZ jsou u nas stéle vice
vzacné.

Kolektiv autord a jejich spolupracovnikl bude
pot&sen, kdy? vam predioZena publikace Ceské
technologické platformy pro potraviny prinese nové
informace o je¢meni. Najdete-li zde podnéty pro uziti
je€¢mene k dosazeni viastniho prospéchu, budeme
spokojeni.

Ing. Frantisek Smrz
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