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UVODEM

Tradiéni obiloviny v CR:

* Obvykle jako tradi€ni oznacujeme psSenici a zito, byt v
minulosti hraly vyznamnou roli i dalSi obiloviny — zejména
jeCmen, oves a proso

« V souéasné dobé se pro potravinarské ucely v CR
zpracovava rocné pres 1.000.000 tun pSenice a necelych
100.000 tun zita — pfitom jeSté v padesatych letech se Zita

zpracovavalo pres 800.000 tun, na pocCatku 90. let pres
250.000 tun
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TROCHU HISTORIE

 P&stovani pSenice - oblast ,Urodného
pulmésice”

* Pred 8 000 lety — pSenice jednozrnka a
dvouzrnka

* Pred 6 000 lety — pSenice seta a pSenice
Spalda

e Zito — ze stfedoasijskych pohofi — Slované

« \V Cechach hlavni chlebova obilovina do
poloviny 20. stoleti.
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TROCHU HISTORIE

PSenice

* Vyvoj zkfizenim dvou diploidnich druht travy — Triticum
urartu a travy podobné dnesni plane trave Aegilops
speltoides Tausch - vznik neplodného krizence, u kterého

zdvojenim chromozomu vznikla tetraploidni pSenice Triticum
turgidum L. — zde jiz cileny vybér Clovekem

o ZKkfizenim s dalSi diploidni travou Aegilpsi tauchii —
hexaploidni pSenice — cilena selekce, vybér Clovékem —
Triticum aestivum

VUPP
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http://www.google.com/imgres?q=wheat+flour&hl=en&biw=1440&bih=689&tbm=isch&tbnid=k1qnYvhJe8K2sM:&imgrefurl=http://www.bizearch.com/trade/Wheat_Flour_Macaroni_Semolina_Chickpeas_Len_3853_12243.htm&docid=Xb60wwazc5OdXM&w=460&h=300&ei=2p5xToihJ4eH4gTr4ZyPCQ&zoom=1
http://www.google.com/imgres?q=wheat+flour&hl=en&biw=1440&bih=689&tbm=isch&tbnid=k1qnYvhJe8K2sM:&imgrefurl=http://www.bizearch.com/trade/Wheat_Flour_Macaroni_Semolina_Chickpeas_Len_3853_12243.htm&docid=Xb60wwazc5OdXM&w=460&h=300&ei=2p5xToihJ4eH4gTr4ZyPCQ&zoom=1
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PSENICE VE SVETE

Vyznam psenice ve vyzivé z globalniho pohledu

Obilovina  Produkce (mil.t) Potravinaiska spotieba(mil.t)

PSenice 720 450

Ryze 750 370

Kukurice 1018 120
—
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CO JE LEPEK (GLUTEN)?

» Z hlediska cerealni technologie |e lepek specificka struktura (gel),
ktery vznika pri vyvhnéteni psenicného tésta. Podstatou jeho
vzniku je hydratace a zbobtnani proteinl endospermu a preskupeni
inter- a intramolekularnich vazeb (a nevazebnych interakci) mezi
jednotlivymi molekulami proteinu vlivem vloZzené energie (hnéteni).
Tim vznika prostorova sit obsahujici molekuly vody a vyznacuijici se
plasticitou a elasticitou.

* Lepek Ize z pSeni¢ného tésta snadno izolovat — vyprat — proudem
vody.

 Lepek tvori kostru pSenicného tésta peciva a poskytuje mu jeho
jedinec¢né vlastnosti.
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PROTEINY ENDOSPERMU
OBILOVIN

» Prevazuji prolaminy a gluteliny.

* Frakce prolaminu pSenice, Zita, jeCmene a ovsa
obsahuje sekvence aminokyselin, které zpusobuiji

celiakii.

* Nékteré prolaminy vyvolavaji alergické reakce.

» Z tohoto hlediska se proto oznaceni lepek vzilo pro
tyto prolaminy.

(U pSenice se prolaminova frakce nazyva gliadin, u
Zita secalin, u jeCmene hordein a u ovsa avenin.)
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CO JE SPRAVNE?

e Lepek v pravém a puvodnim smyslu tvori
pouze psenice.

» Ale pro pacienty trpici celiakii je stejné
neprijatelne zito, jeCmen i oves.

* Proto, z hlediska bezpecnosti téechto
pacientu a dalSich osob alergickych na
prolaminy vyjmenovanych obilovin, je na
misté oznaceni lepek pouzivat v tomto
SirSim slova smyslu.
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PSENICE ANO CI NE?

e Pres zjevny vyznam psenice v lidske vyzive jilze z
jidelnicku zcela vyloucit, podobne jako obiloviny obecné,
aniz by utrpela jeho nutricni hodnota a vyvazenost. V
pripadé nékterych onemocnéni (nesnasenlivost lepku) je to
nutne.

ALE:
* Pokud dotyCna osoba nekterou z
techto chorob netrpi, neprinese ji

vylouceni obilovin zadny benefit.

e Tato moznost se navic tyka pouze obyvatel velmi vyspelée
casti sveta.

—\/
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JAKA DALSI MOZNA RIZIKA Z HLEDISKA
VYZIVY OBILOVINY PREDSTAVUJI?

« Kontaminace mykotoxiny.
e Kontaminace rezidui pesticidu.
» Kontaminace tezkymi kovy.

—— ﬁ’\ VUPP
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(A PITI)?

Co sehnat k jidlu ?




VYZNAM OBILOVIN VE VYZIVE Z

GLOBALNI PERSPEKTIVY

Prima spotreba obilovin v potravé (kg/obyvatel/rok)

FAOSTAT | © FAO Statistics Division 2016 | 20 August 2016

- 1961 1971 1981 1991 2001 2011

Svét celkem
Afrika celkem

SEVEI]
Amerika
Stredni
Amerika

Jizni Amerika

Evropa
celkem
Zapadni
Evropa

>
LY
J IIIIIIII

128,10
126,10

86,90

141,50

100,90
121,20

167,50

111,30

135,30
128,40

80,50

149,70

101,40
140,20

152,10

95,60

144,30
138,80

86,60

162,50

110,90
154,50

143,20

98,50

149,00
143,90

107,70

161,00

109,50
160,20

139,50

96,90

148,70
146,70

113,00

158,90

112,30
159,20

132,40

107,70

147,20
150,50

105,30

150,40

116,10
156,40

131,10

115,20
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VYZNAM OBILOVIN VE VYZIVE Z
GLOBALNi PERSPEKTIVY

Kryti potreby bilkovin obilovinami v potravé (g/obyvatel/den)
FAOSTAT | © FAO Statistics Division 2016 | 20 August 2016

_ 1961 1971 1981 1991 2001 2011

27,90 29,30 31,70 32,90 32,60 31,90
28,60 28,80 30,80 32,50 33,00 33,70
19,40 18,30 19,40 23,70 24,60 23,40
31,90 33,60 35,70 34,50 34,10 32,40
20,40 20,40 22,20 22,00 22,50 23,40
25,60 29,60 33,60 35,00 34,80 33,50
38,00 34,30 32,90 32,80 30,10 29,90
25,40 22,00 22,60 22,40 25,00 26,90
-
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Předvádějící
Poznámky prezentace
50 g doporučeno


VYZNAM OBILOVIN VE VYZIVE Z

GLOBALNI PERSPEKTIVY

Prima spotfeba masa, mléka a vajec v roce 2011 (obyvatel/rok),

kryti potreby bilkovin masem, mlékem a vejci 2011 (obyvatel/den)
FAOSTAT | © FAO Statistics Division 2016 | 20 August 2016

Svét celkem
Afrika celkem
Severni Amerika
Stredni Amerika

Jizni Amerika

Evropa celkem

Zapadni Evropa

42,20
18,60
115,10
54,00
78,50
31,20
76,00
86,50

14,20
7,10
38,30
17,50
27,50
10,30
25,60
29,00

90,30
48,30
253,00
104,50
140,20
57,80
219,10
261,10

8,20
4,50
21,50
9,50
12,10
5,60
19,30
24,20

8,90
2,50
13,70
15,30
9,30
9,10
12,90
12,90

Maso . MIéko : Vejce
_ N (g/prot.) Mieko (ko) (g/prot.) e (glpjrc’t-)

2,70
0,70
4,00
4,20
2,50
2,80
3,90
4,00

>
e
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OBILNE ZRNO A MOZNOSTI JEHO
ZPRACOVANI A VYUZITI JEHO
ANATOMICKYCH CASTI

Existuji tri mozné pristupy k mlynskemu zpracovani
zrna:

1. Dezintegrace vsech anatomickych Casti do
celozrnného produktu

2. Odstranéni (Casti) povrchovych vrstev a dezintegrace
ostatnich Casti zrna na krupice a mouky.

3. Postupna dezintegrace zrna — opakované drceni a
tridéni, které vede k postupné separaci ¢astic
endospermu (mouky a krupice), obalovych vrstev a
klicku.

WWW.VUpp.CZ r’ VUPP



OBILNE ZRNO A MOZNOSTI JEHO
ZPRACOVANI A VYUZITI JEHO
ANATOMICKYCH CASTI

1. Dezintegrace vsech anatomickych casti do

celozrnného produktu (podle granulace:

Krupice, mouka).

* Vyhody: je nejjednodussi, vyuziva celeho
potencialu zrna (vSech jeho slozek).

* Nevyhody: celozrnné produkty nemaji
vétsinove pozadovanou technologickou
(pekarskou) jakost, je nejrizikovejSi z hlediska
kontaminace.

Q VUPP



OBILNE ZRNO A MOZNOSTI JEHO
ZPRACOVANI A VYUZITI JEHO
ANATOMICKYCH CASTI

2. Odstraneni (€asti) povrchovych vrstev
(peeling, debranning), dezintegrace ostatnich
c¢asti zrna na krupice a mouky.

* VVyhody: je také pomérné jednoduche, muze
odstranit ty casti povrchovych vrstev, které nejsou
nutricné zajimavé a jsou rizikove z hlediska
kontaminace.

* Nevyhody: ani tyto produkty nemaji vétsinoveé
pozadovanou technologickou (pekarskou) jakost.

Q VUPP



OBILNE ZRNO A MOZNOSTI JEHO
ZPRACOVANI A VYUZITI JEHO
ANATOMICKYCH CASTI

3. Postupna dezintegrace zrna — opakované drceni a
trideni, které vede k vytézeni maximalniho podilu ¢isteho
endospermu ve formeé krupic a mouk, ostatni anatomické
casti prechazeji do vedlejSich produktu — otrub, krmnych
mouk a klicku.

* Vyhody: poskytuje vetsinove pozadovanou technologickou
jakost produktu (mouk a krupic), je velice adaptabilni pro
dosazeni rozmanitych jakostnich parametru.

* Nevyhody: je velice sloZita a hlavni produkty — Cisté svétlé
mouky jsou tvoreny pouze sloZzkami endospermu
(Skrobem a proteiny).
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OBILNE ZRNO A MOZNOSTI JEHO
ZPRACOVANI A VYUZITI JEHO
ANATOMICKYCH CASTI

VARIANTA 3 JE PODSTATOU STANDARDNIHO
MLYNSKEHO ZPRACOVANI PSENICE A ZITA — NASICH
CHLEBOVYCH OBILOVIN.

- !"\ VUPP



STANDARDNI MLYNSKE ZPRACOVANI
PSENICE A ZITA A ZAKLADNI
PRODUKTY

o Standardni mlynskeé zpracovani pSenice a zita
(zakladnich chlebovych obilovin naseho regionu) se
vyvijelo do dnesni podoby od stfedoveku.

» Usporadani moderniho prumyslového mlyna se ustalilo
na prelomu 19. a 20. stol. po zavedeni
(,amerikanského) zpusobu mleti na ocelovych
valcovych stolicich.

* Od té doby se pouze modifikuje k maximalni efektivite
— VYTEZNOSTI ,jedlych“ produktd (krupic a mouk).
Dnes se tato standardni technologie v tomto ohledu
limitné blizi k dosazitelnému maximu.

o f’ VUPP



HISTORIE

e jednoduché drceni mezi kameny -
tlouky

W
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HISTORIE

e rucni drceni - v nékterych
oblastech nékde dodnes

—\/
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HISTORIE
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HISTORIE

* nejstarsi rotacni
drceni a mleti
mezi kameny

(u nas podobne
Keltove)

—
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HISTORIE

e t7zVv. Ceske
slozeni

(2 kruhove
kameny, horni
otacen prevodem

z vodniho kola)

WWW.VUpp.cz % VUPP



HISTORIE

e stare mlynske
kameny

[materialy: puvodné
piskovec (droleni,
pisek v mouce),
pozdeji zula]

(pohon vodni kola,
vetrne lopatky,
pozdeji turbiny)

WWW.VUpP.CZ "‘ VUPP



SOUCASNOST

 prurez valcovou
stolici

regulace vstupu meliva

(podavaci valecky a regulaéni

klapka)

podavaci zarizeni

mleci valce

Cistici kartace

WWW.VUpp.cz
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NASTIN TECHNOLOGICKYCH
KROKU STANDARDNI
MLYNSKE TECHNOLOGIE

. Vybér suroviny a selekce kvalitnich partii
obilovin.

. Dekontaminace a priprava k vlastnimu mleti.
. Vlastni mleci proces.
. Finalizace produktu.

—— %} VUPP



OBILNE ZRNO A MOZNOSTI JEHO ZPRACOVANI
A VYUZITi JEHO ANATOMICKYCH CASTI

krobovy
endosperm

.+~ Hyalinni vrstva

e, | Testa

. } Vnitfni perikarp
! g | iy
Klicek T e X

Vneéjsi perikarp

R, o

MOUKY A KRUPICE "N ~ ~

OTRUBY
KLICKY v

I Q VUPP




STANDARDNI MLYNSKE ZPRACOVANI
PSENICE A ZITA DOPADY DO
MIKROSTRUKTURY

5 Y i Z . L P
o S - SEMHV:20.0kV |  WD: 14.96 mm VEGA3 TESCAN

SEM HV: 20.0 KV |
View field: 722 pm Det: BSE 200 pm e Dokl 144y, EHEED

SEM MAG: 200 x Date(midly): 08/04/14
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STANDARDNI MLYNSKE ZPRACOVANI
PSENICE A ZITA A ZAKLADNI
PRODUKTY

Zakladni princip standardniho zpracovani
psenice | zita spociva v tom, ze castice 3
obilky/zrna vytezujeme postupne od jeho stredu
»,nejcistsiho“ endospermu smerem k obalovym
vrstvam.

LI A 4 4

Od velmi svétlych (tzv. prednich) castic s nejnizSim
obsahem mineralnich latek (popela) az k tem
tmavsim (tzv. zadnim).

Obsah popela stoupa od hodnot 0,3 % k hodnotam
1 % a vyse.

.vupp .cz r’ VUPP



STANDARDNI MLYNSKE ZPRACOVANI
PSENICE A ZITA A ZAKLADNI
PRODUKTY

Zakladni principy mlynskeho technologického procesu
— dve ustredni operace:

e drceni (dezintegrace)

o tridéni (separace)

Tyto operace se opakuji v podobé nasledujicich cyklu
— mlynskych chodu (pasazi)

Kazda pasaz obsahuje drtici a tridici operaci

Mleci chody jsou v poctu nad 10 u pSeniénych mlynu
V Ceskych mlynech mame 15— 20

=]
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STANDARDNI MLYNSKE ZPRACOVANI
PSENICE A ZITA A ZAKLADNI
PRODUKTY

Trideni meliva na dvou zakladnich strojich:
Rovinneé vysévace a CistiCky krupice (reformy)

Rovinné vysévace — sita — tfidéni podle velikosti
Reformy — kombinace prosevu s tridenim na zaklade
aerodynamickych vlastnosti — separace kulovych a
plochych Castic




STANDARDNI MLYNSKE ZPRACOVANI
PSENICE A ZITA A ZAKLADNI

PRODUKTY
PSENICE
* hruba krupice a jemna krupice (dehydratovana
Krupicka)

* krupiéné mouky — hruba a polohruba (¢esko-
slovenska specialita)

« hladké mouky - svétla, polosvétla a tmava-chlebova

ZITO

e 7zitna mouka svétla (vyrazkova)

« zitnd mouka chlebova

e zitna mouka tmava (zitna trhanka)




JAK SE TO DELA?
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ZAKLADY STANDARDNI
MLYNSKE TECHNOLOGIE
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ZAKLADY STANDARDNI
MLYNSKE TECHNOLOGIE

—— %} VUPP



ZAKLADY STANDARDNi
MLYNSKE TECHNOLOGIE




ZAKLADY STANDARDNi
MLYNSKE TECHNOLOGIE

Son, ™
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ZAKLADY STANDARDNi
MLYNSKE TECHNOLOGIE




ZAKLADY STANDARDNI
MLYNSKE TECHNOLOGIE

—— ﬂ"\ VUPP



VZAJEMNA ZAVISLOST ,
JEDNOTLIVYCH OPERACI A ZAKLADNI
PRINCIPY RIZENI MLYNSKE VYROBY

—— Q VUPP



VZAJEMNA ZAVISLOST ,
JEDNOTLIVYCH OPERACI A ZAKLADNI
PRINCIPY RIZENI MLYNSKE VYROBY
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OBAVY Z ADITIV

* Povolena zlepSuijici Cinidla: kyselina L-askorbova,
L-cystein, emulgatory, enzymy (amylasy, proteasy,
hemicelulasy, lipasy, lipoxygenasy), enzymoveé
aktivni sladova mouka, hydrokoloidy, vitalni lepek.

* V mlynské technologii se v drtivé vétsiné pripadu
pouze kys. askorbova, enzymove aktivni sladova
mouka (pripadne enzymy) Ci vitalni lepek. Ostatni
cinidla jsou soucasti receptur pekaren a pecivaren.

b
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PREHLED ZAKLADNICH JAKOSTNICH
PARAMETRU SLEDOVANYCH U
POTRAVINARSKEHO ZITA A PSENICE

Zito

Vlhkost (%)

Objemova hmotnost (kg/hl)
Cislo poklesu (s)

Obsah pfimési (%)

Obsah necistot (%)

Obsah necistot (%)

Reologicke vlastnosti mouk —
farinografické a extenzograficke
krivky, alveografické nebo
alveokonzistografické krivky

PSenice

Vihkost (%)

N — latky v susiné (%)

Obsah mokrého lepku v susiné (%)
Objemova hmotnost (kg/hl)

Cislo poklesu (s)

Gluten index

Zelenyho test (ml)

Obsah pfimési (%)
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Předvádějící
Poznámky prezentace
Pokud chceme postihnout či alespoň predikovat pekařské (a obecně zpracovatelské) vlastnosti žitných mouk, stanovení vlhkosti, obsahu popela, granulace ani čísla poklesu nám mnoho nepomohou. Jedná se o parametry, které vymezují zcela základní jakostní parametry, ale o technologických vlastnostech mnoho nenapoví.
U pšeničných mouk mlýny pekárnám proto zpravidla deklarují ještě reologické parametry, které také bývají i součástí specifikací mouk. Jedná se zpravidla o farinografické a extenzografické křivky a jejich parametry (německý model) nebo u nás časté alveografické či alveokonzistografické křivky (francouzský model). Tyto ukazatele již o technologických vlastnostech příslušné mouky mnohé naznačují. Postihují viskoelastické charakteristiky, které v případě pšeničných mouk mají svůj základ ve vlastnostech lepku a které mají přímou souvislost s pekařskými vlastnostmi.
Existují však také reologické metody, které postihují vlastnosti žitných těst a suspenzí, jedná se zejména o dnes již klasický Amylograf (fy Brabender) nebo Mixolab (fy Chopin). Ve specifikacích mouk našich mlýnů zpravidla nefigurují (viz typickou specifikaci mouky žitné chlebové T 930). Například v Německu se však běžně používají a věnuje se jim patřičná pozornost. Žitná těsta mají sice zcela jinou strukturu než pšeničná, avšak bez vhodného reologického testu z pouhých základních analytických ukazatelů také v jejich případě o technologických vlastnostech mouk mnoho nezjistíme. Použití reologických přístrojů je při seriózním posuzování kvality žitných mouk stejně významné jako u mouk pšeničných.


........




Priloha narizeni (ES) €. 1924/2006 o vyzivovych a
zdravotnich tvrzenich pfi ozna€ovani potravin

Schvalena vyzivova tvrzeni tykajici se VLAKNINY:
ZDROJ VLAKNINY

e Tvrzeni, ze se jedna o potravinu, ktera je zdrojem vlakniny, a
jakékoli tvrzeni, které ma pro spotrebitele pravdépodobné stejny
vyznam, lze pouzit pouze tehdy, obsahuje-li produkt alespon 3 g
vlakniny na 100 g nebo alespon 1,5 g na 100 kcal.

S VYSOKYM OBSAHEM VLAKNINY

« Tvrzeni, ze se jedna o potravinu s vysokym obsahem vlakniny, a
jakékoli tvrzeni, které ma pro spotrebitele pravdépodobné stejny
vyznam, lze pouzit pouze tehdy, obsahuje-li produkt alespon 6 g
vlakniny na 100 g nebo alespon 3 g na 100 kcal.

S
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SCHVALENA ZDRAVOTNI TVRZENI VZTAHUJICI SE K
BETA-GLUKANUM

Beta-glukany pfispivaji k udrzeni normalni hladiny cholesterolu v krvi.

Tvrzeni smi byt pouzita pouze u potravin, které obsahuji nejméné 1 g betaglukant z
ovsa, ovesnych otrub, je€mene, jeénych otrub nebo ze smési téchto zdroju v
kvantifikované porci. Aby bylo mozné tvrzeni pouzit, musi byt spotfebitel informovan,
Ze pfiznivého uc€inku se dosahne pfi pfivodu 3 g betaglukand z ovsa, ovesnych
otrub, je€mene, je€nych otrub nebo ze smési téchto zdroju denné.

Ovesny beta-glukan snizuje hladinu cholesterolu v krvi. Vysoka hladina cholesterolu
predstavuje rizikovy faktor koronarniho srde¢niho onemocnéni.

Beta-glukan z je€mene snizuje hladinu cholesterolu v krvi. Vysoka hladina
cholesterolu je rizikovym faktorem pro vznik ischemické choroby srdecni.

Obé tvrzeni smi byt pouzita pouze u potravin, které obsahuji nejméne 4 g
betaglukanl z ovsa nebo jeCmene na kazdych 30 g vyuZitelnych sacharida v
kvantifikované porci jakozto soucasti jidla. Aby bylo mozné tvrzeni pouzit, musi byt
spotrebitel informovan, Ze pfiznivého u€inku se dosahne konzumaci betaglukanu z
ovsa nebo jeCmene jakoZzto soucasti jidla.

| VUPP
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SCHVALENA ZDRAVOTNI TVRZENI VZTAHUJICI SE K
VLAKNINE

Vlaknina z pSenicnych otrub pfispiva k urychleni stfevniho tranzitu a zvySeni objemu stolice

* Tvrzeni smi byt pouZzito pouze u potravin s vysokym obsahem této vlidkniny podle vymezeni
v tvrzeni S VYSOKYM OBSAHEM VLAKNINY na seznamu v ptiloze nafizeni (ES) &.
1924/2006. Spotiebitel musi byt informovan, Ze uvadéného ucinku se dosahne pfi pfivodu
nejmené 10 g vlakniny z pSenicnych otrub denne.

Vlaknina ze zrn je€mene a vlaknina ze zrn ovsa pfispiva ke zvySeni objemu stolice

* Tvrzeni k vlakniné smi byt pouzito pouze u potravin s vysokym obsahem teto vlakniny podle
vymezeni v tvrzeni S VYSOKYM OBSAHEM VLAKNINY na seznamu v ptiloze nafizeni (ES)
€.1924/2006.

Zitna vlaknina pfispiva k normalni innosti stfev

* Tvrzeni smi byt pouZzito pouze u potravin s vysokym obsahem této vlidkniny podle vymezeni
v tvrzeni S VYSOKYM OBSAHEM VLAKNINY na seznamu v ptiloze nafizeni (ES) &.
1924/2006.

Arabinoxylan - konzumace arabinoxylanu jakozto soucasti jidla pfispiva k omezeni narlistu

hladiny glukdzy v krvi po tomto jidle

* Tvrzeni smi byt pouzito pouze u potravin, které obsahuji nejméné 8 g vliakniny bohaté na
arabinoxylan (AX) vyrobené z endospermu pSenice (nejméné 60 % hmotnostnich AX) na
100 g vyuzitelnych sacharidl v kvantifikované porci jakozto souc€asti jidla. Aby bylo mozné
tvrzeni pouzit, musi byt spotrebitel informovan, Ze pfiznivého uc€inku se dosahne konzumaci
vlakniny bohaté na arabinoxylan vyrobené z endospermu.
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Chleb je€éno-ovesny
Obsah beta -glukanu splfiuje schvalené zdravotni tvrzeni: beta-glukany
prispivaji k udrzeni normalni hladiny cholesterolu v krvi. (Nafizeni Komise EU
C. 432/2012)

vysoky obsah vlakniny

100g upeceného chleba obsahuje 2,3 g beta-glukanu, to znamena, ze
konzumaci 1,3 krajicku chleba spotrebitel dosahne 3 g beta-glukanu, pro které
plati zdravotni tvrzeni.

obsahuje celozrnnou mouku z bezpluchého je€mene, odridy AF Cesar s
vysokym obsahem beta-glukanda.

Je€men AF Cesar, vySlechtény ve spoleénosti Agrotest fyto, s.r.o. je prvni
nesladovnicka odriida jeémene v CR, specificky uréena pro vyuziti v
potravinarstvi a ve zdravé vyzive populace.
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Smés ANTIQUE uréena pro vyrobu je€no-ovesnéeho
chleba a peciva s garantovanym mnozstvim beta-glukandu,
509 chleba nebo peciva obsahuje 1 g beta-glukanu.

—
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Chleb Silkgrain Ebony — obsahuje varenou
zaparu vyrobenou z celych varenych séjovych bobu,
slunec¢nicovych a Inénych seminek.

Vlaknina: 8,5 g/100 g

—
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Beas, a.s.
Beas, a.s.
Beas, a.s.
Baea, a.s.
COOC FOQOD s.r.o.
COOC FOQOD s.r.o.

IREKS ENZYMA, s.r.0.
IREKS ENZYMA, s.r.0.
IREKS ENZYMA, s.r.0.

pekarskou smeési

Hradist'ska houska omladkova

Chléb Hradistan dvoukvaskovy

Chléb Kardicorn vicezrnny

Zrni¢ko celozrnne

Ofechovy bio chléb

Zitné crackers

Bezlepkovy ovesny chléb

Cirokova bageta sypana

Celozrnné pekarskeé vyrobky s CELOZRNKO

SEMIX PLUSQO, spol. s r. 0. BIO ovesné lupinky kfupavé
SEMIX PLUSO, spol. s r. 0. Ovesne lupinky jablky a skofici
SEMIX PLUSQO, spol. s r. 0. Lnéné seminko mleté s keSu ofisSky a dyni

Veronika Hradecka
Zeelandia spol. s r.o.

Semolinové téstoviny Cellesta
Lusténinovy oSatkovy chiéb
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STRUCNY POPIS VYROBKU OCENENYCH V
ROCE 2017:

. Chléb Hradistan dvoukvaskovy - nova varianta chleba, jedna se o predpeeny
chléb s pouzitim moderni technologie, ur€ené k domacimu dopeceni; chléb je
dopecen na 70 % a zabalen do ochranné atmosféry CO2/N2.

. Chléb Kardicorn vicezrnny: Chléb je urCeny k dopeceni doma, baleny

v ochranné atmosféfe CO2/N2. Chléb ma vysoky obsah vlakniny (7,2 g/100 g) a
snizeny obsah sodiku (byla pouzita specialni solici smés, chlorid sodny
nahrazen ¢astecné chloridem draselnym).

. Ofechovy bio chléb: ofechovy 100% Zitny chléb v bio kvalité. Zitny kvaskovy
chléb se tfemi druhy seminek (slunecnice, len a dyné), obsahuje vlaSské bio
ofechy.

. Zitné crackers: balené slané Zitné crackers, s kousky mrkve a Inéného seminka,
obsahuji celozrnnou Zitnou a zitnou mouku, maslo a smeés orientalniho kofeni.
Bezlepkovy ovesny chléb: jedna se o smés na vyrobu bezlepkového ovesného
chleba s vysokym obsahem vlakniny (6,2 g vlakniny/100 g), smés obsahuje
seminka a kvas. Slozeni: bezlepkoveé ovesné vioCky (43 %), ryzova mouka,
sluneCnicova semena, Inéna semena, suseny kvas (mlynskeé vyrobky z ryze,
startovaci kultura), psyllium, karamel, regulator kyselosti (E262), maltodextrin.
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6. Ovesné lupinky s jablky a skofici: kiehké ovesné lupinky s jablky a
skofici, 100 g lupinkl obsahuje 3,1 g beta-glukanu.

7. Lnéné seminko mleté s kesu orisky a dyni: namleté Inené seminko s
kesu orisky je bohaté na nenasycené mastné kyseliny predevsim na
kyselinu alfa-linolenovou; vyrobek ma také vysoky obsah viakniny.

8. Lusténinovy oSatkovy chléb: vicezrnny chléb obohaceny o lusténiny
ve formé zapary. Zapara obsahuje dva druhy atraktivnich lusténin
(fazole mungo a ¢oCku) a ovesny kvas, smeés je dochucena paprikou
a mrkvi. Lusténinovy oSatkovy chléb ma vysSi obsah bilkovin ve
srovnani s béznymi chleby.
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PSenice stala u zrodu
neolitické zemedeélské
revoluce.

Mlynska technologie u
poc¢atku prumysloveé
revoluce.
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POZORNOST

‘ ‘ VYZKUMNY USTAV
POTRAVINARSKY PRAHA




Ing. Dana Gabrovska, Ph.D.
gabrovska@foodnet.cz
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