a to jak z pohledu podilu vyhovuijicich vzorkd, tak zejména s ohle-
hodnoty ve sledované radé let. Nadpramérna byla kvalita bilkovin
v roce 2017 (primeér 46 ml, vyhovélo 92 %), a také v letech 2018
a 2019 (shodné 45 ml a 90 % vyhovujicich vzorkl). Jedna se za-
roven o ro¢niky s nadpradmérnym obsahem NL a zarover s pod-
prdmérnymi vynosy.
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Obr. 9: Podil vzorktl pSenice sklizenych v CR v letech 2018-2023
vyhovujicich CSN 46 1100-2 ve &tyrech parametrech (objemova
hmotnost, ¢islo poklesu, sedimentacni test, N-Iatky). Rozpéti
Znézornéné Useckou udava rozdil mezi Cechami a Moravou.

Sedimentacni test je z jednotlivych kvalitativnich parametr(
nejvice ovlivnén odrudou, 1j. jeji geneticky danou kvalitou, silna
je ale také jeho souvislost s obsahem N-latek v zrnu. Naopak
pocasi ve stadiu zralosti jiZz kvalitu bilkovin neovliviiuje. Doklada-
ji to i naSe vysledky, kdy primérné hodnoty pSenice sklizené
do 3. 8. (36 ml) a po 10. 8. (35 ml) jsou prakticky srovnatelné
a podil vyhovuijicich vzorkl sklizenych do 3. 8. je dokonce o néco
niz8i (72 %) nez u vzorku sklizenych po 10. 8. (76 %), coz v8ak
muze byt zpisobeno napf. rozdily v odradové skladbé.

Zavérem

Vysledky sklizné 2023 potvrzuji znamy fakt, Zze kvalité pSenice
destivé pocasi v obdobi zralosti nesvéd¢i. Ovlh&eni zralého zrna
spousti procesy, ke kterym normalné dochazi az pfi kli¢eni zase-
tého zrna - zvySuje se aktivita enzymu, v zrnu se za¢nou rozkladat
$kroby na cukry a dochazi k porastani. Zejména pfi opakovaném
ovlhéeni dochazi také ke zménam ve struktufe a v uloZeni zasob-
nich latek v zrnu, coZz ma spolu s nabobtnanim povrchovych vrstev
zrna a jejich naslednym svrasknutim negativni vliv na objemovou
hmotnost. Zatimco &islo poklesu a objemova hmotnost byly u pSe-
nice sklizené pred srazkami velmi dobré a znehodnotily je az né-
kolik dni trvajici desté, obsah bilkovin a jejich kvalita vyjadfena
sedimenta¢nim testem podle Zelenyho jsou nizké bez ohledu
na datum sklizné. Ve vysledku byl ve sklizni pSenice roku 2023
nejnizsi podil vzorkl vyhovujicich pozadavkim na pekarenskou
kvalitu za poslednich 10 let (Obr. 9). V ro¢nicich, které svym pri-
béhem pocasi nesvédc&i dosazeni uspokojivé kvality pSenice, se
dobfe projevi vlastnosti jednotlivych odrad. V podminkach roku
2023 byla u nékterych odrid pozorovana vyjimecna stabilita Cisla
poklesu, kdy i po déle, nez tyden trvajicich srazkach bylo jejich
Cislo poklesu téméf 300 s, u nékterych se zase prokazala schop-
nost dosahnout vyborného obsahu i kvality bilkovin v podminkach,
ve kterych to jiné odrady nedokazaly. Tyto vlastnosti se tykaly
zejména nékterych odrad kvalitativni tfidy E.

/recenzovéano/

Podékovani

Podékovani patfi v8em péstitelim obilovin poskytujicich dob-
rovolné vzorky pro ucely tohoto monitoringu. Finan&né bylo sle-
dovani kvality sklizné roku 2023 podporeno Ministerstvem zemé-
délstvi (Smlouva ¢. (DMS) 1620-2023-13121 a institucionalni
podpora MZE-RO1123).

Vliv tepelné upravy je€mene na obsah [-glukant a polyfenolickych latek
(The influence of heat treatment of barley on p-glucans and polyphenols content)

Podloucka Pavlina, Polisenska Ivana, Jirsa Ondrej, Vaculova Katefina

Agrotest fyto, s.r.o0., Havlickova 2787/121, Kromé&riz

Souhrn: JeEmen je po pSenici, kukufici a ryzi ¢tvrtou nejcastéji péstovanou obilovinou na svété. V posledni dobé si jeCmen
opét ziskava pozornost stravnikd pro svij vysoky obsah B-glukanl a polyfenold, coz jsou latky s pozitivnim ucinkem na lidsky
organismus. V této studii byl sledovan obsah téchto sloucenin pred a po tepelné Upraveé (vareni a ohfev v mikrovinné troubé)
u Sesti genetickych materiald nahych jeémenud (AF Lucius, AF Cesar, Nudimelanocriton, KM 2975, KM 3189 a KM 2551)
ur¢enych pro vyzivu lidi. Z vysledkU je patrné, Ze vSechny testované materialy maji vyznamné mnozstvi jak p-glukand, tak
polyfenolickych sloucenin. Vareni a nasledny ohfev v mikrovinné troub& ma vliv na obé skupiny sloucenin, nicméné u p-glukant
byla zména statisticky zanedbatelna a pro polyfenoly do$lo k mirnému, avSak statisticky vyznamnému poklesu jejich celkového
obsahu. Vareni je€mene je tudiz vhodnym zplsobem pfipravy a je zfejmé, Ze si jeCmen plné zaslouzi zafazeni mezi tzv. funkéni
potraviny.

Kli¢ova slova: nahé je€meny, B-glukany, polyfenoly, vliv tepelné upravy

Abstract: Barley is the fourth most cultivated cereal crop in the world after wheat, maize and rice. Recently, barley has gained
back the attention of consumers for its high content of $-glucans and polyphenols, which are substances with positive effects
on human health. The aim of this study was to monitor the content of these compounds before and after thermal treatment
(boiling and heating in a microwave oven) in six genetic materials of hull-less barley (AF Lucius, AF Cesar, Nudimelanocriton,
KM 2975, KM 3189 and KM 2551) intended for human consumption. The results showed that all tested materials have
a significant content of both -glucans and polyphenolic compounds. Boiling and subsequent heating in the microwave oven
had an effect on the content of these compounds, however, for 3-glucans the changes were not statistically important and for
polyphenols, there was registered a decline in their total content, but this content remained remarkable. Boiling of barley is
therefore suitable for the preparation of barley and it is obvious that barley fully deserves to be included among the so-called
functional foods.

Key Words: hull-less barley, 3-glucans, polyphenols, effect of thermal treatment
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Uvod
Jeémen a jeho potravinarské vyuZiti

Je€men je v poradi Ctvrtou nejCastéji péstovanou obilovinou
na svété hned po pSenici, kukufici a ryzi. Jeho nespornou
vyhodou je vyborna adaptace na ruzné klimatické podminky.
V minulosti patfil k zakladnim obilovinam pouzivanym pro pfimou
vyzivu lidi, ale postupné byl nahrazen pSenici, ktera ma lepsi
technologické i senzorické vlastnosti pro pfipravu chleba
a dalSich pekarskych vyrobkl. Pouze mala &ast vyrobeného zrna
(1-5 %) se déle vyuziva jako potravina pro lidi. V dnes$ni dobé
jeCmen a vyrobky z négj pfipravené opét nachazeji cestu
do lidského jidelni¢ku, a to zejména diky svym nutri¢nim
a zdravotnim benefitim. Zrno jeémene obsahuje velké mnozstvi
vlakniny se specifickymi ucinky na zdravi (3-glukany), vitaminy
(B-komplex, vitamin E), mineralni latky a jiné bioaktivni slou¢eniny,
mezi nimiz vynikaji svymi antioxida¢nimi vlastnostmi polyfenoly.

prevazné péstovany pluchaté odrady. Pluchy, jako nestravitelné
tuhé obaly obilek, musi byt pfed dalSim zpracovanim odstranény
obrousenim, v dlsledku ¢ehoz se v kone¢nych produktech
vyznamné snizuje obsah dllezitych bioaktivnich latek, vitamind
i minerald. V poslednich dekadach se ale $lechténi je¢mene
ur€eného pro pouziti k lidské vyzivé zameéfilo na bezpluché
odrldy. Bezpluché zrno jeémene ma vzhled podobny psenici
(Obr. 1) a na rozdil od obilek nahozrnného ovsa je hladké, bez
drazdivych chloupku. V Agrotestu fyto, s.r.o. byly vySlechtény dvé
odrudy bezpluchého je¢mene, které se kromé& morfologické
odlisnosti vyznacuji i vy$8im obsahem p-glukant (zejména
odrada s ndzvem AF Cesar).
Zdravi prospésné latky v jeCmeni
Obilné p-glukany jsou linearni, ve vodé& rozpustné
polysacharidy, které se fadi mezi rozpustnou vlakninu. Jejich
struktura je tvorena glukézovymi jednotkami vazanymi 1-4
vazbami (70 %) nebo 1-3 vazbami (30 %)

Obr. 1: Fotografie zrn A) pSenice, B) je€mene s pluchami a C) bezpluchého je¢mene

(obr. 2A). Tyto polysacharidy si ziskaly
pozornost pro své pozitivni U¢inky na lidské
zdravi. Kromé vlastnosti spojenych
s rozpustnou vlakninou maji schopnost
regulovat hladinu cholesterolu a obsah
cukrd v krvi, coz vede k prevenci rfady
civilizagnich chorob v€etné diabetu Il. typu
nebo kardiovaskularnich onemocnéni.
Kromeé je€mene je dalsi obilovinou bohatou
na p-glukany oves. V je€meni a ovsu je
jejich obsah zpravidla od 2 do 11 %, i kdyz
v nékterych odridach nebo genetickych

Vyuziti zrna k pfimé vyrobé zdravi prospésSnych potravin
znesnadnuje skute¢nost, Ze v dusledku pozadavkl hlavnich
zpracovatell je€mene, predevsim sladovnického pramyslu, jsou

zdrojich je€mene to muze byt az 17 %.
U jinych obilovin, jako je zZito a pSenice, je obsah -glukanl nizky
(1-2 % a méné) (Lazaridou et al. 2007). V zrnu muzeme p-glukany
najit jak v aleuronové vrstvé (26 %), tak v endospermu (70-75 %)

J
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Obr. 2: Chemické struktury A) obilny -glukan, kde jednotlivé glukézové jednotky jsou spojeny 1-4 nebo 1-3 vazbami, B) fenolické kyseliny
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a to pfedevSim u je€mene. Zde jsou f-glukany rovnomérné
distribuované ve sténach bunék endospermu, a tim je zachovan
vySS8i obsah téchto latek i po obrouseni svrchnich vrstev zrna
na rozdil od ovsa nebo jinych obilovin. Tato specificka vlastnost
byla potvrzena i u odrid jeémene se zvySenym obsahem
B-glukand, vyslechténych v Kroméfizi.

muze byt pfilohou hlavniho jidla, zavarkou polévek nebo dopln-
kem rdznych salatu.

Cilem tohoto ¢lanku je popsat, jak tepelné zpracovani ovliviiu-
je obsah B-glukant a polyfenolickych latek u rdznych materialu
bezpluchého jeémene s vy$§§im obsahem f-glukanl a se stan-
dardnim i nestandardnim obsahem Skrobu (voskovym typem
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potravinafské pouZiti.
Abychom imitovali
bézné pouziti jeCme-
ne v kuchyni, z tepel-
nych uprav bylo zvo-
leno vareni ve vodé
a nasledné ohfivani
v mikrovinné troubé.

Material a metody

Pro studii bylo vy-
brano Sest genotypu
jarniho je€mene, kte-
ré byly vypéstovany

Skrobu), které byly
I
I
I | | |

AF Cesar AF Lucius Nudimelanocriton

M Tepelné neupravené Varené

v mikrovinné troubé). Hodnoty jsou uvedeny v % susiny

KM 2975

Mikrovinka

Obr. 3: Obsah p-glukan( pro jednotlivé genotypy pred a po tepelné upravé (tj. (i) vareni a (ii) nasledny ohrev

vySlechtény pro pfimé
KM 3189 KM 2551

v roce 2021 na expe-
rimentalnich polich
firmy Agrotest fyto,
s.r.o v Kroméfizi. Dvé
registrované odrudy

Dalsi skupinou latek s pozitivnim u¢inkem na lidské zdravi,
které zrno obilovin obsahuje, jsou polyfenolické slouceniny.
Jednd se o sekundarni metabolity rostlin, které vykazuji silné
antioxidacni vlastnosti. Tyto vlastnosti jsou pfipisovany zakladni
stavebni jednotce polyfenoll, coz je aromatické jadro
s navazanou alespori jednou hydroxylovou skupinou (obr. 2B
a 2C). Tato struktura jim umoznuje stabilizovat volné radikaly
v organismu a tim brani rozvinuti radikalovych fetézovych reakci,
které mohou vést k poSkozeni bunék organismu. Klinické
i epidemiologické studie potvrzuji, ze strava bohata na polyfenoly
hraje vyznamnou roli v prevenci fady onemocnéni, at uz se jedna
o ruzné zéanéty, kardiovaskularni onemocnéni, rdzné typy
rakoviny, neurodegenerativni onemocnéni a také nemoci spojené
se starnutim (Camara et al. 2021). Pro obiloviny jsou typické
fenolické kyseliny odvozené od (i) kyseliny hydroxybenzoové
(napft. kyselina vanilova, gallova, atd.) nebo od (ii) kyseliny
hydroxyskoficové (napf. kyseliny ferulova, kavova, sinapova, atd.)
a flavonoidy (obr. 2B, 2C). Fenolické kyseliny se nachazi hlavné
v obalovych vrstvach zrna, kde jsou obsazeny volné &i jsou
vazané na bunécnou sténu. Vazané kyseliny reprezentuji 85-95 %
celkového mnozstvi fenoll v obilovinach. Podrobnéji bylo téma
zpracovano v Obilnarskych listech 3/2021 (Podloucka et al.
2021).

Obiloviny se obvykle nekonzumuji v syrovém stavu. Zrno se
nejdfive musi zpracovat, nez je pouzito jako potravina. Kromé
mleti je to vétSinou tepelna Uprava, ktera mize mit rozli¢nou po-
dobu, tj. vareni ve vodé nebo pare, peceni, prazeni, extruze, va-
feni ¢i ohfev v mikrovinné troubé atd. Cilem tepelného zpracova-
ni je zlepSeni chuti a nutriéni hodnot, zvySeni dostupnosti nékte-
rych Zivin, a naopak, mozna inaktivace Skodlivych latek a enzy-
matickych inhibitort. Diky vysokému obsahu vlakniny a dalSich
nutricné zajimavych slou€enin se s je€menem mizeme setkat
ve snidafiovych ceredliich, té&stovinach &i pecivu a ve formé krup

(AF Lucius a AF Ce-
sar) a geneticky zdroj s nazvem Nudimelanocrithon (s ¢ernou
barvou obilek) maji standardni typ Skrobu, dalsi tfi (KM 2975, KM
3189 a KM 2551) jsou neregistrované nové vyslechténé genetic-
ké zdroje s nestandardnim typem Skrobu (tzv. waxy neboli vos-
kovym typem Skrobu). Takové obiloviny maji snizeny obsah jed-
noho ze dvou zakladnich polysacharid( $krobu — amylézy (az
na 1-2 %) a naopak vysoky podil druhého polysacharidu — amy-
lopektinu, coz ovliviiuje fyzikalné-chemickeé vlastnosti jejich Skro-
bu. U v8ech genotypu byly aplikovany stejné zasady péstitelské
technologie a zrno bylo po sklizni uloZzeno na suchém a chladném
misté.

Pro analyzu bylo pouzito celé zrno. Nejprve bylo analyzovano
tepelné nezpracované zrno, které bylo namleto na laboratornim
mlynku. V dal§im kroku bylo zrno (50g) uvarfeno 20 minut ve vfi-
ci destilované vodé (60 ml). Mnozstvi vody bylo zvoleno tak, aby
veSkera voda byla zrnem absorbovana béhem vareni. Po 20 mi-
nutach varu byly bariky odstaveny z varfi¢e a nechany vychlad-
nout na pokojovou teplotu. Polovina takto pfipraveného zrna byla
rozmixovana v kuchyriském mixéru a vznikla kase byla pouzita
pro extrakci. Druh& polovina vzorku byla uloZzena 2 dny v lednici
a poté byla ohrata v mikrovinné troubé (maximalni vykon po dobu
3 minut). Po ohfati se postupovalo stejné jako u prvni poloviny
vzorku.

Pro stanoveni obsahu -glukanu byl pouzit kit firmy Megazyme
(Wiclow, Irsko), ktery je zalozen na McClearyho enzymatické
reakci (McCleary et al. 1997).

Pro stanoveni celkového obsahu polyfenolickych latek byla
pouzita spektrofotometrickd metoda, ktera je zalozena
na barevné reakci Folin-Ciocalteho ¢inidla s fenoly (Singleton et
al. 1965; Singleton et al. 1999). Pro extrakci polyfenoltu bylo
navazeno 0,59 namletého zrna nebo kade z vafeného zrna, které
bylo zalito 10ml 80 % acetonu. Zkumavky byly inkubovany
ve tmé pres noc pfi pokojové teploté. Béhem tohoto €asu byly
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vzorky nékolikrat protfepany. Dalsi den byly zkumavky odstredény
a supernatant byl pouzit pro analyzu rozpustnych polyfenold.
Pelety po odstredéni byly zality 10 ml alkalického methanolu (3:1,
smés 4M NaOH a metanol) a tato smés byla dobfe protfepana.
Poté byly zkumavky ponoreny do vodni lazné o teploté 80 °C
na 120 minut a kazdych 30 minut byly opét fadné protrepany.
Po vychlazeni byly vzorky neutralizovany kyselym metanolem
(8:1, smés 4M HCI a metanol), doplnény na 25ml a odstredény.
Supernatant byl poté pouzit pro stanoveni celkového obsahu
vazanych polyfenold.

doposud publikované vysledky tykajici se vlivu zpracovani na
B-glukany je¢mene. Tepelné zpracovani mélo razny efekt na cel-
kovy obsah p-glukand, a to jak zvySeni, tak snizeni v zavislosti
na zpulsobu zpracovani (sucha nebo mokra cesta), teploté a Casu.
U nami pouzitych zplsobu zpracovani se u jednotlivych testova-
nych genotypu obsah B-glukant prakticky nezménil, coz je moz-
né pricist zejména zvolenému poméru zrna a vody, pfi kterém
nedoslo k vyplaveni g-glukan(. Pro pokus bylo vyuzito bezpluché
zrno jeémene bez jakychkoliv dalSich mechanickych zasahu. Po-
kud budou aplikovany standardni postupy Upravy zrna pred dal-

§im mlynskym zpracova-

nim (napfiklad jemné
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obroudeni povrchovych
vrstev s cilem odstranéni
neCistot a dalSich neza-
doucich latek jako v pfipa-
dé zpracovani psenice) je
pravdépodobné, Ze mohou
mit vliv jak na kone¢ny ob-
sah pB-glukand, tak i na je-
jich vlastnosti pfi tepelné
Upravé.

Dalsi skupinou latek
v je€meni, které maji zaji-
mavé vlastnosti pro lidsky
organismus, jsou polyfeno-
lické slou¢eniny. Tém jsou
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Obr. 4: Obsah polyfenolickych latek Sesti genotypu jeCmene v (i) tepelné nezpracovaném, (i) vareném a (i)
vareném a nasledné ohrivaném zrnu v mikrovince. Hodnoty jsou vyjadreny jako mg GAE/g susiny

pfipisovany antioxidacni
vlastnosti, coz jim umoz-
fuje stabilizovat volné ra-
dikaly vznikajici béhem
metabolismu, a tak pred-
chéazet fadé onemocnéni
spojenych s oxida¢nim
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Vysledky a diskuze

Ve v8ech studovanych genotypech jeCmene byl prokazan
vysoky obsah $-glukanu. Vysledky jsou uvedeny v Obr. 3. Primér
vSech odrld byl roven 6,31 % a hodnoty pro jednotlivé genotypy
se pohybovaly od 4,75 % (AF Lucius) po 7,60 % (KM 3189).
Z obrazku je patrné, Ze genotypy s waxy typem Skrobu (KM) mély
obsah p-glukanu vy$Si nez materialy se standardnim typem
Skrobu. Tyto vysledky jsou ve velmi dobré shodé s jiz dfive
publikovanymi daty (Holtekjolen et al. 2006).

Vareni a nasledné ohfivani v mikrovinné troub& maji zpravidla
vliv na vlastnosti polysacharidi a tim padem i na p-glukany.
Po uvareni obsah p-glukant témér u vSech genotypd mirné
vzrostl, v praméru o 0,32 %. Vyjimkou byla jediné odrlida AF Ce-
sar, pro kterou zUstal obsah p-glukanu srovnatelny s tepelné ne-
upravenym zrnem. Nasledujici ohfev v mikrovinné troubé& mél
za nasledek, ze primérna hodnota mirné klesla z 6,55 na 6,46 %.
AvSak tento pokles byl statisticky nevyznamny. Navzdory pokle-
su, prmérna hodnota po ohfevu v mikrovinné troubé zUstala
srovnatelna nebo vysSi v porovnani s nezpracovanym zrnem. Tyto
vysledky je téZké posuzovat v souvislosti s jiz dfive publikovany-
mi daty, protoZe ¢lanku, které se zabyvaji vlivem tepelného zpra-
covani na B-glukany, je velmi malo. Kéksel (1999) studoval vliv
vyroby bulguru z je€mene na jeho nutriéni hodnotu, kdy v prvnim
kroku se zrno vafi ve vodé. Tento krok vyroby ved| k poklesu
obsahu B-glukant, coz bylo vysvétleno jejich uvolnénim do vody.
V roce 2020 Goudar a kol. publikovali ¢lanek, ve kterém shrnuli

stresem. V na$i studii byl
obsah polyfenolickych latek studovan spektrofotometricky. Volné
polyfenoly byly extrahovany 80 % acetonem a pro ziskani vaza-
nych fenolickych latek byla pouzita bazicka hydrolyza. Vysledky
jsou shrnuty v Obr. 4. Z obrazku je patrné, Ze vSechny genotypy
je€mene maji v nezpracovaném zrnu vyznamny obsah polyfeno-
lickych latek, jak volnych, tak vazanych na bunéénou sténu.

Pramérna hodnota pro volné polyfenoly byla 2,24 mg GAE/g
susiny a mezi jednotlivymi odridami byly minimalini rozdily.
Obsahy volnych polyfenolu, které se pohybuji okolo hodnoty
2,2mg GAE/g susiny jsou ve velmi dobré shodé s jiz dfive
publikovanymi daty (Zhao et al. 2008).

Obsah vazanych polyfenolickych latek byl také u témér vSech
testovanych materiali vyrovnany. Primérna hodnota byla 9,04 mg
GAE/g susiny. Jedinou vyjimkou byl ernozrnny geneticky zdroj
Nudimelanocriton, pro ktery byla namérena hodnota jednozna¢né
nejvyssi (11,51 mg GAE/g susiny).

Z uvedenych hodnot je patrné, Ze vétsi podil (okolo 80 %) od-
povida vazanym polyfenolim, coz se shoduje s jiz dfive publiko-
vanymi daty (Adom et al. 2002). Vazané polyfenoly hraji vyznam-
nou roli v ochrané traviciho traktu, protoze pfi traveni a pusobe-
nim nékterych bakterii ve stfevé mize dochazet k jejich uvolnéni
ze struktury. Takto uvolnéné polyfenoly mohou byt absorbovany,
nebo pusobi pfimo ve stfevé (Kroon et al. 1997; Andreasen et al.
2001).

Vysledky analyzy polyfenolickych latek po tepelné Upravé (va-
feni a nasledny ohfev v mikrovinné troubg) jsou sumarizovany
v Obr. 4. Z obrazku je patrné, Ze po uvareni celkovy obsah
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polyfenolt mirné poklesl, ale tento pokles je statisticky neprukaz-
ny. Pokud budeme vychéazet z priméru hodnot pro vSechny stu-
dované genotypy, tento pokles je 0,62 mg GAE/g susiny (tj. 5 %).
Genotypy s waxy typem Skrobu jsou pravdépodobné odolng;si
vUcCi tepelné ztraté polyfenolickych latek pfi vareni, protoze pokles
obsahu polyfenolt byl v priméru 0,32 mg GAE/g susiny (ij. 3 %),
zatimco pro odrlidy se standardnim slozenim $krobu je tento
rozdil 0,92 mg GAE/g susiny (tj. 8 %). K dalSimu poklesu doslo
pfi ohfevu v mikrovinné troubég, a to v prméru o 0,75mg GAE/g
susiny (7 %) v porovnani s uvarenym zrnem.

Tepelna uprava méla vétsi vliv na vazané polyfenoly, u kterych
doslo k poklesu v priméru o 6 %, nez na volné polyfenoly, kde
byl zaznamenan 3 % pokles. Nejvétsi ztrata jak volnych, tak
i vazanych polyfenold po obou krocich tepelné upravy byla
zaznamenana u genetického zdroje Nudimelanocriton s ¢ernou
barvou obilek.

Studii zabyvajicich se vlivem vareni a ohfevu v mikrovinné
troubé na obsah polyfenolickych latek u je€mene je malo.
Podafilo se najit ¢lanek napsany Gallegos-Infante a kol. z roku
2010, kde autofi zkoumali vliv vareni na mexickou odrtdu
pluchatého sladovnického jeémene Esmeralda. Jejich vysledky
ukazuji, Ze pfi vareni dochazelo k narlstu obsahu volnych
polyfenolickych latek ve srovnani s nezpracovanym zrnem. Tento
narlst byl vysvétlen uvolnénim polyfenolt vazanych v bunéénych
sténach. U odrudy Esmeralda mUze prispivat k ristu obsahu
volnych polyfenoll i pfitomnost pluch, které jsou bohaté
na polyfenoly a pfi vareni chrani zrno proti jejich ztraté. Tato
studie se nicméné& nezabyva vlivem vareni na obsah véazanych
polyfenolickych latek. Naopak pokles obsahu polyfenolickych
latek byl zaznamenan v nékolika publikacich pfi vareni ryze, coz
je obilovina, u které je vareni bézny postup pfipravy pro
konzumaci. Dal$i zajimavou publikaci je ¢lanek od Duodu z roku
2011, kde autor uvadi, Ze zpracovani obilovin mize mit
za nasledek jak narust, tak ubytek polyfenold, a to v disledku
uvolnéni navazanych polyfenolt z bunéénych stén, jejich
polymerizace a oxidace, mlze také dojit k jejich tepelnému
rozkladu a zméné struktury atd.

Zavér

V8echny testované materialy bezpluchého je€mene prokazaly
vysoky obsah jak p-glukan(, tak polyfenolickych latek, coz jsou
slouceniny, které maji fadu pozitivnich ucinkd na lidské zdravi.
Obiloviny se obvykle nekonzumuji v syrovém stavu a pred
konzumaci je tfeba je néjakym zplsobem zpracovat. Tepelna
Uprava, jak vareni, tak i nasledny ohrfev v mikrovinné troubé,
nemély na obsah B-glukant prakticky Zadny vliv. Pfi vafeni do$lo
k jejich mirnému narlstu, nasledny ohfev v mikrovinné troub& mél
za nasledek nepatrny pokles. Tyto zmény vSak byly statisticky
neprikazné. Nase vysledky tak potvrdily dfive znama zjisténi, ze
vareni nema vyznamny vliv na obsah $-glukanu. Vliv ohfevu
v mikrovinné troubé dfive sledovan nebyl. Nicméné z nasich
vysledkld vyplyva, ze nasledny ohrev vareného zrna je€mene
v mikrovinné troubé vyznamné neovliviiuje obsah f-glukant, coz
je v tomto ohledu nova pozitivni informace s praktickym
vyznamem.

U polyfenolickych latek doslo pfi obou krocich tepelné upravy
k mirnému, statisticky vyznamnému poklesu jejich obsahu. Nic-
méne i pres tento pokles zustavaji obiloviny vyznamnym zdrojem
polyfenolickych latek po obou krocich tepelné upravy. Je vhodné
upozornit i na skute¢nost, ze se v naSem pfipadé, s vyjimkou
genetického zdroje Nudimelanocrithon, nejednalo o je€men s ne-

tradi¢ni barvou zrna a ze tedy i odriidy se svétlou barvou zrna
predstavuji vyznamné zdroje zadoucich polyfenolickych latek.

Z vysledku vyplyva, Ze vareni je€mene je vhodnym zpUsobem
pfipravy, ktera zachovava vyznamné mnozstvi pro zdravi
vyznamnych slouc€enin, at jiZ se jedna o p-glukany nebo
polyfenolické latky. Je zfejmé, ze jeCmen si pIné zaslouzi zarazeni
mezi tzv. funk&ni potraviny.

/Recenzovano/

Podékovani:

Vysledky byly ziskany s vyuzitim institucionalni podpory
Ministerstva zemédélstvi (MZE-RO1123).
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Parcely s regenerovanymi genetickymi zdroji je€mene jarniho

Vyznamné vyroé€i pro genovou banku v Kromérizi -
30 let Narodniho programu rostlin
Zavrelova Marta
Zemédelsky vyzkumny ustav Kroméfiz, s.r.o.,Agrotest fyto, s.r.o.,
Havlickova 2787/121, Kroméfiz

Narodni program konzervace a vyuzivani genetickych zdrojl rostlin a agrobiodiverzity (Narodni program), kterym Ministerstvo
zemédélstvi CR kazdoroéné finanéné podporuje dalsi zachovani a vyuZivani genetickych zdroja rostlin, v roce 2023 vstoupil jiz
do 30. ro¢niku své existence. V sou¢asnosti se Narodni program vice zaméfuje na vzrUistajici potfebu hodnoceni a charakterizace
genetickych zdrojd, poznani genetické diverzity a identifikaci zvlasté cennych genotypu, zejména jako donorl riznych znakud
rezistence, kvality nebo jinych vyznamnych vlastnosti, vedoucich k rozsifeni znalosti o genetické diverzité rostlin.

Historie genetickych zdroju

Shromazdovani genetickych zdroji se datuje od po¢atku minulého stoleti. Prvni zpravy pochazi ze Zemédélsko-botanické
vyzkumné stanice v Tabore a tykaji se shromazdovani a studia odriid je€mene (1899) a pSenice (1903). Na Moravé byly v roce
1919 zaloZeny Moravské zemské vyzkumné Ustavy v Brné, které se také vénovaly shromazdovani genetickych zdroju, stejné
jako Moravsky zemsky Ustav pro zlepSovani plodin v Pferové. V letech 1951-1954 byly genetické zdroje pfevadény do nové
vznikajicich vyzkumnych ustavd. Jednim z nich byl také Vyzkumny a $lechtitelsky Ustav polnich plodin Ceskoslovenskych
statnich statki (CSSS), ktery vznikl v roce 1951 (pozdgji Vyzkumny Ustav obilnafsky, Oseva, n.p., Vyzkumny a $lechtitelsky
Ustav obilnarsky a od roku 1992 Zemédélsky vyzkumny Ustav KroméFiz, s.r.o.). B€hem padesatych az osmdesatych let doslo
k rychlému narastu kolekci. Z po¢atku byly shromazdovany krajové odridy domaciho plvodu, které tim byly de facto
zachranény od nevratného zaniku a dochovaly se tak do sou€asnosti. Dale pak byly do kolekci zafazovany i vybrané zahrani¢ni
odrudy a genetické zdroje ziskané na sbérovych expedicich. Kromé shromazdovani probihalo také prvni hodnoceni sbirek a byly

biologickych a hospodarskych znakut zpracovan tehdej$im kuratorem Antoninem Foralem a vydan formou zavére¢né zpravy
jiz v roce 1970. Oficidlni klasifikatory pro plodiny spravované v Kromé¥izi - rody Hordeum L. (je€men), Avena L. (oves) a Secale
L. (Zito) byly vydany az v roce 1986 ve spolupraci s Vyzkumnym ustavem rostlinné vyroby v Praze-Ruzyni. Zmény po revoluci
v roce 1989 si vyzadaly fadu zmén i v ramci systému pé&e o genofondy. Kolekce byly rozdéleny mezi Ceskou republiku
a Slovensko. Hlavnim problémem byla v té dobé ztrata financovani kolekci, kdy vychodisko z této situace nalezlo Ministerstvo
zemédélstvi CR, které pfijalo v roce 1993 Narodni program konzervace a vyuziti genetickych zdroji rostlin. Ten zadal zajigtovat
koordinaci, financovani a metodické vedeni zakladnich pracovnich €innosti pro v8echny instituce v CR, které se vénovaly
problematice genetickych zdrojd. V roce 1995 zagali vSichni u¢astnici Narodniho programu vyuZzivat databazovy systém EVIGEZ
(EVIdence GEnetickych Zdroju), pomoci néhoz doslo k inventarizaci véech kolekci. V roce 2015 byl tento jiz zastaraly databazovy
systém opustén a vSechny kolekce presly na moderni informacéni systém GRIN-Czech.
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