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CZ 16072 U1

Potravina s bezpluchym je¢menem

Oblast techniky

ReSeni se tyka novych riznorodych potravin, které obsahuji v&t$i mnozstvi bezpluchého jed-
mene.

Dosavadni stav techniky

JeCmen (Hordeum L.) se fadi k historicky nejstar$im zemé&d&lskym plodinam. Taxonomicky je
zatlenén do Celedi Poaceae (Gramineae), podCeledi Triticeae. Jedmen se dale déli do dvou sku-
pin a to na Hordeum sensu lato (patti sem péstovany je¢men kultumi - Hordeum vulgare a H.
bulbosum) a na Hordeum Critesion Raf, ktery zahruje vSechny ostatni druhy a taxy.

Je¢men bezpluchy (Hordeum vulgare L., subsp. distichon, var. nudum) se 1i3i od pluchatého jeg-
mene tim, Ze obalové vrstvy zrna nesrlstaji, a proto se zrno pii sklizni uvoliiuje z pluch, jako
napfiklad u p3enice a Zita. Naroky na péstovani jeémene s bezpluchym zrnem jsou stejné jako v
pfipadé pluchatych odrid, pouze je nezbytné se pti sklizni a nasledné manipulaci se zrnem vyva-
rovat mechanického poskozeni zarodkl, aby nedoslo ke sniZeni kli¢ivosti obilek. Maximalni
znamé vynosy bezpluchych je¢meni se pohybuji na Grovni 85 az 90 % b&zn& péstovanych plu-
chatych odrid. Hlavni pfednosti bezpluchych je¢ment je vysoka hektolitrovd hmotnost bezplu-
chého zrna (o 20 aZ 25 % vy33i neZ u pluchatého je¢mene) a vysoka nutriéni hodnota zrna.

Zrno jeCmene se tradi¢n€ vyuZiva jako energeticky bohaté krmivo pro hospodafska zvifata a jako
jedine¢na suroviny pro vyrobu sladu. Pouze mala ¢ast produkce se zuzitkuje k pfimé lidské spo-
tfebé. Ve vétSin€ evropskych zemi je spotfeba je¢nych produktd velmi nizka a témé& vyhradné je
zpracovavan je¢men pluchaty. Nicméné moderni trend ve vyzivé dava do budoucna vyrobkim z
bezpluchého je¢mene velkou Sanci na vyuziti a jiz nyni neni uspokojovana stoupajici poptavka
po nutri¢né€ hodnotnych potravinich s obsahem kvalitniho bezpluchého je¢mene.

Popis technického feSeni

Uvedené nedostatky odstraiiuje potravina s bezpluchym je¢menem podle technického feSeni,
jehoZ podstata spociva v tom, Ze 1 kg b&Zné jeéné chlebové smési obsahuje 0,01 az 0,77 kg bez-
pluchého je¢mene, 1 kg smési pro palaCinky obsahuje 0,01 az 0,40 kg bezpluchého je¢mene, 1 kg
smési na livance obsahuje 0,01 az 0,77 kg bezpluchého je¢mene, 1 kg smési pro babovky obsa-
huje 0,01 az 0,77 kg bezpluchého je¢mene, 1 kg smési na pernik obsahuje 0,01 az 0,55 kg bez-
pluchého je¢mene, 1 kg smési na €ajové pecivo obsahuje 0,01 az 0,98 kg bezpluchého je¢mene,
1 kg suchych téstovin obsahuje 0,01 az 0,77 kg bezpluchého je¢mene, 1 kg détské vyzivy obsa-
huje 0,01 aZ 0,088 kg bezpluchého jeCmene, 1 kg pomazinky nebo naplné obsahuje 0,25 az
0,90 kg bezpluchého je¢mene, 1 kg smési na jableéné platky obsahuje 0,01 az 0,45 kg bezplu-
chého je¢mene, 1 litr ndpoje obsahuje 0,01 az 0,055 kg bezpluchého je¢mene.

Potravina podle technického feSeni déle spoCiva v tom, Ze 1 kg b&Zné je&né chlebové smési ob-
sahuje 0,48 kg bezpluchého je¢mene, 1 kg suché smési pro palaginky obsahuje 0,38 kg bezplu-
chého je¢mene, 1 kg suché smési na livance obsahuje 0,75 kg bezpluchého jeSmene, 1 kg smési
pro babovky obsahuje 0,65 kg bezpluchého je¢mene, 1 kg smési na pernik obsahuje 0,38 kg bez-
pluchého je¢mene, 1 kg smési na ajové pedivo obsahuje 0,97 kg bezpluchého jeSmene, 1 kg
suchych téstovin obsahuje 0,52 kg bezpluchého je¢mene, 1 kg détské vyzivy obsahuje 0,044 kg
bezpluchého jeCmene, 1 kg pomazanky nebo naplné obsahuje 0,34 az 0,85 kg bezpluchého jed-
mene, 1 kg smési na jable¢né platky obsahuje 0,38 kg bezpluchého je¢mene, 1 litr nipoje obsa-
huje 0,033 kg bezpluchého jeCmene.

Pivodcim technického FeSeni je zndmo, Ze nejvétsi zasluhu na rozdifeni soudasného zajmu o
konzumaci zrna bezpluchého je¢mene maji neskrobové polysacharidy, které jsou zakladni sou-
¢asti vlakniny v potravé a spolu s ligninem tvofi hlavni komponenty buné&nych sté&n. Z celkové-
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ho obsahu dieteticky pfiznivé vldkniny (15 az 24 % z hmotnosti zrma je¢émene) pfipada na ne-
Skrobové polysacharidy cca 86 %, a z toho je cca 56 % beta-glukanii a 23 % arabinoxylant. Nej-
vétsi koncentrace beta-glukanii je v endospermu, zatimco arabinoxylany jsou hlavné rozmistény
v povrchovych vrstvach zrna (aleuron). Cetné zahrani&ni klinické pokusy ukazuji vyrazny kladny
vliv viakniny v potravé v jeji ochranné funkci pied souasnymi civilizaénimi nemocemi. Pod-
statou piiznivé dietetické funkce téchto latek, a predevsim beta-glukani, je komplex jejich fyzi-
kalng-chemickych vlastnosti a jejich vliv na celou fadu pochodi lidského metabolismu. V po-
rovnani s ostatnimi obilninami (s vyjimkou ovsa) je v zrné je¢mene statisticky prikazné nejvy3ssi
obsah celkovych a rozpustnych beta-glukanii (naptiklad rozpustné beta-glukany u pSenice
0,65 %, u je¢mene 3,28 %; celkové beta-glukany u p3enice 0,74 %, u jeémene 4,95 %). Priikazné
vy$$i koncentrace beta-glukani byla nalezena v zrné né&kterych materiali bezpluchého je¢mene.

Dilezitou soudasti nutriéniho hodnoceni bezpluchého je¢mene jsou vitaminy a mineralni latky.
JeEmen je mimofadné bohatym zdrojem vitaminu E - tokoferoli a tokotrienold. Je¢men obsahuje
az 4x vice alfa-tokotrienolu v porovnani s ostatnimi obilninami. Tokoferoly jsou detekovany vy-
hradné v obalovych vrstvach, zatimco tokotrienoly se nachazeji hlavné v endospermu. Kromé
vitaminu E je je¢men také bohaty na cely komplex vitamind skupiny B. Zrno obsahuje rovnéz
fadu dilezitych mineralnich latek (fosfor, vapnik, draslik, hoitik, Zelezo, selen) a fadu fenolic-
kych latek s antioxida¢nimi vlastnostmi.

Vyvoji bezpluchého jeémene se fadu let vénuje v ramci Ceské republiky Zem&d&lsky vyzkumny
tistav Kroméfiz s.r.o., odkud pochazeji i n€ktefi pivodci tohoto technického fe$eni. Dale uvede-
né nové potraviny byly plivodci vyvinuty v ramci projektu NAZV QF3291 z bezpluchych forem
jecmene a jsou jedine¢né v ramci nasi republiky i Evropy.

Ceské bezpluché jedmeny se kromé nix3iho obsahu nerozpustné vldkniny a vyssiho obsahu
vldkniny rozpustné (v diléim pfipadé - napiiklad KM2283 - maji i vy$si podil beta-glukant v
zrné) vyznaduji vy3$§im obsahem N-latek a tuku, neZ jeémeny pluchaté a zvlasté z nich oloupané
kroupy. U né&kterych bezpluchych je¢meni byl detekovan zvy$eny obsah vitaminu E a jeho izo-
mert, napt. alfa-tokoferolu (KM1910). VSechny bezpluché je¢meny jsou vhodnéjsi pro potravi-
néfské zpracovani, protoZe se snizuje podil nevyuzitelnych odpadi (az o 15 % - zejména 3t&pkd
pluch, které se nehodi ani na krmeni) a pti skladovani diky vy$$i hektolitrové hmotnosti zauji-
maji mensi objem.

Kromé jeCment, které byly vyuZity pro pfipravu potravin podle technického fe$eni, jsou nyni k
dispozici dalsi nové vlastni linie jeément se zvy$enym obsahem esencialnich aminokyselin a
tuku (KM1057), které by se mohly pouZivat pro specialni diety (nemocni, rekonvalescenti, a
podobn¢). Viechny pouZité jemeny jsou soucasné vedeny v kolekci genetickych zdroji jarniho
zkouseji druhym rokem v mezistani¢nich pfedzkouskach (MZ) a uvazuje se o jejich pfihlaseni do
SOP od roku 2006 (k registraci pro bézné pé€stovani v praxi).

Nasledujici ptiklady provedeni potraviny s obsahem bezpluchého je¢mene podle technického
feSeni pouze dokladaji, ale neomezuji. Je u nich zhodnocena i nutri¢ni kvalita nékterych receptur
dosud b&zné€ pouzivanych potravin na nasem trhu.

Piiklady provedeni

Ptiklad 1
Chiéb Vita (hotovy vyrobek)

Zakladni sloZeni chleba Vita je v % hmotn.;
chléb Sumava zatazen pro porovnani jako standardni vyrobek na trhu.
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kontrolni chléb Vita |chléb Vita |chléb Vita |chléb Vita | Sumava

chléb Vita |sjeCnou |sesladovou |sjednou |se

s pSeni¢nou | moukou | moukou moukou a |sladovym

moukou karobem | kvétem
su$ina 69,3 65,1 75,1 66,1 67,2 69,0
bilkoviny 7,10 7,90 10,0 8,20 9,40 8,30
tuk 7,20 7,00 6,00 8,20 7,70 6,40
popel 1,93 1,72 1,90 1,94 2,17 2,28
vléknina potravy 8,20 5,40 8,60 9,18 6,56 5,60
beta-glukany 0,31 0,72 1,15 0,60 0,67 0,36

Pfiklad 2
Chléb Vita s bezpluchym jeémenem (sucha smés)

5 Ke smésim s je¢nou moukou a s jenou moukou sladovou se pfida 31 ml oleje a 530 ml vody. Do
smési s karobem prfidame 36 ml oleje a 612 ml vody.

surovina mnozstvi (g) | mnoZstvi(g) | mnoZstvi(g)
je¢nad mouka celozrnna 470 0 288
je¢na mouka sladova 0 470 0
pSeni¢nd mouka hladka 385 385 463
karob mlety 0 0 78
cukr 10,1 10,1 12,5
semena sluneénice 36 36 43
stl 16,3 16,3 20
ovesné vioc¢ky 19 19 23,3
pSeniéné kliky 17 17 20
semeno Inu 27 27 33
kmin drceny 9 9 6,6
susené drozdi 7.8 7,8 9.3
kyselina askorbova 2,8 2,8 33

Priklad 3
Cajové petivo (hotovy vyrobek)

10 Zakladni slozeni je v % hmotn.

pSeni¢na mouka jecna mouka pSenicna a jeéna
mouka (1:1)

susina 95,20 97,00 97,60
bilkoviny 7,40 7,10 8,80
tuk 36,5 40,30 38,00
popel 0,66 0,89 0,74
vléknina potravy 5,24 6,41 6,28

beta-glukany 0,09 1,33 1,01
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Ptiklad 4

Cajové pegivo (sucha smés)
surovina mnozstvi (g)
jeéna mouka hladka 690
cukr 123
suSeny Zloutek 39
sekané ofechy 148

Pii pripravé tésta se pFida k uvedené suché smési 590 g tuku, 40 ml vody a 100 g rozinek. Z tésta
5 setvoii valelek, ktery se pfi¢né kraji a vznikla kolecka se kladou na plech a upecou.

Ptiklad 5

Cajové pegivo (hotovy vyrobek)
surovina mnoZzstvi (g)
jeénd mouka hladka 413
cukr 74
suSeny zloutek 23
sekané ofechy 88
rozinky 60

Piiklad 6
10 Palaginky (sucha smés)

50 % hmotn. podil je¢né mouky je maximum, co smés snese, mozno pfidat méné. Piiprava tésta
je pfidavkem 1,66 | vody, ochuceni vanilkovym cukrem, citronovou kirou nebo muskatovym

kvétem.
surovina mnoZzstvi (g)
p3eniénd mouka 380
jeéna mouka celozrnna 380
susené mléko 158
suSena vaje¢na hmota 79
sul 3

15 Priklad 7
Livance (sucha smés)

Pfida se 1,06 1 vody, ochuceni mozné jako u palaginek.

surovina mnozstvi (g) | mnoZstvi (g)
pSeni¢nd mouka 373 0
jeéna mouka celozrnna 373 746
suSené mléko 104 104
susena vajeénd hmota 30 30
cukr moucka 100 100
suené drozdi 7.5 7.5

sul 12,5 12,5




Priklad 8

Téstoviny

Z uvedeného mnozstvi tésta se ziska 1 kg suchych téstovin. Pfiprava t€stovin - 12 min. var, pro-

plach vodou a pfidavek oleje.

Ptiklad 9

CZ 16072 U1

surovina mnozZstvi na pfipravu tgsta (g, ml)
pSeniéna mouka 372
je¢nad mouka celozrnné 520
suSend vajecnd hmota 108
voda 411

Babovka s olejem (sucha smés)

Proveditelné v libovolném poméru pSeniéné/je¢né mouky. Ke smési se pfidd 326 ml oleje,

567 ml vody a 81 g rozinek.

Ptiklad 10

surovina mnoZstvi (g) | mnoZstvi (g)
polohruba mouka pseni¢na 326 0
celozrnna mouka jeéna 327 653
cukr moucka 245 245
suSend vaje¢nd hmota 81 81
prasek do peliva 21 21

Babovka s olejem (hotové pecivo)

Po béZném upeceni ziskame cca 1 kg hotového vyrobku.

Priklad 11

surovina mnozstvi (g, ml) | mnoZstvi (g, ml)
polohruba mouka pSeni¢na 176 0
celozrmna mouka jeéna 177 353

cukr moucka 132,4 1324
suSena vajecnd hmota 44 44
prasek do peiva 114 11,4
rozinky 44 44

olej 176 176

voda 306 306

Détska vyziva s jeémenem

Hrub€ mlety jeémen nebo jecny slad je pouzitelny v mnozstvi 5 az 10 % hmotn., vztaZzenych na

jable¢nou surovinu. Jable¢nd hmota jsou dusend homogenizovana jablka o refrakei 11,5 %.

Mnozstvi pfidaného cukru odpovida koneéné refrakci 18 az 20 %, coZ je srovnatelné s komeréni
20  détskou vyZzivou.

surovina mnozstvi (g)
Jjable¢na hmota - protlak 882
drceny je¢men nebo slad, je¢né viogky 44
cukr 74




Z jable¢né hmoty se pfed pfidavkem mouky odpafi maximum vody, po pfidavku mouky se hmota
5 susi pfi 60 °C cca 5 hodin.

surovina mnozstvi (g)
jable¢na hmota — protlak, RS=11,5% 3770
je¢na mouka nebo je¢nd mouka sladova 377
cukr 189

Piiklad 13
Pernik (sucha smés)

K suché smési se ptidava 254 ml oleje a 634 ml vody.

I5

Piiklad 14

surovina mnozstvi (g) | mnozstvi (g) | mnoZstvi (g)
polohruba mouka pSeni¢na 190 0 0
celozrnna je¢nd mouka 191 381 0
jeéna mouka sladova 0 0 381
cukr 402 402 402
kakaovy prasek 17 17 17
vanilkovy cukr 53 53 53
susené mléko 53 53 53
suSené vajecnd hmota 52 52 52
kypfiici prasek do perniku 42 42 42

Napoj ze sladu nebo z jeémene

Drceny slad se povaii se 750 ml vody po dobu 120 min. Tekuty podil se oddéli na sité, zbytek

drti se promyje horkou vodou. Pfida se dZus nebo sirup a objem se doplnina 1 1.

Priklad 15

surovina mnozstvi (g, ml) | mnoZstvi (g, ml)
slad nebo slad hrubé mlety 33 33
pomeranéovy dZus 133 0
ovocny sirup 0 43

voda 1000 1000

Naplii do peciva

Pouzitelné jako zéklad naplné do zavinu &i kolagd, mozné je dochuceni vanilkovym cukrem, ru-

mem, kokosovou mouckou nebo aromatem (napf. pung).

surovina mnozstvi (g)
vafeny drceny slad 854
cukr 84
rozinky 37
ofechy sekané 25
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Priklad 12
Jable¢né platky s jeémenem
|
|




Ptiklad 16
Naplit do oplatek
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surovina

mnozstvi (g)

mnozstvi (g)

mnozstvi (g)

sladova mouka jemné mleta 336 336 336
tuk 166 166 166
mleta slunecnice 166 0 0
mleté ofechy 0 166 0
mlety kokos 0 0 166
med 166 166 166
cukr 166 166 166
Ptiklad 17

Pomazanka "Chalva"

surovina mnoZstvi (g) | mnoZstvi (g)
sladova mouka jemné mleta 544 481
med 379 327
mleta slune¢nice 77 192

Priklad 18

"Nugeta"- sladova pomazanka

surovina mnozstvi (g) | mnoZstvi (g) | mnozstvi (g)
sladova mouka jemné& mleta 345 392 340

tuk 414 320 408
suSené mléko 69 78 68
cukr 138 156 136
mlety karob 0 0 34
kakao 34 0 0
mleté ofechy 0 39 0

10
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NAROKY NA OCHRANU

1. Potravina s bezpluchym je¢menem, vyznalujici se tim, Ze 1 kg b&Zné je¢né
chlebové smési obsahuje 0,01 aZz 0,77 kg bezpluchého je¢mene, 1 kg smési pro palaginky obsa-
huje 0,01 aZ 0,40 kg bezpluchého je¢mene, 1 kg smési na livance obsahuje 0,01 az 0,77 kg bez-
pluchého je¢mene, 1 kg smési pro babovky obsahuje 0,01 az 0,77 kg bezpluchého jemene, 1 kg
smési na pernik obsahuje 0,01 aZ 0,55 kg bezpluchého je¢mene, 1 kg smési na ajové peéivo
obsahuje 0,01 az 0,98 kg bezpluchého je¢mene, 1 kg suchych téstovin obsahuje 0,01 az 0,77 kg
bezpluchého je¢mene, 1 kg détské vyZivy obsahuje 0,01 az 0,088 kg bezpluchého jedmene, 1 kg
pomazanky nebo naplné obsahuje 0,25 az 0,90 kg bezpluchého je¢mene, 1 kg smési na jabletné
platky obsahuje 0,01 aZ 0,45 kg bezpluchého je¢mene, 1 litr napoje obsahuje 0,01 az 0,055 kg
bezpluchého je¢mene.




CZ 16072 Ut

2.  Potravina podle naroku 1, vyznacdujici se tim, Ze 1 kg béZné jecné chlebové
smési obsahuje 0,48 kg bezpluchého je¢mene, 1 kg suché smési pro paladinky obsahuje 0,38 kg
bezpluchého je€mene, 1 kg suché smési na livance obsahuje 0,75 kg bezpluchého je¢mene, 1 kg
smési pro babovky obsahuje 0,65 kg bezpluchého jedmene, 1 kg smési na pernik obsahuje
0,38 kg bezpluchého je¢mene, 1 kg smési na ¢ajové pelivo obsahuje 0,97 kg bezpluchého jeé-
mene, 1 kg suchych téstovin obsahuje 0,52 kg bezpluchého je¢mene, 1 kg détské vyZivy obsa-
huje 0,044 kg bezpluchého jemene, 1 kg pomazanky nebo naplné obsahuje 0,34 aZ 0,85 kg bez-
pluchého je¢mene, 1 kg smési na jableéné platky obsahuje 0,38 kg bezpluchého jeCmene, 1 litr
napoje obsahuje 0,033 kg bezpluchého je¢mene.

Konec dokumentu
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