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Nova strategie spravné vyzivy

~Zakladnim cilem CR v oblasti vyZivy je podpora spravné
vyzivy obyvatelstva, zejména rizikovych skupin populace,
prostrednictvim védecky zdivodnéné zdravotni vychovy a osvéty
mezi spotfebiteli, vyrobci a distributory, vedouci k prevenci
nemoci, aktivnimu upevrovani zdravi a ke zvySeni kvality Zivota“.
Toto vymezeni cile, zdlraznéné v dokumentu , Strategie
bezpeclnosti potravin a vyzivy 2014-2020“ pfijatém Usnesenim
Viady CR dne 8. ledna 2014, poukazuje na skute¢nost, ze
spravna vyziva a odpovidajici vyzivova politika statu se
v soucasnosti fadi ke kli¢ovym faktordm primarni prevence
chronickych neinfek€nich onemocnéni souvisejicich se stravou.
Z uvedeného dokumentu je patrné, Zze z pohledu vyzivy jde nejen
o produkci bezpe&nych a zdravi prospésnych potravin, ale také
potravin se spravnym nutri¢nim sloZzenim. Na této urovni se tedy
propojuji priority statu, zamérené na podporu vyZzivy obyvatelstva
a vhodnych stravovacich navyku s politikami souvisejicimi se
zemédélskou a potravinarskou produkci a vyzkumem, vyvojem
a inovovanym potravinarskym uplatnénim zemédélskych plodin
se zvySenym obsahem zdravotné a nutricné hodnotnych slozek.

Ceska republika patfi ke statm s vhodnymi pdné-
klimatickymi podminkami i dobrou Urovni farmarskych znalosti
a zkuSenosti ve vyrobé obilnin. D4 se tedy konstatovat, Ze
obilnarstvi patfi k tradi¢nim oborim zemédélské ¢innosti a Ize
pfedpokladat, Ze tomu tak bude i v budoucnosti. Ekonomicka
dostupnost zdravi prospéSnych cerealnich potravin na domacim
trhu je spojena nejen se schopnosti takové potraviny navrhnout
a vyrobit, ale zejména s dostupnosti vhodnych surovin pro jejich
vyrobu.

Agrotest fyto, s.r.0., dcefind spole¢nost Zemédélského
vyzkumného ustavu Kroméfiz, s.r.o., jako nastupce Vyzkumného
ustavu obilnafského v Kroméfizi se proto v feSeni vyzkumné
problematiky souvisejici s netradi¢nimi, minoritné vyuzivanymi
nebo v sou€asnosti témér zapomenutymi obilninami zaméila jiz
od pocatku nejen na ziskani novych teoretickych poznatk, ale
predevsim vysledkl, které jsou vyuzitelné v praxi. Diky
zkuSenostem ziskanym v pfedchozim obdobi pfi Slechténi
sladovnickych odrid je€mene byla proto prace na vyvoji novych
genotypu tohoto druhu logickou navaznosti.

Jeémen pro vyrobu potravin

Péstovani a zpracovani je€mene pro pfimou vyzivu lidi je
mnohem star$iho data nez v pfipadé pSenice - zaznamy o tom
existuji jiz z obdobi pfed nasim letopoctem. Kromé nékterych
africkych a asijskych statl, ve kterych je spotfeba potravin
na bazi je€mene tradici, se zrno této obilniny dfive masové
konzumovalo i v Evropé, kde patfilo k hlavnim potravinam
Sirokych vrstev obyvatel v obdobi starovéku a stfedovéku.
Rapidni snizeni zajmu o jeémen nastava s rozsifenim péstebnich
ploch a uplatnénim pSenice, a to zejména v pekarenské
a pecivarenské vyrobé. Uvadi se, Ze v soucasnosti se pro pfimou
vyrobu potravin zuzitkuje méné nez 1,5% z celosvétové produkce
je€mene a v Evropé (EU-28) byla v roce 2014-15 spotreba
je€mene pro lidskou vyZivu dokonce jen na urovni 0,75%
z celkové domaci spotreby.

Pfitom je jeCmen jednou z plodin, jejichz konzumace ma
prokazané zdravotni i nutricnimi benefity a spole¢né s ovsem
svym chemickym sloZenim naplfiuje i pfedpoklady pro schvalena
zdravotni tvrzeni dle NARIZENI KOMISE (EU) &. 432/2012

k udrzeni normalni hladiny cholesterolu v krvi a k omezeni
narastu hladiny glukézy v krvi po jidle. Je tedy zfejmé, ze pfimé
uplatnéni je€mene ve vyrobé& zdravi prospéSnych ceredlnich
potravin s pfidanou hodnotou si zasluhuje mnohem vétsi
pozornost nez je tomu doposud. K hlavnim pfednostem je¢ného
zrna patfi vldknina potravy, reprezentovana prevazné
rozpustnymi beta-glukany, vyssi obsah vitamind skupiny B
a kompletni spektrum isomer( vitaminu E, zvySeny obsah
nékterych makro- a mikromineral( (zvlasté zinku, manganu
a Zeleza), vys8i obsah esencialnich aminokyselin a vyrazné nizsi
glykemicky index v porovnani s pSenici. VyuZiti nutrinich
prfedpokladll je ovSem podminéno uplatnénim vhodnych
technologickych a zpracovatelskych postupU, které ve formé
novych vyrobkll mohou nutriéni prednosti je€mene zvyraznit
a tak tuto cennou obilninu zprostfedkovat spotrebitelské
vefejnosti. PoZzadavky dne$nich konzumentd jsou sice
pSeniénd mouka postupné vytladila jiné pekafsky vyuzivané
obiloviny, ale i nyni musi produkty na bazi je€mene nabizet vice
nez potvrzenou zdravotné-preventivni kvalitu. Pro zpracovatele
to znamenad vyvinout takové potravinarské vyrobky, které budou
kladné pfijimany nejen skupinami populace se specifickymi
vyzivovymi naroky, ale pfiblizi se co nejvice pozadavkum
a ocekavanim Sirokych skupin béznych spotrebitel(.

A pro tento ucel nestadi mit k dispozici pouze bézné,
prevazné sladovnické odrudy je¢mene, které jsou na trhu. Jejich
vyvoj totiz po léta sméruje k UpIné jinym parametriim nez by mély
mit odrudy pro pfimé potravinarské uplatnéni. Zpracovatelim
a potencialnim vyrobclm potravin je nezbytné nabidnout takové
odrudy jeCmene, které budou nejen vyhovovat jejich vyrobnim
zamérim, ale sou¢asné budou mit pozadované chemické
slozeni. Kromé zvy$eného obsahu nutri¢né vyznamnych Zivin
a slozek zrna se pro potravinarské ucely da vhodné vyuzit
i morfologicka odli$nost, kterou nabizi bezplucha obilka (Obr. 1).

Obr. 1-Zrno bezpluchého jecmene
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Je€men s timto typem obilky ma pluchu nepfirostlou, lehce
odlugitelnou (vétsinou jiz pri sklizni), a proto se jednoduseji
zpracovava a navic nabizi fadu dalSich benefitl souvisejicich
s moZnosti zpracovani celého zrna (vysoky obsah makronutrientt
a mikronutrientd, v tuku rozpustného vitaminu E, polyfenolickych
latek, apod.).

Vyzkum a Slechténi novych odrid pro potravinarské
uplatnéni

Vicelety vyzkum a vyvoj vlastnich genetickych zdroj je€mene
s bezpluchym typem zrna ve spole¢nosti Agrotest fyto, s.r.o.
postupné vyustil do podoby genotypicky i fenotypicky
vyrovnanych novych materiald, které vyhovovaly podminkam pro
ptihlageni do statnich registraénich zkousek UKZUZ. V roce 2009
bylo toto Usili zavr$eno registraci odrlidy AF Lucius, prvniho
C¢eského je€mene jarniho s bezpluchym typem zrna. V porovnani
s podobnymi zahrani¢nimi bezpluchymi odridami je€mene,
poskytuje odrida AF Lucius v nasich péstebnich podminkach
vy88i vynos zrna, zejména diky kratSimu stéblu a s tim souvisejici
stfedni aZz vy$8i odolnosti poléhani. K dalSim pfednostem patfi
stfedni odolnost vuci plvodcim houbovych chorob, zejména
cenna je stfedni az vy$si odolnost vU¢i napadeni fuzarii.
Od odrud sladovnického je€mene se kromé& geneticky
podminéné bezpluchosti lisi také kvalitou zrna — o cca 2 % nizsim
obsahem hrubé vlakniny, o 1-2 % vy$$im obsahem bilkovin
v zrnu, stfednim obsahem vlakniny potravy a vysokym obsahem
Skrobu (>65 %), coz ji pfedurCuje k uplatnéni nejen pro lidskou
spotrebu, ale také ke krmeni hospodarskych zvifat, citlivych
na vysSi podil hrubé vidkniny v krmné davce.

K renesanci zajmu o SirSi vyuZziti je€mene pro zdravou vyzivu
lidi pfispély v prvni Fadé vysledky klinickych vyzkum, které
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prokazaly, Ze v zrnu pfirozené obsazeny vysSi obsah vildkniny
potravy, reprezentované neskrobovymi polysacharidy - beta-
glukany, pomaha regulovat hladinu cholesterolu a zejména jeho
nezadouci slozky. Proto byly prvni aktivity Slechtitelti, zamérené
na vyvoj novych odrld k vyrobé& zdravych potravin na bazi
je€mene, smérovany na vybér materiald se zvySenym obsahem
beta-glukanu. Ve spole¢nosti Agrotest fyto, s.r.o. se podafilo
vytvofit a v roce 2014 Uspésné finalizovat (s pfispénim
vyzkumnych projektt poskytovatele MZe CR &. QJ1210257
a ROO011) dal$i odridu bezpluchého jeémene s nazvem
AF Cesar (Obr. 2), u niz je v porovnani nejen se standardnimi
sladovnickymi odridami, ale i s odrlidou bezpluchého jeémene
AF Lucius statisticky vyznamné zvySen obsah beta-glukanu
v zrné (o cca 25-50 %).

Vysledky hodnoceni hotovych vyrobkl vyrobenych ze smési
pro pekare vyvinutych s vyuzitim upraveného zrna odrudy
AF Cesar ve firmé SEMIX PLUSO, spol. s r.o. ukazaly, Ze tato
aplikace resultovala az ve Sestindasobné vyS$si obsah
pozadovanych beta-glukanl v porovnani s pecivem na bazi
Cisté pSenicné mouky.

Kromé zvy$eného obsahu beta-glukant vynika AF Cesar také
vysokou odolnosti vaci puvodci padli travniho (Blumeria graminis
f. sp. hordei), podminénou odolnosti Mlo (gen mlo). Tento typ
odolnosti padli travnimu doposud nebyl ve svété u odridy
s bezpluchym typem zrna deklarovan. Ma rovnéz dobrou
odolnost poléhani a dobrou az velmi dobrou odolnost k lamavosti
stébla.

Nevyhradnim licenénim mnozitelem odrud AF Lucius
a AF Cesar je v Ceské republice PRO-BIO, obchodni spoleénost
s r.0., kterd zajiStuje vyrobu osiva pro ekologicky hospodafici
zemeédélské podniky.
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Dalsi perspektivy potravinarského uplatnéni jeémene

Praktické vyuZiti je€mene ve vyrobé potravin se zvySenym
zdravotné-preventivnim impaktem neni v CR zatim pfili$ rozsahlé.
Prvni systematické poznatky a zkuenosti s aplikaci je¢ného zrna
do komer¢&ni vyroby pekarskych a pozdéji i dalSich potravin
shrnula Pracovni skupina pro je¢émen Ceské technologické
platformy pro potraviny ve dvou publikacich vénovanych je¢meni
a jeho pfimému potravinafskému uziti - Renesance jeCmene
2012 a Renesance jeCmene 2015. Autofi v té&chto publikacich
prezentovali nejen prehled dosazenych védeckych poznatkl
a praktickych uspéchl, ale souc¢asné poukazali i na problémy
které souviseji se snahou o zavadéni novych postupl a vyrobku
mezi Sirokou spotfebitelskou verejnost.

Soucasny stav realizace ukazuje, Zze pfes dosazené vyzkumné
a védecké poznatky, podlozené ovérenymi zdravotnimi klinickymi
testy je i naddle nezbytna komunikace a uzka spoluprace mezi
v8emi zu€astnénymi stranami pfi vyvoji novych technologii
a receptur pro potraviny, aby Iépe odpovidaly sou¢asnym
pozadavkim na kvalitu vyzivy. Z pohledu moznosti Slechténi
novych potravinarsky vyznamnych odrid, technologickych uprav
surovin a vyvoje novych zdravotné hodnotnéjSich potravin
na bazi ceredlii je tedy otevreny prostor nejen pro dalsi a mnohem
SirSi uplatnéni jemene, ale i jinych druht obilnin, jejichz nutriéni
potencial se nam teprve poodkryva.

Kontakt: Ing. Katefina Vaculové, CSc.,
vaculova@vukrom.cz



