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Souhrn: V pokusu byly hodnoceny vysledky zmén chemického sloZeni a bioaktivnich latek s antioxida¢ni aktivitou po extru-
zi vybranych materiald bezpluchého je€mene, uréeného k vyrobé potravin pro zdravou a preventivni lidskou vyzivu. Dosazené
vysledky potvrdily, Ze extruzni zpracovani zrna bezpluchého je€mene je vhodnou a ekonomicky efektivni metodou vyroby
potravin se zvySenou nutri¢ni hodnotou, zejména vysokym obsahem rozpustné vladkniny potravy. Podminkou maximalniho
vyuziti vS8ech dilezitych Zivin a bioaktivnich latek zrna je vybér nejvhodnéjSich odrid a individualni nastaveni pracovnich para-
metr( extrudérd pfi nizkych vihkostech vstupni suroviny a nizsich pracovnich teplotach.
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Abstract: In the experiment, the results of changes in chemical composition and bioactive substances with antioxidant activ-
ity after extrusion of selected barley-free barley materials, intended for the production of food for healthy and preventive human
nutrition, were evaluated. The obtained results have confirmed that the extrusion treatment of hulless barley grain is a suitable
and economically efficient method of producing food with an increased nutritional value, in particular a high content of soluble
dietary fiber. The requirement for the maximum utilization of all the important nutrients and bioactive substances of the grain is
the selection of the most suitable varieties and the individual setting of the working parameters of the extruders at low moisture

of the raw materials and lower working temperatures.
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Uvod

Jednim z rozSifenych zplsobu zpracovani obilnin je vyuziti
extruzni technologie. Extruze nebo jinak také tzv. extruzni
vafeni je vysoce efektivni, cenové a energeticky nenaro¢ny
zplsob zpracovani, ktery vede k Upravé fyzikalnich vlastnosti
zpracovavanych surovin, predevsim jejich textury a chuti (Sarka
a kol., 2013). Extruze probiha v pfistroji, zvaném extrudér, kde je
pouzita surovina, v pfipadé obilovin tedy Sroty o rizné granulaci
a vlhkosti, pfi fizenych otackach Sneku a teplotach michana,
stla¢ovana, podrobena plsobeni vysokého tlaku, stfihovych
a smykovych sil a na vystupu v podobé vzniklého tésta (taveniny)
protlatena matrici s extruznimi tryskami. Po prachodu tryskou
dochazi k expanzi vodni pary, tavenina se rozpina a po ztraté
teploty a vihkosti tuhne do struktury s charakterem pevné pény
(Guy 2001, Sarka a kol., 2013). V priib&hu zpracovani se vlivem
plsobeni tlaku a teploty méni $kroby (dochazi k jejich plastifikaci
a mazovaténi), bilkoviny (denaturace) i dalsi Ziviny. Vytvareji se
komplexy lipidd se Skroby a bilkovinami a dochazi ke zménam
také u dalsich latek, zejména bioaktivnich, jako jsou pfirodni
enzymy, toxiny, mikroorganismy, ale také ke ztraté nékterych
nutriéné vyznamnych latek (Smrékova et al. 2015). Soucasné
je zapotrebi zduraznit, Ze extruze patfi mezi tzv. HTST (high
temperature short time) metody tepelnych Uprav, zalozené
na velmi kratkém pouziti vysokych teplot, a proto jsou ztraty
téchto Zadoucich latek i pfi vy$Sich teplotach (nad 200 °C)
omezené (Moscicki a van Zuilichem, 2011).

Zmény v chemickém sloZzeni po extruzi souviseji nejen
s nastavenymi procesnimi parametry, ale i s diferencemi
v morfologické a chemické struktufe vstupnich surovin. Rozdily
ve sloZeni $krobu, tedy poméru zakladnich polysacharidd —
amylézy a amylopektinu, poméru malych a velkych Skrobovych
zrn, obsahu a aminokyselinovém sloZeni bilkovin, podilu tuku,
vlakniny i dalSich sloZek zrna ovliviuji vysledky extruze.

Z obilovin jsou pro extruzi nejCastgji vyuzivany kukufice
a ryze, dale psenice, zZito a méné pak oves nebo dalsi druhy.
Nové odridy jeCmene se zvySenym obsahem vlakniny
potravy, zastoupené predevSim neSkrobovymi polysacharidy
(1—3),(1—4) p-D-glukany, se ukazuji jako perspektivni surovina
i pro extruzni zpracovani. V naSem pokusu jsme sledovali zmény
chemického sloZeni a bioaktivnich latek s antioxidaéni aktivitou
v zrnu a po extruzi vybranych materidll jeémene, urCenych
k vyrobé potravin pro zdravou lidskou vyzivu.

Material a metodika

Pro pokus byly zvoleny dvé registrované odridy bezpluchého
jarniho je€mene AF Lucius a AF Cesar a S$lechtitelska linie
KM 1057 s rozdilnym chemickym sloZenim zrna, vypéstované
v lokalité Kroméfiz v roce 2015.

Extruze byla provedena ve spole¢nosti EXTRUDO Becice,
s.r.o. na jedno$nekovém extrudéru Schaaf (model 60-B-9250-
BL, Schaaf Technologie GmbH, Bad Camberg, Germany) se
zafizenim TURBO. Pro pokus byl pouzit extrudér s hlavou DAVO
(8 x 4 mm). Tlak na vytlacné hlavé byl v rozmezi 20-40 atm. Byl
pouZzity Snek KONY (Double turbo), otacky Snekovnice byly 220
ot.min". Vzorky se liily vstupni vlhkosti (18 % a 20 %) a rozdily
byly také v teploté pfed matrici (100 °C a 130 °C).

Stanoveni objemové hmotnosti extrudatu: objemova hmotnost
(déle jen OH) byla métena podle CSN ISO 7971-2 (2003)
v objemovém vaélci o objemu 250ml. Hmotnost odmérfeného
mnozstvi extrudatu byla stanovena zvazenim na laboratornich
vahach s presnosti na 0,1g. Primérna objemova hmotnost byla
vypoctena ze Ctyf opakovanych méfeni a vyjadfena v g/l.
Chemické analyzy zrna a extrudatd: byl stanoven obsah
(1—3),(1—4) p-D-glukanu (kitem fy Megazyme — K-BGLU 04/06
- dale jen BG), skrobu (CSN EN ISO 10520) a N-latek (Nx6,25 -
ICC Standard No. 167). Vysledky byly vyjadfeny v g.kg' susiny
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a dale byl proveden prepocet rozdili v obsahu latek po extruzi
k hodnotam stanovenym v puvodnim (nativnim) vzorku (v %).
Meéreni  celkové antioxidaéni  kapacity bylo provedeno
nepfimo prostrednictvim stanoveni antioxidacni aktivity (AOA)
(dodavatelsky ve VUPP, v.v.i). Pro méfeni AOA byly pouzity
metody DPPH (2,2-difenyl-1-pikrylhydrazyl - zaloZena na eliminaci
radikalu generovanych v reakéni smési) a FRAP (Ferric reducing
antioxidant power — zaloZena na primém hodnoceni redoxnich
vlastnosti) (Brand-Williams a kol., 1995; Sanchez-Moreno a kol.,
1998; Benzie a Strain, 1996 a Dudonné a kol., 2009). Vysledky
obou mérfeni byly vyjadieny jako mnozstvi Troloxu (6-hydroxy-
2,5,7,8-tetramethylchroman-2-karboxylova kyselina) v pg.g™
vzorku. Zpracovani vysledkd bylo provedeno programem
STATISTICA, verze 12.0 (StatSoft, Inc., Tulsa, Oklahoma), grafy
byly sestrojeny v programu Microsoft Excel 2010.

Tabulka 1. Chemické sloZeni a hodnoty antioxidacni aktivity Srotu z upraveného zrna

rozdilnych materialt je¢mene na jednotlivych mistech méreni

Hodnoceni pomoci analyzy variance (tabulka neni pfilozena)
ukazalo, ze pro obsah N-latek byla prikaznym faktorem
variability nejen odrada, vychozi vihkost a teplota, ale i jejich
vzajemné interakce. Obsah $krobu ovlivnily vSechny proménné
s vyjimkou interakce mezi odrldou a vlhkosti. Pro zmény
obsahu BG a objemovou hmotnost extrudatu nebyla prikaznym
faktorem proménlivosti teplota a interakce vihkosti a teploty (pro
zmény BG) nebo odridy a teploty (v pfipadé OH).

Udaje ziskané pti hodnoceni vlivu extruze na r(izné Ziviny
prokazaly, ze tento technologicky postup zvySuje extraktivnost
BG z vychozi suroviny (Singkhornart a kol., 2013; Sharma
a Gujral, 2013 a dalsi), a to zejména v pfipadé zvySeni obsahu
vody v téstu. VysSi obsah BG po extruzi je zfejmé disledkem
zmeény pomeéru rozpustnych BG va¢i nerozpustnym. Zatimco
v nativnim vzorku byla zjisténa variabilita tohoto poméru od 0,7
do 1,5, po extruzi se pomér zmeénil a pohyboval
se od 1,2 do 3,1 (Sharma a Gujral, 2012). Co
se ty€e vlivu teploty nebo dalSich procesnich

- X parametrl, nejsou literarni Udaje jednoznacné.

Odrlda p-glukany Skrob N-latky DPPH FRAP Sharma a Gujral (2013) shodné s nasimi vysledky
g.-kg™' sus. ug.g™' Troloxu konstatuiji, Ze zvy$eni teploty mélo na extraktivnost

AF Cesar 54.8 678.2 108.5 17225 15325 BG jen nevyznamny vliv. Jini autofi (Altan a kol.,
AF Lucius  50.6 689.0 139.1 2 465 2473 2009) pfi studiu smési jené mouky a vedlejsich
produktd zpracovani ovoce a zeleniny pozorovali,

KM 1057 37.7 68.9 116.8 1525 1337 Ze obsah BG po extruzi ovlivnila nejvice teplota

a rychlost ota€ek Snekovnice. Kdksel a kol. (2004)

Vysledky a diskuse Zjistili, ze obsah BG, ktery byl pfi nizkych ota¢kach $roubovice
srovnatelny s obsahem v plvodnich vzorcich, se pfi vySSich

Vyzkumné i klinické vysledky hodnoceni zrna jeCmene otackach Sroubovice naopak snizoval. Vliv na extraktivnost

z pohledu jeho pfinosu pro zdravou lidskou vyzivu ukazuji, Ze si
tato obilnina zaslouzi pozornost nejen kvili vysokému obsahu
vlakniny potravy [zastoupené v tomto druhu zejména (1—3,
1—4) p-D-glukany], ale také diky dalSim latkam s bioaktivnim
ucinkem, dulezitym z hlediska prevence mnohych civiliza¢nich
chorob. Pfirodni antioxidanty, obsazené v jeCmeni, jako je
vitamin E, nékteré enzymy (superoxiddismutaza, katalaza,
aj.), karotenoidy, polyfenoly, terpeny a dalsi latky, vykazuji
prokazatelné antidiabetické, protinadorové, antivirové,
(Gupta a kol., 2010; Baik a kol., 2011; Tong a kol., 2015 a dalsi).
Vybrané odriidy (AF Cesar, AF Lucius) a vlastni Slechtitelska
linie je€mene jarniho s bezpluchym zrnem (KM 1057) se liSily
jak v obsahu sledovanych Zivin, tak i v celkové antioxida¢ni
kapacité (Tab. 1), charakterizujici souhrnnou koncentraci vSech
latek s antioxidagnimi Gginky ve vzorku (Stipek 2000).

Oproti vysledkim, ziskanym v predchozich studiich (Macharn
a kol., 2014; Vaculova 2014), byly vychozi hodnoty obsahu
sledovanych sloZzek zrna, zejména Skrobu a N-latek odliSné,
protoze pro analyzy bylo pouzito zrno, které bylo jiz upravené
mirnym obrousenim na Ekonosce. Tyto Upravy byly provedeny
se zamérem snizit podil obalovych vrstev s vy$8im zastoupenim
vldkniny a nerozpustnych polysacharidl a predevSim s cilem
odstranit tzv. ,ulpivajici“ pluchy, které snizuji pufovaci index
a zvySujiobjemovou hmotnost, cozZ jsou pfivyrobé extrudovanych
vyrobkl nezadouci vlastnosti.

Extruze ovlivnila jak obsah sledovanych sloZzek zrna, tak
i hodnoty antioxida¢ni aktivity. Zmény v obsahu N-latek, Skrobu
i BG byly odlisné v zavislosti na vychozi odridg, vstupni vihkosti
suroviny a teploté pred matrici (Graf 1).

Posouzeni vlivu vilhkosti a teploty v pribéhu extruze
na obsah Zivin a objemovou hmotnost extrudati

BG meélo také slozeni $krobu. Jiang a kol. (2000) porovnavali
rozpustnost BG ze dvou odrid je€mene s waxy (Candle)
a standardnim typem $krobu (Phoenix). | kdyZ byla rozpustnost
BG v nativnim i extrudovaném vzorku z odrudy Candle vy$si nez
v pfipadé odriidy Phoenix, v obou pfipadech byla rozpustnost
po extruzi zvySena oproti vychozimu vzorku. Také Vasanthan
a kol. (2002) pozorovali zvySeni obsahu celkové a rozpustné
vlakniny ve vzorcich jeémene po extruzi, coz pficitaji transformaci
¢asti nerozpustné vlakniny na vlakninu rozpustnou a také tvorbé
dalsi rozpustné vlakniny v procesu transglykosylace.

V naSem pokusu meély v8echny vzorky standardni typ Skrobu,
otaCky Snekovnice byly konstantni, ménila se pouze vihkost
vstupni suroviny a teplota pfed matrici. V praméru se zvysil
obsah BG ve vzorcich po extruzi o 11,6% oproti vychozi
surovingé. Namérené vysledky prokazaly, ze se na této hodnoté
obsahem BG v zrnu), a to bez ohledu na vychozi vlhkost nebo
teplotu pfed matrici. Nejvétsi a v porovnani s ostatnimi variantami
prikazné odlisny rozdil obsahu BG vuci vychozimu vzorku
(o 40, 3%) byl stanoven ve varianté s 20% vlhkosti a teplotou
130 °C. U odrld AF Lucius a AF Cesar, s obsahem BG v nativnim
vzorku vy$Sim oproti KM 1057 o 34,2 a 45,3 %, byly dosazené
vysledky odliSné. Zatimco u odridy AF Lucius byl ve varianté
s vlhkosti 18 % a teplotou 100 °C zjistén prikazné vy$si obsah
BG oproti plvodnimu vzorku (o0 6,6 %), v ostatnich variantach
bylo pozorovano jen nevyznamné zvySeni nebo mirny pokles.
Naopak u odriidy AF Cesar s nejvy$8im obsahem BG v nativnim
zrnu byl v prvni varianté (vihkost 18 %, teplota 100 °C) naméren
prukazny pokles obsahu BG a vyznamny narUst byl pozorovan
ve tfech dal$ich variantach (Graf 1). Nase predchozi vysledky
(Honcu a kol., 2016) ukazaly, ze vlivem extruze dochdazelo
u sledovanych odrld a genetickych zdrojli je€mene nejen
ke zménam v obsahu, ale i molekulové hmotnosti BG.
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Graf 1: Objemova hmotnost extrudatu a zmény v obsahu Zivin (v % k plvodnimu vzorku) po extruzi

76,59.1"do 91,7 g.I", pficemz
prukazné niz&i hmotnost byla
namérena pfi vihkosti 18 %
a obou teplotach. U odrudy
AF Cesar a linie KM 1057
se hodnoty OH pohybovaly
od 114,2 g.I'" do 128,4 g.I".
Zatimco u KM 1057 nebyla
zfejma zadna prUkazna
zavislost na vlhkosti nebo
teploté, OH u odrady AF
Cesar byla obdobné jako
v pfipadé odridy AF Lucius
nizsi pfi vihkosti 18% nez
ve varianté s 20% vlhkosti.

Néami dosazené vysledky
koresponduji s poznatky
ziskanymi zahrani¢nimi

autory (Baik a kol.,, 2004;
Koksel a kol., 2004, aj.), ktefi
zZjistili, Ze v pfipadé zvySuijici
se vlhkosti vstupni suroviny
ma vysledny extrudat horsi
pufovaci index a také vyssi

18 %, 18 %, 20 %, 20 %,
100°C 130°C 100°C 130°C

Odruda, vlhkost, teplota extruze

Také obsah N-latek byl ovlivnén extruzi v zavislosti na pouzitych
odridach je¢mene. | kdyz v priméru bylo zvyS$eni obsahu vUci
nativnim vzorkim podobné jako v pfipadé obsahu BG, tedy
012,5%, uodrid AF Cesar a AF Lucius bylo ve v&ech variantach
vlhkosti i teploty pozorovano zvySeni obsahu N-latek o vice
jako 15 %, ale u linie KM 1057 se obsah N-latek ménil pouze
nevyznamné. Tato linie se vyznacuje redukci obsahu hordeinu
C v porovnani s ostatnimi genotypy je€mene a zménénym
spektrem aminokyselinového sloZeni (Hubik a Vaculova, 1990),
coz mohlo byt pfi¢inou odli§né reakce po extruzi.

Jednim z hlavnich vysledkd extruzniho procesu je zvySeni
stravitelnosti sacharidl, zejména $krobu, cozZ se Siroce vyuziva
v pfipravé krmiv pro hospodarska zvifata. U pfipravy kvalitné
pufovanych vyrobku pro lidskou stravu je naopak zadouci, aby
se pomoci extruze zvySil podil pomalu stravitelného Skrobu,
se stfednim az nizkym glykemickym indexem (Gl). Pomér
typU 8krobl s raznou stravitelnosti Ize zménit jak nastavenim
parametrd extrudéru, tak i slozenim vstupnich surovin, zejména
pridavkem vlakniny potravy (Brennan a kol., 2008; Smré&kova
a kol.,, 2015). V pfipadé nasSich materiald je€mene nebyly
zjistény vyznamné zmény obsahu Skrobu jak u odrad AF Cesar
a AF Lucius, tak ani u linie KM 1057 — d& se tedy predpokladat,
Ze na rozdil od vysledkd, zjisténych pro kukufici nebo pSenici,
pfi sledovanych experimentélnich vihkostech a teplotach,
nedochazi u je€mene jako suroviny k vyznamnému zvySeni
extraktivnosti Skrobu, i kdyz samozfejmé nelze vyloucit zmény
jeho struktury.

Obecné jsou hlavnimi poZzadovanymi vlastnostmi extrudovanych
vyrobkl kfehkost textury, vysoky pufovaciindex a nizkéa objemova
hmotnost. Rlzné extruzni podminky ovliviuji fyzikalni vlastnosti
extrudétﬁ (pufovaci index objemovou hmotnost) zmazovaténi
hodnoty objemové hmotnostl, tedy nejvy$si pufovaci indexy,
dosazeny ve vzorcich ze zrna odrldy AF Lucius. V priméru
byla OH extrudatl z této odridy o vice jako 40 % nizsi nez
ze dvou dalsich materialt je¢mene. Hodnoty OH kolisaly od

OH. Tyto zavéry souvisejici
s fyzikalnimi  vlastnostmi
extrudatt byly platné bez ohledu na vystupni teplotu nebo
konfiguraci ota¢ek Sroubovice. Typ je€mene se ukdazal jako
rozhodujici pro vyslednou kvalitu extrudatd. Pfi pouziti odrid se
standardnim sloZzenim Skrobu byla obecn& namérena vyssiexpanzni
schopnost a sou¢asné niz8i OH extrudatl nez v pfipadé je€mene
s waxy typem Skrobu, tedy s vy$8im zastoupenim vlakniny potravy
(Baik a kol., 2004). To odpovida znalostem o chemickém slozeni
studovanych experimentélnich materiald jeémene. Odriida AF
Lucius se oproti odriadé AF Cesar vyznacuje niz$im obsahem jak
celkové, tak rozpustné i nerozpustné vlakniny (Honcu a kol., 2016).
Bezplucha linie KM 1057 ma4 sice vyznamné niz8i obsah BG, avSak
patii k materiallm s mimoradné vysokym obsahem arabinoxylan(,
ato nejen v obalovych vrstvach, ale i v moucnych pasazich (Wiege
a kol., 2015). Je tedy zfejmé, Ze rozdily v chemickém slozeni zrna
hraji roli i v rdmci odrdd jeCmene, které se vzajemné vyznamné
neli§i v podilu zékladnich polysacharidd Skrobu - amylézy
a amylopektinu. Kromé jiz diskutovanych provoznich parametr(
extrudéru se na kone¢ném vysledku podili i dal$i ukazatele, jako
napfiklad rozdily v davkovani smési. ZvySeni davkovani mélo
negativni vliv na OH a tvrdost extrudatl z mouky se standardnim
i waxy slozenim (Baik a kol., 2004).

Viiv prubéhu extruze na biologickou aktivitu vyrobku

Jak uvadi Sharma a Kotari (2017), nez se jeCmen vyuZije
k lidské vyzivé, projde fadou technologickych uUprav, které
ovliviuji jeho slozeni a fyzikalné-chemické vlastnosti. Kromé
zmén v zakladnim chemickém slozZeni zrna je tedy zapotfebi
evidovat i zmény obsahu a aktivity latek s antioxidaénimi nebo
dalSimi biochemicky vyznamnymi ucinky. V nasem pokusu jsme
sledovali zmény antioxida¢ni aktivity (AOA) meéfené pomoci
dvou rozdilnych chemickych metod — DPPH a FRAP.

DosaZzené vysledky méreni AOA v nativnich vzorcich
a po pusobeni rlznych vstupnich vihkosti i teplot na matrici
ukazaly, Ze i zde byla promeénlivost zmén vyznamné poplatna
zvolenym genotyplm jeémene (Graf 2). Na rozdil od diferenci
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Graf 2: Zmény antioxidacni aktivity vzork( vybranych materialt bezpluchého je€mene pro potravindfské uZiti po extruzi (mérfeno metodami
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v obsahu Zivin je z predlozeného grafu zfejma také zavislost
na vlhkosti a teploté u véech hodnocenych vzorku.

Pokles hodnot AOA byl velmi vyrazny. Primérna hodnota u vSech
material(l a variant pokusu ziskana metodou DPPH dosahla 30,2 %
a metodou FRAP 31,9% vic¢i hodnotam v nativnich vzorcich.
Nejvyssi pokles AOA (o 75,2% oproti pluvodnimu vzorku) byl
zaznamenan u odrudy AF Lucius, ktera vykazovala nejvyssi AOA
v nativnim stavu a naopak nejmensi pokles antioxida¢ni schopnosti
byl pozorovan v pfipadé linie KM 1057 (59,8% ve varianté
s vlhkosti 18 % a teplotou 130 °C), kterd méla v puvodnim vzorku
se od sebe statisticky vyznamné odliSovaly varianty rozdilnych
vstupnich vlhkosti, pficemz s vy8si vlhkosti byl pokles AOA
silngjsi. U linie KM 1057 se vzajemné& vyznamné liSily vSechny
varianty tak, Ze nejsilngjsi pokles byl zaznamenan v pfipadé
vlhkosti 20% a teploty 130 °C. Zjisténé rozdily mohou souviset
s odliSnostmi v obsahu a sloZeni latek s bioaktivnimi uginky, jak
ukazal posledni vyzkum polyfenolickych latek, vitaminu E a jeho
isomer( u téchto a dalSich materidld je€mene pro perspektivni
potravinarské uziti (Martinez a kol., 2018). Vliv vlhkosti a teploty
na zmény antioxidacnich vlastnosti studovali ve vzorcich Srotu
z pluchatych odrud je€mene Sharma et al. (2012). Také tito autofi
pozorovali se zvySujici se vlhkosti a teplotou rozdilnou miru
poklesu hodnot latek s antioxidaénimi Ucinky, jako pokles obsahu
celkovych fenolickych latek (o 8-29 %) i flavonoidl (o 13-27 %)
a prikazny pokles antioxida¢ni aktivity (AOA) zejména pfi vihkosti
20 % ateploté 150 °C (0 36-69 %). ZvySend teplota navic prukazné
ménila barvu extrudat( a zvySovala index tzv. neenzymatického
hnédnuti (Maillardova reakce) az o 29 % (pfi teploté okolo 180 °C).

Souhrn a zavér z dosazenych vysledk

Vyuziti technologického postupu extruze k vyrobé produktt
pro zdravou lidskou vyzZivu se ukazuje jako vhodny postup

zpracovani je€ného zrna, zejména s vysokym obsahem
rozpustné vlakniny potravy, v podobé (1—3),(1—4) p-D-glukanu.
Priprava i zpracovani vychozi suroviny je v pfipadé pouziti odrad
a bezpluchym zrnem efektivni a nevyZaduje vysoké provozni
naklady. V prabéhu extruzniho postupu dochazi ke zménam
jak v obsahu, tak i struktufe vyznamnych Zivin a dalSich slozek
zrna. Z vysledkd dosaZenych v tomto pokusu i na zakladé
udaju zahrani¢nich autort je zfejmé, Zze vhodnym nastavenim
parametrl extrudéru lze do urcité miry ménit pozadované
fyzikalni nebo chemické ukazatele a vlastnosti extrudatu.
Ukazuje se, ze z pohledu pozadavkt zachovani co nejvyssiho
obsahu latek s bioaktivnimi U&inky je zapotfebi volit nizsi
vstupni vihkost suroviny a niZsi teplotu pfed matrici. Vysledky
potvrdily, Zze obsah pozadované rozpustné vlakniny potravy,
reprezentované (1—3),(1—4) p-D-glukany se ve vétsiné pripadl
nesnizoval a naopak u nékterych genotypl a jednotlivych
variant pokusu bylo dokonce pozorovano zvySeni v porovnani
s nativnimi vzorky. Zajimavé vysledky byly ziskany pfi hodnoceni
materidll je€mene s nizsi puvodni hladinou BG, jakym byla
v naSem pokusu linie KM 1057. ZvySeny obsah BG, ktery
dosahoval hodnot porovnatelnych se zdroji zvySeného obsahu
tohoto polysacharidu (napfiklad s odradou AF Cesar) a sou¢asné
nejmensi pokles antioxida¢ni aktivity po provedené extruzi
zasluhuji dal§i podrobnégjsi vyzkum, ktery by pomohl vyjasnit,
jaké jsou skute€né biologické ucinky takto zpracovanych obilnin.
/Recenzovano/

Prehled pouzité literatury je k dispozici u autort tohoto pfispévku

Dedikace

Finan¢ni podpora pro vypracovani tohoto pfispévku byla
poskytnuta TACR (projekt CK TACR, TE02000177) a MZe CR
(institucionalni podpora na dlouhodoby rozvoj VO, rozhodnuti
¢. RO1117).
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