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Souhrn: Vybrané materidly bezpluchého jarniho je¢émene, odrida AF Cesar a nové genetické zdroje se snizenym podilem
polysacharidu amylézy (waxy typem $krobu), linie KM 2454, KM 2551 a KM 2975, byly péstovany v roce 2019 na pozemcich v lokalité
Zvikov u LiSova, vedenych v ekologickém péstebnim rezimu. Po sklizni byly vzorky zrna a dale krup a omelkd, pfipravenych brousenim
o rozdilné intenzité na loupacim stroji Ekonos 3, hodnoceny podle obsahu biologicky aktivnich slozek zrna (beta-glukany, N-latky,
Skrob, tuk). V souladu s nastavenim intenzity na stroji pomoci regulacnich klapek byly ziskany vzorky 4 frakci krup (A, B, C a D)
i omelk(. Se zvySuijici se intenzitou brouseni byl v priméru ve frakci krup pozorovan nardst obsahu skrobu a v obou frakcich (kroupach
i omelcich) se zvySoval obsah beta-glukanu (déle BG), zatimco obsah N-latek (dale NL) klesal. Rizna intenzita brouseni krup ze zrna
jednotlivych materialt je€mene rezultovala rovnéz v narlst obsahu Skrobu a BG a pokles NL, pficemz rozdily mezi jednotlivymi
genotypy byly ve vétsiné pripadu statisticky prukazné odliné. S vyssi intenzitou pratoku zrna strojem byly ziskany kroupy s obsahem
BG nad 7 % pfi soucasném vysokém obsahu Skrobu. Zpracovani krup uvafenim ve vodé vedlo u vSech zkouSenych materiald je€mene
v prikazné zvy$eni obsahu BG oproti hodnotdm naméfenym v naturainim (syrovém) stavu. Nejvy$si obsah BG byl stanoven
v uvarenych vzorcich ze zrna linie KM 2551 po treti intenzité brouseni (frakce C = 7,72+0,05 %), avSak absolutné nejvétsi rozdil mezi
naturalnimi a vafenymi kroupami byl zjistén ve vzorku zrna linie KM 2454 (o 1,12 %) po druhé intenzité brouSeni.

Kli¢ova slova: bezpluchy je€men, ekoprodukce, zrno, kroupy, omelky, bioaktivni latky

Abstract: Selected materials of hulless spring barley, variety AF Cesar and new genetic resources with a reduced proportion of
amylose polysaccharide (waxy starch), lines KM 2454, KM 2551 and KM 2975, were grown in 2019 on field in the locality of Zvikov
u LiSova, kept in ecological growing regime. After harvest, samples of grain, groats and pearled fines, prepared by pearling of
different intensity on a peeling - hulling machine Ekonos 3, were evaluated according to the content of biologically active components
of the grain (beta-glucans, crude protein, starch, and fat). In accordance with the intensity setting on the machine using control flaps,
samples of 4 fractions of groats (A, B, C and D) and pearled fines were obtained. With increasing pearling intensity, an increase in
the starch content was observed on average in the groats fraction and the content of beta-glucans (hereinafter BG) increased in
both fractions (groats and pearled fines), while the content of crude protein (hereinafter CP) decreased. The different intensity of
pearling the grain of individual barley materials also led to an increase in the starch and BG content and a decrease in CP, while the
differences between the individual genotypes were in most cases statistically significantly different. With a higher intensity of grain
flow through the machine, groats with a BG content above 7% were obtained with the high starch content at the same time.
Processing of pearled kernels by boiling in water resulted in a significant increase in the BG content of all tested barley materials
compared to the values measured in the natural (raw) state. The highest BG content was determined in cooked samples from grain
of the KM 2551 line after the third pearling intensity (fraction C = 7.72 + 0.05%), but the absolute largest difference between natural
and cooked groats was found in the sample after the second pearling intensity of the KM 2454 line (by 1.12% BG).

Key Words: hulless barley, eco-production, grain, groats, pearled fines, bioactive substances

Uvod

Je¢men, celosvétové C¢tvrtd nejrozSirenéjsi obilovina, je
v soucasnosti vyuzivan jako potravina k pfimé konzumaci
v rozsahu niz8im nez 2% z celkové produkce (Sharma and
Kotari, 2017), i presto, Ze patfi k ceredliim s nezanedbatelnym
potencialem pro vyuziti ve zdravé a preventivni lidské vyzivé.
Jeho vyznam je dan komplexnim plisobenim mnoha bioaktivnich
slozek zrna - vlakniny, vitamind, mineralnich latek, polyfenolt
a dalSich nutri¢né dllezitych fytochemikalii (Idehen et al. 2017,
Zeng et al. 2000). Vysledky dlouholetého Iékarského vyzkumu
dokumentuji, ze pravidelnou konzumaci pozadovaného
mnozstvi vlakniny, i v podobé celozrnnych ceredlnich vyrobku,
Ize U€inné prispét ke sniZeni rizika vyvoje mnoha chronickych,
tzv. civilizagnich onemocnéni, jako jsou srde¢né-cévni choroby,
diabetes . typu, zvySena hladina cholesterolu v krvi, rizné typy
rakoviny traviciho traktu, vysoky krevnitlak, atd. (Choo etal. 2013,
Idehenetal. 2017, Schmidt 2020, Zeng et al. 2000). Vysoky obsah
vlakniny potravy v zrnu jeémene zajistuji pfedevsim neskrobové
polysacharidy, beta-glukany [3(1—3),(1—=4)-D-glukany], které se
tak staly jednou z nejsledovanégjsich komponent je¢ného zrna,

na néz se v minulosti zaméfila hlavni pozornost vyzkumnych
i klinickych studii.

Také v soucasnosti je termin ,vlaknina“ nebo ,beta-glukany*
sledovan jako jedna z vyznamnych vlastnosti konzumovanych
potravin, i presto, Ze nejnoveéjsi védecké informace dokazuji,
Zze samotna vlaknina bez spoluplsobeni dal$ich slozek zrna
nema schopnost generovat uvadéné zdravotni benefity. Je
zde na misté zdUraznit hlavni rozdily mezi obilnymi beta-
glukany a beta-glukany ziskanymi z hub, kvasinek, bakterii
a dalSich nizsich organismd, jejichz hlavni u¢inek je pfipisovan
imunomodulaénimu plsobeni. Obilné beta-glukany, a jmenovité
ziskané z jeCmene a ovsa, prispivaji k udrzeni normalni hladiny
cholesterolu v krvi a k omezeni narustu hladiny glukézy v krvi
po jejich konzumaci. Tyto ucinky specifikuji schvalena zdravotni
tvrzeni v Nafizeni komise EU ¢&. 432/2012 (z 16. kvétna 2012).

Obsah beta-glukani ovliviiuje genotyp a environmentalni
podminky (Ehrenbergerova et al., 2005; Holtekjolen et al., 2006,
Tamm et al. 2015). Fyziologicka a zdravotni u¢innost je pak
modifikovana jejich strukturou, pomérem B(1—3)(1—4) vazeb,
pomeérem cellotriosylovych a cellotetraosylovych jednotek
(DP3)/(DP4), molekulovou hmotnosti, viskozitou a dalSimi
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fyzikalné-chemickymi vlastnostmi i zpracovatelskou technologii
(Sharma and Kotari 2017, Wiege et al, 2018).

V nasSem pfispévku byl hodnocen obsah bioaktivnich a dalSich
slozek zrna vybranych materidld bezpluchého jecmene,
vypéstovanych v ekologickych péstebnich podminkach,
v naturalnim zrnu a po dal$im technologickém zpracovani.

Material a metodika

V pokusu byly zafazeny materidly je€mene jarniho s bezplu-
chym zrnem - odrtida AF Cesar a nové Slechtitelské linie, KM
2454, KM 2551 a KM 2975, vytvorené v prabéhu feseni vy-
zkumnych projektl ve spole¢nosti Agrotest fyto, s.r.o. AF Cesar
ma standardni slozeni $krobu (pomér polysacharidt amylézy:
amylopektinu = cca 25:75 %), zatimco nové linie jsou nositeli
recesivni alely genu wx, kterd podmiruje snizeni podilu polysa-
charidu amylézy a ma vliv na zmény nékterych fyzikalné-che-
mickych charakteristik Skrobu (Song and Jane 2000), jako napfi-
klad hydrataci Skrobu, odliSnou teplotu jeho Zelatinace, apod..
Materidly byly péstovany v roce 2019 v lokalité Zvikov u LiSova,
katastralni Uzemi Zaliny u Ledenic, okres Ceské Bud&jovice
(48°58° 51 severni $irky, 14°37‘ vychodni délky, 490m n. m. Vy-
robni oblast bramborarska, podoblast 3. obilnarska. Primérny
dlouhodoby Uhrn srazek je 588 mm, primérna dlouhodoba ro¢ni
teplota vzduchu je 8,2 °C. Pudni typ pseudoglej HPJ ,,53%).

Foto 1: Loupaci stroj Ekonos 3 (Prokop, Mlynské stroje CR)

Seti bylo provedeno (27. 3. 2019) na pozemcich vedenych
v ekologickém rezimu po predplodiné svazence vratiColisté
(osevni plochy 0,3 ha - 0,7 ha). OSetfovani v prubéhu vegeta-
ce odpovidalo zdsadam ekologického péstovani, tj. bez pouziti
prumyslovych hnojiv a pesticidu. Po seti byly pozemky uprave-
ny valcovanim (vélce typu Cambridge). Ochrana proti plevelim
byla provadéna pouze mechanicky - vla¢enim prutovymi brana-
mi. Sklizeri byla provedena kombajnem v obdobi pIné zralosti
(5. 8.2019).

Sklizené zrno bylo zpracovano ve mlyné spole¢nosti Pro-Bio,
obchodni spol. s r.o. Po ¢isténi a tfidéni na univerzalnim tfidicim

a cisticim stroji K 531/1 bylo zrno dale brouseno na loupacim
stroji Ekonos 3 (Prokop, Mlynské stroje CR - Foto 1), kde se
ménila rychlost pratoku zrna a tim i intenzita brou$eni nastave-
nim regulaéni klapky na vypadu ze stroje. Byly vyuZity 4 stupné
nastaveni intenzity brouseni (v pokuse oznacené pismeny A, B,
C, D pro nastaveni klapky na stroji od 1 do 4). V priibéhu vSech
stupnit intenzity brouseni byly odebirany kroupy a omelky.

Chemické rozbory byly provedeny v laboratofi spole¢nosti Ag-
rotest fyto, s.r.o. v plvodnim zrnu, kroupach i omelcich. Byly
stanoveny zakladni nutricné vyznamné ziviny (vSe ve 100% su-
§iné) - beta-glukany (BG), N-latky (NL = N x 6,25), $krob (v zrnu
a kroupéch) a tuk (jen v zrnu) podle platnych metodik.

Ve vzorcich krup po druhém a tfetim brou$eni, skladovanych
v laboratornich podminkach po dobu cca 6 mésicu, byl stano-
ven obsah BG v naturdlnim (syrovém) stavu a po vareni v Cisté
vodé (do mékkosti na skus). Experimentalni data byla vyhodno-
cena s vyuzitim software STATISTICA, verze 12.0 (StatSoft, Inc.,
Tulsa, Oklahoma, USA).

Vysledky a diskuse

Po ¢isténi a tfidéni na stroji K 531/1 byly odebrany vzorky zrna
na stanoveni vSech sledovanych latek. Obsah $krobu v zrné
hodnocenych materiald je€émene kolisal od 53,7+0,91% (KM
2454) po 59,4+0,76 % (KM 2975), beta-glukanu od 4,47+0,09 %
(AF Cesar) po 5,76+0,03 % (KM 2551), N-latek od 13,6+0,12 %
(KM 2975) po 15,4+0,14 % (AF Cesar) a tuku od 2,5+0,04 % (AF
Cesar) po 3,8+0,31 % (KM 2454) — Tab. 1.

Na rozdil od neprukaznych diferenci v obsahu NL, $krobu, BG
a HTS, které ziskali Kalnina et al. (2013) pfi porovnani ¢tyf bez-
pluchych je¢menu v ekologickych a konvenénich péstebnich
podminkach, v naSem pfipadé byly v obsahu sledovanych zivin
Zjistény sice malé, ale prikazné rozdily mezi vybranymi materia-
ly. Nepotvrdil se ale kladny vztah mezi obsahem BG a NL, ktery
pro pokusy vedené v konvencnich péstebnich podminkach zjis-
tila fada autorli (Ehrenbergerova et al. 2006, Hang et al. 2007,
Kumar et al. 2017, Noworolnik et al. 2014 a dalsi).

Foto 2: Kroupy ze zrna linie KM 2454 zpracované pri rizné intenzité
brouseni na stroji Ekonos 3
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Tab. 1: Obsah sledovanych Zivin v zrnu vybranych materialt jemene jarniho, péstovanych v ekologickych péstebnich podminkéch (Zvikov — 2019)

Odrida, Typ 2 3) Beta- VAT 2)

linie Skrobu? Skrob HS glukany? HS N-latky HS Tuk HS
AF Cesar std 56.9+0.93 ab 4.47+0.09 a 15.4+0.14 © 2.5+0.04 a
KM 2454 waxy 53.7+0.91 a 5.73+0.19 b 15.3+0.04 G 3.8+0.31 b
KM 2551 waxy 57.2+0.33 b 5.76+0.03 b 14.7+0.07 b 2.7+£0.07 a
KM 2975 waxy 59.4+0.76 b 5.07+0.20 a 13.6+0.12 a 2.8+0.05 a

" — std. = standardni, waxy — snizeny podil polysacharidu amyldzy;
2—vsev % vsus.;
9 — rozdilna pismena v ramci stejné Ziviny oznacuji statisticky prikazny rozdil pii p<0.5

Analyza obsahu BG v zrné vybranych 27 odriid je¢mene, | Sob% —w=$kiob,% < A-BG,%  =a=N-litky, % BG, %: N-latky, %
pSenice, ovsa a Zita, péstovanych v konvencnich a ekologickych 80 . . ]i
péstebnich podminkach ale prokazala, Ze bez ohledu na existujici g 13
diference mezi odradamijednotlivych druhd, byljeémen obilninou n ﬁ
s nejvy$S$im obsahem BG v obou péstebnich podminkach 8 ;0
(Menkovska et al. 2017), coz podporuje dobrou perspektivu pro 60 s a a 8
jeho péstovani v ekologickém zemédélstvi k vyuZiti pfi vyrobé % i z & 5 é
potravin s vysokym nutriénim potencidlem v lidské vyZivé. 50 . ‘ . ‘ . ‘ 5 5

Také porovnani s naSimi dalSimi vysledky i vysledky ziskanymi
v prubéhu studia Sirsiho sortimentu materialt je€mene (Martinez
et al. 2018) potvrdilo, Ze obsah BG neni vyraznéji ovlivnén pfi
péstovani v ekologickych podminkach.

Dalsi zpracovani obilek hodnocenych materidlll jeCmene
na stroji Ekonos 3 generovalo po jednotlivych intenzitach
brouseni jak frakci krup, tak i omelkd. S pouzitim jednotlivych
regulacnich klapek byly ziskany 4 vzorky krup (Foto 2) a omelku

kroupy (intenzita brou$eni)

Obr. 1: Prumérny obsah $krobu, BG a NL v kroupdch jecmene
po ruzné intenzité brouseni (rozdilna pismena v ramci stejné Ziviny
oznacuji statisticky prukazny rozdil pfi p<0.5)

od kazdého materialu. BG, % A BG,%  =a=N-latky, % N-latky, %
Pramérné hodnoty obsahu sledovanych latek, ziskané ze gg : ii

vSech je¢ment po aplikaci rlizné intenzity brouseni, znazornuiji 55 ¢ b ”

grafy na Obr. 1 a Obr. 2. U krup byly v jednotlivych skupinach 50 ] ”

podle intenzity brouseni prikazné rozdily v obsahu $krobu a NL jg b ’

(kromé vzajemné diference mezi skupinami B a C, tedy intenzitou 3:5 2

s nastavenymi klapkami 2 a 3), pfi€emz obsah Skrobu vzrostl 30 a b . 19

od 63,7+0,67 % (skupina A) po 76,3+1,03 % (skupina D), zatimco ;g a B 8

obsah NL naopak klesal od 14,1+£0,22 % (A) po 9,7+0,39 % (D). 15 i 17

Prdmérny obsah BG se zvysil od 5,76+0,18 % po 7,14+0,22 %, A B c D

av8ak v dasledku vétsi proménlivosti naméfenych hodnot omelky (intenzita brouseni)

nebyly pramérné rozdily mezi jednotlivymi intenzitami statisticky

vyznamné odligné. Obr. 2: Prumérny obsah BG a NL v omelcich z jemene po rizné
Takeé v pripadé omelkt (Obr. 2) byl se vzrlstajici rychlosti prato- intenzité brouseni (rozdilna pismena v ramci stejné Ziviny oznacuji

ku zrna ve stroji pozorovan pokles obsahu NL (od 23,1+0,21 % statisticky prakazny rozdil pii p<0.5)
po 17,6+0,49 % — s vyjimkou vzork( z intenzity B) a obdobné
jako u krup naopak narust obsahu BG. Jak je vidét na grafu, pfi
intenzitdch A a B nebyla diference (0,85 %) mezi obsahy BG pru-
kazna, ale tfeti a ¢tvrta intenzita se jiz v praméru od prvnich dvou
prukazné lisily a rovnéz tak i mezi sebou. Po poslednim brouseni
vzrostl obsah BG v této frakci omelk na 5,90+0,09 %, tedy té-
meér 3,4 krat vuci hodnoté namérené pfi prvni intenzité (1,76 %).

Postupné snizovani obsahu popela, NL, vlakniny potravy
a celkové antioxida¢ni kapacity a naopak nartst obsahu BG
od povrchovych vrstev je€ného zrna k vnitfku obilek zaznamenali
také Irakli et al. (2020) a Blandino et al. (2015), ktefi testovali
potencial téchto dil¢ich frakci pro vyuZiti ve vyrobé chleba.
Biologicka aktivita a tedy i potencidlni zdravotni benefity BG
z obalovych vrstev a endospermu nejsou stejné. Izydorczyk and
Dexter (2008) zjistili, ze BG izolované z celozrnného jeémene
meély jinou strukturu nez BG z endospermu, coz se odrazilo
v jejich rozdilnych fyzikalnich vlastnostech i odliSné uc¢innosti. Porost bezpluchého jeémene ve zralosti
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Proto se doporucuje prostudovat vlivy zpracovani je€mene nejen
na obsah BG, ale i na jejich molekularni hmotnost, schopnosti
extrakce a dal$i dilezité vlastnosti (Goudar et al. 2020).

Badea et al. (2018) hodnotili vybrané jecné suroviny i z hlediska
obsahu tokold (vitaminu E) a tuku. Frakce omelkd, ziskané pfi
zpracovani Sesti riznych krmnych a potravinarskych genotypt
je€mene z vice péstebnich lokalit obsahovaly vyssi obsah
sledovanych latek nez celé zrno. Bohata byla zejména frakce
ziskana pfi obruSovani obalovych vrstev od 5 do 10 % hmotnosti
zrna a autofi doporucuji tento produkt pouzivat pfimo jako novou
funkéni ingredienci do potravin nebo jako surovinu pro extrakci
zdravi prospésnych tokolu (vitaminu E) a je¢ného tuku.

Jednotlivé zmény obsahu Zivin ve vybranych frakcich krup
ziskanych zpracovanim zrna odridy AF Cesar a novych
genetickych zdroja je€mene v prubéhu zvysujici se intenzity
brouseni na stroji Ekonos 3 jsou uvedeny v Tab. 2.

Tab. 2: Pramérny obsah Zivin v kroupach jednotlivych materialt je€mene po vybranych stupnich

intenzity brouseni na stroji Ekonos 3

Kladné rozdily mezi vysledky stanovenymi v zrné (Tab.1), ob-
sahy Skrobu a BG, naméfenymi ve frakcich krup po brouseni,
byly potvrzeny u vSech materiald jeémene a vzrlstaly s mi-
rou obrouseni. Po treti intenzité brouseni (Tab. 2 - intenzita C,
resp. B u KM 2975) se tyto rozdily v obsahu $krobu pohybovaly
od 14,6 % (KM 2975) po 21,2 % (KM 2454) a obsah BG byl vyssi
oproti zrnu 0 0,79 % (KM 2454) az 0 1,73 % (KM 2795).

Obsah NL, shodné s prdmérnymi udaji ze vSech zkouSenych
materiall jemene (viz graf na Obr. 1), klesal s vySSi intenzitou
brouseni, ale mira poklesu byla u vdech materiald priblizné stej-
na - mezi prvnim a tfetim stupném intenzity brouseni na drovni
cca 20 %, tedy nebyla pozorovana zavislost na plivodnim obsa-
hu NL. Naopak z naméfenych hodnot bylo mozné vysledovat,
ze v dlsledku brou$eni doslo k ¢aste¢né eliminaci ptvodnich
rozdild mezi hodnotami obsahu NL zjis§ténymi v celém zrnu (ze-
jména u odridy AF Cesar a linie KM 2454), coz miZze indikovat,
ze rozmisténi NL v obilce jednotlivych
genotypu neni stejnomeérné.

Také detailni posouzeni vysled-

kG analyz Skrobu a BG potvrdilo, Ze

Odrida, Intenzita a) gl Beta- o . e
inie brousent K" HSTguuanys  HS - NAHyT HS s pressioary B e
zvySovani jejich obsahu s narustajici
AF Cesar A 65.0¢0.01 ¢  4.80+0.11 14.2+0.01 [ intenzitou brouseni plati pro vSech-
B 71.9:0.01 f  5.19:0.29 12.8:0.07  f ny hodnocené genotypy i varianty
brouseni. V daném souboru vzork(
C 75.4+0.06 h 5.65+0.09 b 11.3+0.03 c byl nejvy3si obsah BG stanoveny
KM 2454 A 63.6+0.16 b  5.84+0.08 bc 13.5+0.02 h v kroupach ze zrna linie KM 2551 pfi
B 70.7+008 e  596:0.06 bc 1214004 e tretf intenzité brouseni (7,10+0,23 %),
ale hodnoty kolem 7 % byly namére-
c 749+£0.03 h  6.52:019 cd  10.4+0.06 a ny i v dalich vzorcich, pfipravenych
KM 2551 A 62.6+0.05 a  6.00£0.11 bc  14.7+0.04 j obrougenim zrna liniit KM 2975 a KM
B 68.7:01 d  6.91:006 de  12.9:002 fg 2454. V porovnani s novymi liniemi
byl primérny obsah BG v kroupach
C 72.1£0.08 f  7.10:023 e 11.7+0.02 d 2 odriidy AF Cesar nizf ve véech va-
KM 2975 A 68.9+0.03 d 5.80+0.02  bc 13.0+0.05 g riantach intenzity brousSeni o témér
B 740:009 g  7.00:002 e 107002 b Iednupetinuakolisalod 4,80+0,119%

- A, B, C = intenzita brouseni 1, 2 a 3;
Jd—vsev % vsus.;

9 — rozdilna pismena v ramci stejné Ziviny oznacuji statisticky prakazny rozdil pfi p<0.5

Obsah NL, shodné s priimérnymi tdaji ze vSech zkousenych
material( je€mene (viz graf na Obr. 1), klesal s vySSi intenzitou
brouseni, ale mira poklesu byla u v§ech materiald priblizné stejna
- mezi prvnim a tfetim stupném intenzity brouseni na urovni cca
20 %, tedy nebyla pozorovana zavislost na pivodnim obsahu
NL. Naopak z naméfenych hodnot bylo mozné vysledovat, Ze
v disledku brouseni doslo k ¢aste¢né eliminaci plvodnich rozdill
mezi hodnotami obsahu NL zjisténymi v celém zrnu (zejména
u odrtdy AF Cesar a linie KM 2454), coz muze indikovat, ze
rozmisténi NL v obilce jednotlivych genotypu neni stejnomérné.

Také detailni posouzeni vysledkl analyz Skrobu a BG potvrdilo,
Ze vySe prezentovany pramérny trend zvySovani jejich obsahu
s narUstajici intenzitou brousSeni plati pro vSechny hodnocené
genotypy i varianty brouseni. V daném souboru vzorku byl
nejvyssi obsah BG stanoveny v kroupach ze zrna linie KM 2551
pfi tfeti intenzité brouseni (7,10+0,23 %), ale hodnoty kolem 7 %
byly naméreny i v dalSich vzorcich, pfipravenych obrouSenim
zrna linii KM 2975 a KM 2454. V porovnani s novymi liniemi
byl primérny obsah BG v kroupach z odrady AF Cesar nizsi
ve vSech variantach intenzity brouseni o témérf jednu pétinu
a kolisal od 4,80+0,11 % po 5,65+0,09 %.

po 5,65+0,09 %.

Kladné rozdily mezi vysledky stano-
venymi v zrné (Tab.1), obsahy Skrobu
a BG, namérenymi ve frakcich krup
po brouseni, byly potvrzeny u vSech
materidll je¢mene a vzrlstaly s mirou obrouseni. Po treti in-
tenzité brouseni (Tab. 2 — intenzita C, resp. B u KM 2975) se
tyto rozdily v obsahu $krobu pohybovaly od 14,6 % (KM 2975)
po 21,2 % (KM 2454) a obsah BG byl vy$si oproti zrnu 0 0,79 %
(KM 2454) az 0 1,73 % (KM 2795).

Z grafu je zfejmé, ze v dusledku vareni doslo ke zvySeni obsahu
BG ve vSech vzorcich, i kdyz mira prikaznosti mezi namérenymi
hodnotami byla u jednotlivych materialt jeémene rdzna. Zatim-
co u linie KM 2454 byl ve vzorku po druhé intenzité brouseni za-
znamenan absolutné nejvétsi rozdil v obsahu BG (0 1,12 %) mezi
uvarenymi kroupami a hodnotou namérenou v naturalni podo-
bé, diference ve vzorcich ze zrna odridy AF Cesar se vzajem-
né prikazné neliSily vibec. Obdobny vysledek byl ziskan také
pfi hodnoceni obsahu BG v nové vyvinutém produktu na bazi
zrna odrady AF Cesar (,Pot barley), kde byla stanovena nepra-
kazna diference mezi naturalnim a vafenym produktem ve vysi
pouze 0,1 % (Vaculova 2018). Mnoho udaji o zménéach obsahu,
molekulové hmotnosti a dal$ich chemickych vlastnostech BG
po vareni neni k dispozici, nicméné starsi literatura se zmiriuje,
Ze je¢men s waxy typem Skrobu ma mékéi zrno a proto je vhod-
né&jSi k obruSovani nebo pro pfipravu pfiloh (Edney et al. 2002).
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Zavér

Vysledky dosazené v tomto pokusu umoZzfuji vyslovit
pfedpoklad, Ze v ekologickych péstebnich podminkach Ize
vyrabét zrno vybranych materiald jeémene pro produkci zdravé
apreventivnilidské vyzivy bez obavy z poklesu obsahu zadoucich
bioaktivnich latek, zvlasté BG. Naopak podle dostupnych udaju
je zrno vypéstované v tomto rezimu hospodareni bohatsi o dalsi
prospésné fytochemikalie, zejména polyfenolické latky a nékteré
mikroprvky (Kalnina et al. 2013).

v kvantifikované porci a pfiznivého Gc¢inku se dosahne pfi pfivodu 3g
beta-glukan( z uvedenych zdroju denné. Druhé tvrzeni o omezeni
narGstu hladiny glukézy v krvi smi byt pouzito pouze u potravin,
jez obsahuji nejméné 4g beta-glukanl z ovsa nebo je¢mene
na kazdych 30g vyuZzitelnych sacharid( v kvantifikované porci
jakozto soucasti jidla a pfiznivého Ucinku se dosahne konzumaci

beta-glukan( z ovsa nebo jeémene jakozto souc¢asti jidla.
Prezentované produkty, zvlasté kroupy ziskané zpracovanim
zrna materiall jeémene s waxy typem zrna pfi vyssi intenzité
brouseni, se vyznacovaly nejen vyznamné zvySenym obsahem
BG, ale rovnéz velmi pfiznivou, svétlou bar-

8,0

vou (Foto 3), danou snizenym obsahem an-

75

tokyan( v rostling a zrnu. V oblastech s his-
toricky dlouholetou tradici vyuziti je€mene

7,0

6,5

6,0

55 -

5,0

natural

KM 2454

natural

AF Cesar

po uvareni

po uvareni

stejného zplsobu pripravy oznacuiji statisticky prakazny rozdil pri p<0.5)

natural

Obr. 3: Obsah beta-glukanti v naturalnim (syrovém) vzorku a po uvareni krup,
ziskanych pri rozdilné intenzité brouseni zrna vybranych materialii je¢mene
(*- B a C = intenzita brouseni 2 a 3 - viz Materidl a metodika; rozdilna pismena v rémci

jako potraviny ve vyzive lidi je svétla barva
krup a obecné produktl na bazi jeCme-
ne jednim z hlavnich pozadavkul pfi vyvoji
a Slechténi novych potravinarskych odrad
(Yanagisawa et al. 2011).

Ceska republika se fadi k zemim, kde
se zatim pfimému potravinarskému
vyuziti  je€mene nevénuje dostate¢na
a hlavné stabilni komer&ni pozornost. Dil&i
~pokusy” se zarazenim chleba a dalsiho
peciva na bazi jeémene do prodejnich
siti v minulych letech skongily ztratou
zajmu obchodnikd, a kvali minimalni nebo
zadné propagaci vyznamnych zdravotnich
benefitl takového peciva, i spotrebitell.
Dalsi vyrobky jako vlocky, razné kaSe,
extrudované produkty a podobné jsou
dostupné jen sporadicky, ¢asto v mensich

po uvareni

KM 2551

Ziskané udaje dokladuji, ze v naSich péstebnich podminkach
pfi pouziti standardnich mlynarskych technologii Ize volbou
vhodnych odrad je€mene (s geneticky podminénym vysokym
obsahem poZadovanych slozek zrna) a rozdilnymi postupy
pfi zpracovani jejich zrna ziskat Sirokou $kdalu produktd (krup
i omelk() se statisticky prakazné odliSnymi obsahy dulezitych
biologicky aktivnich latek, a tak je mozné zlepSit a zvysit nutriéni
hodnotu vyslednych produktu.

Tyto produkty, a prfedevsim diléi endospermalni frakce krup,
mohou byt pouzity pfimo k pfipravé nejriznéjSich pokrmu
(samostatné nebo ve smésich s jinymi nutricné cennymi
ingrediencemi), pfipadné dale vyuzity jako polotovary ¢&i
meziprodukty pro vyrobu novych potravin na bazi jeémene
(vlo¢ek, extrudovanych vyrobkud, mouky, peciva, apod.).

Co se tyce frakce omelkl(, nase poznatky koresponduiji
s doporucenimi, ktera pro otruby nebo omelky ze zrna je€mene
publikovali néktefi zahrani¢ni autofi (Blandino et al. 2015, Irakli
et al, 2020), ale o S$irSim prumyslovém vyuziti takovych produktt
v tuzemskych podminkach by bylo mozné uvazovat pouze
v pfipadé zpracovani velkych objemU zakladni suroviny, coz se
zatim nepredpoklada.

PFi vyuziti primarnich produktd s ovérfenym vysokym obsahem
BG v dalsi potravinarské vyrobé bude i v odvozenych vyrobcich
snazsi dodrzet vysi obsahu BG, poZzadovanou Nafizenim EU pro
dosazeni jejich deklarované funkéni ucinnosti. Podle Nafizeni
komise EU ¢&. 432/2012 smi byt tvrzeni o schopnosti udrzet
normalni hladinu cholesterolu v krvi pouzito pouze u potravin,
které obsahuji nejméné 1g beta-glukand z ovsa, ovesnych
otrub, jeCmene, je€nych otrub nebo ze smési téchto zdroju

prodejnach se zdravou vyzivou, a vétSinou
i bez doplnujicich informaci o jejich nutri¢nich prednostech.

Kroupy obecné patfikvyrobkiimsjednoduchouzpracovatelskou
technologii, dlouhou dobou trvanlivosti a ¢asovym rozsahem
spotreby, finanéné nizkymi néklady a pozadavky na skladovaci
podminky i zndmou a jednoduchou kuchynskou pfipravou.
Vzhledem k témto pfednostem i mensimu objemu spotreby by
se pravé kroupy s vyznamné zvySenou nutriéni jakosti mohly stat
stalici na spotrebitelském trhu s nezanedbatelnym pfiznivym
zdravotnim impaktem pro lidskou vyzivu.
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Foto 3: Kroupy ze zrna waxy linie jeCmene KM 2151 po nejvyssi
intenzité brouseni (obsah BG = 7,80+0,17 %)
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