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ABSTRAKT

Tato bakal#ska prace charakterizuje obéabiloviny, predevsim jejich chemické slozZeni,
morfologii obilky. Zabyva se popisem vybranych aeéinich drulii cerealii jako je proso,
¢irok, cumiza a roska. Déle se za#iiuje na popis pSenice Spaldy a nastegriinkernu.

Dale je prace za#étiena na historii, vyzivné hodnoty, vyzkum tykajieilamutu.

Kli¢ova slova: obiloviny, netra¢hi obiloviny, kamut, griinkern

ABSTRACT

This bachelor work characterizes cereals in genesglecially chemical composition, mor-
phology of cereal grain. Work deals with the dgstn of non-traditional kinds of cereal
like Panicum miliaceuni., Dorghudum vulgareSetaria italicaL. Beauvand Digitaria
sanguinalis It continues with description of wheat spelledl amtinkern. Further, work is

focus on history, nutritive value, research anddgmaark of Kamut.

Keywords: cereals, non-traditional cereals, kamguiinkern
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UvoD

Obiloviny setadi mezi traviny Gramineag. Ténei vSechny znamé obiloviny gado ce-
ledi lipnicovité Poaceag Obiloviny patici doceledi lipnicovité jsou si vzajendrpodob-

né jak ve struktte a tvorlg zrna, tak v jeho chemickém slozeni [1].

Obiloviny si udrzely v pibéhu tisicileti vyliné postaveni zakladni potraviny, v druhé po-
loving 20. stoleti ovSem dochazi k poklesu jejidim@ spateby. V rékterych vysglych
zemich bylo obilovinami pokryto pouze 20 az 30 %rdeenergetické pteby [2]. Dnes

¢ini podil obilovin v celos#tové vyziv az 70 %.

Dnes jsou obiloviny nenahraditelnou gasti kazdodenniho Zivota a to nejen v potravina

ském a krmivéském ptimyslu, ale vyuZivaji se nama vyrobu destilétci biopaliva.

V poslednich letech roste zajem o nettatdbbiloviny. Tyto netradini obiloviny maji své
vyhody i nevyhody. Velkou vyhodou jeégtovani &chto netradinich obilovin v ekologic-
kém zenddélstvi, o které se v posledni dblzvySuje zajem. Jelikozéptované plodiny

i Zivotni prostedi neni za#ovano tiznymi reziduici agrochemikaliemi. Mezi dalsi vyho-
dy sefadi nenarénost @stovani, dote se jim d& i v méreé Urodnych oblastech. Také ne-
Ize zapit vysokd nutini hodnota dchto obilovin. Jejich nevyhodou je nizka vynosnost.
Vyhodou i nevyhodou je nizky obsah lepku, tyto owihy se nedaji vyuZzitipvyrobé béz-
nych kynutych vyrobk. Zato miZzou nahradit &né obiloviny ve stravceliaki.

Obiloviny z hlediska vyzZivy, jak vifmé, tak i v nefimé spoteke jsou pro lidstvo velmi
cennym pisunem energie, sachaijdvlidkniny, rostlinnych bilkovin, mineralnich lat€K,
Mg, Fe a Ca) i vitamiin (B;, B, a E). Ri optimalni denni spéeke (asi 30g na den) snizuji
hladinu cukru, cholesterolu aigobi preventivé pred fadou civiliza&nich chorob. Také

zvySuji peristaltiku gev, ¢imz podporuji traveni &sti steva.

Cilem této prace je seznandten&e s obecnou charakteristikou obilovin, jejich chemi
kym sloZenim. S jednotlivymi druhy netradich obilovin, které sediné péstuiji, ¢i s ta-
kovymi obilovinami, které se itle pistovali, ale postupentasu upadly v zapomdni

a nyni jsou zase na vzestupu (kamut, griinkern).
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1 OBILOVINY (CEREALIE)

Obiloviny setadi mezi traviny Gramineag. Ténei vSechny znamé obiloviny gado ce-
ledi lipnicovité Poaceag Obiloviny patici doceledi lipnicovité jsou si vzajendrpodob-

né jak ve struktte a tvorlg zrna, tak v jeho chemickém slozeni [1].

Obiloviny si udrzely v pibéhu tisicileti vyliné postaveni zakladni potraviny, v druhé po-
loving 20. stoleti ovSem dochazi k poklesu jejidim@ spateby. V rékterych vysglych
zemich bylo obilovinami pokryto pouze 20 az 30 %rdesnergetické pteby [2].

Podle statistik FAO (Food and Agriculture Organi@at Organizace pro vyZivu a zém
delstvi) se v posledni deébve swté fadi k obilovinam s nejtSim objemem produkce pSe-
nice a ryze. Z hlediska celkové produkce je objeatdpkované pSenice zhruba stejny jako
u ryze, rozdilné je ovSem vyuziti, protoZze na moskuyze zpracovava minimélnTra-
di¢ni evropské obiloviny jsou pSenice, Zito¢rjeen a oves, na jihu Evropy pak kiie.
V Americe byla diive hlavni obilovinou kuktice, jiz dlouho je ale dominantni komoditou

A

kufici.

1.1 Morfologie obilného zrna

Pro lidskou vyZivu se z obilovintmo vyuZziva vyhrad#obilka. Obilka, je plodem obilo-
vin, sklada se z endospermu,ckli a obalovych vrstev. Hmotnostni podil jednotlivyc
¢asti zrna je rozdilny u jednotlivych obilovin apeomenlivy vlivem vnitinich a zejména
vngjSich faktofi, jako je odéda, pidni a klimatické podminky, hnojeni agrotechnika aj.
[2,3]. Klicek tvai nejmensiast obilky. Od endospermu je adieh Stitkem, ktery obsahuje
az 33 % bilkovin. Obsahuje mnoho Zivin, protoZeudigako zarodek nové rostliny, které
musi byt pohoto¥ v dok® piiznivych podminek pro vykieni k dispozici. Kiéek obilky
obsahuje jednoduché cukry, bilkoviny, aminokyseliwitaminy rozpustné ve védhlavns
vitamin B;) a zn&né mnozstvi vitaminu E. Déle obsahuje tuk a pretg¢d mletim obilky

klicek odstrasn tak, aby v ziskané mouce nebyl tuk hydrolyzovaewnikala Zlukla chi
[2].

Obaly tvai 8 — 14 % hmotnosti zrna, jsou to nejvré&jsn vrstvy zrna. Skladaji se z oplodi
a osemeni. Oplodi tvbpokoZzka, biiky podélné, biikky pricné a buiky hadicové. Oplodi

je tvareno nerozpustnymi a obti&rbobtnajicimi materialy, ipdevsim celulézou. Jejich
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hlavnim Ukolem je chranit endosperm a&k pred mechanickym poskozenim a kratkodo-
bymi &inky vody a Skodlivych latek. Osemeni je t@no vrstvou barevnou a hyalinni
(skelnou). Osemeni obsahuje barvivaujici vréjSi barevny vzhled zrna. Na rozhrani oba-
lovych vrstev a endospermu se nachazi jednoduahd, vrstva velkych bugk, tzv. aleu-

ronova vrstva, obsahujici vysoky podil bilkovinperialnich latek a vitamin[1,2,3].

Endosperm fedstavuje 84 — 86 % hmotnosti zrna, jeftvrovelkymi hranolovitymi bir
kami a obsahujeipdevsim Skrob a bilkoviny. Endosperm zajjé vyzivu zarodku aip
zpracovani tvid podstatnou slozku finalniho vyrobku (mouky, Skiph @i vyziveé a kr-

meni je hlavnim zdrojem energie a bilkovin [2].

[ zarodek, klicek

II. obaly

III. mouéné jadro.
endosperm

'l

a — oplodi

b — ozemeni

¢ — vistva alewronovveh bunék

d — endosperm, vlastni mouéné jadro

e — vrstva palisadovych bunék (nasavaci epitel)
f— stitek

£ — koleoptile. pochva hsta

h — zaklad 1. pravého listu

ch — vzrostny vrchol, zaklad budouciho klasu

1—mezokotyl
1 — zaklad kefinku (racicula)
k — kofenova pochva (koleorrhiza)

Obr. 1: Morfologie obilného zrna [4]

1.2 Chemické slozeni obilného zrna

Obiloviny z hlediska vyzZivy, jak vifmé, tak i v nefimé spateke jsou pro lidstvo velmi

cennym pisunem energie, sachatjdostlinnych bilkovin, mineralnich latek i vitandin
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Tab. 1. Chemické slozeni zrna obilovin v ¥ Jb % vihkosti [2]

Obiloviny, zrniny | Mineralie Bilkoviny Tuk Sacharidy VIdknina
Zito 1,7 9,0 1,7 70,7 1,9
PSenice durum 1,7 13,2 2,4 65,0 2,5
Je&men s plucham| 2,5 9,5 2,1 67,0 4,0
Oves s pluchami 3,2 10,3 4,8 56,4 10,3
Kukutice 1,5 11,0 4.4 67,2 2,2
Proso loupané 1,8 11,5 3,9 68,1 2,3
Ryze Paddy 4,0 6,9 1,6 68,4 8,9

1.2.1 Sacharidy

NejvétSi podil obilného zrna t¥dsacharidy. Monosacharidy a oligosacharidy sedra-z
vém obilném zrnu vyskytuji pouze minimé&liMezi monosacharidiadime pentdzy, které
jsou zakladnimi stavebnimiasticemi pentdzan dialezitych sloZzek podjrnych pletiv.
Z oligosacharid je to sachar6za, ktera je obsaZzetfedpvSim v obilném kiku. Déle je to

maltéza [2].

Celul6za z chemického hlediska fpatnezi polysacharidy, je soaésti obalovych vrstev
zrna a vlakniny obilovin. V celozrnnych moukach aykje celuléza ifiznivé Einky na
traveni [3]. K vlaknig setfadi u obilovin i ugity podil hemiceluléz (pentozéjh a lignin
(fenolické kopolymery). Nerozpustna vlakninatduje objem potravy a zlepSujeesini
peristaltiku, odolavaisobeni enzyiina je metabolizovana pouze mikroorganizmy tlustého

streva [5].

NejdilezitejSi zasobni latkou v obilce je Skrob. Jeho obsalpadg/buje od 50 do 80 %
v suSirg. Je slozen ze dvou hlavnich slozek a to amylamrez\¢tvenymietézcem a amy-
lopektinu s rozetvenou strukturou. V obilce je Skrob obsazen v pengmatickych bii-

kach endospermu. Ve studené &gel Skrob nerozpustny, pouze bobtné.tEplotach nad

60 °C ve vod mazovati a viskozita vzniklého mazu se prudce ujeyR2].
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1.2.2 Bilkoviny

NejvyznamudjSimi dusikatymi latkami obilovin jsou bilkoviny,tdeé ¢asto determinuji
technologickou jakost surovin [2]. V roce 1907 pkdWal Osborne frakcionaci pS€niych

proteinmi na zaklad jejich rozpustnosti viznych rozpougtdlech, a to na albuminy (roz-
pustné ve vod), globuliny (rozpustné v roztocich soli), prolamifiozpustné v 70 % eta-

nolu), gluteliny (z¢4sti rozpustné veredinych roztocich kyselin a zasad) [1].

Zvlastni postaveni ma zejména bilkovina p&ehj ktera jako jedina vytyiabézné s vodou
pruzny gel, tzv. lepek, jehoz fyzikalni vlastnositiuji jakost péiva. Obsah bilkovin
v pSenici se pohybuje v rozmezi 10 — 16 %, u zitaXd %. PSenice s obsahem bilkovin
nad 13 % se povazuji za velmi dobré, pod 12 % izalist az slabé [2]. Proteiny gliadin
a glutenin (pSekné proteiny) vytvBi s vodou lepek, ktery nemohou jist lidé postizesii-
akii. Celiakie je chronické onemagri sliznice tenkého &tva zgisobené fecitlivélosti na
lepek. NesnaSenlivost igtrvava celozivotty je casténé geneticky determinovana.
V souwiasnosti je tato choroba newit&Ina, @i dodrzovani bezlepkové diety v3ak jefi-p

znaky vymizi [6].

Typickymi hlavnimi proteiny jg&mene jsou hordein a hordenin, u Zita sekalin, way&-
din a avenin, v ryZi oryzin a oryzenin, v kilai zein a zeanin. Obsah prot&in mouce
zavisi na jejim stupni vymleti, i a na @dé v ramci druhu obiloviny. Tmavé celozrnné

mouky maji vySSi obsah protéifnékdy az 5 %) nez bilé [6].

1.2.3 Lipidy

Lipidy jsou vyznamné slozky potravin a ve vyislovéka tvai jednu z hlavnich Zivin,

které jsou pro zdravi a vyvoj organizmu nezbytrié [5

Lipidy tvoii maly hmotnostni podil obilného zrna. Tuk je olesafiedevsim v kkiku

a v aleuronové vrst&v Hmotnostni podil kéku predstavuje fiblizné 2,54 % z celého zrna,
ale podil lipidi v ém obsazenych jefplizné¢ 64 %. Naproti tomu v endospermu, ktery
tvoii vice nez 80 % zrna, jsou obsaZzena asi 3,3 %ailifgdbsah ve silé mouce se proto
v praméru pohybuje kolem 1,5 %, v tmavSich moukéagiblzné do 2 %. Vyjimkou jsou
ovesné produkty, neBmves obsahuje vyssi podil ligidTuk z obilnych kiéku je z vyZi-
voveho hlediska velmi cenny, proto seékterych z nich lisuji oleje. N&pkukuicny olej

pati k nejhodnotyjSim stolnim olajm [1].
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Tuky chlebovych obilovin jsou nazloutlé olejovitagaliny, které obsahuji nasycené mast-
né kyseliny v mnozstvi 18 — 25 %, kyselinu olejovbd — 18 %, kyselinu linolovou
48 — 57 % a kyselinu linolenovou cca 5 %. Podilnegdgni mastné kyseliny linolové je
velmi vysoky. Tuk obsazeny v obilce nem&si technologicky vyznam (kiky jsou ged
mletim odstraovany). V gipadd nevhodného skladovani moukyube vSak dojit

k hydrolyze tuku a nezadoucimu zvySovani kyselostiiky. Zluknuti je podmimo wtsi-

nou vysSi vihkosti obili a rozvojem plisni produkighlipazy [2].

Z fosfatidi jsou gitomny gedevSim fosfatidylcholin a fosfatidyletanolamin. Aépofilni
barviva ceredlii séadi karotenoidy, Zluta neb@ervena barviva, v nichZz nejvyznadjsi

v pSenici je xantofyl [2].

1.2.4 Vitaminy, mineralni latky a minoritni slozky

Endosperm obilovin je na vitaminy chudy. Vitaming syskytuji gedevSim v kkku

a aleuronové vrstv Vitamin A (retinol) je obsaZzen ve fogmsvého provitaminup-
karotenu v kikku. Vitamin B, (tiamin) je obsaZen v Kicich a aleuronové vrsivObilovi-
ny jsou povazovany za jeden z hlavnich zit@minu. Vitamin B (riboflavin) se roviz
nachazi pedevsim v kiiku afadime jej k flavitim, tj. Zlutym dusikatym barvim. Vita-
min B (kyselina nikotinova) je obsazen v pSenici @njeni v dosti znéném mnozstvi, je
lokalizovan do aleuronoveé vrstvy, a proto hlavndip@iechazi do otrub. Vitamin H(ky-
selina pantotenova) je obsaZzena také v pSenicnérgg sklovité. Vitamin B(pyridoxin) je
lokalizovan roviz v aleuronové vrstva ve Stitku. Vitamin C (kyselina L-askorbova) se v
zralém obili nevyskytuje, jeji obsah prudcensta ve vykiéeném obili. Vitaminy E (toko-

feroly) jsou obsazenyrpdevsim v kkiku [2].

Mineralni latky mizeme také souhrgroznaovat jako popeloviny, tzn. zbytek po spaleni
rostlinného materialu. Popel obilovin je fea gedevSim oxidem fosfoéaym, nejhojrj-

Simi kovy jsou hi&gik, vapnik a Zzelezo [1].

Minoritni slozky se vyskytuji v miniaturnim mnozgta to edevsim kyselina fytova ip
tomna spis ve fortnrozpustnych soli), ktera vaze na svou molekultoéna vapniku, he-
¢iku ¢i dvojmocného Zeleza. Tyto skeniny nejsou vde rozlozitelné, tudiz takto vazané
ionty nejsou vstbatelné. Cholin ma velky vyznam pro nervomotonckmnost naseho
organizmu. Kyseling-aminobenzoova je vyznamnynmstovym faktorem pro mikroorga-

nizmy [1].
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2 MENE OBVYKLE ANETRADI CNi DRUHY OBILOVIN

2.1 Kamut

2.1.1 Taxonomie, pivod

Triticum turgidiumssp. turanicum také znama jako pSenice négléa ¢i khorasanska je
prodavana pod zikou Kamut, ®. Toto je registrovana obchodni znankamut znamena
ve staroegyptStinpSenice. VSechny druhy pSeniceipab rodu Titicum. Do roku 1986
byl Kamut znam pod nazveifriticum polonicumV tomtéz roce Dr. Allan G. Taylor po-
znamenal, Ze je vhod§i Kamut klasifikovat jakdriticum turgidium ale toto z&azeni se
ujalo az vroce 1994. PSenicitbeme rozdit do tii skupin zaloZzenych na mnoZzstvi
chromozond. Diploidni pSenice mé 14 chromozora jeji vyskyt je velmi vzacny. Tetra-
ploidni pSenice obsahuje 28 chromoZomtadime k ni iTriticum turgidiumssp.tura-

AR 4

nicum(pSenice nadeld). Nejl&znejSi je pSenice hexaploidni s 42 chromozomy [7,8].

Obr.kamut [9]

2.1.2 Historie

Do Egypta mil byt Kamut dovezen ve Stargku Rimany. Turéti zensdglci, ktefi tuto

plodinu gstuji ji nazyvaji obilim prorokovym, a to podle @sti kdy si Noe zrna této plo-
diny vzal s sebou na archu [7,8]. Do Ameriky byd§i grna poslana americkym letcem
Earlem Dedmanem v roce 1946. Ziskal je od svéhegyplktery tvrdil, Ze zrna pochéazi

Z egyptské hrobky.

32 zrn této pSenice bylo poslano otci Earla Dedndmdlontany. Od roku 1950 je tato
pSenice pstovana rodinou Dedmanktei nazyvaji Kamut jako pSenici krale Tutancha-

mona. Nicmé#, Zadny komemi zajem o Kamut se neprojevil. V roce 1964 mitanng
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Clinton Stranaha poskytl vzorky mistnimu krajskétnou, zarové i vychazi ¢clanek

v mistnich novindch v Mont&ncoz na mensi dobu vedlo k zesileni zdjmu o t&anigi.
Po dalSi léta zajem o tuto pSenici mizi. V roce7lBdba Quinna napadla mysSlenka vyroby
ty¢inek z této pSenice. Kontaktoval firmu Corn Nut&®ra o tento napad vyjth zajem.
Jeho otec z hrsti obilnych zrn rozmnozil pSenic4deakg, i gesto firma Corn Nuts® ztraci

zajem a pSenice je zase odsunuta stranou [8].

V bieznu 1986 je pSenicerquistavena na expozicitippdnich produkt v Anaheimu
v Kalifornii. Zjem ze strany konzumented| k dalSimu vysazeni akrV roce 1988 bylo
vysazeno aZz 80 akra Bob Quinn ziskava ekologickou certifikaci ngtpvani pSenice
Khorasan [10].

PSenice bylaiedstavena i na trhu zdravé vyzivy, a to jakisgda &stovin vyrakina fir-
mou Royal Angelus Macaroni. V roce 1989 je vyrolpewni chléb z pSenice Khorasan,
a to firmou Oasis Breads. V roce 1990 je Kamut @steovan ve Spojenych statech ame-
rickych u Gadu patent a obchodnich ziak. Vlastnikem této obchodni ztkg se stava

rodina Quin, ktera také o tento patent zazadala [7].

V roce 1991 bylo vyrobeno v USA prvni misli z Kamuiaké probhne prvni zasilka pSe-
nicné celozrnné mouky z Kamutu do Evropygdécké studie ukazuji, Ze Kamutize byt
velice @inosny pro skupinu obyvatelstva trpici nesnasestivoa ostatni druhy pSenice
[7].

Od roku 1992 probih& rozsahlé experimentovani ®tplodinou v Evrop, Egypt, Ar-
gentire a Australii. Nejlepsi vyrobni oblasti s ohledempa&adovanou kvalitu a vyzivnost
Kamutu jsou v Severni Americe, zejména v MoataBeverni Daka@t Alber a Sas-

katchewanu [11].

V roce 2008 je Kamutu vysazeno vice jak 45 00@ akBeverni Americe. Kamut se dostal
na trhy do Austrélie, Asie a ltalie, tento fenomandust ved! k tisiGm produkf, které

jsou vyrakiny po celém sité [7].

2.1.3 Obchodni znamka Kamut®

Kamut® je obchodni zndmkadema ke komercializaci této pSenice &tymi zaruienymi
vlastnostmi. V roce 1990 je z¥ka Kamut® patentovana, diky patentu si jsou igimtele

jisti, Ze vyrobky s ozngenim Kamut® jsou ze starobylé pSenice Khorasaar&uji se
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vysokymi biologickymi standardy.

PSenice Khorasargj vyrobky z ni, musi sgibvat nasledujici udaje, aby mohly nést ob-

chodni znamku Kamut®:

musi jit o starobylou pSenici Khorasan,

* pSenice se muskptovat pouze jako certifikované ekologické obili,

* zrno musi obsahovat 12 — 18 % bilkovin,

* pSenice Khorasanime obsahovat maximaii % modernich odd pSenice,
* az 98 % pSenice Khorasan musi byt biézraki nemoci,

e zrno musi obsahovat 0,0004 — 0,001 g selenu,

e nesmi byt pouZzita v produktech, ve ktery jde o ptele z klamavych udaj(ohledrg

procent&istoty pSenice Khorasan),

e pfi vyrobé téstovin nesmi byt pSenice Khorasan michana s jinggnidami pSenice

[7].

KHORASAN

Obr. 3:dmKamutu [7]

PSenice Khorasan, diky pagéimu objeveni a nezdjmu spétesti, se ubranilaiznym
Slechtitelskym prografim. Moderni oditdy pSenice prosly mnoha modifikacemi, diky
tomu se u nich vytvila vétSi odolnost \i¢i chorobam. ZlepSily se vlastnosti pro technolo-
gické zpracovani a sameprg i vynosy gchto psSenic [8].

Mnoho gstiteli se zé&ina zajimat o geneticky modifikované organizmy (GMGeneticky
modifikované biotechnologické plodiny jsou takowéttiny, u kterych byl z@nén dédicny

material pomoci genovych technologii [12].
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Samozejne je zde i zajem odbornikgeneticky zasahnout do Kamutu, z&lém vylepSe-
ni jeho agronomickych znék coz je zcela legalni. Ale spéteost s obchodni zndmkou
Kamut® se zartuje, Ze nebude do této pSenice geneticky zasaldvatle se snazit nada-
le o udrzeni jejich vysokych nutriich hodnot a specifickych vlastnosti, které nemezp

starobyla pSenice Khorasan [8].

P3enice Khorasan je produktem ekologického ézktstvi, proto je VCeské republice
definovana zakonerh 242/200 Sb. o ekologickém zeédIstvi [13].

Kazdy bioprodukti biopotravina vyrobena €eské republice musi byt oztema grafic-

kym znakem tzv. ,biozebrou” (obk. 4). A pro EU now plati logo (obr.¢c. 5) [14]

PRODUKT EKOLOGICKEHO ZEMEDELSTVI

Obr. 4: Logo ekologického zemkIstvi proCR [14]

Obr. 5: Logo ekologického zeksistvi pro EU [14]

2.1.4 VyZivné hodnoty Kamutu

PSenice Khorasan ma v porovnani siddmi modernich pSenic vysSi obsah bilkovin
a mnoho mineralnich latekigrevsim selen, zinek aildtk. Také ma mnohemétdi obsah
tokoferolu (vit. E). PSenice Khorasan je taky mmaHépe stravitelgSi, nez moderni od-

rady pSenice [15].

Bilkoviny se podili na vystavbburgcnych strukturfidi a ovliviiuji metabolicke e, i
nedostatku lipid a sacharitl pasobi jako zdroj energie. DalSi jejiclildZitou vlastnosti je

funkce protilatek v imunitnim systému. Selen jecgati biokatalyzatdr, které byvaji sou-
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casti enzym, ma velmi vysoké antioxidai schopnosti tzn., Zeipobi proti volnym radi-
kalam. Har¢ik tvori anorganické matrice zZécich koster a vyskytuje se v krevni pla&m
kde pisobi na srazlivost krve. Zinek je aktivatorem eniymlidském &le doprovazi inzu-
lin a ovliviuje ¢innost pohlavnich orgdin U rostlin je dilezity pro tvorbu auxinu, coz je
rostlinny hormon. Jeho hlavni Ulohou je zvySovamhtosti syntézy nukleovych kyselin.
Tvori se ve vrcholech lodyh a zesiluje prodluzovanigkuii okoferol gisobi jako antioxi-

dant a ma blahodarné€inky na kardiovaskularni systém [16].

Vzhledem k vyS8Simu obsahu fukkteré jsou hlavnim zdrojem energie pro lidské,tje

také pSenice Khoras&asto nazyvana jako vysoko-energeticka [10].

2.1.5 Vyzkum

Od roku 1988, kdy byly do @hu poslanydstoviny vyrobené z Kamutu se objevilo mnoho
nazon od lidi, ktei trpi nesnasenlivosti na moderni idly pSenice, Ze vyrobky z Kamutu
mohou bez problému konzumovat, coz vede k tomyrddidi s nesnaselivostiti mo-
dernim odiddm, mohou jako ndhrazku moderni pSenice pouZz8eigi Khorasan. Ale
pSenice Khorasan také obsahuje lepek, coz znarheméni konzumace dopdana lidem

s onemoc#nim nazyvajici se celiakie [14], i kdyZz se udaw@, 7D % celiak nema s jeji
konzumaci problémy. Celiakie (glutenova entropgtefp celozivotni nemoc, ktera je vy-
volana u pSenice bilkovinou gliadinem, a ta je adki stavebni jednotkou lepku. Tato

bilkovina zgisobuje charakteristické poskozeni sliznice tenlsdteva [17].

Vyzkum technologické jakosti a vynos zrna kamuéalnjozrnky a dvouzrnky v porovnani
s pSenici obecnou provedizeska zerdélska univerzita v Praze pod vedenim Ing. Ivany

Capouchové, CSc.

Vzorky pSenice jednozrnky, dvouzrnky a kamutu paehaz pokus Univerzity v Hohe-
nheimu (SRN). Tyto vzorky byly vysety ve skiavych letech 2001 — 2002 na pokusné
stanici Agronomické fakulty’"ZU (Ceska zerdélska univerzita) v Praze — @heévsi. Po
sklizni byly vyuzity k hodnoceni mlyiigké a pekiské jakosti. Jako kontrola byla pouZzita
odnida jarni pSenice obecné Triso. PSenice bybiqvany v EKO (ekologickém) a KONV
(konverenim) zpisobu gstovani (ekologicky zjsob — bez pesticida mineralnich hnojiv,
konvergni zpisob — 90 kg N.h§ odpovidajici latky drasliku a fosforu, vipthu vegetace
byl pouzit fungicid a herbicid). Vybrané ukazatéehnologické jakosti a vynosy nahého

zrna jsou uvedeny v tabul¢e2.
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Z vysledki je Ziejmé, Ze pSenice jednozrnka, dvouzrnka i kamuthinsdy podstatévys-
Siho obsahu dusikatych latek v s@Siarna v porovnani s kontrolou — pSenici obecnou
(u ekologické varianty N-latky u netr&dich drulii pSenice v prméru 14,85 %, kontrola
10,28 %). U konvetni varianty gstovani doslo u netraghich drulii pSenice i u kontroly

k vyraznému navySeni dusikatych latek (jednozrnét@guzrnka a kamut v pméru
17,46 %, kontrola 12,65 %).

Obdobny trend byl zaznamenén i u obsahu mokréhailepsusii zrna. | zde dosahovaly
netradéni druhy pSenice v porovnani s kontrolou vygaziysSich hodnot (jednozrnka,
dvouzrnka a kamut v pméru ekologické varianty 40,59 % mokrého lepku, u\Jemini
varianty 46,59 %; kontrola u ekologické variantyZB%, u konveni varianty 34,38 %).
PrestoZe je obsah mokrého lepku u jednozrnky, dvdeyzankamutu v porovnani s pSenici
obecnou podstatnvyssi, je jejich lepek stravitedj$i nez lepek pSenice obecné diky odlis-
né skladb bilkovinnych frakci, zejména nizSimu podilu prolafi | presto vSak &chto
starych drufi pSenice nelze zcela vyuzit pro celiaky, protozgnstjako kazda pSenice
obsahuji celiakakhtoxické sekvence aminokyselin s vysokym zastoupemrlinu, gluta-

minu a kyseliny glutamove.

Hodnoty SDS-testu, charakterizujici kvalitu lepkiowékomplexu, byly u jednozrnky,
dvouzrnky a kamutu vyraZzmizsi v porovnani s kontrolou pSenici obecnoypetaybovaly
se u &chto druti pSenice pouze mezi 23 — 30 ml u ekologické vayianinezi 26 — 35 ml
u konverni varianty (kontrola 56 ml u ekologické variantg& ml u konvetni varianty).

Z netradénich drulii pSenice dosahovala nejvySSich hodnot SDS-testuzdvka, nejniz-
Sich kamut. Tyto hodnoty nazhai, Ze sledované netradii druhy pSenice by spiSe nez
pro vyrobu BZného kynutého géva byly vhodné pro vyrobu mérkynutych, popipac

celozrnnych vyrobk.

Cislo poklesu charakterizujici aktivitu amylolytiaty enzyni dosahovalo u jednozrnky,
dvouzrnky, kamutu i kontrol u ekologické i konvai varianty B8Znych hodnot, pozado-

vanych pro pSenici k potravirgkym Eetlim.

U obsahu popela v susgizrna dosahovaly netradii druhy pSenice v porovnani s kontro-
lou vySSich hodnot (asi 2,3 %, kontrola asi 1,8 Yoporovnani s kontrolou dosahovaly

jednozrnka, dvouzrnka i kamut podstamzsi celkové vygZznosti mouk. VyZnost mouk
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se pohybovala u netradiich drutii pSenice pouze mezi 48 az 57 %. Celkov&arybst

mouk u kontrol dosahovala asi 66 %.

Vynos nahého zrna se pohyboval u jednozrnky, dvidyza kamutu u ekologické varianty

pouze mezi 2,02 — 2,84 t.'fliau konvegni varianty mezi 2,56 — 3,25 t.TJiabyI tedy vyraz-

n¢ niZSi nez vynos kontrolni pSenice obecné (4,02'1tlhekologické varianty, 4,57 t. Ha

u varianty konveni).

Pfi méfeni na farinografu (8t reologii fermentovaného psSé€neho €sta) se jednozrnka,
dvouzrnka a kamut vyzgavaly zejména nizSi dobou vyvinu a stabiligth a vy3Sim po-
klesem konzistence — vykazovaly tedy hodnoty ty@ipko slabSiésta s nizkou odolnosti

vici mechanickému namahani.

Mérny objem péiva jednozrnky, dvouzrnky i kamutu byl v porovnankontrolou nizZsi,
avSak po strance senzorické bylaiipe z netradinich drulii pSenice hodnoceno velmi

pozitivre lépe nez kontrola — pSenice obecna.

Lze atekavat, Ze pravdiky specifickym vlastnostem a také vysoké rairkvalit si jed-
nozrnka, dvouzrnka a kamui vyrobky z nich najdou i \Ceské republice svéfignivce

a odigratele a stanou se vitanym zpestm racionalni vyzZivy [18].

2.1.6 Vyzkum zakladnich jakostnich ukazatei a mlynarské a pekdskée kvality ka-

mutu.

Vyzkum provedlaCeska zerddlska univerzita v Praze pod vedenim prof. Inghai Pet-
ra, DrSc., dr.h.c.

Vzorek osiva byl ziskan z genobanky Vyzkumného vasteostlinné vyroby, v Praze-
Ruzyni. Rstovali jej v certifikovanych podminkach ekologiticézentdélstvi podle vy-
hlasky MzeCR (Ministerstva zerdélstvi) a mezinarodnich podminek IFOAM (Internati-
onal Federation of Organic Agriculture MovementsZihdrodni federace hnuti ekologic-
kého zemid¢lstvi) a pro kontrolu i v konvemim zpisobu. Sledovaly se zde zakladni ja-
kostni ukazatele, a to bilkoviny (podle Kjeldahl&jlkovinny dusik (podle Osborna),
mnozstvi gliadinu imunologickym ELISA testem (Enaalinked ImunoSorbent Assav).
Mlynéiska a pekimka jakost byla stanovena podle standardnich mé®N 461011,
461100-2, 460610, SN I1SO 5531, 3093. Tvrdost a velikost zrna bylast@na metodou
PSI (Particle Size, Index velikostéstic pro pSenici). Pokusy byly vedeny v podminkach
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arodné repaské oblasti s @mérnou teplotou 8,3 °C a famérnymi ra¢nimi srazkami
575 mm.

Rostlina pSenice Kamut podle vyzkumného tymu bytace 2009 117 cm vysoka. &b
klasi byl nizky — 200 na 1 fivlivem $patné vzchazivosti. Klassil 6 cm a nél pramerng

29 obilek. Hmotnost 1000 zrn byla vysoka, 74 g.

Sledované mnozZstvi gliadinu u kamutu bylo sicedn@@n roce mensi nez standard, tj. mé-
né neZ 10 mg.100y ale i dalsich rozborech jiz obsah gliadintepahoval danou normu
a nemohl byt dopotien pro dietu p celiakii. V dalSich rozborech byl sledovan obstai
sikatych latek, ktery uvadi tabulka 3.

Tab. 3: Obsah dusiku, hrubych bilkovin a bilkovimmélusiku v zrnu [19]

Druh Celkovy N (%) Hruby protein Bilkovinny dusik
(N X 5,7 %) (%)
Kamut 2,21 12,63 1,92
Spalda 1,96 11,19 1,61
Dvouzrnka 2,31 13,19 1,90
Jednozrnka 2,14 12,33 1,82

Analyzoval se téz obsah jednotlivych frakci bilkmwysledky uvadi tabulka 4. Z vysled-
ki je pozoruhodny vysoky podil rozpustnych frakciuattind a globulini u pSenice dvou-
zrnky. Z toho nizeme usuzovat na prokazatelyssSi obsah esencialnich aminokyselin,
kterych jsou tyto frakce nositeli. To by nazogalo i vysSi dietetickou hodnotu tohoto dru-
hu pSenice. Nelze to vSak zevSeobecnit, protoZ® ruh ma mnoho odd, coz by se
muselo u konkrétniho vzorku &st. Ale ani imunologicky test ELISA neprokazal vhod
nost této pSenice pro dietdi eliakii. Hodnoty byly velmi vysoké nad stanovelimit.
Zastoupeni bilkovinnych frakci u pSenice kamut gESmeliSilo od pSenice Spaldy a jed-
nozrnky.

Zakladni ukazatele mlymské kvality udava tabulka 5, kde jsou hodnoty pEerd{amut

z ekologického a intenzivnihoé¢gtovani v porovnani s pSenici tvrdoutfper 4 odiid)

péstovanych konvamim zpisobem. Hmotnost 1000 zrn byla v tomto pokusném nacE
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nez v gedchazejicim, coz souvisi s vySSi hustotou porddtui tak se velké zrno projevi
na objemové hmotnosti, ktera byva nizsi. U pSehicéé se poZaduje Kipraw téstovin
objemova hmotnost 800 g a takeé vyssi sklovitost¥@5Podil pedniho zrna je vyznamny
pro technologii mleti. Obsah popele ve Srotu jeSty¥eZz u pSenice tvrdé (tabulka 6).
V popelovinach je vys&i obsah selenu a to 0,041-nfly.kg", ktery se pro vyzivu velmi

ceni.

Tab. 4: Frakce bilkovin u jednotlivych dnufil9]

Druh Alb. + glob. Prolaminy Gluteliny Zbytek
(V% N) (% N) (% N) (% N)
Kamut 0,556 0,976 0,567 0,112
zastoupeni (%) 25,09 44,04 25,59 5,05
Spalda 0,468 0,858 0,539 0,098
zastoupeni (%) 23,83 43,69 27,44 4,99
Dvouzrnka 0,996 0,996 0,589 0,112
zastoupeni (%) 43,02 43,02 25,44 4,84
Jednozrnka 0,527 0,982 0,533 0,101
zastoupeni (%) 24,56 45,76 24,84 4,71

V rozborech zrna pSenice Kamut se potvrdil vyS&abbbilkovin nez u s¢asné nejrozsi-
rergjSi pSenice seté, VySsi obsah vSakanpSenice dvouzrnka. Obsah rozpustnych frakci
albumini a globulini, které se ceni pro vysoky obsah esencialnich dysedin se nelisil

od Spaldy a jednozrnky, ale byl také vySSi u dvokigzr

U mlynédskeé a pekiské jakosti byla pozoruhodna neobyx vysokd hmotnost 1000 zrn
(50 — 76 g), z toho pak vyplival i vysoky podiegniho zrna (fes 90 %) a nejvysSi tvrdost
PSI (6 — 6,9 %). To také vyZzaduje jiné technolagieti, obvykle se pouZzivaji mlynské
kameny na fipravu celozrnné mouky. S uvedenymi vlastnostmivsdu obsah popela ve

Srotu, kde je hodhmineralnich latek, n&pselenu, zinku a hdiku. Vysoké hodnotyisla
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poklesu pesahuji optimalni normu 250 s. Weay chleba mad&Sinou malo porézni a su-

chou stidku. Sedimentai hodnota SDS test ve Srotu i v mouce ukazujei keedlitu bil-

kovinného komplexu. #intenzivnim gstovani Kamutu se obsah bilkovin a lepku zvySu-

je, ale jejich technologicka kvalitaigtava slaba. LepSi jakostni ukazatele nez Kandla m

pSenice dvouzrnka. Ro#8hi Kamutu pomohla spiSe mohutna Americka reklama n

vlastni jakost [19].

Tab. 5: Jakostni ukazatele pSenice Kamut z ekdtépi a intenzivnihogstovani (zrno)

[19]
PSenice (zrno) Objemova Hmotnost Podil gedniho Sklovitost ~ Tvrdost
hmotnost (g) 1000 zrn (g) zrna (%) (%) PSI (%)
Kamut EKO 716 51,8 89,4 91 6,9
Kamut INT 716 58,7 93,4 91 6,0
PSenice tvrda,
829 40,3 86,4 87 5,9

pramér odrid

Tab. 6: Jakostni ukazatele pSenice Kamut z ekdtégir a intenzivniho gstovani (Srot)

[19]

PSenice (Srot)

VlIhkost Popel

Nx57 Cislo SDStest Lepek  Gluten

(%) (%) (%) poklesu (ml) (%) index
(s)
Kamut EKO 13,7 2,28 14,97 362 37 32,29 25
Kamut INT 13,1 224 17,89 370 30 45,22 22
Psenice tvrda, 10,4 1,95 12,53 472 27 28,68 61

pramér odnd
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Tab. 7: Jakostni ukazatele pSenice Kamut z ekdtépiz a intenzivnihogstovan (mouka)
[19]

PSenice (mouka)| VihkostPopel Nx5,7 Cislo SDStest Lepek Gluten
(%) (%) (%) poklesu  (ml) (%) index
(s)
Kamut EKO 13,1 0,96 13,98 391 22 38,90 68
Kamut INT 13,3 1,01 16,66 384 21 48,79 59
PSenice tvrda,
13,5 0,90 11,90 456 16 32,34 81
pramér odnd

2.1.7 Agronomické znaky pSenice Khorasan

Pro pSenici Khorasan je charakteristicky #apeny stonek s dlouhymi tzkymi listy.
Ve srovnani s tvrdou pSenici je podstatgssi. Kamut ma silné dlouhé osiny, delsi plevy,
stéblo pod klasem jeretelrt zvinéné. PSenice nese pdme nizky paet obilek. Ri pod-
zimnim seti jde o 18 — 30 jader na hrot a u jarrgé 12 — 24. Jadro je sklovité, 2 krat
VEtSi nez u Bzné pSenice, tvar je Uzky s vyraznym hrbem &dostvi jeridsi [11,20]. PSe-
nice Khorasan je také velmi nachylna k plevovéstolié rzi.Casto je napadana padlim
travnim, coz se projevuje pudk@mi na listech obilniny. Projevuje se také velmsaka

citlivost vici houbovym chorobam [11].

Pro stabilni vynosy je tdezité pravidelné aigledné zavlaZzovaniady, nebd pSenice
Khorasan trpi jak na nedostatek, tak i bebgtek vody. Vynosy na 1 akr pSenice Khorasan

jsou mensi, nez u pSenice konsein[11].

Firma Kamut® ma hlavni sidlo v Montan USA, v Evrog sidli v Belgii. VSichni zer&
delci, ktefi ch&ji vyuzivat registrovanou obchodni zka Kamut®, musi podepsat smlou-
vu s vlastniky zn&k, a to bd’ v Evrog ¢i v USA, aby nedochézelo k poskozovanickya
Kamut® [15].

V souwasné dobje do EU dovazeno 90 % pSenice Khorasan z Kanadyce 1997 mezi
nejwtsi dovozce do Evropy pdt N émecko, Francie a Belgie. V roce 2005rpatezi nej-

vétsSi dovozce ltalie, Bmecko a Francie. Nejtsim spatebitelem pSenice Khorasan je Ita-
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lie, a to ve vice nez 60 %. Meské republice je doposud tato pSenice, kterajazmvana
za stary pibuzny druh sotasné pSenice tvrdé, prakticky nezndma. Hlavnimuitedn

jsou gstoviny vyrakné z pSenice Khorasan [10,15].

2.1.8 Vyrobky z Kamutu

Vyrobky z pSenice Khorasan diky vy$Simu obsahwlitk maji hladsi texturu, maji sladsi
a jemrgjSi chu’, nez vyrobky z tradni pSenice. Neobsahuji barevné pigmenty a taniny,

diky tomu jsou méhhaoiké, nez ostatni celozrnné vyrobky [10].

S prvnim kamutovym biogerem @iSel nacesky trh Country Life. Je vyrobeno vyhra&dn
z celozrnné Kamutové bio mouky, mleté na kamennd§ménNeobsahuje cukr, mléko
a vejce. Kamutové geso vynika zlatavou barvou a jemnou, lehce nasladibuti s wni

ofechi. Mezi nefasgjSi vyrobky pati kamutové zrno, mouka, chlékstoviny, suSenky,

zakusky, palénky, sirup, pivo atizné napoje [21].

2.2 PSenice SpaldaTriticum spelta L.)

2.2.1 Pavod a botanické z&azeni

PSenice Spaldal(iticum speltal.) je povazovana za starou kulturni evropskowunse
Doswdéuji to archeologické nalezy z doby bronzové z dbklp — Svycarska a Bmecka,
ale i z Polska, Anglie a Skandinavie. V oblastebfivanych Germany se udrzela v hojné
mife az do z&atku 20. stoleti. Informace c:gtovani Spaldy ¥eskych zemich pochazeji
z poloviny 18. stoleti. &tovala se na Litomysisku jako surovina pro vyrd@voviny
[25].

PSenice SpaldaT(iticum speltal.) vznikla KiZzenim mnohogpu TauschovaAegilops
tauschisyn.squarossd..) s pSenici dvouzrnkodriticum dicoconL.). Je kulturni plucha-
tou hexaploidni p3enici. Spalda migzpmni typ trsu, listky jsou uzsi, vice chloupkagg
pSenice seta. Klas pSenice Spaldy je dlouhy 15@0-rim, delSi nez u pSenice seté, ale

fidky, u wtSiny odid hnédy nebo bily, bezosinny, umen&isti i osinaty, i dozrani fe-
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vazre previsly. Klasky, vaticré ulozené na lamavém klasovérfeténku, jsou 3 — 5ké,

dozravaji v nich obvykle dvaz ti obilky [22].

Obr. 6: PSenice Spalda [23]

2.2.2 Naroky na prostiedi

N 1

Ve srovnani sé&nou pSenici méa vyssi odolnositcvchorobdm klas i listt, niz8i naroky

na vyzivu, nevyzaduje chemické a&eti. Proto je vhodné jigstovat ve vySSich polohach,
mérg priznivych podminkach, v lokalitach s limitovanymitwgy. V Ceské republice se
péstuje od roku 1990 a nyni jenom v ekologickém &difistvi [33]. Z ekologického hle-
diska je vhodné gstovat Spaldu v pAsmech hygienické ochrany vodppeoi ¥ relativng

nizké drovni hnojeni je schopna poskytovat dobréogy [24].

2.2.3 Chemické slozeni

Ve slozeni zrna, obsahu zakladnich Zivin, vitairamineralnich latek Spaldy a potravina

ské pSenice neni vyrazny rozdil [24]. Ale vyame se vySSim obsahem bilkovin
s piznivym aminokyselinovym sloZzenim, minerdlnich katéuku vlakniny a vitamid.

U pSenice Spaldy je také lepSi schopnostipu a vyuziti Zivin oproti pSenici seté. PSeni-
ce Spalda se vyzdtaje velmi giznivym aminokyselinovym slozenim. Ve srovnani

s pSenici setou je pro Spaldu charakteristickéia@stoupeni gkterych esencialnich ami-
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nokyselin. Byl zaznamenan vyssi obsatsiny minerdlii pedevsim drasliku, kéiku, zin-
ku a kobaltu. Obsah Skrobu (63,5 %) je u Spaldgténven pSenici seté. PSenice Spalda se
dale vyznéuje oproti pSenici seté téz vysSim obsahektarych vitamiri a to fedevsim
tiaminu, riboflavinu a niacinu. Vyznamny je téz ah$-karotenu a tiokyanatu, kteryigo-

bi regeneréné na buiky, pisobi i antitoxicky a také chrani proti infekcim [25

Tab. 8: chemickeé slozZeni zrna pSenice Spaldy s@&atou v % [25]

N-latky tuk vlaknina popeloviny
PSenice Spalda| 12,1 1,7 2,3 2,4
PSenice seta 11,6 1,4 1,8 1,8

2.2.4 Vyuziti Spaldy a vyrobky z ni

PSenice Spalda je jednou z nejckjgiith pSenic. Vyuziva se h@jrpro vyrobu chleba.
Na nasem trhu je pa¥mé Siroky domaci sortiment vyrolikz bio-Spaldy (celé zrno, krou-

py, mouka, bulgur, Spaldové suchary, pukancekyl@a musli aj.) [33].

2.2.5 Produkce Spaldy

V souwasné dob se roz§iuje jeji pistovani v zemich zapadni Evropy, ¥mkecku, Belgii,
severni Francii, Svycarsku, Rakousku a severninm&pai. Plochy pstovani zde dosahu-
ji celkem okolo 30 000 ha, zdjem o ni v posledrg&tkech souvisi fedevsSim s rozvojem
ekologického zewtélstvi. V CR zaujimaji kolem 1000 ha [1].

2.2.6 Griunkern

Speciélni pipravou nedozrélych zrn Spaldy se ziskava ,zelawé" (Griinkern). Zrno je
sklizeno ve stadiu 2atku voskové zralosti a podle jedtelené barvy zrn dostal tento vy-
robek i své jméno. Po sklizni jsou zrna suSengiasi20 °C, ficemz je dosazeno neza-
meénitelného aroma. V obchodni siti jsou pak nabizeald zrna, krupiceti mouka.

V domacnosti seffpravuji polévky a oméky, ale takédstoviny, salaty a nakypy [24].

Péstuje se v jiznim Bmecku kolem résta Boxberg. Prvni zminka pochazi z roku 1660.
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Tehdy v Nmecku vladl hladomor. Griinkern vznikl zcela nahfday lidé sklidili radji
nezralou psenici, nez Zzadnouwdda silnych botii spojenych s krupobitim. Diky suSeni
tohoto nezralého zrna se zvySila doba skladovaoi, loylo velice vyhodné, zvlas
v severskych zemich, kde bylo obdobi tepla kra#&.do roku 1850 bylo zrno suSeno
pouze pro domaci vyuziti. Od roku 1850 byl griinkeynzivan ve vice oblastech, fapa
vyrobu sladu v pivovarech. V roce 1867 firma KnerHeilbronnu z g vyrabi polévky
a dalSi 6zné vyrobky. Rozk&t vyroby tohoto zeleného jadra byl v letech 187£adl. s¢-
toveé valky. Produkce se zvySila az na 6000 tumdoPo 2. swtove valce klesla produkce
priblizné na 500 tun [26].

Az do roku 1960 byl Grinkern vyréi tradtnim zpsobem. Nezrala Spalda byla posekana
srpem, stonky byly svazany asi po 50 stoncich dazléy od nichZ se oddovaly klasy
pomoci Zeleznychiberi namotanych naidwnych truhlach. Samostatné klasy se odva-
Zely do suSarny mimo &to kwvili nebezpéi vzniku pozéi. Uprosted suSarny byl rost,
pod nimZz heéelo bukové ¢evo. Klasy se na rost vysypaly a prazili se za otgpl
120 — 180 °C. Po dosaZentitého stups prazeni, byly odstramy z obili vousy pomoci

specialniho stroje [26].

100 g zrn Grinkernu v pméru obsahuje 11,6 % bilkovin, 63,2 % vSech sacha@d/ %
tuku, 8,8 % vlakniny a z mineralnich latekegevsim 0,4 % fosforu, 0,13 % ihiiku,
0,45 % drasliku, 0,004 % Zeleza a asi 0,003 % sd@i].
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3 ALTERNATIVNI OBILOVINY

Alternativni obiloviny jsou druhy, které chceme ¥jtuvedle stavajicichgstovanych, jako
uvédomelou alternativni volbu. Navrat k nim byl podntémhledanim cest ke zdraveé vyzi-
vé, piirozenému fivodu potravin a pestrosti stravy. Maji byt alteivad k intenzivié pés-
tovanym obilninam, &Sinou hnojenym syntetickymi hnojivy a na&mé oSetovanych
pesticidy. Jsou to rostlinné druhy, které byly \nolosti gstovany, ale ziiznych divoda
omezenyi potlaceny. Hlavnimi picinami byly jejich nizké vynosy, slaba proSlesiust,

malovyrobni technologie, z¢ny stravovacich zvyklosti obyvatelstva aj. [25].

3.1 Proso

Proso pochazi z asijské i evropsiisti byvalého SSSR, Persie, Turecka, Afghanistanu,
Mongolska aCiny. S expanzi Slovédinna zapad se i na naSem Gzemi stalo teelstéku
jednou z hlavnich plodin. RodanicumL. zahrnuje kolem 400 dribh NejvyznamgjSim

druhem je proso seffanicum miliaceunt..) [27].

Jahly (oloupané zrno prosa) matizmivy pon®r Zivin blizici se doporovanému porru
bilkovin, tuki a sacharidl. Svoji nutréni hodnotou se rovnaji ovesnym &#@m. Proso ma
vysSi podil esencialnich aminokyselin nez pSeriite, jeémen i oves. Neobsahuje zadné

antinutréni latky (g kyselinu fytovou apod.) [28].

Proso nachazi své hlavni upkath predevsim u paciefits bezlepkovou dietou. Hlavnim
vyrobkem mlynského zpracovani prosa je oloupané,zmv. jahly. V Bulharsku se vyrabi

prosné pivo (buza) [29].

Obr. 7: Proso seté [30]
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3.2 Cirok (Sorghudum vulgare)

Cirok je starou a dlouhodébvyuZzivanou plodinou, jejiz vyuZiti je dolozeno g&rého

Egypta, kde jej vyuzivali jako kulturni plodinu [31

Rod c¢iroku (Sorghum)pati do celedi lipnicovitych Poaceag do podeledi prosovitych
(Panicoida¢. Podle zjsobu upatebeni Izetirok rozclit do ¢tyt skupin. Zrnovy (obecny)
— Sorghum vulgarerareusorghumformy s niz§im varstem gstované na zrno, k vyréb
peiiva apod. nebo ke krmnymtélim; metlovy (technicky) -Sorghum vulgarevar. tech-
nicum silné vyvinuta pruzna lata, je surovinou pro vyrobutiads kartai, zrno se zkrmu-
je; cukrovy —Sorghum vulgarear. saccharatumstébla obsahujfavu az z 18 %ievazi
hroznového cukru, vyuziva se v potravstai, lihovarnictvi a jako krmivo; sudanska trava

(¢irok sudansky) -Sorghum vulgarear.sudanensge picninou [29,31].

Pramérny obsah Skrobu je 69,5 %, obsah bilkovin kolis@amezi 8 — 16 %, tuku 3,3 %,

popelovin 1,9 % a hrubé vilakniny 1,9 %. Obsah tamimalSich antinutthich latek nefi-

znive ovliviuji stravitelnost, zejména u ddt s barevnymi obilkami [25].

Obr. 8:Cirok [32]

3.3 Bér vlaSsky —¢umiza (Setariaitalica L. Beauv)

Bér je prastara kulturni plodina, kterou jiz teghistorickych dobachéptovali pivodni
obyvatelé WCing, Indii a Malé Asii. Spoléné s prosem se stalailéZitou potravinou sta-
rych Slovar [33].

Obsah bilkovin je kolem 14,2 %, tuku 4,7 %, vlakniri,3 %, popele 2,1 %. Bér vlaSsky
ma vysoky podilistych bilkovin az 91,5 %. Obilky i jahly béru jsehodné pro dietuip
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celiakii [25].

Kromé potravindského vyuziti poskytuje kvalitni krmivo pro hospéslk@ zvfata
a ptactvo. V sotasné dob by mohla byt vhodnou plodinou pro malé ekologitiogpoda-

fici rolniky a pro marginalni oblasti s nizkou htaali Zivin a nedostatkem vody [33].

Obr. 9: Bér vlassky [34]

3.4 Rositka krvava (Digitaria sanguinalis)

Rositka maradu druli vyskytujicich se hlawhv tropickych oblastech. U Nas je nejzna-
mé&jSi rostka krvava, je pstovana v teplejsich oblaste€iR. Rostka dive patila mezi
mére vyznamné plevelné druhy. V stasnosti sé¢adi k prosovitym travam. Ragiavhod-

nou plodinou vyuzivanou pro dietti peliakii [25].

Obr. 10: Rosika krvava [35]
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ZAVER
Obiloviny jsou v dnesni da@bnepostradatelnou surovinou pro vyZzivu lidi, takéuj nepo-
stradatelnym zdrojem lipid bilkovin, sacharitl, vlakniny, mineralnich latek a vitaniin

Zajem o netradni ¢i alternativni plodiny vznikl v poslednich leteckky trendu hledani

cest ke zdravé vyzéva rozvoji ekologického zedélstvi.

PSenice Khorasan ma v porovnani siddmi modernich pSenic vysSi obsah bilkovin
a mnoho mineralnich latekigrevsim selen, zinek aildtk. Také ma mnohemétdi obsah
tokoferolu (vit. E). PSenice Khorasan je taky mmaHépe stravitelgSi, nez moderni od-
rady pSenice [25]. Vzhledem k vy$Simu obsahuifieré jsou hlavnim zdrojem energie

pro lidské &lo, je také pSenice Khorasaasto nazyvana jako vysoko-energeticka [20].

Kamut sice obsahuje lepek, tudiz neni dopenulidem trpicim onemoénim celiakie. |
piesto se na zakladsryzkumi udava, ze 70 % celiGknema s jeho konzumaci problémy.
Z kamutu se sice neda vysdltpeiivo z klasického kynutéhadta, za to k vyrobtrvanli-
vého péiva se hojg vyuziva. Dokonce jsou tyto vyrobky chej$i, nez z klasické pSenice,
diky vyS8Simu obsahu bilkovin jsou sladsi a majirjgsi chu’. Mezi nejznanySi vyrobky

z kamutu paf kamutové zrno, mouka, chléb, crackery, brark, téstoviny, susSenky

a nizné sirupy.

Kamut i gres slozitou historii, kdy byl neustale opomijennasel v dnesni délsvé misto,
predevsim kuli mohutné americké reklaimAle také diky tzv. ,znovuobjeveni* si udrzel
své velmi cenné nutmi hodnoty. Lze &ekavat, Zze si Kamu&i vyrobky z r&j najdou

i v CR své piznivce a stanou se vitanym zgesim racionalni vyzivy.

Grinkern se vyzrije svym piznivym aminokyselinovym sloZzenim, také vysSim ebsa
hem minerélnich latekipdevsim Mg, Zn a K a vitamin Grinkern diky své specialni vy-
rob¢ ziskava nezasmitelné aromagasto se ozrimje nazvem , zeleny kaviar“.ripravu;ji

se z ®j polévky, oméky a rizné salaty. V obchodech jejireme zakoupit jako cela zrna,

Krupici ¢i mouku.

Ostatni netradni obiloviny jako jec¢irok, bér vlaSsky a ro&ka sou vyuzivanyip bezlep-
kové diet. Proso se hlawnvyznauje vysSim obsahem vlakniny. Obéarsak plati vyssi

obsah bilkovin, mineralnich latek a vitarijmez u konvegnich obilovin.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK

CzZU  Ceska zemdélska univerzita.

EKO  Ekologicky.

ELISA Enzyme-Liked ImunoSorbent Assav.

FAO Food and Agriculture Organization, Organizace\ydvu a zenddglstvi.
GMO  Geneticky modifikované organizmy.

IFOAM International Federation of Organic AgrictéuMovements, Mezinarodni federace

hnuti ekologického ze#délstvi.
KONV Konvertni.
Mze Ministerstvo ze&délstvi

PSI Particle Size Index, Index velikd@ststic pro pSenici.
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