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ABSTRAKT

Diplomova prace je rozdélena na cast teoretickou a praktickou. V teoretické casti je
piiblizeno vyuziti riznych druhl obilovin pfi pfipravé pokrmu a napojt, a také jak lze
obiloviny pfipravit a kombinovat. V praktické ¢asti byly navrzeny, vyrobeny nové pokrmy
pro laktoovovegetariany a bylo provedeno jejich senzorické hodnoceni. Pokrmy z obilovin,
a polotovarti z obilovin byly hodnotiteli hodnoceny jako chutné a jednoduché, co do
naro¢nosti na piipravu Setfi ¢as, protoze pii technologickém zpracovani nebyla vyzadovana

tepelna uprava delsi nez delsi nez u ptipravy pokrmi z masa.

Kli¢ova slova: obiloviny, technologické postupy, pokrmy z obilovin

ABSTRACT

The diploma thesis is divided on the theoretical and practical parts. The theoretical part is
focused on using of different cereals in making meals and drinks and possibilities of
preparing and combining cereals as well. In practical part some new meals for lacto-
vegetarians were designed, made and sensoric evaluation was realised. The meals from
cereals and semi-finished cereals products were evaluated by examiners as tasty and simple
to prepare. They save time, because during the technological preparation there were not
requierements on the longer heat treatment than at the preparation of meals made of meat.

Key words: cereals, technological methods, meals from cereals
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UvVOD

Obilna zrna jsou od praddvna zékladem potravy ¢lovéka. Kromé konzumace riiznych zrn
jsou vyuzivany také mladé rostliny zeleného jeCmene a vojtésky jako posilujiciho
prosttedku. V evropskych zemich bylo rozsifeno péstovani riiznych druht obili. Jiz tisic let
pfed Kristem byl obyvateli Svycarskych Alp konzumovéan napiiklad jeCmen jako hlavni

potravina. Kelty byla pouzivana §tava ze zelené obilné travy k 1é¢bé zranéni [1].

Diive byly zpracovavany obiloviny podle toho, které druhy byly v urcité oblasti
vypéstovany. Nejrozsifenéj$i obilovinou je ve svété, ale také u nas, napiiklad psenice.
V nasi republice je rozsifeno péstovani pSenice také ve vysSSich nadmotskych vyskach
v podhorskych oblastech, kde jsou jako pfirozené obiloviny péstovany zito a oves. Zrna
obilovin mohou byt pouZzivana k p¥ipravé jidel cela nebo drcena, véetné povrchové slupky

a klicku [2].

V zrnech obilovin jsou obsazeny nejen zakladni vyzivné latky nezbytné pro organismus
(makronutrienty), tedy bilkoviny, sacharidy, tuky, ale také dalsi dulezité latky
(mikronutrienty — neergetické ziviny), mezi které jsou zatazovany vitaminy, mineralni

latky, nerozpustna vlaknina a voda [3].

Potraviny, které jsou vyrobeny z obilovin, a z nich jsou dale pfipravovany pokrmy a

napoje jsou zpracovavany Setrnymi technologickymi postupy [4].

Pokrmy z obilovin jsou pfi technologickych upravach dopliovany ovocem, zeleninou a
kofenim. Cerstvé bylinky jsou kombinovany s riznymi druhy zeleniny napiiklad mata

s dyni a ¢ekankou, $alvéj s fapikatym celerem [5].

Pti ptipravé bezmasych pokrmi z obilovin a zeleniny nejen v eské kuchyni, ale také
V jinych néarodnich kuchynich, jsou vyuzivany, pro svoji vyraznou chut’ a viini, Cerstve,
suSené¢ nebo marinované houby napfiklad liSky, hliva, htiby, které jsou dopliovany

¢erstvou majorankou, $alvéji, tymianem nebo rozmarynem [6].

Polévky, pokrmy z té€stovin, pfilohy, salaty, dezerty jsou dochucovany vypéstovanymi
bylinkami v kraji, kde jsou tyto pokrmy v mistnich restauracich pfipravovany, a tak jsou
podporovani mistni vyrobci potravin. Bylinky nejsou dlouhou pfepravou znehodnoceny. V

cerstvém kofeni i zelening je obsazena viné, chut’ a vitaminy potfebné pro organismus [7].
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Téstoviny, které jsou upravovany se zelenym hraSkem, zelenymi fazolkami, chiestem,
lilkem, Spenatem jsou dopliovany Salvéji, estragonem, tymidnem nebo bazalkou, a pak

jsou gratinovany s riznymi druhy syru [8].

Obiloviny jsou vyuzivany pii vyrob¢ pekarskych produktii, polotovart z obilnych zrn, ale
také pro vyrobu ndpoji. Dale jsou také zpracovavany jako primyslovéa surovina. Pro
kulinafskou upravu jsou dnes nabizeny rizné druhy naptiklad pSenice, zito, oves, jeCmen,
ryze, kukufice, ale také pohanka, amarant, quinoa a dalsi. Pokrmy z obilovin mohou byt
ptipravovany pro rtuzné skupiny lidi, pro které musi byt strava diferencovana. Pi ptipravé
stravy pii onemocnénich, zvlastnich zivotnich podminkéch, pracovnich podminkéch,
sportovnich vykonech a také pro laktoovovegetariany. Je to skupina lidi, kterymi je
upfednostiiovana konzumace potravin rostlinného piivodu, ale ne ZivociSného. Jejich

jidelni¢ek je doplnovan mlékem, mléénymi vyrobky a vejci [9].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

11

TEORETICKA CAST
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1 CHARAKTERISTIKA OBILOVIN

Ceredlie nebo obiloviny jsou fazeny k dilezitym zdrojim potiebnych zivin v kazdodenni

potravé cloveéka [10].

Obiloviny jsou lidmi vyzivany ke své vyzivé bud’ jako celd zrna, mletd ve form¢ mouky,
nebo novéji jako expandované vyrobky. Obiloviny jsou fazeny botanicky mezi traviny
(Gramineae). V soucasné dobé jsou vSechny obiloviny, které jsou vyuzivany, zafazeny do
Celedi lipnicovitych (Poaceae). Dale jsou vyuzivany a zpracovavany podobné jako
obiloviny plodiny — pseudocerealie napiiklad pohanka, ktera patii do ¢eledi rdesnovitych
(Polygonaceae), quinoa (merlik Ccilsky) ¢eled merlikovitych (Chenopodiaceae) nebo

amarant z ¢eledi laskavcovitych (Amaranthaceae) [11].
1.1 Charakteristika vybranych druhii obilovin

1.1.1 PSenice

Pienice seta (Triticum aestivum L.) je v Ceské republice péstovana na plose cca 30 %. Jeji
dominantni postaveni ve struktufe obilovin a ostatnich plodin, které jsou u nés péstovany,
je velmi vyznamné. Zrno pSenice je nutricné hodnotna potravina patfici svymi vlastnostmi

mezi antioxidanty s vyznamnymi preventivnimi G¢inky [12].

1.1.2 Zito

Zito kulturni (Secale cereale L.) je u nas fazeno k nejstar§im zemédélskym plodindm
vyuzivanym k lidské vyziveé. Je mladsi plodinou nez pSenice a je¢men. V Zitném zrnu jsou
obsaZeny vedle vldkniny bioaktivni latky naptiklad maltodextriny, fenolové kyseliny nebo
flavonoidy. V Ceské republice je Zito péstovano jako ozima forma pievazné k vyuziti

V potravinarstvi asi z 90 %, zbytek je zpracovan v lihovarském pramyslu a ke krmeni [12].

Tato odolné obilovina je vyuZzivana pfi ptipravé bezmasych pokrmi, mou¢nych pokrmt a

piiloh. Zitna mouka je pouzivana pii vyrobé pediva [13].

1.1.3 Jefmen

Je¢men (Hordeum vulgare L.) byl u nas péstovan jiz v dobach Rakouska — Uherska. Dnes
jsou v Ceské republice péstovany predeviim zahraniéni odridy. Zrno je¢mene je zdrojem
sacharidti (sacharosa, Skrob, hemicelulosa, celulosa, pentosany), tukd, bilkovin,

mineralnich latek, umoznujicich jeho Siroké vyuziti [12].
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JeCmen je také vyuzivan pti vyrobé obilnych kav. Obili je prazeno a dopliiovano jedlymi
kastany, fiky nebo ¢ekankou. Ptednosti obilné kavy pied klasickou je nulovy obsah

kofeinu. Napoje jsou vhodné pro osvézeni jako vychlazend kava [14].

1.1.4 Oves

Oves (Avena sativa L) je fazen mezi obiloviny S vysokou nutri¢ni hodnotou. Obilky ovsa
jsou pro organismus dilezitym zdrojem energie. V zrnu ovsa jsou obsazeny bilkoviny,
tuky, sacharidy, rozpustna vlaknina, vitaminy skupiny B, E, mineralni latky hoi¢ik, zelezo

a dalsi [12].

Celozrnné potraviny ve formé ovesné mouky, vloéek mohou byt vyuzivany pfi piiprave
stravy pro déti, kdy je potieba, naptiklad po nemoci, zvysit pfisun zivin ve vyzivé pro
détské stravniky. Tyto potraviny je doporuc¢ovano namichat do pokrmd, které jsou u déti

oblibeny [15].

1.1.5 Kukufice

Kukufice je u nas v soucasné dob¢ péstovana na zrno, ale také ke krmnym ucelim. Velmi
roz§ifena je kukufice cukrova (Zea mays convar. saccharata). Druhou hlavni slozkou
kukufice jsou po vodé¢ sacharidy zejména sacharosa. V kukuficném zrnu jsou obsazeny

bilkoviny, tuky, vitaminy E a v Zlutozrnné odrudé¢ vitamin A [12].

Kukufice je vyuzivana pii pfipravé cela v klasech nebo je ze zrn vyrabéna kase mamaliga
(Itdlie, Rumunsko). Z kukuficné mouky je pfipravovana také polenta nebo je vyuzivadna pii

peceni chleba [16].

1.1.6 Proso

Proso (Panicum miliaceum L.) je vedle pSenice a jeCmene péstovano jako jedna
Z nejstarsich kulturnich rostlin. U nés je péstovano vétSinou v ekologicky hospodafticich
podnicich. V obilce prosa jsou obsazeny sacharidy, pro lidsky organismus nepostradatelna
vlaknina, Skrob, bilkoviny a tuk. Mineralni latky fosfor, vapnik jsou koncentrovany

Vv obalovych vrstvach [17].

Oloupéanim prosné¢ho semene je ziskdvana potravina — jahly, ve kterych neni obsazen
gluten, a tak mohou byt zpracovany pii ptipravé pokrml pro bezlepkovou dietu. Je¢na

mouka byla vyuzivana pii peceni placek a chleba [18.
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1.1.7 Ryze

Ryze k lidské vyzivé je vyuzivano n€kolik druhti naptiklad ryze Basmati je neloupana
dlouhozrnna ryze. Kulturni odrady ryze seté (Oryza sativa) jsou fazeny k nejdilezitéjSim
obilnindm na svété a jsou dilezitou potravinou pro velkou cast svétové populace. V
obilkach neoloupané ryze jsou obsazeny sacharidy, vlaknina, bilkoviny, v malém mnozstvi
tuky, vitaminy a minerdlni latky. Pokrmy z ryze a vyvary jsou doporucovany pii 1é¢be
zanéth, pii diabetické a bezlepkové dieté. Osoleny vyvar z bilé ryze stavi prijem a je
pouzivan pii katarech zaludku a stfev. Konzumaci ryze je snizovan obsah cholesterolu

v krvi [19].

1.2 Pseudocerealie

Pseudoceredlie jsou plodiny, které nejsou botanicky fazeny do celedi lipnicovitych
(Poaceae) jako obiloviny, ale jsou zpracovavany a vyuzivany podobnym zptsobem. Mezi

pseudocerealie je fazena pohanka, laskavec — amarant a merlik chilsky — quinoa [12].

1.2.1 Pohanka

Pohanka seta (Fagopyrum esculentum Moench.) je fazena mezi nejmladsi plodiny
v Evropé. Pro svoji vysokou nutriéni hodnotu a pritkazné pozitivni zdravotni ucinky miize
byt pohanka zafazena mezi zdravé a funkcéni potraviny. V pohance jsou, ve srovnani
S béznymi obilovinami, zastoupeny esencialni aminokyseliny v optimalni mite, a proto
muize byt vyuzivana jako vhodny dopln¢k ve vyrobcich z béznych obilovin. Je také
povazovana za potravinu vhodnou pro bezlepkovou dietu, protoze v mouce z pohanky
nejsou obsazeny prolaminy, které jsou toxické pro osoby nemocné celiakii. V pohance jsou
obsazeny tuky, Skrob, je také cennym zdrojem minerdlnich latek zinku, médi, hoiciku
drasliku, Zeleza a vapniku. V rostliné pohanky seté jsou obsaZeny vyznamné antioxidanty

katechin, kvercetin a dalsi. Z vitamint jsou pfitomny v plodech pohanky vitaminy skupiny

B, E, déle flavonoidy napftiklad rutin, jeho mnozstvi je variabilni, podle toho v jakém typu

mouky je obsazen [12].
V pohance je pfitomno malo tuku, ale velké mnozstvi vlakniny, proto je zafazovana do
jidelnicku pii ptipravé makrobiotické a racionalni stravy. Pfijem vldkniny na cely den je

uhrazen jednou porci pohanky [20].
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Je sklizena v dob¢, kdy je vétSina nazek dozrald, plody jsou po vymlaceni dosusovany.
Vyuzivéna je jak v potravinafstvi, tak ve farmaceutickém primyslu. V potravinafstvi jsou
zpracovavany nazky na pohankovou krupici — ldmanku nebo mouku a dale jsou pouzivany

na ptipravu polévek, bezmasych jidel, pfiloh, mouc¢nikd, peciva [21].

1.2.2 Laskavec — amarant

Laskavec (Amaranthus) je péstovan celosvétove, nékteré druhy byly v minulosti vyuzivany
¢lovékem jako zrnina nebo zelenina. Nejvyznamnéj$im druhem laskavce je Amaranthus
cruentus, ktery je zpracovavan na zrno. V zrnu jsou obsazeny bilkoviny, skrob, tuky,
mineralni latky fosfor, vapnik, draslik, hot¢ik a zelezo. K lidské vyzivé je vyuzivan pro
svou vysokou biologickou hodnotu. Z vitamint jsou pfitomny skupina B, C a laskavec je

také zdrojem antioxidanti [12].

1.2.3 Merlik chilsky — quinoa

Merlik je doporucovan pro osoby nemocné celiakii. V merliku jsou obsazeny nejen tuky,
vitaminy skupiny B, C, E a vldknina, ale jsou zde obsazeny také antinutri¢ni latky
saponiny, taniny a dal$i. Z mineralnich latek jsou ptitomny fosfor, draslik, vapnik, hot¢ik,

sira, sodik [12].

1.3 Vyznam obilovin pro lidskou vyZivu

Obiloviny (cerealie) jsou potraviny, kterymi je ovliviiovana vyzivova bilance stravovani
¢lovéka. V zrnu jsou obsaZeny vSechny dilezité latky potfebné pro vyZivu organismu —

sacharidy, rostlinné bilkoviny, tuky, mineralni latky, vitaminy a vlaknina [22].

Obilné zrno je pro vyvoj nové rostliny vybaveno dostate¢nou zasobou vyzivnych latek. V
obilném zrnu, ve kterém je obsazeno kolem 15 % vody, je vnitini ¢innost (jako organismu)
potlacovana na nejmensi miru. Jakmile je obsah vody zvysen nad 15 %, je zvySovana také
teplota, zrno je pfipraveno vykli¢it. Tyto Cerstvé klicky, v dobé& rdstu, mohou byt

vyuzivany ke konzumaci a strava je tak dopliiovana potiebnymi zivinami [23].

V obilovindch je obsazen Skrob, ktery je zdsobnim polysacharidem rostlin. Frakce Skrobu
odolavajici traveni v tenkém stfevé je nazyvéana rezistentni Skrob, ktery je vyuZivan
mikroorganismy V tlustém stfevé. Podobné jako vlakninou, je rezistentnim Skrobem
zvySovan objem stfeva, je zkracovana doba priichodu Zivin travicim traktem, zvySovana

produkce mastnych kyselin ve stfevé a snizovana hodnota pH, a tim je branéno rozvoji
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patogenni mikroflory. Vldknina je fazena mezi rostlinné polysacharidy odolavajici

pisobeni enzymu v tenkém stievé ¢loveka [24].
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2  VYUZITI OBILOVIN PRI PRIPRAVE POKRMU PRO
LAKTOOVOVEGETARIANY

Obiloviny a vyrobky z nich jsou ¢asto vyuzivany V teplé a studené kuchyni. Nejzdravéjsi a
také nejjednodussi zpisob je, kdyZ jsou konzumovany bez dalSich sloZitych tprav. Kazda
z obilovin je vyuzivana pii piipravé pokrmi pro svoji typickou chut. Pokrmy jsou
podavany s rtiznou zeleninou, omackami, jsou doplinovany pii ptipravé moucnikit makem,
skofici, sezamem, ovocem a podobné. Obilovinami mohou byt Castecné nahrazovany

suroviny pii piipravé mletych pokrmt naptiklad ovesnymi vlo¢kami, jahlemi [25].

2.1 Obiloviny a polotovary z obilovin vhodné pro piipravu pokrmiu

Pii ptipravé pokrmt jsou vyuzivany obiloviny, ale také polotovary, které jsou z nich
vyrobeny. V nabidce jsou dnes bézné cela zrna zita, ovsa, jemene, loupana i neloupana
pSenice. Nabizeny jsou také pseudocerealie pohanka, pohankova lamanka, jahly jako cela
zrna nebo mouka, quinoa, amarant celd zrna nebo mouka. Pfi pfipravé pokrmi mohou byt
vyuzity mouky psSeni¢nd, jecnd, zitnd, pohankova, jahlova, ryzova nebo kukufi¢na.
V obchodech je nabizena cela tada obilovin, které jsou prumyslové zpracovany. Tyto
vlo€ky pSeni¢né, Spaldové, jecné, pohankové, Zitné, bulgur, ktery je vyroben z celych
pSeniénych zrn, kroupy, kuskus celozrnny nebo obycejny. K dal§im vyrobkiim z obilovin,
které jsou pouzivany, patii otruby pSenicné, ryzove, kukufi€né, zZitné, ovesné, pohankova
nebo kukuficnd krupice. K piiprav€é pokrmi jsou doporucovany celozrnné téstoviny
pSenicné (kolinka, vietena), Spaldové (vietena kolinka), zitné (kolinka, flicky), jecné

(fleky, kolinka), ryzové nebo pohankové [22].

Téstoviny s naplnémi napiiklad tasticky z nudlového tésta jsou plnény zeleninou a
kofenim, jsou upravovany tepelnymi upravami vafenim ve vyvaru nebo zapecené. Varené
Spagety mohou byt doplnény omackou z oleje, zdzvoru, oregdna a Cesneku. Dalsi druhy
téstovin s naplni ze strouhaného syra, rajcat a sardelek, které jsou tepelné upravovany

smazenim, mohou byt chutnym hlavnim pokrmem [26].
Nékypy z rGznych druht obilovin, slané i1 sladké byly Casto v ¢eské kuchyni vateny ve
vodni lazni, peceny V troubé. Tyto pokrmy byly dopliovany aromatickym kotenim

estragonem, rozmarynem, $alv¢&ji, vanilkou, koriandrem nebo skoftici [27].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 18

Pti piipravé krajovych jidel byly pouzivany rtizné druhy obilovin, které byly doplnény
zeleninou nebo ovocem. Také byly rtizn¢ kombinovany s bramborami, houbami nebo

lusténinami [28].

Ovesné vlocky mohou byt zpracovany pii pfipravé jednoduchych, rychlych a chutnych
pokrm@ naptiklad moucnikii jako nahrada ofechi nebo mandli. Pfi pfipravé dietnich

pokrmti mohou byt ovesnymi vlockami zahustovany polévky nebo omacky [29].

Pro spotiebitele, ktery musi mit zménén jidelnicek ve spotiebé masa, snizen piisun tuki a
cholesterolu ze zdravotnich divodt nebo chce mit jen zpestfenu svoji skladbu stravy, je
doporucovana konzumace polotovarti z obilovin, které mohou byt zpracovany jako
nahrada masa. Rostlinné maso robi je slozeno ze smési rostlinnych slozek ryze, pSenice,
kukufice, ktera je specialné zpracovana. Pro svou barvu, konzistenci i vzhled je robi
vyuzivano misto masa na ruzné zpusoby tepelné pfipravy pokrmi. Klaso natural, které je
vyrobeno z obilnych bilkovin, je tvofeno specialné upravenou pSeni¢nou bilkovinou, neni
v ném obsazen cholesterol a je vyuzivano pii ptipravé pokrmi V dietnim stravovani.
Chlazené polotovary z obilovin klaso sekana, na tizky, klaso lahtidkové na nudli¢ky, klaso
klobasa jsou zpracovavany pii vyrobé pokrmi zakladnimi technologickymi postupy.
Mrazené polotovary z obilovin robi sekana, platky nebo nudlicky jsou vyuzivany jako
rezerva pii rychlé piipravé pokrmii z masa. Polotovary z fady hotovych jidel karbanatek,
fizek, mexické fazole mohou byt dal podle potieby tepelné upravovany. Pokrmy jsou
dochucovany sol¢ankou. Sol¢anka je ochucovadlo do zeleninovych i ostatnich jidel. Tato
smés je slozena z motské a kuchyniské soli, suSené zeleniny (mrkev, pastindk, petrzel,
celer, cibule), brambor, kukuficného Skrobu, sacharosy, suSenych bylin (dobromysl,
libecek, saturejka, bazalka, matefidouSka, meduiika, tymidn, petrzelova a celerova nat),
ptirodniho barviva E-101. V sol¢ance nejsou obsazeny latky zvyraziujici chut jako
glutaman sodny. Na obalovani potravin pii pfipravé pokrmil je pouzivdna smés na
obalovani Hraska. Smés je slozena z hrachu zlutého, kukufice, ryze, jahel, ¢esneku, soli,
smési kofeni a kurkumy. Je vyrdbéna s riznymi ptichutémi. Vyhodou této smési je rychla
pfiprava. Potfebné mnozstvi sypké hmoty bylo rozmichano s vodou do formy hustSiho
tésticka vhodného na obalovani jak polotovart z obilovin, tak zeleniny, ovoce, brambor,
hub [30].

Dalsi polotovary jsou uzené salamy z obilovin paprikové, jemné, uzend mortadela,
Klobasy, parky, tlacenky, steaky a jsou pouzivany k rychlé ptipravé pokrmi.. Vyrobeny

Jsou z pseni¢né bilkoviny, rostlinnych oleji, motskych fas, kukufi¢ného, bramborového
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Skrobu, kokosového tuku, ptfirodnich aromat, esenci, kdy soja je ve vyrobcich obsazena
jako technologicka ptisada. Vyrobky jsou upravovany uzenim tekutym koufem, ve kterém
nejsou obsazeny karcinogenni latky ani syntetické konzervanty a barviva. Tyto vyrobky
Jsou vyuzivany pro ptipravu pokrmi studené i teplé kuchyné. Dal$im polotovarem, ktery je
pouzivan pii piipravé pokrmu je seitan natural, specidl, gulas, seitanové karbanatky,
seitanky. Seitan tzv. pSeni¢né maso je vyrobeno z pseni¢né mouky. Lepek v tomto vyrobku
je upraven jako koncentrat nazvany seitan, ktery lze vyuzivat K ptipravé teplych, studenych

pokrmd i pfi piipraveé tempury [31].

2.2 Obiloviny vhodné pro pripravu napoju

Népoje mohou byt pfipravovany nejen z celych zrn rizné upravenych, ale také z obilnych
vyhonkl z pSenice, Zita nebo ovsa. Obilné vyhonky jsou zpracovany zasyrova ve formeé
vylisované §t'avy, ktera je doplnéna jablecnym dzusem nebo mrkvovou Stavou. Tato §t'ava

je podavana jako dopln€k ptresnidavky [32].

Napoje zobilovin z je¢mene, ale také zriznych semen a kofen rostlin mohou byt
upravovany prazenim, pii kterém vznikaji aromatické latky. Pfidanim mléka nebo medu

Jsou témito napoji Vhodné dopliovany pokrmy k snidani nebo vecefi [33].

Lisovanim listi mladého je¢mene, odstranénim vlakniny a naslednym susenim ve sprejové
susi¢ce jsou pripravovany zelené napoje z obilnych trav. Dalsi druhy napoji mohou byt

vyrobeny suSenim travin a jejich naslednym nadrcenim [34].

Ovesny napoj s medem je doporucovan jako vyzivny a zdravotni napojem pro osoby, které
byly oslabeny, vyCerpany jak psychicky, tak fyzicky. Ovesny odvar je podévan jako

pomocny prostiedek pro 1é€bu chronickych zanéti slinivky [35].

Je¢ny ndpoj s rozmarynem byvéa doporucovan pii rekonvalescenci, onemocnéni ledvin a
sladovy vytazek je také obsazen v ndpojich malkao a dalSich. Cajové smési z naté svizele,
¢ekanky, tymianu, kruSinové klry a kukufice jsou doporuovany proti obezité, plisobi také

Zlucopudné a snizuji hladinu cukru [36].

Pohanka, pohankové slupky a nat’ ve formé tzv. cévnich smési — ¢aju je doporucovana k
podavani, aby byla zvySena pevnost a hlavné pruznost cévnich stén. V pohance je obsaZzen
flavonoid rutin. Caj z routy, pohanky, listu jitrocele a kvétu ¢erného bezu je doporucovan
jako prevence pfi kieCovych zilach nebo poruchach prokrveni koncetin. Z pSeni¢ného zrna

je po 6 az 12 dnech vypéstovana a sklizena tzv. pSenicova trava, ze které je vylisovana
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Stava, vhodnd ke kombinaci s jinymi Stdvami. V tomto michaném napoji jsou obsazeny
vitaminy A, z mineralnich latek vapnik. Osoleny odvar z loupané ryze muize byt podavan

pii onemocnéni zaludku a stiev a pfi riznych zanétech [37].

Odvar z neloupaného prosa byl doporucovan k procisténi organismu, po nemocech,

urazech, pii stavech vycerpanosti a byl dochucovan medem nebo ovocnymi $tavami [38].

Népoje z obilovin mohou byt dochucovany kofenim skofici, anyzem, tymianem, kterym je
zvySena biologickd hodnota napoje. K dekoraci skla pii podavani napoji mohou byt

pouzivany bylinky medurika, mata, bazalka nebo salvéj [39.

V zelenych rostlinach, ve vyhoncich obilovin, Iusténin nebo zelené fasy, jsou obsazeny
bilkoviny, vitaminy, mineralni latky, enzymy, chlorofyl a dalsi. Konzumovany mohou byt
ve form¢ Cerstvé piipravenych $tav nebo jsou suSeny a umlety na prasek, ktery je pak

ptidavan do napoji a pokrmu [40].
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3 OBILOVINY V ALTERNATIVNIM STRAVOVANI

3.1 Historie vyZivového sméru vegetarianstvi

Vegetarianstvi je pojem, ktery je znam ze starovéku: vegetus v latin¢ — jako statny a plny
zivota. Vegetarianstvi jako vyzivovy smér byl dodrZzovan a propagovan v kulturach a
civilizacich 1ékafi, knézimi nebo antickymi filosofy jako byli napiiklad Pythagoras,
Sokrates, Platon, Ovidius, Seneka. Tento zplsob stravovani byl vyhledavan az ve zralém
veku, kdy jsou pro starnouci organismus doporuc¢ovany jiné pozadavky na ziviny, citlivé
vnimany etické problémy a moralni hodnoty. Pro lidi napiiklad v Indii je vegetarianstvi

spojovano s nabozenstvim [41].

Vegetarianska strava je sloZzena z potravin pouze rostlinného puavodu. U
laktoovovegetariant je jidelnicek dopliovan nékterymi zivociSnymi potravinami: Vejci,
mléénymi vyrobky, medem, jsou odmitany vSechny druhy mas a také jate¢né produkty. Pii
pfipravé pokrmii je dostate¢né¢ vyuzivdno ovoce, zelenina, rizné druhy obilovin,

polotovari z obilovin, lu§ténin, bylin, semen a kofeni [42].
Vegetariani jsou rozdélovani do skupin:

- laktoovovegetariani — témito lidmi je upfednostiiovana konzumace stravy bez masa a

jate¢nych produkti, ale je dopliiovana vejci, medem, mlékem a mléénymi vyrobky

- laktovegetariani — kromé ¢asti tél zivocichl a vSech vyrobku z nich jsou odmitany vejce,

ale jsou konzumovany mlééné vyrobky, syry, maslo a smetana

- ovovegetariani — témito lidmi je davana ptfednost vegetaridnsko — rostlinné strave, neni

konzumovéno mléko a mlécné vyrobky

- vegani — jsou odmitany jakékoliv potraviny zivo¢isného ptivodu, tedy mléko i vejce [43].

3.2 Divody pro vegetarianstvi

- eticko-esteticky — soucit se zvifaty a jejich utrpenim pii lovu

- ekonomicky — fakta, ve kterych je udavano, ze vegetariansky zpusob stravovani je
predstavovan jako lacingj$i, protoze je ziveno vétSi mnoZzstvi lidi na stejné ploSe
zemé

- zdravotni — informace pro ¢lovéka, Ze vegetarianskou stravou muze byt upevnéno

jeho zdravi
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- nabozensko — asketické — v antickych dobach byly zndmy filozofické skoly,
nabozenstvi nafizujici svym ¢leniim stravovani bez masa a pusty

- kulturni — clovek, ktery je pfitomen V komunit¢ nebo rodin€, kde neni maso
konzumovano, je jim piebiran navyk stravy bez masa, ale je mu v dospélosti dana
moznost, aby byly jeho ndvyky v budoucnu zménény

- cekologické — na zdkladé informaci, které jsou clovéku ptredany, ze pokud bude
odmitano ke konzumaci maso, mize byt zachranéno zivotniho prostredi

- ekonomické — podminky, kdy ¢lovék nema dostatek financi na ndkup potravin

zivocisného puvodu [43].

3.3 Ziviny a Zivinové potieby pri vegetarianstvi

Ke smiSené strave, kde jsou zastoupeny potraviny ZivociSného i rostlinného ptivodu, mize
byt jako alternativa ve stravovani fazeno vegetarianstvi a jeho dalsi varianty, kde neni
konzumovéano maso. Ve stravé vegetarianl je piijimano podobné mnozstvi energie jako u
lidi, kterymi je konzumovéna smiSend strava. Bilkovinami je dod4dvan niz$i pfijem energie
(asi 12 %), vyssi pfijem je ziskdvan sacharidy a podil energie u vegetarianii, kterd je
dodavana tuky ¢ini 30 az 37 %. Ptijem vlakniny, kterd je pfijimana vegetariany ve strave,
je vysoky. Strava Zzivocisného a rostlinného pivodu je vV mnoha ohledech kvalitativné
odliSena. V bilkovinach rostlinného ptvodu je obsazena jen polovi¢ni az dvoutfetinova
biologicka hodnota, nez je v zivo¢isnych bilkovinach. Nékteré oleje z rostlin, z davodu
vys§iho obsahu esencidlnich mastnych kyselin, jsou doporu¢ovany ke konzumaci, nez
zivocisné tuky, ve kterych je obsazen cholesterol. Mnozstvi mineralnich latek, které jsou
dodavany potravinami rostlinného puvodu, je nizké. Ve stravé rostlinného pavodu neni
obsazen cholesterol, ale u laktoovovegetaridni mize byt jeho pifijem paradoxné zvySen,
protoze je konzumovano mléko i vejce, kdy je v téchto potravinach cholesterol obsazen.
VSechny skupiny vegetarianstvi jsou provazeny nutricnimi problémy. Napiiklad
nedostatkem Zeleza. V rostlinné stravé je obsazeno dostatecné mnozstvi zeleza, ale je ve
formé Spatné stravitelného fytatu. Dalsimi kritickymi prvky jsou zinek a vitaminy skupiny
B. Uskali, které je u vegetariani piedstavovano nizkym pi{jmem vitaminu By,
stravitelnych forem Zeleza a zinku mtze byt vyfeSeno dopliky stravy. Vegetarianska strava
je doplnovana klicky zriznych druhd obili, zeleniny a lusténin podobné jako
v makrobiotickém zpusobu stravovani, kde je povazovan za zaklad stravy ryze a obili.

Jidelni¢ek makrobiotiki je dopliiovan ovocem, zeleninou, houbami, lusténinami [19].
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Ke kli¢eni jsou doporucovany rizné druhy zrn a semen pSenice, ovsa, prosa, Zita, fefichy,
slunecnice, hotcice, fedkve, Cocky, zeleného hrasku, fazolek mungo a dalSich. Semena
chemicky zpracovana, mofena, poskozena nebo popraskana nejsou vyuzivana ke kli¢eni.
Pted klicenim je doporucovano, aby byla semena prohlédnuta a piebrana. V dnes$ni dob¢
jsou dodavany rtuzné druhy klicki do supermarketti, které jsou vhodné k okamzitému
vyuziti pfi ptipravé pokrmi [44.

Vegetarianska strava je nabizena v restauracich a bistrech nejen u nés, ale 1 ve svéte.
V téchto stravovacich zatizenich jsou piipravovany pokrmy a napoje z potravin, které jsou
vyrabény v blizkém okoli. Velkou vyhodou je, Ze mohou byt tyto potraviny dodany
vyrobci v kratké dobé podle potieby restauraci k doplnéni sortimentu potravin k ptiprave

pokrmu a napoju [45].

3.4 Vlivy vyZivy na ¢innost organismu

Latkami, které jsou organismem piijimany béhem Zzivota prostfednictvim tekuté a tuhé
stravy rostlinného a Zivo¢isného ptivodu, je ovliviiovan vyvoj, rust, funkce riznych organt
a systému v téle. Vyvoj centralni nervové soustavy je ovliviiovan vyzivou. Nedostate¢nym
nebo neadekvatnim ptisunem nékterych zivotné dilezitych latek mize byt zpomalen nebo
naru$en vyvoj centralnich procesii a mozku. Disledky, které jsou kratkodobé, mohou byt
vyzivou upravovany. V piipadé rozsédhlych nedostatki nebo nevhodné kombinace potravy
jsou nasledné vyvinuty poruchy, které¢ kdyz nejsou odstranény, mize byt organismus
poskozovan cely zivot. Vyziva, ktera je dodavana konzumaci potravin, poskytuje

organismu:

stavebni material — latky nezbytné pro rlst organismu, obnovu bunck a tkani,

- nezbytné latky pro Cinnost organismu, organi (srdce, ledvin, jater),

- vyziva — dulezity zdroj energie, ktery nemuze byt nahrazen k realizovani
mechanické c¢innosti svalli, metabolickych d&u 1 ¢innosti centrdlni nervové
soustavy,

- potrava, kterd kdyz neni vyuzita pro ¢innost organismu, je uklddana ve formé
rezerv pro dal$i mozné vyuziti v p¥ipad¢ potieby [46].

Vyzivova doporuceni jsou znazornéna v potravinové pyramidé. Potraviny jsou ¢lenény do
nékolika zakladnich skupin, které jsou predstavovany konkrétnimi potravinami. Z téchto

potravin mohou byt sestavovany a kombinovany jidelnicky na kazdy den. U kazdé skupiny



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 24

v pyramidé jsou uvedeny také pocty porci, vCetné tekutin, doporucovanych denné ke

konzumaci [47].
Jednotliva patra, ktera jsou tvofena nasledujicimi skupinami potravin:

- zékladna — ceredlni produkty, chléb, pecivo, ryze, téstoviny, smesi — snidanové
ceredlie, téchto potravin je doporu¢ovano konzumovat 6 az 11 porci denné

- druhé patro — ovoce a zelenina 3 az 5 porci

- tfeti patro — zde jsou zastoupeny dvé samostatné skupiny potravin:
a) mléko, mlécné vyrobky 2 az 3 porce

b) maso, ryby, dribez, vejce, lusténiny a ofechy 2 az 3 porce

Na vrcholu pyramidy jsou uvedeny druhy potravin, které jsou doporu¢ovany ke konzumaci

velmi sttidmé. Tento vrchol je tvoten tuky, oleji a sladkostmi [48].

Obr. ¢. 1 Vyzivova pyramida [49]

Vyzivou jsou piijimany bilkoviny, sacharidy, tuky, voda, mineralni latky, vitaminy a

pochutiny v doporuc¢ovanych davkach, v zavislosti na pohlavi, v€ku, a praci. Sacharidy
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Jsou nejpohotovejsi zdroj energie a podil v potravé €ini cca 50 %. Jsou pfijimany ve formé

polysacharidi, obsazenych v obilovinach, bramborach a jinych potravinach [50].
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4 SENZORICKE HODNOCENI POTRAVIN

Senzorické hodnoceni potravin a potravinaiskych produktii je provadéno jako soucast
procesu kontroly jakosti a bezpecnosti potravin. Senzorickym posuzovanim jsou
hodnoceny potraviny prostiednictvim lidskych smysld, tedy nastroji, které jsou
spotiebiteli pouzivany pii vybéru potravin na trhu. Spotiebitelem je vykonavano hodnoceni
instinktivné. Jeho usudek o jakosti je vytvafen jako prvni zrakem, pak je postupné
doplitovan ostatnimi smysly, hlavné ¢ichovymi a chutovymi. Cerstvost zeleniny, cizi chuté
jsou zjistovany rychle pomoci smysli bez pfistrojl, a to nejen odbornikem, ale i laikem

[51].

4.1 Uloha hodnotitele p¥i senzorickém hodnoceni

Pti senzorickym hodnoceni je mezi jednotlivé typy posuzovateli fazen nezkuSeny
posuzovatel, zaCinajici zaSkoleny posuzovatel, vybrany posuzovatel a expert senzoricky
posuzovatel. Pro konzumentské (spottebitelské) zkousky jsou vybirani posuzovatelé, kteti
jsou nejvice podobni skute¢nym zakaznikim. Jsou to nezkuSeni posuzovatelé bez
specidlnich znalosti a zkuSenosti, kdy jejich postoje a vysledky jsou blizké nazorim

spotiebitelt [51].

4.2 Vlastnosti potravin sledované senzorickym hodnocenim

Pfi senzorickém hodnoceni jsou hodnotiteli posuzovany potraviny komplexné vsemi
smysly. Pfi takovém posuzovani jsou hodnoceny u potravin vjemy zrakové, chutové,

¢ichové, taktilni, kinestetické a teplotni [52].

Hédonické a intenzivni hodnoceni

Pti senzorickém hodnoceni jsou velmi €asto pouzivany popisné kategorové stupnice. Jsou
rozdélovany na stupnice intenzivni (zkoumani intenzity urcitého znaku) a hédonické — ,,
pocitové” (zkoumani piijatelnosti, pifjemnosti). Clovék ma psychiku uzptisobenu tak, Ze je
nejdiive hodnocena pfijemnost vjemu. Hodnoceni, které je vztahovano K oblibé nebo
neoblibé je nazyvano hédonické, je pomémné jednoduché. U dal§iho vzorku, ktery je
¢lovékem posuzovan, je vnimana intenzita smyslovych vjemu, toto hodnoceni je nazyvano

vvvvvv

vice pozornosti a zkuSenosti. Hédonicka stupnice, které jsou vyuzivany, mohou mit
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takovou stupnici: vynikajici, velmi dobry, dobry, primérny, piijatelny, Spatny, velmi
Spatny. Tyto typy stupnic, které jsou uvedeny, jSou pro posuzovatele srozumitelné [52].

4.3 Hodnoceni komplexni a hodnoceni detaili

Pti senzorickém posuzovani je nejdiive vSe hodnoceno komplexné, nasledné pfti
posuzovani (hédonickém nebo intenzivnim) je Clovék zaméfen na vnimani detailti a je
hodnocena napiiklad celkova ptijemnost chuti, pak teprve intenzita sladké nebo kyselé
chuti, je vnimana také viné¢ smyslem c¢ichovym nebo je hodnocena konzistence —
mechanicka vlastnost, ktera je detekovana podnétem zrakovych nebo taktilnich receptort

[51].

Vlastni senzorické hodnoceni

Piiprava vzorkt pro hodnoceni je odlisena podle charakteru potraviny nebo pokrmu.
Vzorky pokrmi jsou ptedkladany temperované na teplotu, pii které je pokrm bézné
konzumovan, kde horni hranice teploty pro podavani vzorka je 75 °C, spodni hranice 5 °C.
Nadobi, na kterém jsou vzorky podavany, je z materialu, ktery je senzoricky neutralni —
sklo, porcelan v barvé bilé. Pfi degustaci je ochutnavan posuzovatelem vzorek v mnozstvi
obvykle 15 az 20 ml tekutého vzorku a 20 az 30 g tuhého vzorku. U tuhych vzorka je
sousto dobfe rozzvykano, je sledovan vyvin chuti. U tekutych vzorkl je vzorek jazykem
posouvan tak, aby byla smocena celd ustni dutina. Vzorek je drzen Vv Ustni duting
dostate¢nou dobu. Chut’ je nejlépe vyhodnocena, jestlize je ochutnané sousto spolknuto.
Pokud je hodnoceno nékolik vzorkd, je vhodné, aby byla vyplachnuta tsta, a pak byly
postupné ochutnavany dal$i vzorky. Bezprostiedné pred piedlozenim vzorkli jsou
hodnotitelé pouceni o tikolu, jsou jim udéleny pokyny, jak maji byt formulaie vyplhovany.
Pii degustaci je hodnotiteli pomérné rychle rozhodovano o vysledku posouzeni a je zapsan

vysledek [51].

Jako nejvhodnégjsi denni doba k posuzovani je doporu¢ovana doba od 9 az 11 hodin
dopoledne a od 14 az 16 hodin odpoledne. Posuzovani, pokud to neni nutné, by nemélo byt
provadéno déle nez 2 az 3 hodiny. Pfi degustaci jsou mezi jednotlivymi zkouskami

(soubory vzorkt) doporucovany 20 az 30 minutové piestavky [52].
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5 CILPRACE

Cilem diplomové prace bylo navrhnout nové pokrmy pro laktoovovegetariany. Pfi navrhu
pokrmt vyuzit rizné druhy obilovin a polotovarti z obilovin. Navrzené pokrmy piipravit
riznymi technologickymi tupravami. Ziskat pomoci senzorického hodnoceni pokrmu
soubor individualniho posouzeni vlastnosti pokrmii (vzhled, chut’, konzistence). Formou
dotaznikového prizkumu provést a analyzovat vztah respondentii k pokrmtim z obilovin a
jejich vyuziti pii pfipravé pokrmu. Zpracovat a vyhodnotit ziskané vysledky senzorického

hodnoceni (graficky).
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6 MATERIAL A METODY ZPRACOVANI

6.1 Material

Na vyrobu pokrmi byly pouzity suroviny: pSenice, Zito, oves, jeCmen, kroupy, jahly,
kukufice, pohanka, quinoa, amarant, ve formé celych zrn, vlocek, krupice nebo mouky.
Dale byly zpracovany chlazené a mrazené polotovary z obilovin robi maso, klaso, seitan, a
uzené salamy z obilovin. K pfipravé a na dochucovani pokrmiti bylo pouzito zelené koteni.
Pokrmy byly dochucovany solcankou. Na obalovani potravin byla pouziviana smés na

obalovani Hraska.

K vyrobé polévek byly pouzity potraviny: polohruba mouka: vyrobce — Malitas s. r. 0.,
Slatinice, minimalni trvanlivost do 25. 11. 2012, pSeni¢nd mouka hladka: vyrobce — mlyn
Havli¢kuv Brod, minimalni trvanlivost do 30. 11. 2012, kuskus: distributor —- CANO CZ s.
r. 0., Pardubice, minimalni trvanlivost do 20 8 2014, rostlinna uzenina: vyrobce — Salve
Natura s. r. 0., Bohumin — Zéblati, minimalni trvanlivost do 20. 11. 2012, ovesné klicky:
vyrobce — EMCO, spol. s. r. 0., Praha, minimalni trvanlivost do 20. 12. 2012

K vyrobé¢ hlavnich jidel byly pouzity potraviny: bulgur: Zdravi z ptirody Zlin, minimalni
trvanlivost do 30. 6. 2013, jahly: vyrobce — Podravka — Lagris, a. s., Dolni Lhota,
minimalni trvanlivost do 31. 12. 2012, robi: vyrobce — Eurorobi s. r. 0., Ujezd u Brna,
datum spotieby: do 28. 4. 2012, quinoa: vyrobce — Zdravi z pfirody, Zlin, minimalni
trvanlivost do 12. 10. 2012.

K vyrobé moucnikli pouzity potraviny: celozrnnd Spaldovad mouka: prodavajici — Tesco
Stores CR a. s., minimalni trvanlivost do 15. 12. 2012, amarantova mouka: vyrobce —
Zdravi z ptirody Zlin, minimalni trvanlivost do 31. 12. 2012, jahly: vyrobce — Podravka —

Lagris, a. s., Dolni Lhota, minimalni trvanlivost do 31. 10. 2012.

K vyrobé ptiloh byly pouZzity potraviny: hruba mouka: vyrobce — mlyn Havlickiv Brod,
minimélni trvanlivost do 15. 6. 2012, celozrnna Spaldovd mouka: prodéavajici — Tesco
Stores CR a. s., minimalni trvanlivost do 5. 8. 2012, basmati ryze: distributor — Gnome s.
r. 0. Cestlice, minimalni trvanlivost do 31. 12. 2012, klaso jemné: Sunfood s. r. 0.,
Dobruska, minimalni trvanlivost do 8. 11. 2012, ovesné vlocky: vyrobce — EMCO, spol. s.

r. 0., Praha, minimalni trvanlivost do 30. 10. 2012.

K vyrobé salati byly pouzity potraviny: klaso jemné: vyrobce — Sunfood s. r. 0., Dobruska,

minimalni trvanlivost do 14. 1. 2013, téstoviny: vyrobce — Europasta SE, BorSov nad
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Vltavou, minimalni trvanlivost do 18. 4. 2015, jahly: vyrobce — Podravka — Lagris, a. s.,
Dolni Lhota, minimalni trvanlivost do 31. 12. 2012.

Dalsi material k piipravé pokrmu je uveden v ptiloze H na CD.

6.2 Metodika prace

6.3 Navrh pokrmi a jejich priprava

Recepty byly sestaveny na zaklad¢ vlastnich zkuSenosti. Suroviny, vcetné kotfeni pro
piipravu a dochuceni polévek, hlavnich jidel, pfiloh, salatd a moucnikd byly nakoupeny
v obchodech se zdravou vyzivou, supermarketech nebo vypé&stovany jako zelenina nebo
zeleninové naté (vlastni vypéstky). Pokrmy byly pfipraveny tepelnymi upravami vafenim,
dusenim, peCenim, gratinovanim, smazenim a upravou zasyrova. Byla sestavena dvé menu
Z navrzenych pokrmi a byla porovnana s doporuc¢enymi davkami pro pracujici Zenu na

obéd 35 % doporucené davky (DD) = 3150 kJ [53].

6.4 Senzorické hodnoceni

Hodnoceni bylo uskuteénéno v obdobi od 12. 4. 2012 do 31. 1. 2013. Bylo vyrobeno a
zhodnoceno 123 pokrmi. Senzorické hodnoceni pokrml bylo provedeno podle navrzené
zkuSebni mistnosti byly splnény a dodrzeny pozadavky na hygienu a vybaveni mistnosti.
Vlastni senzorické hodnoceni bylo provedeno studenty a uciteli Sttedni Skoly hotelové a
sluzeb. Hodnotitelé byli pifed zahajenim hodnoceni seznameni s danou tematikou, metodou
a postupem senzorického hodnoceni. Hodnoceni probéhlo v dobé od 11 do 13 hodin.
Senzorické hodnoceni pokrmi bylo provedeno 15 hodnotiteli. Pfi degustaci byl kazdému
hodnotiteli predlozen jeden vzorek pokrmu, ktery byl hodnotitelem ochutnan. Byly
posuzovany piipravené¢ pokrmy. Byla hodnocena chut, viiné a konzistence pokrmii. K
hodnoceni byly pouZity pfipravené formulafe. Ziskané udaje byly prezentovany graficky.
Dotaznik je uveden V piiloze I na CD. Jako neutralizator byla pouZzita neperliva voda. Pro
ucely této prace k hodnoceni pokrmu a realizatni moznosti byla zvolena metoda pro

hodnoceni potravin neSkolenym konzumentem v prostiedi, na které je zvykly.
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6.5 Priuzkum trhu

Byl proveden sbér dat formou dotazniku. Vybérovému souboru respondentit v poctu 143
byl ptedlozen dotaznik, ve kterém byly touto formou zjistovany rizné aspekty vztahu
respondentl k pokrmlim z obilovin a jejich vyuziti pfi pfipravé pokrmu. Data z vyplnénych
dotaznikli byla zpracovana pomoci pocitacovych programii Excel, Word. Vysledky byly
zpracovany do grafii.

Dotaznik je uveden v piiloze CH na CD.

vvvvv

navstévnikiim nabidnuty k ochutnani bezmasé pokrmy, moucniky, salaty a pomazanky.
Béhem ochutnavky byly k dispozici recepty pokrmt, které byly vyrobeny, a zdjemciim

byly v tisténé formé predany.
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7 TECHNOLOGICKE POSTUPY PRI PRIPRAVE POKRMU

7.1 Predbézna priprava obilovin

Obiloviny a polotovary zobilovin byly pied tepelnou tupravou ruzné piedbézné
ptipravovany. Ryze byla piebrana, proplachnuta studenou vodou, spaiena horkou vodou a
byla ptipravena k pouziti pro piipravu zavarek do polévky, pftiloh, hlavnich jidel nebo
moucniki. Pohanka, ovesné vlocky byly piebrany, nékolikrat proplachnuty studenou
vodou a spafeny horkou vodou. Kroupy byly né€kolikrat proplachnuty studenou vodou a
dvakrat spafeny vaftici vodou. Na namaceni a pfipravu piiloh, rizota z ryze nebo pohanky

bylo pouzito riizné mnozstvi tekutiny.

Jahly byly piebrany, dikladné proplachnuty studenou vodou, nékolikrat spafeny varici
vodou a nasledné byly pouzity K pfipraveé naplni, sladkych a slanych pokrmu [54].

7.2 PredbéZna priprava polotovaru z obilovin

Rostlinné maso robi, seitan a klaso byly pouzity K piipravé pokrmi, které jsou bézné
pfipravovany z riznych druhti mas jako gulaSe, karbanatky nebo fizky. Polotovary ze
zmrazeného robi byly postupné rozmrazeny Vv lednici. Platky i nudlicky robi byly
proplachnuty studenou vodou. Robi nudli¢ky byly ptidany do gratinovanych (zapecenych)
brambor a té€stovin. Platky a nudli¢ky, které byly pfedbézné upraveny, byly vkladany do
ptipraveného zakladu, zeleniny a doplnény syrovou zeleninou. Polotovary z jemného,
lahtidkového klasa byly proplachnuty studenou vodou, nakrdjeny a doplnény kotfenim.
Klaso jemné, lahtidkové bylo pouzito do gratinovanych pokrmd, salati, na tepelnou Gipravu
peCeni a smazeni. Platky nebo kostky seitanu byly proplachnuty studenou vodou a
doplnény kofenim oreganem, Salvéji, libeckem. Pfi pfedbéZzné ptipravé polotovarii
z obilovin byly pouzity Cerstvé bylinky a zeleninové naté, kotfeni drcené, mleté, tekuté,

smési koteni, které dodalo pokrmlim chut’ a barevné je doplnilo.

7.3 Kofreni pro pripravu pokrmii z obilovin

Pii ptipravé a k dochuceni pokrmt z obilovin bylo pouzito kofeni Cerstvé — naté, celé,
drcené, mleté, smés. Polévky byly ochuceny drcenym a mletym kminem, mletou sladkou
paprikou, drcenou majorankou, mletym muskatovym kvétem, mletym pepifem,
ochucovadlem pokrmt sol¢ankou. Do hotovych polévek byla piidana nakrajena petrzelova

nat’, pazitka, libecek, kerblik. K ptipravé a dochuceni hlavnich jidel byly pouzity nakrajené
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Cerstvé celerové a petrzelové nat€, libeCek, snitky Cerstvého tymidnu a Salvéje, drceny a
mlety kmin, mlety pept, sladkd mletd paprika, drcena majoranka, mlety muskatovy kvét,
oregano, koriandr, sol¢anka. Doplnény byly zelenou cibulkou a kadefavkem. Pfilohy byly
dochuceny drcenym a mletym kminem, mletym pepiem a muskatovym kvétem,
nakrajenym rozmarynem a libeCkem, celym hiebickem, nakrijenou petrzelovou nati a
pazitkou. Pfi pfipravé moucnikl byla pouzita mleta skofice, smés kofeni do pernikii. Tésta
byla doplnéna nastrouhanou citronovou kurou. Jablkova napli byla ochucena mletou
skofici. Moucniky byly doplnény Cerstvou bazalkou a medunikou. Na obalovani polotovara
robi, seitanu, klasa, zeleniny byla jako nahrada klasického trojobalu (hladka mouka, vejce,
strouhanka) nebo tésticka (mléko, hladkd mouka, vejce, sul) pii pripravé pokrmi pouzita
smés na obalovani Hraska. K pfipravé a dochuceni salatl byla pouzita Cerstva nakrdjena
petrzelova nat’, stl, mlety pept, sol¢anka a Kk doplnéni pazitka, kerblik, libecek, Salvéj,

petrzelka.
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8 RECEPTY NA PRIPRAVU POKRMU

8.1 Recepty na pripravu polévek

Vyvar ze zeleniny s vajeénym svitkem a Smakounem

Suroviny: zeleninovy vyvar: 50 g mrkve, 100 g petrzele, 100 g celeru, 50g cibule, 30 g
oleje, moiska stil, voda podle potieby

svitek: 20 g masla, 1 vejce, 50 g polohrubé mouky, Spetka prasku do peciva, motska sul,
libecek, tuk a strouhanka na formu, 50 g uzeného Smakouna

Postup ptipravy zeleninového vyvaru: zelenina je omyta, o¢isténa, nahrubo nastrouhana a
cibule nahrubo nakrajena. Zelenina a cibule je orestovana na oleji, osolena a zalita vodou.
Me¢kka zelenina je po uvaieni scezena.

Postup pripravy svitku: zméklé maslo je usSlehano svejcem, soli, pfidany jsou listky
libecku, které jsou omyty, najemno nasekany, dale je ptisypana mouka s praskem do
peciva a je zpracovano fids$i tésto. Hotové tésto je rozetieno do tukem vymazané,
strouhankou vysypané formy a peceno ve vyhiaté troubé dortizova. Upeceny svitek a

uzeny Smakoun je nakrajen na malé kosticky a vkladan do polévky.

Bramborovy krém s kuskusem

Suroviny: 40 g oleje, 30 g hladké mouky, 0,5 1 vody, 300 g brambor, 50 g mrkve, 200 ml

mléka, sol¢anka, moiska sul, 30 g kuskusu, pazitka

Postup piipravy polévky: hladkd mouka se osmazi na oleji, je zalita vodou, k dochuceni je
piidana sol¢anka, stl, polévka je proSlehavana a vatfena asi 10 minut. Brambory a mrkev
jsou oloupany, oplachnuty, nakrajeny na kostky (mrkev je uvaiena zvlast). Zelenina je
pfidina do polévky a uvafena domékka. Polévka je rozmixovana (propasirovana),
dopln¢éna kuskusem, ktery je uvaien asi za 5 minut. Polévka je zjemnéna mlékem,
doplnéna uvafenou mrkvi a kratce provafena. Hotova polévka je posypana nasekanou

pazitkou.

Polévka s rostlinnou uzeninou

Suroviny: 30 g oleje, 1 cibule, 30 g hladké mouky, mlety pept, moiska sil, mleta paprika,
solCanka, 4 strouzky ¢esneku, 100 g rostlinné uzeniny, voda podle potieby, petrZelka

Postup piipravy polévky: cibule je oloupana, najemno nakrajena, osmazena na oleji, je
zasypana moukou a znovu osmazena. K cibuli je pfimichdna mleta paprika, pept a

sol¢anka. Smés cibule a koteni je zalita horkou vodou a pomalu provafovana nejméné 20
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minut. Béhem vareni je polévka dochucena oloupanym a prolisovanym ¢esnekem. Do
hotové polévky je vlozena na kosticky nakrajend uzenina a je jen kratce provarena. Hotova
polévka je posypana nakrajenou petrzelkou.

Polévka z oprazenvch ovesny klickt

Suroviny: 30 g masla, 100 g kofenové zeleniny, 1 mensi porek, 3 1Zice ovesnych kli¢kd,
moiska stl, sol¢anka, voda podle potieby, kerblik

Postup pfipravy polévky: na masle je zpénén omyty, na koleCka nakrijeny porek, je
pfidana ocisténa, omyta zelenina nastrouhana nahrubo, klicky, stl, vSe je zalito vodou a
povareno asi 20 minut. Hotova polévka je dochucena sol¢ankou a doplnéna nakrajenym
kerblikem.

Dalsi recepty na ptipravu polévek jsou uvedeny v piiloze C na CD.

8.2 Recepty na pripravu hlavnich jidel

Bulgur se zeleninou a Zampiony

Suroviny: 100 g bulguru, 30 g mrkve, 50 g petrzele, 50 g celeru, 50 g zampionu, drceny
kmin, mofska sil

Postup piipravy bulguru: zelenina je ocisténa, omyta, nakrajena na kosticky, Zampiony
jsou oloupany a nakrajeny na malé kousky. Do vatici osolené vody je vloZena zelenina a
vafena asi 10 minut, pak jsou pfidany Zampiony, kmin a vSe je uvaieno domékka. Zelenina
je po uvafeni scezena (vyvar). Bulgur je pfelit hotovym zeleninovym vyvarem a uvafen
domekka. Smés vaiené zeleniny je promichana s bulgurem a podle chuti osolena.

Cocko — jahlové placicky

Suroviny: 100 g ¢ocky, 100 jahel, 50 g hladké mouky, 2 vejce, drceny kmin, sol¢anka,
mofska sil, 50 g oleje na peceni

Postup ptipravy placi€ek: ¢ocka je pfebrana, zalita potfebnym mnozstvim vody, osolena a
uvarena do polomékka, pak jsou pfisypany jahly (spafeny) a vSe je uvaieno domekka. Ke
smeési je pridana hladka mouka, vejce, kofeni a vSe je osoleno podle chuti. Z hmoty jsou
vytvofeny malé placic¢ky, které jsou opeceny na oleji. Hotové placic¢ky jsou osuseny na
ubrousku.

Robi ragii

Suroviny: 1/3 baleni robi — nudli¢ky (platky), 100 g kvétaku, 70 g mrkve, 40g celeru, 70 g

sterilovaného hrasku, 100 g Zampionti, 50 g masla, 20 g hladké mouky, vyvar ze zeleniny,



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 37

1 kysand smetana, sol¢anka, mlety pept, moiska sul, muskatovy kvét, 1 citron, pazitka
nebo petrzelka na ozdobu

Postup piipravy ragi: kofenova zelenina je o¢iSténa a omyta, omyty, na kousky nakrajeny
kvétak je uvaren zvlast’ v osolené vodé€. Z masla a mouky je pifipravena svétla jiska, vse je
zalito vyvarem ze zeleniny, provafovano asi 20 minut. Do omacky je vlozena na nudli¢ky
nakrajend uvarena zelenina, kvétak, scezeny hraSek, nudlicky robi a smetana. Omacka je
ochucena muskatovym kvétem, solCankou, soli, mletym pepifem, Stavou z citronu (podle
potifeby) a je kratce provarena. Hotova omacka je poddvana s nakrajenymi zelenymi
natémi.

Rizoto z quinoi

Suroviny: 300 g quinoi, 1 cibule, 50 g oleje, 2 mrkve, sol¢anka, drceny kmin, motska stil
Postup ptipravy rizota: quinoa je proplachnuta studenou vodou, spafena. Na Y rozehtatého
oleje je osmazena quinoa, zalita je % litrem horké vody a v osolené vod¢ je uvafena
domeékka. Na druhé poloviné oleje je osmazena nadrobno nakrajend cibule a na nudlicky
nakrajend mrkev, pfiddno koteni, sil, smés je podlita horkou vodou a udusena domékka.
Hotova zeleninova smés je promichana s quinou.

Dalsi recepty na ptipravu hlavnich jidel jsou uvedeny v ptiloze C na CD.

8.3 Recepty na pripravu mouc¢niku

Mrkvové Satecky

Suroviny: 200 g celozrnné $paldové mouky, 50 g amarantové mouky, 1 1Zicka prasku do
peciva, 100 g hery, 150 g ocisténé, omyté najemno nastrouhané mrkve, 50 g marmelady na
plnéni, citronova kiira, mlety a vanilkovy cukr na obaleni

Postup piipravy Satecki: na vale jsou zpracovany vSechny suroviny, kromé marmelady a
cukru na posypani. Vypracované tésto je asi na 20 minut ptikryto na vale. Z tésta, které je
vyvaleno na tenky plat, jsou nakrajeny ctverecky asi 6 x 6 cm, naplnény marmeladou,
prelozeny do Satecku (tasticky), upeceny V horké troubé dozlatova a jesté teplé obaleny
Vv cukru.

Jahlova kaSe s ¢okoladou

Suroviny: 400 g jahel, 1500 ml mléka, moiska stl, 100 g hnédého cukru, 100 g masla, 30 g
mletého cukru a 30g ¢okolady na posypani
Postup ptipravy kaSe: jahly jsou piebrany, propldchnuty studenou vodou a spateny. Do

vaficitho osoleného mléka jsou nasypany jahly, pfidana '4 masla, hnédy cukr a vse je
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uvafeno domékka. Hotova jahlova kase je posypana cukrem, nastrouhanou ¢okoladou a
ptelita zbylym rozpusténym maslem.

Fazolové kuli¢ky

Suroviny: 200 g bilych fazoli, 100 g ovesnych vloc¢ek, 1 bali¢ek rozinek, 2 Izice medu,
povidla (marmelada), 100 g mletych ofechti, koriandr, mlety zazvor, moiska sil, kokos,
sezam, mleté ofechy na obalovani

Postup ptipravy kuli¢ek: fazole jsou piebrany, proplachnuty studenou vodou a jsou
namoceny pies noc. Fazole jsou uvareny ve vodé domékka. K fazolim jsou ptidany vlocky,
vse je rozmixovano na hladkou kasi. Do kase jsou vmichany spafené a najemno nasekané
rozinky, mleté ofechy, med, povidla (podle chuti). Kase je dochucena drcenym kofenim a
Spetkou soli. Z ptfipravené hmoty jsou tvarovany malou 1zickou kulicky, které jsou
obalovéany v kokosu, seminkéch.

Kakaové tezy

Suroviny: 1 hera, 2 skleni¢ky (2 dl) mletého cukru, s sklenicky vlazného mléka, 3 1zice
kakaa, 1 vanilkovy cukr, 2 sklenicky celozrnné mouky, 3 1Zice ovesnych klickd, 1 prasek
do peciva, 4 vejce, strouhané ofechy (kokos) na posypani, tuk a strouhanka na vysypani
formy

Postup piipravy fezd: hera je rozpusténa v hrnci, je ptisypan cukr, kakao, mléko, vanilkovy
cukr a vSe je promichano. Z této hmoty je odlita jedna sklenicku na polevu. Do zbylé
hmoty je pfidana mouka promichand s praskem do peciva, kli¢ky a vejce. Je vypracovano
tésto, které je rozetfeno do tukem vymazané, strouhankou vysypané formy a upeceno ve
vyhtéaté troubé asi za 15 minut. Horky moucnik je potfen polevou a posypéan strouhanymi
ofechy (kokosem). Rezy jsou nakrajeny pilkovym noZem a pocukrovany.

Dalsi recepty na pfipravu moucnikil jsou uvedeny v piiloze C na CD.
8.4 Recepty na pripravu priloh

Maslové noky

Suroviny: 500 ml mléka, 30 g masla, motska stl, 150 g hrubé a 150 g celozrnna Spaldové
mouky, 2 vejce, muskatovy kvét, 30 g oleje na noky

Postup ptipravy noka: do vaticiho, osoleného mléka jsou vsypany ob& mouky, ptidano
maslo a hmota je hnétena do ztuhnuti. Do vychladlého tésta jsou postupné zamichana vejce
a muskatovy kvét. Pomoci dvou polévkovych 1Zic jsou tvarovany noky, které jsou uvaieny

v osolené vode¢ asi za 3 minuty. Hotové noky jsou po vyjmuti promichany s olejem.
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Ryze s rozmarynem

Suroviny: 300 g ryze basmati, 30 g oleje, moiska stl, rozmaryn

Postup pfipravy ryze: ryze je prebrana, proplachnuta studenou vodou a spaiena. Na oleji je
osmazena ryze a par jehlicek rozmarynu, zalita pul litrem vody a dochucena soli. Ve
vyhiaté troubé je ryze tepelné¢ upravena duSenim asi za 20 minut. Mékka ryze je
promichéana vidlickami a posypédna podle chuti jemn¢ nasekanym rozmarynem.

Sneci z listového t&sta s klasem

Suroviny: 1 listové tésto, rajéatovy protlak, 4 strouzky Cesneku, 200 g klasa, sol¢anka,
oregano, vejce na potieni, sezam, mak na posypani

Postup ptipravy $nekti: z tésta je vyvalen tenky plat, ktery je potien rajéatovym protlakem
a Cesnekem rozetienym se soli. Klaso, které je nakrajeno na tenké platky, je nasklddano
vedle sebe na plat tésta, posypano solcankou, drcenym oregdnem a zavinuto do rolady.
Plech je vylozen pecicim papirem. Pfipraveny zavin je nakrdjen ostrym noZem na platky,
naskladan na plech, potfen rozslehanym vejcem, posypan sezamem nebo makem. Zavin je
upecen ve vyhtaté troubé do zlatova.

Spenét s ovesnymi vlodkami

Suroviny:1 baleni Spenatu, 2 1zice oleje, 1 cibule, 3 strouzky ¢esneku, motska stl, 2 1zice
ovesnych vlocek, 100 ml mléka

Postup ptipravy Spenatu: na oleji je zpénéna oloupand najemno nakrajena cibule, jsou
ptisypany vlocky, jsou kratce orestovany, podlity vodou a mlékem, asi za 20 minut jsou
uduSeny do mékka. Do zédkladu je vloZzen na menSi kousky, nakrdjeny Spenat, je kratce
provaren, dochucen cesnekem rozetfenym se soli.

Dalsi recepty na ptipravu pfiloh jsou uvedeny v ptiloze C na CD.

8.5 Recepty na pripravu salati

Zeleninovy salat s klasem a klicky mungo

Suroviny: 200 g pekingského zeli, 50 g mrkve, 30 g olivového oleje, moiska sul, 20 g
cukru, 30 g citronové stavy, 100 g klasa uzeného, 60 g klickli mungo, voda podle potieby
Postup ptipravy salatu: omyté zeli je nakrdjeno na nudlicky, promichano s mrkvi, kterd je
o¢isténa, omyta, najemno nastrouhana a zakapnuta olejem. Klaso, je nakrajeno na malé
kosticky. Zalivka je pfipravena z vody, cukru, soli, citronové §tavy a promichana se
zeleninou. Hotovy salat je posypan klicky a klasem.

Salat z Cervené fepy s klasem
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Suroviny: 200 g Cervené tepy, 200 g mrkve, 100 g klaso — klobasy, cukr, olivovy olej,
sojova omacka, st'ava z citronu, sol¢anka

Postup pfipravy salatu: cervena fepa a mrkev, je oloupana, omyta, nastrouhdna najemno,
zakapana citronovou St'avou a olejem. V misce je smichana troska vody, s6jové omacky,
sol¢anky a je pfipravena zalivka. Klaso, nakrdjené na kostky, pokapané sdjovou omackou
je osmahnuto na oleji. Repa s mrkvi je promichéna se zalivkou a doplnéna klasem.

Teéstovinovy salat s mrkvi a rajéaty

Suroviny: 200 g celozrnnych téstovin, 150 g rajcat, 100 g mrkve, 100 g majonézy, 150 g
bilého jogurtu, sdéjova omacka, motska sul, nasekana petrzelka

Postup ptipravy salatu: téstoviny jsou uvafeny v osolené vodé a proplachnuty studenou
vodou. Omyta raj¢ata jsou nakrajena spolu s mrkvi, ktera je o¢isténa a omyta, na kosti¢ky.
V misce je promichéan jogurt s majonézou, sdjovou omackou, soli a petrzelkou. V saldtove
mise jsou téstoviny, zelenina spojeny jogurtovou zalivkou.

Salat z Cerveného zeli s tempehem

Suroviny: 1 mensi hlavka ¢erveného zeli, 1 cibule, 2 1Zice olivového oleje, moiska siil,
cukr, citronova §tdva, 100 g uzené¢ho tempehu, 50 g uvarenych jahel

Postup ptipravy salatu: zeli je zbaveno zvadlych listli, omyto, nakrdjeno na tenké nudlicky.
Cibule je oloupana a nakrajena najemno. Zalivka je pfipravena z vody, soli, cukru,
citronové §tavy, je promichdna s nakrdjenym zelim, jahlemi, cibuli a zakapéana olivovym
olejem. Uzeny tempeh je nakrajen na kosticky a je zlehka vmichéan do salatu.

Dalsi recepty na ptipravu salatli jsou uvedeny v piiloze C na CD.
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9 VYSLEDKY A DISKUSE

Receptli, které byly sestaveny, byl celkovy pocet 123. Z nich byly vyrobeny pokrmy
z obilovin, pokrmy doplnéné obilovinami, zeleninou, ovocem a kofenim. Polévek bylo

vyrobeno 25, hlavnich jidel 46, mouc¢nikt 35, ptiloh 10 a salatt 7.

9.1 Prizkum trhu

Prizkum byl zaméfen na vztah respondenti k pokrmim =z obilovin, které vyrobky z
obilovin jsou pii nakupu preferovany, jak jsou obiloviny a polotovary z obilovin
respondenty vyuzivany pii pfipravé pokrmi, a také jakym zplsobem jsou ziskavany

informace o obilovinach.
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Obr.
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80
70
60
50
40
30
20
10

,I,I,-,-:

snidané

presnidavky obédy svaciny velefe

M pouZiti mouky, vlocek k pfipravé pokrmi

Obr. ¢. 7 Pouziti mouky, vliocek k priprave pokrmii.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

44

80

70

&0

50

40

20
—
0 T T T

enidané obédy velefe

B poufiti polotovard k pfipravé pokrmai

nepouiivam
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Obr. ¢. 13 Nejvyssi dosazené vzdeélani.

Z dotaznikového prizkumu, ktery byl proveden, byly vétSinou respondenti uvedeny
odpovédi, Ze jsou ruzné druhy obilovin znamy (pSenice, Zito, je¢men, oves, proso,
kukufice, ryze), ale u pseudocerealii, s vyjimkou pohanky, byla uvadéna odpovéd co do
znalosti velmi nizka (obr. ¢. 2). Polotovary z obilovin jsou znamy pievazné ve formé
uzenych salamt z obilovin, dalsi polotovary klaso a robi, jsou hodnoceny jako méné
znamé. A seitan je zaznamenan, z uvedenych polotovart v povédomi respondentl nejméné
(obr. ¢. 3). Nejvice informaci o potravinach z obilovin je ziskavano, jak bylo uvedeno

dotazanymi spotiebiteli, pii nabidce produktl k ochutnani pfi nakupech v obchodech a
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¢lanky uvedenymi v ¢asopisech (obr. €. 4). Spotiebiteli jsou vybirany pfi nakupu vlocky
nebo mouka z obilovin podle vyrobce, pak je zohlediiovana cena a nejméné je sledovan
obal (obr. €. 5). Polotovary z obilovin nejsou spotiebiteli ve velké miie nakupovany. Dale
byla uvedena odpovéd ano a n€kdy ve stejném rozsahu. Jako nikdy bylo oznameno
hodnoceni, v porovnani s ostatnimi, niz$i (obr. ¢. 6). Spotiebiteli jsou nejvice pouzivany
vlocky a mouka pfi pfiprave snidani, pak ob&du a stejnym dilem pfi piipravé piesnidavek,
svacin a veceti (obr. ¢. 7). Polotovary z obilovin k pfipravé pokrmi z velké ¢asti nejsou
spotrebiteli pouzivany, ale stejn¢ bylo hodnoceno vyuziti polotovarii ptiprave snidani a
obédua. K ptipraveé vecefi jsou polotovary pouzivany v malé mitfe (obr. ¢. 8). Spotiebiteli
jsou pii hodnoceni preferovany polotovary z obilovin z velké ¢asti vlocky, méné hotova
jidla a v malém mnozstvi jako pomazanky (obr. €. 9). Respondentd ve véku 36 az 45, 46 az
55, kterym byly predlozeny k vyplnéni dotazniky, bylo zastoupeno nejvice. Skupina 18 az
25, 26 az 35 byla zafazena na dals$i misto a maly pocet dotazanych byl ve véku 56 az 65 a
nad 65 let byli zastoupeni nejméné (obr. ¢. 10). Mezi respondenty, ktefi odpovidali na
otazky, bylo zastoupeno vice Zen nez muzil (obr. €. 11). Nejvice dotdzanych uvedlo jako
své bydlisté¢ mésto a menSim poctem dotdzanych byla vybrana moznost odpovédi vesnice
(obr. ¢. 12). Na otazky, které byly v prizkumu ptedlozeny, byly zodpovézeny lidmi
prevazné s vysokoskolskym vzdélanim, dale vyucenymi v oboru, nésledovalo stfedni
S maturitou, vys§i odborné, zakladni vzdé€lani a nakonec byli umisténi studujici (obr. €. 13).
Nabizeny jsou dnes ruzné druhy vyrobkt z obilovin, je zvySovan také pocet vyrobcu a
jejich prostfednictvim je obohacovan trh o nové druhy potravin, polotovari a napoji
z obilovin. Vyrobky z obilovin v riznych formach jsou nakupovany a zatazovany do
naseho jidelni¢ku. Je proto dilezité, aby tyto potraviny z nabizen¢ho sortimentu byly
vhodné vybirany, a pak z nich byly vyrobeny chutné pokrmy a napoje pro kazdodenni

stravovani.

9.2 Porovnani vyuziti obilovin k pripravé snidani

Prizkumem, ktery byl proveden dotaznikovou formou, bylo zjisténo, ze jsou spotiebiteli K
ptipravé snidani nejvice pouzivany vlocky (obr. ¢. 7). Také prizkumem znalosti vyrobkt
z obilovin byla prokazana obliba vlo¢ek u konzumentl. Spotiebiteli jsou konzumovany
snidaniové obiloviny. Tato konzumace je zvySena zménou stravovacich navyki spotiebitelt

a také medialnimi kampanémi [55].
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9.3 Porovnani preference a zptuisob konzumace obilnych smési

Dotaznikovym Setfenim bylo zji$téno, Ze jsou spotiebiteli pifi  hodnoceni
preferovany polotovary z obilovin z velké ¢asti vlocky (obr. €. 9). Také prazkumem,
zaméfenym na zplsob konzumace obilnych smési, byla prokdzéna velkd obliba u
konzumentt a jsou jimi pouzivany obilné smési na snidani. Vice byly konzumovany obilné

smé&si na snidani détmi nez dosp€lymi stravniky, jak bylo uvedeno v priazkumu [56].

9.4 Senzorické hodnoceni pokrmi
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Obr. ¢. 14 Polévky chut.
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Obr.

¢. 15 Polévky viine.
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Obr.

C. 16 Polévky konzistence.
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Obr. ¢. 17 Polévky narocnost pripravy tech. postupu.
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Obr. ¢. 18 Polévky celkové hodnoceni.
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Obr.

¢. 19 Hlavni jidla chut.
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Obr. ¢. 20 Hlavni jidla vuné.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

52

450

400

350

300

250

200

150

100

’ .
0

vynikajici vybornd dobra dostacujici

velmi slaba nevyhovujici

Obr. ¢. 21 Hlavni jidla konzistence.
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Obr. ¢. 22 Hlavni jidla narocnost pripravy tech. postupu.
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Obr.

¢. 23 Hlavni jidla celkové hodnoceni.
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Obr. ¢. 24 Moucniky chut.
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Obr. ¢. 25 Moucniky viné.
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Obr. ¢. 26 Moucniky konzistence.




UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

55

500

450

400

350

300

250

200

150

100

50

jednoducha

narocna

sloZita

Obr.

¢. 27 Moucniky narocnost pripravy tech. postupu.
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Obr. ¢. 28 Moucniky celkové hodnoceni.
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Obr. ¢. 29 Prilohy chut.
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Obr. ¢. 30 Prilohy viineé.
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Obr. ¢. 31 Prilohy konzistence.
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Obr. ¢. 32 Prilohy narocnost pripravy tech. postupu.
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Obr. ¢. 34 Salaty chut.
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Obr. ¢. 35 Salaty viné.
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Obr. ¢. 36 Salaty konzistence.
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Obr. ¢. 37 Salaty narocnost pripravy tech. postupu.
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Obr. ¢. 38 Salaty celkové hodnoceni.

Senzorické hodnoceni, které bylo provedeno, byla hodnotiteli u polévek hodnocena chut
jako vyborna nejvice, pak dobra a méné jako chut’ vynikajici (obr. ¢. 14). U polévky byla
hodnocena viiné vétSinou hodnotiteli jako vyborna, méné jako dobra a pak jako vynikajici.
Jako dostacujici byla hodnocena nejméné (obr. ¢. 15). Konzistence polévek byla

vyhodnocena nejvice jako vyborna, méné jako dobra a nejméné jako vynikajici (obr. ¢.
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16). Naroc¢nost na piipravu technologického postupu u polévek byla zhodnocena nejvyse
jako jednoducha a nejméné jako narocna (obr. ¢. 17). Celkové hodnoceni u polévek bylo
hodnoceno jako vyborné, nasledovalo dobré a malo jako vynikajici (obr. ¢. 18). U hlavniho
jidla byla chut’ nejvice hodnocena vyborné, méné byla zhodnocena jako dobrd, nejméné
jako vynikajici (obr. €. 19). U hlavnich jidel byla hodnocena nejvice viné jako vyborna,
méné jako dobra a nejméné jako vynikajici (obr. ¢. 20). Hodnocena byla konzistence
hlavnich jidel nejvice jako vybornd, pak dobrd a méné bylo hodnoceni vynikajici. Jako
dostacujici byla hodnocena nejméné (obr. ¢. 21). Hlavni jidla byla co do narocnosti
pripravy technologického postupu zhodnocena nejvySe jako jednoducha, méné jako
narocna a minimalnim poc¢tem hodnotiteld oznacena jako slozitd nejméné jako naroc¢na
(obr. ¢. 22). Celkové hodnoceni u hlavnich jidel bylo zhodnoceno jako vyborné,
nasledovalo dobré, mén¢ jako vynikajici a nejméné hodnotitelt zvolilo vyhodnoceni jako
dostacujici (obr. ¢. 23). U moucnikil byla hodnocena chut vétSinou hodnotitelti jako
vyborna, nasledné jako vynikajici, a pak chut’ dobra. (obr. ¢. 24). U moucnikii byla viné
vétSinou hodnocena jako vyborna, méné jako vynikajici, nésledné byla zhodnocena ving
jako dobra a nejméné jako nevyhovujici (obr. ¢. 25). Konzistence mouc¢nikii byla
vyhodnocena nejvice jako vyborna, méné jako dobra, nasledné jako vynikajici a nejméné
hodnotiteli bylo vybrano hodnoceni dostacujici (obr. ¢. 26). Moucniky byly co do
naroc¢nosti piipravy technologického postupu zhodnoceny nejvyse jako jednoduchd, méné
jako naro¢na a minimalnim poétem hodnotiteld byla oznacena jako slozita (obr. ¢. 27).
Celkové hodnoceni u mou¢nikt bylo zhodnoceno jako vyborné, nasledovalo vynikajici,
pak hodnoceni dobré, malo hodnotitelti zvolilo vyhodnoceni jako nevyhovujici a nejméné
hodnotiteli bylo vybrano hodnoceni dostacujici (obr. €. 28). U pfiiloh byla chut’ nejvice
hodnocena vyborn€, méné byla zhodnocena jako dobra, nasledné jako vynikajici a nejméné
jako dostacujici (obr. €. 29). U piiloh byla viin€ vétSinou zhodnocena jako vyborna, méné
jako vynikajici, nasledné byla zhodnocena viin¢ jako dobra a nejmén¢ jako dostaCujici
(obr. €. 30). Hodnoceni konzistence piiloh bylo nejvice jako vyborné, mén¢ jako dobré,
nasledné jako vynikajici a jako dostacujici (obr. ¢. 31). Pfilohy byly co do ndro¢nosti
pfipravy technologického postupu zhodnoceny nejvice jako jednoduchd, méné jako
naro¢na (obr. ¢. 32). Celkové byly hodnoceny piilohy vyborné, nasledovalo hodnoceni
dobré a nejméne bylo hodnoceno jako vynikajici (obr. ¢. 33). U salatii byla chut’ nejvice
hodnocena vyborn€, méné byla zhodnocena jako dobra, nasledné jako vynikajici a nejméné

jako dostacujici (obr. €. 34). U salati byla viin€ nejvice zhodnocena jako vybornd, méné
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jako dobra a nasledné byla zhodnocena viin€ jako vynikajici a nejméné jako dostacujici
(obr. ¢. 35). Konzistence salatd byla vyhodnocena nejvice jako vyborna, méné jako dobra a
nejmén¢ jako vynikajici (obr. ¢. 36). Prilohy byly co do naro¢nosti piipravy
technologického postupu zhodnoceny nejvice jako jednoduchd, méné jako naroc¢na (obr. €.
37). Celkové byly hodnoceny salaty jako vyborné, nasledn¢ jako dobré a nejméné jako

vynikajici (obr. €. 38).

9.5 Porovnani navrZzenych pokrmii S doporuc¢enymi davkami

VyZivova doporuéeni pro obyvatelstvo Ceské republiky

Vyzivova doporuceni jsou vyddvana pro jednotlivé populacni skupiny. Hlavni cilem je,
aby bylo rozvijeno a upeviiovano zdravi lidi. Mohou byt vyjadiena vice formami naptiklad
slovng, také jako grafické vyjadieni v potravinové pyramidé nebo jako doporucené davky
zivin a energie. Ve vyzivovych doporucenich jsou uvadény potieby zmén ve spotiebé
potravin u dosp¢€lé populace naptiklad:

- snizeni ptijmu zivociSnych tuki, zvyseni podilu rostlinnych oleja

- zvySeni spotfeby ovoce a zeleniny, ktera vede k prevenci nadorovych a

kardiovaskularnich onemocnéni
- zvySeni spotieby lusténin, které jsou zdrojem rostlinnych bilkovin

V kulinaiské technologii je doporuovano zaméfit se napiiklad:

- naracionalni pfipravu pokrmt

- preferovat tepelné upravy vateni, dusSeni

- na dostateCném piijmu syrové stravy tj. ovoce a zeleniny

- nazvySeni pfipravy zeleninovych salati

- na zvySeni pfipravy zeleninovych a luSténinovych pokrmu
Dal$im navrhem je doporucovano dodrzovani pravidelného podavani jidel béhem dne, aby
bylo jidlo rozdéleno — snidan¢ 20 %, obéd 35 %, vecefe 25 az 30 %, byly zafazovany
presnidavky, svainy (5 az 10 %). Mezi jidly je doporucovana doba v rozmezi 3 hodin.
Doporucené vyzivové davky (DD) na (osobu/den) jsou 35 % obéd: bilkoviny 25 g,
sacharidy 109 g, tuky 23 g [53].

Denni potieba bilkovin je doporuovéna 0,6 az 0,8 kg na 1 kg hmotnosti ¢loveka, aby byla
zaruc¢ena rezerva. Optimalni spotfeba je o néco vyssi, protoze nejsou vzdy vSechny

aminokyseliny pfitomny v optimalnim mnozstvi. Vyzivovd doporuCeni pro piijem tukl
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jsou asi 50 g na osobu a den tak, aby byl zajistén dostatek esencialnich mastnych kyselin a
lipofilnich vitamind. Pfijem sacharidi je doporucovan mezi 50 a 500 g denné.
Doporucovano je, aby hlavni podil sacharidii ve stravé byl tvofen polysacharidy
(ptedevsim Skrob). Jsou odbourdvany v trdvicim systému pomaleji a soucasné
S polysacharidy jsou ziskdvany dal$i vyzivové dilezité slozky naptiklad vlaknina nebo

nékteré vitaminy [53].

Porovnani navrzenvch pokrmu s vvZivovymi doporucéenimi

Menu | a Il — navrZené pokrmy
Menu |

1. Vyvar ze zeleniny s vajeénym svitkem a Smakounem
2. Cocko — jahlové placicky

3. Zeleninovy salat s klasem a klicky mungo

Menu |1

1. Bramborovy krém s kuskusem
2. Bulgur se zeleninou a zampiony

3. Mrkvové Satecky

Ziviny v pokrmech — menu |

Nejvyssi mnozstvi bilkovin (16,57 @), sacharida (41,2 g) a tukd (19,75 g) je obsazeno
v pokrmu 2. Bilkoviny (5,61 g) jsou zastoupeny nejméné v pokrmu 1. Sacharidy (11,54 g)
jsou obsaZeny nejméné v pokrmu 3. Tuki (9,65 g) je v pokrmu 3 obsazeno nejméngé.
V pokrmu 2 (1732 kJ) je obsazen nejvétsi zdroj energie (tab. 1).

Tabulka 1 vypocet Zivin a energie v menu I

pokrm bilkoviny (g) sacharidy (g) tuky (g) kJ
1. 5,61 16,52 14,25 911
2. 16,57 41,2 19,75 1732
3. 6,93 11,54 9,65 329

celkem 29 69 44 2972
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Ziviny v pokrmech — menu 11

Nejvyssi mnozstvi bilkovin (8,22 g), sacharidi (55,05 g) a tukt (21,89 g) je obsazeno
v pokrmu 3. Bilkoviny (4,07 g) jsou zastoupeny nejméné v pokrmu 2. Sacharidy (22,74 g)
jsou obsazeny nejméné v pokrmu 2. Tuku (0,50 g) je v pokrmu 2 obsazeno nejméné.
V pokrmu 1 (989 kJ) je obsazen nejvétsi zdroj energie (tab. 2).

Tabulka 2 vypocet Zivin a energie v menu II

pokrm bilkoviny (g) sacharidy (g) tuky (g) kJ
1. 4,97 28,35 11,25 989
2. 4,07 22,74 0,50 446
3. 8,22 55,05 21,89 967

celkem 17 106 34 2402

Ziviny vmenu | a |l

Celkovy sumat bilkovin (29 g), sacharidi (69 g), tukt (44 g) a energie (2972 kJ)
obsazenych v menu I. Celkovy suméat bilkovin (17 g), sacharidi (106 g), tuki (34 g) a
energie (2402 kJ) zastoupenych v menu II. Doporuc¢ené davky na (osobu/den) jsou 35 % na
obéd: bilkoviny (25 g), sacharidy (109) g, tuky (23) g (tab. 3).

Tabulka 3 sumaf Zivin a energie v menu I, Il a doporucené davky

menu bilkoviny (B/g) | sacharidy (S/g) tuky (TQ) kJ
| 29 69 44 2972
I 17 106 34 2402
Doporucené Davky 25 109 23 3150
(DD)

Porovnani Zivin a energie v menu | a |1 s doporu¢enymi davkami

V porovnani navrZzenych pokrmu je uvedeno, ze ptisun bilkovin (29 g) je vy$si u menu I
nez piisun bilkovin (17 g) u menu II. U sacharidu (69 g) v menu I ani u sacharidi (106 Q)
v menu II nejsou dosazeny doporucené davky. Mnozstvi tuka (21 g) v menu | ani obsah
tukt (11 g) v menu II neni dosazeno doporu¢ovanych davek. Pfijmu energie neni dosazeno

jak v menu I (2972 kJ), tak v menu 11 (2402 kJ) v porovnani s doporu¢enymi davkami.
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Tabulka 4 vysledky porovnani zivin a energie u menu I, Il s doporuc¢enymi ddvkami

menu |B |B/DD |B(g) | S(g) |S/IDD |[S(g) [T(g) | T/DD | T(g) | kI | kJIDD
@ | +- @ |+ @ | +- +/-
| 29 |25 +4 69 109 |-40 |44 [23 [+21 |2972 3150
+178
T 17 |25 -8 106 |[109 [-3 [34 |23 [+11 |2402]3150
+748

Ve vyzivovych doporucenich, ktera jsou vydavana pro jednotlivé populacni skupiny, jsou
navrhovany zmény S cilem, aby bylo upeviiovano zdravi vSech téchto skupin. Jsou
doporucovany zmény jak ve spotiebé potravin, snizeni pfijmu sacharidu, tak v pijmu

mnozstvi energie [57].

Porovnani vyzivovych doporuceni s menu I a II

V pokrmech uvedenych v menu | jsou obsazeny doporu¢ované zmény ve sloZeni potravin
a V technologickych postupech pii ptipravé pokrmi. Potraviny, které byly pouzity pro
vyrobu polévky, byly rostlinného ptivodu a pti dohotovovani bylo pfidano malé mnozstvi
potravin zivo¢isného ptivodu. Pfi ptipravé polévky byly zpracovany rizné druhy zeleniny,
ve které jsou obsaZeny vitaminy, mineralni latky a vlaknina. Hotova polévka byla doplnéna
vajeénym svitkem, ve kterém jsou obsazeny vejce a maslo jako zdroj zivociSnych tuki.
Hlavni jidlo bylo také slozeno z potravin rostlinného ptivodu, ve kterém byly vyuzity pfi
ptipravé obiloviny, luSténiny, zelenina, polotovar z obilovin, klicky zlusténin a tuky
rostlinného plivodu. Témito potravinami jsou doplnény potiebné Ziviny sacharidy, které
jsou obsazeny v pouzitych lusténindch a obilovinach. Také je dodana vlaknina, ktera je
v tomto jidle nejen v luSténinach, ale také v zelenin€. Dale jsou v Cerstvych kli¢cich
obsazeny doporucované vitaminy. Z technologickych postupll byly vyuzity jak uprava

zasyrova pii pfipravé salatu, tak uprava pecenim pii vyrobé hlavniho jidla.

V pokrmech uvedenych v menu II jsou také obsazeny doporucované zmény ve sloZeni
potravin a V technologickych postupech pii pfipravé pokrmu. Potraviny, které byly
zpracovany pii vyrobé polévky, byly rostlinného plivodu a K zjemnéni polévky byla
pouzita potravina zivo¢isného ptivodu. Hlavni jidlo bylo vyrobeno z obilovin, zeleniny a

hub. Hlavni pokrm byl zpracovan tepelnou Gpravou varenim, ktera je pro ptipravu zeleniny
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doporucovana. Pti vyrobé moucniku byly zpracovany jako hlavni potravina obiloviny a
zelenina, které jsou zdrojem zivin, ale také vldkniny. Moucnik byl doplnén naplni z ovoce

a tepeln¢ upraven technologickou upravou pecenim.
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ZAVER

Cilem diplomové prace bylo navrhnout pokrmy pro laktoovovegetariany, pouzit pii
piipravé ruzné technologické upravy a senzoricky je zhodnotit. Formou dotazniku zjistit
vztah respondenti k pokrmiim z obilovin a jejich vyuziti pfi pfipravé pokrmi. Navrzeny
byly pokrmy z obilovin a polotovari z obilovin. Pokrmy byly pfipraveny tepelnymi
upravami varenim, dusenim, pecenim, gratinovanim, smaZenim a Upravou zasyrova. Pfi
senzorickém hodnoceni byly u pokrmt posuzovany vlastnosti: vzhled, chut’, konzistence.
Ziskané udaje byly zpracovany ve form¢é grafti. V hodnoceni je uvedeno, ze pokrmy, které
byly piipraveny z obilovin, z polotovarti z obilovin, pokrmy doplnény obilovinami a
vhodnym kotfenim byly chutné a jednoduché, co do naro¢nosti ptipravy Setii ¢as, protoze
pti technologickém zpracovani nebyla vyzadovana dlouhd tepelna iprava. Bylo provedeno
porovnani navrzenych pokrmi s vyzivovym doporu¢enim. Ve vysledku porovnani pokrmi
je uveden vyssi prisun bilkovin u menu I nez je ptisun bilkovin u menu II. U sacharidi v
menu [ ani u sacharidi v menu II nejsou dosazeny doporucené davky. Mnozstvi tukil
v menu I ani obsah tukli v menu II neni dosazeno doporu¢ovanych davek. Pfijmu energie
neni dosazeno jak v menu I, tak vmenu Il vporovnani S doporucenymi davkami.
Navrzeny a vyrobeny byly pokrmy, které mohou byt vyuzity pii sestavovani menu pro
stravniky ve véku 36 az 55 let, kteti v prizkumu byli zastoupeni v nejvét§im poctu, ale
také pro ostatni skupiny obyvatel. V uvedeném hodnoceni prizkumu trhu je uvedeno, ze
nabidky rdznych druhti produkti z obilovin, které jsou nabizeny pii ochutnavkach
obchodni centra, jsou zakazniky vyuzivany. Potraviny pro pfipravu pokrmi jsou nabizeny
jak v prodejnach se zdravou vyzivou, tak v supermarketech. Navrzenymi pokrmy, které
byly vyrobeny z rtiznych druhid obilovin, vyrobka z obilovin, zeleniny, ovoce, lusténin a
pfipraveny riznymi technologickymi postupy mohou byt doplnény jidelni listky v riznych
typech stravovani. O tyto recepty byl projeven zajem mezi majiteli mistnich prodejen

zdravé vyzivy, se kterymi dlouhodobé spolupracuji.
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