Udrznost a nutriéni hodnota ryze

Bc. Lukas Snopek

Diplomova prace i Univerzita Tomase Bati ve Zliné
2014 Fakulta technologicka




Univerzita Tomase Bati ve Zliné
Fakulta technologicka

Ustav analyzy a chemie potravin
akademicky rok: 2013/2014

ZADANI DIPLOMOVE PRACE

(PROJEKTU, UMELECKEHO DILA, UMELECKEHO VYKONU)

Jméno a pfijmeni: Bc. Lukas Snopek

Osobni ¢islo: T12575

Studijni program:  N2901 Chemie a technologie potravin

Studijni obor: Technologie, hygiena a ekonomika vyroby potravin
Forma studia: kombinovana

Téma prace: Udrznost a nutriéni hodnota ryze

Zésady pro vypracovani:

l. Teoreticka cast
1. Zpracovani literarni reSerse k danému tématu.
2. Stanoveni cilli, materiali a metodického postupu.
Il. Prakticka cast
1. Realizace chemickych analyz vybranych vzorku ryze.
2. Vyhodnoceni ziskanych vysledki statistickymi metodami.

3. Vypracovani zavéru a doporuceni.



Rozsah diplomové préce:
Rozsah pfiloh:
Forma zpracovani diplomové prace: tisténa

Seznam odborné literatury:

1. PRIHODA, Josef. Cerealni chemie a technologie I: cerealni chemie, mlynska
technologie, technologie vyroby téstovin. Vyd. 1. Praha: VSCHT, 2003, 202 s. ISBN
80-708-0530-7.

2. BULKOVA, Véra. Rostlinné potraviny: cerealni chemie, mlynska technologie,
technologie vyroby téstovin. Vyd. 1. Brno: Narodni centrum oSetfovatelstvi
a nelékafskych zdravotnickych obori, 2011, 162 s. ISBN 978-807-0135-327.

3. KUCEROVA, Jindfigka. Technologie cerealii: cerealni chemie, mlynska technologie,
technologie vyroby téstovin. Vyd. 1. V Brné: Mendelova zemédélska a lesnicka
univerzita, 2004, 141 s. ISBN 978-80-7157-811-62008.

4. DELOUCHE, J, R LABRADA a C ROSELL. Weedy rices: origin, biology, ecology and
control [onlinel. Rome: Food and Agriculture Organization of the United Nations,
2007, xiii, 144 p. [cit. 2013-11-111. FAO plant production and protection papers,
188. ISBN 92-510-5676-5.

5. HALKOVA, Jana, Marie RUMISKOVA a Jana RIEGLOVA. Analyza potravin:
laboratorni cviéeni. 2. vyd. Ujezd u Brna: Ivan Straka, 2001, 109 s. ISBN
80-864-9403-9.

6. BRHLIK, Eduard a Juraj ROMANUK. Technologie pfipravy pokrmii ll: U¢ebnice pro
kuchafe a ¢isniky. 3. ¢es., upravené vyd. Praha: Merkur, 1994, 350 s. ISBN
80-703-2302-7.

7. HALKOVA, Jana, Marie RUMISKOVA a Jana RIEGLOVA. Analyza potravin. 2. vyd.
Ujezd u Brna: Ivan Straka, 2001, 94 s. ISBN 80-864-9402-0.

Vedouci diplomové prace: prof. Ing. Stanislav Kra¢mar, DrSc.
Ustav analyzy a chemie potravin

Datum zadani diplomové préce: 10. dnora 2014
Termin odevzdani diplomové prace: 2. kvétna 2014

Ve Zliné dne 10. Gnora 2014

o
LS. T O\ A

d}c. Ing. Roman Cermak, Ph.D. Ing. Jifi Mi¢ek, Ph.D.
dékan reditel iistavu




Pfijmeni a jméno: Snopek Lukas, Be. Obor: THEVP

PROHLASENI
Prohlasuji. ze

*  beru na védomi, Ze odevzdanim diplomové/bakalafské prace souhlasim se zvefejnénim
své prace podle zakona €. 111/1998 Sb. o vysokych Skolach a o zmén€ a doplnéni
dalSich zakonu (zikon o vysokych Skolach), ve znéni pozdéjsich pravnich pfedpisi,
bez ohledu na vysledek obhajoby :

*  beru na v&domi, Ze diplomovéa/bakalafska prace bude uloZena v elektronické podobé v
univerzitnim informaénim systému dostupnd k nahlédnuti, Ze jeden wytisk
diplomové/bakalaiské prace bude uloZen na pfislusném ustavu Fakulty technologické
UTB ve Zliné a jeden vytisk bude uloZen u vedouciho prace:

» byl/a jsem sezniamen/a s tim, Ze na moji diplomovou/bakaldfskou praci se plné
vztahuje zdkon ¢. 121/2000 Sb. o pravu autorském, o pravech souvisejicich s pravem
autorskym a 0 zménée nékterych zakont (autorsky zakon) ve znéni pozdéjSich pravnich
predpist, zejm. § 35 odst. 3 7

*  beru na védomi, Ze podle § 60 ¥ odst. 1 autorského zikona ma UTB ve Zliné pravo na
uzavieni licentni smlouvy o uziti Skolniho dila v rozsahu § 12 odst. 4 autorského
zakona;

« beru na védomi, Z¢ podle § 60 ¥ odst. 2 a 3 mohu uzit své dilo —
diplomovouw/bakalafskou praci nebo poskytnout licenci k jejimu vyuziti jen s
pfedchozim pisemnym souhlasem Univerzity TomaSe Bati ve Zliné, ktera je
opravnéna v takovém pfipadé ode mne poZadovat pfiméfeny pfispévek na thradu
nakladi, které byly Univerzitou Tomase Bati ve Zliné na vytvofeni dila vynaloZeny
(az do jejich skute¢né vyse):

* beru na védomi, ze pokud bylo k vypracovani dxplomove/bakalal‘ske prace vyuzito
softwaru poskytnutého Univerzitou Tomase Bati ve Zlin€ nebo jinymi subjekty pouze
ke studijnim a vyzkumnym uacelim (tedy pouze k nekomerénimu vyuziti), nelze
vysledky diplomové/bakalarské prace vyuzit ke komerénim ucelim;

* beru na védomi, ze pokud je vystupem diplomové/bakalaiské prace jakykoliv
softwarovy produkt, povazuji se za souast prace rovnéz i zdrojové kody, popf.
soubory, ze kterych se projekt sklada. Neodevzdani této souéasti mize byt divodem k
neobhajeni prace.

Ve Zlin¢ 30. 4. 2014




Y z6kon ¢, 111/1998 Sb. o vysokych $koléch a o zméné a doplnéni dalsich zékond (zdkon o vysokych skoldch), ve znéni pozdéjsich
pravnich predpisi, § 47 Zvefejriovani zévérecnych praci:

(1) Vysokd skola nevydélecné zverejriuje disertacni, diplomové, bakaldiské a rigorozni prdce, u kterych probéhla obhajoba, véetné
posudkd oponentd a vysledku obhajoby prostfednictvim databdze kvalifikacénich praci, kterou spravuje. Zpisob zverejnéni stanovi
vnitini predpis vysoké skoly.

(2) Disertacni, diplomové, bakaldiské a rigorézni préce odevzdané uchazedem k obhajobé musi byt téZ nejméné pét pracovnich dnd
pred kondnim obhajoby zvefejnény k nahliZeni vefejnosti v misté uréeném vnitinim predpisem vysoké Skoly nebo neni-li tak uréeno,
v misté pracovisté vysoké skoly, kde se md konat obhajoba préce. Kazdy si mize ze zverejnéné prdce porizovat na své néklady vypisy,
opisy nebo rozmnoZzeniny.

(3) Plati, Ze odevzddnim prdce autor souhlasi se zvefejnénim své préce podle tohoto zdkona, bez ohledu na vysledek obhajoby.

% zékon ¢ 121/2000 Sh. o prdvu autorském, o prdvech souvisejicich s pravem autorskym a 0 zméné nékterych zdkoni (autorsky zdkon)
ve znéni pozdéjSich prdvnich predpist, § 35 odst. 3:

(3) Do prdva autorského také nezasahuje $kola nebo skolské & vzdéldvaci zarizeni, uZije-li nikoli za dcelem pFimého nebo nepfimého
hospoddrského nebo obchodniho prospéchu k vyuce nebo k viastni potrebé dilo vytvorené Zikem nebo studentem ke spinéni $kolnich
nebo studijnich povinnosti vyplyvajicich z jeho pravniho vztahu ke skole nebo $kolskému &i vzddlavaciho zarizeni (skolni dilo).

¥ zékon & 121/2000 Sb. o prdvu autorském, o prdvech souvisejicich s prévem autorskym a o zméné nékterych zékond (autorsky zékon)
ve znéni pozdéjsich pravnich predpist, § 60 Skolni dilo:

(1) Skola nebo skolské &i vzdéldvaci zatizeni maji za obvyklych podminek prévo na uzavreni licenéni smlouvy o uZiti $kolniho dila (§ 35
odst. 3). Odpird-li autor takového dila udélit svoleni bez vézného divodu, mohou se tyto osoby domdhat nahrazeni chybéjiciho projevu
Jjeho vile u soudu. Ustanoveni § 35 odst. 3 zistdvd nedotéeno.

(2) Neni-li sjedndno jinak, maze autor skolniho dila své dilo uzit & poskytnout jinému licenci, neni-li to v rozporu s oprévnénymi zéjmy
Skoly nebo skolského ¢i vzdéldvaciho zafizeni.

(3) Skola nebo skolské ¢&i vzdéldvaci zafizeni jsou oprdvnény poZadovat, aby jim autor skolniho dila z vydélku jim dosazeného
v souvislosti s uZitim dila ¢ poskytnutim licence podle odstavce 2 priméfené prispél na dhradu ndkladd, které na vytvoreni dila
vynaloZily, a to podle okolnosti aZ do jejich skutecné vyse; pfitom se prihlédne k vysi vydélku dosaZeného Skolou nebo skolskym &
vzdéldvacim zafizenim z uziti skolniho dila podle odstavce 1.




1. ABSTRAKT

Diplomova prace pojednava a definuje ryzi, jeji nutricni hodnotu a udrznost. V praci jsou
dale uvedeny zpusoby jejiho zpracovani jak v gastronomii, tak ve velkovyrobé. Bylo
analyzovano a vyhodnocovéano 7 riznych vzorka, pficemz jeden ze vzorkl je historickym,
jehoz datum vyroby je odhadovan pied rokem 1971. Vzorky byly analyzovany na
stanoveni vlhkosti, suSiny, popela, Skrobu, kyselosti, lepku, tuku a dusikatych latek.
Primérny obsah suSiny u vzorkd ryze ¢inil 89,1-91,2 %; popele 0,28-1,32 %; nejvyssi
kyselost vykazovala ryze Parboiled (0,046 mmol-kg™?), nejnizsi pak ryze Jasminova a
Basmati (0,012 mmol-kg™); obsah tuku — 0,28-1,46 %; obsah $krobu 73,0-79,0 %; obsah
dusiku 1,55-2,09%. Velky vliv na udrznost ryze ma kvalita obalovych materialti a vhodné

podminky skladovani.

Kli¢ova slova: ryZze, dlouhozrnnd, kulatozrnna, Parboiled, Basmati, Jasminova, Patna,

udrZznost

2. ABSTRACT

Diploma thesis discusses and defines rice, its nutritional value and shelf life. Processing of
rice in manufactory in gastronomy and mass production is mentioned in the thesis. 7
different samples were examined ad evaluated; one of the samples was historical with a
date of manufacture estimated before 1971. The samples were analyzed in determination of
moisture, solids, ash, starch, acidity, gluten and nitrogenous substances. Average value of
solids in samples of rice was 89,1-91,2 %; ash 0,28-1,32 %,; rice Parboiled had the biggest
acidity (0,046 mmol-kg™), rice Jasmine and Basmati had the lowest acidity (0,012
mmol-kg™); fat content 0,28-1,46 %; starch content 73,0-79,0 %; nitrogen 1,55-2,09 %.
Quiality of packaging materials and suitable storage conditions have big influence on shelf

life of rice.

Keywords: rice, long grain, round grain, Parboiled, Basmati, Jasmine, Patna, shelf life



Rad bych podékoval vedoucimu mé diplomové prace, prof. Ing. Stanislavu Kra¢marovi,
DrSc., za odborné vedeni pti zpracovani této diplomové prace, za cenné pripominky a
rady. Dale bych rad podékoval laborantce Ing. Lence Fojtikové za materialné-technickou
pomoc V laboratotich pti zhotoveni chemickych analyz. Dale pak dékuji Ing. Josef

Houserovi, Ph.D. za umoznéni vykonat laboratorni stanoveni.

Dale chci pod€kovat své rodin€ za trpélivost a podporu pii studiu.

Prohlasuji, ze odevzdana verze diplomové prace a verze elektronickd nahrana do IS/STAG

jsou totozné.

Ve Zliné€ 30. 4. 2014

Podpis studenta



OBSAH

UVOD .., 10
I TEORETICKA CAST ..ottt 12
(A 2 47/ YOO 13
11 HISTORICKE ASPEKTY A PESTOVANI RYZE .....ccciiiiiiiiieiiiiiieeeecitee e eeiee e eiree e 13
1.2 TAXONOMIE A MORFOLOGIE ROSTLINY .vvviiiieeeiiiiiiiiereeeeeeesestttneeeeeeeesssnnnssnnneeaeens 14
1.3 DRUHY RYZE .. uttiiieiiiiie e e ettt e e ettt e e s ettt e e e ettt e e e s s tae e e e s aaabe e e e s anbaaeeesbsaeeesannaeeeeeansens 16
14 ZPRACOVANI RYZOVEHO ZRNA ....coitiiieeiiitieeeeeitteeeeeeitteeeesenteesessntaeeessnnsneeessnneeens 18
15 PRODUKCE A SPOTREBA RYZE ....uutiiiiiiitiieeeeiitieeeesaiteeeseeteeeessnssseessassesesssnssnnessns 19

2 UDRZNOST RYZE.......oooooiieiieeeseeeeesese ettt st st 23
2.1 MECHANICKE VLIVY PUSOBICI NA RYZI.....ccctviiiiiiiiiee e it e ettt 23
2.2 FYZIKALNE-CHEMICKE VLIVY PUSOBICI NA RYZI ....uvvieiiiiiieeeiiiiieeeseiireeeeseivveee e 23
2.3 BIOLOGICKE VLIVY NA UDRZNOST .....uvviieeiitiieeesiitieeeesiireeeesssrseeesssssnssessnsssseessnsens 25
2.4 OBALY ittt ettt ettt e e et e e e et e e e e e e e e e e b e e e e e aehbaeeeaabreeeeaaabareeeaarraeaeans 26

3 NUTRICNI HODNOTA RYZE ........cooviiiiiieeiieseeseeeeesenstensns s 28
3.1 CHEMICKE SLOZENI RYZE .....uutiteeiitieeeeiitteeeesaitteeesesstesesssissesessassesesssseseessnsssseesans 29
311 ZAKIAANT ZIVINY . .eitieiiieiieiieesie e siee e see et ee st sta e e sneesreeaeeneesneenneas 29
3111 SACNAMIAY .eecveeviciecc e e 29

3.1.1.2  BILKOVINY .ot 30

30001 1 T I o] [ | SRS SR OSSN 31

3.1.2  MIKIOZIVINY c.ttitieitieieeiiesteesieeiesteesieeseesteesteeseesseesseeneesseesseansesseesseeseesseenseaneens 31
3121 VIAMINY woviiiiiiiiiicieieie ettt st nneas 31

3.1.2.2  MINEralnd TAtKY .....ccoveiiiiiiieiiece e 32

3.2 ENERGETICKA HODNOTA RYZE....ccutttttttieeeeiiiiiuiireeeeeeessiiitissseesseesssssssssssssssesssninns 33

4  GASTRONOMICKE A PRUMYSLOVE ZPRACOVANI RYZE................. 35
4.1 GASTRONOMICKA UPRAVA RYZE.....uceciiiirieeeiiitieeeeaiteeeeesisseeeesasseesssssseseessissesessans 35
N R V- 1 < 1 | N 36
4.1.1.1 Absorpcni metoda Vareni IYZ€ ......ccouevveerieeieieiie e 36

4.1.1.2 Vareni ryze ve velkém mnoZstvi VOdY .......cccccvvvvrieiiiiiiieiisieneens 36

4.1.1.3  Vafeni I1YZ€ V PATC.....eeeiueeiieeiieiie ettt 36

I D 14 11 1 ¥ 36

41,3 PECENI ..ottt e 37

N s 4 - V(<3 1 | SN 37

415  Vateni pomoci MIKIOVIN .......ccooiiiiiiiiiii e 38

4.2 PRUMYSLOVE ZPRACOVANI RYZE ....ciiiiiuiiiieiiiiieeesiiieeeeeeiee e e s setsteeessnteeeessnnneeeens 38
421 VYTODKY Z TYZ€ ..eiiiiiiiiiieitic e 38

4.2.2 Upravena a predvarend IYZ€ . ...cooueieeiieereeiiiesieesieesieeseee s sseesseessessseesnns 40

A.2.3  EXITUZE oottt e e e e e e e arrae e e ans 41

O 1 (o) 77 1 1) S 41
HPRAKTICKA CAST ...ttt 43
S O 1 U8 23 2 7Nl TP 44

6 MATERIAL A METODICKY POSTUP.......coooeoeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 45



6.1 VYUZITE VZORKY RYZE ... iitttututuisieeeeeteessstnnisseesssesssisteeststesstteeesesssn 45

6.1.1  RyYZe dIOUhOZINNA......cuviiiiiiiiiii s 45

6.1.2  RyYZe KulatoZrnna...........cooiiiiiiiiiiiiciei e 46

6.1.3  RyZe Parboiled ........ccooiieiiiiiie s 48

6.1.4  RYZE JASMINOVA....cviiiiiiiiiiiiiiiieeiie e 49

6.1.5  RYZE BASMALL ..uevviiiiiiiiiiiiii s 51

6.1.6  RYZE Patna......coooviiiiiiiiiii e 52

6.1.7  Patna ryze (historiCKy VZOTeK) .....cccoviuiiiiiiiiiiiiiiic e 54

6.2 POUZITY MATERIAL......uiiiiiiiiiie e iiiiee e e sttt e e e st e e e s stae e e s e sitee e e e snnae e e s anntneeessnnnneeeanns 55
6.2.1  Vyuzit€ pristroje a POMUCKY ....ccovviiiiiiiiiiiiieiiiie i 55

6.2.2  Vyuzité chemikalie..........coovriiiiiiiiii 56

6.3 PRINCIP A PRACOVNI POSTUP ANALYZY ..vvvieiitiieeeierieeeeeiireeessssseeeesaisseeeessssseessns 56
6.3.1  Stanoveni VINKOSti @ SUSINY ....ccveiviiiiiiiiiiieieeece e 56

6.3.2  Stanoveni POPELA .......oocieiiiiiieiie s 57

6.3.3  Stanoveni IePKU .......cccviiiiiiiii i 58

6.3.4  Stanoveni KySloStl......ccciiiiiiiiiiiiii i 59

6.3.5  Stanoveni obSahu tUKU .......oovevrviiiiii i 60

6.3.6  Stanoveni obsahu SKrobU........ccccvviiiiiiiiiiiiii e 62

6.3.7  Stanoveni obsahu dusikatych [atek ............cccooiiiiiiiiiiiiic 63

6.4 VYHODNOCENI VYSLEDKU .....cciutiieieiitiiieeeitreeeessitseeeessnsseeesssssesssssssesesssssseseessnsens 65

7 VYSLEDKY A DISKUZE .......ooooioioeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e et en s eeseee et s eneeenen s, 66
7.1 VYSLEDKY STANOVENI VLHKOSTI A SUSINY ..eeciiitrieeeiitreeeeeireeeeseisreeeesssseeeessnnens 66
7.2 VYSLEDKY STANOVENI POPELA.......ciiitiiieiiitiieeeeiitreeeesetteeeseeiteeeesstreeeessnsreeeessnnens 67
7.3 VYSLEDKY STANOVENI LEPKU ..uvviiiiieeiiiiiiiiieieeeeeessssiirereeeeeeessssnssreeeeseesssssnnnsnsens 67
7.4  VYSLEDKY STANOVENI KYSELOSTI tutviiiiieeeiiiiiirieeeeeeeesieitsirreeeeeessssnnsssesesesesssnanns 68
7.5 VYSLEDKY STANOVENI OBSAHU TUKU .....cuutiiiiieieeeiiiiiinieeeeeeessssnrsreeeeeeessssssnnsnens 69
7.6 VYSLEDKY STANOVENI OBSAHU SKROBU ......cccciiiiiiiieiiireeeeaiirneeessisseeeesanssneeessnnnns 70
1.7 VYSLEDKY STANOVEN{ OBSAHU DUSIKATYCH LATEK ....vcviiiiiieeeeiiiieeeeeiieee e 71
7.8 GRAFICKE ZNAZORNENI ZISKANYCH VYSLEDKU .....cvvveeiiiiiieeeiiireeeeeireeeesssinneeeans 72

Y 7.7 ) L PO 73
SEZNAM POUZITE LITERATURY .....coovviiiiiiiiiieeeeeesteseeseseesiesesessesses s 74
SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK ...........coccovvvrvnriinrirneisrsrienninnes 80
SEZNAM OBRAZKU .......ooovoivieieeioeveeeeeeeseeeoeeee e nnannen 81
SEZNAM TABULEK ...ttt ettt et be e eve e sabe e eaaeeens 83

SEZNAM GRAFU ..o et er et e e e et 84



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 10

UvVOD

Ryze je vSeobecné fazena mezi nejcennéjSi a nejrozsSifenéj$i obilovinou na svéte.
V celosvétovém méfitku se ji stravuje vice jak polovina veskeré populace lidstva. Taktéz
nedilnou soucasti naseho Zivota a pouzivame ji velmi ¢asto v kuchyni jak domadci, tak ve
vefejném stravovani. V posledni dobé ptevlada trend zvySovani spotieby ryze v naSich
Diplomova prace je V teoretické ¢asti zaméfena komplexné na vSechny druhy ryze a

vyrobkl z nich. Nedilnou souc¢ésti ryzového zrna je nutri¢ni hodnota a tidrznost.

Cilem prace je srovnat historicky vzorek ryze Patna, s ostatnimi druhy ryze s aktudlni
dobou spotieby. Porovnanim téchto stejnych druhti ryze a srovnanim s dal§imi si odpovime
na poloZenou otazku, zda si ryze dokdze uchovat své nutricni a vyzivové hodnoty po tfadu
desitek let. Tento vzorek byl nalezen pani Kiilzer-Stahlecker v ttrobach venkovského
staveni. Vesnince odkud nalezeny vzorek pochazi lezi ve vySce 802 m.n.m na Schwiébische
Alb, Némecko. Dim je 150 — 200 let stary a v zimnim obdobi je vytapén kamny a to jen do
cca 8 °C. Neni trvale obydlen a od roku 1970 slouzi jako chata. Ryze byla nalezena ve
skladovacim prostou na potraviny, tak jak ukazuje Obr. 1, v 1. poschodi uvedené budovy.
Dle tvrzeni pani Kiilzer-Stahlecker potraviny pochazi asi z 60. let minulého stoleti.
Vzorkem je baleni ryze Patna od vyrobcem Friedr. Tscherning, Hamburg. Tato firma dle
udajl na internetu byla zaloZena roku 1824 vyznamnym némeckym obchodnikem. Zanik
této firmy je datovan roku 1971. Proto je mozné tvrdit, ze dany vzorek ryze byl vyroben

pred timto datem a je stary vice jak 43 let.
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1 RYZE

Ryze, z latinského nazvu Oryzeae, je fazena mezi nejcennéjsi obiloviny svéta, nebot’ je
zékladni pozivatinou poloviny svétové populace, nejvice je vSak konzumovana v Asijské
Casti svéta, kde je také ve vysoké mife péstovana. Radi se na druhou piicku celosvétové
produkce obilovin za kukufici, kterd ji dominuje. AvSak ryze je na rozdil od kukufice
nejrozsifenéjsi obilovinou pro pfimou konzumaci. Ryze je nejvyznamnéjsi obilovinou
s ohledem na lidskou vyzivu a kaloricky pfijem. Tato obilovina poskytuje vice nez jednu

pétinu kalorii spotfebovanych lidmi po celém svété [1, 2].

1.1 Historické aspekty a péstovani ryze

Ryze je soucasti lidské vyzivy jiz tisice let a tak patii mezi zakladni potraviny. Tato dobie
dostupnd, relativné levna a na energii bohatd potravina vsak stale zlistdva ve stinu jinych
potravin a své nejvetsi uplatnéni stale naléza predevsim v Asijskych zemich, odkud
pochazi. Ryze je druh traviny nebo obilniny podobné jako pSenice, proso nebo je¢men.
Tyto rostliny poskytuji lidem, kteti jedi jejich semena, vysoky pfijem uhlohydratt, ze
kterych naSe télo ziskava energii. Pivod ryZe neni zcela znam, nékteré zdroje tvrdi, ze
pochazi z Ciny a Indie. Prvni zminka o této obiloviné pochazi z Ciny jiz z 2. stoleti pied
nasim letopoctem. Genetické pokusy vSak ukazaly, Ze byla domestikovéna jiz ped 10 000
lety, lokalizovana pak do tudoli Perlové feky v Cing. Z vychodni &isti zemé se ryze
postupné Sifila do jihovychodni a jizni Asie, do Evropy se ryZe dostava vlivem kolonizace
pies zapadni Asii, severni a jizni Ameriku. DneSni Slechténé, respektive domestikované
druhy ryze vznikali z divokych druhii. Je pfedpokladano, Ze ryze seta (Oryzeae sativa)

jakoz to nejrozsifenéjsi zastupce, vznikla z divoké Oryzeae rufipogon [3, 4].

Ryze je péstovana na umele vyrobenych vodnich nadrzich. Tyto nadrZe jsou zavlazovany
nekdy az unikdtnim zavlazovacim systémem. Voda pii péstovani ryze je tak vyuzivana ze
100 procent a navic ptsobi jako pesticid, protoZe nedovoluje rist plevele v tésné blizkosti
rostlinek ryze, a proto jsou rostliny ryze silné a zdravé. V 16. stoleti byla ryZze dovezena
evropskymi kolonisty do Severni Ameriky. Péstovani ryze se pak v Americe rozmohlo
Vv lokalitach s idealnimi podnebnymi podminkami a to nejvice na izemi Kalifornie. Dal§im
zdrojem ryze ve spojenych statech jsou africti otroci, ktefi ji $itili do vSech vhodnych ¢asti
tohoto kontinentu. Po konci obcanské valce v 18. stoleti se ryze péstuje jiz také ve statech

Louisiana, Mississippi a Texasu. Prestoze se péstovani ryze ve velkém mnozstvi rozmohlo,
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zustali obyvatelé nenavykli na tradi¢ni potraviny, jako jsou téstoviny a chléb u téchto

potravin a konzumaci ryzi vice nerozvijeli [3, 4, 19].

Obr. 2: Kaskadové terasy s typickymi jezirky pro péstovani ryze v Ciné [20].

1.2 Taxonomie a morfologie rostliny

Ryze je rodu lipnicovitych rostlin, latinsky Poaceae, ze skupiny ryzovitych. Cela skupina
zahrnuje vice jak 20 druht a tisice taxont nizsich nez druh. Rod ryze byl zaveden slavnym
biologem Carlem Liné v roce 1753, poté co popsal druh ryze seté, ktera byla v t¢ dobé
pestovana v Etiopii. Nésledné byly popsany stovky druhii ryze. AvSak v dnesni dobé je

uznavano pouze 21 az 25 druht ryze [5 - 8].

Ryze je jednoleta i viceletd trava, ale délka vegetace se mize s jednotlivymi druhy lisit.
Nejrozsitengjsi ryZe seta je jednoleta. Trava dorista do vysky 100 — 180 centimetri a jejich
stébla jsou dutd. Kotfenovy systém rostliny je hustého charakteru, mysleno cetnym
vyrostem a poétem kotinkt ve svazcich. Dale se vyznacuje dlouhymi tenkymi listy o délce
50 - 100 centimetri a Sifce 2 — 2,5 centimetru. Stébla se u vrcholu rozvétvuji v kvétenstvi o
délce az 50 centimetrl. Jsou tvofeny soustavou drobnych, kratce stopkatych jednokvétych
Klaskt. Kazdy klasek obsahuje dva malé plevy. Jedna se o velké Elankovité vzduté,

kozovité, kosinaté nebo bezkosinaté pluchy, svrchni semenik se dvéma bliznami a Sesti


http://slovnik.vareni.cz/potraviny/
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tyCinkami. Rostliny jsou vétrosprasné. Plody rostliny jsou zrna o délce 5 — 12 milimetrti a
priméru 2 — 3 milimetrd. Po opyleni a dozrani semenikii na obilky se ptivodné vzpiimena
lata vlastni vahou ohne. Plody, tedy obilka je zbarvena od smetanové bilé az po Cernou.

Zde zalezi ptedevsim na druhu rostliny, zpisobu péstovani, mista a podnebi [5 - 8, 16].

Obr. 3: Vyobrazeni rostliny, plodi

a kvétu ryze seté [13].

Nejvyznamnéj$imi druhy ryze, z hospodarského hlediska, je ryze setd a ryze africka.
Ostatni druhy jsou povazovany za divoké, nebo jsou chapany, jako plevelné v ryZovistich

uvedenych druht [6, 7].

Ryzi rozliSujeme podle poctu chromozomu a to na diploidni a tetraploidni. Divoké ryze
fadime do diploidnich druhi, kde tadime Oryza alta, O. australiensis, O. barthii,O.
brachyantha, O. coarctata, O. eichingeri, O. grandiglumis, O. granulata, O. latifolia, O.
longiglumis, O. malampuzhaensis, O. meyeriana, O. minuta, O. officinalis, O. perennis, O.
punctata, O. rhizomatis, O. ridleyi a O. schlecteri. Do tetraploidnich druhti fadime O.
rufipogon, O. nivara, O. glumipatula, O. meridionalis, O. breviligualata, O. logistaminata

a predevsim 2 péstované druhy: O. sativa a O. glaberrima [7, 8].
Z vyse uvedenych druhti ryze je nejvyznamnéj$i a nejvice péstovana ryze setd — bahenni,
latinsky Oryzeae sativa. Tento druh ryze vyzaduje béhem své vegetace, dlouhé 6 mésicu,

dostatek vody a tepla. Kofeny a ¢ast stébla rostliny jsou po dobu vegetace pod vodou.


http://cs.wikipedia.org/wiki/Semen%C3%ADk
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http://cs.wikipedia.org/w/index.php?title=Oryza_coarctata&action=edit&redlink=1
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http://cs.wikipedia.org/w/index.php?title=Oryza_grandiglumis&action=edit&redlink=1
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http://cs.wikipedia.org/w/index.php?title=Oryza_malampuzhaensis&action=edit&redlink=1
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http://cs.wikipedia.org/w/index.php?title=Oryza_minuta&action=edit&redlink=1
http://cs.wikipedia.org/w/index.php?title=Oryza_officinalis&action=edit&redlink=1
http://cs.wikipedia.org/w/index.php?title=Oryza_perennis&action=edit&redlink=1
http://cs.wikipedia.org/w/index.php?title=Oryza_punctata&action=edit&redlink=1
http://cs.wikipedia.org/w/index.php?title=Oryza_punctata&action=edit&redlink=1
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http://cs.wikipedia.org/w/index.php?title=Oryza_nivara&action=edit&redlink=1
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Dalsi vyznamnym druhem z taxonomického hlediska je ryze horska (Oryzeae montana).
Uvedeny druh ryZe je nendro¢ny na zavlahu, roste i bez zavlazovani a dokonce snasi i

nizké teploty. Vegetacni obdobi je také kratsi, trva 4 mésice.

Obr. 4: Draéi patef — pole s horskou ryzi, Cina [14].

Za nejkvalitnéjsi ryzi na svété mizZzeme povazovat ryzi Basmati. Péstuje se v ekologickém
prostiedi pohoti Himalaji ve vyskach presahujicich 2000 m.n.m. Vlahu pro jejich péstovani

zajist'uji feky a bystiiny stékajici z tajicich ledovct [1, 7, 8].

1.3 Druhy ryze

VyhlaSka ministerstva zeméd¢lstvi ¢islo 333/1997 Sbirky ve znéni vyhlasky ¢. 93/2000 Sb.
zédkona o potravindch ¢. 110/1997 Sb. udava ryzi jako neloupanou, pololoupanou,
loupanou, dlouhozrnnou, sttedné zrnnou, kulatozrnnou a ryzi parboiled. Déle délime ryzi

dle konzistence a to na mou¢natou a sklovitou [9 - 11].

1. Ryze neloupana — obilka tohoto typu zpracovani se vyznacuje piedevsim celistvou

vrchni slupkou.
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10.

11.

12.

Ryze pololoupana (natural) — tento druh ryze ziskdme ¢astenym loupanim, na
obilce zlstane az 10 % vrchni slupky. Tento druh se vyznacuje Zlutohnédou barvou
a jemnou ofechovou chuti. Taktéz se vyznacuje vyssi biologickou hodnotou -
obsahuje vice nenasycenych mastnych kyselin, minerdlnich latek, vlakniny,
vitaminu E a skupiny B. Obsahuje deset krat vice vlakniny jak ryZe loupana a proto
je hiife stravitelna a jeji vareni trva déle.

Ryze loupana — ze zrna je odstranéno oplodi, osementi a castecné i klicky.

Ryze dlouhozrnna — vyznacuje se bilou barvou a Stihlim tvarem zrna, o primérné
délce okolo 6 mm. Z tohoto druhu se nejcastéji pripravuji ptilohy k masim, rizota a
podobné. Nejcastéji je kuchynska uprava je provadéna ve varnych saccich.

RyZe dlouhozrnné (parboiled) — fedi se mezi vysoce kvalitni druh ryze, dovdzena
vétSinou z Thajska. Pisobenim vysokych teplot jsou inaktivovany enzymy, které
Stépi tuky, tim je zlepSena chut i viné. Na rozdil od bilé ryze ma vysokou
biologickou hodnotu, lepsi chut’, viini 1 zpracovatelnost v gastronomii. Po jakékoliv
technologické uprave je ryze sypka, krémoveé bild a neslepuje se. Narocnéjsi je na
spotiebu vody pfi vareni.

Ryze stfedné zrnna — zaoblena zrna o délce az 6 mm.

Ryze kulatozrnna- matné bild, zaoblena zrna s délkou 5 mm. Pfi tepelné tprave se
ze zrna uvoliluje Skrob, po tepelné Uprave je jeji konzistence mekkd az kaSovita.
Jsou z ni pfipravovany rizné kase, ndkypy, rizota, pufovanim ziskdvame burizony.
Divoka ryze — jinymi slovy taktéZ Indianska, ptivodem z USA a Kanady. Jeji zrna
jsou oproti bilé ryzi vétsi, ma vysokou nutri¢ni hodnotu a specifickou chut’. Divoka
ryze v porovnani s pololoupanou ryzi obsahuje az dvojnésobek bilkovin a vlédkniny,
polovi¢ni mnoZstvi tukdl, vice mineralnich latek.

Ryze santivirovou aktivitou — tento druh obsahuje zvySené mnozstvi
oryzacystatinu.

Ryze Basmati — tato ryze se vyznacuje specifickou vini, kterd postupem casu
vyzrava. Naleznout ji mizeme v Indii, Irdnu ¢i Pakistanu.

Jasminova ryze — podobné na druh Basmati, v rozdilu je lepivéjsi a péstovana v
Ciné& a Thajsku [1, 9 - 12, 17].

Ryze Patna — je specifickym druhem ryze seté. Ryze Patna je péstovana v oblasti
Indoganzské niziny v okoli mésta Patna, dle kterého je pojmenovana. Tato oblast je

typické niZina v toku fek Indus a Ganga na upati velehor Himaldji. Tento druh ryze
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se vyznacuje robustnimi, podlouhlymi, uzkymi a neprtthlednymi zrny, jejich délka
je veétsi jak 6 milimetrii. Nejvice je tato ryze znama ve Velké Britanii a Spojenych
statech americkych, kde je prodavana také pod nazvem Caroli. Je také jednou

Z nejdrazsich ryzi na trhu [15].

1.4 Zpracovani ryZového zrna

Hlavnim produktem vniklym mlynskym opracovanim ryzového zrna je loupana ryze.
Loupana ryze jsou zrna, ze kterych jsou odstranény pluchy, obalové vrstvy a klicky. Dale
se vyrabi také ryzova mouka. RyZzova mouka vsSak vyradbéna jen v zanedbatelném mnozstvi

[16, 30].

Samotny proces zpracovani zrna ma nekolik fazi. V prvé fazi dochézi k loupani ryzového
zrna, tim jsou ze zrna odstranény pluchy a obalové vrstvy. Nasledné se ziskané zrno
zbavené obalovych vrstev lesti. Ziskanou surovinu mtizeme rozdé€lit na surové ryzové zrno
0 vilhkosti 11-12 % a ryzové zrno parboiled. Pti Gpravé zrna parboiled se zrno nejprve
maci a propaiuje. Timto postupem dosdhneme vlhkosti zrna az 38 % a nésledné se zrno
susi na vlhkost pfiblizné 14 %. Je nutné volit i sprdvnou metodu suSeni. Je nezadouci, aby
pii suSeni zrno zkiehlo, v nasledném mlynském opracovani by se zrno rozpadalo. Pii
uprave typu parboled dojde ke zméné endospermu a to ve formé bobtnani Skrobovych
granuli a z ¢asti také zmazovaténi Skrobu. Déle pak ke zménam obalovych vrstev a pluch.
V pribéhu téchto procesii piechazi rozpustné vitaminy a minerdlni latky z obalovych
vrstev do endospermu a tim zvySuji nutricni hodnotu ryze. Mezi nevyhody tohoto zptisobu

jsou vyrobni naklady spojené s napafovanim zrna [16, 30].

Postup pfi zpracovani surového zrna na je nasledujici: v prvni fad¢€ je zafazen piijem a
¢isténi surové ryze, nasleduje loupani, coz je odstranéni pluch a vnéjsich obalovych vrstev.
Tento krok se provadi v zafizeni opatfeném dvéma gumovymi valci, které se otaci
protismérné. Asi ¢tvrtina zrn projde procesem loupani nezpracovana. Divodem je jejich
velikost a proto se loupou opakované na stejném zatizeni s parametry pro mensi rozmery.
Zmo zbavené obalovych vrstev je profukovdno proudem vzduch. Nésleduje krok
obruSovani obalovych vrstev a klicku. Zrno je ptivadéno do zafizeni, které je obstaravano
vetsinou Snekovym dopravnikem. V samotném centru zatizeni je zrno obruSovano tifenim o

abrazivni material. Odpad tedy klicek a obalové vrstvy jsou odvadény proudem vzduchu
[16, 30].
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Déle jsou uvadény i moderni technologie pfi zpracovani zrna. Ta vyuziva vstiikovani
malého mnozstvi vody do zpracovavaného materidlu. ObruSovani probihd soucasné
s vlh¢enim zrn, to zamezuje rozpadani endospermu. Vlhéeni je také mozné spojit
s chlazenim. Chlazenim endosperm zpevni a tim zamezime jeho lamani a vzniku

nezadoucich zlomku [16, 30].

Do této faze jsou ze zrna odstranény pluchy, vnéjsi obalové vrstvy a klicek. Vnitini
obalové vrstvy jsou nadale spojeny s endospermem a jsou odstranovany procesem lesténi
krup. LeSténi zrna je provadéno na stejném zafizeni jako pii ostatnich postupech
s vyjimkou toho Ze valce jsou opatfeny kozenymi pasy. Lesténi prodluzuje trvanlivost
ryze, nebot dochdzi k odstranéni aleuronové vrstvy a tim dojde ke snizeni
pravdépodobnosti oxidac¢niho Zluknuti. Kone¢ny produkt tedy vylesténé zrno je odvadéno
do sbérného zatizeni. Nasledovat mlize baleni do oballl riznych objem a rozmért [16,

30].

1.5 Produkce a spotieba ryze

Ryzi povazujeme za zékladni slozku potravy pro vice jak polovinu populace na svéte.
V urcitych zemich tvofi ryze az 80 % denni piijem potravin. Jak uvadi organizace OSN pro
vyzivu a zemédélstvi (FAQO) v roce 2012 produkce ryZze celosvétoveé dosahla na vice jak
750 miliont tun. Ekonomické listy dale uvadi, Ze jen produkce ryze v Indii dosahuje ve
stejném roce na 200 miliont tun. Vyssi produkei ryze v meziro¢nim srovnani o¢ekavalo
FAO mimo jiné v Cing, Indonésii a Thajsku. Celkem bylo v roce 2012 v Asii sklizeno
okolo 660 miliont tun surové ryze — o 0,4 % vice nez v roce 2011. V Australii vzrostla
produkce v roce 2012 o 32 %, v Africe o vice nez 3 %. V Latinské Americe byl pozorovan
pokles produkce ryZze v mezironim srovnani o 7 %. Pokud chceme sefadit nejvétsi
producenty surové ryze na svétd, sefadime je nasledovné: Cina, Indie, Indonésie,
Bangladés. Mezi nejvétsi exportéry ryze patii predevsim Spojené staty americké, Uruguay,
Cina a Spanélsko [16, 18, 30].

Pro zajimavost je vhodné uvést nejvétsi producenty ryze na svété. V Tab. 1 jsou uvedeny
nejvetsi producenti ryze sestupné od nejvétsich a jejich ro¢ni produkce ryze v milionech

tun. Dané data jsou uvedeny pro rok 2003 [26].
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Tab. 1: Zem¢ s nejvétsi svétovou produkei ryze za rok 2003 v milionech tun [26].

Zemé, ktera ryZi produkuje Celkova produkce (mil. t)
Cina 182
Indie 132
Indonésie 50
Bangladés 39
Vietnam 32
Thajsko 25
Myanmar (Barma) 21
Filipiny 13
Japonsko 11
Brazilie 10
Spojené staty americké (USA) 10

Produkce a péstovani ryze v Ceské republice je minimalni az nulova. Jsou evidovany riizné
pokusy o péstovani ryZze piedev§im na jihu Moravy. Velky pokus péstovat ryzi byla snaha
¢inskych investorti zaloZit ryzovd pole na Slovacku v nedaleké obci Biezolupy na
Uherskohradist'sku v roce 2003. V malé mife se vroce 1999 ve stejném miste¢ podafili
¢inskému zeméd€lci vypéstovat plodinu, kterd vyrostla do vysky, vyssi jak 0,5 metru, ale

paradoxné pokus prekazilo pfili§ horké 1éto a plodinu zni€il. Dalsi zminky o péstovani ryze

Spotiebu ryze v Ceské republice miizeme nejlépe zhodnotit z udaji Ceského statistického
titadu, ktery mapuje celkovy dovoz ryze do CR. Z téchto hodnot miizeme snadno vytvofit
tabulky, které jsou uvedeny nize, s celkovym importem ryze. Uvedené hodnoty jsou
celkové. RyZe takto importovana slouzi bud’ k pfimé spotfebé po rtiznych kulinatskych
upravach a déle urcend k primyslovému zpracovani na dal$i poZzivatiny, jako je extruze,
pufovani a dal§i vyroba. Mezi tyto vyrobky mizeme zaradit naptiklad délend pytlikova
ryze k dostani v maloobchodech, ryZzovy chlebicek od firmy Racio s.r.o. Bieclav, ryzové

burizony, ryzové chipsy, vyrobky s ryzi jako naptiklad mlécna ryze. Spotieba ryze obecné
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stoupd s oblibou jejiho vyuziti v kuchynich jakoZzto pfiloha k hlavnim jidlim. Ryze je
pfipravovana na mnoho zpusobii, na toto téma je pojednavano v kapitolach nize [16, 42].
Dle &eského statistického tfadu byla v obdobi od 1. 1. 2013 do 23. 12. 2013 do Ceské

republiky importovéana ryze v hodnoté 1,2 miliardy korun. Celkova vaha importované ryze

¢ini okolo 70 milion® tun v daném ro¢nim obdobi [19].

Tab. 2: Dovoz ryze v plévach (paddy, surova) [19]

Nazev zbozi Hmotnost (kg)
RyZe v plevach, kulatozrnna a sttednézrnnd, pfedpatfena 118 840
RyZe v plevach, dlouhozrnna, s pomérem délky k Sifce > 2, av§ak <3, 100 170
Ryze v plevach, kulatozrnna (kromé predparené a k seti) 1120
RyZe v plevach, sttednézrnnd (kromé piedparené a k seti) 21718
RyZe v plevach, dlouhozrnna, s pomérem délky k §ifce > 2, av§ak <3 435 400
Ryze v plevach, dlouhozrnnd, s pomérem délky k Sifce >= 3 30932

Tab. 3: Dovoz ryze bez plev - loupana (Cargo, ryze hnéda) [19]

Nazev zbozZi Hmotnost (kg)
Loupana ryZe, kulatozrnna a sttednézrnna, predpafena 657 006
Loupana ryze, dlouhozrnna, s pomérem délky k Sitce > 2, avSak <3 488 499
Loupana ryZe, dlouhozrnnd, s pomérem délky k Sifce >= 3 183 877
Loupana ryze, kulatozrnna (kromé& ptedparené) 6 068 970
Loupana ryze, sttednézrnna (kromé predpatrené) 147 505
Loupana ryze, dlouhozrnnd, s pomérem délky k Sifce > 2, avSak < 3 268 619

Loupana ryze, dlouhozrnnd, s pomérem délky k Sifce >= 3 998 847
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Tab. 4: Dovoz ryze loupané, pololoupané, hlazené a lesténé [19]

Nazev zboZi Hmotnost (kg)
Poloomleta ryze, kulatozrnnd, predparena 178
Poloomleta ryze, sttednézrnna, predparena 4717
Poloomleta ryze, dlouhozrnnd, s pomérem délky k Sifce > 2, avSak <3 36 120
Poloomleta ryze, dlouhozrnnd, s pomérem délky k Sifce >= 3 192 272
Poloomleta ryze, kulatozrnna (kromé ptedpatené) 20 886
Poloomleta ryze, sttednézrnna (kromé predparené) 1226
Poloomleta ryze, dlouhozrnnd, s pomérem délky k Sifce > 2, avSak <3 10 007
Poloomleta ryze, dlouhozrnna, s pomérem délky k Sifce >= 3 30 377
Celoomleta ryze, kulatozrnnd, predparena, téz lesténa nebo hlazena 31 854
Celoomleta ryze, sttednézrnna, predpaiend, téz lesténa nebo hlazena 20 293
Celoomleté ryze, dlouhozrnnd, s pomérem délky k Sifce > 2, avSak <3 1131217
Celoomleta ryze, dlouhozrnna, s pomérem délky k Sifce >= 3 13023 735
Celoomleta ryze, kulatozrnna, téz lesténa nebo hlazena 8271030
Celoomleté ryze, sttednézrnnd, téz leSténa nebo hlazena 1278777
Celoomleta ryze, dlouhozrnna, s pomérem délky k Sifce > 2, avSak <3 3197 547
Celoomleta ryze, dlouhozrnna, s pomérem délky k Sifce >= 3 30 806 716
Tab. 5: Dovoz ryze zlomkové [19]

Nazev zbozi Hmotnost (kg)

RyZe zlomkova

5686 607
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2 UDRZNOST RYZE

Udrznost mtizeme definovat jako schopnost potraviny si udrzet své ptivodni vlastnosti,
jako cCerstva surovina. Neni zadnym zpisobem pozménéna. Pod pojmem pozménéné
potraviny, jsou mysleny nezaddouci zmény, které plsobi na potravinu, suroviny ¢i plod
rostliny béhem jejich ziskavani, zpracovani, skladovani a ipravé. Mezi zékladni a typické
zmény pusobici na potravinu muzeme zatradit do 3 skupin. Do téchto skupinfadime
predevS§im fyzikalné-chemické vlivy, mechanické vlivy a biologické vlivy. Tito
vyjmenovani Cinitelé zapfic¢inuji kazeni potravin a tim znehodnocuji jejich tdrznost [22,

25].

2.1 Mechanické vlivy pusobici na ryzi

Jako mechanicky vliv plisobici na ryzi, je moZno povaZovat takové poskozeni, kdy je
mechanickym zplisobem naruSen pfirozeny tvar obilky, a tim jsou otevieny moZznosti pro
dalsi rozklad chemického nebo mikrobidlniho charakteru. S mechanickym poskozenim
obilek ryze se setkdvame piedev§im v obchodnim baleni ryze, kdy je mozno nalézt zlomky
a ulomky obilek. Ryze je povazovana za udrznou surovinu a v kombinaci s vhodnym
obalem je zabranéno pisobeni riznych nezadoucich vlivii na obilku. Jako nezadouci vliv
zde miZeme uvést naptiklad vlhkost. Mechanickym zménam se lze zabranit Setrnosti pfi
manipulaci s obilkou, ochranou proti Zzivoéisnym Skudcim, spravné skladovani a

manipulace s baliky a s ryzi [23 - 25].

2.2 Fyzikalné-chemické vlivy pisobici na ryzi

Mezi fyzikalné-chemické vlivy, které pusobi na potraviny je fazena predevsim vlhkost a
teplota prostfedi, atmosféricky tlak z fyzikalnich vlivii a chemicti €initelé. Pfi hodnoceni
vySe jmenovanych vlivil je nutné sledovat vlhkost a teplotu, jelikoZ je ryze dodavana a dale
poskytovana v suchém stavu a vlhkost jako takova mize spoustét biochemické reakce
vV obilce a tim ndm zapfiCinit neZddouci reakce. Dale jsou tyto reakce podporovany
atmosférickym kyslikem a samoziejmé také teplotou. Chemicti Cinitelé se do obilek
dostavaji béhem rlstu a to ze znecisténé atmosféry a dale pak pii zpracovani, kdy dojde ke

kontaktu s nezadoucimi kontaminanty [23 - 25].
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Vliv vlhkosti a teploty na adrZnost

Hlavnim fyzikalnim ¢initelem, kterym ovlivituje tdrznost ryze je vlhkost a jeji prevazujici
slozka voda. Voda je hlavnim prostfedim pro biochemické reakce. Vlhké suroviny,
suroviny obsahujici vice vody nebo suroviny skladovany ve vlhku podléhaji
biochemickym zménam snadnéji a rychleji nez suroviny suché a ulozené v suchu. Nelze to
ale povazovat za pravidlo, n€které potraviny a suroviny vyzaduji uritou miru vlastni
vlhkosti, nebot’ zalezi na typu vyrobku a na skladovacich i ostatnich podminkach. Vlhkost
pii skladovani vadi zejména potravinam v papirovych obalech a také pii skladovani
suchych nebo susenych potravin, protoze u nich jsou nezddouci zmény zpomalovany prave
nepiistupem vlhkosti. Jelikoz se pro ryzi vyuzivaji obaly pfedevsim z plastl, které jsou
nepropustné, tudiz miize byt zarucena absence vlhkosti, ale jsou také vyuZzivany pravé
papirové obaly a nésledné perforované varné pytliky, mize hrat vlhkost velkou roly pfi
jejich udrznosti. Jelikoz vlhkost skladované suroviny, v nasem piipad¢ obilky ryze, je vzdy
v rovnovaze s vlhkosti skladovaciho prostoru, vede velka vlhkost ve skladovacich
prostorech ke zvétseni vlhkosti zboZzi a k urychlené nezadoucich procest, jako napiiklad

biochemické reakce, kliceni obilek a také maji vliv na mikrobiologickou jakost vyrobku.

Dalsim faktorem jakozto z tad fyzikalnich vlivli je teplota. Teplota ma velky vliv na
prubéh procesii jak chemickych tak biologickych. Teplota tyto reakce urychluje, ale také
zpomaluje a dokonce zastavuje. B&zna, pokojova teplota uddvana jako teplota 20 °C
zapficiniuje u potravin zménu jakosti a to pfedev§im ve smyslu zmény barvy (zptisobené
pisobenim enzymu), oxidaéni zmény apod. Pisobeni teplot na udrZznost ryze nema velky
vliv, pouze v kombinaci s dalsimi faktory, které ve svém snoubeni zpusobi jejich zkazu
[23, 24].

Vliv atmosférického kysliku na udrznost

Atmosféricky kyslik je hlavnim ¢inidlem pro enzymové i jinak katalyzované oxidaéni
reakce. Tyto reakce vedou k nezadoucim zménam barvy, chuti a viné potravin. Vzdusny
neboli atmosféricky kyslik nemé Zadny aZ minimalni vliv na GdrZznost ryZze. RyzZe ve formé
obilky je vysoce Udrznd surovina a je také balena do oball, které zabranuji plsobeni
kysliku. Na rozdil od poruseného zrna ve formé mouky. Zde dochazi k oxidacnim

procestim a muze dojit ke zhorSeni jakosti suroviny [23, 24].

wewvr

lipidii. Zrno v celistvosti celé své plochy je ochranéno pied oxidaci, ryze ve formé¢ mouky
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zvétsi svou nachylnost k oxidaci, kyslik ma lepsi ptistup k lipidim. Proces oxidace je vSak
komplexni. Kromé samotného slozeni mastnych kyselin a lipidi urcuje rychlost oxidace

chemické slozeni matrice potraviny, podminky skladovani a typ obalu [33].

Chemicti ¢initelé ovliviiujici adrZnost

S chemickymi ¢inidly se potraviny pii zpracovani dostavaji do styku bud’ zdmérné€, nebo
nahodné¢ a jsou jimi zna¢né ohrozeny. Chemické ¢inidla mohou piisobit bud’to pfimo, nebo

jako katalyzatory raznych reakci [24].

Utinek na biologickou hodnotu potravin maji kovy. Kovy dodaji nékterym potravinam,

vyrobkim nepiijemnou kovovou pachut’ [24].

Neptimy uc¢inek chemickych ¢inidel se projevuje u nékterych kovili, naptiklad u médi,
zinku a zeleza. Tyto kovy urychluji ¢innost oxida¢nich enzymu. Také byl prokézéan vliv na
tyto reakce i u hlinikového nadobi. Na potravinach pozorujeme zmény v organoleptickych
vlastnostech, coz je zména chuti a ving, a ztrata vitaminu C. Naptiklad méd’ urychluje

zluknuti tuka [24].

Z vyse uvedenych skutecnosti je nutné vyuZivat pii zpracovavani potravin jen kvalitni
nadobi. Velkou roli v dnes$ni dob¢ hraje predev§im nadobi z nerezavéjici oceli. Dale pak je

mozné vyuzivat varné, zaru vzdorné skla, porcelan a keramika [40].

2.3 Biologické vlivy na udrZznost

Mezi hlavni pfic¢iny kazeni potravin fadime piisobeni mikroorganizmti. Mikrobiologicky
rozklad se navenek projevuje rizné, napiiklad zménou cirosti kapalin, konzistence hmoty,
barvy, chuti a vlin¢, vznikem tepla, tvorbou plynt apod. Pfi této zmé&né se méni smyslové
vlastnosti i latkové slozeni potraviny. Mikrobialni rozklad neni vzdy nutné pokladat za
nezadouci, naopak nékteré konzervarenské technologie jsou zaloZeny na vyuziti tohoto
procesu (mlécné a etanolové kvaseni). Pivodci mikrobialnich zmén potravin se fadi mezi

takzvané tajnosnubné rostliny, a to mezi bakterie a pravé houby [24, 34].

RyZe patii mezi suroviny nachylné na vyskyt plisni, pokud jsou skladovany v nevhodném
prostfedi a maji poruSeny obal, ktery chrani surovinu pied vné&jSim prostfedim. Plisné se
mohou do ryze dostat predevSim pfii sklizni, zpracovani nebo dopraveé. Dtlezité je také

uchovavat ryzi v suchém prostredi [24, 34].
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Dalsim biologickym nebezpecim jsou také Skudci a to larvy a dospéli jednici skidct,
predev§im mold. Tento stav nastava v ptipadé€, kdy nejsou dodrzeny postupy pfi regulaci

skadci [24, 34].

2.4 Obaly

Obaly jsou piedevsim zdrojem ochrany suroviny pied neptiznivymi vlivy okoli, ale mohou
taktéz dodavat potravindm pachut. Napiiklad ryze dodavand z Indie mize nést pachut
jutovych pytld. Dale pak senzorickou hodnotu mohou ovlivnit pouzité piepravni

kontejnery a dalsi faktory [32].
Od obali je ocekavano plnéni téchto funkci:

e chranit vyrobek pted znehodnocenim v ob¢hu,

e vytvorit idedlni manipulacni jednotku, pfizpisobenou hmotnosti, tvarem i
konstrukci pozadavkim piepravy, obchodu a spotiebitele,

e musi byt také prostiedkem vizualni komunikace mezi jednotlivymi odbérateli v

ob¢hu zbozi a hlavné mezi vyrobcem a zdkaznikem.

Ve vSech téchto aspektech dosahla obalova technika ohromny pokrok a méa vyznamné

vysledky. Nejveétsi vak v prvni a treti funkci obalti, uvedenych vyse [31, 32, 41].

Klicovym tkolem v této oblasti je pfedev§im ochrana potravin pfed znehodnocenim. Tuto
skute¢nost umocnuje fakt, ze zatimco v rozvojovych oblastech dochazi az k 50 % ztratdm
na potravinach, resp. na zeméd&lskych produktech pro potravinaiské ucely, jsou
srovnatelné ztraty v primyslové vyspélych zemich s rozvinutou obalovou technikou

fadoveé mensi, zpravidla pod 5 % [31, 32, 41].

Mechanismus ochranného piisobeni obald, je na prvém misté ochranny ucinek obalu jako
prekazky, bariéry proti pronikani vlhkosti, kysliku, aromatickych latek, svételnych paprskii
a UV zafeni a samoziejmé i biologickych Skudci z vnéjsiho prostiedi do potraviny.
Obalova technika disponuje v soucasné dobé velkym mnoZstvim obalovych materiald,
které zastiti pozadavky na rtizny stupenl propustnosti vySe uvedenych faktori az k uplné
nepropustnosti. Do jaké miry mlze zvySit obal udrznost pfislusné potraviny, Gc¢innost
ochranné funkce obalu, je mozno vyjadfit pomérem tdrZnosti balené potraviny k potraving

nebalené, pochopitelné za stejnych podminek uskladnéni [31, 32, 41].

Nastat mohou 1 ptipady, kdy s pouzitim nevhodného obalu se tdrznost balené potraviny

zkrati v porovnani s produktem nebalenym. K tomu miZze dojit napf. pii pouziti
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neprodysného obalu na potraviny, u nichz probiha vyména plynt s okolim a vylu¢ovani

vodni pary jako je tomu napf. u ovoce a zeleniny [31, 32, 41].

Vzhledem k prvotfadému vyznamu omezeni oxidacnich procest i zdbrany rtistu acrobnich
mikroorganizm, zejména plisni, se soustied’uje pozornost hlavné na absorbéry kysliku. Je
tak mozno snizit koncentraci zbytkového kysliku v obalu pod troven 0,01 %. Vyuzivany
jsou naptiklad absorbéry na bazi oxidace koloidnich castic zeleza ve formé sacki, volné

vkladanych do obalu [31, 32, 41].

Dalsi uplatnéni obald souvisi pfevazné s funkci jako prostiedku vizualni komunikace mezi
vyrobcem a zakaznikem. Jde totiz o obaly, jejichz funkéni prvky slouzi jako indikatory
teploty, celkového tepelného ucinku, sloZeni atmosféry v obalu nebo dokonce Cerstvosti

[31, 32, 41].
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3 NUTRICNI HODNOTA RYZE

Nutri¢ni hodnota potraviny je vyjadfovana mnozstvim obsaZzenych latek. Tyto udaje
uvadéji, do jaké miry maji pro vyzivu ¢lovéka vyznam, do jaké miry je prospé$na ¢i
nezadouci. Zakladnim parametrem pro stanoveni nutricni hodnoty je obsah energie
Vv potraving. Jedna se 0 energetickou hodnotu vyjadienou v joulech. Dale pak jsou uvadény
udaje 0 mnozstvi obsazenych zakladnich zivin, nutrientii. Do zakladnich zivin fadime
bilkoviny, tuky, sacharidy, vlaknina vitaminy, mineralni latky a stopové prvky, ale také je

uveden obsah karotenoidu, polyfenold, fytosterolti a jiné [27, 28].
Podle zdroje [29] jsou vySe uvedené ukazatele specifikovany, napiiklad:

e celkové mnozstvitukt, ale |1 mnozstvi nasycenych, mononenasycenych,
polynenasycenych ¢itrans mastnych Kyselin, cholesterolu, ptipadné¢ mnozstvi
jednotlivych vyznamnych mastnych kyselin (napi. DHA),

e celkové mnozstvi bilkovin, ale i mnozstvi jednotlivych aminokyselin,

e celkové mnozstvi sacharidii, ale i mnozstvi monosacharidi (napt. fruktozy),
disacharidii (napf. fepného cukru = sachardzy ¢i mlééného cukru % laktozy),

oligosacharidi, skrobu, pektind.

Jednotlivé informace o0 nutriéni hodnoté dané potraviny nebo vyrobku jsou obvykle
uvadény Vv riznych potravinovych tabulkach a databazich. Pti pouzivani takovych tabulek
je tfeba si uvédomit, ze slozeni surovin a zpracovanych potravin kolisa vlivem fady

ptirodnich faktort a receptur [29].

Uvadéni nutri¢ni hodnoty na potravinach je legislativou vyzadovano jen ve stanovenych
ptipadech, a sice pfedev§im u potravin pro zvlastni vyzivu. Pod timto pojmem rozumime
zvlastni vyzivu, pfedevs§im vyZiva pro kojence, vyZiva pro redukci hmotnosti, bezlepkova
vyZziva a podobn¢. Déle pak u potravin, na nichZ je zdlraznéna pfitomnost nebo piidavek
urCité ziviny. Velmi Casto je nutricni hodnota uvadéna ve formé tabulky. Je stanoveno, ze
obsah slozky se uvadi v jednotkach hmotnosti ve 100 g nebo 100 ml. V ptipad¢ vitamint a
mineralnich latek se uvadi i procentni podil z doporu¢ené denni davky, oznacovano jako
*DDD, z anglické zkratky GDA ,,Guideline Daily Amounts®. Obsah sloZzek v potravinach
samoziejmé v urCitém rozsahu kolisa, takze je tfeba pocitat s tim, ze se uvadéji primerné
hodnoty. Dalsim souvisejici problematikou s nutriéni hodnotou jsou také vyzivova a
zdravotni tvrzeni. Tyto problematiky jsou neustale feSeny na urovni Evropské unie [27,
28].


http://www.bezpecnostpotravin.cz/az/termin/76814.aspx
http://www.bezpecnostpotravin.cz/az/termin/76812.aspx
http://www.bezpecnostpotravin.cz/az/termin/76822.aspx
http://www.bezpecnostpotravin.cz/az/termin/76768.aspx
http://www.bezpecnostpotravin.cz/az/termin/76466.aspx
http://www.bezpecnostpotravin.cz/az/termin/76806.aspx
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U slozek, které jsou z hlediska vyzivy nezadouci se v nékterych piipadech uvadi, zda

pochazeji z ptivodni suroviny nebo jsou pridané (obvykle cukr, sil) [27].

V soucasné dobé celosvétove fesi a zacinaji pouzivat zptisoby oznacovani, podle kterych
by se spotiebitel snadno orientoval (napf. oznacovani barvami semaforu nebo udilenim
specialnich znacek vyrobkum spliiujicim stanovené zasady) a které by prispély ke zlepseni

vyzivy lidi v souvislosti s jejim vlivem na zdravi a obezitu [27].

3.1 Chemické sloZeni ryze

Ryze patii mezi velmi dobie stravitelné¢ a kaloricky bohaté potraviny. Vyznamnym
ukazatelem jakosti a predevsim kvality ryzového zrna je zplsob jeho opracovéani a to
stupent mleti, brouseni a leSténi. Jednostranna vyziva ryze je nevhodna, pfedev§im konzum
loupanych a lesténych obilek, kdy se odstrani aleuronova vrstva a dochéazi ke znacné ztraté
bilkovin, tuki, mineralnich prvka (drasliku a fosforu) a vitamint (tiaminu, riboflavinu a
niacinu). Velmi hodnotné je bilkovina ryze, kterd je v ryzovém zrn¢€ obsazena v rozmezi 7

— 8 %. Diky této skutecnosti je ryZe vhodna pro bezlepkovou dietu [17].

3.1.1 Zakladni Ziviny

Zakladni Ziviny obilovin pfedstavuji obecné sacharidy, bilkoviny a lipidy [26].

Primérny obsah zakladnich zivin v ryzi je nasledujici: obsah tuku v ryzi je piiblizné 0,2 az
2,2 %. Ryze ma vysoky obsah polysacharidi ptedevsim skrobu 70-80 %. Obsah bilkovin je

ptiblizné 6,7 az 7,5 %. Mezi zakladni bilkoviny patiéi albuminy, globuliny, oryzin a
oryzenin, jejichZ obsah se pohybuje kolem 7,4 % [26].

3.1.1.1 Sacharidy

V obilném zrnu je zastoupena cela tada sacharidi od jednoduchych cukri az po
vysokomolekularni polysacharidy. Polysacharidy se nejcastéji déli na Skrob a skupinu

neskrobovych polysacharidua [26, 35, 37].

Obsah skrobu v endospermu se pohybuje od 60 — 75 %, néktera literatura uvadi az 80 %
$krobu. Skrobové granule se u jednotlivych druht cerealii 1isi velikosti a tvarem. Pomér
amylézy a amylopektinu Skrobovych zrn se rtizni v zavislosti na druhu obiloviny a jeji
odridé. U béznych odrid ¢ita obsah skrobu ve formé amylopektinu ptiblizné 8 — 37 %. U

ryZe je vétSinovy pomér Skrobu ve formé amylopektinu. Tato slozka Skrobu neni vSak
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V tenkém stieve Stépena a absorbovana. Je 0znacovén jako rezistentni Skrob a plisobi na

stejné bazi jako vlaknina ziskana z potravin [26, 35, 37].

Neskrobové polysacharidy zahrnuji zejména celulézu, pentozany a B — glukany. Dale je
Vv ceredliich pfitomno malé mnozstvi volnych cukri (1-2 %). Jednd se pfedevSim o

sachardzu, v malych koncentracich i maltdza, nékdy i fruktdza ¢i glukdza [26, 35, 37].

3.1.1.2 Bilkoviny

Cerealie obsahuji pfiblizné¢ 6-15 % bilkovin. Molekuly bilkovin jsou tvofeny rtzné
dlouhymi fetézci aminokyselin spojenych peptidovou vazbou. Hlavnimi zésobnimi
bilkovinami v ryzi je glutelin (oryzeiny). Cerealie jsou zdrojem fady aminokyselin,

nékteré jsou ale zastoupeny v relativné malém mnozstvi [26, 35, 37].

Aminokyseliny, které si lidsky organismus nedokaze syntetizovat, a které je tudiz nutno
dodavat stravou, se nazyvaji esencialni. Kvalita bilkovin v potravé se posuzuje podle
podilu esencialnich aminokyselin. Cim je podil esencialnich aminokyselin k neesencilnim
vyssi, tim je bilkovina kvalitnéj$i. Esencidlni aminokyselina dodavana potravou v
nejmens$im mnozstvi ve vztahu k potfebé se nazyva limitujici. Pro ceredlie je limitujici

aminokyselinou lyzin [26, 35, 37].

Tab. 6: Obsah esencialni aminokyseliny v ryzi (g/100 g ryze) [37]

Aminokyselina RyZe hnéda RyZe loupana
Fenylalanin 5,2 5,2
Histidin 2,5 2,5
Isoleucin 4,1 4,5
Leucin 8,6 8,1
Lyzin 4,1 3,9
Metionin 2,4 1,7
Treonin 4,0 3,7
Tryptofan 14 1,3
Valin 58 6,7
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Obsah a slozeni jednotlivych aminokyselin se v ceredlnich bilkovinach 1isi podle odridy a

péstebnich podminek [37].

3.1.1.3 Lipidy

Lipidy jsou u cerealii zastoupeny v pomérn¢ malém mnozstvi, které se pohybuje v mezich
(pocitano na susSinu) od 1 do 3 % u ryze. Nejvice lipidl je obsazeno v klicku. Hmotnostni
podil klicku z celého zrna je asi 2,54 %, podil lipidi v ném obsaZenych je ale zhruba 64 %,
zatimco v endospermu, ktery tvoii vice nez 80 % zrna je piiblizn€ 3.3 % lipida. Z
mastnych kyselin jednoznacné pievlada kyselina linolové, vyznamny je ale i podil dalSich
nenasycenych kyselin, které vétSinou tvoii vice nez 75 % vSech mastnych kyselin. Toto
slozeni pfedurcuje zna¢nou nutri¢ni hodnotu obilnich lipidt, na druhé strané ale je rovnéz
pfi¢inou nestability mastnych kyselin po hydrolyze tukl lipdzami pti delSim skladovani

mouk [26, 35, 37].

Tab. 7: Obsah tuku v ryzi (g/100 g ryze) [37]

Tuk RyZe hnéda, neloupana RyZe bila, neloupana

Celkovy tuk 2,80 3,60

3.1.2 Mikroziviny

Ceredlie jsou rovnéZ zdrojem vitaminl a mineralnich latek, jejichZ obsah ovSem zavisi na
podilu klicku, otrub a endospermu v konkrétnim produktu. Perikarp, klicek a aleuronova

vrstva jsou na vitaminy relativné bohaté, endosperm je naopak na vitaminy chudy [26].

3.1.2.1 Vitaminy
Obecné je mozno povazovat obiloviny za zdroj vitamind skupiny B. Vitaminy B1, B2 a B6
se vyskytuji v obalovych vrstvach a kliccich prevazné vétSiny z nich. Ve svétlych moukach

zbyva po vymleti pouze asi 10-20 % puvodniho obsahu [26, 37].
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Tab. 8: Obsah vitamind v ryzi (mg/100g ryze) [37]

Vitaminy RyZe bil4, rychlovarna RyZe hnéd4a, neloupana
Vitamin E 0,10 0,80
Tiamin 0,41 0,59
Riboflavin 0,02 0,07

Niacin 0,0058 0,0068
Vitamin Bg 0,00031 Nestanoven

3.1.2.2 Mineralni latky

Mineralni latky se souhrnné oznacuji jako popel, predstavujici anorganicky zbytek, ktery

se ziskava po spaleni rostlinného materidlu. Obsah popela v celych zrnech se pohybuje v

mezich od 1,25 do 2,5 %, pfi€¢emZ jeho koncentrace je nejvyssi v obalovych vrstvach a

nejnizsi v endospermu. Obsah popela v mouce proto vzrusta se stupném vymleti. Obsah

popelovin v ryzi je v rozmezi 0,4 — 1,8 %. Ceredlie maji nizky obsah sodiku, jsou ale jako

vétSina rostlinnych potravin dobrym zdrojem drasliku. Cela zrna a celozrmné produkty

obsahuji rovnéz znacné mnozstvi zeleza, hoiciku, zinku i1 vapniku, dale pak v niz§ich

koncentracich fadu stopovych prvki, kupft. selen, kterého je nejvice v ryzi (10—13 pg ve

100 g) [26, 37].

Tab. 9: Obsah mineralnich latek v ryzi (mg/100g ryze) [37]

Prvek RyZe bila, rychlovarna RyZe hnéda, neloupana
Sodik 4 3

Draslik 150 250
Vapnik 51 10
Mangan 32 110

Zelezo 05 14

Zinek 1,8 18

Selen 0,013 0,01
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3.2 Energeticka hodnota ryze

Energetickd hodnota potravin urcuje, kolik energie ziskd organismus pfi jejim straveni.
Meéfeni probihd pomoci takzvaného ptimého kalorimetru a vysledkem je teplo vzniklé
spalenim dané potraviny. Ziskané ¢islo je vynasobeno koeficientem 0,85, ktery vyjadiuje
pramérné ztraty vzniklé v prubéhu traveni. Organismus vyuzije jen 85 % energie.
Energetickd hodnota se udava v joulech nebo kaloriich. Svétova zdravotnickd organizace

(WHO) doporucuje pouzivani jednotek kilojoult (kJ) [38, 39].

Energetickd hodnota se uvadi na mnozstvi 100 g potraviny, mnohdy se setkdvame s tdaji
na 1 baleni. Energeticka hodnota 1 g bilkovin i sacharidi je stejna. Tato hodnota ¢ini 17 kJ.
V ptipadé tuki je vice nez dvojndsobnd, tedy 38 kJ. Jeden gram alkoholu ptedstavuje 30
kJ. Um¢la sladidla a organické kyseliny maji 100-130 kJ ve 100 g, vlaknina praimémé 8 kJ
[38, 39].

Doporuceny piijem energie je pro dospélého muze 10 MJ/den, pro Zeny 8 MJ/den. V praxi
je vsak zapotiebi doporuceny piijem energie individualizovat podle celé fady kritérii

(fyzicka aktivita, vyska, vék, mnozstvi aktivni t€lesné hmoty) [38, 39].

Ryze je velmi dobte stravitelna a kaloricky bohata potravina. Energeticka hodnota ryze je

vysoka. Naptiklad 1 hrnek, to je 187 g ryze parboiled piedstavuje 2928,4 kJ [35, 36].

Obr. 5: Ukazka tabulky s nutri¢nimi hodnotami, zde ryze Patna, firma Oryza [61].
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Tab. 10: Energetické hodnoty ryze vyuzitych pfi zpracovani diplomové prace [Zdroj: obal]

Druh

Energie (kJ/1009)

Energie (kcal/1009)

RyZe dlouhozrnna (Bask) 662 158
Ryze kulatozrnna (Tesco) 470 115
Ryze Parboiled (Lagris) 1580 378
RyZe Jasminova (Tesco) 1500 355
RyZe Basmati (Tesco) 1515 360
Patna ryZe (Oryza) 1467 345
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4 GASTRONOMICKE A PRUMYSLOVE ZPRACOVANI RYZE

Pro to aby byla ryze pozivatelna, ¢i 1épe stravitelnd je nutné, aby prosla nékterym z nize
uvedenym opracovanim. Velmi rozsifenou upravou ryzového zrna je predevSim tepelné
opracovani. Néktera literatura a pak predevsim receptury teplych pokrmui udavaji vice jak
30 raznych zptsobt jak podéavat ryzi, respektive forma ptiloh, dezertil, vlozek do polévek a
podobné. Ryzi najdeme v polévkach, jako ptiloha a hlavni jidlo, ale i jako moucnik a
podobné. Brhlik uvadi az 6 raznych zptisobu pfiloh zryze. DalSich pokrmii nespocet.
V kapitolach nize je Ctenai sezndmen s dal$imi produkty a vyrobky od nejznadméjsich, ¢i

tradi¢nich az po ty méné zname [57, 58].

4.1 Gastronomicka uprava ryze

Kulinarni neboli kuchyniské Gprava potravin je ptiprava pokrmii. Ugelem upravy je zvysit
stravitelnost potravin a vyuzitelnost Zivin a Zadoucim zplUsobem ovlivnit senzorické
vlastnosti potravin. Pfi kulinarnich Gpravach se méni chut’, vini, barvu, texturu (tvrdost,
kiehkost, hustotu, jemnost apod.) i celkovy vzhled. Je nutné, aby kulinarni Gprava zajistila
zdravotni nezdvadnost pokrmul. Zde fadime zniceni vSech patogennich a nezadoucich
mikroorganizmil a jejich toxind, pfipadné cizopasnikl (parazitii). Pfi pfipravé pokrmu je
také nutné sniZit obsah znecist'ujicich latek. Témito latkami je mySleno chemické latky a
jiné kontaminanty, které se dostdvaji do potravin zemédé€lskou ¢innosti, ze znecisténého
zivotniho prosttedi i nékterych dalSich zdroji. Dale pak i ptirozenych toxickych latek. Zde
jsou fazeny latky negativné pusobicich na lidské zdravi, které se vyskytuji v potravinach,
zejména rostlinného pivodu, pfirozeng. VSechny tyto latky je nutné snizit na minimum.
VSechny tyto Upravy je tfeba dosdhnout pfi minimalnich ztratach Zivin a ochrannych latek.
Ryze se upravuje pfedevs§im vafenim, duSenim, ale také peCenim, smaZenim a také pomoci
mikrovln. RyZe je pfipravovana jako ptiloha k hlavnim jidlim a omackam, slozka polévek,
kasi, ¢i samotné hlavni jidlo v kombinaci s dalsimi slozkami jako je napiiklad ovocny

nakyp, rizota a podobné [42, 43, 46].

Pro¢ se musi ryze promyvat vodou? Diivodem pro¢ je doporucené promyvat ryzi vodou je
hned nekolik. Jednim z divodi je zbaveni ryZovych zrn Skrobu, ktery je ulpén na povrchu.
Timto zabranime lepeni ryZe po jejim uvareni. Dal§im diivodem jsou drobné necistoty a

prach, ktery se miize na zrna dostat béhem skladovani a prepravy [42, 43, 46].
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41.1 Vareni

Vafteni je tepelna tiprava potravin vrouci tekutinou (voda, vyvar, mléko aj.) nebo parou za
normalniho nebo zvySeného tlaku. Jedna se o bézny Setrny zptsob tepelné upravy potravin.
Vatené pokrmy jsou lehce stravitelné a vhodné i pro vyzivu pii onemocnénich traviciho

ustroji [42, 47].

4.1.1.1 Absorp¢ni metoda vareni ryzZe

Tento zpusob vaieni ryze je vhodny pfedevSim pro druhy Basmati, kratkozrnnou,
kulatozrnnou, dlouhozrnnou ryzi nebo dale naptiklad ¢inské lepkava ryze. Ryze je vafena
v odméfeném mnozstvi vody v nadob¢é urcené pro jeji upravu (hrnec) s tésné piiléhajici
poklici. Vareni probiha do té doby, dokud veskera voda neni absorbovana ryzovym zrnem.

Tato doba dosahuje az 25 minut. Pomér vody a ryze se lisi podle druhu vyuzité ryze [45].

4.1.1.2 VareniryZe ve velkém mnozZstvi vody

Timto zptisobem se vafi mnoho druht ryze. Od druhu Arborio, pies Basmati a Parboiled.
Pro vateni je mozné vyuzit jakykoliv velky hrnec. Tento hrnec je naplnén pfiblizné 3 litry
vody, voda je pfivedena k varu a pod hladinu asi na vysku 3 centimetri pfiddna ryze,
pfiblizn€ 500 grami. Je nutné ryZi sledovat a vafit opatrné, tak aby nedoslo ke slepeni nebo
prevafeni. Po uvafeni je ryze ihned zbavena vody, scezenim ptes sitko, proplachnuta

vlaznou vodou, tak aby se zastavil var. Nasledn¢ je mozné ryzi podavat [45].

4.1.1.3 Vaieni ryZe v pare

Tato technika vateni je vyznacna predevsim pro piipravu takzvané lepkavé ryze, patii sem
Thajska, Cinskd a Japonska lepkava ryze. RyZe je nejprve namacena a naslednd je
vkladéana do paficiho koSe nebo rozprostiena do specialniho zatfizeni pro vareni v pafe. Kos
je umistén nad hrnec nebo panev wok s vatici vodou. RyZe se nesmi dotykat vody, var

probiha pouze v pare [45].

4.1.2 DuSeni

Duseni je tepelnd uprava, pii které se potraviny upravuji pisobenim mensiho mnoZstvi
tekutiny, ptipadné 1 tuku a pary v uzaviené nadobg. Pokud potravina neobsahuje dostatek
vody, aby se dusila ve "vlastni §t4ve", je nutno dolévat vodu. Mnozstvi tekutiny nesmi byt
vétsi nez dvé tietiny objemu potravin, aby pokrm nemél charakter vafené¢ho pokrmu.

Potraviny dusime ve stejné velkych kusech [46].
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Dusit 1ze na sporaku nebo v troubé, vzdy ale pod poklickou. Duseni v troub¢ je rychlejsi,
stejnomérngjsi, nebot’ teplo plisobi na celém povrchu nddoby. Potraviny se musi obcas
michat, ne vSak pfili§ intenzivné, aby se do tekutiny nevpravoval vzduch. Pokud potravinu
pied dusenim neopékame, je dusSeni Setrna tepelnd tprava (probiha pii teploté nepatrné
vyssi nez 100 °C) a lze ji pouzit i pro upravu pokrmul pii nemocech traviciho ustroji.
Podobné jako pfi vareni vznikaji pii duSeni chutové a vonné latky v daleko mensi mife nez

pii pe€eni a smazeni, a proto mohou pro nékoho byt duSené pokrmy méné atraktivni [46].

4.1.3 Peéeni

PeCeni je zplsob tepelné upravy potravin pasobenim horkého suchého vzduchu. V

nékterych pfipadech ¢asteéné vypeceného tuku a vypeceni stavy [46].

RozliSujeme nékolik zplisobl peceni podle zafizeni, ve kterém peceme, a technologického
postupu (v troubé, v konvektomatu, v alobalu nebo papiloté, na roStu nebo rozni aj.).
Pokrmy pfipravené riznymi zpusoby peceni se liSi svymi senzorickymi vlastnostmi,
stupném snizeni vyzivové hodnoty i mnozstvim pifipadné vznikajicich latek, které ptisobi
nepiiznivé na zdravi ¢lovéka. S pe€enou ryzi se setkdvame predevsim pii vyrobé¢ napiiklad
nakyptl, zapékana ryze na sladko, ¢i na slano, a dalSich pokrmi, kde ryze obsahové

ptrevlada, je doplnéna naptiklad ovocem, zeleninou a podlévana mlékem ¢i vyvarem [46].

4.1.4 SmazZeni

SmaZeni je Uprava syrovych nebo pifedem upravenych potravin v dostatecném mnozZstvi
tuku rozpaleném piiblizné na 180 °C. Nejvhodngj$i zplsobem je piiprava zcela
ponofenych pokrmil do tuku. Smazené pokrmy jsou velmi chutné, protoze pii smazZeni
vznikd mnoho senzoricky aktivnich latek. Z hlediska vyZzivy neni doporucené velké
mnozstvi konzumace. Takto pfipravené pokrmy obsahuji velké mnoZstvi tuku a jsou tézko
stravitelné. Je hodné vyuzivdno z dGvodu jeho rychlosti ptfipravy. Vyuzivdme proto
ponorné fritézy nebo smazici panve [46].

Tradiéni a po svété velmi zndmda je smazend ryZe. Pfipravovéna napiiklad v rychlych
obcerstvenich, ¢inskych bufetech typu All You Can Eat. Slouzi ptedevs§im jako piiloha

K hlavnim jidlam, ale jeji chut je vynikajici, proto se mize podavat také samostatné [46].
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4.1.5 Vareni pomoci mikrovin

Potravina je pii tomto zplUsobu vafeni ohfivana pomoci mikrovin. Jedna se o
elektromagnetické zafeni o frekvenci 2450 MHz. Mikroviny se v potravinach absorbuji,
¢imz zvysuji energii potraviny. V disledku toho je G¢innost daleko vyssi nez u klasického
ohfevu. Dal$imi vyhodami mikrovinného vafeni je rychlost a Setrnost vici potraving.
Nedostatkem je nerovnomérny ohiev a také absence kiupavé kiirky a zlatohnédé barvy.
Vyznamny je ptredev§im pro rozmrazovani, ohfivani a rychlou tepelnou tUpravu pokrmti.
Samotny navod na pfipravu ryze pomoci mikrovinné trouby je uvadén na obalech. Tato

ptiprava je velmi rychla a Setrna [44].

4.2 Prumyslové zpracovani ryze

Tak jak je uvadéno vyse je ryze velmi vyznamnd obilovina, kterd mé nespocet zplisobli
vyuziti. Je z ni vyrabéno mnozstvi dalich oblibenych produkti. Z druhii ryze, které jsou
fazeny do levngjsi skupiny, se velmi Casto vyrabéji lisovanim ryzové lupinky (vlocky),
mele mouka a jsou také vyuzity ryzové otruby. Naptiklad ryzové vlocky se v asijské
kuchyni bézné uzivaji k ptipravé pikantnich naplni a sladkych dezerti. Ryze je také
zékladem typickych a tradicnim pokrmi a napoji pochazejicich z Asie jako je mirin, sake

a Cinské vino shaoxing [52].

V Ceské republice jsou velmi znamé pufované a extrudované vyrobky z ryze. Z tradiénich
a velmi znamych vyrobkil vyrobenych pufovanim jsou burisony. DalSim vyrobky z fad
extrudovanych jsou naptiklad ryzové chlebicky. Vice o téchto vyrobcich a o samotnych
technologiich je pojednavano nize. Mezi dal$i vyrobky, se kterymi je mozné se setkat jsou
rizné ryzové napoje jak v suSené tak i hydratované formé, dale pak naptiklad takzvana
mlécna ryze, kterd se stala oblibenou sladkou pochutinou. Tato mlécna ryze je prodavana
v riznych spotiebnich obalech a riznych objemech. Nejvétsimi vyrobcei této mlécné ryze
jsou napiiklad Mlékarna Kunin a.s., Miiller CR/SR k.s., Zott s.r.o. a dalsi. Je prodavana
v riznych modifikacich a nepfeberném mnozstvi pfichuti. O tradi¢nich ryzovych

vyrobcich je pojednavano v kapitole 4.2.1. [52].

4.2.1 Vyrobky z ryze

RvzZové vlo¢ky

Ryzové vlogky jsou b&zné uzivany v mnoha asijskych oblastech véetng Ciny, Thajska a

Vietnamu. Nalézaji své vyuziti pfi pfipravé sladkych i slanych pokrmi. Lupinky jsou
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vyrabény z levnéjsich druhti ryze. Tato ryze byla vyloupéna, ocisténa a predvarena v horké
vod¢. Takto opracovana ryze se lisuje do tenkych plati a nasledné jsou tyto platy podobné
papiru mechanicky suSeny. V naSich podminkach jsou tyto vlocky vyuzivany v
potravinaiském primyslu na vyrobu tyCinek a snidaiiovych cerealii. K dostani jsou tyto

vlo¢ky naptiklad v asijskych obchodech [52].

RvZova mouka

Ryzova mouka je typickou svou krémovou barvou a zrnitéjSi strukturou. Pouziva se
zejména na piipravu sladkych pokrmu, jako je mlécna kase. Ryzova mouka se také bézné
pridava do peciva, susenek, kterym dodava piijemnou hrubsi strukturu. Ryzova mouka je
také vhodna jako néhrada za pSeni¢nou mouku, a to hlavné pro lidi, ktefi nesnasi lepek

[52].

RvZové otruby

Otruby jsou z ryze odstranovany pii mleti. V Japonsku jsou otruby miseny s vodou a soli a

po zkvaseni jsou vyuzivany jako zaklad pod zeleninu [52].

Japonské rvzové kolacky

Mezi dalsi tradicni pokrm z ryZe fadime ryZové kolacky, znamé taky pod ndzvem moci,
které jsou vyrabény z lepkavé ryze. V prubéhu zpracovani se méni surovina v jemnou a
tvarnou pastu. Pfed nédslednym vysuSenim se z nich tvaruji naptiklad kolecka, ¢i ovalky.
Ryzové kolacky se mohou dale gastronomicky upravovat, naptiklad varenim, smazenim,

grilovanim a slouzi jako pfiloha k jidlam [52].
Saké

Toto japonské vino se vyznacuje svou sladkosti a jemnou chuti. Vino ma vSak vysoky
obsah alkoholu. Saké se vyrabi ze specialnich odrid ryze. Vyznacuje se delSim zrnem a
vy$§im obsahem skrobu. Tento Skrob se poté Stépi na jednodussi zkvasitelné cukry, které
se poté kvasi, aby vznikl alkohol. Tato vyroba je velmi podobnd vyrobé piva. Nekdy
nasleduje destilace a ptidani alkoholu do kvaSeného néapoje, ¢imz se zvysi obsah alkoholu
na 18-25% - obdobn¢ jako u portského vina. Vino je podavano v malych $alcich o objemu

5 centilitrd. Podava se chlazené, ale velmi Casto spiSe teplé [48].
RyYZovy ocet
RyZovy bily ocet je vyrabén z lepkavé ryZze a ma jemnou, nevtiravou chut’. Jeho vyuZiti je

Siroké, predevsim do asijskych pokrmi a riznych dresink s jemnou chuti.
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Ryzovy Cerny ocet se vyznacuje tmavou barvou a jemnou chuti. Jeho vyuziti je ptedev§im

jako ptisada do polévek, omacek a riznych dipti.

Ryzovy Cerveny ocet tento typ octa je ze vSech tfi druhii nejostiejsi a jeho vyuziti se
nachazi predevsim v palivych omackach a namacecich dipt [52].

Susi

Susi je fazeno mezi nejzndméjsi japonska tradi¢ni jidla. VéEtSina spotifebiteltl si pod
pojmem susi piedstavi pfedev§im syrové rybi maso aryzi. Susi se sklada z vafené ryze
spojené se specidlni octovou omackou pfipravenou k tomuto tcelu. Samotna ryze pouzita
pii vyrob¢ je takzvana glutenova ryze, jedna se pouze o zavadéjici nazev, ryze neobsahuje
lepek. Tyto druhy ryze se vyznacuji predevsim svou vysokou lepivosti. Samotné susi ma

dlouholetou tradici a prvni zminky o tomto pokrmu se datuji az k letim 700 n.1. [52, 63].

4.2.2 Upravena a predvarena ryZze

Kromé specifickych vyrobkl z ryze a jejich produkti jako je naptiklad mouka a saké se
ryzové obilky upravuji riznymi zptsoby. Tyto Gpravy obilek maji zapficinit zlepSeni jejich

vzhledu, urychlit a usnadnit pfipravu, poptipadé jejich stravitelnost [45, 52].
Mezi hlavni produkty patfi:

e Hlazena ryZe — tato ryZe je nejméné biologicky hodnotna. Po obrouseni obalovych
vrstev obilky dostaneme bilou ryzi, kterd dale prochédzi zafizenim, kde je
odstranéna mouka z povrchu obilek. Je rozeznavana také ryze camolino, jejiz zrna
jsou obalena tenkou vrstvou oleje.

e RyZe upravena parou — ryze je macena ve vod¢ a pied odstranénim obalovych
vrstev kratce povarena v pare.

e Piedvarfena ryZe — jinym ndzvem instantni. RyZe je loupdna, maci se a rychle vafi.
Nasledné¢ je suSena horkym vzduchem a balena.

e RyZe vsaCku — Vvobchodnim prostfeni nazyvana také ryze rychlovarna.
Paradoxem je, ze jeji pfiprava vSak trva stejné dlouho jako u klasické nebalené
ryze. Vyhodou je vSak snadny uklid po ptipravé. Nékdy jsou sacky plnény i
predvafenou ryzi, proto je nutné sledovat instrukce vyrobce.

e Mrazena ryZe — tato ryze je obvykle jiz vafena nebo ptedvarend. Jeji piiprava je

snadna, kdy staci vyjmout z mrazaku a pfipravit napiiklad v mikrovinné troubé.
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e Konzervovany ryze — patii mezi nejjednodussi pouziti k pfipravé pokrmu. Po
otevieni konzervy staci obsah ohfat. Jedna se vSak o nakladnou vyrobu a také se
senzoricky znehodnoti. V naSich obchodnich sitich se s takto pfipravenou ryzi

malokdy setkavame [45, 52].

4.2.3 Extruze

Extruze je technologicky proces zpracovani potravin, pii kterém se zvlhéené Skrobnaté
materidly s vysokym obsahem bilkovin a vldkniny plastifikuji a tepeln¢ upravuji
kombinovanym pusobenim tlaku, tepla a mechanickych stfihovych sil - extruderech.
Surovina se stlauje v extruznim vélci pomoci $neku, pficemZz dochéazi k jejimu zahftati,
zmazovaténi Skrobu a denaturaci bilkovin. Na vystupnim konci extrudéru prochazi
ztekucena hmota tvarovaci matrici a v disledku dekomprese a rychlého odpareni vlhkosti
dochdzi k expanzi vyrobku. K ochucovani se pouzivaji ptirodni aromatické latky, koteni,
olejnatd semena, syntetickd aromata a barviva. Extrudované ceredlni vyrobky jsou vétSinou
povazovany za zdravé potraviny, plati to ovSem pouze v piipad¢, neobsahuji-li dalsi,
energeticky bohaté ingredience jako jsou otfechy, ¢okoldda, med aj., které¢ Casto byvaji

slozkou cerealnich ty¢inek nebo snidanovych cerealii [16, 55].

Na extrudované vyrobky jsou poZadovany rizné Urovné kvality dle vyhlasky Ccislo
333/1997 Sb. Hodnoti se ptedev§im vzhled, tvar, klirka, povrh, stfida, viin¢ a chut’. Podle
téchto kritérii jsou extrudované vyrobky charakterizovany podle vzhledu a tvaru na
pravidelné podle pouzité formy. Déle je pak hodnocena kurka a povrch, dle téchto
nalezitosti musi mit vyrobek charakteristicky, odpovidajici pouzitym surovindm. Stfida by
méla byt kiehkd a porovitd. Chut’ a viin€ pe€ivova, piijemna s ptichuti pfidanych slozek

bez cizich pachu a ptichuti [16].

4.2.4 Pufovani

Pufovéni je zplisob pfipravovani pokrmi, pfi kterém dochéazi k nabyvani surovin co do
velikosti. Zplisob tohoto druhu pfipravy pokrml se vyuzivd u surovin, jako jsou
napiiklad ryze, zito a mnoho dalSich zastupctd obilovin. V Anglii, odkud nazev pochazi,
vyraz ,,puffed znamena oduly ¢i opuchly. Jidlo pfipravované metodou pufovani se hojné
vyuziva piizdravé vyziveé a dietach. Pufovani probiha v expanzni formé (mikrovlnna

trouba a podobn¢) za vysokého tlaku a teplot, které dosahuji vice jak 150 °C. Dochazi tak k


http://www.agronavigator.cz/az/vis.aspx?id=76601
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vypafovani tekutin z pufované suroviny. Tento zpusob pfipravy pokrmu trva nékolik malo

vtefin a vyhodou je, Ze surovina neztraci na latkach, které obsahuje [16, 55].

Taktéz jako na extrudované vyrobky jsou i na pufované vyrobky pozadovany rizné trovné
kvality dle vyhlasky ¢islo 333/1997 Sb. Hodnoti se pifedevsim vzhled, tvar, kirka, povrh,
stiida, viiné a chut. Podle téchto kritérii jsou pufované vyrobky charakterizovany podle
vzhledu a tvaru na pravidelné podle pouzité formy. Dale je pak hodnocena kiirka a povrch,
dle téchto nalezitosti musi mit vyrobek charakteristicky, odpovidajici pouzitym surovinam.
Stiida by méla byt kiehkd, tvoiena jednotlivymi pufovanymi zrny. Chut’ a viin€ pecivova,

ptijemna s prichuti pfidanych slozek bez cizich pachi a ptichuti [16].

V Ceské republice je nejznaméjsi firmou, ktera vyrabi extrudované a pufované vyrobky
zryze firma Racio s.r.o. Mezi jejich vyrobky patii pfedev§im velmi zndmé Raciolky,
Silouette ryzové, Bio a malokarpatsky chlebicek ryzovy. Chlebic¢ky s riznymi polevami,
kombinované s dalSimi surovinami nebo ruzné dochucované. Patfi mezi velmi dobrou,

dietetickou pochoutku.

o 100% WHOLEGRA)

chlebitky
4 mbéénou E"
inkold

lll

Obr. 6, 7: Vyrobky z ryze od spole¢nosti Racio s.r.o. [56].
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II. PRAKTICKA CAST
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5 CILPRACE

Cilem experimentalni ¢asti diplomové prace bylo podrobit 7 vzorkl ryze chemickym

analyzam se zaméfenim na:

e stanoveni vlhkosti,
e stanoveni suSiny,

e stanoveni popele,

e stanoveni Skrobu,

e stanoveni kyselosti,
e stanoveni lepku,

e stanoveni tuku,

e stanoveni dusikatych latek.

Samotnym cilem je srovnat vlastnosti zakoupené ryze Patna s trvanlivosti do 01/2015 se
stejnym druhem ryze nalezenym v zasobach potravin na chalupé v Némecku. Tento vzorek
ryze je oznacen jako historicky. Podle zjiSténych skutecnosti firma uvedend na obalu

zanikla pfed rokem 1971, tudiZ je mozno urcit datum vyroby pted timto rokem.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 45

6 MATERIAL A METODICKY POSTUP

6.1 Vyuzité vzorky ryze

K chemickym analyzam byly vyuzity nasledujici vzorky ryze:

Ryze dlouhozrnna,
Ryze kulatozrnna,
Ryze Parboiled,
Ryze Jasminova,
RyZe Basmati,
Ryze Patna,

RyZe Patna (historicky vzorek).

Posledni ze jmenovanych vzorkt je vzorek historicky. Tento vzorek je srovndvan s

ostatnimi a pfedev§im na Grovni Cerstvého vzorku ryze Patna.

6.1.1 RyZe dlouhozrnna

Tento typ ryze se vyznaCuje predev§im svou délkou. Jeji délka je trojnasobné az

Ctyfnasobé¢ delsi nez §itka zrna, tedy okolo 6 mm. Po uvateni je ryze nelepiva a snadno se

od sebe odd¢€luji. Jeji vyuziti je pFedevsim pro ptipravu slanych pokrmi [17, 52].

Deklarované nutri¢ni hodnoty dlouhozrnné ryze ve
100 g: bilkoviny 6,7 g, sacharidy 80,4 g, tuky 0,4
g. Energetickd hodnota ve 100 g: 662 kJ (158
kcal).

Ryze vyuzita pii analyze je od vyrobce Vitana a.s.,
pod jeji privatni znatkou Bask. Bask je byvala
samostatnd spolecnost nyni soucéast spolecnosti
Vitana se sidlem a vyrobou v Roudnici. Ryze je
balena v papirovém obalu. Hmotnost baleni je 500
g, tiida kvality uvadénd na obalu je 1. Puvod

nebylo z obalu mozné zjistit.

Obr. 8: Obal dlouhozrnné ryze [61]
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Obr. 9: Ryze dlouhozrnna [61]

Obr. 10: Detail zrna ryze dlouhozrnné [61]

6.1.2 RyZe kulatozrnna

Tato ryze méa mald, kulatd az baculatd zrnka a tika se ji také mlécna ryze. Obsahuje totiz
mnoho Skrobu, diky kterému skvéle absorbuje vodu a po uvafeni je krasné mekka a

nadychana.

Diky svoji lepivé konzistenci se bajecné hodi k piipravé rozmanitych nadivek a nédplni, na
Spanélskou paellu ¢i ryzové placi¢ky. Skvéle se uplatni 1 pfi ptipravé nakypt, pudingu,
ryzovych kasi a dalSich sladkych jidel. Podobné¢ jako jiné typy ryzi je ptirozené bez lepku a
ma nizky obsah cholesterolu [52].
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Deklarované nutri¢ni hodnoty kulatozrnné ryze ve
100 g: bilkoviny 6,0 g, sacharidy 71,8 g, tuky 1,2 g.
Energeticka hodnota ve 100 g: 470 kJ (115 kcal).

RyZze vyuzitou pifi analyze je prodavana pod
znackou ,,The Curry Leaf”, jedna se o privatni
zna&ku spole¢nosti Tesco Stores CR a.s. Dle tdaji
Z obalu je zemi pivodu této ryze Polsko. Ryze je
balena v neprody$ném plastovém obalu. Hmotnost
tohoto baliku je 1 kg.

Obr. 12: Ryze kulatozrnna [61]
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Obr. 13: Detail zrna ryze kulatozrnné [61]

6.1.3 RyZe Parboiled

Ryze se upravuje patentovanym technologickym postupem, vyvinutym v USA zhruba pied
padesati lety. Jedna se o ¢tyffazovou hydrotermickou upravu zrna, pfi niz se po namaceni
neloupané ryZe (paddy) pusobenim vysokotlaké pary ,,vtla¢i® dovnitf zrna rozpusténé
vitaminy a mineralni latky z povrchovych vrstev. Takto opracované zrno se potom
zpracovava stejné¢ jako bézné druhy ryze, tzn. loupanim a le$ténim, ovSem vitaminy a
mineralni latky v zrnu ziistavaji. Pisobenim zvySené teploty se méni i struktura Skrobu,
coz se projevi na vafivosti — ryZe je velmi kypra, nelepi se a udrzuje si sypkou konzistenci 1
po delSim vateni nebo stani pii zvySené teploté. Na skus je ponc¢kud pevnéjsi (tuzsi). Pri
vafeni absorbuje ryze parboiled vice vody, coz zlepSuje jeji vytéZnost. Barva syrové

parboiled ryze je zlutd, varem vsak piejde v zafive bilou [16, 17].

Deklarované nutricni hodnoty ryze Parboiled ve
100 g: bilkoviny 7,0 g, sacharidy 77,0 g, tuky 0,3 g.
Energeticka hodnota ve 100 g: 1580 kJ (377 kcal).

RyZe vyuzitou pfi analyze je od vyrobce Podravka
— Lagris a.s. Zem¢ puvodu dle udajii na obalu je
Italie. Ryze je balena v neprodySném plastovém

obalu. Hmotnost baleni je 500 g.

Obr. 14: Baleni ryze Parboiled [61]
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Obr. 16: Detail zrna ryze parboiled [61]

6.1.4 RyZe Jasminova

Jasminova ryze je nejrozsitenéjsi v thajské a asijské kuchyni viibec. Svoji chuti je velmi
podobna ryzi Basmati, ale ve srovnani s ni vice lepi. Zrnka Jasminové ryze maji bilou az
zlatohnédou barvu a jemnou vlni pfipominajici jasmin. Diky lepivé konzistenci se skvéle
hodi zejména do salatl, pilafii a dezertd. Ryze obsahuje hodné Skrobi a hodnotnych
vitaminli a minerali. Néktera literatura udava, ze u Jasminové ryze je prokazan vliv na

snizovani cholesterolu v krvi [45].
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Deklarované nutri¢ni hodnoty Jasminové ryze ve
100 g: bilkoviny 7 g, sacharidy 78,4 g, tuky 0,6 g.
Energetickd hodnota ve 100 g: 1473 kJ (352 kcal).

Ryze vyuzitou pii analyze je prodédvana pod
znackou ,,Tesco“, jednd se o privatni znacku
spole¢nosti Tesco Stores CR a.s. Dle udajii z obalu
je zemi plivodu této ryze Polsko. Ryze je balena
V neprody$Sném plastovém obalu. Vaha tohoto

baliku je 500 g.

i

Obr. 17: Baleni jasminové ryze [61]

Obr. 18: Jasminova ryze [61]
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Obr. 19: Detail zrna Jasminové ryze [61]

6.1.5 RyZe Basmati

Jedna se o nejuslechtilej$i odrida ryze, péstovana na upati Himaldji. Ryze Basmati je
charakteristickd dlouhym, §tihlym, kvalitnim zrnem. Jeji typickou vyhodou je, ze se pfi
vafeni nelepi. Je snadno a rychle stravitelna, spliiuje zdsady zdravé vyzivy, neobsahuje
lepek. Je vynikajici pti piipravé exotickych pokrmu, stejné jako ptiloha k bézné evropské
kuchyni. Ryze Basmati ma niz§i glykemicky index, tzn. mén¢ kalorii, nez bézné druhy
ryze a je piirozené bezlepkova. Diky tomu je vyhleddvanou potravinou u zastanct zdravé

vyZzivy, sportovci a nedilnou soucasti redukce vahy a diet [54].

Deklarované nutri¢ni hodnoty ryze Basmati ve 100
g: bilkoviny 8,6 g, sacharidy 78,6 g, tuky 0,4 g.
Energetickd hodnota ve 100 g: 1452 kJ (348 kcal).

Ryze wvyuZitou pii analyze je proddvana pod
znackou ,Tesco™, jednd se o privatni znacku
INDIAN s o . L

BASMATI : spole¢nosti Tesco Stores CR a.s. Dle udaju z obalu
je zemi ptivodu této ryze Polsko. Ryze je balena
Vv neprody$ném plastovém obalu. Hmotnost tohoto

baliku je 500 g.

Obr. 20: Baleni Ryze Basmati [61]
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Obr. 21: Ryze Basmati [61]

Obr. 22: Detail zrna ryze Basmati [61]

6.1.6 RyZe Patna

Jak je uvedeno v teoretické ¢asti ryze pochazi z indické Patny, po kterém je pojmenovana.
Jedna se o specificky, velmi kvalitni druh dlouhozrnné ryze pochazejici z oblasti Biharu
v Indii. RyZe nachazi Siroké uplatnéni. Zrnka této ryZze jsou po uvaieni lehka, nadychana,
suchd, mlé¢né bild, s ndznakem pevnéjsiho sttedu, dobfe se od sebe oddéluji. Ryze velmi

dobfe piijima rtizna kofeni a pfisady a je vhodna pro ptipravu indickych jidel [15].
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Deklarované nutri¢ni hodnoty ryze Patna ve 100 g:
Bilkoviny 8,6 g, sacharidy 78,6 g, tuky 04 g.
Energeticka hodnota ve 100 g: 1452 kJ (348 kcal).

RyzZe vyuzita pfi analyze se prodava pod hlavickou
Spitzenreis ORYZA, seit 1976. Tuto ryzi vyrabi a
prodava spole¢nost Euryza GmbH, Hamburg,
Némecko. Zakoupena byla z Némecka za pomoci
e-shopu. Balena je v neprodysném plastovém obalu

0 objemu 2 kg.

Obr. 24: Ryze Patna [61]
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Obr. 25: Detail zrna ryze Patna [61]

6.1.7 Patna ryze (historicky vzorek)
Vice kapitola 5.1.6.

Tento vzorek ryze byl nalezen pani S.
Kiilzer-Stahlecker, na usedlosti v
Rakousku. Vzorek univerzité poskytla
pani Ing. Lenka Capkova. Dle tdaji
které jsou uvedeny na obalu je
vyrobcem Friedr. Tscherning,
Hamburg. Tato firma dle udaji na
internetu byla zalozena roku 1824

vyznamnym némeckym obchodnikem.

Obr. 26: Baleni ryze Patna — historicky vzorek [61]

V roce 1971 doslo k vymazani této firmy z obchodniho rejstiiku, tudiz mizeme odhadovat
stafi tohoto balicku ryze pted rokem 1971, coz je vice jak 43 let. RyZe je balena

V neporuseném celofanovém baleni. Hmotnost balicku je 500 g.
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Obr. 27: Ryze Patna — historicky vzorek [61]

N

Obr. 28: Detail zrna ryZze Patna — historicky vzorek [61]

6.2 Pouzity material

6.2.1 Vyuzité pristroje a pomiicky

Milynek

Zakladnim pfistrojem pro samotné zpracovani ryzového zrna byl vyuzit piistroj od
spole¢nosti Getreidemiihlen Waldner biotechgmpy, typ houshold mill combi star. Tento
mlynek je vyroben z borovicového dieva, mleci vykon je 130 g mouky za minutu, primér
mlynského kamene je 90 mm, kapacita zasobniku je 1000 g a napajen 230 V. Mlynsky

kamen je samoostfici a jemnost mouky je nastavitelnd pouhym otocenim zasobniku [53].
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Obr. 29, 30: Fotografie mlynku vyuzitého k mleti ryzového zrna [61]

Dalsi vyuzité piistroje a zafizeni: mineraliza¢ni topné hnizdo MK3 s pisecnou lazni,
Coulometricky titrator s biamperometrickou indikaci bodu ekvivalence Coulometr SL-02,
JZD agrokombinat Slufovice, CR, hlinikové misky, porcelinové kelimky, extrakéni
patrony, extrakéni pfistroj podle Twiselmanna, horkovzduS$nid suSarna, muflova pec,

analytické vahy, polarimetr, laboratorni sklo a dal§i béZn€ vyuZivané laboratorni pomticky.

6.2.2 Vyuzité chemikalie

2% roztok chloridu sodného, hydroxidu sodného o koncentraci 0,1 mol- I, dihydratu
kyseliny stavelové, indikatoru Tashiro, 20 % chlorid vapenaty, fenolftalein, kyselina
chlorovodikova, Carrez 1., Il., kataliza¢ni roztok (slozeny z HgO, H,SO4 a vody), anodovy
roztok (sloZzeny z KBr, NaHCO3;, K,COj3 a vody), katodovy roztok (sloZzeny z KBrO; a

vody), hexan.

6.3 Princip a pracovni postup analyzy

6.3.1 Stanoveni vlhkosti a suSiny

Za vlhkost se pokladaji latky té€kajici za podminek metody. Pfi stanoveni se odvazené
mnozstvi vzorku susi v elektrické susarné za predepsanych podminek dle vybrané metody.
Pro stanoveni vlhkosti slouzi fada metod. Nejvyznamnéjsi z téchto metod je metoda

kontrolni a rozhod¢i. Jednotlivé metody se od sebe 1i§i podminkami suSeni. U rozhod¢i
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metody se susi pfi 130 °C po dobu 1 hodiny a u kontrolni metody pii teploté 105 °C do

konstantni hmotnosti.

Pifi samotném stanoveni vlhkosti ryZzové mouky byla vyuzita rozhod¢i metoda. Je
stanovena vazkovou metodou, suSené pii teplot¢ 130 °C po dobu 1 hodiny v elektrické

susarné [49, 50].

Postup:

Do cisté vychladlé a zvazené hlinikové misky s vickem, pfedem vysuSené pii teploté 130
°C po dobu 15 minut, se navaZi na analytickych vahach 5 g ndmi pozadovana ryzova
mouka s piesnosti 0,0001g. VVzorek se s opatrnosti rozprostie do stejnomérné vrstvy a
vicko se vlozi pod misku. Takto upraveny vzorek s miskou a vickem se vlozi do susarny
predehiaté na teplotu 130 °C. Vzorek se susi 1 hodinu pii teploté 130 °C. Doba suseni je
nutné pocitat od dosazeni teploty 130 °C. Po 1 hodiné se miska jesté v susarné uzavie
vickem a da do exsikatoru. Po vychladnuti se miska opét zvazi na analytickych vahach [50,

51].

Obsah vlhkosti se vypocita pomoci vzorce:

m;— m
v=———2":100
m; — My
kde: my - hmotnost vysuSené prazdné misky (g)
my; - hmotnost misky s navazkou vzorku pied vysusenim (g)
m, - hmotnost misky se vzorkem po vysuseni (g)

Vysledek je uvadén v procentech s piesnosti na 0,1% (w/w).

Susina mouky v % (w/w) se vypocita podle vztahu:
S=100—-v

kde: v — procento vihkosti

6.3.2 Stanoveni popela

Popelem je rozuméno mnozstvi nespalitelnych anorganickych latek, které zustali po
spaleni zkouseného vzorku. Mineralizace se provadi v elektrické peci pfi teploté 550 °C po

dobu 5 hodin. Podil latky zbyly po vyzihani se po vychladnuti v exikatoru zvazi a vyjadii
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v procentech. Metoda je pouzitelna prakticky pro vSechny druhy potravinarského materialu
[49, 50].

Postup:

Do vyzihané, vychladlé a predem zvazeného porceldnového kelimku se navadzi na
analytickych vahéach 5 g vzorku mouky s presnosti 0,0001 g. Navazeny vzorek se opatrné
vlozi do elektrické pece, uzavie se a pii teplot¢ 550 °C se spaluje po dobu 5 hodin.
V popelu nesméji byt vyrazné Cerné body, které charakterizuji nedokonalé spaleni. Po
dokonalém spaleni se keramicky kelimek vyjme z pece a vlozi do exikatoru, kde se necha

vychladnout. Dobfe vychladly kelimek se nasledné vazi na analytickych vahach [50, 51].

Obsah popela se vypocita pomoci vzorce:

m—m
p=——2-100
m; — My

kde: m, - hmotnost prazdného kelimku (g)

m; - hmotnost kelimku s popelem (g)

m, - hmotnost kelimku s navazkou mouky (g)
Vysledek je uvadén v procentech s piesnosti na 0,1% (w/w).
Obsah popela se vyjadiuje vztaZzeny na suSinu mouky.

Obsah popela v susin¢ se vyjadii pomoci vzorce:

ps = = - 100

Y

kde: p - obsah popela (hmotnostni %)

S - suSina mouky (hmotnostni %)

6.3.3 Stanoveni lepku

Lepek je soucast bilkovinného komplexu pSenicné mouky. VétSina metod na stanoveni
obsahu lepku je zalozena na ptipravé tésta ze zkouSené mouky, na odlezeni a vypirani
lepku vodou. Zbavenim nadbytecné vody z vypraného lepku a jeho zvazenim ziskame

mnozstvi tzv. mokrého lepku. Susenim mokrého lepku ziskame tzv. suchy lepek [49, 50].
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Postup:

Na predvazkach se s piesnosti na 0,1 g navazi 10 g mouky. Mouka se zad¢la v porcelanové
misce s 2% roztokem chloridu sodného na tuhé tésto. Spotieba roztoku NacCl je asi 5 ml
podle vaznosti mouky. Z tésta se uhnéte kulicka a necha se piikrytd hodinovym sklem v
misce odlezet 30 minut. Poté se vypird pod tekouci studenou vodou. Lepek je vypran,
jakmile odtékajici voda jiz neni zakalena Skrobem. Pozna se to tak, Ze se lepek ponoii do
kadinky s vodou a chvili se v ni hnéte mezi prsty. Voda se nesmi zakalit. Vyprany lepek se
zbavi prebytecné vody hnétenim a vymackavanim tak dlouho, az se zacne lepit. Pak se

zvazi s presnosti na 0,1 g jako tzv. mokry lepek [50, 51].

6.3.4 Stanoveni kyselosti

Kyselost mouky je zplsobena z velké casti hydrogen- a dihydrogenfosfore¢nany, a
mastnymi kyselinami, které se uvoliiuji enzymovym rozkladem moucénych tukl. Kyselost
roste se stupném vymleti mouky (stoupd mnozstvi enzymi), se stafim mouky, s jeji
vlhkosti a stoupajici teplotou pii skladovani. Normalni, mirny rast kyselosti pfi dozravani
mouky, skladované za spravnych podminek, mé pfiznivy vliv na jakost lepku. Kyselost

patii mezi ukazatele pekaiské kvality mouky [49, 51].

Kyselost se rozumi mnozstvi odmérného roztoku NaOH o koncentraci 0,1 mol- It
potfebného k neutralizaci vSech kyselych slozek obsazenych v 10 gramech mouky.
Kyselost mouky se vyjadiuje v milimolech hydroxidu sodného na 1 kg mouky (mmol-kg™)
[49, 50].

Postup:

Pro stanoveni kyselosti mouky se pfipravi 250 ml odmérného roztoku hydroxidu sodného o
koncentraci 0,1 mol- I a provede se jeho standardizace. Vypo&tené mnozstvi pevného

NaOH se navazujte na predvazkach [50, 51].
Standardizace odmérného roztoku NaOH

Na analytickych vahach (pfesnost na Ctyfi desetinnd mista) se navazi diferencné
vypocitané mnozstvi dihydratu kyseliny stavelové pro 1 titraci. Navazka se prevede do
titracni bailky a zfedi pfiméfenym objemem destilované vody. Piid4d se nckolik kapek
indikatoru Tashiro a titruje odmérmym roztokem 0,1 M NaOH z fialového zbarveni do
Sedého nadechu. Poté se ptida 10 ml 20 % CaCl, a roztok se opatrné dotitruje do zeleného

zbarveni [50, 51].
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(COOH); + 2NaOH — (COONa); + 2 HO
Molovéa hmotnost dihydratu kyseliny stavelové je 126,066 g-mol‘l.
Stanoveni kyselosti mouky

Na predvazkach na hodinovém sklicku se navazi 10 g vzorku mouky s piesnosti na 0,01 g.
Opatrné se vysype do titraéni banky o objemu 500 ml. Nasledné se prida 100 ml
destilované vody. Voda se piidava postupné. Za obCasného michani (vzdy po 10 minutach)
a necha se 30 minut vyluhovat. Po této dob¢ se pfida 3 az 5 kapek fenolftaleinu a ihned se
titruje v tieci misce odmémym roztokem hydroxidu sodného o koncentraci 0,1 mol- I" do

rizového zabarveni, které vydrzi asi 1 minutu [50, 51].
Pro vypocet titracni kyselosti se vyuzije nasledujici vzorec:
TK =a +-c -100
kde: a - spotieba odmé&rného roztoku NaOH o koncentraci 0,1 mol- I
C - piesna koncentrace odmérého roztoku NaOH (mol- 1)

Pro vypocet titra¢ni kyselosti vztaZzené na suSinu mouky se vyuzije vzorec:
TK
TKS = T -100

kde: TK - titradni kyselost (mmol- kg™)

S - suSina mouky (%)

6.3.5 Stanoveni obsahu tuku

Pfi stanoveni obsahu tuku v potravinach se jako tuk obvykle oznacuje souhrn vSech latek
ziskanych izolaci vhodnym rozpoustédlem z analyzovaného materialu. Hlavni slozkou
takto ziskaného tuku jsou triacylglyceroly. Tuky jsou recepturni slozkou tady
potravinaiskych vyrobkt a samotnych surovin. Je nutné tedy obsah tuku kontrolovat. Tuky
se Vv potravinaiskych surovinach a vyrobcich se kvantitativné stanovuji nejcastéji extrakeni

metodou [51, 60].

K extrakci je vyuzivana Soxhletova nebo Twiselmannova aparatura. V naSem piipad¢ je
vyuzit Twiselmanniiv extraktor. Tento typ extraktoru je rychlejsi (doba zkracena na 4
hodiny) a je snim lep$i manipulace oproti Soxhletovu extraktoru. Kratsi doba extrakce je

dana intenzivng$i cirkulaci extrakéniho rozpoustédla. Rozpoustédlo se po skoncené
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extrakci nahromadi v extrak¢nim prostoru pii uzavieném kohoutu. Po vyjmuti patrony a
vlozeni nové s dal§im vzorkem, mizeme extrakci znovu zahdjit dal$i extrakci. Samotny
princip stanoveni spociva v extrakci rozemletého vysuseného vzorku lipofilnim
rozpoustédlem (hexanem). Extrak¢ni pfistroj je umistén v topném hnizd¢ a tato kompletni

aparatura umisténa v digestofi [51, 60].

Postup:

Extrak¢ni patrona se naplni ryZzovou moukou. Navazi se asi 5 g pomletého vzorku s
presnosti na 0,001 g a takto naplnénd patrona se ucpe kouskem vaty a nasledné¢ vlozi do
sttedni ¢ast extrakéniho pristroje. Do vysuSené a zvazené baiky se tfemi sklenénymi
kulickami se nalije 100ml hexanu (extrakéni €inidlo). Takto naplnénd extrakéni barka se
nasadi na spodni zabrus extrakéniho pfistroje. Baflkka se umisti do topného hnizda
(elektrické zafizeni), napoji se na extraktor a extrahuje 5 hodin. Po ubchnuti ¢asového
limitu, tedy 5 hodin se extrakce prerusi a uzavie kohout a oddestiluje se vétSina hexanu.
Nasledné opatrné sejmeme stfedni Cast pristroje a oddestilovany hexan slijeme do
ptipravené lahve. Baiika se ziskanym tukem a zbylym hexanem se ponecha volné odpafit v
digestofi. Banka s tukem se dosusi v susarné pfti teplot€¢ 105 °C po dobu 30 minut. Poté

nechame banku vychladnout v exikatoru a zvazime [60].

Pro vypocet mnozstvi tuku se vyuZzije nasledujici vzorec:

my, —mg
=—2.100
Dt B

kde: m, - hmotnost prazdné banky (g)
m; - hmotnost banky s tukem (g)
m, - hmotnost navazky vzorku (g)

Pro vypocet mnozstvi tuku vztazené na susinu mouky se vyuZzije vzorec:

_n
ptS S

kde: p; - mnozstvi tuku (%)

S - su$ina mouky (%)
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6.3.6 Stanoveni obsahu Skrobu

Ke stanoveni Skrobu se pouziva polarimetrickd metoda, kterd vyuziva vyznamné vlastnosti
sacharidi - optické aktivity, tj. schopnosti std¢et rovinu polarizovaného svétla o urcity

tihel. Uhel otogeni je tmérny koncentraci sacharidu podle vztahu

kde [a]}y - specifickd ota¢ivost pii teploté t a vinové délce (°)
I - tloustka vrstvy (délka polarimetrické trubice) (dm)
¢ - koncentrace stanovované latky [g- ml™]

Specificka otacivost je charakteristickou konstantou opticky aktivnich latek. U kapalnych
latek 1 roztokd je to uhel, o ktery vrstva 1 dm roztoku, obsahujiciho 1 g latky v 1 ml, staci
rovinu polarizovaného svétla za danych podminek (t, A). Hodnoty specifickych otacivosti
nejsou pro dané latky univerzadlnimi konstantami, nybrz se vztahuji k urcitému
rozpoustddlu. V1iv rozpoustédla mize zpisobit u téze latky zménu znaménka otaéeni. Uhel
otoceni roviny polarizovaného svétla se méfi na polarimetrech. Bézné se méfeni provadi
pti vinové délce 589,3 nm a teploté 20 °C. Roztoky, u nichz se méfi thel otoceni, musi
byt dokonale ¢iré, proto se musi u analyzovanych vzorkl provadét Cireni. Nejpouzivang)si
je &ifeni podle Carreze. Cificiho uginku je zde dosaZeno vytvofenim objemné sraZeniny

hexakyanozeleznatanu zinec¢natého [49, 50].
Cinidla: Carrez 1. - 30 % ZnSOs
Carrez 1. - 15.% K, [Fe (CN)g]
K4 [Fe (CN)g] + 2 ZnSO4 — 2 K5SO4 + Zn; [Fe (CN)g]
Vysokou tc¢innost ma zvIasté v kyselém prostfedi. Dokonale odstraniuje bilkoviny.

Skrob se stanovuje pomoci Ewersovy metody polarimetricky po hydrolyze zfedénou

kyselinou chlorovodikovou ve vrouci vodni lazni, pfi niz se §tépi na glukosu [49, 50].

Postup:

Do 100 ml odmérné banky se navazi 5 g mouky, pfida se 25 ml roztoku HCI o slozeni
1,124 %. Obsah banky se krouzenim dikladn€ promicha a stény se splachnou dalsimi 25
ml roztoku HCIL. Potom se banka vlozi do vrouci vodni lazné tak, aby byla cela ponofena, a

zahiiva se pfesn€ 15 minut. Béhem prvnich 3 minut se bailka promichava stale ponofena
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ve vodni lazni. Po 15 minutiach se baiikka vyjme z vodni lazné€, pfida se dalSich 20 ml
roztoku kyseliny chlorovodikové a ochladi se. Pak se provede vyceteni podle Carreze. Pti
Cifeni se nejprve prida 1 ml Carrez 1., dikladné€ se promicha a pak se ptida 1 ml Carrez II. a
op¢ét promicha. Po 5 minutach plisobeni se banka doplni po znacku destilovanou vodou a
roztok se zfiltruje. Prvni podily filtratu se vraceji zpét na filtr. U Cirého filtratu se méti na

polarimetru thel otoceni a pii teploté 20 °C [50, 51].
Pro vypocet obsahu skrobu v ryZové mouce se vyuzije vzorec:

5= 0% g0
C[aly ln

kde [a]j - specificka otaGivost pfi teploté t a vinové délce (°) - ryzovy skrob 185,9°
I - tloustka vrstvy (délka polarimetrické trubice) (dm)
n - presnd navazka (g)

Skrob je obsazen v zrnech obilovin v endospermu. Obsah §krobu v ryzové mouce dle
literatury €ini piiblizn€¢ 70 — 80 % susiny obilek a kolisa v uvedeném rozmezi podle druhu

a odrud [59].

6.3.7 Stanoveni obsahu dusikatych latek

Pii stanoveni dusikatych latek v ryzi musi byt nejprve vzorek mineralizovan podle
Kjeldahla. Po mineralizaci byl stanoven obsah dusikatych latek pomoci coulometrického

stanoveni amonnych iontti s biamperometrickou indikaci [62].

Mineralizace dle Kjeldahla

Organicky vazany dusik lze stanovit Ssuchym i mokrym zptisobem [62].

Z mokrych zpisobl se prakticky pouziva jen metoda Kjeldahlova, kterd je ptes 100 let
stard a byla mnohokrate rizné modifikovana. Metoda je ¢asto pouzivadna, zvlasté pro vodné
vzorky, piesto ze se nejedna o metodu univerzalni a ma fadu omezeni. Organicka latka se
za katalytického plisobeni pfevede na amonny ion, ktery se stanovuje rtiznymi metodami
[62].

Postup:

Do mineralizacni Kjeldahlizaéni baniky o objemu 100 ml se vlozi diferencné navazeny

pevny vzorek ryzové mouky, obsahujici 1 az 10 mg dusiku, pfida se 25 ml katalytického

roztoku a jedna sklenénd perla (proti utajenému varu). Kjeldahlizacni banky opatfené
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nalevkou se umisti na pise¢né lazni a zapnou se topnd hnizda. Béhem varu dochazi ke
zmenSovani objemu a naslednému ztmavnuti az z¢ernani mineralizované smési, kterd se
postupné vyciii. Po vycifeni se mineralizuje jest¢ 10-15 minut, nadez se vypne pisecna
lazen (celkova doba mineralizace je cca 2-4 hodiny). Po zchladnuti se obsah kjeldahliza¢ni
banky rozpusti v malém mnozstvi destilované vody a prevede se do 100 ml odmérné banky
a po ochlazeni se doplni po rysku. Koncentrace, nyni jiz amoniakalniho, dusiku se
pohybuje v rozmezi 10-100 mg-I™. Piipravené mineralizaty se analyzuji metodou
coulometrické titrace s biamperometrickou indikaci a ziskané hodnoty se zpracuji metodou

kalibra¢ni piimky [62].

Coulometrické stanoveni amonnvch iontu s biamperometrickou indikaci

Stanoveni amonnych iontl coulometrickou titraci, napifiklad po Kjeldahlizaci, je zalozeno
na reakci s bromnanem, ktery vznika v alkalickém pufrovaném (pH= 8,5-9,0) prostiedi z

bromu, coulometricky vyrobeného z bromidu [62].
2Br —2e — Bn

Br,+20H — BrO +Br +H,0
2NH3;+3BrO — N;+3Br +3H,0

Dosazeni bodu ekvivalence je indikovano biamperometricky naristem indikaéniho
proudu, kdy nadbytecny bromnan depolarizuje indikaéni katodu. Dosédhne-li indikacni

proud nastavené hodnoty, dojde k automatickému ukonéeni coulometrické titrace [62].
2BrO-+H,O0+2e —2Br +20H

Biamperometrie je zalozena na sledovani protékajiciho proudu pii konstantnim vlozeném
potencidlu na dvé polarizovatelné, obycejné platinové, elektrody. Jedna se vlastné o
specialni pifipad voltametrie. Ukonceni titrace je vlastné vzdy az za bodem ekvivalence.
Ptebytecny bromnan je vyuzit u dalSiho vzorku, ktery je opét pretitrovan. Ale vzdy stejné.
Proto je nutné, aby byly mezi jednotlivymi nastfiky dodrZeny stale stejné Casové intervaly
a to pokud mozno co nejmensi [62].

Postup:

Postupné jako pfi stanoveni konstanty se u méefeni nasttikujte do titracni nadobky méteny
vzorek. Je-li max. a min. hodnota tfi idajii na pomocném displeji v pozadované toleranci 2
%, stiskne se na kalkulatoru tlacitko ,, TC“. Kalkulator postupn¢ nacte tidaje z displeje a

vypocte obsah dusiku v méfeném vzorku. KdyZ jsou na pomocném displeji zobrazeny
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samé nuly, je vypocet ukonden. Udaj na displeji kalkulatoru udava mnozstvi dusiku v
méfeném vzorku v jednotkéach, v jakych byl zaddn obsah dusiku ve standardu (mg- I‘l).
Titrator je pfipraven k meéfeni dal§iho vzorku. Pokud se doba titrace méfené¢ho vzorku
znacn¢ lisi od doby titrace standardu, pouZzije se ke stanoveni konstanty takovy standard,
aby doby titrace nebyly nizsi o vice jak 30 %. Neklesa-li po nastiiku vzorku vychylka na
mikroampérmetru k nule (poklesne jen asi o 10 pA), je anodovy roztok vyCerpan a je
nutno jej vymeénit. Objem 50 ml anodového roztoku vydrzi na cca 30-100 méfeni, v
zéavislosti na davkovaném objemu a na kyselosti vzorku. Pokud se delsi dobu neméti a
titrator je v Cinnosti, dochazi (napt. pisobenim vzdusného kysliku) k poklesu piebytku
titraéniho ¢inidla v anodovém roztoku. To se projevi poklesem indikacniho proudu a
nasledujicim zapnutim zdroje generacniho proudu a soucasnym spusténim stopek. Pristroj
si automaticky opét vygeneruje prebytek tohoto Cinidla a obnovi se stav ekvivalence. Do

pomocného displeje se zapise tomu odpovidajici ¢as [62].

6.4 Vyhodnoceni vysledku

V nasledujicich kapitolach jsou uvedeny vysledky jednotlivych analyz. Veskeré vysledky
byly vyhodnoceny variacné statisticky (ANOVA) dle metod popsanych v praci Snedecor a
Cochran [64] a za pomoci programt Office Excel@Microsoft a Unistat v. 5.1. [65].
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7 VYSLEDKY A DISKUZE

7.1 Vysledky stanoveni vlhkosti a suSiny

Stanoveni obsahu vlhkosti a suSiny bylo provedeno dle postupu prace, ktery je uveden
Vv kapitole 5.3.1. Jak je uvadéno vyse, byla nejprve zrnka ryze rozemleta a vnikla mouka

nasledné vyuzita ke stanoveni vlhkosti a suSiny.

Tab. 11: Procentudlni obsah suSiny riznych druhi ryze (primeér + S.D.)

SusSina Vlhkost
RyZe dlouhozrnna 89,9+ 0,01 10,1+ 0,01
RyZe kulatozrnna 89,5+ 0,04 10,5+ 0,04
RyzZe Parboiled 91,2 +0,09 8,8+ 0,09
RyZe Jasminova 89,9+ 0,06 10,1 £ 0,06
RyZe Basmati 90,1 +0,09 9,9+0,09
RyZe Patna 90,0+ 0,01 9,9+0,01
RyZe Patna — historicky v. 90,9+0,04 9,1+0,04

Susina se u vybranych vzorkil pohybovala v rozmezi od 89,5 % az po hodnotu 91,2 %.
Nejvyssi suSina byla stanovena u ryze Parboiled, nasledovala ryze Patna — historicky
vzorek, ryze Basmati, ryze Patna. Pod hranici 90 % se nachazeji vzorky ryze Jasminové a

dlouhozrnné, nejméné susiny ma ryze kulatozrnna.

Vlhkost se pohybovala v rozmezi od 8,8 % az po hodnotu 10,5 %. Dle vyhlasky cislo
268/2006 Sb. by mél byt maximalni obsah vlhkosti 15 %. Limit, ktery je stanoven

vyhléaskou, je dle vySe uvedenych vysledku spliiovan.
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7.2 Vysledky stanoveni popela

Vysledkem je prumér ze tii provedenych stanoveni a nasledné stanovena smeérodatna

odchylka.

Tab. 12: Procentualni obsah popela a popela u riznych druhii ryze (primér + S.D.)

Obsah popela Popel v susiné
RyZe dlouhozrnna 0,7+0,01 0,8+0,01
RyZe kulatozrnna 0,5+0,01 0,6 +£0,01
RyZe Parboiled 1,3+0,06 1,4+0,07
RyZe Jasminova 0,3+0,01 0,3+0,01
RyZe Basmati 0,5+0,03 0,5+0,03
RyZe Patna 0,6 +£0,01 0,7+0,01
Ryze Patna — historicky v. 0,6 +£0,03 0,7+0,03

Popel u uvedenych vzorkil ryze se pohyboval v rozmezi 0,28 % az k hodnotdm 1,32 %.
Literatura udava, Ze obsah popelovin v ryzi se pohybuje v rozmezi hodnot 0,4 az 1,8 %.
Jak je vidét z vysledkii uvedenych vySe tomuto rozmezi neodpovida ryZe Jasminova se
svymi 0,28 %. Divodem takto nizké hodnoty muize byt zplsob, misto, podnebi a dalsi
aspekty pfi péstovani dané odrudy. Ostatni druhy ryzi se pohybuji v tomto limitu. Nejvyssi
obsah popelovin zaznamenavame u vzorku ryze Parboiled s 1,32 %. Obsah popela nam
udava mnozstvi mineralnich latek ve vzorku. Historicky vzorek ryZze Patna ve srovnani
s nové zakoupenym vzorkem obsahuje jen 0 0,03 % vice popelovin. Z toho plyne, Ze ryze

si udrzi své nutri¢ni vlastnosti 1 podobu ne€kolika desitek let.

7.3 Vysledky stanoveni lepku

Nejrychlejsi rozpad byl u ryze Basmati a Jasminové ryze, tato shoda svéd¢i i o podobnosti
téchto druhd. Ostatni vzorky ryzové mouky se rozpadaly v pfiméfeném ¢ase téméf shodné.
Pokusem byla dok4zana absence lepku v ryzové mouce. Je tedy vhodna pro alergiky, ktefti
dodrzuji bezlepkovou dietu. RyZova mouka se dale pro tyto ucely miZze kombinovat

napiiklad s kukufi¢nou moukou ¢i bramborovou mouckou.
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7.4 Vysledky stanoveni kyselosti

Vysledkem je prumér ze tii provedenych stanoveni a nasledné stanovena smeérodatna

odchylka.

Tab. 13: Vysledky stanoveni titracni kyselosti u riznych vzorkt ryze (praimér + S.D.)

Titraéni kyselost Titraéni kyselost na suSinu
(mmol - kg™ (mmol - kg™

RyZe dlouhozrnna 0,025 £ 0,0004 0,027 + 0,0005

RyZe kulatozrnna 0,022 + 0,0012 0,025 + 0,001

Ryze Parboiled 0,046 + 0,0004 0,051 + 0,0005

RyZe Jasminova 0,012 + 0,0004 0,014 £ 0,0004

RyZe Basmati 0,012 + 0,0004 0,013 + 0,0005

RyzZe Patna 0,021 + 0,0004 0,024 £+ 0,0005

RyZe Patna — historicky v. 0,022 + 0,0004 0,024 £+ 0,0005

Nejvyssi kyselost dle vysledki ma ryze Parboiled, kde titrani kyselost dosahuje hodnoty
0,046 mmol-kg™. Ostatni druhy ryZe jsou na velmi srovnatelném misté. Nejmensi titraéni
kyselost maji Jasminova a Basmati ryZe, ob& dvé na hodnoté 0,012 mmol kg™. Zde se
potvrzuje mezi obéma druhy jejich velka podobnost. Ryze Patna a historicky vzorek ryze

Patna maji témé&f totoznou titratni kyselost, rozdil je mensi jak 0,001 mmol-kg™.
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7.5 Vysledky stanoveni obsahu tuku

Vysledkem je prumér ze tii provedenych stanoveni a nasledné¢ stanovena smeérodatna

odchylka.

Tab. 14: Procentudlni obsah tuku u riznych druhii ryze (primér + S.D.)

Tuk Tuk v susiné
RyZe dlouhozrnna 0,42 + 0,03 0,47 £ 0,03
RyZe kulatozrnna 1,46 +£ 0,05 1,63+0,05
RyZe Parboiled 0,36 £ 0,03 0,39+0,03
RyZe Jasminova 0,28 £0,02 0,31+0,02
RyZe Basmati 0,38+ 0,01 0,42 +0,01
RyZe Patna 0,62 +£0,01 0,69 +0,01
Ryze Patna — historicky v. 1,03 £ 0,05 1,14 + 0,05

Stanoveni obsahu tuku probé&hlo dle postupu prace uvedené¢ho vySe. Podle vzorce byl
nasledné vypocitan procentualni obsah tuku v jednotlivych druzich ryZze. Nejvys$im
obsahem tuku se vyznacovala ryze kulatozrnnd s 1,46 %. RyZe s druhym nejvysSim
obsahem tuku byl historicky vzorek ryze Patna. Obsah tuku v tomto druhu byl 1,03 %. O
pouhych 0,4 % méné mél vzorek ryze Patna s datem spotteby 1/2015, zde obsah tuku ¢ini
casovym rozchodem, dale pak podminkami péstovani, podnebim, plidou, Zivinami a
podobné. U dal§ich vzorkli se obsah tuku pohybuje okolo hodnoty 0,4 %. Ryze
dlouhozrnna obsahuje 0,42 %, dle literatury obsahuje dlouhozrnna lesténa ryze maximalné
0,8 % tuku, dle uvedenych skuteCnosti se vzorek této ryze vlezl do udaného limitu. Za
dlouhozrnnou ryzi nasleduje ryze Basmati s 0,38 %, dale pak ryze Parboiled s 0,36 %.

Nejméné tuku je obsazeno v Jasminové ryzi. Zde obsah tuku ¢ini 0,28 %.
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7.6 Vysledky stanoveni obsahu Skrobu

Vysledkem je prumér ze tii provedenych stanoveni a nasledné stanovena smeérodatna

odchylka.

Tab. 15: Procentudlni obsah skrobu u riznych druhii ryze (prumér + S.D.)

Skrob
RyZe dlouhozrnna 72,96 £ 0,12
RyZe kulatozrnna 75,47 £ 0,01
RyZe Parboiled 75,99 + 0,59
RyZe Jasminova 74,48 + 0,03
RyZe Basmati 75,24 +£0,11
RyZe Patna 75,41 £0,23
Ryze Patna — historicky v. 79,02+0,11

Dle ziskanych dat se obsah Skrobu pohyboval od 72,96 % az k hodnotam 79,02 %. Jak je
uvadéno V literatute, obsah skrobu v ryzi se pohybuje v rozmezi 70-80 %. VSechny vzorky
toto rozmezi splituji. Nejmensi obsah Skrobu byl zaznamenan u dlouhozrnné ryze, dalSich
5 vzorkll zaznamenalo obsah Skrobu okolo hodnoty 75 %. Avsak nejvice Skrobu bylo
zaznamenano u ryze Patna — historicky vzorek, kdy vysledek lehce piekrocil hodnotu 79%
a tak se pribliZil k samotné hranici rozmezi udané v literatufe. Tuto odchylku miZeme
vysvétlit stafim vzorku. Roli riznych aspekti hraje predevSim lokalita péstovani, podnebi,

plda, ziviny a podobné, které by tak ptispéli k riistu obilek a jejich vlastnostem.
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7.7 Vysledky stanoveni obsahu dusikatych latek

Vysledkem je procentudlné vyjadieny obsah dusiku. Obsah dusikatych latek byl vypocitan

pomoci koeficientu 6,25.

Tab. 16: Procentualni obsah dusikatych latek a bilkovin u rGznych druht ryze

Dusik Dusikaté latky

RyZe dlouhozrnna 1,63 10,19
RyZe kulatozrnna 1,56 9,75
RyzZe Parboiled 2,09 13,06
RyZe Jasminova 1,55 9,68

RyZe Basmati 2,03 12,69
RyZe Patna 1,85 11,56
Ryze Patna — historicky v. 1,71 10,69

Obsah dusiku se u vybranych vzorkt pohyboval v rozmezi od 1,55 % az k hodnotam 2,09
% vice dusiku ma ryze kulatozrnna s 1,56 %. 1,63 % dusiku bylo zaznamenano u ryze
dlouhozrnné. Dalsi dvé po sobé¢ jdouci pricky obsadila ryze Patna s historickym vzorkem.
Rozdil od obou vzorki ¢ini 0,14%. Vice dusiku byl pozorovan u ryze Patna a to 1,85 %. U
historického vzorku dusik ¢itd 1,71 %. U ryZe Basmati byl zaznamenan obsah dusiku na
hodnoté 2,03 %. NejvySsi obsah dusiku byl pozorovan u ryze Parboiled. Zde hodnota
dosahuje 2,09 %.

Ziskané vysledky byly nasledné vynasobeny koeficientem 6,25. Tento koeficient je

odvozen ze skute¢nosti, Ze bilkoviny obsahuji v priméru 16 % dusiku (14-18 % N).
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7.8 Grafické znazornéni ziskanych vysledku

V grafu 1 jsou vyobrazeny ziskané procentualni vysledky z provedenych analyz. Zde je

mozno vidét, Ze historicky vzorek ryze Patna nezaostavd za zadnym z analyzovanych
vzorkd.

Graf 1: Zavérecna vizualizace ziskanych vysledkl
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1 — ryze dlouhozrnna, 2 — kulatozrnna, 3 — Parboiled, 4 — Jasminova, 5 — Basmati, 6 —
Patna, 7 — Patna — historicky vzorek
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ZAVER
Diplomova prace uvadi V teoretické cCasti literarni reser$i na téma ,,Udrznost a nutri¢ni

hodnota ryze®, v praktické ¢asti jsou uvedeny Cile, Material a metodicky postup, Vysledky

a diskuze a Zavery.

Byly provedeny analytické rozbory u 7 vzorka ryze a to ryze dlouhozrnné, kulatozrnné,
Parboiled, Jasminové, Basmati, Patna a jeden vzorek ryze Patna, ktery byl vyroben pied
rokem 1971 a byl oznac¢ovan jako historicky na stanoveni vlhkosti, susiny, popela, Skrobu,

kyselosti, lepku, tuku a dusikatych latek.

Primérny obsah suSiny u vzorkl ryze ¢inil 89,1-91,2 %; popele 0,28-1,32 %; nejvyssi
kyselost vykazovala ryze Parboiled (0,046 mmol-kg™), nejnizsi pak ryze Jasminova a
Basmati (0,012 mmol-kg™); tuku — 0,28-1,46 %:; $krobu 73,0-79,0 % a obsahu dusiku
1,55-2,09 %.

Jednim z velice dulezitych zavéri je skuteCnost, ze ryze nalezena mezi ostatnimi
potravinami na chalupé v Némecku a jeji stafi je odhadovano na vice jak 43 let si udrzela

své nutri¢ni vlastnosti i po tuto dobu.

Velice dilezitym ukazatelem jakosti a udrZnosti ryze je kvalita obalovych materiald.
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