Cerealie a cerealni vyrobky

Obiloviny jsou semena jednoletych uslechtilvch trav!

Vytvaii 3 typy kvétenstvi — klas (pSenice, Zito ..) latu (oves, ryZe, proso) a palici (kukutice)

Stadia zralosti obilovin
mléénd, voskova, plna, Gplna (béhem zrani se méni jednoduché sacharidy na skroby)

Stavba obilného zrna
Zrno tvoii - vousek, slupka plodu, slupka semene, aleuronova vrstva, Skrobova téliska, kli¢ek.
Nekteré obiloviny (je¢men, oves, ryze) obsahuji pluchy — kvétni plevy (dalsi slupku).

SloZeni obilného zrna:

60 % Skrob, 10 % bilkoviny, 2 % tuky, 3 % celuléza (vlaknina), 3 % mineralni latky, vitaminy E, B, a voda

Lepek

Ve velkém mnoZstvi je obsaZen pouze v pSenici, ve velmi malém mnozstvi i v zit€, je¢meni a ovsu!
Jedna se o bilkovinny komplex tvoieny 2 bilkovinami — GLIADINEM A GLUTENINEM (glutenem)!

Vyznacuje se:

a) tazZnosti (optimalni 9 aZ 15 cm, slaby nad 15 cm, kratky pod 9 cm) ..... ovliviiuje gliadin
b) bobtnavoesti (optimalni 65 — 70 %, pod 60 % nevyhovujici)

C) pruznosti (vliv na chovani tésta pti kynuti a pecent)

Vlastnosti lepku se zhorSuji: nadmérnou vlhkosti zrna, plisnovymi chorobami obilovin, nevyzralosti zrna
Primyslové vyuZiti lepku:

vyroba glutamanu sodného, polévkovych kofenicich pripravkd, zlepsujicich pekarenskych ptipravki!
Kvalitni lepek v pSeni¢né mouce je nutnou podminkou pro vyrobu kynutych tést!

Ziskava se z pSeni¢né mouky propiranim!

Zakladni druhy obilovin
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Je nejdulezitéjsi u nas péstovana obilovina, obsahuje neplnohodnotné bilkoviny ve formé lepku. s S " 3;\
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zpracovava se na krupici (hrubou, jemnou, dehydrovanou détskou). \?)’l;, * .
Z tvrdé krupice tzv. semoliny se vyrabi téstoviny italského typu pasta! -/ L

» mékka moudnata (vice Skrobu a méné bilkovin) — zpracovava se na mouku, $krob, lepek, slad, vlo¢ky

Spalda — prap3enice, odolna proti plisiiovym chorobam, ale mé niz&i vynosy.
Péstuje se v ramci ekologického zemédélstvi.

PRODUKT EKOLOGICKEHO ZEMEDELSTVI
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Jedna se o kifiZence Zita a pSenice — TRITICUM + SECALE

Vyznacuje se vysokymi vynosy a vysokou BH!
Poskytuje mouku velmi podobnou Zitné!
Péstuje se zejména v Evropé.

Zito
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Zrno mé protablejsi tyag 83c na dnom konci z(Zené.
Je dilézitoughiroyigl pif vyrobe chlebové mouky

a pernikiZPalelselzpragovava na kavoviny a pale
, S vysokou BH |

Jeémen
= sklovity — obilky jsou tvrdsi s niz§im obsahem Skrobu a zpracovavaji
se loupanim a brousenim na krupnicich na kroupy.

* mouénaty — obilky obsahuji vice $krobu a méné bilkovin, a proto jsou
vhodné na vyrobu sladu, kavoevin, mouky, destilati whis

Oves
Ma vys$8i obsah tuku - 5 az 7 % (pfi¢ina zluknuti vloéek).
Zpracovava se na ovesné vlocky, mouku nebo = -
slouzi jako krmivo.

Péstuje se i bezplucha odrida — Avena nuda
- pod nazvem ADAM. :

Kukufrice

Neobsahuje lepek, z kli¢kii se lisuje olej bohaty na vitamin E. Uziva se kulata kukufice —_
a koiisky zub (nazev dle typického tvaru). Pouziva se na Skrob (Maizena), , ~

mouku, krupici (v Italii se z ni vati kase polenta), kukufi¢né vlocky -
cornflakes, pufovana kukutice - popcorn, krmivo a pro vyrobu lihovin
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Proso

Neobsahuje lepek, pouzivda se na_mouku a loupdnim se zn& vyrabi jahly. Zluté jahly se ziskavaji odstranénim
nestravitelnych plev. Obsahuji vice tuku a pouzivaji se jako
krmivo pro exotické ptactvo.-

senegalské proso. I

Cirok
Péstuje se hlavné v Africe, Indii, Ciné. Pouziva se hna mouku.
Je podobny prosu.

Pohanka

Svou stavbou nepatii mezi obiloviny, jedna se o rdesnovitou rostlinu.
Je to tzv. pseudocerealie, nebot’ se svym vyuzitim Fadi mezi obiloviny!
Neobsahuje lepek! Vytvafi trojbokou nazku! Ma vysokou vyzivnou
hodnotu, zejména vysoky obsah lyzinu (AK) a flavonoidu rutinu!
Pouziva se jako pfiloha, mele se na mouku a krupici. Pouziva se na
pripravu kasi. @

Amaranth (laskavec)

tzv. pseudocereilie, svou stavbou nepatii mezi obiloviny, ale
technologickym vyuzitim se k nim fadi. Jen 3 druhy se péstuji
pro zrno!
Ma vysokou BH — 17 % bilkovin, 8 % tuku,

7 % vlakniny, 4 % mineralnich litek
Je vhodny pro bezlepkovou dietu, drobnd semena Se melou na
kiupky, ptidava se i do vicezrnych

Ryze

Pé&stuje se v tropickych a subtropickych oblastech.
Rozlisuje se:
e ryZe seta (bahenni)
vyzaduje po celou dobu vegetace zavlazovani
e ryZe horska sucha
je nenaro€na na péstovani, ale ma nizsi vynosy




Neobsahuje lepek, kromé $krobu obsahuje i dextrin, ktery ma vliv na lepivost!
V obalovych vrstvach (i pluchach) je soustiedéna vét§ina mineralnich latek, vlakniny, vit. B (B, B,, PP)!
Zpracovanim ryZe loupanim se vitamin B ztraci! (avitaminéza BERI-BERI)

Zpracovani
Ryze se loupe, brousi a lesti!

V mezindrodnim obchodé se oznacuji jednotliva stadia uprav jako:
PADDY = neloupana, CARGO = brousena, BRAC = brousena, lesténa

Podle chovani zrna pii vai‘eni se rozliSuje ryZe:
o sklovita (jehli¢kovita) = sypka, piilohova - prisvitna
e moucénata (ovalna, kulata) = lepiva, pii vafeni se rozpada

Posuzovani jakosti ryZe:
Podle obsahu zlomkd, piimési, $kidct, $patné oloupanych zrn. Jakestni stupné - vybérova jakost, 1. jakost, 2. jakost

Primyslové upravy ryze

e Predvarena - 5 minut se vafi, nebot’ je Caste¢né tepelné opracovana a ususena.

e Pétiminutova - 5 minut bobtna v horké vodé¢, nebot’ je uz z vyrobniho zavodu uplné
uvafena. Je to hotovy vyrobek!

e Parboiled - je nazloutla a sklovita. Technologicky se upravuje horkou parou, pomoci
které se vtlac¢i mineralni latky a vitaminy z povrchovych obalovych vrstev do obilky a
nasledné se ryze susi a loupe. I po loupani si uchovava vysokou vyzivovou hodnotu!
Diky zpevnénému povrchu se pii vareni nerozvaiuje a nelepi!

e Natural - ryze pouze zbavena pluch, je tmavsi kviili neodstranénému obalu zrna.

e Pufovana ryze - tzv. burisony. Ziskaji se napafenim ryze za vysokého tlaku a naslednou
prudkou zménou tlaku se zrno unikajici parou nafoukne a nékolikandsobn¢ zvétsi sviij objem.
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Na trhu je ryze loupana, neloupand, pfedvafena, pétiminutova, parboiled a smés loupané ryze s divokou ryzi (tzv.
indianskou). RyZe s vyraznou viini a chuti - jasminova ryze, BHUTANSKA ryze (Cervend, péstuje se v Himalgjich),
BASMATI ryze (aromaticka, péstuje se v Himalajich, minimalné rok se nechava vysychat, nerozvatuje se).

Ryze se dale zpracovava na Skrob, mouku, rvZové vino (saké) a palenku.

GMO ryze — zlata ryze

geneticky upravena tak, aby produkovala beta karotén, z n¢hoz se v lidském
organismu tvofi vitamin A. Jeji produkce ma sniZit deficit vitaminu A ve stravé
vV rozvojovych zemich (Seroslepost). Jiz se péstuje zlata ryze 3. generace, ktera
je schopna dodat pii bézné konzumaci DDD vitaminu A (500 mg).

ZIZANIE

tzv. divoka ryze nebo také indianska ryze, je vlastn€ jezerni trava se semeny ¢erné barvy, ktera map orlskovou prlchut
Roste v Severni Americe a stale se ziskava volnym sbérem v pfirodé. UZivéa se ke zdobeni a ochuceni bilé loupane ryze.
Obdobnou vyraznou chut’ ma i tzv. ¢ervena himalajska ryze péstovana v podhtifi Himalaji (Bhuatan, Indie).




| Vliv skladovacich podminek na kvalitu obilovin \

Nebalené obili se skladuje v silech nebo sypkach, odkud se ptepravuje volné lozené
nebo v pytlich. Pytlované obili se skladuje v halach.

Béhem skladovani probiha poskliziiové dozravani, coz jsou rozkladné procesy v zrnech
(oxidace, hydrolyza).
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ucasti kysliku na CO,, vodu a energii. Obili ztraci hmotnost, vihne, samozahtiva se!
Proto jsou nutné denni kontroly, nebot” hrozi riziko, Ze se dychani zméni v kvaSeni, které
vede ke ztraté klic¢ivosti zrna.

. i
Skladovaci podminky: max. vlhKkost obili 14 - 15 %, max. T 20 C, relativni vlhkost vzduchu max. 65 %
Tyto podminky je nutno dodrzet b&hem celého cyklu uskladnéni, nebot’ zvy$enim T a vlhkosti prudce roste intenzita
dychani!

Posuzovani jakosti obili

Pti pfejimani obili distributorem nebo zpracovatelskym subjektem je nutno provést kontrolu jakosti obili.
Obili se posuzuje subjektivnimi i objektivnimi zkouskami.

Kontroluji se tyto vlastnosti:

o Kkliivost - kolik % zrn nakli¢i ve standartnich podminkach - pozadavky - osivo nad 90 %, mlynské obili nad 75 %
e napadeni $kidci - hmyz (pilous), plisné A ‘
e o0bsah vody - suché zrno pro uskladnéni 14 -15%  « = " (

e sklovitost = pomér bilkovin a §krobu v zrnu \ é‘ " ‘&
sklovité zrno - je tvrdsi, ma vyss$i obsah bilkovin ,
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moucnaté zrno - je mékéi, ma vyssi obsah Skrobu
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e obsah lepku a jakost lepku u pSenice
e vzhled, tvar, barva, viin€, chut, stupeii nakli¢eni, podil poskozenych zrn, obsah neobilnych priméesi

Zdravotni nezavadnost obilovin

Sleduje se obsah téZkych kovi a mykotoxini!
Tézké kovy pronikaji do obilek pii moreni osiva proti plisiovym chorobam a chemickém oSetieni porosti proti
plisiiovymi pripravky béhem vegetace!

Mykotoxiny vznikaji v ramei metabolismu plisni a hromadi se v obilkach!
Nejbéznéjsi plisiiové choroby obilovin - fuzaridzy, snét (prasna, tvrda a mazlava), klasova skvrnitost ...

Pilous
cerny a
ryzovy

Skudci na cerealiich
a mlynskych vyrobcich




