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Celozrnné cerealni vyrobky
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Legislativni pohled na celozrnné vyrobky v CR

Prehled a vyznam obilovin a ceredlnich vyrobku ve vyzivé a zdravi
Porovnani slozeni celozrnnych a svétlych (bilych) vyrobkd
Technologické zpisoby zpracovani a vyuZiti obilnych zrn v lidské vyzivé

Sortiment celozrnnych cerealnich vyrobkl ve Skolnim stravovani
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Prehled vyznamnych obilovin
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Pod Panicoi Andropogo
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Skupina Aveneae !Dwzeae? !F’aniceae ? ’Eeeae ','
Pienice Zito Jeémen Oves Ryie Proso Kukufice

Taxonomicky prehled zarazeni obilovin

Obiloviny a pseudoobiloviny (zejména pohanka) jsou zpracovavany jako zrna/obilky/nazky, kterd jsou ve
vyzivé vyuzita bud celd (ryze; bulgur; obrousené kroupy, krupky, jahly; naklicena zrna, varené obilné
kase, zapary; kuskus; vlocky/flakes, lupinky, msli, snidariové smési apod.), nebo semleta na mouky

s odliSnou granulaci, odliSnym chemickym slozenim a vlastnostmi.
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Celozrnné cerealni vyrobky — legislativa v CR

V CR podle komoditni vyhlagky (€. 18/2020, Sb.) o pozadavcich na mlynské obilné
vyrobky, téstoviny, pekarské vyrobky a cukrarské vyrobky a tésta, se celozrnnou
moukou rozumi mlynsky obilny vyrobek ziskany drcenim celého zrna obilovin nebo
pseudoobilovin nebo rozemilanim jeho jednotlivych slozek a obsahujici vsechny
slozky zrna, tj. endosperm, otruby a klicek ve stejném poméru jako ma puvodni zrno.

Specialni skupinou je tzv. Grahamova mouka (rekonstituovana mouka, mouka psenic¢na
celozrnna nebo mouka psenicna ziskana mletim zrna psenice zbaveného klicku, avsak
obsahujici ostatni slozky zrna v jejich odpovidajicim poméru).

-
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Celozrnné cerealni vyrobky — legislativa v CR

Tabulka 2

Fyzikalni a chemicke pozadavky na mouky

Podskupina Granulace® Mineralni latky (popel)®
(velikost ok/propad) (% hmot. v susing)
{mikrom/%) nejvyse

Mouky hladke, z toho:
pSenicna svétla 257/nejméné 96 - 162/nejmené 75 0,60
psenicna polosvetla 257/nejméné 96 - 162/nejmené 75 0,75
pSenicna chiebova 257/nejméné 96 - 162/nejmené 75 1,15
Zitna svétla (vyrazkova) - 0,65
Zitna tmava (chlebova) - 1,10
maouky polohrubé 366/nejmené 96 - 162/ nejvyie 75 0,50
mouky hrube 435/nejmené 96 - 162/nejvyie 15 0,50

[ mouky celozmne 1129/nejmené 96 1,90 ]




Celozrnné cerealni vyrobky — mouky

Nutricni sloZeni svétlé pSeni¢né a celozrnné p$eniéné mouky (g/100g mouky)

- )
PSenitna | PSenicna
Mouka celozrnnd| svétla
Slozka
N
energie [ kl/100g 1392 1434
kcal/100g 231,3 341,5
tuky 2,8 1,9
z toho nasyc. MK 0,5 0,3
sacharidy 54 62
z toho cukry 3,2 8,1
vldknina (TDF) 15.7 10,6
bilkoviny 14 13
sul <0,01| <0,01
susina 92,0 90,3
popel 2,1 0,6

Tabulka 2

Fyzikdlni a chemické pozadavky na mouky

Podskupina Granulace™ Mineralni 1atky (popel)®
(velikost ok/propad) (% hmot. v suging)
(mikrom/®a) nejwyse
Maouky hladké, z toho:

pEenicna svetla 257inejmené 96 - 162/ngjmené 75 0,60
pEenicna polosvétlia 257/nejmené 96 - 162/nejméné 75 0,75
pSenicna chlebova 257/nejmené 96 - 162/nejmena 75 1,15
Zitnd svétla (vyrazkova) - 0,65
Fitna tmava (chlebova) - 1,10
mouky polohrubé 366/nejméané 96 - 162/nejvise 75 0,50
maouky hrubé 485/nejméné 96 - 162nejvyse 15 0,50
mouky celozrmné 1129/nejmeéné 96 1,90




Celozrnné cerealni vyrobky — mouky

Nutricni sloZeni svétlé pSeni¢né a celozrnné p$eniéné mouky (g/100g mouky)

Tabulka 2

Fyzikdlni a chemické pozadavky na mouky

- a
PSenitna | PSenicna
Mouka celozrnnd| svétla
Slozka
N\
energie | kl/100g 1392 1434
kcal/100g 231,3 341,5
tuky 2,8 1,9
z toho nasyc. MK 0,5 0,3
sacharidy 54 62
z toho cukry 3,2 8,1
[evlé knina (TDF) 15.7 10,6 l
bilkoviny 14 13
sul <0,01| <0,01
susina 92,0 90,3
[ popel ?&5]

mouky celozrmné

Podskupina Granulace™ Mineralni 1atky (popel)®
(velikost ok/propad) (% hmot. v suging)
(mikrom/®a) nejwyse
Maouky hladké, z toho:

pEenicna svetla 257inejmené 96 - 162/ngjmené 75 0,60
pEenicna polosvétlia 257/nejmené 96 - 162/nejméné 75 0,75
pSenicna chlebova 257/nejmené 96 - 162/nejmena 75 1,15
Zitnd svétla (vyrazkova) - 0,65
Fitna tmava (chlebova) - 1,10
mouky polohrubé 366/nejméané 96 - 162/nejvise 75 0,50
maouky hrubé 485/nejméné 96 - 162nejvyse 15 0,50
1129/nejmeéné 96 1,90




Vyroba celozrnnych mouk a vyuziti obalovych
a podobalovych vrstev obilného zrna

Standardni celozrnna mouka - semleti zrna a smichani vybranych srotovych pasazi.
Grahamova mouka - psenicna celozrnna mouka (rekonstituovana mouka — smichanim
relevantnich mlynskych pasazi ze standardni mlynské vyroby, vSechny slozky zrna, bez

klicku).

Jemné mleta (jemné granulovana) celozrnna mouka - inovovany zpusob mleti — Uderovy

mlyn a vyuziti celého zrna vcetné klicku (neoddéluji se otruby ani klicky).

Nejjednodussi z technologického hlediska je primichat cast otrub do mouk. Potiz je ale v tom, Ze otruby v podobé, v jaké
jsou bézné produkovany, zasadné ovliviuji strukturu tésta a peciva a jeho senzorické vlastnosti, pricemz vétSinou nasi

populace je tento vliv vniman negativné.



Vyroba celozrnnych mouk a vyuziti obalovych
a podobalovych vrstev obilného zrna

Jemné mleta (jemné granulovanad) celozrnna mouka

Vlastni dezintegrace materialu se provadi na specialnim uderovém mlyné s vertikalni osou
rotace.

Principem mleciho postupu je dezintegrace meliva mezi specidlné tvarovanymi mlecimi
segmenty rotujicimi v nékolika patrech nad sebou a specialné upravenym vnitfnim plastéem
stény mleciho zarizeni.

Material se po celou dobu dezintegrace udrzuje ve vznosu v proudu vzduchu, pricemz je
mozné regulovat dobu zdrzeni meliva v mlecim prostoru, a tim také jeho granulaci.

Diky tomuto usporadani neni melivo vystaveno takovému tepelnému namahani jako pri mleti
na béznych srotovnicich a valcovych stolicich.
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Celozrnné cerealni vyrobky — legislativa v CR

Celozrnnym chlebem nebo celozrnnym pecivem se rozumi pekarsky vyrobek, ktery
obsahuje nejméneé 80 % celozrnnych mouk nebo jim odpovidajici mnozstvi mlynskych
obilnych vyrobku tak, aby byly zahrnuty vSechny slozky zrna, vztazeno na celkovou
hmotnost pouzitych mlynskych obilnych vyrobkd.

Celozrnnymi téstovinami jsou téstoviny vyrobené z celozrnné mouky z jednoho nebo
vice druhu obilovin, pohanky nebo ryze.
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Celozrnné cerealni vyrobky — legislativa v CR

Obilnymi celozrnnymi lupinky pekarsky vyrobek vyrobeny z celych zrn obilovin
postupem zahrnujicim tepelnou upravu.

Jemné pecivo a trvanlivé pecivo lze oznacit jako celozrnné, pokud obsahuje nejméne
80 % celozrnnych mouk nebo jim odpovidajici mnozstvi mlynskych obilnych vyrobku tak,

aby byly zahrnuty vsechny slozky zrna, vztazeno na celkovou hmotnost pouzitych
mlynskych obilnych vyrobkd.
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Vyznam obilovin ve vyzivé a zdravi
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SACHARIDY
Skrob - zdroj snadno dostupné energie (17,2 ki/g)

\obilné vlaknina - nestravitelné slozky (8,4 ki/g)
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(http://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1111/ijfs. 12935/full#ijfs12935-fig0001)

(upraveno podle Surget a Barron, 2005)
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Vyznam obilovin ve vyzivé a zdravi

mala a velka skrobova zrna
zitné mouky

Sacharidy
Skrob - zdroj energie, resorpce, glykemie, glykemicky index
vlaknina - hlre vyuzitelné a nestravitelné slozky, vliv na

udrzeni hladiny glukosy a cholesterolu v krvi i §
Bilkoviny (neplnohodnotné)
lepkové (frakce: prolaminy a gluteliny)
nelepkové e

Gluten (gliadin + glutenin)

pSenicné tésto

Lipidy (zejména triacylglyceroly, nenasycené mastné kyseliny)
(skup. B, E)

Mineralni latky (P, Ca, Fe, Mg, K, Na, S, Se, Zn, Mn, Cu)

Dalsi bioaktivni latky (fenolické slouceniny-barevné odrudy, pseudoobiloviny)

Antinutricni latky (kyselina fytova, inhibitory proteas, taniny)
© VSCHT Praha 2025



Sacharidy a *
skrob - zdroj energie <2 *7%

o

Glykemicky index (Gl) je bezrozmérna velicina, ktera je mirou rychlosti vyuziti glukosy po poziti dané
potraviny. U glukosy je Gl roven 100, za nizky se povazuje Gl pod 55.

Podle stupné poskozeni Skrobu se Gl ceredlnich vyrobkt pohybuje v Sirokém rozmezi
40-90.

Vysoké hodnoty glykemického indexu: bézné pSenicné pecivo i konzumni chléb 60-70 (samotné svétlé
,bilé” psenicné pecivo vysoké Gl naopak tmavé, Zitné, celozrnné pecivo a varené téstoviny nizsi Gl).

Problém prebytkové energetické bilance u populace ve vyspélych zemich
svéta vedouci k nadvaze, obezite, cukrovce 2. typu apod.
neni problém samotnych obilovin, ale celkového zivotniho stylu.

© VSCHT Praha 2025



Celozrnné cerealni produkty — vyhody a rizika

Chemické slozeni celého zrna, celozrnné mouky — zdroj vlakniny a doprovodnych bioaktivnich slozek,
vySSi obsah bilkovin, vyssi obsah vitaminG (B, E) a mineralnich latek, nizsi glykemicky index
v porovnani se svétlymi moukami.

Hlavni funkce vlakniny — vliv na GIT (pocity nasyceni, peristaltika stfev), udrzeni normalni hladiny
cholesterolu v krvi, omezeni narustu hladiny glukosy v krvi po jidle, slouzi jako prebiotika, podporuji
rast a aktivitu stfrevniho mikrobiomu a dalsi funkce.

Predpokladané funkce bioaktivnich slozek — biologicka aktivita (antioxidacni, proliferacni,
prebioticka, protizanétliva apod.).

Negativni aspekty vyuziti celych zrn — riziko vyssi kontaminace mykotoxiny a rezidui pesticidu nez v pripadé
svétlych produktl; kontaminanty se vyskytuji na povrchu zrna a pri zpracovani se dostavaji do produktu.

Pri mlynském zpracovani (prijem, Cisténi a tridéni obili) jsou zarazeny optické tridice, aspiratéry a rada dalSich
zarizeni, které dokazi eliminovat a minimalizovat riziko kontaminace (obsahy pod definovanym limitem).



Celozrnné cerealni produkty — moznosti

Sortiment vyrobku - chleby, bézné, jemné, trvanlivé pecivo (vétsSinou balené, krajené,

minimum cCerstvé; na bazi celozrnnych mouk a pridavku semen, zrn, zapary; smési):

O Chleby - celozrnny zitny chléb kvasovy, sandwichovy celozrnny, toustovy celozrnny,
slunecnicovy celozrnny, fit/fitness, proteinovy/vecerni, zitny celozrnny; chléb
zrnicko, chléb pohanek, chléb desetizrnny, chléb maratonec, ...

O Pecivo - celozrnny rohlik, celozrnné bagety, celozrnné bagely, dalamanky, ciabaty;
croissanty, muffiny, vanocka, kynuté zaviny, babovkyj, ...

Celozrnné tortilly a placky

Celozrnné susenky, celozrnné tycCinky, krekry, obilné viocky, lupinky (bez pridaného
cukru)

© VSCHT Praha 2025



Celozrnné cerealni produkty — moznosti

Sortiment vyrobku - chleby, bézné, jemné, trvanlivé pecivo (vétsSinou balené, krajené,

minimum cCerstvé; na bazi celozrnnych mouk a pridavku semen, zrn, zapary; smési):

O Chleby - sandwichovy celozrnny, toustovy celozrnny, slunecnicovy celozrnny,
fit/fitness, proteinovy/vecerni, Zitny celozrnny; chléb zrnicko, chléb pohdnek, chléb
desetizrnny, chléb maratonec, zitny chléb kvasovy, ...

O Pecivo - celozrnny rohlik, celozrnné bagety, celozrnné bagely, dalamanky, ciabaty;
croissanty, muffiny, vanocka, kynuté zaviny, babovkyj, ...

Celozrnné tortilly a placky
Celozrnné susenky, celozrnné tycinky, snacky, krekry, obilné vlocky, lupinky (bez
pridaného cukru)

® Celozrnné téstoviny (zitné, psenicné, pohankové)

® Bulgur, obilné kase

® Palacinky, livance, vdolky

kroupy, krupky, jahly — nejsou celozrnné produkty, P e

ale obsahuji radu nutricné cennych latek © VSCHT Praha 2025



REFORMULACE PEKARSKYCH VYROBKU

Cdsteénd ndhrada tuku inulinem u vybranych vyrobk( jemného peciva

Muffiny — jemné trené pecivo Vanocka — jemné kynuté pecivo

Snizeni obsahu tuku a zvyseni podilu vlakniny ---> snizeni energetické hodnoty
a zvyseni nutricni hodnoty jemného peciva.
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REFORMULACE PEKARSKYCH VYROBKU
laboratorni pokusy — vypocet nutricni hodnoty muffinu s inulinem

Energeticka Repkovy olej 50% nahrada 75% nahrada 100% nahrada
hodnota tuku tuku tuku
aslozeni 100 g
peciva

Energie (kl/kcal) 1369/332 1210/287 1127/267 1046/248
Tuky (g) 13 7.8 5,4 2,9

z toho NMK (g) 1,6 1,3 1,1 0,9
Sacharidy (g) 46 46 46 46

z toho cukry (g) 22 22 22 22
Bilkoviny (g) 7,3 7,3 7,3 7,3
Vlaknina (g) 1,1 1,9 2,6 4,1
sél (g) 0,19 0,19 0,19 0,20

e 2 - B IS
e LSty BN R 5t
¢ " 8¢ i O
T q}% 4 gg-‘-}.ﬁﬁln 2
PN e ¢ gt

100% NT (inulin a voda)
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Celozrnné cerealni produkty — zavér, vyzvy

celozrnné cerealni vyrobky — vyssi nutricni hodnota nez svétlé vyrobky; prevence obezity
a cukrovky

¢astecny (postupny) navrat k minoritnim plodindm, zdjem o (staro)nové/starobylé mlynské
suroviny — psenice Spalda, kamut, revitalizace pohanky, zajem o produkty z Ciroku,
barevnych odrid psSenice a bezpluchého jeCmene, ovsa, Zita

noveé pristupy k technologii primarniho zpracovani zrna — univerzalni, Setrné, efektivni
postupy; vyroba mikronizovanych celozrnnych mouk, vyroba jemné mletych mouk;
susenkové mouky

v pekarenské technologii — uplatnéni inovativnich zpracovatelskych postupl, umét a byt
schopen vyrobit chutné, senzoricky prijatelné celozrnné pekarské vyrobky
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