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Netradiční plodiny s potenciálem zvýšení nutriční 

hodnoty cereálních výrobků



Cereální výrobky a výživa

Spotřeba cereálních výrobků

více než 100 kg na osobu a rok

převažuje běžné pečivo a chléb na bázi pšeničné mouky hladké a chlebové

spotřeba celozrnných a vícezrnných pekařských výrobků - cca 10 %

Nutriční přínos cereálních výrobků standardní  receptury
vysoký obsah  rostlinných bílkovin a polysacharidů (škrob)

obsah minerálních látek (P, Mg, Ca) a vitamínů (skupina B)

Nutriční deficit cereálních výrobků standardní  receptury 

nízký obsah neškrobových polysacharidů a vlákniny

nízký obsah aminokyselin (lysin) a fenolických látek

Definice vlákniny - Codex Alimentarius 2013 

Nařízení EP a Rady EU 1169/2011



Možnosti inovace cereálních výrobků z pšeničné mouky

s cílem zvýšení nutriční hodnoty

Přídavek jiných obilovin

špalda, ječmen, oves, proso, rýže 

Přídavek pseudocereálií

pohanka, amarant, quinoa

Přídavek luštěnin

sója, lupina

Přídavek produktů z netradičních plodin

konopí, len, žalud, kaštan, chia, nopál, tef, fonio



Hodnocené soubory kompozitních směsí

Základní surovina - pšeničná mouka hladká světlá, čs. komerční výroba

Přírodní produkty s vyšším obsahem vlákniny

lněná vláknina (5 - 20 %)

mleté produkty z chia, nopálu, tef, fonia, kaštanu a žaludu (2,5 - 10 %) 

Stanovení obsahu vlákniny

AOAC 985.29, AOAC 991.42, AOAC 993.19 pro TDF, IDF a SDF

Interní metodiky pro výrobu - pšeničné pečivo

vypichované sušenky

sušené těstoviny



Len olejný

Rod: čeleď lnovité (Linum usitatissimum L.)

Původ: Egypt, střední Evropa
Pěstování: celá Evropa
Potravinářské žití: semeno 

Přednosti: bílkoviny (21 %), tuk (40 %)
minerální látky  (4 %), vláknina (28 %)
fenolické látky (2 - 5 %)

Formy užití: semena mletá na mouku
lněný olej
lněná vláknina

Lněná vláknina: energetická hodnota  2234 kJ/534 kcal 

vláknina 45 %

bílkoviny 32 % 

tuky 16 %, z toho PUFA 9,6 %

sacharidy 2,4 %, z toho cukry 0,9 % 

Specifika: vhodné pro nemocné celiakií



Vliv přídavků lněné vlákniny

Mlýnský produkt „lněná vláknina“ (ze 3 odrůd čs. produkce) 

Složení: 45 % vlákniny, 33 % bílkovin, 17 % tuku.

Obsah vlákniny  - směsi s přídavky  5 - 20 %  
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Pšeničná mouka světlá + 2,5,  5 a 10 %  

pšeničná mouka hladká (sklizeň 2015)

Netradiční plodiny pro kompozitní směsi na bázi pšeničné mouky

chia nopál                     fonio tef žalud              kaštan



Složení netradičních plodin

Bílkoviny 

(%)

Sacharidy 

(%)

Tuk 

(%)

Vláknina 

(%)

Pšeničná mouka 12 75 2 3

Len 20 11 41 28

Chia 20 34 32 13-30

Nopál 5.9 75 - 78 1,5 15-20

Tef 9 85 2 3

Fonio 0,5 97 0,5 2

Kaštan 5 43 - 66 2 - 4 3

Žalud 4 52-54 13 13-17



Přístroje a metody

Analytické znaky

Zelenyho test, Sedi-tester (ČSN ISO 5529)

číslo poklesu, Falling number 1400 (ČSN ISO 3093)

vláknina potravy (AOAC 985.29)

FN 1700, Perten

Seditester, ZZN Strakonice

Fibertec system M 1020 HOT

http://www.google.cz/url?sa=i&source=images&cd=&cad=rja&docid=Gbn7tBIDTrC_vM&tbnid=Q8BVe-Mhwuo2cM:&ved=0CAgQjRwwAA&url=http://www.labmerchant.com/product/FIBERTEC-SYSTEM-M-1020-HOT1018-COLD-EXTRACTOR-FIBRE-FOOD-ANALYSIS/2718&ei=CcWNUpL-LuiY4gTQyoCYBw&psig=AFQjCNGAt2LJ8ob1-LnJ2y6ZN_y-KeKVrw&ust=1385109129807165


Pokusné pečení

Interní laboratorní pokus pro pšeničné pečivo 

Hodnocení - interní metodika VŠCHT Praha

objektivní znaky - měrný objem

tvar pečiva

penetrace

senzorický profil - 9 deskriptorů (3 bodová stupnice)

Laboratorní pec s kynárnou - ZBPP Polsko
Penetrometr PNR 10



Číslo poklesu 

432

400 404

390

310

285 281 286

konopí tef fonio chia nopál kaštan

M MJ30

Kompozitní mouka

MJ30 + …
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Průkazný vliv - snížení po přídavku konopné, kaštanové a nopálové mouky

zvýšení po přídavku chia, tef a fonia



Měrný objem a hodnocení pečiva
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Penetrace střídy (mm)

Senzorické hodnocení (body)

Pokles měrného objemu - všechny kompozitní  směsi

Zhoršení tvaru - přídavek chia, kaštanové a nopálové mouky

Zvýšení tuhosti střídky = pokles penetrace



Vzorek IDF (%) SDF (%) TDF (%)

M 2,30 1,20 3,40

Tef 1 4,59 2,52 7,39

Tef 2 4,76 2,61 7,48

Chia 1 21,71 8,18 30,23

Chia 2 22,05 8,41 30,62

Obsah vlákniny                                                                                             

Netradiční plodiny - chia, tef (2 botanické formy)

Přídavek 

(%)

IDF 

(%)

SDF 

(%)

TDF 

(%)

M - 2,1 1,0 3,2

M + T1
20 2,6 1,4 4,1

30 2,8 1,5 4,5

M + T2
20 2,6 1,4 4,1

30 2,9 1,5 4,5

Přídavek 

(%)

IDF 

(%)

SDF 

(%)

TDF 

(%)

M - 2,1 1,0 3,2

M + CH1
2,5 2,6 1,2 3,9

5 3,1 1,4 4,6

M + CH2
2,5 2,6 1,2 3,9

5 3,1 1,4 4,6

T2-10 T1-20 T1-10 



Netradiční plodiny - fonio (2 botanické formy)

F1 bílé (acha)

F2 tmavé (iburu)

Přídavek 

fonia (%)

IDF 

(%)

SDF 

(%)

TDF 

(%)

M + F1

2,5 2,33 1,20 3,45

5 2,36 1,21 3,49

10 2,42 1,21 3,58

M + F2

2,5 2,43 1,21 3,55

5 2,57 1,22 3,71

10 2,84 1,24 4,01



Netradiční plodiny - žalud, kaštan

Vzorek Množství 

přídavku 

(% na mouku)

SDF (%) IDF (%) TDF (%)

M+Ž 2,5 1,27 3,26 3,31

M+Ž 5 1,34 4,22 5,45

M+Ž 10 1,48 6,15 7,51

M+K 2,5 1,17 2,59 3,06

M+K 5 1,22 2,71 3,23

M+K 10 1,30 3,17 3,06



Vliv netradičních plodin na technologické vlastnosti těsta 

zvýšení vaznosti vody 

změny technologické kvality (pokles ČP)

spíše negativní změny na zpracovatelnost těsta

Vliv netradičních plodin na vlastnosti pečiva 

snížení měrného objemu a tvaru

zvýšení hutnosti střídky

maskování ječné příchuti, zejména chia přídavky

netypický chuťový profil (nopálová a žaludová mouka)

Doporučené receptury - přídavky netradiční plodiny 

pšeničná mouka 5 - 10 %

pšenično-ječná směs MJ30 + 5 % netradičních plodin

Shrnutí
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