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GLOBALNE VYUZITIE OBILNIN

N\ )
* Mleté vyrobky na potravinarske ucely « v/
e Krmiva

Dehydrované produkty:
e Sladidla (napr. kukuricny sirup)

e Etanol na bionaftu
 Skrob




CELOSVETOVA PRODUKCIA OBILIA V ROKOCH 2020/21
(v milionoch metrickych ton)

H Rye

M Oats

B Sorghum
W Barley

M Rice

B Wheat
H Corn

1125

0 200 400 600 800 1000 1200




OBILNINY: celad Poaceae

m Pokrytie 20 — 40 % spotreby bielkovin a
m30 - 45 % spotreby energie
m (vyssie percento v rozvojovych ekonomikach)

Na potravindrske pouzitie:

Psenica, raz, jacmen, ovos

Kukurica (juzna Eurdpa)

Proso, cirok (vychodna Europa, Blizky vychod)
Y, Ryza (India, Daleky vychod)




DRUHY PSENICE

m Triticum aestivum, psenica obecnd =\
= tvrdé odrody — vyssi obsah bielkovin (silny, pruzny lepok)
= makké odrody — nepruzny, nestabilny lepok

m [ turgidum var. aurum, tvrda psenica (vyroba cestovin)
m . gestivum var. spelta, Spalda (syn.: psenica spalda)
= [, monococcum var. monococcum, einkorn




ANATOMIA ZRNA
Sacharidy

* hlavne Skrobové granule BRAN
* vlaknina (otruby)
* pentosany, B_glukény ENDOSPERM
Bielkoviny
GERM

* Lepkotvorna frakcia

* Lipidy (klicky)

* Vitaminy (klicky)

* Mineraly (otruby)
e Biologicky aktivne latky (otruby)




CHARAKTERISTIKA ,
LEPKOTVORNYCH PROTEINOV

orirodna proteinova frakcia nerozpustna vo vode

gliadin - jednoduchy vysokomolekularny protein
® Rozpustny v zriedenom etylalkohole

® Sirupovita konzistencia

® Dodava pruznost

glutenin - rozpustny v 0,2% KOH (hydroxid draselny)

= Struktlra vidkien
m Zodpovedny za pevnost a pruznost cesta
= Hodnotenie elasticity




LEPOK

hlavne kritérium pekarenskej kvality psenicnej muky
vihky lepok = pruzny hydratovany gél
m 80 - 95 % bielkovin v susine

= 66 % vody
= suchy lepok, cca 1/3 vihkého lepku (po vysuseni)




LEPOK A CELIAKIA

CELIAKIA = dlhodobé autoimunitné ochorenie, ktore 7
postihuje predovsetkym tenké Crevo, intolerancia lepku, |
najma gliadinovej frakcie, spdsobujuca poskodenie
sliznice tenkeho Creva a nasledne malabsorpciu zivin

Bezlepkoveé obilniny: kukurica, ryza, proso
Bezpecné pre vacsinu pacientov s celiakiou: ovos

Alternativa = pseudoobilniny




PSENICNA MUKA

bézové farbivo — B-karotén

* hruba muka: knedle, halusky, cestoviny

* polohruba muka: kolace, kysnuté pecivo

polohruba muka extra: podobné pouzitie, jemnejsia a svetlejSia ™
farba =

* hladka: na zahustovanie polievok a omacok, lahkych
piskotovych ciest, obalovanie masa

* hladka 00 Extra: nizsSi obsah mineralov, vyssi obsah
lepkotvornych bielkovin

* celozrnna muka: mletie celého psenicného zrna
* grahamova muka: nahrubo zomleté vlocky otrub

e Spaldova muka

/ * skrobarenska muka




Raz

Agronomickeé vlastnosti:

mTolerancia horsich ekologickych podmienok
mmrazuvzdornost, odolnost proti suchu

mTolerancia voci kyslym podam
|

Nutricnha hodnota:

mkvalitny zdroj zivin (mineraly a vitaminy)

mnajnizsia kaloricka hodnota medzi obilninami

mnajvyssi obsah aminokyseliny lyzinu medzi obilninami
/ mviac vlakniny ako psenica




RAZNE BIELKOVINY:

Netvoria pruzny lepok - obsah lepku v zite nie je vyznamnym
faktorom vyroby cesta.

V pripade raznej muky je pre tvorbu trojrozmernej siete cesta d
Olezitejsi skrob.

Obsahuju gliadinovu frakciu — nie sU bezpecné pre celiatikov

Polysacharidy pentosany — obsah pentosanov v raznej muke je
vyznamnym faktorom vyroby chleba.

Tvorba koncentrovaneho gélu

Razna muka ma vacsiu schopnost viazat vodu nez psenicna
J muka prave v dosledku obsahu skrobu a pentosanowv.




RAZNA MUKA

zelenoseda farba — chlorofyl

typicka mierne tmavsia farba pekarenskych
vyrobkov

 vyrazkova muka (svetla)
 chlebova muka
e celozrnna muka



OVOS

= vynikajuca kvalita zrna oproti inym obilninam
® bohaté mnozstvo bielkovin (11-15 %)

= vysSi obsah esencialnych aminokyselin

= vysoky obsah viakniny (ovsené B-glukany)

= Siroka skala fytochemikalii

= vysoky obsah vitaminov B, zeleza, zinku, horcika — ovos pre
"silné nervy"

= vyssia antioxidacna kapacita
m celé zrna: vlocky alebo muka

= vhodna surovina pre vyrobu bezlepkovych vyrobkov




BEZLEPKOVE CEREALNE MUKY

 ryzova muka (jemna/polohruba/krupica)
* kukuricnd muka (jemna/polohruba/krupica)

* muka z prosa

 zahustovanie, vyroba cestovin
 Casto sa pouzivaju v kombinacii s inymi mukami




PSEUDOOBILNINY

druhy inych Celadi ako Poaceae, ktoré sa spracovavaju a
pouzivaju podobnym spbsobom ako obilniny

"Zrna dvadsiateno prvého storocia”

Vynikajuca nutricna hodnota v porovnani s obilninami:
 vyssie hladiny bielkovin

* Dbielkoviny vysokej kvality s vyvazenym zlozenim
esencialnych aminokyselin

vyvoj réznych bezlepkovych potravin z quinoy, amarantu a
pohanky, hlavne pekarenskych vyrobkov, cestovin a napojov




PSEUDOCEREALIE: POHANKA

® pohaty zdroj vlakniny, vitaminov a mineralov

® vysoky obsah komplexnych proteinov

= vyznamny zdroj antioxidantov

= rytin

® resveratrol (kardioprotektivna polyfenolova zlucenina)
® |ecitin (regeneracia mozgovych buniek)

® mierne horka chut




PSEUDOOBILNINY: AMARANT

'Zrno tretieno tisicrocia"

= vynikajuca kvalita bielkovin s vysokym obsahom lyzinu a
metioninu

mvysoky obsah viakniny

m antioxidant skvalén — prekurzor koenzymu Q10

= flavonoidy a chlorofyl — regeneracia Crevnych buniek

= dobry zdroj zeleza, vapnika, horcika, zinku, vitaminov A, B, K a C.

mrastlina s vysokou odolnostou voci skodcom, chorobam a
environmentalnemu stresu




PSEUDOCEREALIE: QUINOA

m2013: Medzinarodny rok quinoy (FAO)

mvysoko kvalitné bielkoviny = alternativny zdroj
bielkovin

myvysoky obsah viakniny

m|epsi zdroj mineralov (Ca a Fe) nez obilniny
myvysoka antioxidacna kapacita

mnizky glykemicky index




POZBEROVE SPRACOVANIE OBILIA




POZBEROVE SPRACOVANIE
OBILIA

= Priprava zrna po zatve na skladovanie v silach

CIEL
REGULACIA VLHKOSTI: skladovacia vihkost max. 14 %
KONTROLA KONTAMINACIE: &isté a bez primesi

PredCistenie

Cistenie

Susenie

(Chemicka konzervécia)/osetrenie fungicidnym pripravkom
Skladovanie

Pravidelna kontrola znamok kazenia a obsahu vihkosti




TECHNOLOGIA
' MLETIA
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— VYROBA MUKY

* prijem a skladovanie obilia

* (istenie

* tvorba zmesi

* nakropenie

* mletie (opakované drvenie a triedenie)
* preosievanie

» skladovanie

* balenie




PRIJEM A TESTOVANIE OBILIA

N )
* Z kazdej dodavky sa odobera vzorka a testuje kvalita: ‘ “’/
* vlhkost
* necistoty

e zamorenie hmyzom
e poskodenie klickov atd...

» Zamietnutie dodavky/vylozenie

» Skladovanie v individualnych silach

/




CISTENIE OBILIA

Sita

 separuju velkostne odlisny materidl
e séria perforovanych sit
Aspiratér

e odstranuje lahky material

* nasava vzduch cez prudiaci prud obilia
Odkamienkovac

* odstranuje kamene

Magneticky separator

e odstranuje kov

Opticky triedic

kamera s vysokym rozlisenim
odstranuje material s odlisSnou farbou
Triéry

Triedenie podla tvaru




TVORBA ZMESI NA ZAMEL

e Vv 5 ofe A C s 1 %Q& =] I%
= Miedanie obilia z réznych silovych buniek podia : "*“
ich vlastnosti

= J¢el: udrZiavat dlhodobo ¢tandardné vlastnosti a
pozadovanu kvalitu muky

= Systematické kombinovanie dvoch alebo viacerych
davok alebo odrdd zin s cielom
vyrobit miku pozadovanej Specifikacie.




TEMPEROVANIE ZRNA

= U¢el: [ahsie oddelenie otrdb od endospermu,
zvysenie vytaznosti muky

B spevnuje vonkajsie otruby miernym zvysenim obsahu
vihkosti

m v|hkost zrna max. 13,5-14 % pocas prijmu sa zvysuje na 15—
16 %

® pomerne kratka doba temperovania — voda prenika iba do
vonkajsich vrstiev

= Aplikovana voda mdze mat réznu teplotu (25/45 °C,
12-48 hod)




" MLETIE OBILIA

* Mdka sa ziskava sériou spracovatelskych operacii
 Zakladné technologické etapy v technolégii mletia = pasaze

« Vysledok 1. pasaze:
Zrno je rozdrtené
malé mnozstvo muky, primerané mnozstvo krupice a velké kdsky endospermu, ktoré
stéle priliehaju k obalovym vrstvam.

Produkty o r6znej granulécii s pneumatickou dopravou privadzané na

dalSiu valcovd mleciu stolicu alebo na "2. pasaz":

 "Redukcné valce": zmensenie velkosti Castic krupice na jemnd muaku

2 Zakladné spdsoby mletia
=Mletie krupice — v pripade psenice
=Mletie muky — v pripade raze (absencia krupic)




VALCOVA MLECIA STOLICA

* zrna sa melu medzi dvoma rotujucimi
valcami

* diferencovana rychlost otdcok, povrch valca

a vzdialenost medzi valcami
N MRS | W




ROVINNY VYSIEVAC

* Pohybujuce sa sita s otvormi roznych velkosti
oddeluju €astice o réznej granulacii




VYVOJOVY DIAGRAM PROCESU
MLETIA PSENICE

TEI\/IPEROVANIE

DRTENIE

PREOSIEVANIE
REDUKOVANIE

PREOSIEVANIE
MLETIE

MUKY



DOZRIEVANIE MUKY

* potrebné na zlepsenie vlastnosti muky
* 1-3 mesiace Optimalne pre psenicu
e Oxidacné cCinidla: kyselina askorbova

* kvalita muky uplne znicena po 4
rokoch




RUHY MLYNSKYCH OBILNYCH
VYROBKOV

Vyhlaska €. 18/2020 Sb. o poziadavkach na mlynské obilné vyrobky, cestoviny,
pekarenské vyrobky, cukrarske vyrobky a cesta

= vyrobky ziskane spracovanim jedného alebo viacerych botanickych druhov
obilnin, pohanky alebo inych pseudoobilnin alebo ryze viacstupnovym
mletim.

muka, krupica

vliocky

pSeno, krapy

pseudoobilniny

klicky, otruby

obilniny urcené na priamu spotrebu, zmesi na baze obilnin

ryza




KLASIFIKACIA A OZNACOVANIE
MUKY V CESKEJ REPUBLIKE

* Hladka psenicna muka
* svetlad (obsah popola max. 0,60 % v susine)

 polosvetla (obsah popola max. 0,75 % v suSine)
* chlebova muka (obsah popola max. 1,15 % v susSine)

* Hladka razna muka

* svetla (,,vyrazkovd“) (obsah popola max. 0,65 % v susine)
* Hladka razna muka — tmavd/chlebova (obsah popola max. 1,10 % v susine)

* polohruba psenicna muka (obsah popola max. 0,50 % v susine)
* hruba psenicna muka (obsah popola max. 0,50 % v susine)
* celozrnna muka (obsah popola max. 1,90 % v sugine)




OBSAH POPOLA V MUKACH

% %°c, \ ( )l 0

* muky s vysokym obsahom popolovin (mineralnych latok) — wak‘@“*/

otrub > tmavsia farba, horsia stravitelnost a trvanlivost, mierne
horka chut, vyssSia nutricnd hodnota

* muky s nizkym obsahom popolovin — bez otrub - svetlejsie,
vysSSia stravitelnost a trvanlivost, neutrdlna chut, nizsSia nutri¢nd
hodnota, vyssia energeticka hodnota, obsahuju prevazne skrob,
bez tuku a vitaminov




TYPOVE CISLO MUKY

» Ciselny kéd = obsah popola vyjadreny v miligramoch
susiny

e napr. T 930: 100 g raznej muky obsahuje 930 mg popola Y

» Cisla nahradené slovnou $pecifikaciou — napr. jemna
psenicna muka (=T 650)

* vyssie Cislo: tmavsie muky s vyssSim obsah popola,

pekdrsky menej kvalitny lepok, cesto bude horsie kysnut

* nizSie Cislo: menej vlakniny, svetlejsia farba




EDL'A,J§IE PRODUKTY MLETIA
OBILNIN

Hlavné vedlajsie produkty:
Krmna muka (cca 5,5 %)

= Otruby (cca 15 %)
m Klicky (cca 2-3%).

= 7zlozka krmiva
= funkcna zlozka potravin
= farmaceuticky priemysel
m/Zbytky z cistenia obilia na kimenie volne zijucej zveri
= Obilny prach — substrat na kompostovanie a vyrobu bioplynu
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