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Prezentace komplexné seznamuje Zzaky s jednotlivymi druhy obilovin, jejich sloZzenim, vlastnostmi, zpracovanim a jejich
vyznamem ve VvyZzZivé
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Obiloviny

Obr.¢.1: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Triticale.jpg



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Triticale.jpg

e zakladem obilovin je obilné zrno — obilka
* obilné zrno ma obalovou vrstvu, jadro a klicek

e kazda z ¢asti ma pevné slozeni a jiny zpusob
pouziti



obal obsahuje vice mineralnich latek

<licek ma vice vitaminu a obsahuje tuk

jadro je nejvetsi cast obilného zrna a obsahuje
nejvice Skrobu a bilkovin

zpracovava se bud na mouku, ktera se déli
podle hrubosti na hladkou, polohrubou,
hrubou a krupici, nebo se zpracovava nemleté
- kroupy



skroby tvori hlavni energetickou hodnotu
obilovin (amyloza a amylopektin)

bilkoviny (lepek) davaji mouce technologické
vlastnosti jako je tvorba strldky, vaznost vody a
tvorba stridy pfi peceni g L7 |

Obr.¢.2: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Breadindia.jpg



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Breadindia.jpg

Druhy obilovin

psenice
* u nas patri k nejdulezitéjSim obilovinam

Obr.¢.3: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Triticum aestivum - K%C3%B6hler%E2%80%93s Medizinal-Pflanzen-274.jpg
Obr.¢.4: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Wheat close-up.JPG



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Triticum_aestivum_-_K%C3%B6hler%E2%80%93s_Medizinal-Pflanzen-274.jpg
http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Wheat_close-up.JPG

psenice se mele na mouky, vhodné k vyrobé chleba a
peciva

jeji bilkoviny — lepek - maji nejvetsi technologicky
vyznhnam

lepek je ve vodé nerozpustny, pouze bobtna - vaze na
sebe vodu, je pruzny a tazny

celozrnné mouky se vyrabéji mletim celého zrna bez
odstranéni obaloveé vrstvy

celozrnna mouka je vyzivnéjsi, ale je hure stravitelna
psenice se vyuziva také jako surovina k vyrobé skrobu



Zito
* jeho obilka je podlouhlejsi

-
POV i bl ?
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Obr.¢.5: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Secale cereale.jpg



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Secale_cereale.jpg

bilkoviny (lepek) je ve vodé rozpustny

Zitna mouka je samoskvasitelna, pri peceni vznikaji
chutové pfritazlivé aromatické latky

zitna mouka slouzi hlavné k vyrobé chleba

prakticky vzdy se misi s moukou pSeni¢nou v ruznych
pomeérech

prazenim nakliceného zita vznika sladova zitna kava
ze zita se vyrabi lih rGznych kvalit
slouzi jako zakladni surovina pri vyrobé vodky a whisky



Jecmen - patri k hospodarsky nejvyznamnéjsim
rostlinam

Obr.c.7: http:


http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Illustration_Hordeum_vulgare0.jpg
http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Escourgeon-Hordeum_vulgare_subsp._vulgare.jpg

slouzi k vyrobe sladu krup a vlocCek

e kroupy - vznikaji po obrouseni jecného zrna a jsou
bohatym zdrojem mineralnich latek, podle velikosti se

déli na kroupy a perlicky
* vlocky - ziskavaji se lisovanim navlhcenych obilek meazi
valci, slouzi jako posyp AR

pekarskych vyrobkd,
nebo jako surovina
pro pripravu anglickych kasi

Obr.¢.8: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Haferflocken.ipg



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Haferflocken.jpg

* slad - ziskava se susenim nakliceného jeCmene tzv.
zeleného sladu zbaveného klicku, podle teploty
prazeni karamelizuje cukr - maltoza, ktery vznikl

pri kliceni a vznika
svetly nebo tmavy
slad, slad je vychozi
surovinou pro vyrobu
piva

Obr.£.9: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:WhiskyMaking_Kilned BarleyMalt.jpg



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:WhiskyMaking_Kilned_BarleyMalt.jpg

Obr.¢.10: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:lllustration Avena sativa0.jpg Obr.¢.11: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Avena-sativa.ipg



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Illustration_Avena_sativa0.jpg
http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Avena-sativa.jpg

Zpracovava se na ovesné vlocky, jsou
oblibenym zakladem zdravych pokrmu

obsahuje az 7 % tuku
z ovesné mouky se pripravuje ruzné pecivo,
Slouzi také jako krmivo



pohanka

Obr.¢.12: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:%EB%A9%94%EB%B0%80 %EA%BD%83 2.JPG

Obr.¢.13: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Fagopyrum %D0%B3%D1%80%D0%B5%D1%87%D0%BA%D0%B0.ipg



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:%EB%A9%94%EB%B0%80_%EA%BD%83_2.JPG
http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Fagopyrum_%D0%B3%D1%80%D0%B5%D1%87%D0%BA%D0%B0.jpg

* neobsahuje lepek

* obsahuje draslik, fosfor, vapnik, zelezo,
vitaminy skupiny B

* pouziva se na pripravu kasi




ryze

* U Nnas se nepéstuje, pestuje se v tropickych a
subtropickych oblastech

e ryze seta (bazinna) vyzaduje po celou dobu
vegetace zavlazovani

* ryze horska , je nenaro€na na pestovani, ale
ma nizsi vynosy



Obr.¢.14: http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/2/27/Oryza sativa - K%C3%B6hler%E2%80%93s Medizinal-Pflanzen-232.jpg



http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/2/27/Oryza_sativa_-_K%C3%B6hler%E2%80%93s_Medizinal-Pflanzen-232.jpg

e existuje rada odrud ryze,

* |iSi se od sebe velikosti, tvarem (jehlickovita,

ovalna, vejcita), barvou, prusvitnosti zrn

(sklovitd, mlécnd) &

Obr.&.15: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:White, Brown, Red %26 Wild rice.jpg | «% v '



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:White,_Brown,_Red_&_Wild_rice.jpg

ryze se po vymlaceni loupe, hladi, lesti
Na trhu je ryze:

loupana
neloupana
predvarena

parboiled (technologicky upravena horkou
parou)

jasminova ryze, basmati ryze (aromaticka, péstuje
se v predhuri Himalaiji).



* ryze se pouziva hlavneée jako priloha hotovych
jidel

e zpracovava na skrob, mouku, ryzove vino
(saké) a palenku.



kukurice
* ma obilky ruzného tvaru, velikosti a zabarveni

Obr.¢.16: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Zea mays - K%C3%B6hler%E2%80%93s Medizinal-Pflanzen-283.ipg
Obr.&.17: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Cornsilk 7091.ipg



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Zea_mays_-_K%C3%B6hler%E2%80%93s_Medizinal-Pflanzen-283.jpg
http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Cornsilk_7091.jpg

e pouziva se na vyrobu skrobu (Maizena)

 mouku a krupici ( v Italii se z ni vari kase
polenta)

e kukuricné vlocky cornflakes

* pukana kukurice popcorn



Obr.¢.18: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Panicum miliaceum1.jpg


http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Panicum_miliaceum1.jpg

e odstranénim nestravitelnych plev se ziskavaji zluté
jahly, které obsahuiji vice tuku

- -

Obr.¢.19: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Proso_pseno.jpg

* pouzivaji se jako zavarka do polévek
* neobsahuje lepek, je vhodné pro bezlepkovou dietu


http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Proso_pseno.jpg

Mezi obiloviny patri take:

* &irok - se péstuje hlavné v Africe, Indii, Ciné

pouziva se na mouku, je podobny prosu

 amarant - vhodny na bezlepkovou dietu,
drobna semena se melou na mouku



Posuzovani jakosti obilovin

* smyslove se hodnoti - vzhled, barva, podil
poskozenych a cizich zrn, napadeni zivoCisSnymi
Skudci, vuné

* |aboratorné se hodnoti - obsah vody, obsah
primesi, Skrobnatost



Otazky

Vyjmenuj jednotlivé druhy obilovin.
Popis obilné zrno.

Uved vlastnosti a pouziti psenice.

Co je to lepek?

Co je to slad, jak vznika a kde se pouziva?
Uved vlastnosti a pouziti ryze.
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