Pseudoobilniny a laskavec

Pseudoobilniny, z ktorych tri su pre vynimocné nutricné vlastnosti
ich semien cenené ako rovnocenna alternativa tradicnych obilnin —
laskavec (Amaranthus spp.), pohanka (Fagopyrum esculentum a
tartaricum) a mrlik (Chenopodium quinoa), predstavuju cenné
potravinové zdroje. Su charakteristicke vysokym obsahom
hodnotnych bielkovin, tukov, kvalitne] vlakniny, skrobu a niektorych
vitaminov. Rod laskavec (Amaranthus spp.) je vdaka svoje]
schopnosti tolerovat’ nepriaznivé podmienky prostredia
a nenarochému sposobu kultivacie vhodny pre pestovanie Vv
oblastiach nevhodnych pre obilniny, ako aj v oblastiach s drasticky
sa meniacou klimou. UzZitkové, zrnové typy Amaranthus cruentus,
Amaranthus caudatus a Amaranthus hypochondriacus, su
vyuzivaneé Vv potravinarskom priemysle. Predstavujeme dve
slovenske odrody, vyslachtené na nasom pracovisku (Obr.1).

Bielkoviny a aminokyseliny v semenach laskavca

Vysoka nutricha hodnota laskavca je spojena hlavne s obsahom
bielkovin (Tab.1l). Semena laskavca sa vyznacuju vyssim obsahom
bielkovin (13 — 21%) v porovnani s tradicnymi obilninami, u ktorych
sa uvadza priemerne nizsi obsah bielkovin v zrnach — 14,0% pre
psenicu (Triticum aestivum), 10,2% pre kukuricu (Zea mays) a 7,1%
pre ryzu.
Prolaminy, ktorée su zasobnymi bielkovinami obilnin a pre ktore je
charakteristicke, ze obsahuju celiakalne aktivne polypeptidy a su
tak pricinou intolerancii vyvolanych konzumaciou vyrobkov z nich,
su v pseudoobilninach pritomné iba vo velmi nizkych mnozstvach.
Frakcia prolaminovych bielkovin tvorila v odrodach ‘Pribina’ a
‘Zobor’ 1ba 3%, zatial Co v psenici je ich podiel az 37,4%
a v jacmeni 32,7%. Bielkoviny semena laskavca maju takmer
optimalne zastupenie esencialnych aminokyselin (EAA), pricom
ich percentualny podiel je dokonca vyssi (43 — 49%) ako referencny
standard odporucany WHO (31%). Vyznamne je zastupenie lyzinu
(2 az 3-krat viac ako v zrnach obilnin), ako aj argininu, ktorych
obsah je v semenach odrody ‘Zobor’ dlhodobo vyssi v porovnani s
komercne pestovanymi odrodami (Tab.2). Tato odroda vykazovala
aj najvyssie hodnoty limitného leucinu a izoleucinu. Z vyzivového
hlfadiska a obsahu bielkovin moézeme odrodu ‘Zobor’
povazovat’ za slfubnu, nutriche vyvazenu a vhodnu na dennu
konzumaciu.

Skrob

Hlavhou zlozkou skrobu je amylopektin (65 — 85 %), podiel
amylozy je 3 — 8%. V pripade odrod ‘Pribina’ a “Zobor’ bol obsah
amylozy porovnatelny so vseobecne udavanym obsahom (3,8 — 4,5
%). Semeno laskavca je vysoko stravitelna, glykemicka potravina v
désledku nizkeho obsahu rezistentnych skrobov (<1%) a rozpustne]
viakniny, ale aj velkosti skrobovych zfn. Tie su morfologicky
extréemne malé (0,5 — 3 um) v porovnani s obilninami. Na rozdiel od
napr. kukuricného Skrobu sa Skrob z laskavca vyznacuje lepsou
schopnostou viazat' vodu, vyssou bobtnavostou, nizsou
rozpustnost'ou a nizsou citlivostou k a-amylazam.

Kompozicia mastnych kyselin

Zlozenie oleja z laskavca |je velmi podobneé kukuricnemu,
pohankovemu a psenicnému. Vseobecne |e obsah tukov
v semenach 1,9 — 9,7%, pricom 77% z celkového mnozstva tvoria
nenasytené mastneé kyseliny, ktoré v fludskom organizme znizuju
hladinu cholesterolu, a tym po6sobia prevenCne proti
kardiovaskularnym ochoreniam. V najvyssom mnozstve su Vv
odrodach  ‘Pribina’ a ‘Zobor’ zastupene nenasytené kyseliny
linolova (40,5 a 46%) a olejova (32,5 a 26,25%), z nasytenych je to
kyseliny palmitova (19,5 a 20,1%) a stearova (3,4 a 3,7%).

Laskavec: plodina buducnosti
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Obr.1 Slov entus) a ‘Zobor’ (A.
hypochondriacus % A. hybridus). Pomocou radiache] mutagenézy
sme ziskali zbierku perspektivneho Slachtitelského materialu.
Vyselektovali sme niekolko generacii na vybrany hospodarsky znak-
hmotnost tisic semien (HTS). Vysledkom vyskumu su dve slovenske
odrody, vyznacujuce sa vysokym urodovym potencialom, ako aj vysokou
nutricnou hodnotou semena, vhodné na pestovanie v strednej Europe.

Plodina Bielkoviny Skrob Tuky

Triticum aestivum 13,4 52,2 1,68

Amaranthus spp. 14,74 58,38 6,33

Chenopodium quinoa 12,18 57,18 7,73

Fagopyrum esculentum 11,45 77,37 2,19

Tab.1 Chemickeé zlozenie semien (v % susiny) psenice, laskavca,
mrlika a pohanky (Bekes et al., 2017).

Laskavec ako jedinecny zdroj skvalénu
Najhodnotnejsou zlozkou laskavcoveho oleja je znamy fytosterol
skvalen, ktory sa komercne ziskava zo zraloCe] peCene (2300 —
8400 mg/100g oleja). Je prekurzorom cholesterolu a ma priaznive
ucinky proti rakovine. Okrem farmakoldgie je mozné ho vyuzit v
kozmetike a dermatologii. Alternativnymi zdrojmi skvalénu su
niektore rastlinné oleje, napr. olivovy (150 — 747 mg/100g oleja),
palmovy (0,5%), lanovy (0,7%) alebo avokadovy (1,5%). Jedinym
komercne vyuzivanym rastlinnym zdrojom skvalénu su olivy, hoci

jeho obsah v oleji laskavca je najvyssi spomedzi uvedenych

rastlinnych druhov (6000 — 8000 mg/100g). V odrodach ‘Pribina’ a
‘Zobor’ sa okrem vyssieho obsahu tukov v porovnani s komercne

dostupnymi odrodami preukazal aj vyssi obsah skvalenu v oleji
(6,94% resp. 6,47% vs. 3,85 — 6,42%).

A. cruentus
‘Pribina’
6,16 + 0,34°
2,37 £0,09¢
2,15 + 0,202
3,94 + 0,422
2,00 £ 0,242
2,74 +£0,342
3,06 £ 0,192
4,23 +0,312
2,40 + 0,292

A. hypochondriacus x A. hybridus
‘Zobor’ Plainsman  Koniz

7,66 + 1,292 6,63 + 1,553 7,04 + 0,45%
291+045% 261+0,252° 291 + (0,052
2,09 + 0,042 1,96 + 0,76 1,61 +0,072%°
471 +0,652 436+0,712 447 +0,032
1,83 £ 0,012 2,13 +0,322 2,13 +0,042
3,35 +0,382 3,21 +0.642 3,20 £ 0,122
3,41 £ 0,322 3,10+ 0,758 2,98 £0,108°
4,70 + 0,552 426 +0,922 425+0,18°
2,30 +£0,052 209 +0,722¢ 1,74 + 0,09°°

0.05) v

Aminokyselina

Arginin (Arg)
Histidin (His)
Izoleucin (lle)
Leucin (Leu)
Metionin (Met)
Fenylalanin (Phe)
Treonin (Thr)
Lyzin (Lys)

Valin (Val)

Tab.2 Obsah esencialnych aminokyselin (g/16g N; p S
semenach laskavca, hodnoteny pocas troch rokov. Zvyraznene su
najviac zastupene (lyzin a arginin) a limitne (leucin, izoleucin a valin)
aminokyseliny.
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