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Potravinarsky vyzkum v praxi

Tento Clanek je pokracovanim serialu o uplatiovani vysledka vyzkumu v praxi. Svymi texty
jej naplnili ¢lenové Odboru vyZivy obyvatel a jakosti potravin a Odboru potravinarské

technologie a techniky.

V ramci projektu NAZV
¢. QI111B053 s nazvem Nové
postupy pro vyuziti zemédél-
skych surovin a produkci hlav-
nich druht potravin zvySujicich
jejich kvalitu, bezpecnost, kon-
kurenceschopnost a vyZivovy
benefit spotrebiteli byl resen
vyvoj novych vyrobki s vyuzitim
nakli¢enych lusténin. Ne nepod-
statnou soucasti feSeni bylo také
studium vywziti vedlejSich pro-
duktt zpracovani lusténin.

Lu$téniny patif k potravinidm,
které se konzumuii jiZ po tisicile-
ti. Spotreba lusténin v Evropé je
niz8i nez v ostatnich ¢astech
svéta, pricemz existuji velké roz-
dily mezi jednotlivymi evropsky-
mi stity — nejvySSi spoti‘eba je
v jiznich statech Evropy. V Ces-
ké republice byla v roce 2012
prameérna spotieba 2,6 kg/oso-
bu/rok a od roku 1954, kdy byla
poprvé zvefejnéna, se stile po-
hybuje nepatrné nad 2 kg/oso-
bu/rok. Nejvice je konzumovan
hrach 0,9 kg/osobu/rok, ¢ocka

a fazole se konzumuiji po 0,6 kg/
osobu/rok. Vyrazné méné se
konzumuje cizrna, vigna (fazole
mungo) a nékteré dalsi lusténi-
ny, které lze ziskat ve special-
nich prodejnach. Séja se u nas
konzumuje predevs§im ve formé
riznych vyrobki.

Kvalitni potravina

Lusténiny jsou z pohledu vyZi-
vového velmi kvalitni potravina.
Jsou dobrym zdrojem bilkovin
(20 az 25 %), araSidy az 32 %
a s6ja az 40 %. Jejich vyZivova
hodnota je vy$sSi nez u obilovin,
i kdyz také patii mezi neplno-
hodnotné bilkoviny. Ve smési
s obilovinami se vyrazné zvy-
Suje a muze i dosahnout kvali-
ty plnohodnotnych bilkovin.
Z hlediska vyzivového jsou pro-
to hodnotnéj§i pokrmy, kde
jsou v recepture kombinovany
lusténiny s obilovinami, napf.
hrach a kroupy, nebo pridina
lusténinovd, zejména soéjova
mouka. Sacharidy (60 %) jsou

Fazolovo-rajcatovy salat s pridavkem naklicené soji
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Salat s kuskusem a houbami s pfidavkem naklicené saji

Foto Jana Dostalova

Nutri¢ni hodnoceni zeleninovych salati bez pridavku a s pridavkem

naklicené sdji (idaje jsou v g/100 g)

Fazolovo-rajcatovy salat
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Salat s kuskusem a houbami
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tvoreny prevazné Skrobem. S6-
ja a araSidy maji obsah sachari-
da vyrazné niz8i a neobsahuji
§krob. Na rozdil od obilovin
obsahuji lusténiny ve vétSim
mnozstvi (aZ 10 %) nestravitelné
galaktosidy (oligosacharidy),
které zptsobuji flatulenci (na-
dymani). Caste¢né lze galakto-
sidy odstranit klicenim, nama-
¢enim a tepelnymi postupy.
Obsah tuku je, s vyjimkou sdji
(20 %) a arasidii (az 58 %), nizky
(1-3%). SloZeni mastnych Kkyse-
lin je priznivé. Vyznamny je vy-
soky obsah fosfolipida (prede-
v§im u s6ji). Pozitivni vyznam
ve vyzivé maji i lipidy doprova-
zejici rostlinné steroly. Lusténi-
ny jsou také dobrym zdrojem
vitamint skupiny B, séja i vita-
minu E, a vldkniny. Obsah mi-
nerélnich latek je vysoky, ale
jsou vétSinou $patné vyuZitelné
v disledku vazby na kyselinu
fytovou, oxalovou (Stavelovou)
a jiné latky. Pozitivem je i nizky
glykemicky index lusténin, kte-

Zvysit spotfebu

Spottebu lusténin je Zadouct
zvy$it a doporuceni ke zvySeni
spotteby lusténin je soucasti vy-
zivovych doporuceni WHO i Vy-
Zivovych doporuceni pro obyva-
telstvo CR, které vydala Spole¢-
nost pro vyzivu. Hlavnimi davo-
dy nizké spotieby lusténin jsou
pro vétsinu obyvatel ne prilis 13-
kavé senzorické vlastnosti pokr-
md z lusténin, travici problémy
po jejich poziti a ¢asové narocna
priprava pokrmu. Tyto davody
byly zjiStény i v anketé provede-
né v ramci diplomové préace na
VSCHT.

V ramci projektu jsme proto
hledali moznosti, jak spotiebu
lu$ténin zvySit, a to hled4anim
postupu, jak snizit v lusténinach
obsah latek zptisobujicich travici
potiZe a vypracovanim receptur
atraktivnich pokrmi obsahuji-
cich lusténiny, které travici poti-
Ze nezpusobuji a jez se budou
moci pramyslove vyrabét.

Graf 1 - Fazolovo-rajcatovy salat s pfidavkem naklicené sdji
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Graf 2 - Salat s kuskusem a houbami s piidavkem nakli¢ené sgji
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ry je zptisoben predevSim pri-
tomnosti vlikniny, rezistentni-
ho Skrobu a zastoupenim frakci
Skrobu. Konzumace potravin
s nizkym glykemickym inde-
xem je doporucovana z vice
davodd, zejména proto, Ze vy-
znamné prodluzuji pocit sytosti
po konzumaci potraviny nebo
pokrmu.

salat bez pfidavku soji

Travici potiZze po poziti lusté-
nin jsou zptsobeny hlavné ne-
stravitelnymi oligosacharidy —
o-galaktosidy a déle vlakninou
a rezistentnim Skrobem. Ob-
sah nestravitelnych sacharid
1ze velmi G¢inné, a to na méné
nez 20 % ptivodni hodnoty, sni-
Zit kli¢enim. P#i kliceni docha-
zi ke zvySeni obsahu vitamini

(predev§im C a B, a vzniku
latek ochrannych, napft. glyceo-
lin. Béhem Kliceni se vSak
velmi zvySuje obsah mikroor-
ganismil, z nichZ nékteré mo-
hou zptisobit alimentarni one-
mocnéni.

Pro prodlouZeni skladovatel-
nosti nakli¢enych lusténin jsme

25-35 %, priblizné 20 % pak tvori
pojici vejce s moukou a zbytek
doplni ochucujici pridavky zele-
niny a bylinek.

— Vyslednou podobou vyrobku
je opeCeny karbanatek, ktery
neobsahuje kromé vejce Zadnou
ZivoCiSnou bilkovinu a ma pri-
tom velmi pifiemnou masitou
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Hrachovy knedlik

zvolili metodu oSetieni vysokym
tlakem (paskalizaci). Metoda
oSetfeni vysokym tlakem ma
vyhodu v tom, Ze se pfi ni témér
neméni senzorické vlastnosti
oSetfené potraviny a u lusténin
navic dochazi k dal§imu sniZzeni
obsahu o-galaktosidd. Klicenim,
ptsobenim vysokého tlaku
a skladovanim takto oSet‘enych
semen doslo v naSich experi-
mentech ke sniZeni obsahu ga-
laktosidti u hrachu na 8 %, u cizr-
ny na 5% au ¢oCky na 8 % ptivod-
niho obsahu v suchych seme-
nech.

Pro obohaceni naklicenymi
lu$téninami jsou vhodné nasle-
dujici pokrmy: VétSina zeleni-
novych salatd, zeleninové po-
1évky, prilohy jako bramborac-
ky ¢i rizné placi¢ky, brambo-
rak, michana vejce, alternativy
pokrm z masa, napt. karbanat-
ky, slané i sladké pomazanky
a jemné pecivo ze Slehanych
hmot, perniky.

Naklicena séja oSetfend vyso-
kym tlakem byla pouZita pro
obohaceni Cerstvych salati. Ja-
ko priklad uvadime fazolovo-raj-
Catovy salat s pridavkem naklice-
né sdji a salat s kuskusem a hou-
bami s pridavkem naklicené séji.

Déle jsme pouzili nakli¢ené
lusténiny pro pripravu karbanat-
k. Priprava karbanatka z nakli-
Cené cizrny je chranéna uzitnym
vzorem UV 26205 Karbanatek
z naklicené cizrny.

Pro ilustraci uvadime Cast tex-
tu uzitného vzoru.

Podstata technického fe-
Seni:

— Uvedené nedostatky nejsou
u nového vyrobku, ktery je vy-
roben z nakli¢enych semen cizr-
ny a ma dasledkem nakli¢eni
sniZzeny obsah alfa-galaktosid
azna 20 %.

— Tento vyrobek je vytvoren
z nakli¢ené cizrny 50-80 %, lou-
panych slune¢nicovych semen
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chut. Pachut vznikajici pti Klice-
ni, kterd nékterym konzumen-
tim vadi, je ochucenim dokona-
le potlacena.

Podobné by se dalo citovat
z wzitného vzoru UV 26207 Vy-
robek z nakli¢eného hrachu.
V tomto piipadé je ze zakladu
pripraveného z mléka z naklice-
ného hrachu za pridani susené-
ho bilku, ¢esnekového prasku
a soli vytvoren polotovar, ktery
Ize pouit jako prilohu — hracho-
vy knedlik, nebo platky k dalsi-
mu zpracovani.

Dalsi moznosti vyuziti lusténin
je pouziti okary, ktera odpada pri
vyrobé sdjovych ndpoji a pro
své slozeni je vhodna jako prida-
vek zejména do pokrmiti pro re-
dukéni diety.

Senzoricky hodnoceny velice
pozitivné byly zejména poma-
zanky. Napriklad pomazanka
z okary s tunidkem a cibuli, po-
mazanka s celerem a vejci ¢i po-
mazanka se skorici a ananasem.

Zavérem

Zvysit spotrebu lusténin 1ze
pridavkem lu$ténin k rtznym
pokrmam. Tim se zmensi travi-
ci potiZze po konzumaci lusténi-
novych pokrmii a zaroven se
pokrm obohati ddlezitymi Zivi-
nami. Obzvlasté vyhodny je pii-
davek nakli¢enych lusténin,
které maji sniZeny obsah nady-
mavych latek a obsahuji vice
pozitivné pusobicich Zivin. Po-
krmy s piidavkem lusténin Ize
pouzit i pro redukéni diety. Pro
redukéni diety se obzvlast hodi
pridavek okary — suroviny od-
padajici pri vyrobé séjovych
napoja.
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