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ABSTRAKT

Bakalatska prace fesi problematiku pouziti alternativnich plodin jako je amarant, jehoz
zrno odpovida pozadavkliim zdravé vyZivy, obsahuje vysoké mnozstvi nenasycenych mast-
nych kyselin a také obsahuje velmi kvalitni bilkovinu, kterda se svym aminokyselinovym
sloZzenim podobé bilkoving Zivo¢isné. Je vhodny pro malé déti svym zastoupenim lysinu,

vhodnym doplitkem pro skupinu populace s alternativnim zptsobem vyzivy.

JelikoZ neobsahuje lepek, fadi se mezi potraviny pfirozené bezlepkové a muze byt fazen do
bezglutenové diety. Pro svou vysokou nutriéni a biologickou hodnotu je nazyvan potravi-

nou tietiho tisicileti.

Klicova slova: alternativni potraviny, amarant, nutricni hodnota, vyziva

ABSTRACT

The bachelor thesis is concerned with the problematic using other alternatives than
common grains, like amaranth for human nutrition. Grain of amaranth contains high level
of unsaturated fatty acids and protein of special quality, which nears with its content to
animal protein and therefore it is very nutritious for human population. It is suitable also
for little children thanks to lysine, which is also a great food supplement for the groups,

which are not on the main streamdiet.

Because it doesn’t contain gluten, we can add it to the group of food, which is naturally
gluten free and therefore can be used for the gluten free diet. For its high nutritious and

biological values it is called the food of the third millennium.

Keywords: alternative food, amaranth, nutritional value, nutrition
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Y zékon & 111/1998 Sb. o vysokych skoldch a o zméné a doplnéni dalsich zdkoni (zdkon o vysokych skoldch), ve znéni pozdéjsich prd v-
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v misté pracovisté vysoké skoly, kde se ma konat obhajoba prdce. KaZdy s miZe ze zverejnéné prdce porizovat na své ndklady vypisy,
opisy nebo rozmnoZeniny.

(3) Plati, Ze odevzddnim prdce autor souhlasi se zverejnénim své prdce podle tohoto zdkona, bez ohledu na vysledek obhajoby.

2) 76kon & 121/2000 Sh. o préwu autorském, o prdvech souvisejicich s prdvem autorskym a o znéné nékterych zékoni (autorsky zdkon)
ve znéni pozdéjsich pravnich predpisd, § 35 odst. 3:

(3) Do prdva autorského také nezasahuje skola nebo Skolské ¢i vzdéldvaci zafizeni, uZije-li nikoli za uc¢elem primého nebo neprimého
hospoddrského nebo obchodniho prospéchu k vyuce nebo k viastni potrebé dilo vytvorené Zakem nebo studentem ke splnéni Skolnich
nebo studijnich povinnosti vyplyvajicich z jeho pravniho vztahu ke skole nebo skolskému Ci vzdéldvaciho zarizeni (Skolni dilo ).

%) 26kon & 121/2000 Sb. o prdvu autorském, o prdvech souvisejicich s prdvem autorskym a o zméné nékterych zdkont (autorsky zdkon)
ve znéni pozdéjsich pravnich predpist, § 60 Skolni dilo:

(1) Skola nebo skolské ¢i vzdéldvaci zaiizeni maji za obvyklych podminek prdvo na uzavieni licenéni smlouvy o uZiti $kolniho dila (§ 35
odst. 3). Odpirdi autor takového dila udélit svoleni bez vainého divodu, mohou se tyto osoby domdhat nahrazeni chybéjiciho projevu
jeho vile u soudu. Ustanoveni § 35 odst. 3 zustdvd nedotceno.

(2) Neni-li sjedndno jinak, muZe autor skolniho dila své dilo uzt ¢i poskytnout jinému licenci, neni-li to v rozporu s opravnénymi zdjmy
skoly nebo skolského ci vzdéldvaciho zarizeni.

(3) Skola nebo skolské & vzdéldvaci zafizeni jsou oprdvnény poZadovat, aby jim autor $kolniho dila z vydélku jim dosazeného
v souvislosti s uzitim dila ¢i poskytnutim licence podle odstavce 2 pfiméfené prispél na dhradu nékladd, které na vytvoreni dila vynaloZi-
ly, a to podle okolnosti aZ do jejich skutecné vyse; pritom se prihlédne k vysi vydélku dosaZeného Skolou nebo skolskym ci vzdéldvacim
zarizenim z uZiti Skolniho dila podle odstavce 1.
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UvoD
Vyspélé staty svéta, mezindrodni organizace pro vyzivu a zemédélstvi a svétova zdravotnicka
organizace se stale vice zabyvaji otazkou, jak zabezpecit dostatek potravin pro hladovéjici

obyvatele rozvojovych zemi, proto se hledaji nové zdroje a zptisoby pro vyrobu zemédélskych
produk ti.

Hledaji se cesty, jak zvysit dodavku kvalitnich obilovin, bohatych na nenasycené tuky,
vlakninu, mineralni latky, vitaminy, ztéchto diivodi byl amarant pfed nékolika lety znovu
objeven. Znam byl pted tisici lety, kdy ho pouzivali ptivodni obyvatele Severni a Jizni Ame-

riky (Mayové, Inkové a Aztékové).

Charakteristickou vlastnosti amarantu je mimofadné¢ vysoky podil vysoce hodnotnych
bilkovin, v nichZ jsou ve vys§i mife zastoupeny esencialni aminokyseliny, které organismus
nedokaze syntetizovat a jsou pro n¢ho nepostradatelné. Mezi tyto aminokyseliny patfi lysin,

leucin, isoleucin a tryptofan.

Dale amarantové zrno obsahuje vysoce kvalitni tuk obsahujici pfevazné nenasycené mastné
kyseliny, k nimz se fadi kyselina linolova a olejova. Dal§i vyznamnou slozkou je skvalen,
ktery se svymi antioxida¢nimi U¢inky zabraiiuje poskozeni organismu chemickymi latkami a
zafenim.

Amarant zabezpeCuje vyvazenou stravu, co se tyce mineralnich latek, mezi néz patii zelezo,
vapnik a hot¢ik, z fad vitamini hydrofilnich, vitaminy skupiny B, vitamin C a z lipofilnich

vitamin E.

Amarant patii mezi potraviny, které neobsahuji lepek, proto je vhodny v bezlepkové dieté pro

pacienty trpicich celiakii.

Cennou vlastnosti amarantu je jeho pfizpusobeni se neptiznivym klimatickym podminkdm a
adaptace na Sirokou Skalu oblasti péstovani, proto by se mohl povazovat za velmi slibnou plo-

dinu pro budoucnost.

Cilem bakalatské prace bylo popsat a charakterizovat jednotlivé odridy amarantu (A. cauda-
tus, A. cruentus, A. hypochondriacus), jejich vyuziti v potravinafském pramyslu, zejména
jejich vyznam ve vyzivé Clovéka a vyjadfeni nutriéni hodnoty jejich zrna. Dal$im cilem je
navrh na vyuziti ziskanych informaci pro zpracovani diplomové prace, kterd by se dale zaby-

vala sledovanim nutriéni hodnoty zrna u jednotlivych odrud amarantu.
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1 HISTORIE AMARANTU

Zminky o péstovani amarantu se nachazi jiz 4 000 let pfed naSim letopoctem. Sklizeni této
plodiny byla pro piivodni obyvatele Sttedni Ameriky spjata s naboZenskymi ritudly a posvat-
nymi obfady. Po obsazeni Mexika $pan¢lskym kolonizatorem Cortezem byly porosty amaran-
tu zniCeny a jeho dalsi péstovani kiest'anskymi misionati zakazano. Amarant upadl obecné do
zapomnéni. Zachovan byl pouze na odlehlych mistech hor Stfedni a Jizni Ameriky,
v hornatych oblastech Indie, Nepalu, Ciny a Tibetu.

Od roku 1970 se amarantu zaCala vénovat opétovna pozornost. JelikoZ patii mezi méné pro-
Slechténé kulturni plodiny, vede se rozsahly vyzkumny program zaméieny na genetiku, pésto-
vani, §lechténi, nutriéni hodnoty a potravinatské vyuziti iniciovan Asociaci pro védu a tech-
niku mezinarodniho rozvoje (BOSTID) [1].

Zacal se péstovat ve vétS§im rozsahu zejména v Jizni a Severni Americe, v Asii, Australii a na
Novém Zélandé. Nékteré odridy se v poslednim desetileti péstuji i v Ceské republice. Velkou
pfednosti amarantu je jeho mimofadnid odolnost vic¢i extrémnim klimatickym podminkam,

zejména vici suchu a nenaro¢nosti na kvalitu pudy [3].

Obr. 1: Amaranthus caudatus [2]
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2 TAXONOMIE

Amarant patfi mezi pseudoobilniny (tzv. nepravé obilniny).
Je fazen do ttidy Dicotyledoneae,
podtiidy Cayoptylliadae,
fadu Cayoptyllales,
¢eledi Amaranthacea,
rodu Amaranthus

a druhu napft. A. candatus, A. cruentus, A. hypochodriacus.

Existuje 60 druht amarantu, které se dale zatazuji do skupiny:
1) plané a plevelné — A. poweli, A. retroflexus
2) péstované semenné — A. caudatus, A. cruentus, A. hypochondriacus

3) péstované jako zelenina nebo okrasné — A. tricolor, A. lividus [1].
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3 CHARAKTERISTIKAROSTLINY AMARANTU

Amarant nazyvany také jako laskavec je jednoletd, dvoudélozna rostlina (timto se odliSuje
od pravych obilnin, které jsou jednodélozné) s pfimym nebo rozlozitym stonkem dosahuyjici
délkky 2 m, ktery se dale vétvi a s velkymi hlavicemi Cervenych, purpurovych nebo zlutych
kvéti, které jsou jednopohlavni a seskupené v klubiCkach. Stopkaté, stfidavé nebo celistvé
listy nejcastéji vejéitého tvaru s vyraznou Spickou na konci maji zna¢nou rozmanitost

ve velikosti a barvé a jsou charakteristické pro rostliny s C4 fotosyntézou. Jeho prednosti je

odolnost proti suchu, vyzaduje vyssi teploty a silnéj$i sluneéni zafeni.

Tato rostlina je hluboce kotenici s vyrazné melioraénimi u¢inky na ptidu. Roste na pide spise

lehké az stiedni, hlinitopisCité nebo leh¢i hlinité, ktera nema sklon ke slévavosti. Nevyhovuje

jipfemokiena a nestrukturni pada [2,3].

Amarardiues dubiis

Obr. 2: Popis rostliny amarantu [2]

Legenda:

1—kvétenstvi

2—list

3—stonek s boc¢nimi vétvemi
4—sam¢i kvitek

4a—kvétni klubicka
5—sami¢i kvitek

6—kvétni klubicko

T—kvétni klubitka
8—seminko

9—prasnik
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4 ZRNO AMARANTU

Amarant vyprodukuje obrovské mnozstvi malych zrn cockovitého tvaru s velikosti
1-2 mm.
Vnéjsi tenkd obalova vrstva obsahuje pigmenty rizné barvy od bilé, zluté, Cervené az po cer-
nou.
Amarantové zrno prevysuje klasickd obilnéd zrna svymi nutri¢nimi hodnotami. Obsahuje velmi
kvalitni bilkoviny, ve srovnani s ostatnimi obilovinami az dvojnasobné vice. Svym slozenim
se bilkkoviny amarantu bliZi bilkovindm Zivo€isného plivodu. Maji vysoky obsah esencidlnich
aminokyselin, zejména lysinu.
Obalové vrstvy hnédych a ¢ernych semen obsahuji taniny. Pro semenné druhy je vice typicka

barva smetanové bila a svétle zluta [3].

Obr. 3: Zrna amarantu semenného druhu [16]

dé&lozni listky
L

Skrobovy -~
2 perisperm

procambium
7

% cévni svazky

=— endosperm

perisperm 3

procambium kofinek

Pfi¢ny fez Podélny fez

Obr. 4: Pricny a podélny rez zrnem amarantu [3]
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4.1 Chemické sloZeni zrna

Je zavislé na druzich a odriidach amarantu, na péstitelskych a klimatickych podminkach.
V Tab. 1 je uvedeno porovnani chemického slozeni semen Amaranthus hypochondriacus se

zrny nékterych druhti obilovin.

Tab. 1: Chemické slozeni semen (v %) A. hypochondriacus a zrna nékterych obilnin [3]

Nutri¢ni ukazatel Laskavec KukufFice Ryze PSenice
Vlhkost 11,1 13,8 11,7 12,5
Bilkoviny 17,9 10,3 8,5 14,0
Tuk 7,7 4,5 2,1 2,1
VIaknina 2,2 2,3 0,9 2,6
Popel 4,1 1,4 1,4 1,9
Skrob 57,0 67,7 75,4 66,9

41.1 Bilkoviny

Obsah bilkovin je relativné vys§i nez u pSenice. 65 % bilkovin se soustied’uje v klickua 35 %
ve Skrobovém perispermu. Neobsahuje gluten, proto je tato rostlina plodinou pfirozené
bezlepkovou a tim je vhodny pro pacienty trpici celiakii.

Bilkoviny obsahuji40 % albumint, 20 % globulind, 2—3 % protamini a 25-30 % glutelint.
Z aminokyselin je vysoce zastoupen lysin [1,2,13].

Na Obr. 5. je znazornéno podle [18] porovnani zastoupeni esencidlnich AMK v bilkovinach
s6jia amarantu (g/100 g). Podle zdroje [18] pfevlada vyssi koncentrace bilkovin u amarantu

nez u soji.
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H amarant

g/ 100g
W

M soja

Val Leu e Lys Met Trp Thr Phe

Obr. 5: Porovndni zastoupeni esencidlnich aminokyselin v bilkovindch soji a amarantu [18]

Na Obr. 6 je znazornén obsah aminokyselin u tepelné oSetfenych a neosetienych zrn amarantu

au zivo¢isné bilkoviny podle zdroje [4].

18

ovalbumin
slepic¢iho vejce

M tepelné
neosetfené zrno
amarantu

g/16gN

H tepelné
oSetrené zrno
amarantu

Cys Asp Met Thr Ser Glu Pro Gly Ala Val Ille Leu His Lys Arg

Obr. 6: Obsah aminokyselin u tepelné osetienych a neosetrenych zrn amarantu a u Zivocisné
bilkoviny [4]

Vysoky obsah lysinu a argininu byl zjistén jak u tepelné neoSetieného zrna, tak i u tepelné
oSetfeného. Ve srovnani se zivoCiSnou bilkovinou méd zrno amarantu niz$i zastoupeni

esencialnich aminokyselin: metioninu, valinu, isoleucinu a leucinu.
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4.1.2 Mastné kyseliny

Vyznamny je vysoky obsah nenasycenych mastnych kyselin (zvlast¢ kyseliny linolové
a olejové). Snizuji hladinu cholesterolu v krvi [5].
Amarantovy olej mad menSi stravitelnost, coZ je dano pravdépodobné vys$Sim obsahem

skvalenu a z hlediska sloZeni je srovnavan s olejem baviniku [15].

4.1.3 Skvalen

Je soucasti bunéénych membran, v nichz urcuje jejich kvalitu a odolnost proti tepelnému a
chemickému poskozeni. Skvalen ma priznivé antioxida¢ni vlastnosti a tim chrani organismus
pred poSkozenim chemickymi latkami a zafenim. Ovliviiuje metabolismus ktize a zachovava
jeji ptiznivé mechanické vlastnosti. Také ve velké mife zabranuje pasobeni Skodlivych latek
zneCiSténého prostiedi na organismus.

Je vyznamnou sloZkou olejii nékterych rostlin, mezi které patii predev§im olivovnik a ama-
rant. Mnozstvi skvalenu obsazeného v amarantovém semeni je kolem 6 az 8 %, ve srovnani
s olivovym olejem a jinymi druhy olejt, jak je uvedeno v nasledujici tabulce, ¢ini z amarantu

zvlasté bohaty zdroj. Vyuziva se v kosmetickém pramyslu [15,17,28].

Tab. 2: ProcentudIni obsah skvalenu u nékterych druhti olejti [18]

Druholeje Obsah skvalenu v ole ji [%]
Amarantovy 6-8

Olivovy 0,3-0,4

RyZovy 0,3

Kukufiény 0,03
Podzemnicovy 0,03
Slunecnicovy 0,01

Z bavinéného semene 0,01

Kokosovy 0,002
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4.1.4 Polysacharidy

Skrob je nejrozsahlejsi strukturni slozkou semen amarantu. Jeho obsah tvoii 50-60 % susiny.
Na rozdil od obilovin, kde nejvétsi sloZku tvoii v endospermu, u amarantu je $krob ulozen
v perispermu. Hlavni slozkou je amylopektin a obsah amylosy se pohybuje od 0 do 22 %.

Charak teristické pro $krobova zrna je schopnost vytvatet shluky. Skrob méa vétsi rozpustnost
ve vodé, bobtnavost a vaze vetsi mnozstvi vody nez u pSenicného a kukuticného Skrobu

[8,14].

4.1.4.1 Vldknina

Je jednim z faktort ovliviiujici stravitelnost, ptisobi na traveni a vstiebavani zivin. Snizuje
dostupnost energie, je prirozené bezlepkova a vysoce hodnotna, ve stravé poskytuje objemny
material pro fadnou funkci stfev. Dostatek vlakniny zpisobuje pocit sytosti, tim snizi

pravdépodobnost obezity [18].

4.1.5 Mineralni latky

Semena amarantu jsou dobrym zdrojem mineralnich latek, ve srovnani s obilovinami
(pSenice) a dalsimi pseudoobilninami (quinoa, pohanka), obsahuje vice vapniku a hoic¢iku,
dale také fosfor a draslik. Z nutriéniho hlediska je vyznamny vysoky obsah Zeleza, ktery je

vyss$i nez u obilovin, jak je uvedeno v nasledujici tabulce [1,9].

Tabulka 3. uvadi prumérny obsah mineralnich latek v pseudoobilninach a pSenici [10].

Tab. 3: Porovnani obsahu mineralii v pseudoobilninach a pSenici [10]

Semena Ca Mg Zn Fe
Amarant 180,1 279,2 1,6 9,2
Quinoa 32,9 206,8 1,8 55
Pohanka 60,9 203,4 1,0 4,7

PSenice 34,8 96,4 1,2 3,3
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4.1.6 Vitaminy

U jednotlivych druhGt amarantu je obsah vitamini podobny. Obsah vitaminu C (kyselina
L-askorbova) je u ostatnich cerealii nulovy. Vitaminy B-komplexu jsou srovnatelné

s obilovinami. Amarant je zdrojem duleZitych antioxidantii o—tokoferolu a B a y—tokotrienold

31
4.1.7 Fenolické latky

K t¢mto latkdm se tadi tfisloviny, taniny a lignin. Ttisloviny reaguji s polysacharidy a bilko-
vinami traviciho traktu a tim vznikaji slouceniny zhorsujici podminky pro vstiebavani Zivin.
Lignin se uvadi jako hlavni ¢initel omezujici stravitelnost bunéénych stén. Fenolické latky
mohou pfispivat k pozadované chuti a viini semen, ale také vyvolavat pocit hotkosti a svira-
vosti. Proto je vhodné amarantova zrna tepelné opracovavat, aby doslo zcela nebo castecné

k degradaci téchto latek [6,7].

4.2 Semenné druhy

Pro produkci semen se péstuji tii kulturni druhy rodu Amaranthus: Amaranthus cruentus,
Amaranthus hypochondriacus a Amaranthus caudatus, od plevelnych druhtt  Amaranthus

powelli se lisi svétlou barvou semen.

Amaranthus caudatus nazyvany také jako laskavec ocasaty je az 120 cm vysoka rostlina
srozvétvenou lodyhou, na niz jsou stfidavé vejCité a kopinaté listy. Drobné kvety vyristaji

v dlouhych, ptevislych a rozvétvenych hroznech [3]. Grafické vyjadfeni je uvedeno na Obr. 7.
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Obr. 7: Amaranthus caudatus [19]

Amaranthus hypochondriacus neboli laskavec ¢ervenoklasy, patii k tolerantnéjsim druhtm,
jezse képe ptizpiisobuyji horSim plidnim podminkédm, snasi i sussi stanovisté, lodyha je stredné
olisténa svétle zelenymi listy. Kvétenstvi barvy fialovocervené je ve tvaru kuzele o vysce

460-500 mm [3]. Grafické vyjadienije uvedeno na Obr. 8.

Obr. 8: Amaranthus hypochondriacus [20]
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Amaranthus cruentus neboli laskavec krvavy, ktery je podobné¢ jako A. hypochondriacus
vhodny pro sussi stanovisté, dorusta do vysky 1,8 m; tato rostlina je fidce olisténa, lodyha,
fapik a listy jsou zbarveny fialové. Kvétenstvi nabyva barvy svétle Cervené. Poskytuje vysoké

vynosy [3]. Grafické vyjadieni je uvedeno na Obr. 9.

Obr. 9: Amaranthus cruentus [21]

4.3 Plevelné druhy

Obr. 10: Amaranthus powellii [22]
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Amaranthus powelli nazyvan také laskavcem zelenoklasym, patii k teplomilnym a
svétlomilnym druhlim, vyskytuje se na rumiStich, sklddkach a jako polni plevel Tato
jednoro¢ni rostlina mohutného vzristu dortsta do vysky 20 az 150 cm. Lesklé zelené listy
maji vejcity tvar. Kvétenstvi se nachazi v barvé svétle zelené nebo jemné nacervenalé. Velké

Cerné a lesklé semena dosahuji velikosti 1-1,3 mm [3]. Grafické vyjadieni je uvedeno
na Obr. 10.

Obr. 11: Amaranthus retroflexus [23]

Amaranthus retroflexus neboli laskavec ohnuty, je teplomilna a nitrofilni rostlina, ktera se
vyskytuje jako polni plevela roste i v mirn¢ zasolenych pidach. Tento druh dortsta do vysky
10-200 cm. Listy plstnaté, svétle zelené i naervenalé maji ovalné vej¢ity tvar. Kvéty jsou
drobné. Lesklé semena barvy hnédocerné az cerné dortstajici do velikosti 1-1,2 mm zlstavaji

vV pudé v zivotaschopném stavu po dobu 40 let [3]. Grafické vyjadieni je uvedeno na Obr. 11.
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4.4 Okrasné druhy

Obr. 12: Amaranthus tricolor [24]

Amaranthus trikolor — tato rostlina by méla byt umisténa na plném slunci pro svou barevnou
pestrost, ale jsou tolerovany i caste¢né odstiny Zlutych az cervenych listl. Jejich péstovani je
nendrocné na kvalitu pudy a jsou pomérné tolerantni na sucho. V ptipadé zvysené davky
hnojiv ztraci listy své zafivé zbarveni i tehdy, pokud je tato rostlina péstovana v ptidach

bohatych na Ziviny [25]. Grafické vyjadieni je uvedeno na Obr. 12.
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5 PESTOVANI

Semena se vysévaji na jafe, aby byla zisténa odpovidajici vlhkost pro kli¢eni. Neni vhodné je
vysévat na pozemcich, kde se vyskytuji teplomilné plevele, zplsobuji naruSujici vzchazeni
mladych rostlin. Z obilnin je vhodnou pfedplodinou pSenice a je¢men. Amarant lze péstovat
také po sobé¢, ale dochazi k vétSimu vyskytu plevelnych odriid amarantu a hrozi nebezpeci
vzniku rliznych chorob a skidct.

Jako predplodina nepusobi alopaticky na plodiny vysévané po ném a nezapleveluje naslednou
plodinu.

Amarant je schopen se svym mohutnym kofenovym syst¢émem vyuzit zasoby zivin v pudé.
Dobte roste na ptidach slabé kyselych s pH 5,6-6,5; optimalni je ptida neutralni az slabé zasa-
dit4, zavisi to na péstovaném druhu.

Je zapotiebi dostate¢né mnozstvi Zivin s obsahem vapniku, fosforu, drasliku a hot¢iku.

Na vysku rostlin ma pozitivni vliv hnojeni dusikem. S rostouci davkou vyuziti dusiku klesa,
vysoké davky zpusobuji poléhani rostlin. Spotfeba dusiku zavisi na jeho obsahu v pude¢,
ptedplodiné a na podminkach prostredi.

Po zapraveni dusikatych hnojiv do pudy je nutné odstranit plevelné plodiny, udrzet ptdni vlh-
kost a vhodnou strukturu pudy [12].

Pro rychlé vzchazeni a rist potfebuje rostlina teplotu vzduchu nad 15 °C a pidu vyhfatou na
12 °C. Amarant se vyséva do hloubky 1 cm. Vysazi se 350-400 tisic kli¢ivych semen na 1 ha
(vysev 1,2-1,5 kg/ha). Termin sklizn¢ je siln¢ ovlivnén prib&éhem pocasi, zejména na konci
vegetace. Rostliny obsahuji vysoké procento vody ve stéblech a listech, coz zté¢zuje sklizen
kombajnem, proto se osvéd¢ilo pouziti sklizecich mlaticek. Zrna dozravaji nestejnomérné,
sklizi se az dozraji dve tfetiny rostlin. Rostliny amarantu jsou zelené i po dozrani semen a
jejich vegetace je ukoncena s pfichodem mrazi. Sklizi se pouze za suchého pocasi. Po sklizni
je nutné zrno ihned vycistit a je tieba ho dosusit na 10-12 % vlhkosti. Rostliny musi byt suché

na povrchu, jinak dochazik velkym ztratdima vymlat je dosti obtizny [11].
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5.1 Sklizeci mlaticka

Sklizeci mlaticka je urcena pro piimou a délenou sklizeni klasovych obilovin, a v ptipad¢€ po u-
ziti specialnich zatizeni pro sklizen dalSich druhti plodin jako je kukufice, slune¢nice, fepka
nebo amarant. Sklizeci mlaticka mize byt pouzita ve vSech plidnich a klimatickych pasmech

s vyjimkou horskych oblastia oblasti se zvySenou vlhkostia malou tnosnosti ptidy.

Jsou vybaveny dvéma Gesacimi vélci se $nekovymi hlavami. Rezaci disky se otaéeji proti toku
sklizené hmoty, protahovana stébla fezou plynule a rovnomérné je rozdéluji. Na drceni slamy
se pouziva patnact rotyjicich samoostiicich kotou¢t. Drcené stéblo se pohybuje smérem ke

kotouc¢tm [3].
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6 VYUZITI AMARANTU

Vyuziti amarantu je mnohostranné, vyuziva se K pfimé konzumaci nebo je soucasti mnoha
potravinafskych vyrobkt, nachazi uplatnéni v krmivafském primyslu pro vykrm hospodaf-
skych zvitat a je 1 dlilezitou surovinou pro kosmetické odvétvi.

Listy amarantu a mladé rostlinky patii k oblibenym a chutnym zelenindm ve statech Jizni a
Stredni Ameriky, Afriky, Asie a jsou konzumovany v Cerstvém stavu, ale i1 jako vafena
zelenina dochucena riznym kofenim, pouziva se také k pInéni tortil a omelet [5].

Amarantové semena se vyuzivaji celd, neupravena, expandovanid nebo varenia. Nékteré

tradi¢ni vyrobky z amarantu jsou uvedeny v Tab. 4.

Tab. 4: Nékteré tradiéni vyrobky z amarantu [3]

Nazev vyrobku Stat Charakteristika vyrobku
Alegria Mexiko Cukrovinky z pukancti amarantu
Turrones Peru s melasou nebo sirupem
Niguas Guatemala
Atole Mexiko Napoj nebo kase z mletych pra-
zenych semen se sirupem a voO-
dou
Bollos Peru Cukrovinky z mletych pukancti a
sirupem
Laddoos Indie Cukrovinky
Sattooo Nepal Kase zprazenych semen a vody
Chapatti Himalaje Chb nebo placky z amarantové
mouky
Pinole Mexiko Mouka z pukanct
Mash’ka Peru
Alboroto Guatemala Cukrovinky z amarantu a ¢iroku
Chicha Peru Alkoholicky napoj ptfipravovany

Z fermentovanych semen
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6.1 Potravinaisky prizmysl

Pro potravinaiské zpracovani musi semena vyhovovat podnikové norme, ktera vychazi ze
zakona ¢. 110/1997 Sb., o potravinovych a tabakovych vyrobcich a provadéci vyhlasky. Zrno
musi spliiovat podminky uvedené ve Vyhldsce Ministerstva zdravotnictvi CR &. 132/2004 Sb.,
0 mikrobiologickych pozadavcich na potraviny, zpusobu jejich kontroly a hodnoceni a ve
Vyhliice Ministerstva zdravotnictvi CR &. 53/2002, kterou se stanovi chemické pozadavky

na zdravotni nezavadnost jednotlivych druht potravin, potravinovych surovin a na podminky

jejich pouziti [3,29]. Tyto pozadavky jsou uvedeny v Tab. 5.

Tab. 5: Pozadavky na semeno pii dodavkach pro potravinaisky pramysl [3]

barva

Chut’

aroma

vihkost

primesi

semena poskozena

cizi semena, semena plevelného amarantu

bila, zlutobila
typicka, bez hotkosti
bez zapachu

max. 12 %

nesmi obsahovat
1%

v L. jakosti 1 %, v II. jakosti 5 %
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6.1.1 Technologické zpracoviani amarantu

Pro pouZiti semen amarantu pii vyrob¢ téstovin, pekarskych vyrobkl a produktt v détské vy-
zivé se vyuziva ruznych technologickych postupii jako mleti, prazeni, pufrovani, extruze,
bobtnani, vateni, vlo€¢kovani, nakli¢eni, tepelné opracovani s vapennym mlékem a rozemilani.
Nejpouzivanéj§im zplsobem tpravy semen je prazeni pti teplotach 170-190 °C, zrno pukne a

ziskéa svou typickou chut’.

Nutri¢ni hodnoty amarantovych semen se zvySuji naklicenim, kde dochazi k vyssimu obsahu
bilkovin, roste i obsah vitaminti, zejména vitaminu C a sniZzuje se energetickd hodnota vykli-
¢enych semen. Klicky se pridavaji do salatli, dresinkti a omacek. Extruzi a tepelnym opraco-
vanim vapennym mlékem se méni fyzikaln¢ chemické vlastnosti semen a také i nutri¢ni hod-

nota.

Vlocky amarantu jsou vyuzivany v kombinaci s kukufiénymi, ovesnymi nebo pSeni¢nymi

produkty v détské vyzivé k vafeni polévek a kasi.

Amarantova mouka je zpracovana z neloupanych semen. Smichava se s pSenicnou moukou,

V této smési je amarantova mouka zastoupena 10-30 %.

Je vhodna pro vyrobu riiznych druhti chleba, do piskotovych té€st a nekvasenych vyrobki.
Vzhledem k tomu, Zze amarant neobsahuje lepek, je pouziti vyrobki z né€j vhodné pro pacienty
s potravinovou alergii i pro détik vyrob¢ odstavnych smési jako nahrady za pSeniénou mouku
po odstaveni ditéte od matetského mléka do 1 roku zivota. Bilkovina amarantu je svou kvali-
tou podobna bilkoviné ZivoCisné, amarant vSak neobsahuje nasycené mastné kyseliny. Ama-
rantovou mouku je mozno aplikovat pti 1é€bé prijmovitych a zanétlivych onemocnéni stieva

[1,3].
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Tab. 6: Produkty amarantu dostupné na trhu v CR [3]

Produkt

Charakteristika produktu

Celoamarantové vyrobky

Smési

Extrudované vyrobky

Téstoviny

Pekaiské vyrobky

Cukrarské a ostatni vyrobky

Zrno amarantu, pukance, celozrnnd amaran-
tova mouka

Amarantova mouka s kukufici, ryzi
Amarantové kiupky neochucené, paprikove,
vanilkové, cCokolddové, amarantové cocky
s ryzi, kukutici

Amarantové nevajeCné, amarantové neva-
jecné BIO

Vicezrnné chleby s amarantem, amarantové
suchary, amarantovy kiehky chléb
Amarantové suSenky vanilkové, kakaoveé,
DIA susenky, ¢ajové pecivo, precliky, Ama-

rantella (ochucena bezlepkova ty¢inka)

6.1.2 Ukazka nékterych amarantovych produktii

Obr. 13: Amarantova mouka celozrnna [17]
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Obr. 14: Bezvajecné téestoviny [17]
Bezvajecné té€stoviny s pridavkem amarantové mouky a suSenych listi amarantu se vyznacuji
zvysenym obsahem rostlinnych bilkovin, vldkniny, mineralnich latek, nenasycenych mast-
nych kyselin a hydrofilnich vitamint B; a By. Znaény obsah mineralii je dilezitym doplitkem

stravy zejména U 0sob se zvySenou potiebou vapniku, hot¢iku, drasliku a Zeleza.

6.1.3 Potravinové dopliky
Amarantovy extrakt

Tento produkt z listi a kvétl amarantu obsahuje ptirodni antioxidanty z fady flavonoidd ru-
tin. Ten zvySuje vstiebavani vitaminu C v organismu a jako antioxidant zabranuje vytvafeni
volnych radikalti kysliku, ¢imz pfedchdzi vzniku zhoubnych nédorii. Rutin ovlivituje krevni
systém. Zpeviuje krevni kapilary, posiluje cévy a tak snizuje riziko kardiovaskularnich one-
mocnéni. Posiluje imunitni systém organismu. Diky obsahu antioxidant a pfidanému

vitaminu C ma extrakt povzbuzyjici G¢inky [17].
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Obr. 15: Amarantovy extrakt s bioflavonoidy s rutinem a vitaminem C [17]

Vlaknina z amarantového zrna

Vldknina je nepostradatelnou soucésti vyzivy a jeji nedostatek v potravé je pti¢inou zavaz-
nych zdravotnich problémi. Jeji funkci ve stravé je poskytovat objemny material pro praci
sttevnich svali. To napomaha potravé projit sttevy rychleji, bez namahani streva. Tento efekt
je zpusoben schopnosti vlakniny udrzovat vodu, a tim zvySovat objem ve stievech. Dostatek
vlakniny zamezuje ptibyvani t€lesné hmotnosti, zabranuje zacpé a predchazi vzniku karcino-

mu tlustého stieva.

Obr. 16: Vidknina z amarantového zrna [16]
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6.2 Vyuziti v kosmetické m priamyslu

Amarant je nenahraditelny pro svilj vysoky obsah skvalenu v amarantovém oleji, ktery svymi
1é¢ivymi uCinky podporuje regeneraci ktize a slouzi k 1é¢eni koznich nemoci. Skvalen je jed-
nou ze slozek bunck kize, proto se lehce vstiebava. V kosmetice se pouziva pro ochranu, de-
toxikaci, hydrataci, zvlaénéni a vyzivu ktze. Skvalen v amarantovém oleji jako antioxidant
chrani tkan€ lidského organismu pfed nepfiznivym ptsobenim volnych kyslikovych radikali.
Ptiznivé reguluje hladinu krevnich tukl a zpomaluje tak proces starnuti cévniho systému.
Zvysuje odolnost kize proti Skodlivym zevnim vliviim a zabraiiuje pfed€asnému starnuti ktize
[26,28].

Vyrobky obsahuji amarantovy olej s vysokym podilem nenasycenych mastnych kyselin,
vitaminu E a pfirodniho skvalenu, ktery je pfirozenou soucasti ochranného kozniho filmu

pokozky [26].
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Obr. 17: Kosmetické vyrobky s amarantovym olejem [26]
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6.3 Vyuziti amarantu v energetice

Amarant patti do skupiny rostlin s C4 cyklem, které maji velkou rychlost fotosyntézy—fixace
CO,, maji snizenou fotorespiraci a dosahuji vysoké hodnoty fotosyntetické produkce, tedy

tvorby biomasy, jedna se o veSkerou hmotu organického ptivodu, tj. veskerou Zivou hmotu.

Nekteré odridy amarantu jsou schopny za ptiznivych klimatickych podminek vytvotit az 4x
vice biomasy nez k tomuto Gc¢elu péstované rostliny. Souc¢asné odhady, dle udaji Ministerstva
zemédé€lstvi, ¢itaji pfiblizné 1 milion ha zemédélské pudy, ktera neni nezbytna pro produkci
potravin ¢i krmiv. Jednd se o zna¢nou plochu, na které lze péstovat tuto rostlinu pro vyuziti
energic. Biomasa by se dala timto zpisobem cilevédomé zemédélsky produkovat a
Zpracovavat a to ptimo spalovat nebo preménovat na jina paliva.

Tato plodina je sice pomérné kvalitnim palivem, ale jeho vyuZivani pro energetické ucely

neni pfili§ roz8ifené spise jen ve forme pokust [27].
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ZAVER
V soucasné dobé se ve svété fesi otdzka hladu a chudoby v rozvojovych zemich pfedevsim

v Africe a Asii. Na druhé strané otazka civilizaénich chorob, které postihuji obyvatelstvo ve

vyspelych statech.

Tuto problematiku lze feSit pouZzitim alternativnich plodin jako je amarant, kterd je nenaroc-

nou plodinou s minimalnimi naroky na p&stovani.

Problémem stravovani ve vyspélych zemich je vysokd spotieba nasycenych tukd, které vyvo-
lavaji vznik aterosklerozy, ischemické srde¢ni choroby, srde¢ni infarkt a fadu dalSich one-
mocnéni. Témto chorobam lze predchiazet zvySenim mnozstvi vlakniny, coz snizuje riziko
zacpy a hlavné zabranuje vzniku rakoviny tlusté¢ho stfeva. Podstatnym krokem vedouci ke
zvyseni podilu nenasycenych mastnych kyselin, které omezuji hladinu cholesterolu v krevnim
séru je sniZzeni spotieby tuénych vyrobkl. Touto formou se zmenSuje riziko vzniku atero-

skler6zy a ischemického srde¢niho onemocnéni.

SloZeni zrna amarantu odpovida pozadavkim zdravé vyzivy, obsahuje vysoké mnozstvi nena-
sycenych mastnych kyselin a také obsahuje velmi kvalitni bilkovinu, kterd se svym aminoky-
selinovym sloZenim podoba bilkovin¢ Zivo¢isné.

Je vhodny pro malé déti svym zastoupenim lysinu, ktery podporuje vyvoj nervovych b unék.
Pro sportovce miize slouzit jako zdroj minerdld, vitaminti a také bilkovin pro rist svalové

hmoty, pfinosem je i tuk s nenasycenymi mastnymi kyselinami.

Amarant je vhodnym doplitkem pro skupinu populace s alternativnim zplsobem vyzivy, zlep-
§i se kvalita bilkovin, protoze je zdrojem lysinu a tryptofanu, které chybi v jinych obilninach.
Jeho ptidani do stravy je také ptiméfené u pacientti s potravinovou alergii.

Jelikoz neobsahuje lepek, fadi se mezi potraviny piirozené bezlepkové a mize byt fazen do
bezglutenové diety.

Z ekonomického hlediska je v CR amarantové zrno draz§i neZ obilné, ale i pfesto se pouZiva
jako soucast ceredlnich potravin ke zvyseni jejich nutri¢ni hodnoty.

Pro svou vysokou nutricni a biologickou hodnotu je nazyvan potravinou tfetiho tisicileti.

Na zaklad¢ vyse uvedenych zaveért a doporuceni je tieba nadale pokraovat ve sledovani nu-

tricni hodnoty zrna amarantu u jednotlivych druhli amarantu z riiznych produkénich oblasti,
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potravinaiskych a technologickych postupt oblasti raciondlni vyzivy ¢lovéka v diplomové

praci.
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