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ABSTRAKT 

Bakalářská práce se zabývá charakteristikou a chemickým složením luštěnin, zejména čoč-

ky jedlé a jejími výživovými parametry. Důraz je kladen na obsah bílkovin, lipidů, sacha-

ridů, minerálních látek, vitaminů, antioxidantů a antinutričních látek. Stručně jsou zmíněny 

její obchodní druhy a podmínky pro pěstování. 
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ABSTRACT 

This thesis deals with the characteristics and chemical composition of legumes, especially 

edible lentil and its nutritional parameters. There is put the accent on protein, lipids, carbo-

hydrates, minerals, vitamins, antioxidants and antinutrients. Condition for growth and vari-

ety of sales type of lentil are comprehensive.  
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ÚVOD 

Luštěniny slouží k lidské výživě několik tisíciletí. Z botanického hlediska jsou to semena 

bobovitých luskovin a patří k nim hrách setý, lupina, bob obecný, sója luštinatá, cizrna 

beraní, fazol obecný a čočka jedlá. 

Čočka je jednou z nejrozšířenějších luskovin ve světě, ale i u nás. K nám se dováží pře-

vážně z Kanady. Svým obsahem aminokyselin, bílkovin, oligosacharidů, polysacharidů, 

lipidů, vitaminů, minerálních látek a antioxidačními látkami je vysoce koncentrovanou 

potravinou.  

Napomáhá snižovat hladinu cholesterolu, rizika kardiovaskulárních onemocnění. 

V obchodních sítích se nabízí celá řada druhů čočky, které se připravují různými kulinár-

ními způsoby. S rozvahou by měli čočku jíst nemocní dnou, neboť 100 g čočky obsahuje 

115 mg purinových látek. 

U nás je nejrozšířenější druh čočky zelené, hnědé a červené.  
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1 Luštěniny 

Luskoviny jsou jednoleté druhy rostlin čeledi Fabaceae (bobovité), která je třetí největší 

čeledí mezi kvetoucími rostlinami. Patří k ní 16 000 – 19 000 druhů, zařazených v cca 750 

rodech. Terminologie luskovin i jejich třídění jsou složité, existuje mnoho synonym. Vy-

luštěná zralá semena luskovin nazýváme luštěniny. Jako potraviny se konzumují také čer-

stvé nezralé plody (lusky) a semena některých druhů (u nás prakticky pouze hrachu, fazolí, 

v cizině také sóji, čočky a některých dalších druhů). Čerstvé plody a semena luskovin se 

označují jako lusková zelenina. Botanická příbuznost luskovin s jetelovinami používá 

v botanice název leguminózy. Termín luskoviny slouží k pojmenování porostů a rostlin a 

termín luštěniny má platnost pouze pro semena luskovin [1, 2]. 

1.1 Charakteristika základních luštěnin   

1.1.1 Hrách setý (Pisum savitum L.) 

Hrách setý zahrnuje dva druhy Pisum sativum L. a Pisum fulvum Sibth. a Sm. Druh Pisum 

fulvum se vyskytuje pouze jako planá forma, pro hospodářské využití a ke šlechtění. Druh 

Pisum sativum L. se dále člení na poddruhy a variety. Má suchá semena a hladký povrch, 

je využíván jako potravina, pochutina nebo jako krmivo, průmyslová surovina k produkci 

škrobu, zelené rostliny lze silážovat anebo přímo zkrmovat ve směskách s obilovinami. 

Nezralá semena Pisum medullare Alef. (hrách dřeňový) jsou zeleninou, která se zpravidla 

konzervuje. Má příznivé vlastnosti pro produkci škrobu s vysokým obsahem amylózy. Pěs-

tuje se i u nás v ČR na rozloze cca 1 000 ha. Nezralé lusky druhu Pisum saccharatum Ser. 

(hrách cukrový) se konzumují celé jako plodová zelenina. U nás je pěstován převážně na 

zahrádkách [1].  

1.1.2 Lupina (Lupinus Tourn.)  

Zástupci jsou: lupina bílá (Lupinus albus), lupina žlutá (Lupinus luteus), lupina úzkostlivá 

(Lupinus angustifolius). Lupina se pěstuje pro suchá semena anebo také jako pícnina. Pou-

ze malá část semena se využívá pro potravinářské účely. K tomuto účelu se z nich připra-

vuje mouka, která se přidává k mouce z obilovin a zvyšuje tak nutriční hodnotu pečiva. 

Lupina ze všech luskovin obsahuje nejvíce bílkovin, vyjma sóju [1]. K lupině se řadí i plo-

dy tremoso, které jsou známy jako vlčí bob. Tyto plody jsou využívány jako příloha 
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k jídlům, lehký předkrm a pouze jako chuťovka. Nejvíce se konzumuje v Brazílii a 

v Portugalsku, zde se také nejvíce pěstují [1, 2]. 

1.1.3 Bob obecný (Vicia faba L.) 

Bob obecný náleží k čeledi Viciaceae, rodu Vicia, který má asi 140 druhů. Dále se dá členit 

podle velikosti semen na malosemenné (Vicia faba L. var. minor) a velkosemenné (Vicia 

faba var. major). Hlavní rozdíl mezi těmito skupinami je ve velikosti a tvaru semen a lus-

ků. Je využíván k přípravě krmných směsí pro hospodářská zvířata a v potravinářství se 

využívá k nakličování pro zdravou výživu anebo jako plodová zelenina [1, 16]. 

1.1.4 Sója luštinatá (Glycine sója L., syn. Glycine max. Merr) 

Pro potravinářské účely je většinou ponejvíce produkován sójový olej, mají zde zásadní 

význam pevné zbytky po extrakci olejů. V potravinářství se sója používá k výrobě mouky, 

sójového mléka, sýrů, jako přídavek do čokolád, omáček a polévek. Izoláty sójových bíl-

kovin, které vznikají extrakcí sójové mouky alkalickým roztokem a vysrážením bílkovin, 

se používají jako náhražka masa. Ke značnému pokroku v pěstování sóji ve světě přispěli 

odrůdy na bázi GMO (Geneticky modifikované organizmy) [1, 2]. 

1.1.5 Cizrna beraní (Cicer arietinum L.) 

Cizrna je po sóji a fazolu třetí nejpěstovanější luskovinou na světě. Její semena světlé bar-

vy se využívají k potravinářským účelům k přípravě konzerv, makaronů, salámů, cukrář-

ských výrobků, kávových náhražek [1, 2 ]. 

1.1.6 Fazol obecný (Phaseolus vulgaris L.) 

Fazol se pěstuje pro potravinářské účely. Rod Phaseolus má 36 druhů a odrůdy jsou využí-

vány jako plodová zelenina [1, 2]. 

1.1.7 Čočka jedlá (Lens culinaris) 

Čočka jedlá je nejrozšířenější plodinou patří do čeledi Viciaceae rodu Lens culinaris. Je 

jednoletou, samosprašnou plodinou a vyznačuje se suchovzdorností, je významnou potra-

vinou po celém světě. Jejím producentem je v současné době americký kontinent, a to Ka-

nada.  
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1.2 Průměrná spotřeba luštěnin 

Průměrná spotřeba luštěnin je ve světovém měřítku velmi rozdílná a v zemích dosahuje od 

1 – 25 kg osobu za rok. V ČR je spotřeba na osobu 2 kg ročně a tato se již několik let ne-

mění. Podle doporučení zdravotníků, by se spotřeba luštěnin měla zvýšit na  4 kg na osobu 

za rok [2]. 

Luskoviny jsou v současné době významnou polní plodinou v rozvinutých zemích i rozvo-

jových zemích. Světová spotřeba luštěnin podle odhadů činila v roce 2001 – 2003 průměr-

ně 55 mil. tun za rok. Z toho byla spotřeba zhruba 65 % v rozvojových zemích. V lidské 

výživě se nejvíce z luskovin využívají fazole, hrách, čočka, cizrna, vigna a bob. Každý rok 

se exportuje z pěstitelských zemí přibližně 8,5 mil. tun semene luskovin. Mezi největší 

vývozce luskovin patří Kanada s 2,5 mil. tun, což je asi 25 % světového obchodu ročně. 

Světový obchod s luštěninami za posledních 20 let vzrostl trojnásobně. Výše světového 

obchodu závisí na úrovni produkce luštěnin v zemích s převahou poptávky a na jejich fi-

nančních možnostech [2]. Pro svoji výživnou hodnotu a výborné chuťové vlastnosti je čoč-

ka nejvyhledávanější luskovinou Její pěstování u nás v posledních letech vymizelo [1]. 

Tab.1. Průměrná spotřeba luštěnin v ČR v kg/osoba/rok [1] 

Druh Rok 

2002 2004 2006 2007 

hrách 0,9 1,0 1,1 1,1 

fazol 0,6 0,5 0,5 0,5 

čočka 0,6 0,6 0,6 0,7 

celkem 2,1 2,1 2,2 2,3 

 

1.3 Chemické složení luštěnin a jejich nutriční význam 

Nejdůležitějšími přirozenými složkami potravy jsou živiny určující výživnou (nutriční) a 

energetickou hodnotu potravin. Mezi hlavní živiny se řadí bílkoviny, lipidy (převážně tuky 

a oleje, fosfolipidy), sacharidy (mono-, oligo-, polysacharidy). Mezi další živiny patří vi-

taminy, minerální látky, tzv. přídatné živiny. Z výživového pohledu se označují jako esen-

ciální výživové faktory [3]. 
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1.3.1 Bílkoviny 

V lidském organizmu bílkoviny plní řadu důležitých funkcí. Potřebujeme je k růstu a ob-

nově buněk a tkání, k činnosti svalů, k tvorbě hormonů, enzymů, protilátek, ale i celé řady 

dalších biologicky významných látek [4]. Během trávení potravy se přijaté bílkoviny hyd-

rolyzují na základní složky (aminokyseliny), ze kterých si živočichové syntetizují své 

vlastní bílkoviny, využívají je jako zdroj energie a jako zdroj N-látek [3]. 

Hlavními rostlinnými zdroji bílkovin jsou obiloviny (pečivo, rýže, těstoviny) a luštěniny 

(čočka, hrách, sója) [2]. U rostlinných bílkovin se uvádí, že nejsou plnohodnotné, tj. že 

neobsahují všechny esenciální aminokyseliny v dostatečném zastoupení. Limitující amino-

kyselinou v luštěninách je metionin. Nejčastěji zmiňovanou limitující aminokyselinou 

v cereáliích je lyzin, který je minimálně zastoupen v bílkovinách obilovin (rýže, pšenice, 

kukuřice) a cereálních výrobcích. V případě příjmu pouze rostlinných bílkovin, je nutno 

navzájem kombinovat obiloviny a luštěniny jako rostlinné zdroje esenciálních aminokyse-

lin [2]. Hlavním zdrojem rostlinných bílkovin jsou z luštěnin sója 35 %, čočka 25 %, hrách 

24 %, fazole 21 %, z jiných potravinových komodit pak ořechy 15 %, brambory 2 %, zele-

nina 1 – 2 % [5]. 

Pro náš organizmus jsou bílkoviny zdrojem 15 % energie. Správný poměr rostlinných a 

živočišných bílkovin je 1:1 [6]. 

1.3.2 Lipidy 

Luštěniny obsahují zhruba okolo 1 – 2 % tuku, nejvíce tuku obsahuje pouze sója, okolo 23 

%. Obsahují také fosfolipidy a to zejména fosfatidylcholin, který je vázán na kyselinu fos-

forečnou. 

1.3.3 Sacharidy 

Sacharidy vznikají v přírodě v buňkách fotoautotrofních organizmů asimilací vzdušného 

oxidu uhličitého v přítomnosti vody a za využití energie denního světla, tzv. fotosyntézou  

[3]. Hlavní zásobní látkou všech rostlinných produktů je polysacharid škrob. V luštěninách 

je jeho obsah necelých 50 %. Pro svůj vysoký obsah se průmyslově získává z obilnin, 

brambor a hrachu. Z oligosacharidů jsou v luštěninách přítomny stachyóza, verbaskóza, 

rafinóza a ajugóza [3].   
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Tab. 2. Obsah významných oligosacharidů v semenech luštěnin (% v sušině) [1] 

Luštěnina Latinský   

název 

Sacharóza Rafinóza Stachyóza Verbaskóza 

Fazol obecný Phaseolus  

vulgaris 
2,2 – 4,9 0,3 – 1,1 3,5 – 5,6 0,1 – 0,3 

Fazole Mungo Vigna mungo 1,3 0,3 1,7 2,8 

Hrách setý Pisum sativum 2,3 – 3,5 0,6 – 1,0 1,9 – 2,7 2,5 – 3,1 

Čočka jedlá Lens culinaris 1,3 – 2,0 0,3 – 0,5 1,9 – 3,1 1,2 – 1,4 

Sója  Glycine max. 2,8 – 7,7 0,2 – 1,8 0,02 – 4,80 0,1 – 1,8 

Cizrna beraní 
Cicer  

arietinum 
2,0 – 3,5 0,7 – 0,9 1,5 – 2,4 0 

 

1.3.3.1 Vláknina potravy 

Ta je tvořena celulózou, hemicelulózou a pektinem, které jsou strukturními polysacharidy 

buněčných stěn a jsou asociovány nejčastěji s ligniny [3]. Vláknina je významná pro čin-

nost trávicí soustavy, jelikož ovlivňuje metabolizmus střevní stěny, jater a dalších tkání. 

Pozitivně působí na metabolizmus cholesterolu a žlučových kyselin [5]. 

Vláknina je zbytek buněčných stěn rostlinných pletiv, který nepodléhá hydrolýze trávicími 

enzymy a nezměněný prochází zažívacím ústrojím. Průmyslovým zpracováním a odstraně-

ním balastních látek z původní suroviny se výrazně snižuje obsah vlákniny, což může mít 

za následek její nedostatek v potravě. Celková vláknina potravy může být na základě roz-

pustnosti ve vodě rozdělena na vlákninu rozpustnou a nerozpustnou [2]. Rozpustná vlákni-

na zahrnuje část hemicelulóz, rostlinné gumy (glukomanany a galaktomanany luštěnin), 

pektiny, rostlinné slizy, polysacharidy mořských řas, modifikované škroby a modifikované 

celulózy. Rozpustná vláknina zvyšuje viskozitu obsahu žaludku a střev, zpomaluje promí-

chávání jejich obsahu, omezuje přístup trávicích enzymů. Tato část vlákniny pozitivně 

reguluje hladinu glukózy a snižuje hladinu cholesterolu v krvi, na rozdíl od nerozpustné 

vlákniny [2]. Nerozpustnou vlákninu potravy tvoří nevyužitelné nerozpustné polysachari-

dy: celulóza, část hemicelulóz a lignin. Nerozpustná vláknina zvětšuje objem potravy, 

zkracuje dobu jejího průchodu zažívacím traktem a zlepšuje střevní peristaltiku. Konzuma-
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ce potravin s vysokým obsahem vlákniny, zejména z cereálních zdrojů, vede ke zpomalení 

vstřebávání tuků a sacharidů, snižování nadváhy, k prevenci a zlepšení střevních onemoc-

nění. Obsah vlákniny se v luštěninách pohybuje okolo 5 – 7 % [2].  

Tab. 3. Složení semen luštěnin (%) [7] 

 Hrách Čočka Fazole Boby Cizrna Mungo 

Voda 10,4 10,5 11,4 10,6 10,7 9,7 

Energie 

(kcal.100 g
-1

) 
346 346 345 350 368 345 

Bílkoviny  24,5 24,7 21,5 24,8 19,5 23,6 

Lipidy 1,0 1,0 1,3 1,4 5,7 1,4 

Sacharidy 62,1 61,2 62,7 60,4 61,7 61,6 

Vláknina 6,3 10,4 10,6 14,9 6,1 9,2 

Popel 

2,5 2,6 3,5 3,3 2,7 

3,3 

 

1.3.4 Antioxidanty  

Mezi přirozené antioxidanty se řadí především sekundární metabolity obsažené převážně 

ve vyšších rostlinách, které likvidují volné radikály způsobující řadu onemocnění či poško-

zení tkání. Významným zdrojem antioxidantů jsou i luštěniny [2]. Řada přirozených antio-

xidantů jsou ve své podstatě vitaminy, např. kyselina askorbová (vitamin C), karoteny, 

např. β-karoten, xantofyly a tokoferoly (vitamin E). Mezi antioxidanty patří i řada biofla-

vonoidů, což jsou polyfenolové antioxidanty. Nejrozšířenější jsou flavony a flavonoly, 

antokyany, katecholy, fenolkarboxylové kyseliny, kumariny aj. [8]. 

1.3.5 Antinutriční látky 

V luštěninách se nacházejí třísloviny, inhibitory proteáz a amyláz, lektiny, kyselina fytová 

atd. Třísloviny, polyfenolické látky, katechininy, a kyselina galová mají schopnost reago-

vat s bílkovinami potravy, čímž se zhoršuje jejich vstřebávání. Nejvýrazněji se projevuje u 

esenciálních aminokyselin metioninu a lyzinu, dále se váží i na trávicí enzymy [3]. 
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Inhibitory proteáz jsou polypeptidy nebo bílkoviny, které mají schopnost je inhibovat, stej-

ně jako trávicí enzymy. Jsou přirozenou složkou semen luštěnin [3]. 

Lektiny jsou toxické proteiny, které se váží na specifické monosacharidy a oligosacharidy. 

Dráždí sliznici střeva a může to vést až k jeho hypertrofii. Snižují aktivitu trávicích enzy-

mů [9]. Lektiny se vyskytují převážně v semenech rostlin. V čočce je přítomen lektin 

označený jako LCA, ve fazolu lektin označený PHA-E a PHA-L, v hrachu PSA a sóji 

SBA. Každý z těchto lektinů má svou specifickou afinitu k příslušnému oligosacharidu. 

Lektiny je třeba před tepelnou úpravou odstranit máčením luštěnin. Voda, ve které se luš-

těniny máčely, se musí slít [2]. 

Kyselina fytová je považována za antinutriční látku vzhledem k tomu, že dokáže vázat 

řadu živin. Vytváří s nimi nerozpustné komplexy. Příkladem jsou nerozpustné komplexy s 

minerálními látkami (Ca, Fe, Cu, Zn). 

1.3.6 Vitaminy 

Obsah vitaminů u potravin rostlinného původu závisí na stupni zralosti, klimatických pod-

mínkách během růstu, hnojení, posklizňovém skladování a zpracování [3].  

Tab. 4. Průměrný obsah vitaminů v semenech luštěnin (mg.100 g
-1

) [7] 

 Hrách Čočka Fazole Boby Cizrna Mungo 

Tiamin 0,8 0,5 0,7 0,5 0,5 0,6 

Riboflavin 0,3 0,2 0,2 0,3 0,2 0,2 

Niacin 2,7 2,3 2,2 2,5 1,7 2,5 

Pyridoxin
 

0,2 0,5 0,4 0,4 0,6 0,4 

Kyselina 

listová 
0,3 0,4 0,4 0,4 0,5 0,5 

Kyselina 

pantotenová   
1,7 1,8 0,8 1,0 1,3 1,7 

β-karoten 90,8 34,9 11,3 47,4 29,1 54,1 
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1.3.7 Hlavní minerální látky luštěnin 

K hlavním biologickým funkcím vápníku patří stavební funkce kostí a zubů, ve vazbě na 

bílkoviny osteokalcin a osteonektin [3]. Je v nich obsažen jako fosforečnan vápenatý. Je 

obsažen ve svalech a ovlivňuje srážlivost krve [2]. Hořčík (Mg) působí jako antistresový, 

protialergický a protizánětlivý faktor. Sodík (Na) – bohužel dnes nejčastěji přijímaný ve 

formě kuchyňské soli (NaCl) − působí proti vzniku srdečních chorob. Avšak nadměrný 

příjem soli se spolupodílí na zvýšeném krevním tlaku. Draslík (K) je důležitý pro mezibu-

něčný metabolizmus a správnou funkci enzymů. Při jeho nedostatku vznikají poruchy čin-

nosti svalů, srdečního rytmu, nervové činnosti a trávení. Zinek (Zn) je nezbytný při tvorbě 

kostí, při léčení pooperačních ran, vředů, zranění, jizev. Železo (Fe) podporuje tvorbu čer-

vených krvinek. Kombinovaný účinek vlákniny a kyseliny fytové má za následek nízkou 

využitelnost železa z klíčků, fazolí a čočky [2]. Síra (S) plní významné biochemické funk-

ce jako biokatalyzátor, váže se v aminokyselinách cysteinu a metioninu, mnohé sirné slou-

čeniny jsou prekurzory důležitých vonných a chuťových látek. Chlor (Cl) napomáhá udr-

žovat osmotický tlak, je přijímán v potravě nejčastěji jako NaCl. Fosfor (P) je spolu 

s fluorem a vápníkem hlavní složkou kostní hmoty. Řada potravin rostlinného původu 

s vysokými koncentracemi fosforu obsahuje značná množství málo využitelné kyseliny 

fytové a jejich solí fytátů. [3] 

Tab. 5. Obsah minerálních látek v luštěninách v mg.kg
-1 

[3] 

 Čočka Fazole Sója Hrách 

Na 40 – 550 20 – 400 60 20 – 380 

K 6700 – 8100 12000 16000 2900 – 9900 

Cl 640 20 – 250 – 390 – 600 

Mg 770 230 – 1800 2400 – 2500 1100 – 1300 

Ca 400 – 750 300 – 1800 1300 – 1800 440 – 780 

P 2400 3700 – 4300 2900 – 7900 3000 – 4300 

S 1200 1100 – 1700 3500 – 3700 1600 – 2000 

Zn 28 – 32 21 – 38 29 – 67 20 – 49 

Fe 69 – 130 59 – 82 50 – 110 47 – 68 
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1.3.8 Fytoestrogeny 

Nejvýznamnějšími jsou izoflavony, lignany, stilbeny a kumestany. V luštěninách se vysky-

tují fytoestrogeny izoflavonového a kumestanového typu. Nejvíce izoflavonů obsahuje sója 

(přes 200 mg ve 100 g sušiny), v luštěninách jako je hrachor, čočka, fazol, cizrna je jejich 

obsah nižší, pouze v desetinách mg na 100 g sušiny [10]. K úbytkům izoflavonů dochází 

při vaření a dalších úpravách potravin [11]. 

1.3.9 Ostatní nutriční faktory a aspekty související s kulinární úpravou 

Luštěniny neobsahují cholesterol, přítomny jsou však rostlinné steroly působící příznivě 

v prevenci kardiovaskulárních i některých nádorových onemocnění. Z hlediska výživové-

ho, zejména pro diabetiky, je významný glykemický index (GI), který se u luštěnin pohy-

buje v mezích 29 – 33, zatímco u výrobků z obilovin v mezích 50 – 80 a u brambor 70 – 

80. U některých tepelně upravených výrobků je výrazně vyšší [1]. Glykemický index je 

účinný způsob rozdělení potravin obsahujících sacharidy podle rozsahu zvýšené hladiny 

cukru v krvi po požití. Potravinám se přiřazují indexy GI v rozmezí 0 – 100, kdy hodnota 

100 odpovídá samotné glukóze. Potraviny s nízkou hodnotou GI ovlivňují zvýšení hladiny 

krevního cukru jen velmi pomalu. Charakter určité potraviny, způsob jejího zpracování, 

typ přítomné vlákniny, škrobu a cukru, postup tepelné úpravy, to vše má vliv na konečnou 

hodnotu GI potraviny [12]. Luštěniny však mají pro využití v lidské výživě i určitá omeze-

ní různého charakteru.  

Hlavní fyzikální omezení: kulinární úprava, časová náročnost, změny při posklizňovém 

skladování (tvrdnutí semen, vlhnutí semen, růst plísní, odbarvování semen, změny chuti a 

vůně) [1]. Hlavní biologická omezení: jedná se zejména o přítomnost antinutričních látek 

(inhibitory proteáz a trypsinu, lektiny, inhibitory amyláz, kyselinu fytovou, kyanogenní 

glykosidy v lima bobech, goitrogenní látky způsobující poruchy štítné žlázy v sójových 

bobech a arašídech. 

Dále je snížena stravitelnost, a to v důsledku vazeb polyfenolových látek na bílkoviny, 

omezená je i proteolýza a nevyvážené složení aminokyselin bílkovin, přítomnost rezistent-

ního škrobu, který jen omezeně nebo vůbec nedegraduje amylázami. Dalším problémem je 

přítomnost flatulentních látek (nestravitelné oligosacharidy, částečně stravitelné části vlák-

niny). Obsah látek, které způsobují nadýmání, je v luštěninách ve srovnání s jinými potra-

vinami vysoký [1]. 
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1.4 Legislativní požadavky na jakost luštěnin 

Luštěniny, předvařené luštěniny a loupané luštěniny nesmějí vykazovat cizí pachy, nesmějí 

být nakyslé, nažluklé nebo nahořklé, případně vykazovat jinou cizí příchuť a obsahovat 

cizorodou příměs. Jednotlivá zrna nebo jejich části nesmí být zjevně naplesnivělá nebo 

plesnivá. Míchat zrna různé barvy, odrůd a ročníků sklizně je nepřípustné. Vzhled – barva, 

vůně a chuť musí s výjimkou povolených odchylek odpovídat u luštěnin skupině a u tech-

nologicky upravených luštěnin nebo jejich zrn podskupině [13]. 

Luštěniny nesmí obsahovat živé škůdce, v procentech hmotnosti mohou luštěniny obsaho-

vat nejvýše 15 % půlek nebo zrn s prasklou slupkou, 5 % zrn slabě znečištěných zeminou 

[2]. 

Podle ČSN ISO 46-1300-1:2009 

a) Luštěniny nesmí být nakyslé, nahořklé, nažloutlé nebo vykazovat jinou cizí příchuť. 

Nesmí obsahovat zrna plesnivá, škodlivé nečistoty a cizorodou příměs.  

b) Luštěniny se dodávají volně ložené nebo v obalech o hmotnosti, která se dohodne mezi 

kupujícím a prodávajícím. Obaly musí být zdravotně nezávadné a musí odpovídat deklaro-

vané hmotnosti i se zápornými odchylkami. 

c) Luštěniny musí být skladovány ve vhodných skladovacích prostorech při teplotě do 20 

°C a relativní vlhkosti vzduchu nejvýše 70 %, které zaručují uchování jejich jakosti. Pro-

story by měly být čisté, suché snadno větratelné, bez plísní, škůdců a cizích zápachů.  

1.4.1 Namáčení a vaření 

Nestravitelné oligosacharidy je možno z části odstranit dostatečně dlouhým namáčením, 

poté slitím vody, do které se oligosacharidy vyluhují a následným uvařením luštěnin 

v nové vodě. Při namáčení dochází k částečnému rozkladu nestravitelných oligosacharidů 

na složky, které již nadýmání tolik nezpůsobují. Slitím vody se ovšem ochudíme o část ve 

vodě rozpustných vitaminů, minerálních látek a bílkovin [2]. 

 

1.4.2 Klíčení 

V ČR jsou na trhu k dispozici zejména naklíčená semena luštěniny Vigna radista, prodá-

vaná pod názvem fazole mungo. Naklíčená semena dalších luštěnin – čočky a cizrny jsou 

méně běžná. Klíčením dochází ke snížení obsahu α-galaktosidů. Vzrůstá aktivita α-
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galaktosidázy, čímž se snižuje obsah α-galaktosidů, zvyšuje se obsah sacharózy a uvolněná 

galaktóza je velmi rychle spotřebována při metabolických pochodech v rostlině.  
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2 Čočka jedlá 

Latinský název čočky jedlé je Lens culinaris. Patří k nejstarším kulturním plodinám. Po-

chází údajně z Asie, kde byla pěstována již od 3. tisíciletí př.n.l. Oblíbená byla i ve starém 

Egyptě. Ve starověkém Řecku byla čočka považovaná za stravu chudých. Do Evropy se 

dostala zásluhou Římanů a stala se jednou z nejvyhledávanějších plodin. Jako nezralé lus-

ky je konzumována jako zelenina především v Indii, my ji známe ovšem v podobě nezra-

lých semen. Tato jsou odrůdově různě velká a zbarvená od žluté a zelenožluté až po hně-

dou a oranžově červenou. V Indii se údajně pěstuje více než 50 druhů čočky. V závislosti 

na odrůdě je její chuť příjemná a kořeněná [14]. 

Čočka jedlá patří do čeledi (Viciaceae) a rodu Lens Tourn. Je teplomilná, jasně se tak vy-

mezují rozdíly v požadavcích na půdně-klimatické podmínky [1]. Těchto podmínek nelze v 

ČR dosáhnout, snad jen s výjimkou nevelkých oblastí na jižní Moravě. Potřeby českého 

potravinářského průmyslu jsou proto prakticky plně pokrývány především dovozem 

z Kanady [2]. Tam se ve velmi krátké době uvedla do pěstebních systémů a tak se stala 

důležitou exportní komoditou [1]. 

 

Obr. 1. Rostlina čočky jedlé 

2.1 Botanická charakteristika 

V přírodě nalezneme okolo 650 rodů, přibližně asi s 18 tisíci druhy, které patří k luskovi-

nám [1]. Semena luskovin jsou svými tvary, velikostmi a zbarvením typické pro jednoleté 

druhy a odrůdy.  
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Semena luskovin se skládají z osemení a klíčků s velkými dělohami. Endosperm většinou 

chybí, nebo je jen málo vyvinut. Zásobní látky pro výživu rostliny jsou uloženy ve dvou 

zárodečných lístcích klíčků, dělohách a ty vyplňují převážnou část semen. Slupka se skládá 

z vnějšího a vnitřního osemení. Vnější osemení je tvořeno kutikulou. Pod ní se nachází 

vrstva palisádových buněk, ve které jsou uloženy pigmenty, které určují barvu semene. 

Síla slupky určuje obsah vlákniny v semeni. Tvrdosemennost je způsobena ukládáním pek-

tinových látek ve vrstvě palisádových buněk. Většina luskovin má silný kulový kořen. 

Mohutnost a větvení, hloubka zakořenění bývá typická pro jednotlivé druhy [16]. 

 

2.1.1 Botanické znaky  

Rod Lens Miller zahrnuje celkem 5 druhů, z nichž kulturním druhem je jen Lens esculenta 

Moench. – čočka jedlá. Ostatní 4 druhy jsou planě rostoucí. 

Čočka jedlá je jednoletá rostlina se vzpřímenou, na bázi značně rozvětvenou lodyhou. Lo-

dyha je jemná, dorůstající výšky 20 – 60 cm, slabě poléhající. Na průřezu je čtyřhranná. 

List je sudozpeřený, první dvoujařmý, horní 3 – 6 jařmý, horní 3 – 6 jařmý, zakončený 

jednoduchou úponkou. Lístky jsou 1,2 – 2,7 cm dlouhé, 0,3 – 0,8 cm široké, oválné, pod-

louhlé až čárkovité s ostrým nebo tupým zakončením. Barva lístků je světle zelená až tma-

vě zelená, jsou na povrchu hladké nebo s ochlupením. V úžlabí listů na lodyze jsou malé 

palisty s hladkým nebo zubatým okrajem [16]. 

 

Obr. 2. Květ čočky 

 

V úžlabí listů vyrůstá na dlouhých stopkách květenství s 1 – 4 květy. Květ je malý, kališní 

lístky hluboce rozeklané, listy kratší nebo delší než koruna. Barva pavézy je bílá s nevý-

raznou šedomodrou nervaturou nebo růžová, světle modrá, fialová. Květ je samosprašný. 

Lusky jsou krátké, široké, téměř kosočtverečné, ploché, lysé. V lusku jsou 1 – 3 semena 
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plochého čočkovitého tvaru. Velikost semene je různá. Barva osemení je bílá, šedá, růžo-

vá, zelená, žlutozelená, světle hnědá až hnědá, tmavomodrá až černá, jednobarevná nebo s 

kresbou. Kresba ve tvaru teček, skvrn je stálá a typická pro odrůdu, kdežto mramorování je 

proměnlivé na závislosti na vnějších podmínkách [16]. 

 

Obr. 3. Plody čočky 

2.2 Požadavky na růst  

Čočka jedlá patří k vyhledávaným surovinám pro potravinářské využití, ale má specifické 

požadavky na půdní a klimatické podmínky, kterých v ČR málokdy dosáhneme. Proto pro 

potřeby českého potravinářského průmyslu je čočka dovážena, a to především z Kanady 

[2]. Čočka vyžaduje půdy vzdušné, lehčí, hlinitopísčité nebo písčitohlinité, dobře zásobené 

vápnem s neutrální reakcí. Nesnáší půdy kyselé ani zasolené. Na těžších půdách, zejména 

na vlhčích polohách trpí chorobami. Pro svůj pomalý počáteční růst a nízkou lodyhu je 

velmi citlivá na zaplevelení [2]. 

2.2.1 Hnojení 

Čočka si osvojuje dusík ze vzduchu a velmi dobře využívá živiny ze staré půdní síly. Pro 

správnou výživu čočky je důležitý obsah vápníku, draslíku a fosforu. Velmi důležité je u 

čočky vápnění. Nedostatek vápníku může být příčinou nízkých výnosů. Vhodný je zejmé-

na dolomitický vápenec, protože obsahuje současně hořčík, na který bývají zejména lehčí 

kyselé půdy chudé [16]. 
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2.2.2 Choroby, škůdci a ochrana proti nim 

K nejškodlivějším chorobám čočky patří komplex kořenových a krčkových hnilob, na kte-

rých se podílí řada patogenních hub (Pythium sp., Rhizoctonia solani, Botrytis cinerea, 

Fusarium solani, Fusarium oxysporum, Fusarium avenaceum, Fusarium equiseti aj.)., čas-

to v interakci s volně pohyblivými půdními háďátky rodu Pratylenchus. Nebezpečné pro 

čočku je i bakteriální vadnutí a kořenová hniloba (Pseudomonas radiciperda). Na kořeno-

vém krčku se tvoří tmavé skvrny, na řezu jsou patrná ztmavlá vodivá pletiva. Rostliny 

žloutnou a zasychají. Z chorob nadzemních částí patří k nejvýznamnějším antraknóza čoč-

ky (Ascochyta lentis). Antraknózní semena mají zhoršenou kvalitu a snížené komerční 

uplatnění [16]. Lokálně bývají kořeny čočky poškozeny drátovci (larvy kovaříků rodu Ag-

riotes, Athous, Melanotus) podobně jako u jiné luskoviny. Závažné škody způsobuje plo-

domorka (Contarinia lentis).  

2.2.3 Zralost, příprava na sklizeň  

Předpokladem bezztrátové sklizně s požadovanou kvalitou zrna je určení správného termí-

nu sklizně. Pro čočku se doporučuje dělená sklizeň a jen za příznivých povětrnostních 

podmínek. U čistého a nepolehlého porostu je možná přímá kombajnová sklizeň. Za méně 

příznivých podmínek se doba kvetení protahuje až do sklizně. Nejkvalitnější zrno je z lus-

ků ve spodní a střední třetině. Při dělené sklizni se čočka sbírá a mlátí sklízecí mlátičkou 

při vlhkosti semen asi 17 %. Vymlácené zrno je nutné bezodkladně ošetřit, aby se nezapa-

řilo. Musí být zbaveno nečistot na předčisticím zařízení, zejména organických příměsí. 

Ihned následuje dosoušení aktivní ventilací upraveným vzduchem, nejlépe ve víceúčelo-

vých halách [16]. 

  

Obr. 4. Sklizeň čočky 
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2.2.4 Klíčení a výhonky 

V průběhu klíčení dochází ke změnám obsahových látek. Semena před klíčením obsahují 

24 % bílkovin, 56 % sacharidů, 1,4 % tuků a vitaminy skupiny B (B1, B2, B3, B6) a také 

vitamin C a E. Z minerálních látek to jsou vápník, hořčík, sodík, železo, zinek, měď a dras-

lík [14]. U vyklíčených semen čočky bylo zjištěno, že hlavní nevýhodou jsou třísloviny a 

změna barvy semene.  

Ze semen se připravují naklíčená semena nebo výhonky, které se namáčí ve vodě po dobu 

8 – 14 hodin. Klíčení probíhá na tácku nebo ve sklenicích, semena se proplachují 2 – 3x 

denně a sklízí se po 3 dnech. Semena a výhonky jsou vhodné pro přípravu salátů. Naklíče-

né semeno má krátký klíček, který klíčí většinou 24 až 72 hodin [14].  

V naklíčených výhoncích se dále vyskytují fenolické látky, karotenoidy, chlorofyl, nukleo-

vé kyseliny, enzymy a faktory, které podmiňují imunitu. Dochází ke zlepšení nutriční hod-

noty podávané stravy. Klíčky a výhonky se doporučuje konzumovat v syrovém stavu, jeli-

kož látky naklíčených semen jsou nestabilní [14]. 

 

Obr. 5. Klíčky semen čočky 

2.3 Obchodní druhy čočky 

V obchodní sféře se používá vlastní třídění a existuje mnoho synonym k čočce jedlé. 
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2.3.1 Čočka Beluga 

Je to drobná čočka, která je černá a pěstuje se v Kanadě. Pochází z jihozápadní Asie a byla 

konzumována již před 8 000 tisíci lety. Je aromatická a kořeněná a má lahodnou chuť. Má 

nízký obsah tuku a vysoký obsah bílkovin a vlákniny. Při kulinární přípravě se hodí jako 

příloha k salátům, rybím pokrmům, pokrmům z drůbeže a zvěřiny, lze ji používat i do po-

lévek. U nás ji lze zakoupit např. v obchodní síti provozoven DM-markt. 

 

Obr. 6. Čočka Beluga 

2.3.2 Hnědá čočka 

Tento druh čočky je malého kulovitého tvaru, uvnitř je sytě zbarvená do nažloutlé barvy. 

Je asi 0,5 cm široká a má jemnou ořechovou příchuť. Její struktura je pevnější a tak si po 

uvaření drží svůj tvar a nerozváří se. Při kulinární úpravě je ideální do polévek a teplých 

zeleninových salátů. 

 

Obr. 7. Čočka hnědá 
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2.3.3 Francouzská zelená čočka LePuy 

Její barva je hráškově zelená a osemení je neporušené. Výběrová kvalita této zelené čočky 

se považuje za jednu z nejchutnějších. Pěstuje se v oblasti LePuy, která leží v jihovýchodní 

části Francie. Vyniká svojí kořeněnou chutí. Při kulinární úpravě se používá do polévek, 

jako hlavní chod. Je příjemně pevná na skus. V obchodní síti ji lze nalézt v koutku s bio 

potravinami, ve zdravé výživě nebo se dá zakoupit na internetu. 

 

Obr. 8. Čočka zelená  

2.3.4 Bílá čočka 

Je loupaná černá čočka, známá především v Indii jako ”Urid dal”. Její barva je krémově 

bílá, má zemitou chuť a je jemnější než ostatní druhy čočky. Při kulinární úpravě se snadno 

rozvařuje díky své struktuře, která je narušená. Z tohoto důvodu se využívá k zahušťování, 

při přípravě polévek a dušených pokrmů. Tradičně se používá v Indii, spolu s rýží a mou-

kou se umíchá těsto, které je fermentované a usmažené. Má vysoký obsah sacharidů a bíl-

kovin. Tomuto pokrmu se v Indii říká Dosa. 

   

Obr. 9. Čočka bílá 
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2.3.5 Červená čočka 

Původ této čočky je nejspíš v Turecku, dnes je rozšířena po celé Asii a rozšiřuje se i po 

Evropě. Je oranžové až sytě červené barvy s jemnou texturou, je střední velikosti, proto se 

při kulinární přípravě rychle uvaří a nemusí se před vařením namáčet. Je jednou 

z nejčastěji využívaných čoček v naší výživě, je vhodná i pro děti od 6 měsíců jelikož ne-

nadýmá. Lze ji zakoupit ve zdravé výživě, ale i v obchodních řetězcích s potravinami. 

 

Obr. 11. Čočka červená 

 

2.3.6 Čočka žlutá „Mung Dál“ 

Žlutá čočka je loupaná černá čočka, známá především v Indii. Její barva je žlutá, má zemi-

tou chuť, je jemná a v naší výživě hraje roli jako čočka červená. Je oblíbenou potravinou 

především vegetariánů. Snadno se rozvařuje díky své struktuře, která je narušená. Využívá 

k přípravě salátů, tepelně zpracované čočky a k přípravě polévek a kaší [15]. 

 

Obr. 12. Čočka žlutá  
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2.4 Výživové parametry čočky a její chemické složení 

2.4.1 Aminokyseliny 

Čočka obsahuje významné aminokyseliny, které jsou esenciální a většina z nich se vysky-

tuje v doporučených poměrech Světové zdravotnické organizace (WHO –World Health 

Organization) [17]. Lyzin zvyšuje imunitu organizmu, je obsažen v nevařených luštěninách 

a jeho výhoncích [14]. Mezi limitující aminokyselinu luštěnin se řadí metionin [3]. Další 

sirnou aminokyselinou čočky je cystein [17]. Obecně rostlinné materiály obsahují 1 – 2 % 

sirných aminokyselin, průměrný obsah metioninu v luštěninách je asi 1,7 % [3]. Čočka 

obsahuje celkem 39,8 % esenciálních aminokyselin, 97,4 % aminokyselin a 31 % limitují-

cích aminokyselin. 

Tab. 6. Aminokyselinové složení pro čočku jedlou (g.16 g
-1

 N) [3, 17] 

Aminokyselina Průměrně vyskytující 

se množství 

Hodnoty 

z FAO/WHO 

Histidin 2,7 1,9 – 2,6 

Izoleucin 4,3 2, 8 – 4, 6 

Leucin 7,6 6,6 – 9,3 

Lyzin 7,2 5,8 – 6,6 

Treonin 4,0 3,4 – 4,3 

Tryptofan 1,5 1,1 – 1,7 

Valin 5,0 3,5 – 1,5 

Tyrozin 3,3 6,3 – 7,3 

Fenylalanin 5,2 – 

Metionin 0,8 2,5 – 4,9 

Cystein 0,96 – 

Alanin 4,3 – 

Arginin 8,7 – 

Asparagin 11,6  
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Glutamin 16,6 – 

Glycin 4,2 – 

Prolin 4,3 – 

Serin 5,3 – 

Semena čočky obsahují velké množství asparagininu a glutaminu [3].  

2.4.2 Bílkoviny  

Obsah bílkovin u čočky byl stanoven v průměru na 28 % a hlavními aminokyselinami jsou 

glutamin a asparagin, arginin, leucin a lyzin. Bílkoviny čočky a dalších luštěnin jsou glo-

buliny, leguminy a vicilin, který se u čočky považuje za alergen.  

2.4.3 Oligosacharidy 

Nestravitelné či částečně stravitelné oligosacharidy jsou považovány také za antinutriční 

látky. Jsou zodpovědné za plynatost, která vzniká po jejich konzumaci. Lidský organizmus 

nemá totiž enzymy schopné trávit některé oligosacharidy [14]. Tyto oligosacharidy jsou 

neštěpitelné sacharázami v tenkém střevě, ale stimulují růst bifidobakterií a jsou využitelné 

i dalšími bakteriemi tlustého střeva, které je metabolizují za tvorby plynů (metan, oxid 

uhličitý, vodík). Jsou proto považovány za hlavní příčinu nadýmání (flatulence) při kon-

zumaci luštěnin [18].  

Mezi hlavní nestravitelné oligosacharidy čočky patří galaktooligosacharidy, fruktooligosa-

charidy typu inulinu, izomaltooligosacharidy, xylooligosacharidy. Fungují jako rozpustná 

vláknina [19]. 

Čočka obsahuje 61,5 % sacharózy, dále stachyózu, verbaskózu a rafinózu, kdy celkový 

obsah těchto tří oligosacharidů tvoří 4,5 %. Rafinóza snižuje kvalitu čočky [20]. 

2.4.4 Polysacharidy  

Obsah škrobu je v čočce 35 – 53 %, z toho amylózy 20,7 %. Škroby v čočce  jedlé tvoří 

z 56 – 65,5 % rychle stravitelné škroby a z 29,4 % – 34,8 % rezistentní škroby [21]. 

2.4.5 Lipidy  

Čočka má nízkou koncentraci tuku mezi 0,3 – 3,5 mg 100g
-1

 sušiny. Lipidy se na energe-

tické hodnotě podílí jen málo. Čočka obsahuje kyseliny linolovou, linolenovou a ty tvoří v 
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čočce 41 – 57 % ze všech mastných kyselin. Linolenová kyselina tvoří 0,3 – 16 %. Dalšími 

dvěma nejvíce zastoupenými mastnými kyselinami jsou mononenasycená olejová a nasy-

cená palmitová [17]. 

 

Tab. 7. Obsah mastných kyselin v % ve 100 g sušiny čočky [17] 

 Zelená čočka Červená čočka 

Myristová  0,00 – 0,93 0,42 – 0,73 

Palmitová  10,79 – 15,36 13,25 – 15,77 

Stearová  1,27 – 1,82 1,34 – 1,65 

Olejová  17,04 – 25,63 17,05 – 22,17 

Linolová  40,97 – 46,14 42,91 – 45,23 

Linolenová 11,93 – 16,23 11,68 – 14,66 

Arachidonová 0,77 – 1,11 0,80 – 0,92 

 

2.4.6 Vitaminy 

Tab. 8. Obsah vitaminů v čočce [17] 

 Jednotka 
Syrová čočka 

(100 g) 

Vařená čočka 

(200 g) 

Vitamin C mg 0,0 – 7,7 3,0 

Niacin mg 0,6 – 3,6 2,12 

Pantotenová kys. mg 0,4 – 2,4 1,28 

Pyridoxin mg 0,16 – 0,60 0,36 

Riboflavin mg 0,11 – 0,46 0,15 

Tiamin mg 0,16 – 0,90 0,34 

Listová kys. µq 40 – 535 352 
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Biotin µq 0 – 132 106 

Vitamin E mg 0,36 – 1,50 0,22 

Vitamin K µq 5,6 3,40 

2.4.7 Minerální látky 

Vzhledem k lidské potřebě minerálů je z čočky dostupných 12 – 17 pro člověka nezbyt-

ných prvků, zejména vápníku, hořčíku, fosforu a draslíku. Většina těchto minerálních látek 

je vázána na kyselinu fytovou, která tvoří s kovovými ionty stabilní sloučeniny fytáty a 

tímto jsou hůře využitelné pro lidský organismus [18]. 

Tab. 9. Koncentrace minerálních látek v syrové čočce mg 100g
-1

 [17] 

Minerální prvek mg 100 g
-1

  

Ca 42 – 165 

Mg 13 – 167 

P 240 – 1280 

K 38 – 1360 

Fe 3,1 – 13,3 

Zn 2,3 – 10,2 

Mn 0,6 – 1,0 

Cu 0,4 –  9,9 

B 0,6 – 1,0 

Cr 0,03 

Ni 0,12 – 0,35 

Co 0,04 

Se 0,009 – 0,012 

Mo 0,08 – 0,22 

Na 0,4 – 7,9 
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2.4.8 Ostatní antioxidanty 

Antioxidační účinky čočky jsou podmíněny obsahem polyfenolických látek z nichž je u 

čočky nejdůležitější katechinin. Obsah katechininu je až 87 mg na 100 g čočky. Obsah 

kyseliny galové je 25 mg na 100 g, triterpenů pak 8,5 mg na 100 g. Nejsilnější fenolický 

komplex antioxidantů byl získán z vodného extraktu zelené a červené čočky [22]. 

2.4.9 Antinutriční látky 

Mezi antinutriční látky čočky řadíme inhibitory enzymů, antivitaminy, sloučeniny interfe-

rující s metabolizmem minerálních látek, některé fenolové sloučeniny a některé oligosa-

charidy. Inhibitory proteáz jsou přirozenými složkami potravin rostlinného původu, přede-

vším v semenech luštěnin [18]. Inhibitory proteáz, především trypsinu a chymotrypsinu, 

zhoršují resorpci bílkovin, ale dají se částečně inaktivovat záhřevem. Mezi antinutriční 

látky čočky patří i puriny, které nemohou konzumovat lidé trpící dnou, [18]. 

Sloučeniny vážící minerální látky jsou přirozené složky potravin rostlinného původu a nej-

významnější jsou kyselina fytová a fytin, kyselina šťavelová, glukosinoláty a jejich roz-

kladné produkty [18]. Kyselina fytová je považována za antinutriční látku, protože dokáže 

vázat fosfor, lignin, vápník, a v čočce se považuje za antioxidant železa a zinku [23]. Při 

namáčení semen se tyto látky většinou zcela vyluhují [14]. 

Tab. 10. Vliv různých metod kulinárních úprav na antinutriční látky v mg.100 g
-1

 sušiny 

čočky [24] 

 Trypsin Taniny Kyselina fytová 

Syrový stav 2,83 ± 0,10 1,28 ± 0,05 4,11 ± 0,09 

Var 0,15 ± 0,09 0,91 ± 0,07 2,6 ± 0,06 

Autokláv 0,19 ± 0,10 0,2 ± 0,10 2,4 ± 0,08 

Mikrovlnná trouba 0,19 ± 0,08 0,83 ± 0,09 2,5 ± 0,05 

V některých suchých naklíčených semenech jsou obsaženy lektiny, což jsou bílkoviny tvo-

řící komplexy se sacharidy. Jedním z lektinů je konkavalin A [14]. Teplem denaturují, do-

chází ke snížení jejich aktivity proteolýzou. K detoxikaci lektinů v potravinářských materi-

álech se nejčastěji používá máčení a tepelná úprava, především vaření. Účinnost závisí na 

době máčení, teplotě a na době tepelného zákroku [3]. Intravenózně jsou některé lektiny 

velice toxické a některé vykazují toxicitu i při orální aplikaci. Zpravidla je ale akutní toxi-
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cita nízká. Konzumace syrových nebo nedostatečně vařených luštěnin způsobuje žaludeční 

potíže, zvracení a průjmy. U čočky v syrovém stavu a v semeni se toxické lektiny vyskytu-

jí, v tepelně zpracované potravině ovšem už ne [3]. Čočka způsobuje mimo jiné i alergie a 

to převážně u dětských pacientů. Hlavním alergenem je protein ze skupiny vicilinů. Vici-

lin, označený u čočky jako Len c 1.01 je hlavním alergenem [25]. 

2.4.10 Kulinární úpravy a jejich vliv na nutriční hodnoty čočky  

Vařením, mikrovlnným záhřevem a jinými kulinárními metodami úpravy čočky dochází ke 

snížení obsahu sacharidů, vitaminů, minerálních látek, antinutričních faktorů apod. [24]. 

Hlavní roli hraje teplota a vodné prostředí (namáčení a vaření čočky). 

Tab. 11. Snížení obsahu vybraných látek u semen čočky v g.100 g
-1

 sušiny [24] 

 Celková 

bílkovina 

Nebílkovinný 

dusík 
Popeloviny Tuk Vláknina 

V syrovém 

stavu 

26,6 ± 

0,50 
2,4 ± 0,09 3,4 ± 0,04 1,0 ± 0,08 63 ± 0,13 

Var 
26,2 ± 

0,36 
2,1 ± 0,12 3,3 ± 0,07 0,9 ± 0,09 6,2 ± 0,12 

Autokláv 
26,1 ± 

0,47 
2,0 ± 0,07 3,3 ± 0,06 0,9 ± 0,06 6,4 ± 0,10 

Mikrovlnný 

ohřev 

26,1 ± 

0,50 
2,2 ± 0,10 3,2 ± 0,1 0 09 ± 0,07 6,4 ± 0,12 

 

Tab. 12. Snížení obsahu sacharidů u semena čočky v g.100 g
-1

 sušiny [24] 

 V syrovém 

stavu 

Var Autokláv Mikrovlnný 

ohřev 

Celkové  

sacharidy 
0,75 ± 0,04 0,60 ± 0,05 0,56 ± 0,04 0,59 ± 0,05 

Sacharóza 1,79 ± 0,08 1,4 ± 0,08 1,3 ± 0,11 1,36 ± 0,11 

Rafinóza 0,40 ± 0,07 0,02 ± 0,05 0,10 ± 0,09 0,8±  0,08 
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Stachyóza 1,81 ± 0,88 1,0 ± 0,07 1,1 ± 0,06 0,09 ± 0,07 

Verbaskóza 0,48 ± 0,08 0,31 ± 0,00 0,22 ± 0,00 0,22 ± 0,0 

Škrob 42,0 ± 0,50 41,0 ± 0,40 41,5 ± 0,29 41,2±  0,50 

 

Tab. 13. Snížení obsahu minerálních látek u semen čočky v g 100g
-1

 sušiny [24] 

 

 V syrovém 

stavu 

Var Autokláv Mikrovlnný 

ohřev 

K 960 ± 0,66 420 ± 0,51 512 ± 23,00 520 ± 0,21 

Ca 97,3 ± 0,12 50,21 ± 0,11 54,6 ± 0,23 56,7±  0,10 

Mg 138 ± 0,32 118 ± 0,28 122 ± 0,21 123 ± 0,21 

Na 78 ± 0,08 72 ± 0,07 73 ± 0,09 75 ± 0,09 

Fe 7,3 ± 0,06 61 ± 0,01 6,9 ± 0,03 7,0 ± 0,06 

Zn 4,3 ± 0,04 3,4 ± 0,03 3,8 ± 0,04 3,9 ± 0,02 

Cu 1,0 ± 0,84 0,73 ± 0,55 0,81 ± 0,48 0,94 ± 0,44 

Mn 2,9 ± 0,07 1,8 ± 0,04 1,9 ± 0,08 2,0 ± 0,02 
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ZÁVĚR 

Luštěniny jsou pro obyvatelstvo vyspělých zemí s vysokou spotřebou tuku vhodným zdro-

jem bílkovin. Čočka je vysoce koncentrovaná potravina, obsahuje málo vody a je to jedi-

nečný zdroj energie (300 kcal.100 g
-1

). Tato energie vychází z proteinů, sacharidů a tuku, 

který je velmi hodnotný, protože obsahuje až 60 % polynenasycených mastných kyselin.  

Je bohatá na sacharidy nevyvolávající náhlé zvýšení hladiny glukózy v krvi a napomáhá 

díky svému obsahu rozpustné vlákniny snižovat hladinu LDL cholesterolu, snižuje riziko 

cévních příhod. Strava, která je bohatá na vlákninu snižuje riziko hypoglykemie a ke-

toacidózy, pomáhá stabilizovat postprandiální glykemii a pomáhá efektivně snižovat hladi-

nu glykovaného hemoglobinu. Podle studie Eurodiab (Europe and Diabetes), která se týka-

la vlivu dietní vlákniny na výskytu komplikací u diabetu mellitu, bylo zjištěno, že strava 

bohatá na vlákninu pomáhá efektivně snižovat hladinu LDL cholesterolu a zvyšovat hladi-

nu HDL cholesterolu.  

Je bohatým zdrojem draslíku, mědi a kyseliny listové, které se podílejí na tvorbě erytrocy-

tů. Doporučuje se proto konzumovat v těhotenství a v době menstruace, pomáhá předchá-

zet chudokrevnosti. Syrová čočka ve 100 g obsahuje velké množství vitaminů, hlavně B1 a 

B6. Fosfatidylcholin a minerální látky hořčík a vápník bojují proti neurózám a depresím. 

Pro svůj velmi nízký glykemický index, je doporučována k předcházení ve všech stádiích 

diabetu mellitu. Přispívá k pomalejšímu trávení sacharidů, které nám prodlužují pocit sy-

tosti. Čočka patří dnes k velmi vyhledávaným potravinám vzhledem ke svým nutričním 

vlastnostem. 
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