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ABSTRAKT

Bakalafska prace se zabyva charakteristikou a chemickym slozenim lusténin, zejména ¢oc-
ky jedlé a jejimi vyzivovymi parametry. Diraz je kladen na obsah bilkovin, lipidi, sacha-
ridt, mineralnich latek, vitamind, antioxidantli a antinutri¢nich latek. Stru¢né jsou zminény

jeji obchodni druhy a podminky pro péstovani.

Klicova slova: lusténiny, ¢ocka jedla, Lentil culinaris

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.

Keywords: legumes, lentil, Lentil culinaris
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UvVOD

Lusténiny slouzi k lidské vyzivé nékolik tisicileti. Z botanického hlediska jsou to semena
bobovitych luskovin a patii k nim hrach sety, lupina, bob obecny, sdja lustinatd, cizrna

berani, fazol obecny a cocka jedla.
Cocka je jednou z nejrozsifengjSich luskovin ve svété, ale i u nds. K nam se dovazi pre-
vazné z Kanady. Svym obsahem aminokyselin, bilkovin, oligosacharidi, polysacharidu,

lipidt, vitaminti, minerdlnich latek a antioxida¢nimi latkami je vysoce koncentrovanou

potravinou.
Napomaha snizovat hladinu cholesterolu, rizika kardiovaskularnich onemocnéni.

V obchodnich sitich se nabizi celd fada druhd Cocky, které se ptipravuji riznymi kulinar-
nimi zpUsoby. S rozvahou by méli ¢ocku jist nemocni dnou, nebot’ 100 g ¢ocky obsahuje

115 mg purinovych latek.

U naés je nejrozsifengjsi druh Cocky zelené, hnédé¢ a cervené.
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1 LuSténiny

Luskoviny jsou jednoleté druhy rostlin ¢eledi Fabaceae (bobovité), ktera je tieti nejveétsi
¢eledi mezi kvetoucimi rostlinami. Patii k ni 16 000 — 19 000 druhd, zatfazenych v cca 750
rodech. Terminologie luskovin i jejich tiidéni jsou sloZité, existuje mnoho synonym. Vy-
luSténa zrala semena luskovin nazyvame lusténiny. Jako potraviny se konzumuji také cer-
stvé nezralé plody (lusky) a semena nekterych druhii (u nés prakticky pouze hrachu, fazoli,
V cizing také séji, Gotky a nékterych daliich druhi). Cerstvé plody a semena luskovin se
oznacuji jako luskova zelenina. Botanickd ptibuznost luskovin s jetelovinami pouziva
v botanice nazev legumindzy. Termin luskoviny slouzi k pojmenovani porosti a rostlin a

termin lusténiny ma platnost pouze pro semena luskovin [1, 2].

1.1 Charakteristika zakladnich luSténin

1.1.1 Hrach sety (Pisum savitum L.)

Hrach sety zahrnuje dva druhy Pisum sativum L. a Pisum fulvum Sibth. a Sm. Druh Pisum
fulvum se vyskytuje pouze jako plana forma, pro hospodarské vyuziti a ke §lechténi. Druh
Pisum sativum L. se dale ¢leni na poddruhy a variety. Ma sucha semena a hladky povrch,
je vyuzivan jako potravina, pochutina nebo jako krmivo, primyslova surovina k produkci
Skrobu, zelené rostliny lze silaZzovat anebo piimo zkrmovat ve sméskach s obilovinami.
Nezrala semena Pisum medullare Alef. (hrach dienovy) jsou zeleninou, ktera se zpravidla
konzervuje. Ma piiznivé vlastnosti pro produkci Skrobu s vysokym obsahem amylozy. Pés-
tuje se i u nas v CR na rozloze cca 1 000 ha. Nezralé lusky druhu Pisum saccharatum Ser.
(hrach cukrovy) se konzumuji cel¢ jako plodova zelenina. U nas je péstovan pfevazné na

zahradkach [1].

1.1.2 Lupina (Lupinus Tourn.)

Zastupci jsou: lupina bila (Lupinus albus), lupina zluta (Lupinus luteus), lupina tzkostliva
(Lupinus angustifolius). Lupina se péstuje pro sucha semena anebo také jako picnina. Pou-
ze mala ¢ast semena se vyuziva pro potravinaiské ucely. K tomuto ucelu se z nich ptipra-
vuje mouka, kterd se pfidavad k mouce z obilovin a zvySuje tak nutricni hodnotu peciva.
Lupina ze vSech luskovin obsahuje nejvice bilkovin, vyjma s6ju [1]. K lupiné se tadi i plo-

dy tremoso, které jsou znamy jako vI¢i bob. Tyto plody jsou vyuZivany jako piiloha
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k jidlim, lehky pfedkrm a pouze jako chutovka. Nejvice se konzumuje v Brazilii a

v Portugalsku, zde se také nejvice péstuji [1, 2].

1.1.3 Bob obecny (Vicia faba L.)

Bob obecny nalezi k ¢eledi Viciaceae, rodu Vicia, ktery ma asi 140 druhd. Dale se da ¢lenit
podle velikosti semen na malosemenné (Vicia faba L. var. minor) a velkosemenné (Vicia
faba var. major). Hlavni rozdil mezi témito skupinami je ve velikosti a tvaru semen a lus-
kt. Je vyuzivan k ptipravé krmnych smési pro hospodaiska zvifata a v potravinarstvi se

vyuziva k nakli¢ovani pro zdravou vyzivu anebo jako plodova zelenina [1, 16].

1.1.4 Séja lustinata (Glycine sdja L., syn. Glycine max. Merr)

Pro potravinaiské ucely je vétSinou ponejvice produkovan sdjovy olej, maji zde zasadni
vyznam pevné zbytky po extrakci oleji. V potravinaistvi se sdja pouziva k vyrobé mouky,
sojového mléka, syru, jako pfidavek do ¢okolad, omacek a polévek. lzolaty s6jovych bil-
kovin, které vznikaji extrakei sdjové mouky alkalickym roztokem a vysrazenim bilkovin,
se pouzivaji jako nédhrazka masa. Ke zna¢nému pokroku v péstovani soji ve svété prispéli

odrudy na bazi GMO (Geneticky modifikované organizmy) [1, 2].

1.1.5 Cizrna berani (Cicer arietinum L.)

Cizrna je po s6ji a fazolu tieti nejpestovanéjsi luskovinou na svété. Jeji semena svétlé bar-
vy se vyuzivaji k potravinaiskym ucelim k ptipravé konzerv, makarond, salami, cukraf-

skych vyrobka, kavovych nahrazek [1, 2 ].

1.1.6 Fazol obecny (Phaseolus vulgaris L.)
Fazol se péstuje pro potravinaiské ticely. Rod Phaseolus ma 36 druht a odridy jsou vyuzi-
vany jako plodova zelenina [1, 2].

1.1.7 Coéka jedla (Lens culinaris)

Cocka jedld je nejrozsifengjsi plodinou patii do &eledi Viciaceae rodu Lens culinaris. Je
jednoletou, samosprasnou plodinou a vyznacuje se suchovzdornosti, je vyznamnou potra-
vinou po celém svété. Jejim producentem je v soucasné dobé americky kontinent, a to Ka-

nada.
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1.2 Priumérna spoti‘eba luSténin

Primérna spotieba lusténin je ve svétovém métitku velmi rozdilné a v zemich dosahuje od
1 — 25 kg osobu za rok. V CR je spotieba na osobu 2 kg ro¢né a tato se jiz nékolik let ne-
méni. Podle doporuceni zdravotniki, by se spotieba lusténin méla zvysit na 4 kg na osobu

zarok [2].

Luskoviny jsou v sou¢asné dob¢ vyznamnou polni plodinou v rozvinutych zemich i rozvo-
jovych zemich. Svétova spotieba lusténin podle odhadu Cinila v roce 2001 — 2003 pramér-
né 55 mil. tun za rok. Z toho byla spotteba zhruba 65 % v rozvojovych zemich. V lidské
vyzive se nejvice z luskovin vyuzivaji fazole, hrach, ¢ocka, cizrna, vigna a bob. Kazdy rok
se exportuje z péstitelskych zemi pfiblizné 8,5 mil. tun semene luskovin. Mezi nejvétsi
vyvozce luskovin patfi Kanada s 2,5 mil. tun, coZ je asi 25 % svétového obchodu ro¢né.
Svétovy obchod s lusténinami za poslednich 20 let vzrostl trojnasobné. VySe svétového
obchodu zavisi na urovni produkce lusténin v zemich s pievahou poptavky a na jejich fi-
nan¢nich moznostech [2]. Pro svoji vyzivnou hodnotu a vyborné chutové vlastnosti je ¢o¢-

ka nejvyhledavangjsi luskovinou Jeji péstovani u nas v poslednich letech vymizelo [1].

Tab.1. Praimérna spotieba lusténin v CR v kg/osoba/rok [1]

Druh Rok

2002 2004 2006 | 2007
hrach 0.9 1,0 1,1 1,1
fazol 0,6 05 05 0,5
Socka 0,6 0,6 0,6 0,7
celkem 2,1 2,1 2,2 2,3

1.3 Chemické sloZeni lusténin a jejich nutri¢ni vyznam

24

energetickou hodnotu potravin. Mezi hlavni ziviny se fadi bilkoviny, lipidy (pfevazné tuky
a oleje, fosfolipidy), sacharidy (mono-, oligo-, polysacharidy). Mezi dalsi ziviny patii vi-
taminy, mineralni latky, tzv. pfidatné ziviny. Z vyzivového pohledu se oznacuji jako esen-

cialni vyzivové faktory [3].
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1.3.1 Bilkoviny

V lidském organizmu bilkoviny plni fadu dualezitych funkci. Potfebujeme je k ristu a ob-
nove bunék a tkani, k ¢innosti svali, k tvorbé hormont, enzymd, protilatek, ale i celé fady
dal$ich biologicky vyznamnych latek [4]. Béhem traveni potravy se ptijaté bilkoviny hyd-
rolyzuji na zakladni slozky (aminokyseliny), ze kterych si zivoCichové syntetizuji své

vlastni bilkoviny, vyuzivaji je jako zdroj energie a jako zdroj N-latek [3].

Hlavnimi rostlinnymi zdroji bilkovin jsou obiloviny (pecivo, ryze, téstoviny) a luSténiny
(¢ocka, hrach, soja) [2]. U rostlinnych bilkovin se uvadi, Ze nejsou plnohodnotné, tj. Ze
neobsahuji vSechny esencialni aminokyseliny v dostate¢ném zastoupeni. Limitujici amino-
kyselinou v lusténinach je metionin. Nejcastéji zminovanou limitujici aminokyselinou
Vv ceredliich je lyzin, ktery je minimalné zastoupen v bilkovinach obilovin (ryze, pSenice,
kukutice) a cerealnich vyrobcich. V piipadé piijmu pouze rostlinnych bilkovin, je nutno
navzajem kombinovat obiloviny a lusténiny jako rostlinné zdroje esencialnich aminokyse-
lin [2]. Hlavnim zdrojem rostlinnych bilkovin jsou z lusténin soja 35 %, cocka 25 %, hrach
24 %, fazole 21 %, z jinych potravinovych komodit pak ofechy 15 %, brambory 2 %, zele-
nina 1l -2 % [5].

Pro nas organizmus jsou bilkoviny zdrojem 15 % energie. Spravny pomér rostlinnych a

zivocisnych bilkovin je 1:1 [6].

132 Lipidy

Lusténiny obsahuji zhruba okolo 1 — 2 % tuku, nejvice tuku obsahuje pouze sdja, okolo 23
%. Obsahuji také fosfolipidy a to zejména fosfatidylcholin, ktery je vdzan na kyselinu fos-

fore¢nou.

1.3.3 Sacharidy

Sacharidy vznikaji v pfirod¢ v builkdch fotoautotrofnich organizmu asimilaci vzdusného
oxidu uhli¢itého v pfitomnosti vody a za vyuZiti energie denniho svétla, tzv. fotosyntézou
[3]. Hlavni zasobni latkou vSech rostlinnych produkti je polysacharid skrob. V lusténinach
je jeho obsah necelych 50 %. Pro svlij vysoky obsah se primyslové ziskavéa z obilnin,
brambor a hrachu. Z oligosacharidii jsou V lusténinach pfitomny stachyéza, verbaskoza,

rafindza a ajugoza [3].
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Tab. 2. Obsah vyznamnych oligosacharidi v semenech lusténin (% v susin¢) [1]

LusSténina Latinsky Sacharéza | Rafinéza Stachyéza | Verbaskéza

nazev

Fazol obecny | Phaseolus
_ 2,2-49 03-11 35-56 0,1-0,.3
vulgaris

Fazole Mungo | Vigha mungo 1,3 0,3 1,7 2,8

Hrach sety Pisum sativum | 2,3-3,5 0,6-1,0 19-27 25-31

Cocka jedla Lens culinaris | 1,3-2,0 0,3-0,5 1,9-3,1 12-14

Soja Glycine max. 28-7,7 0,2-1,8 0,02 - 4,80 01-1.8
Cicer

Cizrna berani o 20-35 0,7-0,9 15-24 0
arietinum

1.3.3.1 Vlaknina potravy

Ta je tvofena celul6zou, hemicelulozou a pektinem, které jsou strukturnimi polysacharidy
bunécnych stén a jsou asociovany nejcastéji s ligniny [3]. Vlaknina je vyznamna pro ¢in-
nost travici soustavy, jelikoz ovliviiuje metabolizmus stfevni stény, jater a dalSich tkani.

Pozitivné piisobi na metabolizmus cholesterolu a Zlu¢ovych kyselin [5].

Vlédknina je zbytek bunécnych stén rostlinnych pletiv, ktery nepodléhd hydrolyze travicimi
enzymy a nezménény prochazi zaZzivacim Ustrojim. Primyslovym zpracovanim a odstrané-
nim balastnich latek z ptivodni suroviny se vyrazné snizuje obsah vladkniny, coz miize mit
za nasledek jeji nedostatek v potravé. Celkova vlaknina potravy miiZze byt na zakladé roz-
pustnosti ve vodé¢ rozdélena na vlakninu rozpustnou a nerozpustnou [2]. Rozpustna vlakni-
na zahrnuje ¢ast hemiceluldz, rostlinné gumy (glukomanany a galaktomanany lusténin),
pektiny, rostlinné slizy, polysacharidy motskych fas, modifikované Sskroby a modifikované
celulozy. Rozpustnd vldknina zvySuje viskozitu obsahu Zaludku a stfev, zpomaluje promi-
chdvani jejich obsahu, omezuje pfistup travicich enzymi. Tato ¢ast vldkniny pozitivné
reguluje hladinu glukézy a snizuje hladinu cholesterolu v krvi, na rozdil od nerozpustné
vlakniny [2]. Nerozpustnou vlakninu potravy tvoii nevyuzitelné nerozpustné polysachari-
dy: celuloza, ¢ast hemiceluloz a lignin. Nerozpustnd vlaknina zvétSuje objem potravy,

zkracuje dobu jejiho priichodu zazivacim traktem a zlepSuje stfevni peristaltiku. Konzuma-




UTB ve Zlin¢, Fakulta technologicka 16

ce potravin s vysokym obsahem vlakniny, zejména z ceredlnich zdrojt, vede ke zpomaleni
vstiebavani tukd a sacharidt, snizovani nadvahy, kK prevenci a zlep$eni stfevnich onemoc-

néni. Obsah vlakniny se v lusténinach pohybuje okolo 5 — 7 % [2].

Tab. 3. SloZeni semen lusténin (%) [7]

Hrach | Cotka Fazole Boby Cizrna Mungo

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

346 346 345 350 368 345
(kcal.100 g1
Bilkoviny 24,5 24,7 21,5 24,8 19,5 23,6
Lipidy 1,0 1,0 1,3 14 57 14
Sacharidy 62,1 61,2 62,7 60,4 61,7 61,6
Vlaknina 6,3 10,4 10,6 14,9 6,1 9,2
Popel 3,3

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

1.3.4 Antioxidanty

Mezi ptirozené antioxidanty se fadi predevS§im sekundarni metabolity obsaZené pievazné
ve vysSich rostlinach, které likviduji volné radikaly zptsobujici fadu onemocnéni ¢i poSko-
zeni tkani. Vyznamnym zdrojem antioxidanti jsou i lu§téniny [2]. Rada pfirozenych antio-
xidant jsou ve své podstaté¢ vitaminy, napf. kyselina askorbové (vitamin C), karoteny,
napf. B-karoten, xantofyly a tokoferoly (vitamin E). Mezi antioxidanty patii i fada biofla-

vonoidl, coz jsou polyfenolové antioxidanty. Nejrozsifenéjsi jsou flavony a flavonoly,

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

1.3.5 Antinutri¢ni latky

V lusténinach se nachazeji tfisloviny, inhibitory proteaz a amylaz, lektiny, kyselina fytova
atd. Ttisloviny, polyfenolické latky, katechininy, a kyselina galova maji schopnost reago-
vat s bilkovinami potravy, ¢imz se zhorSuje jejich vstiebavani. Nejvyraznéji se projevuje u

esencialnich aminokyselin metioninu a lyzinu, dale se vazi i na travici enzymy [3].
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Inhibitory proteaz jsou polypeptidy nebo bilkoviny, které maji schopnost je inhibovat, stej-

n¢ jako travici enzymy. Jsou piirozenou slozkou semen lusténin [3].

Lektiny jsou toxické proteiny, které se vazi na specifické monosacharidy a oligosacharidy.
Drazdi sliznici stfeva a muze to vést az k jeho hypertrofii. Snizuji aktivitu travicich enzy-
mu [9]. Lektiny se vyskytuji pfevazné¢ v semenech rostlin. V ¢o¢ce je ptitomen lektin
oznaceny jako LCA, ve fazolu lektin oznaceny PHA-E a PHA-L, v hrachu PSA a sdji
SBA. Kazdy z téchto lektini ma svou specifickou afinitu k pfisluSnému oligosacharidu.
Lektiny je tieba pfed tepelnou Gpravou odstranit macenim lusténin. Voda, ve které se lus-

téniny macely, se musi slit [2].

Kyselina fytova je povazovana za antinutriéni latku vzhledem k tomu, ze dokaze vazat
fadu zivin. Vytvafi s nimi nerozpustné komplexy. Piikladem jsou nerozpustné komplexy s
mineralnimi latkami (Ca, Fe, Cu, Zn).

1.3.6 Vitaminy

Obsah vitaminti u potravin rostlinného piivodu zavisi na stupni zralosti, klimatickych pod-

minkach béhem ristu, hnojeni, poskliziiovém skladovani a zpracovani [3].

Tab. 4. Primé&rmy obsah vitamind v semenech luiténin (mg.100 g™) [7]

Hrach Cotka 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
‘ 0,3 0,4 0,4 0,4 0,5 0,5
listova
Kyselina

1,7 1,8 0,8 1,0 1,3 1,7
pantotenova
[-karoten 90,8 34,9 11,3 47,4 29,1 54,1
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1.3.7 Hlavni mineralni latky luSténin

K hlavnim biologickym funkcim vapniku patii stavebni funkce kosti a zubii, ve vazbé na
bilkoviny osteokalcin a osteonektin [3]. Je v nich obsaZen jako fosfore¢nan vapenaty. Je
obsazen ve svalech a ovlivituje srazlivost krve [2]. Hoi¢ik (Mg) pisobi jako antistresovy,
protialergicky a protizanétlivy faktor. Sodik (Na) — bohuzel dnes nejcastéji pfijimany ve
formé¢ kuchynské soli (NaCl) — piisobi proti vzniku srdecnich chorob. AvSak nadmérny
piijem soli se spolupodili na zvySeném krevnim tlaku. Draslik (K) je dilezity pro mezibu-
néény metabolizmus a spravnou funkci enzymu. Pii jeho nedostatku vznikaji poruchy ¢in-
nosti svall, srdec¢niho rytmu, nervové ¢innosti a traveni. Zinek (Zn) je nezbytny pfi tvorbé
kosti, pii 1é¢eni pooperaénich ran, viedd, zranéni, jizev. Zelezo (Fe) podporuje tvorbu &er-
venych krvinek. Kombinovany G¢inek vlakniny a kyseliny fytové ma za nasledek nizkou
vyuzitelnost Zeleza z kli¢kd, fazoli a cocky [2]. Sira (S) plni vyznamné biochemické funk-
ce jako biokatalyzator, vaze se v aminokyselinach cysteinu a metioninu, mnohé sirné slou-
¢eniny jsou prekurzory dilezitych vonnych a chutovych latek. Chlor (Cl) napomaha udr-
zovat osmoticky tlak, je pfijiman v potravé nejcastéji jako NaCl. Fosfor (P) je spolu
s fluorem a vépnikem hlavni slozkou kostni hmoty. Rada potravin rostlinného ptivodu
s vysokymi koncentracemi fosforu obsahuje znacnd mnozstvi malo vyuzitelné kyseliny

fytové a jejich soli fytatd. [3]

Tab. 5. Obsah mineralnich latek v lusténinach v mg.kg™ [3]

Cocka Fazole Séja Hrach
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

NejvyznamnéjSimi jsou izoflavony, lignany, stilbeny a kumestany. V lusténinach se vysky-
tuji fytoestrogeny izoflavonového a kumestanového typu. Nejvice izoflavont obsahuje s6ja
(ptes 200 mg ve 100 g susiny), V lusténinach jako je hrachor, ¢ocka, fazol, cizrna je jejich
obsah nizsi, pouze v desetinach mg na 100 g susiny [10]. K Gbytkiim izoflavonti dochazi

pfi vafeni a dalSich upravach potravin [11].

1.3.9 Ostatni nutri¢ni faktory a aspekty souvisejici s kulinarni apravou

Lusténiny neobsahuji cholesterol, piitomny jsou vSak rostlinné steroly piisobici pfizniveé
Vv prevenci kardiovaskularnich i nékterych nadorovych onemocnéni. Z hlediska vyzivové-
ho, zejména pro diabetiky, je vyznamny glykemicky index (GI), ktery se u lusténin pohy-
buje v mezich 29 — 33, zatimco u vyrobku z obilovin v mezich 50 — 80 a u brambor 70 —
80. U nekterych tepelné upravenych vyrobku je vyrazné vyssi [1]. Glykemicky index je
ucinny zpisob rozdéleni potravin obsahujicich sacharidy podle rozsahu zvysené hladiny
cukru v krvi po poziti. Potravinam se pfifazuji indexy GI v rozmezi 0 — 100, kdy hodnota
100 odpovida samotné glukoze. Potraviny s nizkou hodnotou GI ovliviiuji zvySeni hladiny
krevniho cukru jen velmi pomalu. Charakter urc¢ité potraviny, zplsob jejiho zpracovani,
typ ptitomné vlakniny, Skrobu a cukru, postup tepelné tpravy, to v§e ma vliv na kone¢nou
hodnotu Gl potraviny [12]. Lusténiny vSak maji pro vyuziti v lidské vyziveé i uritd omeze-

ni rizného charakteru.

Hlavni fyzikalni omezeni: kulinarni Gprava, ¢asova naro¢nost, zmény pii poskliziiovém
skladovani (tvrdnuti semen, vlhnuti semen, rist plisni, odbarvovani semen, zmény chuti a
viné) [1]. Hlavni biologickd omezeni: jedna se zejména o piitomnost antinutri¢nich latek
(inhibitory protedz a trypsinu, lektiny, inhibitory amylaz, kyselinu fytovou, kyanogenni
glykosidy v lima bobech, goitrogenni latky zptisobujici poruchy $titné zlazy v soéjovych

bobech a arasidech.

Déle je snizena stravitelnost, a to v disledku vazeb polyfenolovych latek na bilkoviny,
omezena je 1 proteolyza a nevyvazené sloZeni aminokyselin bilkovin, pfitomnost rezistent-
niho $krobu, ktery jen omezen¢ nebo viubec nedegraduje amylazami. Dal$im problémem je
ptitomnost flatulentnich latek (nestravitelné oligosacharidy, ¢astecné stravitelné ¢asti vlak-
niny). Obsah latek, které zptisobuji nadymani, je v lusténinach ve srovnani s jinymi potra-

vinami vysoky [1].
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1.4 Legislativni poZadavky na jakost luSténin

Lusténiny, predvarené luSténiny a loupané lusténiny nesméji vykazovat cizi pachy, nesméji
byt nakyslé, nazluklé nebo nahoiklé, pfipadné vykazovat jinou cizi pfichut’ a obsahovat
cizorodou pfimés. Jednotlivad zrna nebo jejich ¢asti nesmi byt zjevné naplesnivéla nebo
plesniva. Michat zrna riizné barvy, odrud a ro¢nika sklizné je neptipustné. Vzhled — barva,
viné a chut’ musi s vyjimkou povolenych odchylek odpovidat u lusténin skuping a u tech-

nologicky upravenych lusténin nebo jejich zrn podskupiné [13].

Lusténiny nesmi obsahovat zivé Skidce, v procentech hmotnosti mohou lusténiny obsaho-

vat nejvySe 15 % pilek nebo zrn s prasklou slupkou, 5 % zrn slabé znecisténych zeminou
[2].
Podle CSN ISO 46-1300-1:2009

a) Lusténiny nesmi byt nakyslé, nahoiklé, nazloutlé nebo vykazovat jinou cizi piichut’.

Nesmi obsahovat zrna plesniva, Skodlivé necistoty a cizorodou pfimes.

b) Lusténiny se dodavaji volné lozené nebo v obalech o hmotnosti, ktera se dohodne mezi
kupujicim a prodavajicim. Obaly musi byt zdravotné nezavadné a musi odpovidat deklaro-

vané hmotnosti 1 se zdpornymi odchylkami.

¢) Lusténiny musi byt skladovany ve vhodnych skladovacich prostorech pti teploté do 20
°C a relativni vlhkosti vzduchu nejvyse 70 %, které zaruc€uji uchovani jejich jakosti. Pro-

story by mély byt ¢isté, suché snadno vétratelné, bez plisni, skiidci a cizich zapachd.

1.4.1 Namaceni a vareni

Nestravitelné oligosacharidy je mozno z ¢asti odstranit dostate¢né¢ dlouhym namacenim,
poté slitim vody, do které se oligosacharidy vyluhuji a néslednym uvafenim luSténin
Vv nové vodé. Pii namaceni dochazi k ¢astecnému rozkladu nestravitelnych oligosacharidi
na slozky, které jiz nadymani tolik nezptsobuji. Slitim vody se ov§em ochudime o ¢ast ve

vode rozpustnych vitamind, mineralnich latek a bilkovin [2].

1.4.2 Kliéeni

V CR jsou na trhu k dispozici zejména nakliena semena luiténiny Vigna radista, proda-
vand pod nazvem fazole mungo. Nakli¢ena semena dalSich lusténin — ocky a cizrny jsou

mén¢ bézna. Kli¢enim dochazi ke sniZzeni obsahu o-galaktosidi. Vzrista aktivita o-
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galaktosidazy, ¢imz se snizuje obsah a-galaktosidl, zvySuje se obsah sachardzy a uvolnéna

galaktoza je velmi rychle spotfebovana pti metabolickych pochodech v rostling.
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2 Codka jedla

Latinsky nazev ¢oc¢ky jedlé je Lens culinaris. Patii k nejstar§im kulturnim plodinam. Po-
chazi udajné z Asie, kde byla péstovana jiz od 3. tisicileti pf.n.l. Oblibend byla 1 ve starém
Egypté. Ve starovékém Recku byla ¢ocka povazovana za stravu chudych. Do Evropy se
dostala zasluhou Rimant a stala se jednou z nejvyhledavangjsich plodin. Jako nezralé lus-
ky je konzumovana jako zelenina piedevsim v Indii, my ji zname ovSem v podob¢ nezra-
lych semen. Tato jsou odriidové riizn€ velka a zbarvena od zluté a zelenozluté az po hn¢-
dou a oranzové Cervenou. V Indii se tdajné péstuje vice nez 50 druhd ¢ocky. V zavislosti
na odride je jeji chut’ piijemna a kofenéna [14].

Cocka jedla patii do ¢eledi (Viciaceae) a rodu Lens Tourn. Je teplomilna, jasné se tak vy-
mezuji rozdily v pozadavcich na pudné-klimatické podminky [1]. Téchto podminek nelze v
CR doséhnout, snad jen s vyjimkou nevelkych oblasti na jizni Moravé. Potieby &eského
potravinatského primyslu jsou proto prakticky plné pokryvany pifedevS§im dovozem
z Kanady [2]. Tam se ve velmi kratké dobé& uvedla do péstebnich systémi a tak se stala

dilezitou exportni komoditou [1].

Obr. 1. Rostlina ¢oc¢ky jedlé

2.1 Botanicka charakteristika

V ptirodé nalezneme okolo 650 rodu, ptiblizné asi s 18 tisici druhy, které patii k luskovi-
nam [1]. Semena luskovin jsou svymi tvary, velikostmi a zbarvenim typické pro jednoleté

druhy a odrudy.
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Semena luskovin se skladaji z osemeni a klicki s velkymi délohami. Endosperm vétsinou
chybi, nebo je jen malo vyvinut. Zasobni latky pro vyzivu rostliny jsou ulozeny ve dvou
zarode¢nych listcich klickt, délohach a ty vyplnuji pfevaznou cast semen. Slupka se sklada
z vn¢jSiho a vnitiniho osemeni. Vnéjsi osemeni je tvoreno kutikulou. Pod ni se nachazi
vrstva palisdidovych bunck, ve které jsou ulozeny pigmenty, které urcuji barvu semene.
Sila slupky uréuje obsah vlakniny v semeni. Tvrdosemennost je zptisobena ukladanim pek-
tinovych latek ve vrstvé palisadovych bun¢k. VétSina luskovin ma silny kulovy koien.

Mohutnost a vétveni, hloubka zakotfenéni byva typicka pro jednotlivé druhy [16].

2.1.1 Botanické znaky

Rod Lens Miller zahrnuje celkem 5 druht, z nichz kulturnim druhem je jen Lens esculenta

Moench. — ¢ocka jedla. Ostatni 4 druhy jsou plané rostouci.

Cocka jedla je jednoleta rostlina se vzpfimenou, na bazi znatné rozvétvenou lodyhou. Lo-
dyha je jemna, dorustajici vysky 20 — 60 cm, slabé poléhajici. Na prifezu je ¢tyrhranna.
List je sudozpefeny, prvni dvoujaimy, horni 3 — 6 jafmy, horni 3 — 6 jafmy, zakonCeny
jednoduchou tponkou. Listky jsou 1,2 — 2,7 cm dlouhé, 0,3 — 0,8 cm $iroké, ovalné, pod-
louhl¢ az ¢arkovité s ostrym nebo tupym zakoncenim. Barva listkil je svétle zelend az tma-
vé zelena, jsou na povrchu hladké nebo s ochlupenim. V Gzlabi listt na lodyze jsou malé

palisty s hladkym nebo zubatym okrajem [16].

AN

Obr. 2. Kvét ¢ocky

V uzZlabi listi vyrasta na dlouhych stopkach kvétenstvi s 1 — 4 kvéty. Kvét je maly, kali$ni
listky hluboce rozeklané, listy krat$i nebo dels§i nez koruna. Barva pavézy je bild s nevy-
raznou Sedomodrou nervaturou nebo rtizova, svétle modra, fialovd. Kvét je samosprasny.

Lusky jsou kratké, Siroké, témet kosoétvereéné, ploché, lysé. V lusku jsou 1 — 3 semena
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plochého ¢ockovitého tvaru. Velikost semene je riznd. Barva osemeni je bild, Sedd, rizo-
va, zelend, zlutozelend, svétle hnéda az hnédd, tmavomodra az ¢ernd, jednobarevna nebo s
kresbou. Kresba ve tvaru tecek, skvrn je stala a typicka pro odriidu, kdeZzto mramorovani je

proménlivé na zavislosti na vnéjsich podminkach [16].

-
&
8

Obr. 3. Plody ¢ocky

2.2 Pozadavky na rist

Cocka jedla patii k vyhleddvanym surovindm pro potravinafské vyuziti, ale ma specifické
pozadavky na padni a klimatické podminky, kterych v CR malokdy dosdhneme. Proto pro
potieby Ceského potravinaiského pramyslu je ¢oc¢ka dovazena, a to predevsim z Kanady
[2]. Cocka vyzaduje pidy vzdusné, lehéi, hlinitopis¢ité nebo pis¢itohlinité, dobie zasobené
vapnem s neutrdlni reakci. Nesnasi plidy kyselé ani zasolené. Na téZSich pidach, zejména
na vlh¢ich polohach trpi chorobami. Pro sviij pomaly pocatecni rist a nizkou lodyhu je

velmi citliva na zapleveleni [2].

2.2.1 Hnojeni

Cocka si osvojuje dusik ze vzduchu a velmi dobfe vyuziva ziviny ze staré pudni sily. Pro
spravnou vyzivu ¢ocky je dulezity obsah vapniku, drasliku a fosforu. Velmi dulezité je u
¢ocky vapnéni. Nedostatek vapniku miize byt pfi¢inou nizkych vynost. Vhodny je zejmé-
na dolomiticky vapenec, protoze obsahuje soucasné hoicik, na ktery byvaji zejména leh¢i

kyselé pudy chudé [16].
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2.2.2 Choroby, Skiidci a ochrana proti nim

4

K nejskodlivéjsim chorobam Cocky patii komplex kotenovych a kr€kovych hnilob, na kte-
rych se podili fada patogennich hub (Pythium sp., Rhizoctonia solani, Botrytis cinerea,
Fusarium solani, Fusarium oxysporum, Fusarium avenaceum, Fusarium equiseti aj.)., ¢as-
to v interakci s volné pohyblivymi ptidnimi had’atky rodu Pratylenchus. Nebezpe¢né pro
cocku je i bakterialni vadnuti a kofenova hniloba (Pseudomonas radiciperda). Na koteno-
vém krcku se tvofi tmavé skvrny, na fezu jsou patrnd ztmavla vodiva pletiva. Rostliny
zloutnou a zasychaji. Z chorob nadzemnich ¢asti patii k nejvyznamnéjSim antraknoza ¢oc-
ky (Ascochyta lentis). Antrakn6zni semena maji zhorSenou kvalitu a snizené komeréni
uplatnéni [16]. Lokalné byvaji kofeny ¢ocky poskozeny dratovci (larvy kovatik rodu Ag-
riotes, Athous, Melanotus) podobn¢ jako u jiné luskoviny. Zavazné $kody zpusobuje plo-

domorka (Contarinia lentis).

2.2.3 Zralost, priprava na sklizen

Predpokladem bezztratové sklizné s pozadovanou kvalitou zrna je uréeni spravného termi-
nu sklizné. Pro ¢ocku se doporucuje délena sklizeii a jen za piiznivych povétrnostnich
podminek. U ¢istého a nepolehlého porostu je mozna piima kombajnova sklizen. Za méné
priznivych podminek se doba kveteni protahuje az do sklizné. Nejkvalitnéjsi zrno je z lus-
ki ve spodni a stfedni tfeting. Pfi délené sklizni se cocka sbird a mlati sklizeci mlatickou
pii vlhkosti semen asi 17 %. Vymlacené zrno je nutné bezodkladné osetfit, aby se nezapa-

filo. Musi byt zbaveno necistot na predCisticim zafizeni, zejména organickych pifimési.

Ihned nasleduje dosouseni aktivni ventilaci upravenym vzduchem, nejlépe ve vicetucelo-

vych halach [16].

Obr. 4. Sklizet ¢ocky
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2.2.4 Kliceni a vyhonky

V pribéhu kliceni dochazi ke zménam obsahovych latek. Semena pied kli¢enim obsahuji
24 % bilkovin, 56 % sacharidi, 1,4 % tukl a vitaminy skupiny B (B1, By, B3, Bs) a také
vitamin C a E. Z mineralnich latek to jsou vapnik, hot¢ik, sodik, zelezo, zinek, méd’ a dras-
lik [14]. U vyklicenych semen ¢ocky bylo zjisténo, ze hlavni nevyhodou jsou tfisloviny a

zména barvy semene.

Ze semen se piipravuji naklicend semena nebo vyhonky, které se namaci ve vodé€ po dobu
8 — 14 hodin. Kli¢eni probiha na tacku nebo ve sklenicich, semena se proplachuji 2 — 3x
denn¢ a sklizi se po 3 dnech. Semena a vyhonky jsou vhodné pro pfipravu salati. Naklice-

né semeno ma kratky klic¢ek, ktery kli¢i vétsinou 24 az 72 hodin [14].

V naklicenych vyhoncich se déle vyskytuji fenolické latky, karotenoidy, chlorofyl, nukleo-
vé kyseliny, enzymy a faktory, které podminuji imunitu. Dochazi ke zlep$eni nutri¢ni hod-

noty podavané stravy. Klicky a vyhonky se doporucuje konzumovat v syrovém stavu, jeli-

koz latky nakli¢enych semen jsou nestabilni [ 14].

Obr. 5. Klicky semen ¢ocky

2.3 Obchodni druhy ¢ocky

V obchodni sféfe se pouziva vlastni tfidéni a existuje mnoho synonym k ¢occe jedlé.
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2.3.1 Cotka Beluga

Je to drobnd cocka, ktera je Cernd a péstuje se v Kanadé. Pochazi z jihozapadni Asie a byla
konzumovéna jiz pted 8 000 tisici lety. Je aromaticka a kofenéna a ma lahodnou chut. Ma
nizky obsah tuku a vysoky obsah bilkovin a vldkniny. Pfi kulinarni pfipravé se hodi jako
ptiloha k salatim, rybim pokrmim, pokrmiim z driibeze a zvéfiny, Ize ji pouzivat i do po-

1évek. U nas ji 1ze zakoupit napf. vV obchodni siti provozoven DM-markt.

Obr. 6. Cocka Beluga

2.3.2 Hnéda cocka

Tento druh ¢ocky je malého kulovitého tvaru, uvnitf je syté zbarvend do naZloutlé barvy.
Je asi 0,5 cm Sirokd a ma jemnou ofechovou ptichut’. Jeji struktura je pevnéjsi a tak si po
uvareni drzi sviij tvar a nerozvafi se. Pfi kulinarni Gprave je idedlni do polévek a teplych

zeleninovych salatu.

Obr. 7. Co&ka hnéda



UTB ve Zlin¢, Fakulta technologicka 28

2.3.3 Francouzska zelena ¢ocka LePuy

Jeji barva je hraSkoveé zelend a osemeni je neporusené. Vybérova kvalita této zelené Cocky
se povazuje za jednu z nejchutnéjSich. Péstuje se v oblasti LePuy, ktera lezi v jihovychodni
¢asti Francie. Vynika svoji kofenénou chuti. Pti kulinarni upravé se pouziva do polévek,
jako hlavni chod. Je pfijemné pevna na skus. V obchodni siti ji 1ze nalézt v koutku s bio

potravinami, ve zdravé vyzive nebo se da zakoupit na internetu.

Obr. 8. Cocka zelena

2.3.4 Bila ¢o¢ka

Je loupana Cerna ¢ocka, znamé predevsim v Indii jako ”Urid dal”. Jeji barva je krémové
bila, méa zemitou chut’ a je jemné&j$i neZ ostatni druhy ¢ocky. Pfi kulinarni upravé se snadno
rozvatuje diky své struktufe, ktera je naruSend. Z tohoto diivodu se vyuziva k zahustovani,
pfi piipravé polévek a dusenych pokrmi. Tradi¢né se pouziva v Indii, spolu s ryzi a mou-
kou se umicha tésto, které je fermentované a usmazené. Ma vysoky obsah sacharidd a bil-

kovin. Tomuto pokrmu se v Indii fika Dosa.

Obr. 9. Cocka bila
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2.3.5 Cervena ¢otka

.

Pivod této Cocky je nejspis v Turecku, dnes je rozsifena po celé Asii a rozsifuje se i po
Evropé. Je oranZové azZ syté ervené barvy s jemnou texturou, je stiedni velikosti, proto se
pii kulinarni pfipravé rychle uvaifi a nemusi se pfed vafenim namacet. Je jednou
Z nejcastéji vyuzivanych ¢ocek v nasi vyzive, je vhodna i pro déti od 6 mésict jelikoz ne-

nadyma. Lze ji zakoupit ve zdravé vyzivé, ale i v obchodnich fetézcich s potravinami.

Obr. 11. Coc&ka &ervena

2.3.6 Cocka Zluta ,,Mung DAl“

Zluta ¢ocka je loupana ¢erna ¢ocka, znama piedevsim v Indii. Jeji barva je Zluta, ma zemi-
tou chut’, je jemna a v nasi vyzivé hraje roli jako ¢ocka Cervena. Je oblibenou potravinou
predevsim vegetarianti. Snadno se rozvaiuje diky své struktuie, kterd je narusena. Vyuziva

Kk pfipravé salati, tepelné zpracované ¢ocky a k piipravé polévek a kasi [15].

Obr. 12. Cocka zluta
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2.4 Vyzivové parametry ¢o¢ky a jeji chemické sloZeni

2.4.1 Aminokyseliny

Cocka obsahuje vyznamné aminokyseliny, které jsou esencialni a vét$ina z nich se vysky-
tuje v doporuc¢enych pomérech Svétové zdravotnické organizace (WHO —World Health
Organization) [17]. Lyzin zvySuje imunitu organizmu, je obsazen v nevaienych lusténinach
a jeho vyhoncich [14]. Mezi limitujici aminokyselinu lusténin se fadi metionin [3]. Dalsi
sirnou aminokyselinou ¢oc¢ky je cystein [17]. Obecné rostlinné materialy obsahuji 1 — 2 %
sirnych aminokyselin, primérny obsah metioninu v lusténinach je asi 1,7 % [3]. Cocka
obsahuje celkem 39,8 % esencialnich aminokyselin, 97,4 % aminokyselin a 31 % limituji-

cich aminokyselin.

Tab. 6. Aminokyselinové slozeni pro &ocku jedlou (g.16 g™* N) [3, 17]

Aminokyselina | Prumérné vyskytujici | Hodnoty

se mnoZstvi z FAO/WHO
Histidin 2,7 19-26
Izoleucin 4,3 2,8-4,6
Leucin 7,6 6,6 -9,3
Lyzin 7,2 58-6,6
Treonin 4,0 34-43
Tryptofan 1,5 1,1-1,7
Valin 5,0 35-15
Tyrozin 3,3 6,3-7,3
Fenylalanin 5,2 -
Metionin 0,8 25-49
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 ¢oc¢ky obsahuji velké mnozstvi asparagininu a glutaminu [3].

2.4.2 Bilkoviny

Obsah bilkovin u ¢ocky byl stanoven v priméru na 28 % a hlavnimi aminokyselinami jsou
glutamin a asparagin, arginin, leucin a lyzin. Bilkoviny ¢ocky a dalSich lusténin jsou glo-

buliny, leguminy a vicilin, ktery se u cocky povazuje za alergen.

2.4.3 Oligosacharidy

Nestravitelné ¢i ¢astecné stravitelné oligosacharidy jsou povazovany také za antinutri¢ni
latky. Jsou zodpovédné za plynatost, kterd vznika po jejich konzumaci. Lidsky organizmus
nema totiz enzymy schopné travit n€které oligosacharidy [14]. Tyto oligosacharidy jsou
nestépitelné sachardzami v tenkém stieve, ale stimuluji rist bifidobakterii a jsou vyuzitelné
1 dal§imi bakteriemi tlustého stfeva, které je metabolizuji za tvorby plynd (metan, oxid
uhlicity, vodik). Jsou proto povazovany za hlavni pfi¢inu nadymani (flatulence) pii kon-

zumaci lusténin [18].

Mezi hlavni nestravitelné oligosacharidy ¢ocky patii galaktooligosacharidy, fruktooligosa-
charidy typu inulinu, izomaltooligosacharidy, xylooligosacharidy. Funguji jako rozpustna
vlaknina [19].

Cocka obsahuje 61,5 % sachardzy, dale stachyozu, verbaskozu a rafinézu, kdy celkovy
obsah téchto tii oligosacharidu tvoii 4,5 %. Rafindza snizuje kvalitu ¢ocky [20].

2.4.4 Polysacharidy
Obsah $krobu je v ¢oéce 35 — 53 %, z toho amylozy 20,7 %. Skroby v &oéce jedlé tvoii
256 — 65,5 % rychle stravitelné skroby a z 29,4 % — 34,8 % rezistentni §kroby [21].

2.4.5 Lipidy

Cocka ma nizkou koncentraci tuku mezi 0,3 — 3,5 mg 100g™ susiny. Lipidy se na energe-

tické hodnoté podili jen malo. Cocka obsahuje kyseliny linolovou, linolenovou a ty tvofi v
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cocce 41 — 57 % ze vSech mastnych kyselin. Linolenova kyselina tvoti 0,3 — 16 %. Dal$imi

dvéma nejvice zastoupenymi mastnymi kyselinami jsou mononenasycena olejova a nasy-

cena palmitova [17].

Tab. 7. Obsah mastnych kyselin v % ve 100 g susiny ¢ocky [17]

Zelena ¢ocka

Cervena ¢oc¢ka

Myristova 0,00-0,93 0,42-0,73
Palmitova 10,79 — 15,36 13,25 - 15,77
Stearova 1,27 -1,82 1,34 - 1,65
Olejova 17,04 — 25,63 17,05 -22,17
Linolova 40,97 — 46,14 42,91 — 45,23
Linolenova 11,93 - 16,23 11,68 — 14,66
Arachidonova 0,77-1,11 0,80 -0,92

2.4.6 Vitaminy

Tab. 8. Obsah vitamint v ¢o¢ce [17]

Syrova ¢ocka Varena ¢ocka
Jednotka
(100 g) (200 g)
Vitamin C mg 00-77 3,0
Niacin mg 0,6-3,6 2,12
Pantotenova kys. mg 04-24 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
Listova kys. uq 40 - 535 352
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Biotin uq 0-132 106
Vitamin E mg 0,36 — 1,50 0,22
Vitamin K uq 5,6 3,40

2.4.7 Mineralni latky

Vzhledem k lidské potiebé mineralti je z cocky dostupnych 12 — 17 pro ¢lovéka nezbyt-

nych prvki, zejména vapniku, hot¢iku, fosforu a drasliku. Vétsina téchto mineralnich latek

je vazana na kyselinu fytovou, ktera tvofi s kovovymi ionty stabilni slouceniny fytaty a

timto jsou hiife vyuzitelné pro lidsky organismus [18].

Tab. 9. Koncentrace minerélnich latek v syrové Go&ce mg 100g™ [17]

Mineralni prvek mg 100 g'1
Ca 42 — 165
Mg 13 -167

P 240 — 1280
K 38 - 1360
Fe 3,1-133
Zn 2,3-10,2
Mn 06-1,0
Cu 0,4- 99
B 06-1,0
Cr 0,03

Ni 0,12-0,35
Co 0,04

Se 0,009 - 0,012
Mo 0,08 - 0,22
Na 04-79
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2.4.8 Ostatni antioxidanty

Antioxidac¢ni u¢inky ¢ocky jsou podminény obsahem polyfenolickych latek z nichz je u
¢ocky nejdulezitéjsi katechinin. Obsah katechininu je az 87 mg na 100 g ¢ocky. Obsah
kyseliny galové je 25 mg na 100 g, triterpend pak 8,5 mg na 100 g. Nejsilng&jsi fenolicky

komplex antioxidantd byl ziskan z vodného extraktu zelené a ¢ervené Cocky [22].

2.4.9 Antinutri¢ni latky

Mezi antinutri¢ni latky cocky fadime inhibitory enzymu, antivitaminy, slouceniny interfe-
rujici s metabolizmem mineralnich latek, nékteré fenolové slouceniny a nékteré oligosa-
charidy. Inhibitory proteaz jsou ptirozenymi slozkami potravin rostlinného ptivodu, piede-
v§im v semenech lusténin [18]. Inhibitory proteaz, pfedevsim trypsinu a chymotrypsinu,
zhor$uji resorpci bilkovin, ale daji se Casteéné inaktivovat zahfevem. Mezi antinutriéni
latky ¢ocky patii i puriny, které nemohou konzumovat lidé trpici dnou, [18].

Slouceniny vazici mineralni latky jsou pfirozené slozky potravin rostlinného ptivodu a nej-
vyznamngjsi jsou kyselina fytova a fytin, Kyselina stavelova, glukosinolaty a jejich roz-
kladné produkty [18]. Kyselina fytova je povazovana za antinutriéni latku, protoze dokaze
vazat fosfor, lignin, vapnik, a v ¢o€ce se povazuje za antioxidant Zeleza a zinku [23]. Pfi

namaceni semen se tyto latky vétsinou zcela vyluhuji [14].

Tab. 10. Vliv rtiznych metod kulinarnich Gprav na antinutri¢ni latky v mg.100 g™ susiny
cocky [24]

Trypsin Taniny Kyselina fytova
Syrovy 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
Autoklav 0,19+0,10 0,2+0,10 2,4+0,08
Mikrovinna trouba 0,19 + 0,08 0,83+ 0,09 2,5+0,05

V nékterych suchych naklicenych semenech jsou obsazeny lektiny, coz jsou bilkoviny tvo-
fici komplexy se sacharidy. Jednim z lektind je konkavalin A [14]. Teplem denaturuji, do-
chazi ke snizeni jejich aktivity proteolyzou. K detoxikaci lektinti v potravinarskych materi-
alech se nejéastéji pouziva maceni a tepelna tprava, predevsim vateni. Uginnost zavisi na
dobé maceni, teploté a na dobé tepelného zakroku [3]. Intravenozné jsou nékteré lektiny

velice toxické a nekteré vykazuji toxicitu i pfi oralni aplikaci. Zpravidla je ale akutni toxi-
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cita nizkd. Konzumace syrovych nebo nedostate¢né vatenych lusténin zpisobuje zaludecni
potize, zvraceni a prijmy. U ¢ocky v syrovém stavu a v semeni se toxické lektiny vyskytu-
ji, v tepeln& zpracované potraviné ovem uZ ne [3]. Cocka zptisobuje mimo jiné i alergie a
to pfevazné u détskych pacientii. Hlavnim alergenem je protein ze skupiny vicilini. Vici-

lin, oznaceny u ¢ocky jako Len ¢ 1.01 je hlavnim alergenem [25].

2.4.10 Kulinarni apravy a jejich vliv na nutri¢ni hodnoty coc¢ky

Vafenim, mikrovinnym zahievem a jinymi kulinarnimi metodami upravy ¢oc¢ky dochazi ke
snizeni obsahu sacharidi, vitamint, mineralnich latek, antinutri¢nich faktord apod. [24].

Hlavni roli hraje teplota a vodné prostiedi (namaceni a vareni Cocky).

Tab. 11. SniZeni obsahu vybranych latek u semen Gogky v g.100 g™ suginy [24]

Celkova | Nebilkovinny )
Popeloviny Tuk Vlaknina
bilkovina dusik
V syrovém 26,6 +
2,4+0,09 3,4+0,04 1,0+0,08 63+0,13
stavu 0,50
26,2 +
Var 2,1+0,12 3,3+0,07 0,9+ 0,09 6,2+ 0,12
0,36
26,1 +
Autoklav 047 2,0+ 0,07 3,3+ 0,06 0,9+ 0,06 6,4 +0,10
Mikrovinny | 26,1+
2,2+0,10 32+0,10 09 + 0,07 6,4+0,12
ohiev 0,50
Tab. 12. SniZeni obsahu sacharid u semena Gocky v g.100 g™ susiny [24]
V syrovém Var Autoklav Mikrovinny
stavu ohrev
Celkové
) 0,75+ 0,04 0,60 + 0,05 0,56 + 0,04 0,59 + 0,05
sacharidy
Sacharoza 1,79 + 0,08 1,4 +0,08 1,3+0,11 1,36 £ 0,11
Rafinoza 0,40 £ 0,07 0,02 +£0,05 0,10+ 0,09 0,8+ 0,08
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Stachyoza 1,81+0,88 1,0+ 0,07 1,1+ 0,06 0,09 + 0,07
Verbaskoza 0,48 +0,08 0,31+0,00 0,22 +0,00 0,22+0,0
Skrob 42,0+ 0,50 41,0+ 0,40 41,5+0,29 41,2+ 0,50

Tab. 13. SniZeni obsahu mineralnich latek u semen Gocky v g 100g™ susiny [24]

V syrovém Var Autoklav Mikrovinny
stavu ohiev

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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ZAVER
Lusténiny jsou pro obyvatelstvo vyspélych zemi s vysokou spotiebou tuku vhodnym zdro-
jem bilkovin. Cocka je vysoce koncentrovana potravina, obsahuje malo vody a je to jedi-

neény zdroj energie (300 kcal.100 g™). Tato energie vychazi z proteind, sacharidi a tuku,

ktery je velmi hodnotny, protoze obsahuje az 60 % polynenasycenych mastnych kyselin.

Je bohata na sacharidy nevyvolavajici nahlé zvySeni hladiny glukdzy v krvi a napomaha
diky svému obsahu rozpustné vlakniny snizovat hladinu LDL cholesterolu, snizuje riziko
cévnich piihod. Strava, kterd je bohatd na vldkninu snizuje riziko hypoglykemie a ke-
toacidozy, pomaha stabilizovat postprandialni glykemii a pomaha efektivné snizovat hladi-
nu glykovaného hemoglobinu. Podle studie Eurodiab (Europe and Diabetes), ktera se tyka-
la vlivu dietni vlakniny na vyskytu komplikaci u diabetu mellitu, bylo zjisténo, ze strava
bohata na vlakninu pomaha efektivné snizovat hladinu LDL cholesterolu a zvySovat hladi-

nu HDL cholesterolu.

Je bohatym zdrojem drasliku, médi a kyseliny listové, které se podileji na tvorbé erytrocy-
ti. Doporucuje se proto konzumovat v téhotenstvi a v dobé menstruace, poméaha predcha-
zet chudokrevnosti. Syrova coc¢ka ve 100 g obsahuje velké mnozstvi vitamint, hlavné B; a

Be. Fosfatidylcholin a mineralni latky hotc¢ik a vapnik bojuji proti neur6zam a depresim.

Pro sviij velmi nizky glykemicky index, je doporu¢ovéana k ptedchdzeni ve vSech stadiich
diabetu mellitu. Ptispiva k pomalej$imu traveni sacharidd, které ndm prodluzuji pocit sy-
tosti. Cocka patii dnes k velmi vyhledavanym potravinam vzhledem ke svym nutriénim

vlastnostem.
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