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ABSTRAKT 

V teoretické části bakalářské práce je charakterizována pohanka setá (Fagopyrum escule-

tum Moench), její pěstování, chemické složení, vlastnosti a využití. Dále jsou popsány me-

tody pro stanovení antioxidační aktivity s DPPH a obsahu volných polyfenolů pomocí či-

nidla Folin-Ciocalteu. Praktická část bakalářské práce je zaměřena na zjištění vlhkosti, 

stanovení antioxidační aktivity metodou s DPPH a obsahu volných polyfenolů pomocí 

činidla Folin-Ciocalteu ve vybraných produktech z pohanky. 
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ABSTRACT 

The theoretical part of the Bachelor thesis deals with characterization of buckwheat (Fa-

gopyrum esculetum Moench), its cultivation, chemical composition, properties and use 

plant as food or feed. Further, the methods are described for the determination of antio-

xidant activity with DPPH and the content of free polyphenols using the Folin-Ciocalteu 

reagent. The experimental part of thesis is focused on the determination of dry matter, an-

tioxidant activity using DPPH method, the content of free polyphenols using the Folin-

Ciocalteu in selected products from buckwheat.  
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ÚVOD 

 

Poslední desetiletí roste stále větší zájem o alternativní druhy rostlin s možností vyu-

žití v potravinářském, farmaceutickém nebo kosmetickém průmyslu. Řadí se zde i pseudo-

cereálie, které jsou blízké obilovinám, avšak neobsahují komplex bílkovin lepku. Patří zde 

laskavec (amarant), merlík čilský (quinoa) a pohanka. Jejich konzumace může rozšířit 

spektrum dalších složek v našem jídelníčku.  

Výrobky z pohanky a pokrmy z nich připravené jsou výživné a chutné a také vhodné ve 

výživě pacientů trpících nesnášenlivostí lepku neboli celiakií. Jde o celoživotní onemocně-

ní, při kterém dochází působením lepku ke změně povrchu sliznice tenkého střeva, z něhož 

mizí klky. V důsledku toho se povrch tenkého střeva zmenšuje a zhoršuje se i jeho schop-

nost vstřebávání a trávení živin. Pokrmy z pohanky se také doporučují při prevenci vyso-

kého krevního tlaku, vysoké hladiny cholesterolu v krvi a dalších kardiovaskulárních rizi-

kových faktorů, i pro posílení imunitního systému. V současné době je na trhu celá řada 

produktů z pohanky (kroupy, lámanka, krupice, mouka, těstoviny, vločky, pukance, směsi 

na přípravu nálevů ve formě čaje, pekárenské výrobky a další). 

Působením vnějších vlivů (znečištěné ovzduší, voda, potraviny) a některých karcinogen-

ních látek, dochází v lidském organismu k nadbytku volných radikálů, které způsobují řadu 

závažných onemocnění. Jedná se především o onemocnění srdce, cévní onemocnění a ra-

kovinu. Trendem je chránit organismus před těmito radikály působením látek 

s antioxidační aktivitou. Pohanka také patří do této skupiny látek. 

Pohanka je dobrým zdrojem fenolických látek, především rutinu. Ten vykazuje antioxidač-

ní aktivitu, má protizánětlivé i antikarcinogenní účinky a posiluje i zpevňuje stěny cév.  

Teoretická část bakalářské práce je zaměřena na charakteristiku pohanky, její pěstování  

a zpracování, popis chemického složení, vlastností pohanky a jejího využití.  

V praktické části jsou uvedeny stanovení obsahu vlhkosti, sušiny, antioxidační aktivity  

a obsahu volných polyfenolů ve vybraných vzorcích pohankových výrobků. 
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I.  TEORETICKÁ ČÁST 
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1 POHANKA OBECNÁ 

 

Pohanka je řazena mezi alternativní plodiny. Ty jsou pěstovány vedle intenzivně pěstova-

ných plodin, ale na mnohem menších osevních plochách. Často se jedná o plodiny, jejichž 

pěstování bylo z nějakého důvodu potlačeno, nebo dokonce úplně přerušeno, ale po nějaké 

době, se zvýšenou poptávkou po nich, znovu obnoveno. Hlavními příčinami byly jejich níz-

ké výnosy, malovýrobní technologie, změny stravovacích zvyklostí obyvatelstva a řada dalších 

důvodů [11]. 

Pohanka je řazena do pseudocereálií, kam patří také laskavec (amarant) a merlík čilský 

(quinoa). Jejich pěstování, využití a zpracování je podobné ostatním obilovinám, liší se ale 

hlavně tím, že jejich zrna neobsahují frakce bílkoviny lepku. Jsou tedy vhodné pro výrobu 

bezlepkových produktů, které ocení především pacienti trpící celiakií, nesnášenlivostí bíl-

koviny lepku, ale i ostatní lidé, kteří chtějí obohatit svůj jídelníček o tyto potraviny [1,12]. 

1.1 Charakteristika pohanky 

 

 říše: Plantae (rostliny) 

 kmen: Magnoliophyta (krytosemenné) 

 třída: Magnoliopsida (nižší dvouděložné) 

 řád: Polygonales (rdesnotvarné) 

 čeleď: Polygonaceae (rdesnovité) 

 rod: Fagopyrum sp.  

 druh: Fagopyrum. esculentum Moench [5] 
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Obr. 1: Rostlina Fagopyrum esculen-

tum Moench [6] 

 

Fagopyrum esculentum Moench – Pohanka obecná je jednoletá rostlina, 40-70 cm, někdy 

až 140 cm, vysoká, se vzpřímenou lodyhou, jednoduše nebo chudě větvená. Listy jsou 

stejně dlouhé jako široké, dolní listy řapíkaté, horní přisedlé s trojúhelníkovými čepelemi 

na srdčité až střelovité bázi. Má složené květenství podobné hroznům, květy jsou drobné, 

pětičetné, koruna bílá nebo narůžovělá a kvete od června do července. Plodem není obilka, 

ale trojboká nažka, jejíž hrany jsou po celé délce hladké [47]. 

Mezi nejpěstovanější druhy pohanky využívané v potravinářství patří pohanka obecná  

a pohanka tatarská (Fagopyrum tataricum) [4]. Ta pro svou vyšší odolnost nahrazuje po-

hanku obecnou ve vyšších polohách. Je samosprašná a obsahuje více rutinu, má však nižší 

výnosy a nažky nejsou příliš vhodné na výrobu mouky. Používá se především jako krmivo 

pro hospodářská zvířata [6]. 
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Obr. 2: Květy a plody rostliny Fagopyrum esculentum Moench [13] 

 

1.2 Pěstování pohanky 

Pohanka pochází z oblasti jihovýchodní Asie, původní výskyt pohanky je v Himalájích, 

kde jsou pro ni lokality s vhodnými klimatickými i půdními podmínkami. Poté, co lidé tuto 

obilovinu domestikovali, se její pěstování rozšířilo do Číny, kde je pěstována přes 3 tisíce 

let [2]. V Rusku byla pohanka známa již v 10. století a dále pravděpodobně putovala se 

slovanskými národy nebo s pohanskými vojsky Osmanské říše do Evropy Podunajím, kde 

patří k nejmladším plodinám [48, 3]. 

Nejstarší archeologické nálezy pohanky na území České republiky pocházejí z 12. století  

z Opavy, Prunéřova v severních Čechách, areálu hradu Uherský Brod a Starého Jičína. 

Zvláště populární byla pohanka na Těšínsku, Valašsku a v Beskydech [3]. Největší roz-

mach pěstování nastal zejména v 16. a v 17. století. O jejím hojném pěstování se také zmi-

ňuje Matthioli ve svém herbáři z roku 1596 [48]. Poté její význam postupně klesal a výraz-

ný úpadek nastal v 19. století, což souviselo i se změnou stravovacích zvyklostí, ústupem 

od kašovitých pokrmů a zvýšeného konzumu pečiva z bílé mouky [3]. V roce 1920 se  

v  bývalém Československu osevní plochy pohanky pohybovaly kolem 3 tisíc ha, v roce 

1935 již jen kolem 2 tisíc ha a v 50. letech byl zaznamenán pokles až k 1 tisíci ha i méně. 

V dalších letech se udržela jen v oblasti Beskyd na Valašsku a to hlavně zásluhou rodiny 

Šmajstrlů [3]. 
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Až po roce 1990 zažívá pohanka jako plodina s léčebnými účinky svůj návrat v souvislosti 

s rostoucím zájmem o racionální výživu a ekologické zemědělství [48, 2]. Zájem o pohan-

ku stoupá nejen v Evropě (Francie, Polsko), ale i v dalších oblastech světa, například na 

americkém kontinentě. Pohanka je více konzumována v Kanadě, často v podobě velmi 

oblíbených pohankových lívanců s javorovým sirupem, i ve Spojených státech [2]. Hlav-

ními důvody jsou vysoká nutriční a dietetická hodnota, ale i nenáročnost pěstování [3]. 

V ČR se současně pohanka pěstuje v konvenčním i ekologickém zemědělství. Pěstitelské 

plochy u konvenční pohanky nejsou přesně sledovány, ale odhadují se na cca 2100 ha. Po-

hanka je jednou z nevýznamnějších tržních plodin v ekologickém zemědělství, kde se pěs-

tuje od roku 1994. „Bio“ pohanka se pěstuje nejen na kdysi tradičních místech, ale téměř 

ve všech pěstitelských oblastech ČR. Plochy oseté pohankou na ekologických farmách se 

pohybují okolo 900 ha. V současnosti je tak Česká republika jedním z nejvýznamnějších 

producentů „bio“ pohanky v Evropě. Celková plocha pohanky (konvenční i ekologické)  

v ČR se tedy odhaduje na cca 3000 ha (0,12% zemědělské půdy), což je nejvíce nejen v 

historii ČR, ale i bývalého Československa [3]. 

Vzhledem ke své odolnosti proti nízkým teplotám, krátkému období růstu a nenáročnému 

pěstování je možné pohanku, především tatarskou, běžně nalézt i ve vysokohorských ob-

lastech nad 2000 m. n. m., v Tibetu byla dokonce objevena ve výškách až 4500 m. n. m. 

[4]. Pohanka setá je ale náročnější na teplotu při klíčení, kdy její minimum činí 7 – 8 °C. 

Optimální teplota pro vegetující rostliny se pohybuje okolo 20 °C. Klesne-li však teplota 

po vzejití na -2 °C, nebo při kvetení na 1 °C, rostliny hynou. Při vyšších teplotách než  

30 °C a nízké vzdušné vlhkosti v období kvetení dochází k zasychání a opadávání květů, 

ke špatnému opylení, k zasychání vyvíjejících se nažek a přerušení jejich tvorby. Je velmi 

důležité ji v počátcích růstu zavlažovat, ale její citlivost na nedostatek srážek přetrvává po 

celé vegetační období, které trvá od 99 do 120 dnů [2]. Pohanka nevyžaduje vysoké dávky 

živin. Hnojení je nezbytné na chudých a písčitých půdách, na běžně zásobených půdách 

není hnojení potřeba [49]. Z hlediska nároků na světlo patří k rostlinám krátkého dne. 

Vhodné jsou tedy pozemky s jižní svahovou orientací [3]. 

Sklizeň se řadí mezi nejobtížnější operace při pěstování pohanky. Určení termínu sklizně je 

velmi problematické, neboť pohanka nerovnoměrně kvete a nestejnoměrně dozrává [6]. 

Pokud je podzim suchý, rostliny svou vegetaci ukončují. Jestli jsou však srážky vydatnější, 

pohanka stále nakvétá, a tak už v dolních patrech mohou opadávat zralé nažky, ale na hor-

ních patrech ještě stále kvete. Při nepříznivém vlhkém podzimu mohou být tedy velké ztrá-
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ty způsobeny opadem. Optimální doba pro zahájení sklizně nastává tehdy, když na rostli-

nách zhnědne 2/3 nažek (typické zbarvení semen), což představuje zralé a vybarvené naž-

ky na koncových větvích a nažky dozrávající na větvích středních. Základním předpokla-

dem maximální úspěšnosti je dosažení minimálních ztrát a zabránění zapaření a plesnivění 

nažek [3]. 

1.3 Zpracování pohanky 

Pohankové zrno používané pro potravinářské účely musí být důkladně očištěno a zbaveno 

všech minerálních a organických příměsí [2]. K takovému procesu se používají aspirátory, 

odkaménkovače, třídící stanice nebo válcové třídiče [6]. Při jejím zpracování se využívá 

dvou technologických postupů – mechanického a termického loupání [2]. Při mechanic-

kém loupání se obal nažky obrušuje a výsledné kroupy pak mají světlou barvu a zachová-

vají si přirozené chuťové vlastnosti včetně vysoké dietetické hodnoty. Nevýhodou jsou 

vyšší materiální ztráty a časová náročnost, tudíž i vyšší výrobní náklady [6]. Termická, 

přesněji hydrotermická úprava se provádí v napařovacím šneku, kde se zrna navlhčí, povaří 

a následně suší. Při této operaci dochází ke zpevnění jádra a snížení soudržnosti obalových 

vrstev s endospermem. Při zpracování se tak méně drobí, kroupy mají lepší tvar a zvyšuje 

se výtěžnost na 60-65%. Nevýhodou je však energetická náročnost a některé chuťové změ-

ny. Teplem nažky ztmavnou a navíc vysoké teploty při sušení způsobují ztráty vitaminů  

a mohou vznikat nutričně nežádoucí sloučeniny. Dalším negativem tmavé pohanky je po-

někud tvrdší zrno, a proto se musí déle vařit. Světlou pohanku stačí pouze spařit horkou 

vodou a nechat nabobtnat [2]. V další operaci se pohanka třídí podle velikosti na 5-6 veli-

kostních frakcí, z nichž se každá samostatně zpracovává [7]. 

Základním výrobkem při zpracování pohanky mletím jsou celá semena (endosperm), ob-

chodně označována jako pohankové krupky celé, případně pohankové krupky lámané (lá-

manka). Mezi další samostatné výrobky patří pohanková krupice a pohanková mouka [2]. 
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Obr. 3: Loupaná semena pohanky [14] 

 

 

Obr. 4: Lámaná semena pohanky[15] 

 

1.4 Složení a vlastnosti pohanky 

Významnou předností pohanky je její výživová skladba (Tab. 1), složení bílkovin (albumi-

nů, globulinů), obsah vlákniny, minerálních látek, vitaminů. Některé složky obsažené  

v pohance, např. bioflavonoidy rutinu, mohou být přínosné pro účely racionální a dietetic-

ké výživy.  
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Obsah jednotlivých složek pohanky může být proměnlivý a je závislý na odrůdě a podmín-

kách při pěstování [16, 8]. 

Pohanka obsahuje ve větší míře sacharidy - polysacharidy a vlákninu, která svými prebio-

tickými vlastnostmi zlepšuje činnost tlustého střeva, tedy i imunitní systém a díky sytícímu 

efektu slouží jako prevence proti obezitě. Bílkoviny pohanky mají vyšší biologickou hod-

notu, než jiné druhy obilovin. Pohankové semeno obsahuje vyvážený poměr esenciálních  

a semiesenciálních aminokyselin jako je lysin, tryptofan a arginin [48, 17]. Obsah tuků je 

v pohance nízký, zato ale v příznivém zastoupení mastných kyselin, hlavně kyseliny  

α-linolenové, která může snižovat hladinu cholesterolu v krvi a působí proti srážení krve  

v cévách [48, 2]. Semena pohanky jsou důležitým zdrojem minerálních látek, které jsou 

obsaženy převážně v klíčku a slupkách. Patří mezi ně zinek, měď, draslík, hořčík, vápník, 

železo a mangan. Obsahuje také vitaminy, které se nachází v semenech a to především 

vitaminy skupiny B: B1, B2, B3, B6 a vitamin E. 

 

Tab. 1: Základní složení pohanky loupané [2] 

Složka Množství [g/100g] 

Sacharidy 72,40 

Voda 12,60 

Bílkoviny 9,77 

Tuky 1,73 

Minerální látky 1,72 

Vláknina 1,58 

 

Nejvíce je pohanka ceněna pro vysoký obsah bioflavonoidů, konkrétně rutinu, obsaženého 

v semenech i ve slupkách [2, 18]. Přesto, že má nažka pohanky vysokou nutriční hodnotu, 

obsahuje také antinutriční látky jako inhibitory proteázy, taniny, fagopyrin a fytáty. Inhibi-

tory proteáz spolu s taniny snižují využitelnost a stravitelnost bílkovin [12]. 
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1.4.1 Sacharidy 

Hlavním sacharidem pohanky je škrob, který tvoří kolem 55 % hmotnosti nažky a určuje 

konzistenci pohankových produktů. Tepelně upravená pohanka má méně stravitelného 

škrobu než ostatní obiloviny. Zbývající frakce škrobu neboli pomalu stravitelný a rezis-

tentní škrob má podobné účinky jako vláknina. Zlepšuje zácpu, zrychluje metabolismus a 

může být přínosný pro diabetiky, protože nezvyšuje hladinu cukru v krvi. Dalšími minorit-

ně obsaženými sacharidy v celé kroupě pohanky jsou sacharosa, D-chiro-inositol a fagopy-

ritoly [48, 4, 19]. 

1.4.2 Vláknina 

Vlákninu je možné charakterizovat jako nestravitelné a neškrobnaté polysacharidy a lignin, 

nacházející se ve stěnách rostlinných buněk. Obsah vlákniny v kroupách pohanky se pohy-

buje kolem 0,8 %, v nažkách kolem 11 %. Množství rozpustné vlákniny v pohance je  

o něco vyšší, než množství hrubé vlákniny. Pohankové slupky obsahují 80 % z celkové 

vlákniny, z toho je 60 % kyselá detergentní vláknina, 30 % celulózy a 18 % hemicelulóz 

[11]. Konzumace pohanky může mít tedy důležitou úlohu v prevenci a léčení vysokého 

krevního tlaku a zvýšené hladiny celkového i LDL cholesterolu [11, 43, 44]. 

1.4.3 Bílkoviny 

U rostlinných bílkovin se uvádí, že nejsou plnohodnotné, tj. že neobsahují všechny esen-

cální aminokyseliny v dostatečném zastoupení. Nejčastěji zmiňovanou limitující aminoky-

selinou u obilovin je lysin [12]. Obsah bílkovin v nažce pohanky má ale oproti jiným obi-

lovinám velmi vyvážené složení s vysokým obsahem zejména lysinu (Tab. 2), dále threo-

ninu, tryptofanu a sirných aminokyselin. Limitující aminokyselinou je zde leucin. Podíl 

frakcí bílkovin v nažce pohanky byl zjištěn na 50 % albuminů a globulinů, 18,7 % gluteli-

nů a 6,3 % prolaminů. Pohanka je vhodná potravina pro bezlepkovou dietu, protože neob-

sahuje prolaminy toxické pro pacienty s celiakií.  
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Tab. 2: Obsah esenciálních aminokyselin v pohance [20] 

Aminokyselina Obsah [g/100g] 

Valin 5,3 

Leucin 6,7 

Isoleucin 4,0 

Threonin 4,0 

Lysin 6,0 

Methionin 2,3 

Fenylalanin 4,8 

Tryptofan 0,1 

 

Přestože jsou pohankové nažky svým složením bílkovin vyvážené, jejich biologická do-

stupnost pro člověka je nízká. Nízká stravitelnost bílkovin je zapříčiněna nejpravděpodob-

něji z důvodů přítomnosti inhibitorů proteáz [48]. 

1.4.4 Tuky 

Tuk v nažce pohanky, který se nachází především v zárodku a endospermu, se pohybuje 

kolem 3 %. Obsahuje převážně vícenenasycené mastné kyseliny, které tvoří 82 % tuku. 

Nejvíce zastoupenými jsou kyselina linolová (Tab. 3) a α-linolenová, která snižuje hladinu 

cholesterolu v krvi. Lipidy z pohanky obsahují 0,2 % fyziologicky aktivních rostlinných 

sterolů – sitosterol, stigmasterol a kampesterol snižující vstřebávání cholesterolu [2, 48]. 
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Tab. 3: Obsah mastných kyselin v pohance [21] 

Mastná kyselina Obsah [%] 

Linolová 39,0 

Olejová 37,0 

Palmitová 15,6 

Stearová 2,0 

Eikosapentaenová 2,3 

Arachidonová 1,8 

α-linolenová 1,0 

Behenová 1,1 

 

1.4.5 Minerální látky 

Pohanka představuje cenný zdroj minerálních látek (Tab. 4), převážně těch esenciálních, 

přítomných ve všech tkáních živých organismů, kdy jejich nedostatek vede k poruchám 

organismu. Ty jsou obsaženy zejména v klíčcích a slupkách. Pohankové kroupy jsou zdro-

jem zinku, nezbytného při tvorbě kostí, léčení při pooperačních ranách, vředech a jizvách. 

Katalyticky se podílí na mnoha metabolických drahách. Další významnou minerální látkou 

je měď, jejíž využitelnost se zvyšuje v přítomnosti bílkovin a aminokyselin. Pohanka ob-

sahuje draslík vyskytující se ve formě volných iontů. Hraje důležitou roli při mezibuněč-

ném metabolismu a správné funkci enzymů. Nezanedbatelný je i obsah hořčíku, který je 

důležitý pro biochemické reakce, hlavně ty metabolické, kdy se tvoří ATP. Důležitou mi-

nerální látkou pohanky je také vápník, stavební materiál kostí a zubů, je obsažen i ve sva-

lech a ovlivňuje srážlivost krve. Nezbytnou minerální látkou, hlavně pro ženy, obsaženou  

v pohance, je železo. To podporuje tvorbu červených krvinek významných pro transport 

kyslíku a funkci mozku [48, 1].  
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Tab. 4: Obsah minerálních látek v  nažce pohanky [2, 50]. 

Minerální látka Obsah [mg/100g] DDD [mg/100g] 

Vápník 120 800 

Železo 4 14 

Hořčík 390 375 

Fosfor 320 700 

Draslík 450 2000 

Měď 1 1 

Mangan 3,5 2 

Zinek 0,9 10 

DDD – doporučená denní dávka 

1.4.6 Vitaminy 

Z vitaminů se v plodech pohanky nachází především vitaminy skupiny B (Tab. 5). Nejvíce 

je v plodech obsaženo vitaminu B1, neboli thiaminu. Jeho biologickou funkcí je dekarbo-

xylace při metabolismu sacharidů, tuků a alkoholu. Dalším vitaminem ze skupiny vitaminů 

B, rozpustných ve vodě, je vitamin B2 – riboflavin příznivě působící na pokožku a vitamin 

B3 – niacin, který je součástí NAD/NADP v oxidačním metabolismu. V pohance je 

v poměrně velkém množství obsažen i vitamin B5, neboli kyselina panthothenová, která je 

součástí koenzymu A. Účastní se také syntézy tuků. Nachází se zde i malé množství vita-

minu B6, složeného ze tří derivátů pyridinu – pyridoxol, pyridoxal a pyridoxamin, které se 

účastní metabolismu aminokyselin a sacharidů. V listech a květech pohanky, ze kterých se 

vyrábí směs na přípravu nálevů ve formě čaje, je také ve velké míře zastoupen vitamin E, 

nejvýznamnější přirozený lipofilní antioxidant, uplatňující se jako ochrana nenasycených 

lipidů před poškozením volnými radikály [22, 48, 1, 2, 4]. 
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Tab. 5: Obsah vitaminů v pohance [2, 50] 

Vitamin Obsah[mg/100g] DDD [mg/100g]  

E  4,1 12 

B1  4,2 1,1 

B3  2,1 16 

B5  1,2 6,0 

B2  1,1 1,4 

B6  0,2 1,4 

DDD – doporučená denní dávka 

1.4.7 Látky s antioxidační aktivitou 

Mezi přirozené antioxidanty se řadí především sekundární metabolity. Ty jsou obsažené 

převážně ve vyšších rostlinách a likvidují volné radikály způsobující řadu onemocnění. 

Aktivní druhy kyslíku vznikající v těle způsobují poškození DNA, hrají velkou roli v pro-

cesu stárnutí a vývoji rakoviny. Je tedy důležité redukovat množství přebytečného aktivní-

ho kyslíku v našem těle [4]. Z chemického hlediska jsou antioxidanty řazeny do poměrně 

široké a rozmanité škály sloučenin, lze je také rozdělit dle stavby jejich molekuly na slou-

čeniny hydrofilní a lipofilní povahy.  

Hlavní skupinu přirozených antioxidantů v pohance tvoří flavonoidy (40 mg/g v sušině). 

Zde se řadí zejména myricetin, kvercetin a jeho deriváty kvercetin-3-D-galaktosid, kverce-

tin-3-β-D-glukosid, kyselina chlorogenová, kaempferol nebo kaempferol-3-rutinosid [48, 

10]. Obecně platí, že flavonoidy jsou v semenech umístěny ve vázané formě v rámci bu-

něčné stěny. Odtud mohou být extrahovány alkalickou, kyselou, nebo enzymatickou hyd-

rolýzou.  

Nejdominantnější z flavonoidových sloučenin v pohance je glykosid kvercetinu, rutin 

(Obr. 5) (kvercetin-3-β-rutinosid), který existuje většinou ve volné formě, takže může být 

snadno extrahován i za použití etanolu, metanolu nebo acetonu. Tato látka je vyššími rost-

linami syntetizována jako obrana vůči ultrafialovému záření a škůdcům, kteří způsobují její 

choroby [23, 10]. Rutin má relaxační účinky na hladké svaly a je účinný při prevenci krvá-

cení kapilární sítnice a snížení vysokého krevního tlaku. Také zmírňuje vstřebávání choles-

terolu z potravy a to jak plazmového, tak i jaterního [4]. 
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Dále rutin léčebně působí na cévy v celém organismu, vrací jím pružnost a snižuje riziko 

trombózy. Účinnost rutinu násobí účinek vitaminu C, proto je dobré s pohankou konzumo-

vat potraviny bohaté na tento vitamin.  

Obsah rutinu v nažce pohanky je dost variabilní, pohybuje se v rozmezí od 200 do  

400 mg/kg [2]. Mouka vyráběná z celých neloupaných semen obsahuje asi 60 % celkového 

množství rutinu nažky, takže je jeho obsah ve výrobcích závislý na typu použité mouky. 

Množství rutinu a celkově polyfenolů se může výrazně měnit zpracováním pohanky. Záleží 

na faktorech, jako jsou podmínky při zpracovaní a délka působení teploty. Působením zvý-

šené teploty se množství rutinu snižuje [2]. Například pražení snižuje množství rutinu  

a způsobuje tak mírné snížení antioxidační aktivity, naopak pečení, kterým je sice obsah 

rutinu také snížen, vede k syntéze jiných látek s antioxidačními vlastnostmi, jimiž jsou 

produkty Maillardovy reakce. Jako prostředku ke zvýšení obsahu polyfenolů se využívá 

klíčení pohankových semen [23]. 

Pro vysoké zastoupení rutinu jsou zpracovávány i zelené části rostlin, ze kterých se připra-

vuje zejména směs pro přípravu nálevů ve formě čaje. 

Listy pohanky obsahují skvalen, isoprenoid, který má šest isoprenových jednotek s vlastní 

antioxidační aktivitou. Chrání buňky proti radikálům, posiluje imunitní systém, a snižuje 

riziko různých druhů rakoviny [4]. 

 

Obr. 5: Strukturní vzorec rutinu [24] 
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Mezi další látky s antioxidační aktivitou vyskytující se v pohance jsou řazeny  

kvercetin-3-robinobiosid, vitexin, isovitexin, orientin, isoorientin, katechin a epikatechin 

[23]. 

Tab. 6: Porovnání obsahu fenolických látek a rutinu v pohance [25] 

Část rostliny Obsah fenolických látek [mg/kg] Rutin [mg/kg] 

Pohanka – loupané nažky 3303 178 

Pohanka - neloupané nažky 3903 184 

Pohanka - listy 39514 23443 

 

Dále pohanka obsahuje cholin, bioaktivní látku, která má pro organismus význam i jako 

stavební a energetický zdroj. Částečně je přijímán stravou, částečně je vytvářen v játrech  

a dalších tkáních z různých esenciálních látek, např. z aminokyseliny methioninu za pří-

tomnosti kyseliny listové a vitaminu B12 [26]. Regeneruje jaterní buňky po poškození al-

koholem a chorobami a pomáhá i odbourávání nahromaděného tuku v játrech [2]. 

1.4.8 Antinutriční látky 

Přesto, že je pohanka vhodnou potravinou pro osoby trpící celiakií, může být původcem 

alergie. Řada rostlin vytváří především v semenech antinutriční látky, specifické bílkoviny, 

které jsou součástí jejich obranného systému. Jsou to především inhibitory proteáz a tani-

ny. Vysoká hladina taninů patří k hlavním faktorům snižujícím stravitelnost bílkovin. Ač-

koliv pohanková zrna obsahují významné množství proteinů a vyvážený poměr aminoky-

selin, podle nejnovějších studií mohou některé proteiny pohanky po požití vyvolat alergic-

ké reakce neboli abnormální fyziologickou odezvu lidského organismu prostřednictví tvor-

by imunoglobulinů E na přijímanou potravu. Tyto reakce byly sledovány v Evropě a Ja-

ponsku. Mezi jejich příznaky se řadí astma, rýma, ekzém, kopřivka a angioedém - otok 

vznikající na různých místech organismu [27] a objevují se krátce po požití produktů  

z pohanky [16]. Tyto příznaky byly pozorovány nejen po požití, ale také při vystavení se 

pohankovému prachu, například při použití polštářů plněných pohankovými slupkami. 

Množství taninů v nažce se pohybuje v rozmezí od 0,5-4,5 % v závislosti na odrůdě  

a podmínkách při pěstování. Rozložení proteinů způsobující alergie není v nažce pohanky 

rovnoměrné. Reakce pacientů na bílkoviny z frakce mouky z vnitřní části zrna byly slabší 
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než frakce z vnější části zrna. Frakce z vnitřní části je proto možné zpracovat jako potravi-

nu s nízkým obsahem alergenních bílkovin [48]. Z hlediska podpory nutriční a biologické 

hodnoty pohanky se vědci snaží eliminovat proteiny způsobující alergické reakce vhodný-

mi úpravami, například enzymatickými modifikacemi pomocí kmenů kvasinek a plísní 

[16]. 

Mezi další antinutriční složky pohanky patří fytáty. Nacházejí se především v buňkách 

aleuronové vrstvy a jsou hlavní zásobní formou fosforu, hořčíku a draslíku v semenu. Celá 

nažka obsahuje asi 10 g/kg kyseliny fytové. V pohance se také vyskytuje fytotoxický deri-

vát hypericinu – fagopyrin patřící do skupiny fotosenzibilizujících látek. Byl objeven 

v listech a květech v koncentraci 0,02-0,08 % a může mít  léčivé účinky proti diabetes dru-

hého typu [48]. 

1.4.9 Zdravotní vlastnosti pohanky 

Konzumace pohanky hraje významnou roli v dietě u pacientů trpících celiakií, chronic-

kým autoimunitním onemocněním tenkého střeva, které je citlivé na směs dvou bílkovin-

ných frakcí gliadinu a gluteninu nazývanou gluten nebo také lepek [2]. 

Má i další příznivé účinky na lidské zdraví, které jsou připisovány zejména polyfenolic-

kým látkám jako flavonoidům, isoflavonoidům a ostatním polyfenolům Ty mohou napří-

klad zabraňovat praskání žilek v oku, obličeji, zvýšené krvácivosti, jsou účinné i při žalu-

dečních vředech, střevních nádorech či při silné déletrvající menstruaci [2]. 

Vařené pohankové kroupy obsahují 6 % rezistentního škrobu odolného vůči působení amy-

lázy. Tento škrob má v trávicím traktu podobnou funkci jako vláknina – prodlužuje pocit 

sytosti. Při fermentaci produkuje mikroflóra v tlustém střevě krátké řetězce mastných kyse-

lin, které dokážou fermentačním procesem rozložit nestravitelné sacharidy v předchozích 

částech gastrointestinálního traktu.  Produkcí těchto kyselin dochází ke snižování hodnoty 

pH ve střevě, a tím se vytvářejí podmínky zamezující růstu a pomnožení potenciálně pato-

genních baktérií. Přítomnost kyselin s krátkými řetězci podporuje vytváření zdravého pro-

středí ve střevě a snižuje tak riziko vzniku rakoviny [22]. Rezistentní škrob také příznivě 

ovlivňuje obsah cholesterolu v krvi a je nutričně významný pro diabetiky, neboť omezuje 

výkyvy hladiny glukózy v krvi. 

Pohanka bývá označována také jako prebiotický produkt. Postupnou extrakcí pohankové 

mouky byly získány izoláty obsahující minimum škrobu, zvýšený obsah beta-glukanů  
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a proteinů. U těchto izolátů byla prokázána pozitivní biologická aktivita zejména vůči 

kmenům bakterií Enterococcus faecium. Bylo zjištěno, že dochází k ovlivnění rozpustnosti 

extraktu za přítomnosti žlučových kyselin, což potvrzuje předpokládanou interakci izolátů 

s těmito látkami. Tímto bylo potvrzeno, že pohankové izoláty mohou být perspektivním 

prebiotikem [28, 29]. 

 

1.5 Využití pohanky  

Pohanka je všestranně využitelná pseudocereálie. V současné době je na trhu celá řada 

pohankových produktů (kroupy, lámanka, krupice, mouka, těstoviny, vločky, pukance, 

směs pro přípravu nápoje ve formě čaje, chléb, aj.). Pohankové slupky se používají jako 

plnidlo do polštářů a k výrobě směsi pro přípravu nápoje ve formě čaje [49]. Pohanka se dá 

konzumovat i jako zelenina ve formě výhonků a klíčků nebo jako krmivo pro hospodářská 

zvířata. Lze ji využít na zelené hnojení či k získávání fytofarmak. Pohanka je ceněna pře-

devším pro svoji nenáročnost při pěstování. Dnes je určena zejména pro pěstování na výše 

položených extenzivních plochách, na lokalitách s omezenými vstupy (hygienická pásma 

ochrany vod, chráněné oblasti apod.) a do ekologického systému pěstování plodin. Je mož-

né ji využít i na zelené hnojení jako významný zdroj fosforu a draslíku [49]. Pohanka je 

díky svým vynikajícím nutričním vlastnostem považována za jednu z nejhodnotnějších 

plodin [3]. 

1.5.1 Pohanka jako potravina  

Pohanka má jako potravina široké kulinární využití. Nažky jsou konzumovány v různých 

úpravách, například ve formě mouky, která slouží k výrobě kaší (Obr. 6), japonských soba 

nudlí, palačinek, sušenek, těstovin a pečiva. Je součástí snídaňových směsí, sušených nápo-

jů a hotových směsí k rychlé přípravě. V ČR je vyráběno více než 40 různých pohanko-

vých výrobků, od pohanky neloupané přes kroupy (2-5 mm), lámanku (frakce nad 1 mm), 

krupici (0,3-1 mm), mouku až po těstoviny, směsi na omelety, lívance, vločky, různé pe-

kařské výrobky a také speciální výrobky pro pacienty trpící celiakií. Kromě nažek je mož-

né využít i zelené části pohanky, především její listy. Pohanková směs pro přípravu nálevů 

ve formě čaje (Obr. 7) se používá k léčbě otoků dolních končetin u pacientů s chronickým 

onemocněním cév [48]. 
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Obr. 6: Pohanková kaše s bylinkami a žampi-

ony [30] 

 

 

Obr. 7: Pohankový čaj se šípkem [31] 

 

Jako zelenina se využívají zejména mladé natě s listy. Konzumují se čerstvé v salátech 

nebo slouží k přípravě teplých pokrmů. Chutnou a zdravou zeleninou mohou být též po-

hankové výhonky či klíčky, které svým vzhledem připomínají klíčky sojové, nemají však 

tak výraznou vůni [11]. Tyto mladé sedmidenní rostlinky mají sytě červené stonky a kula-

té, tmavě zelené listy. Jsou vynikajícím zdrojem chlorofylu, vitaminu A a C, vápníku  

a lecitinu [32]. Obsahují mnohem více lyzinu a rutinu než samotná semena. Obsah bílko-

vin, tuku, vlákniny, ale také obsah fosforu, hořčíku, draslíku, sodíku, zinku, mědi a man-

ganu, rutinu i taninů se během klíčení při teplotě 25 °C po dobu sedmi dní zvyšuje. Naopak 

obsah stravitelných sacharidů a obsah železa se snižují. Množství draslíku a mědi zůstává 

téměř konstantní. U vitaminů B2, niacinu a B6 dochází k nárůstu jejich obsahu, zatímco 
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obsah vitaminu B1 zůstává téměř stejný. Z lipofilních složek byl zaznamenán nárůst karo-

tenoidů, obsah vitaminu E v průběhu klíčení klesá [11]. 

Klíčky mohou být používány jako vhodné funkční potraviny např. ve formě lyofilizované-

ho prášku [48]. 

1.5.2 Pohanka jako medonosná rostlina  

Pohanka je velmi bohatou plodinou na nektar. Včely navštěvují květy zejména v ranních 

hodinách, kdy se květy otevírají a poskytují pastvu včelám po celé léto. Pohankový med je 

tmavohnědý, nerovnoměrně krystalizující s vysokým obsahem bioflavonoidů, zejména 

rutinu. Působí antibakteriálně. Má velmi specifickou vůni, proto není vhodný do směsí  

s ostatními druhy medu [49, 3]. 

1.5.3 Pohanka jako krmivo  

Při pěstování pohanky lze získat pícniny, velmi důležité plodiny sloužící k zajištění krmi-

vové základny hospodářských zvířat a jsou základním zdrojem objemných poměrně hod-

notných krmiv. Z rozboru zelené hmoty po odkvětu bylo zjištěno, že obsahuje 21,7 % su-

šiny, 3,2 % dusíkatých látek, 2,1 % stravitelných dusíkatých látek, 11,2 % škrobových jed-

notek a obsah vlákniny v sušině je 20,8 % [3]. 
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2 METODY STANOVENÍ ANTIOXIDAČNÍ AKTIVITY 

 

Látkám s antioxidační aktivitou se dnes věnuje velká pozornost, a to jak z hlediska jejich 

biologické účinnosti, tak i z hlediska jejich výskytu v různých druzích potravin. V poslední 

době je velký význam přikládán zejména polyfenolickým látkám, jejichž zdrojem jsou ze-

lenina, ovoce, čaje, vína, aromatické a léčivé rostliny.  

V oblasti chemické analýzy potravin bylo v posledním desetiletí vypracováno spoustu me-

tod umožňujících stanovit tzv. celkovou antioxidační aktivitu vzorku (TAC – Total Antio-

xidant Capacity). Jejich základním smyslem je charakterizovat v podmínkách blízkých 

fyziologickému prostředí jejich antioxidační příp. redukční účinnost jako souhrnnou vlast-

nost potraviny [33]. 

Metody stanovení mohou být kategorizovány do dvou skupin: 

a) Metody hodnotící schopnost eliminovat radikály – metody spočívají v hodno-

cení schopnosti vzorku vychytávat volné radikály. Radikály mohou být v re-

akční směsi generovány nebo jsou do reakční směsi přidávány. Z hlediska 

chemického jde o radikály kyslíkové (hydroxyl, peroxyl, superoxidový anion-

radikál) nebo syntetické stabilní radikály (DPPH, ABTS.+, galvinoxyl). Řadí se 

zde např. metoda DPPH (2,2-difenyl-1-pikrylhydrazyl), kdy se hodnotí elimi-

nace syntetických stabilních radikálů [33]. 

 

b) Metody posuzující redoxní vlastnosti látek – neenzymové antioxidanty mohou 

být charakterizovány jako redukční činidla, která reagují s oxidanty, redukují je 

a tím je inaktivují. Z tohoto pohledu lze antioxidační aktivitu posuzovat na zá-

kladě redukční schopnosti látky. Patří sem např. HPLC metoda s elektroche-

mickou detekcí [33]. 

 

2.1 Stanovení obsahu polyfenolů 

Polyfenolické sloučeniny jsou přírodní látky. Patří mezi ně např. flavonoidy, katechiny  

a fenolické kyseliny. Celkový denní příjem polyfenolů z různých zdrojů byl odhadnut na 1 

g a je tedy vyšší, než příjem antioxidačních vitaminů. V řadě experimentálních studií bylo 
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také prokázáno, že antioxidační aktivita mnoha rostlinných fenolických látek je vyšší než 

účinek antioxidačních vitaminů. Jednou z metod k jejich kvantitativnímu stanovení je vyu-

žití Folin-Ciocalteuova činidla [33]. 

Polyfenoly v rostlinných extraktech reagují v alkalickém prostředí s redoxním činidlem 

Folin-Ciocalteu. Jedná se o jasně zářivě žlutý roztok. Připravuje se rozpuštěním wolframa-

nu sodného a molybdenanu sodného ve vodě. Dále se přidává 85% kyselina fosforečná  

a chlorovodíková [34]. Činidlo je tedy tvořeno směsí kyseliny fosforečno-wolframové  

a kyseliny fosforečno-molybdenové, která se po oxidaci fenolů redukuje na komplex mod-

rých oxidů wolframu a molybdenu. Dochází tedy ke snížení oxidačního čísla molybdenu. 

Tyto modré pigmenty mají maximální absorpci závislou na kvalitativním i kvantitativním 

složení fenolických směsí, ale také na pH. Vytvořené modré zbarvení silně absorbuje  

v oblasti λ = 765 nm a je úměrné celkovému množství původně přítomných fenolových 

sloučenin. Folin-Ciocalteuovo činidlo nereaguje specificky jenom s fenoly, ale i většinou 

redukujících molekul (např. kyselinou askorbovou). Celkový obsah polyfenolů je tedy dob-

ře korelován s ostatními testy pro stanovení antioxidační aktivity [35].  

Protože jsou polyfenoly velmi široká skupina látek, jejich celkový obsah (Total Phenolic 

Content, TPC) se vztahuje vždy na ekvivalent daného standardu. Jako standard se používá 

např. kyselina askorbová nebo kyselina gallová, tudíž výsledný obsah TPC ve vzorcích 

produktů se udává v mg odpovídajícího standardu. 

2.2 Stanovení antioxidační aktivity  

Metoda s využitím DPPH je považována za jednu ze základních metodik pro posouzení 

antiradikálové aktivity čistých izolovaných přírodních látek, rostlinných extraktů a potra-

vin. Jedná se o rychlou, jednoduchou a nenákladnou metodu, která může být široce využí-

vána u pevných a kapalných vzorků i různých směsných vzorků, kdy je stanovována cel-

ková antioxidační aktivita (AA). Metoda spočívá v reakci testované látky, fialovým DPPH, 

neboli stabilním volným radikálem 1,1-difenyl-2-pikrylhydrazilem. Je často používán jako 

činidlo v kvantitativním stanovení antioxidační aktivity pro spektrofotometrickou analýzu 

[36]. DPPH je nerozpustný ve vodě, zato dobře rozpustný v etanolu a metanolu [37].  

V metanolovém roztoku se DPPH nachází v radikálové formě a vykazuje silnou absorpci 

ve viditelném spektru. Redukce DPPH antioxidantem se projevuje odbarvením roztoku. 

Reakce je nejčastěji sledována spektrofotometricky. Pokles absorbance při 515 nm se měří 

po uplynutí určitého konstantního času.  
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AA je vyjadřována jako hodnota antioxidační aktivity Troloxu, nebo-li 6-hydroxy-2,5,7,8-

tetrametylchroman-2-dikarboxylové kyseliny. Trolox je ve vodě rozpustný syntetický deri-

vát vitaminu E se silnými antioxidačními účinky. Taktéž je dobře rozpustný v etanolu  

a metanolu. Jedná se o bílý prášek o 97 % čistotě běžně používaný jako standard u metod 

detekujících antioxidační aktivitu. V lékařství je účinný jako přídatná léčba u některých 

typů rakoviny [38]. 

 

Obr. 8: Chemický vzorec Troloxu [39] 

 

Pro čisté látky je celková antioxidační kapacita definována jako milimolární koncentrace 

Troloxu vykazující stejnou antioxidační aktivitu jako testovaná látka při koncentraci  

1 mmol/l [33]. 

 

 

Obr. 9: Reakce DPPH• s volným radikálem za vzniku DPPH-H [40]. 
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II. PRAKTICKÁ ČÁST 
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3 CÍL PRÁCE 

 

Cílem bakalářské práce bylo v rámci teoretické části popsat pohanku, její pěstování a zpra-

cování, chemické složení pohanky, vlastnosti pohanky, její využití a metody stanovení 

antioxidační aktivity. 

V rámci praktické části bakalářské práce bylo cílem ve vybraných produktech z pohanky 

(pohanka lámanka, pohanka tmavá loupaná, pohanka loupaná, pohanka loupaná světlá, 

pohanková mouka celozrnná, pohanková mouka hladká, cereální pohanková kaše, pohanka 

kroupa):   

 zjistit obsah vlhkosti, sušiny ve vybraných produktech z pohanky  

 provést stanovení obsahu volných polyfenolů metodou Folin-Ciocalteu ve vy-

braných produktech z pohanky 

 provést stanovení antioxidační aktivity metodou s DPPH ve vybraných produk-

tech z pohanky. 
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4 METODIKA PRÁCE 

 

Pro experimentální stanovení BP byly použity produkty zakoupené v běžné obchodní síti  

i v obchodech se zdravou výživou. Základní informace o jednotlivých produktech jsou 

uvedeny v Tab. 7. 

 

Tab. 7: Seznam vzorků výrobků z pohanky  

Číslo produktu Produkt Původ 

Datum spotřeby

[měsíc, rok] 

1 Pohanka lámanka ČR 10, 2016 

2 Pohanka tmavá loupaná ČR 12, 2016 

3 Pohanka loupaná Ukrajina 3, 2017 

4 Pohanka loupaná světlá Čína 9, 2016 

5 Pohanková mouka celozrnná ČR 10, 2016 

6 Pohanková mouka hladká EU 5, 2016 

7 Cereální pohanková kaše ČR 9, 2016 

8 Pohanka kroupa Polsko 9, 2016 

 

4.1 Pomůcky a přístroje 

 hliníkové misky 

 běžné laboratorní sklo a pomůcky  

 Spektrofotometr – Libra S6, Biochrom, UK 

 Analytické váhy – Pioneer PA214210 gx, OHAUS, UK 

 Sušárna – Venticell, BMT, CZ 

 Exsikátor 
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4.2 Chemikálie 

 Folin-Ciocalteu činidlo (Penta, Praha) 

 roztok DPPH (Sigma – Aldrich, Francie) 

 metanol (LAB-SCAN, UK) 

 Trolox (Sigma-Aldrich, Francie) 

 Na2CO3 (P. Lukeš, Uherský Brod) 

 Kyselina gallová (Sigma – Aldrich, Francie) 

 demineralizovaná voda 

 

4.3 Stanovení vlhkosti (sušiny) 

Ke stanovení vlhkosti (sušiny) analyzovaných vzorků byla použita gravimetrická metoda, 

která je založena na úbytku hmotnosti vzorku vlivem sušení.  

Sušina je množství látek zbylých po vysušení vzorku do konstantní hmotnosti. Rozdíl cel-

kové hmotnosti vzorku a jeho sušiny určuje vodný podíl. Podle druhu vázané vody (kapi-

lární, volná, vázaná sorpcí apod.) na pevnou fázi je třeba k uvolnění molekul vody různé 

energie, dané teplotou vysušení. Při teplotě 105°C se odpaří voda, která je na pevnou slož-

ku vázána molekulárními silami. Tato voda tvoří podstatný podíl z jejího celkového množ-

ství [8]. 

4.3.1 Postup stanovení 

Nejdříve byly vysušeny při teplotě 130 ºC asi 30 minut prázdné otevřené hliníkové misky  

i s víčky. Misky s víčky byly ponechány k vychladnutí v exsikátoru. Prázdné misky byly 

poté společně s víčky zváženy na analytických vahách s přesností 0,0001 g. Do takto zvá-

žených misek bylo naváženo 10 g vzorku s přesností 0,0001 g. Vzorky byly rozprostřeny 

do stejnoměrné vrstvy a sušeny v sušárně předehřáté na teplotu 105 ºC do konstantní 

hmotnosti. Po vysušení a vychladnutí vzorků v exsikátoru byly uzavřené misky se vzorky 

zváženy na analytických vahách s přesností 0,0001 g.  

Obsah vlhkosti ve vzorcích byl spočítán dle vzorce pro výpočet obsahu vlhkosti v  

% (w/w): 

ݒ ൌ
ሺ௠భ	–	௠మሻ	

ሺ௠భష௠బሻ
∙ 100  (1) 
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mo …………. hmotnost vysušené prázdné misky s víčkem [g] 

m1 …………. hmotnost misky s víčkem s navážkou vzorku před vysušením [g] 

m2 …………. hmotnost misky s víčkem se vzorkem po vysušení [g] 

 

Následně byl vypočítán obsah sušiny (S) dle vzorce (2) v % (w/w):  

 

ܵ ൌ 100 െ  (2)  ݒ

 

Výsledkem byl aritmetický průměr se směrodatnou odchylkou s (3) získaný ze tří hodnot 

stanovení od každého analyzovaného vzorku ve dvou paralelních stanoveních.  

 

 (3) 

 

4.4 Stanovení obsahu volných polyfenolů Folin-Ciocalteuovou metodou 

Stanovení obsahu volných polyfenolů bylo provedeno pomocí spektrofotometrické metody 

s Folin-Ciocalteuovým činidlem za použití kyseliny gallové jako standardu. 

Fenoly jsou v alkalickém prostření oxidovány Folin-Ciocalteuovým činidlem. To je tvoře-

no směsí kyseliny fosforečno-wolframové a kyseliny fosforečno-molybdenové, která se po 

oxidaci fenolů redukuje na směs modrých oxidů wolframu a molybdenu. Dochází tedy ke 

snížení oxidačního čísla molybdenu a vytvořené modré zbarvení silně absorbuje v oblasti 

viditelného spektra při vlnové délce 765 nm [46]. 

4.4.1 Příprava kalibrační křivky 

Nejprve byl připraven zásobní roztok standardu kyseliny gallové o koncentraci  

0,50 mg/ml. Ze zásobního roztoku byla připravena řada pěti kalibračních roztoků v rozpětí 

0,05- 0,3  mg/ml naředěním s demineralizovanou vodou. Z každé koncentrace bylo odpipe-

továno 0,5 ml roztoku a smícháno s 1,25 ml Folin-Ciocalteuova činidla. Po třech minutách 
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ponechání reakční směsi na tmavém místě za občasného promíchání k ní bylo přidáno 3,8 

ml 20 % roztoku Na2CO3 a doplněno demineralizovanou vodou na celkový objem 25 ml 

vzorku. Směs byla ponechána po dobu dvou hodin ve tmě při laboratorní teplotě za občas-

ného promíchání. Následně byla měřena absorbance při vlnové délce 765 nm proti slepému 

pokusu připraveného obdobným postupem jako reakční směs, ale namísto 1 ml extraktu 

bylo použito stejné množství destilované vody. Ze 3 získaných hodnot absorbance pro 

každý standard byl spočítán průměr a sestrojena kalibrační křivka jako závislost absorban-

ce na koncentraci kalibračních roztoků standardu kyseliny gallové. 

4.4.2 Příprava extraktu pro analýzu 

Extrakt vzorků z pohanky byl připraven podle mírně modifikovaného postupu z původního 

zdroje [41]. Do Erlenmayerovy baňky byl navážen 1 g zhomogenizovaného vzorku s přes-

ností na čtyři desetinná místa a extrahován s 25 ml 80 % metanolu. Vzorek byl následně 

extrahován v třepačce při laboratorní teplotě po dobu 8 hodin při 250 otáčkách za minutu. 

Supernatant byl poté zfiltrován přes filtrační papír. Extrakt byl skladován pro další analýzu 

v chladu při 8 °C.  

4.4.3 Spektrofotometrické stanovení 

Pro měření množství volných polyfenolů obsažených v pohance bylo podle mírně modifi-

kovaného postupu [41] do odměrné baňky napipetováno 0,5 ml roztoku extraktu s 1,25 ml 

Folin-Ciocalteuova činidla a po třech minutách ponechání reakční směsi na tmavém místě 

za občasného promíchání k ní bylo přidáno 3,8 ml 20 % roztoku Na2CO3 a doplněno demi-

neralizovanou vodou na celkový objem 25 ml. Reakcí fenolových sloučenin s činidlem 

vzniklo modré zbarvení, jehož intenzita byla po dvou hodinách na tmavém místě, při poko-

jové teplotě za občasného promíchání, měřena jako absorbance při 765 nm [42]. Ze 3 zís-

kaných hodnot dvou paralelních stanovení byly spočítány průměrné hodnoty absorbance. 

Výsledné hodnoty absorbance jsou uvedeny v (Tab. 10). Následně byly hodnoty absorban-

ce přepočítány podle navážky jednotlivých vzorků a byly uvedeny v jednotkách mg ekvi-

valentu KG/g vzorku a mg ekvivalentu KG/ g sušiny vzorku.  

 

4.5 Stanovení antioxidační aktivity metodou DPPH 

Ke stanovení antioxidační aktivity byla použita spektrofotometrická metoda, která spočívá 

v reakci testovaného vzorku s DPPH (1,1-difenyl-2-pikrylhydrazylem), případně se stan-
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dardem Trolox, při níž dochází k redukci radikálu za vzniku DPPH-H (difenylpikrylhydra-

zin). Redukce DPPH antioxidantem se projevuje odbarvením roztoku. Reakce je nejčastěji 

sledována spektrofotometricky, kdy je pokles absorbance měřen ve viditelném spektru při 

vlnové délce 515 nm.  

4.5.1 Příprava kalibrační křivky 

Pro sestrojení kalibrační křivky metodou DPPH byl jako standard použit Trolox. Koncen-

trace zásobního roztoku byla 0,700 mg/ml a jeho ředěním bylo vytvořeno 5 kalibračních 

roztoků v rozpětí 0,030 - 0,190 mg/ml. 

Z každé koncentrace roztoku Troloxu bylo odpipetováno 0,1 ml a smícháno s 3,9 ml meta-

nolického roztoku DPPH. Zkumavky s reakční směsí byly uzavřeny a ponechány v temnu 

při laboratorní teplotě 20 °C po dobu 10 minut a poté byla proměřena absorbance při vlno-

vé délce 515 nm proti slepému vzorku připraveného stejným postupem jako reakční směs, 

ale místo 0,1 ml roztoku Troloxu bylo použito stejné množství demineralizované vody. 

Zároveň byl připraven kontrolní roztok smícháním 3,9 ml roztoku DPPH a demineralizo-

vané vody namísto extraktu. Ze tří získaných hodnot absorbance pro každý roztok kalib-

rační křivky byly spočítány hodnoty inaktivace podle vzorce (4) a následně jejich průměr. 

 

I (%) =
	ሺ୅బ	–	୅భሻ		

୅భ
∙ 100 (4) 

A0 – absorbance kontrolního roztoku (DPPH s demineralizovanou vodou) 

A1 – absorbance reakční směsi (DPPH s roztokem Troloxu) 

 

4.5.2 Příprava extraktu  

Příprava extraktu pro stanovení antioxidační aktivity byla provedena stejným postupem 

jako v kapitole 4.4.2. 

4.5.3 Příprava reakční směsi 

Reakční směs byla připravena podle mírně modifikovaného postupu [41], kdy bylo 3,9 ml 

metabolického roztoku DPPH o koncentraci 0,025 mg/ml smícháno s 0,1 ml extraktu vzor-

ku dle postupu v kapitole 4.4.2. Zkumavky byly uzavřeny a uloženy na tmavé místo při 

laboratorní teplotě po dobu 10 minut. Zároveň byl připraven kontrolní roztok smícháním 
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3,9 ml roztoku DPPH a 0,1 ml demineralizované vody namísto extraktu. Také byl připra-

ven slepý vzorek, který obsahoval 3,9 ml metanolu a 0,1 ml extraktu. Po 10 minutách byla 

měřena absorbance (A1) reakční směsi třikrát pro dvě paralelní stanovení při vlnové délce 

515 nm proti slepému vzorku a změřena absorbance kontrolního vzorku. Z průměrných 

hodnot absorbancí byly vypočteny hodnoty inaktivace vzorků pohanky podle vzorce (5).  

 

I (%) =
	ሺ୅బ	–	୅భሻ		

୅భ
∙ 100 (5) 
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5 VÝSLEDKY A DISKUZE 

 

V praktické části bakalářské práce byl ve vybraných vzorcích pohankových výrobků (po-

hanka lámanka, pohanka tmavá loupaná, pohanka loupaná, pohanka loupaná světlá, po-

hanková mouka celozrnná, pohanková mouka hladká, cereální pohanková kaše, pohanka 

kroupa) stanoven obsah sušiny a antioxidační aktivita. 

K stanovení antioxidační aktivity byla použita metoda s DPPH a metoda podle  

Folin-Ciocalteu pro stanovení celkového obsahu polyfenolů.  

5.1 Výsledky stanovení vlhkosti (sušiny) 

Obsah vlhkosti byl stanoven dle postupu uvedeného v kapitole 4.3. Ze 3 získaných hodnot, 

2 paralelních stanovení vedle sebe, byla vypočtena průměrná hodnota obsahu vlhkosti v  

% (w/w) ve vzorcích pohanky podle vzorce (1) a sušina v % (w/w) dle vzorce (2). Výsled-

ky jsou uvedeny v Tab. 8. 

 

Tab. 8: Průměrné hodnoty vlhkosti (sušiny) ve vzorcích pohanky 

 
Vzorek Produkt 

Průměrná 

vlhkost [%]

s 

[%] 

Průměrná 

sušina [%] 

 1  Pohanka lámanka 13,79 0,06 86,21 

 2  Pohanka tmavá loupaná 10,67 0,02 89,33 

 3  Pohanka loupaná 11,60 0,04 88,40 

 4  Pohanka loupaná světlá 10,07 0,16 89,93 

 5  Pohanková mouka celozrnná 11,25 0,02 88,75 

 6  Pohanková mouka hladká 11,93 0,07 88,07 

 7  Cereální pohanková kaše 7,24 0,12 92,76 

 8 Pohanka kroupa 9,79 0,04 90,21 

s – směrodatná odchylka 
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Obsah sušiny v analyzovaných vzorcích se pohyboval v rozpětí od 86,21 % do 92,76 %  

a obsah vlhkosti se pohyboval v rozmezí od 7,24 % do 13,79 %. Dle vyhlášky o potravi-

nách a tabákových výrobcích (182/2012 Sb.) [45] pro minimální požadavky na kvalitu 

pohanky, která určuje maximální obsah vlhkosti na 15%, všechny stanovené hodnoty vy-

hovují daným parametrům.  

Nejvyšší hodnotu sušiny měl vzorek cereální pohankové kaše patrně z důvodu toho, že je 

tento produkt vyroben speciální technologií - extruzí, kdy se na potravinu působí přede-

vším vysokými teplotami, mechanickými, třecími, smykovými, tlakovými a střihovými 

silami [12]. Nejnižší hodnota sušiny byla stanovena ve vzorku pohanky lámanky. Jde o 

zrno, které není tepelně zpracováno, pouze technologicky upraveno mletím na menší části, 

tudíž nedochází k velké ztrátě vlhkosti. Vlhkost tohoto vzorku je téměř o polovinu vyšší, 

než u vzorku cereální pohankové kaše. Z grafu (Obr. 10) je patrné, že obsah sušiny ve 

vzorcích mouk (vzorky 5 a 6) je podobný. V ostatních produktech, zejména v produktech z 

celých zrn, celých loupaných nebo lámaných, se hodnoty sušiny liší v rozmezí 5 %.  

 

 

Obr. 10: Výsledné hodnoty sušiny v analyzovaných vzorcích v sestupném pořadí  
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5.2 Výsledky stanovení obsahu volných polyfenolů Folin-Ciocalteuovou 

metodou 

Postup pro stanovení obsahu volných polyfenolů metodou s Folin-Ciocalteuovým činidlem 

v produktech z pohanky je uveden v kapitole 4.4. 

5.2.1 Kalibrační křivka 

Ke stanovení obsahu volných polyfenolů metodou s Folin-Ciocalteuovým činidlem byla 

sestrojena kalibrační křivka, kde byla jako standard použita kyselina gallová. Byla připra-

vena řada kalibračních roztoků o koncentracích v rozpětí od 0,05 do 0,3 mg/ml.  

Kalibrační křivka kyseliny gallové (Obr. 11) pro stanovení volných polyfenolů byla sestro-

jena jako závislost absorbance na koncentraci kalibračních roztoků kyseliny gallové. Vý-

sledky stanovení jsou uvedeny v Tab. 9. 

 

Tab. 9: Hodnoty absorbance pro jednotlivé 

koncentrace kyseliny gallové 

Koncentrace kyseliny 

gallové [mg/ml] 

Průměrná 

absorbance 

0 0 

0,05 0,135 

0,1 0,251 

0,15 0,398 

0,2 0,562 

0,3 0,816 
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Obr. 11: Závislost absorbance na koncentraci kyseliny gallové 

 

Kalibrační křivka má rovnici regrese:  

 

y = 2,751.x - 0,006 

 

kde:  y … absorbance (A)  

x … koncentrace kyseliny gallové (c) [mg/ml] 

 

Korelační koeficient závislosti absorbance na koncentraci kyseliny gallové: R2 = 0,998 

 

5.2.2 Stanovení volných polyfenolů u vzorků produktů z pohanky 

Dosazením stanovených průměrných hodnot absorbancí vzorků produktů z pohanky do 

rovnice regrese kalibrační křivky kyseliny gallové a přepočtem původní navážky vzorků 

výrobků z pohanky byl zjištěn obsah volných polyfenolů vyjádřen jako mg ekvivalentu 

kyseliny gallové na gram vzorku. Dále byla přepočtem na základě hodnoty obsahu sušiny 

stanovena hodnota volných polyfenolů v  mg kyseliny gallové na g sušiny vzorku. Průměr-

né hodnoty volných polyfenolů pro jednotlivé vzorky jsou uvedeny v Tab. 10 a v Tab. 11. 
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Tab. 10: Stanovené průměrné obsahy volných polyfenolů u pohankových výrobků 

Vzorek Produkt Průměrná 

absorbance 

s Obsah VP 

[mg KG/ g vzorku] 

1 Pohanka lámanka  0,291 0,0013 2,68 

2 Pohanka tmavá loupaná  0,285 0,0104 2,60 

3 Pohanka loupaná  0,186 0,0126 1,74 

4 Pohanka loupaná světlá  0,427 0,0128 3,92 

5 Pohanková mouka celozrnná  0,895 0,0328 8,12 

6 Pohanková mouka hladká  0,343 0,0017 3,16 

7 Cereální pohanková kaše  0,300 0,0162 2,77 

8 Pohanka kroupa 0,398 0,0280 3,67 

KG – ekvivalent kyseliny gallové 

VP – volné polyfenoly 

 

Tab. 11: Výsledné hodnoty volných polyfenolů u pohankových výrobků v přepočtu na suši-

nu 

Vzorek Produkt Sušina [%] Obsah VP [mg KG/ g 

sušiny vzorku] 

1 Pohanka lámanka  86,21 3,10 

2 Pohanka tmavá loupaná  89,33 2,91 

3 Pohanka loupaná  88,40 1,97 

4 Pohanka loupaná světlá  89,93 4,36 

5 Pohanková mouka celozrnná  88,75 9,15 

6 Pohanková mouka hladká  88,07 3,59 

7 Cereální pohanková kaše  92,76 2,98 

8 Pohanka kroupa 90,21 4,07 
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Na Obr. 12 jsou uvedeny v sestupném pořadí průměrné hodnoty volných polyfenolů pro 

jednotlivé vzorky.  

Obsah volných polyfenolů u jednotlivých druhů produktů z pohanky se pohybuje v rozme-

zí od 1,74 mg/g do 8,12 mg/g. 

Nejvyšší obsah volných polyfenolů byl stanoven u vzorku pohankové mouky celozrnné.  

Z výsledků vzorků pohanky je patrné, že vyšší hodnoty volných polyfenolů dosahovaly 

vzorky vysoko vymletých produktů, které dále nebyly zbaveny obalových vrstev vymíla-

cím procesem. Tyto výrobky se označují jako celozrnné. Naopak u výrobků, kdy zrno pro-

šlo technologickými procesy jako je drcení, třídění a vymílání byla zjištěna hodnota celko-

vé antioxidační aktivity až 3 krát menší. Lze tedy říci, obalové vrstvy obsahují oproti endo-

spermu mnohem větší zastoupení látek s antioxidační aktivitou. Zbývající produkty měly 

poměrně podobné hodnoty volných polyfenolů v rozmezí od 2,60 mg/g do 3,92 mg/g ve 

vzorku. Nejnižší obsah polyfenolů byl zjištěn u vzorku Pohanky loupané, který byl svou 

hodnotou 4 násobně menší, než u pohankové mouky celozrnné. Obsah volných polyfenolů 

u jednotlivých druhů produktů z pohanky v sušině se pohybuje v rozmezí od 1,97 mg/g do 

9,15 mg/g. 

 

 

Obr. 12: Sestupné pořadí obsahu volných polyfenolů u pohankových výrobků 
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5.3 Výsledky stanovení antioxidační aktivity metodou DPPH 

Postup pro stanovení antioxidační aktivity v produktech z pohanky je uveden v kapitole 

4.5. 

5.3.1 Kalibrační křivka 

K určení antioxidační aktivity v produktech z pohanky byla sestrojena kalibrační křivka, 

kde byl jako standard použit Trolox. Byla připravena řada kalibračních roztoků o koncen-

tracích v rozpětí 0,030 - 0,190 mg/ml. Kalibrační křivka Troloxu (Obr. 13) pro určení anti-

oxidační aktivity byla sestrojena jako závislost inaktivace na koncentraci kalibračních roz-

toků Troloxu. Pro stanovení inaktivace Troloxu byla třikrát měřena absorbance každého 

kalibračního roztoku a z jejich průměrné hodnoty spočítána hodnota inaktivace dle vztahu 

(4) uvedeného v kapitole 4.5.1. Výsledky jsou uvedeny v Tab. 12. 

 

 

Tab. 12: Hodnoty inaktivace pro jednotlivé 

koncentrace Troloxu 

Koncentrace Troloxu

[mg/ml] 
Inaktivace [%]

0 0 

0,030 14,89 

0,070 32,76 

0,110 50,91 

0,150 66,84 

0,190 85,26 
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Obr. 13: Závislost inaktivace na koncentraci Troloxu 

 

Kalibrační křivka má rovnici regrese:  

 

y = 444,2.x + 1,051 

 

kde:  y … inaktivace (I) [%]  

x … koncentrace Troloxu (c) [mg/ml] 

 

Korelační koeficient závislosti inaktivace na koncentraci Troloxu: R2 = 0,999 

 

5.3.2 Stanovení antioxidační aktivity vzorků produktů z pohanky 

Do rovnice lineární regrese kalibrační křivky Troloxu byly dosazeny vypočtené hodnoty 

inaktivace vzorků pohanky. Na základě přepočtu původní navážky výrobků z pohanky, 

byla zjištěna antioxidační aktivita (AA) vyjádřena jako mg ekvivalentu Troloxu na gram 

vzorku. Dále byla stanovena hodnota AA mg ekvivalentu Troloxu na gram sušiny vzorku. 

Výsledky antioxidační aktivity z průměrných hodnot ze tří hodnot dvou paralelních stano-

vení pro jednotlivé vzorky jsou uvedeny v Tab. 13 a Tab. 14. 
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. 

Tab. 13: Hodnoty antioxidační aktivity u výrobků z pohanky 

Vzorek Produkt 
Průměrná inakti-

vace [%] 

AA 

[mg ekv. Troloxu/ g 

vzorku] 

1 Pohanka lámanka 40,09 2,18 

2 Pohanka tmavá loupaná 40,75 2,20 

3 Pohanka loupaná 24,49 1,33 

4 Pohanka loupaná světlá 58,83 3,24 

5 Pohanková mouka celozrnná 83,08 4,58 

6 Pohanková mouka hladká 44,31 2,43 

7 Cereální pohanková kaše 43,07 2,35 

8 Pohanka kroupa 55,22 3,05 

AA - antioxidační aktivita 

 

Tab. 14: Hodnoty antioxidační aktivity u výrobků z pohanky v přepočtu na sušinu 

Vzorek Produkt 

Sušina 

[%] AA [mg ekv Troloxu/g sušiny] 

1 Pohanka lámanka  86,21 2,53 

2 Pohanka tmavá loupaná  89,33 2,46 

3 Pohanka loupaná  88,40 1,49 

4 Pohanka loupaná světlá  89,93 3,60 

5 Pohanková mouka celozrnná  88,75 5,16 

6 Pohanková mouka hladká  88,07 2,76 

7 Cereální pohanková kaše  92,76 2,54 

8 Pohanka kroupa 90,21 3,38 
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Hodnoty antioxidační aktivity pro jednotlivé vzorky produktů z pohanky jsou uvedeny 

v sestupném pořadí na (Obr. 14). 

Antioxidační aktivita u jednotlivých výrobků z pohanky se pohybuje v rozmezí od  

1,33 mg/g do 4,58 mg/g. Nejvyšší obsah antioxidační aktivity byl zjištěn u pohankové 

mouky celozrnné a nejnižší obsah antioxidační aktivity byl stanoven u pohanky loupané, 

podobně jako v případě stanovení volných polyfenolů. Výsledky těchto dvou hodnot se 

mezi sebou lišily téměř 3,5-násobkem hodnoty. Z výsledků analyzovaných vzorků pohan-

kových výrobků je zřejmé, že vyšší hodnoty celkové antioxidační aktivity dosahovaly opět 

vzorky vysoko vymletých produktů, vzhledem k tomu obsahují více obalových částí zrna, 

které se vyznačují vyšší biologickou hodnotou a vyšším obsahem antioxidačních složek. 

Naopak u výrobků, které prošly technologickým zpracováním, byla zjištěná hodnota cel-

kové antioxidační aktivity až 2 krát menší, jako je tomu u vzorku 5 (pohanka lámanka). 

Výsledky antioxidační aktivity u jednotlivých výrobků z pohanky stanovených v sušině se 

pohybuje v rozmezí od 1,49 mg/g do 5,16 mg/g. 

  

 

Obr. 14: Sestupné hodnoty antioxidační aktivity u výrobků z pohanky 
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5.4 Korelační analýza mezi antioxidační aktivitou a obsahem volných 

polyfenolů 

 

V rámci korelační analýzy z hodnot obsahu volných polyfenolů a antioxidační aktivity 

(Tab. 15) byl sestrojen graf závislosti antioxidační aktivity na obsahu volných polyfenolů 

(Obr. 15). 

 

Tab. 15: Hodnoty antioxidační aktivity a volných 

polyfenolů ve výrobcích z pohanky 

AA [mg Troloxu/ g] VP [mg KG/ g] 

0,000 0,000 

1,319 1,744 

2,178 2,602 

2,198 2,675 

2,354 2,768 

2,427 3,162 

3,045 3,667 

3,238 3,918 

4,579 8,121 
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Obr. 15: Korelační analýza závislosti antioxidační aktivity na obsahu volných polyfe-

nolů 

 

Kalibrační křivka má rovnici regrese:  

 

y = 0,554.x + 0,606 

 

 

kde:  y … antioxidační aktivita (AA)  

x … obsah volných polyfenolů (VP) 

 

Korelační koeficient závislosti antioxidační aktivity na obsahu volných polyfenolů:  

R² = 0,909. 

 

Výsledky ukazují statisticky významný vztah mezi antioxidační aktivitou a obsahem vol-

ných polyfenolů s korelačním koeficientem R² = 0,909. 
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ZÁVĚR 

 

Bakalářská práce je zaměřena na charakteristiku rostliny pohanky seté (Fagopyrum escule-

tum Moench). Pohanka je významná kvůli obsahu fenolických látek s antioxidační aktivi-

tou, jako je rutin. Rutin udržuje pevné a pružné cévy a má protizánětlivé účinky. Pohanka 

je vhodná i pro pacienty trpící celiakií, neboť neobsahuje frakce bílkovin lepku. Pokrmy  

z pohanky se také doporučují při prevenci vysokého krevního tlaku, vysoké hladiny cho-

lesterolu v krvi a dalších kardiovaskulárních rizikových faktorů. 

V praktické části bakalářské práce byly provedeny analýzy vlhkosti (sušiny), antioxidační 

aktivity a obsahu volných polyfenolů ve vybraných výrobcích z pohanky. Jako vzorky byly 

použity pohankové výrobky: Pohanka lámanka, Pohanka tmavá loupaná, Pohanka loupaná, 

Pohanka loupaná světlá, Pohanková mouka celozrnná, Pohanková mouka hladká, Cereální 

pohanková kaše. 

Zjištěný obsah vlhkosti v analyzovaných vzorcích pohanky se pohyboval v rozpětí od  

7,24 % do 13,79 %. Nejvyšší hodnotu vlhkosti měl vzorek pohanky lámanky, nejnižší 

hodnota vlhkosti byla stanovena ve vzorku cereální pohankové kaše. Všechny stanovené 

hodnoty pohankových výrobků vyhovují daným parametrům předpisu (182/2012 Sb.) pro 

minimální požadavky na kvalitu pohanky, která určuje maximální obsah vlhkosti na 15%. 

Bylo provedeno stanovení obsahu volných polyfenolů ve vybraných pohankových výrob-

cích. Zjištěné hodnoty se pohybovaly v rozmezí od 1,74 mg ekvivalentu KG/g vzorku do 

8,12 mg ekvivalentu KG/g vzorku. Nejvyšší obsah volných polyfenolů byl zjištěn u po-

hankové mouky celozrnné. Nejnižší hodnota obsahu volných polyfenolů byla zjištěna  

u pohanky loupané. Zbývající produkty měly poměrně podobné hodnoty volných polyfe-

nolů v rozmezí od 2,60 mg ekvivalentu KG/g vzorku do 3,92 mg ekvivalentu KG/g vzor-

ku. Výsledky analyzovaných vzorků korespondovaly se zjištěnými výsledky jiných autorů. 

Také byla stanovena antioxidační aktivita u jednotlivých výrobků z pohanky. Zjištěné vý-

sledky se pohybovaly v rozmezí od 1,33 mg ekvivalentu Troloxu/g do 4,58 mg ekvivalentu 

Troloxu/g vzorku. Nejvyšší antioxidační aktivita byla zjištěna u pohankové mouky celo-

zrnné a nejnižší u pohanky loupané, podobně jako v případě stanovení volných polyfenolů. 

Tyto výsledky se také shodují s hodnotami stanovení jiných autorů. 
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Provedením korelační analýzy mezi hodnotami antioxidační aktivity a obsahu volných 

polyfenolů bylo zjištěno, že výsledky mezi sebou vykazují statisticky významný vztah 

s korelačním koeficientem R² = 0,909.  
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