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ABSTRAKT 

Práce je zam�� ena na popis a charakteristiku amarantu, který pat�í do pseudocereálií. Ama-

rant má vyšší nutri� ní hodnotu ne� b� �né cereálie - vyšší podíl aminokyseliny lysinu, po-

malu stravitelný a rezistentní škrob, látky prospívající zdraví, nap�. skvalen, fytosteroly a 

flavonoidy. Amarant je vhodnou slo�kou stravy celiatik�  a má také zna� né vyu�ití 

v potraviná�ském a kosmetickém pr� myslu. 

Klí � ová slova: Amarant (laskavec), pseudocereálie, slo�ení, vlastnosti, zdravotní ú� inky.

ABSTRACT 

Bachelor thesis deals with the description and characterization of amaranth, which belongs 

to pseudocereals. The nutritive value of amaranth is higher than the value of conventional 

cereals – higher content of amino acid lysine, slowly digestible and resistant starch, sub-

stances with health benefits, e.g. squalene, phytosterols and flavonoids. Amaranth is suit-

able for celiatic diet and is utilized in food and also cosmetic industry.  

Keywords: Amaranth, pseudocereals, chemical composition, properties, health effects.
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ÚVOD 

V posledních letech vzrostl po� et obyvatel a tedy vzrostl i zájem o hledání nových potra-

vin, které by byly prosp� šné pro zdraví lidí, ale i zví�at. Proto se vedle stávajících druh�

cereálií znovu za� aly p� stovat staré plodiny (pseudocereálie), které lidi znali u� p�ed 4000 

lety p�.n.l.  

Jedním z d� vod�  tohoto obnoveného zájmu je jejich vysoký nutri� ní profil, který je spoje-

ný s kvalitou a mno�stvím jejich bílkovin, tuk�  a antioxida� ního potenciálu. Do pseudoce-

reálií pat�í t� i plodiny, a to amarant, merlík a pohanka. Krom�  toho, semena amarantu, mer-

líku a pohanky jsou p�irozen�  bezlepková, a jsou tak v sou� asné dob�  pou�ívaná jako zdra-

vá alternativa potravin pro pacienty trpící celiakií. 

Amarant pat�í mezi nepravé obiloviny (pseudocereálie). Botanicky se �adí do � eledi Ama-

ranthaceae. Rod Amaranthus se skládá z p�ibli�n �  60 druh�  rostlin amarantu, z nich� v� t-

šina roste plan�  a jen málo druh�  se p� stuje za ú� elem sklizn�  semen nebo listové hmoty. 

Amarant poskytuje u�itek svými semeny i chutnou listovou natí. Je to rostlina, která je 

odolná v�� i suchu a nenáro� ná na p� du. 

Amarant má p� vod v tropických pásmech Ameriky. V p�edkolumbovských dobách byl 

jednou ze základních potravin amerického kontinentu. P� stovali jej Mayové, Aztékové a 

Inkové a pova�ovali ho za posvátné zrno. Amarantové semeno se stalo sou� ástí jejich ka�-

dodenní stravy vedle kuku�ice a fazolí. Rostlina amarantu byla také d� le�itou sou� ástí ritu-

álních ob�ad� . Po vpádu špan� lských kolonizátor�  na toto území, bylo p� stování amarantu 

zakázáno. Zachovalo se pouze v odlehlých horských polohách a odtud se za� alo op� t rozši-

�ovat. Dnes si amarant získává uznání, a to díky své nutri� ní hodnot� , která by mohla obo-

hatit lidskou stravu. 

V dnešní dob�  se po�ívají semena amarantu k p�íprav�  kaší nebo se rozemílají na mouku, 

ze které se pe� e chléb, sušenky a další druhy pe� iva. Zelená listová na�  se vyu�ívá obdob-

ným zp� sobem jako špenát, va�í se a následn�  se plní nap�. do tortil. Dalším vyu�itím zele-

né listové hmoty je jako krmivo pro zví�ata ve form�  granulí.text
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1 PSEUDOCEREÁLIE 

V posledních letech se pro vý�ivu lidí op� t za� aly vyu�ívat staré plodiny a to p�edevším 

amarant, pohanka a merlík. V oblastech, kde se tyto rostliny p� stují za ú� elem sklizn�  se-

men, se ukázalo, �e semena mají dobré vý�ivové vlastnosti. Krom�  toho, �e obsahují škrob, 

který je d� le�itým zdrojem energie, jsou také d� le�itým zdrojem bílkovin, vlákniny a tuk�

bohatých na nenasycené mastné kyseliny. Navíc obsahují dostate� né mno�ství d� le�itých 

stopových prvk� , minerálních látek a vitamin�  a zna� né mno�ství dalších bioaktivních slo-

�ek jako jsou saponiny, fytosteroly a polyfenoly. [1,2] 

Semena amarantu, merlíku a pohanky neobsahují lepek, tudí� jsou v sou� asné dob�  vyu�í-

vány jako zdravá alternativa ve vý�iv�  bez lepku a jsou vhodná pro lidi trpící celiakií. Pro 

sv� j obsah vitamín�  a kvalitní bílkoviny jsou vhodné jako dopln� k vý�ivy sportovc� . Jsou 

tedy vhodným dietním dopl	 kem u zdravé populace, ale lze je vyu�ít i u n� kterých skupin 

pacient� . [1,2,3] 

Pseudocereálie se �adí do alternativních plodin, nap�. proso a špalda, které se za� aly p� sto-

vat vedle stávajících druh�  rostlin jako jsou nap�. pšenice a kuku�ice, za ú� elem hledání 

nových cest ke zdravé vý�iv� . Do pseudocereálií (obr. 1) se �adí amarant (A. cruentus), 

merlík (Ch. quinoa) a pohanka (F. esculentum). Tyto rostliny pat�í mezi dvoud� lo�né dru-

hy, které nejsou spolu p�ímo p�íbuzné a nejsou ani p�íbuzné s jednod� lo�nými pravými 

cereáliemi. Jméno pseudocerálie je odvozeno z malých zrní� kových semen. Struktura t� ch-

to zrn se výrazn�  liší od obilovin, jako je pšenice a kuku�ice. [1,4,5]  

Obr. 1.: Semena pohanky, merlíku a amarantu 
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Podle n� kolika fylogenetických klasifikací rod Amaranthus a Chenopodium spole� n�  pat�í 

do podt�ídy Caryphyllales, pohanka pat�í k podt�íd� Polygonales. Tyto dv�  podt�ídy spolu 

úzce souvisí a dohromady tvo�í t�ídu Caryphyllidae. [6] 

V tabulce � . 1 je uvedeno chemické slo�ení pseudocereáli amarantu, merlíku a pohanky 

v porovnání s pšenicí. Obsah bílkovin u pseudocereálií je obecn�  vyšší ne� u b� �ných obi-

lovin jako je pšenice. Zpravidla nejvíce bílkovin obsahuje amarant a merlík, poté následuje 

pohanka. Bílkoviny v amarantu, merlíku a pohance jsou slo�eny z globulin�  a albumin�  a 

obsahují velmi malé a� �ádné mno�ství prolamin� , které jsou škodlivé pro lidi trpící celia-

kií. Aminokyselinové slo�ení albumin�  a globulin�  se výrazn�  liší od prolamin� , obsahují 

mén�  glutamové kyseliny a prolinu a více esenciálních aminokyselin, zejména lysin. [1] 

Tab. 1.: Chemické slo�ení  amarantu, merlíku a pohanky ve srovnání s pšenicí. [1,7] 

slo�ka Amarant  

(%hm./sušina) 

Merlík  

(%hm./sušina) 

Pohanka  

(%hm./sušina) 

Pšenice  

(%hm./sušina) 

Bílkoviny  16,5 14,5 12,5 11,7 

Tuky  5,7 5,2 2,1 2,0 

Škrob  61,4 64,2 58,9 61,0 

Vláknina  20,6 14,2 29,5 2,0 

Pseudocereálie se vyzna� ují vyšším obsahem tuku, ne� b� �né obiloviny. Obsah tuku 

v amarantu a merlíku je 2krát a� 3krát  vyšší, ne� u v� tšiny obilovin, a vyzna� uje se vyso-

kým obsahem nenasycených mastných kyselin. Amarant a merlík obsahují 50%  kyseliny 

linolové z celkového obsahu mastných kyselin a pohanka obsahuje p�ibli�n �  35% kyseliny 

linolové. Mén�  zastoupené jsou kyseliny olejová a palmitová. U merlíku byla stanovena 

p�ítomnost 
 -linolenové kyseliny v rozmezí od 3,8 – 8,3%, tato kyselina je prosp� šná pro 

zdraví � lov� ka, pozitivn�  p� sobí na nemoci, jako jsou kardiovaskulární choroby, rakovina 

a osteoporóza. [1,6] 

Mono- a disacharidy lze nalézt u pseudocereálií pouze v malém mno�ství, polysacharidy ve 

velkém mno�ství a to ve form�  škrobu. Studie ukázaly, �e pseudocereálie jsou dobrým 
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zdrojem vlákniny. Zejména obsah vlákniny u pohanky je výrazn�  vyšší, asi 29,5 hm.% 

v sušin� , ne� obsah vlákniny v amarantu (20,6%) a merlíku (14,2%). Za� len� ním t� chto 

semen do diety celiak� , by pomohlo zmírnit deficit p�íjmu vlákniny v jejich strav� . [1,6] 

Tabulka 2 ukazuje, �e pseudocereálie jsou také dobrým zdrojem minerálních látek, jako 

jsou vápník, ho�� ík, zinek a �elezo. Obsah minerálních látek v amarantu a merlíku je skoro 

dvakrát vyšší ne� i jiných cereálií jako je pšenice. Pohanka a amarant mají vyšší obsah 

vápníku, ne� pšenice. Pohanka obsahuje, asi 60,9 mg/100 g a amarant kolem 180 mg/100 g 

vápníku v sušin� . Obsah ho�� íku u pseudocereálií je dvakrát vyšší ne� u pšenice. [7,20] 

Tab. 2.: Obsah n� kterých minerálních látek pseudocereálií v porovnání s pšenicí [6] 

 Vápník  

[mg/100 g sušiny]

Ho�� ík  

[mg/100 g sušiny]

Zinek   

[mg/100 g sušiny]

�elezo   

[mg/100 g sušiny]

Amarant 180 279,2 1,6 9,2 

Merlík 32,9 206,8 1,8 5,5 

Pohanka 60,9 203,4 1.0 4,7 

Pšenice 34,8 96,4 1,2 3,3 

Celkov�  lze �íci, �e pseudocereálie jsou také dobrým zdrojem vitamin� . Pokud jde o ama-

rant, je dobrým zdrojem riboflavinu (B2) a má vyšší obsah thiaminu (B1), ne� pšenice. Mer-

lík obsahuje riboflavin a thiamin. Amarant spolu s merlíkem jsou dobrý zdroj vitaminu C, 

kyseliny listové a vitaminu E. Obsah kyseliny listové u merlíku se pohybuje okolo 78,1 

µg/100 g, u amarantu je to 102 µg/100 g. Pohanka obsahuje thiamin, riboflavin a pyridoxin 

(B6) a je také dobrým zdrojem vitaminu E. Celkový obsah vitaminu E v amarantu je 5,7 

mg/100 g, merlík obsahuje 8,7 mg/100 g a pohanka má asi 5,5 mg/100 g v sušin� . [1,6] 

Pseudocereálie obsahují biogenní látky jako jsou nap�. fenolové látky, rostlinné steroly, 

saponiny, skvalen a rutin. Pohanková semena jsou jedním z nejlepších zdroj�  polyfenolic-

kých látek, které mají p�íznivé ú� inky na diabetes prvního typu. Význam  rostlinných stero-

l�  a skvalenu v amarantu je jejich schopnost sni�ovat hladinu cholesterolu. [1,6] 



UTB ve Zlín� , Fakulta technologická 13 

2 AMARANT 

Amarant (laskavec) pochází z Ameriky, kde byl kulturní rostlinou Ink�  a Azték� . Pat�í 

mezi nepravé obiloviny (pseudoobilniny) a je �azen do � eledi laskavcovitých. Pro svou 

vysokou vý�ivnou hodnotu a nenáro� nost p�i p� stování je nazýván plodinou t�etího tisícile-

tí. Laskavec je nutri� n�  vysoce hodnotná plodina, která v podob�  širokého sortimentu po-

traviná�ských výrobk�  nachází uplatn� ní na domácím i zahrani� ním trhu. P� stuje se i v 

našich klimatických podmínkách, a to p�edevším pro zrno, které je cenné pro své vý�ivové 

hodnoty. Krom�  zrna lze vyu�ívat i listy a na�  jako zeleninu, proto�e neobsahují saponiny 

ani alkaloidy. V sou� asnosti se amarant p� stuje jako zem� d� lská odr� da nebo okrasná rost-

lina (obr.2). [3,7,8] 

Obr. 2: Laskavec jako zem� d� lská odr� da (Amarant k237) a okrasná 

rostlina (Laskavec ocasatý) 

2.1 Historie a sou� asnost p� stování amarantu 

Amarant má p� vod v tropických pásmech Ameriky. V p�edkolumbovských dobách byl 

jednou ze základních potravin amerického kontinentu. P� stovali jej Inkové, Aztékové a 

Mayové ji� p�ed p� ti a� osmi tisíci lety jako zeleninu � i zrninu. U Ink�  byla tato rostlina 

svatým, i zázra� ným zrnem „zlatem Ink� “. Inkové tuto rostlinu nazývali Kiwicha a Azté-

kové Huautli. Indiáni pova�ovali Kiwicha za rostlinu obrannou, v�� ili, �e je chrání p�ed 
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útoky mentálními i fyzickými. Ze zrnek vyráb� li amulety které nosili stále p�i sob� . V�� ili, 

�e jim Kiwicha dodává odvahu, ost�í smysly a posiluje intuici. [4,8,9,10] 

V dob�  objevení Ameriky byl laskavec spolu s kuku�icí a fazolemi nejrozší�en� jší plodi-

nou. Špan� lští kolonizáto�i byli p�i vstupu na tento kontinent p�ekvapeni dobrým zdravot-

ním stavem p� vodního obyvatelstva a p�isuzovali to práv�  významnému podílu amarantu 

v jejich strav� . Po obsazení Mexika špan� lským dobyvatelem Cortezem v roce 1519 bylo 

p� stování amarantu zakázáno. Všechny porosty byly zni� eny kv� li spojitostí s nábo�en-

stvím, zrušeny byly i ob�ady a rituály. V pr� b� hu krátké doby se laskavec tém��  p�estal 

p� stovat a vyu�ívat. Tajemství p� stování amarantu Inkové bedliv�  chránili. Po dobytí jejich 

�íše dalším špan� lským dobyvatelem Fraciscem Pizarrem utíkali lidé do hor a placky 

z hrubé amarantové mouky slou�ili jako jejich jediná ob�iva. [4,8,11,12] 

Je z�ejmé, �e špan� lští dobyvatelé Mexika p�ivezli semena amarantu do Evropy. V 16.-17. 

století za� al jeden byliná� tyto semena p� stovat a brzy se amarant rozší�il jako okrasná rost-

lina do evropských zahrad. [9] 

Obr. 3.: Oblasti p� stování amarantu (tmav� ) v Severní a Ji�ní Americe. [9] 

Na obr. 3 jsou tmav�  vyzna� eny oblasti výskytu p� stování amarantu v Americe. Mexiko je 

p� vodním stanovišt� m výskytu p� stování amarantu. Jeho p� stování se nejprve za� alo ší� it 
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do Guatemaly a do Spojených stát�  a � asem se rozší�ilo i do ji�ní Ameriky (Peru, Bolívie, 

Ekvádoru a severní Argentiny). [9] 

Starým � ek� m amarant slou�il jako znak nesmrtelnosti. Švédská princezna Kristýna do-

konce zalo�ila v roce 1653 �ád kavalír�  Amarantu. Po více ne� � ty�setletém zapomn� ní si 

lidstvo vzpomn� lo na tuto plodinu, která má unikátní chemické slo�ení, � ím� se �adí k uni-

verzálnímu pou�ití. [13] 

P�esto�e se amarant p� stuje ji� dlouho jako významná plodina ve St�ední a Ji�ní Americe a 

v n� kterých oblastech Asie a Afriky, její produkce se rychle rozší�ila a� za� átkem roku 

1980, a to zejména v rozvojových zemích jako jsou � ína, Indie, Nepál, Etiopie, Ke	 a. Od 

roku 1982 � ínská akademie zem� d� lských v� d zavedla ve své zemi p� stování stovky ama-

rantových odr� d, pocházejících ze Spojených stát� . Amarant dosáhl velké popularity v � í-

n�  nejen pro pou�ití v krmivech a potravinách, ale také pro jiné ú� ely. V � ín�  se amarant 

p� stuje na ploše a� 300 000ha, v Rusku je tato plocha odhadována na více ne� 100 000ha. 

Ve Spojených státech je asi 2400ha p� dy osázené amarantem na velkých  pláních ve st�e-

dozápad� . Rusko p� stuje amarant ve v� tším m�� ítku p�edevším pro pou�ití v krmivech. 

Mexiko, zem�  Ji�ní Ameriky, USA, Polsko, Rakousko p� stují amarant pro lidskou vý�ivu. 

[8,11,12,14] 

U nás byl amarant znovuobjeven jako obilí pro b� �nou pot�ebu a� p�ed n� kolika lety a od 

roku 1993 se za� al p� stovat a stává se stále oblíben� jším. Vzhledem k vhodné nutri� ní, 

pr� myslové a farmakologické aplikaci, mezinárodní poptávka po této plodin�  roste. V sou-

� asné dob�  p� stují tuto hospodá�skou plodinu v � eské Republice dva zem� d� lské podniky 

na celkové ploše dvaceti hektar� . [8,12,15,16] 

2.2 Botanické za� azení 

Amarant (Amaranthus) pat�í do � eledi Amaranthaceae. V p�írod�  se dosud zachovalo 60 

druh�  rostlin rodu Amaranthus. Název Amaranthus je odvozen z �e� tiny a znamená „ne-

smrtelný, nevadnoucí“, � eský název je – laskavec, lidov�  té� „kv � t milosti“. [4,8,12] 

Nejvýznamn� jší druhy laskavce vyu�ívanými na zrno jsou Amaranthus cruentus, a A. hy-

pochondriacus, A. caudatus. Pro produkci semen se té� p� stují k�í�enci Amaranthus hypo-

chondriacus x Amaranthus hybridu. V Americe se uvedené druhy p� stují také jako zeleni-

na, p�i� em� v Asii se pro tyto ú� ely dává p�ednost Amaranthus tricolor L. Rod Amaranthus
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je cytogeneticky heterózní, zahrnuje druhy s rozdílným po� tem chromozom� , které nejsou 

navzájem k�í�itelné. Taxonomicky je tento rod rozd� len do dvou sekcí: blitopsis jen� má 

troj� lenné kv� ty a amaranthus, který má kv� ty p� ti� lenné. Nejd� le�it � jší rozlišovací znaky 

jsou hustota kv� tenství a tvar okv� tních lístk� . [4,12,17,18] 

Rostlinný druh Amaranthus cruentus pochází z Mexika a Guatemaly, kde se vyu�ívá jako 

obilí nebo listová zelenina. Zrna A. cruentus jsou bílé barvy a z jeho kv� t�  m� �e být extra-

hováno � ervené barvivo, které se vyu�ívá k barvení kuku�i� ných pokrm� . Tento druh ama-

rantu se velice dob�e p�izp� sobuje suchým oblastem. Proto se stále p� stuje v mexických 

regionech. Ve m� stech na ulicích Mexika se prodávají pufovaná zrna amarantu jako k�up-

ky. [9] 

Obr. 4: Morfologický popis rostliny amarantu [9]  

Amaranthus caudatus se vyskytuje v argentinských Andách, Peru a Bolívii. Jeho p�evislé 

kv� ty jsou zbarveny do ruda a jsou b� �n �  prodávány v Evrop�  a Severní Americe jako 
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okrasné rostliny pod jmény Laskavec ocasatý anebo orobinec rudý, jsou to jména spole� ná 

s nep�íbuznými rostlinami. P� stuje se p�edevším jako okrasná rostlina, proto�e nemá tak 

dobré výnosy semen jako jiné druhy. [9] 

Amaranthus hypochondriacus (obr. 4) je nejrobustn� jší, nejvyšší a poskytuje nejv� tší výno-

sy semen z uvedených druh�  amarantu. Pravd� podobn�  zdomácn� l v Mexiku a pozd� ji se 

ší� il dál na sever. Tento druh je obzvlášt�  vhodný pro p� stování v suchých a tropických 

oblastech a také v místech s vysokou nadmo�skou výškou. Amarant hypochondriacus má 

výte� nou kvalitu osiva a má nejv� tší potenciál pro pou�ití jako slo�ka potravy. Jeho pukan-

ce se dob�e melou na mouku, která má p�íjemnou chu�  a v� ni. [9] 

2.2.1 Charakteristika amarantu 

Amarant je statná jednoletá dvoud� lo�ná bylina typu C4. V� tšina forem vytvá�í hluboko 

pronikající ko�en s � etným postranním v� tvením. Má p�ímý nebo rozlo�itý stonek, který se 

více nebo mén�  v� tví a m� �e dosahovat délky a� 2m. Barva kv� t� , list�  a stonku u amaran-

tu se liší. Hn� dá a karmínová barva je spole� ná pro všechny t� i � ásti rostliny. Barva stonku 

je zelená nebo r� zn�  pigmentovaná. Listy jsou st�ídavé, stopkaté, lysé, nej� ast� ji vej� ité, 

s výraznou špi� kou na konci. Barva list�  bývá v� tšinou zelená, n� které odr� dy mají fialo-

vou kresbu ve tvaru podkovy nebo kresbu na okraji list� . Charakteristické pro n� které od-

r� dy bývá i fialové zbarvení �apík�  a �ilkování na listech a lodyhách. Chu�  list�  je mírn�

nasládlá, podobná chuti špenátu. Kv� tenství laskavce je v� tvená lata tvo�ená klasovitými 

v� tvemi n� kdy 50-60cm dlouhými. Ty jsou bu�  p�ímé, p�evislé, nebo šikmo odstáté. N� -

které odr� dy mají barvu kv� t�  zelenou nebo karmínov� � ervenou, jiné mohou být i zlaté. 

Hlavním pigmentem kv� t�  je � ervený amaranthin (obr. 5), doprovázený isoamaranthinem 

odvozeným od isobetaninu. [8,19,20,21] 

Jednou z nejd� le�it � jších molekul v �ivot�  rostlin je oxid uhli� itý (CO2). V atmosfé�e je 

ho sice zna� né mno�ství, ale p�esto jsou n� které rostliny nuceny s ním hospoda�it. Ze své-

ho okolí získávají rostliny CO2 obvykle pr� duchy na listech a pochody fotosyntézy jej za-

budovávají do organických molekul. Rostliny C4 doká�í díky enzymu PEP-karboxyláza 

vyu�ít i ni�ší koncentrace CO2. To znamená, �e i CO2 vznikající p�i n� kterých metabolic-

kých pochodech v rostlin�  m� �e být vícenásobn�  zapojen do metabolizmu, p�esn� ji do pro-

ces�  fotosyntézy p�es fosfoenolpyruvát (PEP). Primárním p�íjemcem CO2 u rostlin C4 tedy 

m� �e být také PEP. Molekula, která vznikne, má � ty�uhlíkatou kostru (proto C4). Výhodou 
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C4 rostlin je produkce v� tšího mno�ství sušiny p�i pou�ití stejného mno�ství CO2. Z toho 

vyplývá, �e C4 rostliny lépe odolávají suššímu prost�edí. [22] 

Obr.5. : Vzorec amaranthinu 

Z hlediska pohlavnosti se d� lí druhy rodu Amaranthus na jednodomé a dvoudomé. Rostlina 

je v� tšinou samosprašná s velkým rozmno�ovacím potenciálem. Jedna rostlina vyproduku-

je 200-500 tisíc semen � o� kovitého tvaru s pr� m� rem 1-2 mm a hmotností 0,2 a� 1,1 mg. 

Drobou� ká semínka amarantu mají mírn�  naho�klou o�echovou chu� . [20,23]  

Obr. 6.: P� í� ný a podélný � ez semenem amarantu [20] 

1 - d� lo�ní lístky, 2 - perisperm, 3 - prokambium, 4 - ko�ínek, 5 - osemení 

6 – vrchol výhonku, 7 - škrobový perisperm, 8 - cévní svazky, 9 – endosperm 
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Na obr. 6 je ukázán p�í� ný a podélný �ez semenem amarantu. Vn� jší obalová vrstva semene 

je tenká a obsahuje pigmenty r� zné barvy (bílé, krémové, �luté, � ervené a hn� dé). Chemic-

ká podstata rozdíl�  v barv�  není zcela jasná. Obalové vrstvy hn� dých a � ervených semen 

obsahují taniny. Pro semenné druhy je více typická bledá barva. [20,23] 

Na obr. 7 jsou vid� t rozdíly v strukturách semen amarantu a merlíku v porovnání s pšenicí. 

U pšenice se zárodek nachází ve škrobnatém endospermu, naproti tomu u semen amarantu 

a merlíku je škrobnatý endosperm obklopen zárodkem, který je ve tvaru prstence. Semena 

amarantu a merlíku jsou mnohem menší ne� semena obilovin. [6] 

Obr. 7.: Botanická struktura semene amarantu a merlíku ve 

srovnání s pšenicí [6]

2.3 P� stování amarantu 

Laskavec, krom�  svých vysokých nutri� ních a pro zdraví prosp� šných vlastností, má také 

vynikající agronomické vlastnosti. [24] 

Ke sní�ení chudoby a hladu by mohlo p�isp� t p� stování amarantu. V suchých oblastech, 

kde komer� ní plodiny jako jsou fazole, kuku�ice nebo rý�e, nem� �ou být p� stovány, se 

m� �e p� stovat práv�  amarant. Velkou p�edností této rostliny je, �e produkuje velké mno�-

ství semen, je odolná v�� i šk� dc� m a extrémním klimatickým podmínkám, zejména v�� i 
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suchu a je nenáro� ná na p� du. Amarant vykazuje také ni�ší citlivost k toxigenním kmen� m 

plísní Aspergillus. [24,25,26]  

Laskavec nemá zvláštní po�adavky na p�edplodinu. Vhodnou p�edplodinou jsou obiloviny, 

luskoviny, brambory, �epka nebo travní porosty. Mén�  vhodnou p�edplodinou je �epa a 

kuku�ice. Velmi malé semeno laskavce vy�aduje kvalitní p�ípravu p� dy. Má pomalý po� á-

te� ní r� st a v tomto období je citlivý na p� dní p�ísušek, plevele a sucho. Proto cílem jarní 

p�ípravy p� dy je vytvo�it � istý pozemek bez plevel�  za sou� asného uchování p� dní vláhy. 

Laskavec je mo�né vysévat jakmile teplota p� dy dosáhne 10-12° C. K výsevu je t�eba p�i-

pravit p� du tak, aby se semena vysévala do kypré p� dy na pevné výsevné l� �ko, které 

umo�ní p�ístup vody z ornice. [24,25,27] 

Vegeta� ní doba laskavce je 110-130 dní. Rostliny amarantu jsou náro� né na sv� tlo. Nep�í-

zniv�  p� sobí zastín� ní zejména v ranných fázích r� stu, ale vysoké nároky na intenzitu sv� t-

la má b� hem celé vegetace. K p� stování amarantu jsou nejvhodn� jší teplá mírn�  vlhká sta-

novišt�  nebo nezaplavené pozemky. Nejvhodn� jší k p� stování jsou lehké a� st�ední p� dy, 

které jsou pís� ito-hlinité a� leh� í hlinité. Amarant je teplomilná rostlina a pro vzcházení a 

r� st pot�ebuje teplotu vzduchu nad 15° C a p� du vyh�átou na 10° C. Pokud nastane mráz  

(-3 a� -4° C), zp� sobí zmrznutí mladých a pozd� ji vzešlých rostlin. Krátkodobé (n� kolika-

hodinové) mrazíky rostliny p�e�ívají. Proto je nejvhodn� jší semena laskavce vysévat a� po 

10.-15. kv� tnu do stejné hloubky 1cm. Nej� ast� ji se vysévá 350-400 tisíc klí� ivých semen 

na 1ha (výsev 1,2-1,5 kg/ha). [25,26,28]  

Amarant má velký rozmno�ovací potenciál a m� �e díky svému rychlému r� stu poskytovat 

v optimálních podmínkách a� t� ikrát do roka sklize	  zrna. Sklize	  a poskliz	 ová úprava 

zrna je velmi náro� ná. Problémem p�i p� stování laskavce na zrno je nerovnom� rné dozrá-

vání. Rostliny laskavce v dob�  sklizn�  obsahují vysoké procento vody ve stéblech a listech, 

co� zt� �uje sklize	  kombajnem. Velice ú� inné je teplé a suché po� así a p�edevším mráz, 

který porost „p�írodn�  vysušuje“. Sklize	  je pak t�eba provést rychle, aby se sní�ily ztráty 

vypadáváním zrna. Po sklizni musí následovat vy� išt� ní semen od všech organických p�í-

m� sí, které mohou nep�ízniv�  ovliv	 ovat aroma a p�i nedostate� ném vysušení zp� sobují 

plesniv� ní, co� se podílí na znehodnocení sklizn�  pro potraviná�ské pou�ití. Bezprost�edn�

po vy� išt� ní je nutno provést dosušení teplým vzduchem. Teploty se �ídí technickými pa-

rametry suši� ek a vstupních vlhkostí semen. V první fázi je podstatné sní�it vlhkost na 15-

18 % a následné dosoušení na po�adovanou skladovací vlhkost 10-12%. [3,8,12,26] 
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2.4 Chemické slo�ení 

Chemické slo�ení zrna laskavce je závislé p�edevším na druhu a odr� d� , dále pak na p� sti-

telských a klimatických podmínkách. Amarant má výhodné chemické slo�ení a nutri� ní 

vlastnosti, které by mohly obohatit lidskou stravu. [29,30]  

Semena a listy amarantu mají ve srovnání s cereáliemi vyšší vý�ivovou hodnotu. Amaran-

tové zrno obsahuje v sušin�  15,5% bílkovin, které se vyzna� ují vysokou kvalitou a mají ve 

srovnání s kuku�icí trojnásobný obsah lysinu. Amarantové zrno dále obsahuje 7,6% tuk� , 

64,5% sacharid� , 17,7% vlákniny, 3,2% popela a 0,06% t�íslovin. Amarantové zrno p�evy-

šuje klasická obilná zrna nejen svými nutri� ními hodnotami, ale má i dostate� né zastoupení 

minerálních látek, p�edevším �eleza a vápníku, dále také fosforu, draslíku a zinku. Obsahu-

je i n� které vitaminy B komplexu, vitamin C a E. [3,8,30,31] 

Podíl jednotlivých �ivin v amarantovém zrnu ve srovnání s podílem �ivin v n� kterých obi-

lovinách je uveden v tabulce � . 3. Z tabulky lze vid� t, �e amarant má mnohem vyšší vý�i-

vové hodnoty  ne� má pšenice, rý�e a oves. Amarant obsahuje více bílkovin a v obilovi-

nách limitující esenciální aminokyselinu lysin. Amarant má vysoký obsah tuk�  a vlákniny, 

dále vysoký obsah �eleza, vápníku a ho�� íku. Frakcí osemení a zárodku amarantu se získá-

vají otruby, které jsou pom� rn�  bohaté na bílkoviny a tuky. V porovnání s b� �nými obilo-

vinami, jako jsou pšenice a rý�e, je obsah bílkovin a tuk�  ni�ší. [1,4,8] 

Tab. 3: Srovnání vý�ivové hodnoty laskavce s jinými obilovinami [4] 

Laskavec Pšenice Rý�e Oves 

Bílkoviny (g/100g) 16 13,3 7,6 14,2 

z toho lysin (g/100g) 0,89 0,32 0,31 0,43 

Tuk (g/100g) 7,5 2 0,3 7,4 

Sacharidy (g/100g) 62 71 79,4 68,2 

Vláknina (g/100g) 4,2 2,3 0,2 1,2 

�elezo (mg/100g) 15 3,4 0,8 4,5 

Vápník (mg/100g) 250 47,4 24 53 

Ho�� ík (mg/100g) 310 110 120 120 
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Tabulka 4 ukazuje, jak se liší chemické slo�ení v zrnu a v listech amarantu. Obsah protein�

v amarantu se pohybuje v rozmezí 18-38%, lipid�  1,3-10,6%. Variabilita vlákniny je od 5,4 

do 24,6 % na sušinu. [18] 

Tab. 4.: Chemické slo�ení amarantu (g/100g sušiny) [18] 

Slo�ka Listy (g/100g sušiny) Zrno  (g/100g sušiny)

Lipidy 3,8 7,0 

Proteiny 24,1 15,2 

Vláknina 14,9 6,2 

Sacharidy 42,9 62,1 

2.4.1 Bílkoviny 

Amarantové zrno obsahuje 16-18% bílkovin. Obsah bílkovin kolísá podle druhu amarantu 

a podmínek jejich kultivace. Rozdíl v mno�ství bílkovin a aminokyselin mezi divokým a 

p� stovaným amarantem však nebyl zjišt� n. Pouze u tmavosemenných odr� d byl zjišt� n 

vyšší podíl protein� ��a u p� stovaných zase více lysinu. [8,26] 

Nejvíce bílkovin v zrnu amarantu je soust�ed� no v klí� ku a slupce, asi 65%, v perispermu 

je soust�ed� no 35% bílkovin. Zelené listy a výhonky se vyzna� ují menším mno�stvím bíl-

kovin, které � iní 27-33%. Biologická hodnota bílkovin amarantu (75) je velmi dobrá a je 

vyšší ne� u b� �ných obilovin jako je pšenice (60) a kuku�ice (72). Biologická hodnota bíl-

kovin vyjad�uje kvalitu bílkovin. Plnohodnotná bílkovina obsahuje všechny esenciální 

aminokyseliny v harmonickém vzájemném pom� ru a pot�ebném mno�ství. Za plnohodnot-

nou bílkovinu se pova�uje vaje� ný bílek (100). [8,13] 

Bílkovina amarantu má strukturu, která je málo antigenní, proto je nízká pravd� podobnost 

vzniku alergie na amarant. V zrnu amarantu je nízký obsah prolamin� , 
 -gliadin není 

v zrnu obsa�en v� bec. V d� sledku nízkého obsahu prolamin�  a gliadin�  m� �ou výrobky 

z amarantu nahradit pšeni� nou mouku ve vý�iv�  lidí s celiakií. [3,18] 
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Pom� rn�  lehko se ze zelených � ásti rostlin amarantu získávají proteinové extrakty o velmi 

vysoké nutri� ní hodnot� . Hlavními proteiny jsou albuminy, které jsou zapojeny do r� zných 

biologických funkcí, a globuliny, které slou�í jako zásobní proteiny. Bílkovinné frakce 

amarantu se skládají z 56% albumin�  a globulin� , 3,3% protamin�  a 22% glutelin� . Hlavní 

globuliny amarantu jsou 11S typ globulin a vysoce polymerovaný globulin definovaný jako 

globulin-P. Oba tyto globuliny mají podobné strukturální a fyzikáln� -chemické vlastnosti. 

V malém mno�ství obsahují i 2S-albuminy a 7S-globuliny. [4,32,33] 

Proteinové koncentráty z amarantu ukazují mnohem lepší rozpustnost, p� n� ní a emulgová-

ní, ne� b� �n �  pou�ívané sójové bílkoviny. Albuminy amarantu vykazují dobrou p� nicí 

schopnost, tak �e by mohly být pou�ity ke šlehání jako vají� ka albumin� . V závislosti na 

frakci bílkovin a tepelných podmínkách, amarantové bílkoviny jsou schopny tvo�it rosoly, 

které by mohly být pou�ity v r� zných rosolovitých potravinách. [6] 

2.4.1.1 Aminokyseliny 

Bílkoviny amarantu jsou kvalitní, svým aminokyselinovým slo�ením se blí�í bílkovinám 

�ivo � išného p� vodu. Bílkoviny amarantu se vyzna� ují vyšším obsahem esenciálních ami-

nokyselin (valin, leucin, isoleucin, threonin, methionin, lysin, fenylalanin, tryptofan), které 

si t� lo nedoká�e syntetizovat samo a jsou pro jeho vývoj nezbytné. [3,34] 

Na rozdíl od b� �ných obilovin bílkovina amarantu je slo�ena p�edevším z globulin�  a al-

bumin�  a obsahuje velmi malé mno�ství prolaminových bílkovin. Aminokyselinové slo�e-

ní proteinu amarantu je lépe vyvá�eno vyšším obsahem esenciálních aminokyselin a lepší 

stravitelností, ne� u b� �ných obilovin. [1] 

Zastoupení jednotlivých esenciálních aminokyselin je uvedeno v tabulce 5. K nejvíce za-

stoupeným aminokyselinám v laskavci se �adí leucin, asi 5,3 g/16g N a lysin kolem 5 

g/16gN. Leucin je vhodný pro sportovce, zvyšuje schopnost svalu ukládat energii a sni�uje 

zvýšenou hladinu krevního cukru. Obsah lysinu u amarantové mouky je tém��  dvojnásobný 

ne� u mouky pšeni� né. U ostatních obilovin (pšenice, �ito) je obsah lysinu pom� rn�  ni�ší. 

L-lysin je d� le�itá aminokyselina pro r� st a obnovu tkání, pro produkci hormon� , enzym�  a 

protilátek. L-lysin pomáhá v boji proti herpetickému viru. Chrání té� srdce a cévy a pomá-

há detoxikovat organismus od olova. T�etí nejvíce zastoupenou aminokyselinou 

v amarantu je valin, asi 4,3 g/16g N. Valin má uplatn� ní p�i usklad	 ování glukózy v játrech 

a svalech ve form�  glykogenu. Amarant obsahuje histidin p�ibli�n �  2,5 g/16g N. Aminoky-
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seliny lysin a histidin jsou odpov� dné za tvorbu a správný rozvoj mozkových bun� k u d� tí 

a dospívajících i za jejich regeneraci. Obsah aminokyseliny obsahující síru – methioninu 

(1,8 g/16g N) v semenech amarantu je ve srovnání s ostatními cereáliemi jako jsou �ito, 

pšenice nebo kuku�ice vyšší. Další d� le�itou aminokyselinou, kterou obsahuje amarant, je 

threonin, asi 3,5 g/16g N. Tato aminokyselina je d� le�itá pro podporu rovnováhy bílkovin 

v organizmu, tvorbu kolagenu a elastinu v k� �i a pro metabolizmus tuk� . [3,9,23,26,34]  

Tab. 5: Obsah esenciálních aminokyselin v pseudocereáliích a cereáliích (g /16g 
dusíku) [4] 

Vý�ivová hodnota bílkoviny amarantu je velmi dobrá. Pokud jsou zrna amarantu va�ená, 

jejich stravitelnost se zvyšuje a� na hodnotu okolo 90% a jejich bílkovinný produk� ní po-

m� r (PER - Protein Efficiently Ratio) je v rozmezí 1,5-2,0. PER vyjad�uje hmotnostní p�í-

r� stek �ivo� išného organizmu p�ipadající na jednotku p�ijatých dusíkatých látek potravin. 

Pro srovnání PER kaseinu je 2,5. To ukazuje, �e bílkovina amarantu m� �e dosáhnout vý-

hodné rovnováhy esenciálních aminokyselin, pokud bude nap�. amarantová mouka smí-

chána s kuku�i� nou moukou. Amarant má vyšší obsah lysinu a tryptofanu a ní�ší obsah 

leucinu. Kuku�ice m� �e tedy p�edstavovat hodnotný dopln� k amarantu bohatý na leucin, 

ale chudý na lysin a tryptofan. [9,26]

 Amarant Proso Pohanka Kuku�ice Pšenice �ito Je� men 

Phe 3,6 4,8 3,8 4,9 4,5 4,4 5,1 

Ile 3,6 4,1 3,4 3,7 3,3 3,5 3,6 

Leu 5,3 9,6 5,9 12,5 6,7 6,2 6,7 

Lys 5,0 3,4 3,8 2,7 2,9 3,4 3,5 

Met 1,8 2,5 1,5 1,9 1,5 1,5 1,7 

Thr 3,5 3,9 3,6 3,6 2,9 3,3 3,3 

Trp 1,5 2,0 1,4 0,7 0,9 1,0 0,9 

Val 4,3 5,5 6,7 4,8 4,4 4,8 5,0 
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2.4.2 Sacharidy 

Celkové mno�ství sacharid�  v amarantovém zrnu je 64,5%. Hlavní slo�ku sacharid�

v amarantovém zrnu tvo�í v p�evá�né mí�e cukry slo�ené, neboli polysacharidy. Škrob je 

hlavním polysacharidem v semenech amarantu. Amarantové zrno obsahuje 50-60% škrobu.  

Vysoký obsah škrobu je koncentrován v bu	 kách perispermu. Obsah škrobu v jednotlivých 

odr� dách je rozdílný, nap�. Amaranthus hypochondriacus obsahuje 62% škrobu, kde�to 

Amaranthus cruentus obsahuje jen 48% škrobu. [18,26,36]  

Amylopektin je hlavní slo�kou škrobového zrna amarantu, asi 92%, vedlejší slo�kou je 

amylosa, která � iní 8%. Amylosa je v podstat�  lineární biopolymer jednotek spojenými 
 -

D-(1,4)-glykosidovou vazbou s n� kolika bo� ními v� tveními spojenými 
 -D-(1,6)-

glykosidovou vazbou. Zatímco amylopektin má mnohem vyšší hustotu v� tvení, které jsou 

spojené 
 -D-(1,6)-glykosidovou vazbou a jednotky v hlavním �et� zci jsou spojeny  
 -D-

(1,4)-glykosidovou vazbou. Tyto glykosidové vazby mají za následek fyzikáln� -chemické a 

funk� ní vlastnosti škrobu. Do t� chto vlastností pat�í nap�. nízká �elatiniza� ní teplota, gelo-

vá povaha, odolnost k mechanickému namáhání a stabilita škrobu p�i zmrazování a roz-

mrazování . Amylopektin ur� uje technologické vlastnosti mouky. [26,37] 

Škrobová zrna jsou velmi malá, okrouhlá a m�� í 1-3µm. Škrobová zrna mají vysokou 

bobtnací sílu a vá�í na sebe velké mno�ství vody. To je výhodné k prevenci i lé� b�  zácpy. 

Polysacharidy (škrob), jsou vst�ebávány postupn�  a nevedou k výkyv� m hladiny krevního 

cukru. Jejich za�azení do jídelní� ku je tedy výhodné i pro pacienty s cukrovkou a obézní 

pacienty. [3,38] 

Vzhledem ke specifickým vlastnostem zrna amarantu, jako jsou jeho struktura a morfolo-

gie, je mo�né odd� lit její anatomické � ásti mechanicky a získat tak mletím frakce s rozdíl-

ným slo�ením. Mletím zrn Amaranthus cruentus byly získány škrobové frakce obsahující, 

asi 79% škrobu, který se skládá z pomalu stravitelného škrobu a i z rezistentního škrobu. 

Škrobová frakce byla získána ze slupek semene amarantu a v menší mí�e byla škrobová 

zrna izolována z endospermu ve form�  malých kulových � áste� ek. Takto vytvo�ená sm� s se 

nazývá „amarantová krupice“, která je vhodnou komponentou pro výrobu amarantové 

mouky. O výrobu škrobu z amarantu se za� aly zajímat speciální potraviná�ské a pr� myslo-

vé odv� tví. Svým slo�ením a vlastnostmi je amarantový škrob vhodný pro úpravu konzis-
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tence n� kterých potravin (náhrada tuk�  po p�evedení na maltodextriny), pro výrobu biode-

gradovatelných plastických hmot, p�ípadn�  pro zásypové prášky ve farmacii. [14,18,38,39] 

Argentinské výzkumy zjistily, �e diferenciálním mletím zrna amarantu, lze získat škrobové 

frakce, které jsou vhodnou surovinou pro výrobu p�edva�ené mouky mající širokou škálu 

hydrata� ních a reologických vlastností. B� hem suchého va�ení škrobových zrn semene 

amarantu dochází k hlavním zm� nám struktury t� chto škrobových zrn, a to tak, �e se naru-

šení krystalická forma zrna, zrnitá struktura a následuje ztráta soudr�nosti škrobových zrn. 

To má za následek velmi vysokou rozpustnost škrobových zrn ve vod�  a ni�ší konzistence 

vodné disperze p�i va�ení. [39] 

Rezistentní škrob je druh škrobu v rostlinných potravinách, který nelze rozšt� pit normál-

ním zp� sobem, tedy enzymy v tenkém st�ev� . Prochází nestrávený do tlustého st�eva a m� -

�e zde p� sobit jako nerozpustná vláknina a pomáhat v prevenci zácpy. M� �e sní�it glyke-

mický index potravin, sní�it krevní lipidy a to by mohlo mít za následek sní�ení vzniku 

diabetu. Obsah rezistentního škrobu závisí na vlastnostech škrobu p�ítomného v potravi-

nách, na typu jejich granulí,  na pom� ru amylósy / amylopektinu, na krystalizaci nebo na 

p�ítomnosti jiných chemických látek. Také podmínky zpracování a skladování mají vliv na 

obsah rezistentního škrobu v potravinách. [39] 

V menší mí�e amarantové zrno obsahuje i oligosacharidy, asi 1 a� 2%. Hlavními zástupci 

oligosacharid�  amarantu jsou maltóza, stachóza, rafinóza a sacharóza. V amarantovém 

zrnu je obsa�eno jen minimum jednoduchých cukr�  glukózy a fruktózy. Konzumace jed-

noduchých cukr�  vede k rychlému vst�ebávaní cukr�  ze st�ev a vedou tak k rychlému vze-

stupu krevního cukru a hladiny inzulinu. [3,40] 

Ve srovnání s kuku�i� ným škrobem se škrob amarantový vyzna� uje vyšší bobtnavostí, ni�ší 

rozpustností, v� tší schopností vázat vodu, ni�ší citlivostí k 
 -amyláze, vyšší amylografic-

kou viskozitou a o mnoho ni�ším obsahem amylázy. [26] 

2.4.2.1 Vláknina 

Vlákninou se rozumí nestravitelný sacharidový materiál rostlinného p� vodu, který tvo�í 

kostru rostlin a slupky semen. Obsah vlákniny v amarantových semenech je podobný hod-

notám pro pšenici (obr. 8), okolo 11%. V porovnání s ostatními obilovinami a pseudoobi-

lovinami nejvyšší obsah vlákniny má pohanka, proso a oves. Sv� tlá amarantová zrna obsa-

hují 8% vlákniny a tmavá obsahují a� 16% vlákniny, a to ve form�  rozpustné, která � iní 
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6,1%, a 8,1% ve form�  nerozpustné vlákniny. Vláknina je jedním z faktor�  ovliv	 ující 

stravitelnost. Vláknina ovliv	 uje trávení a vst�ebávání (absorpci) �ivin a sni�uje dostupnost 

energie. Amarantová vláknina je p�irozen�  bezlepková a vysoce kvalitní. Amarantové listy 

a stonky jsou také velmi dobrým zdrojem vlákniny. [26,40,41] 

Je obecn�  známo, �e konzumace potravin bohatých na p�írodní vlákninu, je prosp� šné pro 

udr�ení zdraví. Prodlu�uje trávení potravy v �aludku a tak zp� sobuje „pocit nasycení“. 

Rozpustná vláknina se skládá z rostlinných bun� k, které mají schopnost ve vod�  bobtnat, 

zv� tšovat objem stolice a zm� k� ovat ji. Rozpustná vláknina m� �e pozitivn�  ovliv	 ovat 

plazmatické lipidy a to tak, �e sni�uje hladinu cholesterolu v krvi, sni�uje tak riziko vzniku 

hypercholesterolemie a aterosklerózy. [1,3,40] 

Obr. 8.: Porovnání obsahu vlákniny u r� zných druh�  obilovin a pseudoobilovin. [42] 

Nerozpustná vláknina je nestravitelná a v organizmu se nerozkládá, pomáhá tedy pouze 

mechanicky. Nerozpustná vláknina sice vodu vá�e, ale nebobtná a lze ji vyu�ít v prevenci a 

lé� b�  zácpy. Podporuje pohyb st�ev a st�evního obsahu, pomáhá v prevenci rakoviny tlus-

tého st�eva, tím �e na sebe vá�e toxiny a rakovinotvorné látky a usnad	 uje jejich vylu� ová-

ní z t� la. Amarantová vláknina zlepšuje reakci na stres a zvyšuje rezistenci proti infekci u 

oslabených jedinc� , posiluje imunitní systém. [1,3] 
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2.4.3 Lipidy 

V zrnech amarantu je tuková � ást koncentrována v jeho klí� ku. Obsah tuk�  v amarantu je 

pom� rn�  vysoký, asi 6,7% a má vysoký stupe	  nenasycenosti, který � iní 75%. Obsah tuk�

je ozna� ován za velmi kvalitní svou skladbou mastných kyselin. U sv� tlosemenných druh�

dosahuje tuková � ást 6 a� 9%, u tmavosemenných je vyšší. [40] 

Amarantový tuk obsahuje v p�evá�né mí�e nenasycené mastné kyseliny (kyseliny linolová, 

olejová a 
 -linolenová kyselina), které p�ízniv�  ovliv	 ují zdravotní stav. Kyselina linolová 

je nejvíce zastoupenou nenasycenou mastnou kyselinou v listech amarantu a její obsah � iní 

43-44%. Semena amarantu obsahují 38-48% kyseliny linolové. Kyselina linolová je více-

nenasycená mastná kyselina, kterou si lidský organismus neumí sám vytvo�it a pat�í tudí� 

mezi esenciální slo�ky vý�ivy, které musí být v dostate� ném mno�ství p�ivád� ny potravou. 

Mén�  zastoupená nenasycená mastná kyselina je kyselina olejová, její obsah se pohybuje 

okolo 23-24%. Jednou z cenných vlastností kyseliny linolové a olejové je, �e sni�ují hladi-

nu cholesterolu a krevních tuk� . [4,8,26,43] 

V menší mí�e amarantový tuk obsahuje nasycené mastné kyseliny. Nejvíce zastoupenou 

nasycenou mastnou kyselinou v semenech a stonku amarantu je kyselina palmitová s obsa-

hem okolo 16-17%. V semenech amarantu se vyskytuje i 4-5% kyseliny stearové. Tyto 

� ty�i mastné kyseliny (linolová, olejová, palmitová a stearová) reprezentují p�es 95% mast-

ných kyselin v amarantu. [8,26,43] 

Tabulka 6 ukazuje zastoupení mastných kyselin v amarantové mouce, v pufovaném ama-

rantovém zrnu a v sušené biomase z nadzemní � ásti rostliny amarantu. Z tabulky lze vy� íst, 

�e amarantové pufované zrno (54,7%) a amarantová mouka (53,1%) obsahují tém��  stejné 

mno�ství kyseliny linolové. Také sušená nadzemní hmota má vyšší obsah kyseliny linolo-

vé, asi 29,5%. Kyselina linolová je tedy nejvíce zastoupenou mastnou kyselinou v ama-

rantových produktech. [26] 

Amarantu obsahuje 
 -linolenovou kyselinu (C18: 3 n-3), která  je prosp� šná zdraví, nebo�

studie prokázaly, �e zvýšený p�íjem n-3 mastných kyselin sni�uje biologické indikátory 

spojené s mnoha degenerativními nemocemi, jako jsou kardiovaskulární choroby, rakovi-

na, osteoporóza a zán� tlivé a autoimunitní choroby. Doporu� ené úrovn�  n-6:n-3 mastných 

kyselin je kolem 5:1-10:1 (FAO / WHO, 1998 ). V Evrop�  se pohybuje v rozmezí od 14:1 
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do 20:1, co� je daleko od doporu� ené úrovn� , proto je t�eba zvýšit p�íjem potravin s vyso-

kým obsahem n-3 mastných kyselin. [1] 

Tab. 6.: Zastoupení mastných kyselin v lipidech amarantových surovin [26] 

 Amarantová 

mouka (%) 

Amarantové zrno 

pufované (%) 

Sušená nadzemní 

hmota amarantu (%) 

Palmitová kyselina 9,49 10,4 17,6 

Stearová kyselina 3,85 4,31 7,00 

Olejová kyselina 19,3 17,6 26,7 

Linolová kyselina 53,1 54,7 29,5 


 -linolenová kyselina 1,76 1,06 3,70 

Slo�ení mastných kyselin v amarantovém oleji je podobné jako slo�ení olej�  kuku�ice a 

bavlníku. Olej A. cruentus obsahuje kyselinu linolovou (38,2%), kyselinu olejovou (33,3%) 

a zhruba 20% kyseliny palmitové. V menší mí�e olej A. cruentus obsahuje kyselinu stearo-

vou (4%) a kyselinu 
 -linolenovou, asi 1%. Amarantový olej je však h�� e stravitelný, co� 

pravd� podobn�  souvisí s v� tším obsahem skvalenu - okolo 8% (triterpenu, meziproduktu 

biosyntézy steroid� ) a také to m� �e souviset s výskytem antitrypsinu. Antitrypsin je látka 

t� lu vlastní, jen� zabezpe� uje ochranu organizmu proti p� sobení št� pících látek, které jsou 

v nadbytku p�i infekci. Pufováním semen Amarantus cruentus dochází k zvýšení skvalenu 

na 15,5 %. [4,44,45] 

2.4.4 Steroly 

Rostlinné steroly (fytosteroly) jsou další skupinou biologicky aktivních látek p�ítomných u 

lipid�  amarantu. Ze sterol�  je v amarantu v nejv� tším mno�ství obsa�en spinasterol a to v 

rozmezí od 46 do 54 % z celkového mno�ství sterol� . Dalším nejvíce obsa�eným sterolem 

je stigmasterol a v menším mno�ství obsahuje amarant i ergosterol. Fytosteroly se za nor-

mální situace vst�ebávají z potravy pouze v minimálním mno�ství, mají strukturu velmi 

podobnou cholesterolu a inhibují intestinální absorpci cholesterolu a tím sni�ují celkový 
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cholesterol a LDL cholesterol. Fytosteroly vykazují antivirovou a protinádorovou aktivitu. 

Fytosteroly neovliv	 ují biologickou dostupnost v tuku rozpustných esenciálních slo�ek, 

zejména betakarotenu a alfa-tokoferolu. [1,26] 

2.4.4.1 Skvalen 

Skvalen (2,6,10,15,19,23-hexametyl-2,6,10,14,18,22-tetrakosahexán) je p�irozená látka 

�ivo � išného i rostlinného p� vodu, která je známa ji� tém��  sto let. Po objevení slo�ení 

skvalenu v r. 1931 zájem o tuto slou� eninu vzrostl. Skvalen je hlavní slo�kou jaterního 

tuku malých �ralok�  a obilných klí� k� . Dosud je olej ze �raloka jedním z nejlepších pro-

dukt�  dostupných na trhu, který obsahuje skvalen, ale pouze 1-1,5%. [13,26,46] 

Skvalen (obr. 9) je biologicky i nutri� n�  významný polyizoprenoid, který je prekurzorem v 

biosyntéze steroid� , v� etn�  cholesterolu a d� le�itých antioxida� ních látek jako koenzymu 

Q10 (ubichinon). Je sou� ástí bun�� ných membrán, v nich ur� uje jejich odolnost proti tepel-

nému a chemickému poškození, má i p�íznivé antioxida� ní vlastnosti a tím ochra	 uje �adu 

t� lesných struktur p�ed poškozením zá�ením. Lidské t� lo si jej vyrábí samo, skladuje ho a 

spot�ebovává  v játrech, mozku, slezin� , ledvinách, podko�í a reproduk� ních orgánech a 

také se p�ijímá stravou (dietetický skvalen). [26,47] 

Obr. 9.: Vzorec skvalenu 

Skvalen napomáhá proti kornat� ní tepen a s tím spojeným srde� ním chorobám, brání nad-

byte� né syntéze cholesterolu v organismu. Za�azení potravin s amarantem do jídelní� ku tak 

m� �e pomoci sní�it hladinu "zlého" cholesterolu (LDL) v krvi. Pokud se skvalen p�ijímá 
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do ur� ité výše (pravd� podobn�  nep�esahující 1 g/den), dochází ke zvýšenému vylu� ování 

cholesterolu z t� la. [34,46] 

Skvalen je nejbli�ší látka pro lidskou bu	 ku dle svého slo�ení, která zachycuje kyslík a 

nasycuje jím tkán�  a orgány našeho organizmu prost�ednictvím vzájemného p� sobení s 

vodou. Kyslík napomáhá intenzivn� jšímu p�epracování vý�ivných látek, jejich� nedostatek 

je p�í� inou vzniku a rozvoje r� zných onemocn� ní. Deficit kyslíku a destrukce bu	 ky vyvo-

laná nadbytkem oxidant�  je základní p�í� inou vzniku a rozší�ení nádor� . Skvalen je dobrou 

ochranou proti negativním ú� ink� m chemoterapie a radioterapie p�i rakovin� , a také je 

ú� innou prevencí p�i vzniku a rozší�ení karcinogenních lo�isek. Skvalen je zárove	  antio-

xidantem, který p� sobí p�ízniv�  jak uvnit� organismu, tak v poko�ce, kde posiluje regene-

raci k� �e a urychluje hojení ran. Zárove	  zlepšuje pr� b� h v� tšiny ko�ních onemocn� ní. 

[13,15,34] 

Skvalen je schopen posilovat imunitní systém n� kolikanásobn� , � ím� zabezpe� uje odolnost 

organizmu v�� i r� zným onemocn� ním a s tím souvisí i zvyšování procesu krvetvorby a 

tvorby imunoglobin� . Také p� sobí na zvyšování pru�nosti st� n krevních cest a jejich pr� -

chodnost. Skvalen likviduje ú� inky volných radikál�  a eliminuje � etné vedlejší toxické 

ú� inky dlouhodob�  nasazených lé� iv. Jednou z úloh skvalenu je chrán� ní metabolismu 

jater a ledvin. [47] 

Tab. 7.: Obsah skvalenu v n� kterých olejích [34] 

 obsah skvalenu [%] 

Amarantový olej 7,0 

Olivový olej 0,4 

Rý�ový olej 0,3 

Kuku�i� ný olej 0,03 

Arašídový olej 0,03 

Slune� nicový olej 0,01 
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Amarantový olej má vysokou hodnotu. Obsahuje 77% nenasycených mastných kyselin 

(50% kyseliny 
 -linolenové, kyselinu linolovou), vitamin E a také je významným zdrojem 

skvalenu. Skute� nost, �e obsah skvalenu v amarantovém oleji je významný ukazuje tabulka 

7. Amarant obsahuje a� 10x více skvalenu ne� olivový a rý�ový olej. Kuku�i� ný a arašído-

vý olej mají stejné zastoupení skvalenu kolem 0,03%. Nejmén�  skvalenu obsahuje slune� -

nicový olej, asi 0,01%. [13,34] 

2.4.5 Minerální látky 

Semena amarantu obsahují a� 85% ze všech nutri� n�  definovaných minerálních makroele-

ment�  (sodík, draslík, vápník, fosfor, ho�� ík, síra) a 50% mikroelement�  (zinek, m�� , 

mangan, �elezo). Obsah minerálních látek u amarantu je n� kolikanásobn�  vyšší ne� u obi-

lovin. Z nutri� ního hlediska je cen� n pom� rn�  vysoký obsah �eleza, vápníku, draslíku. Ob-

sah ho�� íku, který � asto ve strav�  chybí, dosahuje v amarantu vysoké hodnoty (0,5 %). Vý-

sledky analýz se sice u jednotlivých odr� d a autor�  liší, ale v obecném hodnocení obsahu 

minerálních látek se v podstat�  shodují. [4,48] 

Semena amarantu obsahují fosfor (550-600 mg/100 g), vápník (200-250 mg/100 g), draslík 

(400-500 mg/100 g) a ho�� ík (230-260 mg/100 g). Z nutri� ního hlediska je té� cen� n vyso-

ký obsah �eleza kolem 380-480 mg/100g a m� �e tak nahradit �elezo, které není dodáváno 

ze stravy �ivo� išné, proto je amarant vhodným dopl	 kem stravy vegetarián� . �elezo je ne-

zbytnou sou� ástí hemoglobinu, slo�ky � ervených krvinek p�enášející kyslík k bu	 kám. 

K dalším nutri� n�  významným látkám semen amarantu se �adí vápník, který má také vý-

znam pro celiatiky. [4,6] 

V tabulce � . 8 je uveden obsah minerálních látek v zelených listech amarantu, které obsa-

hují hodn�  draslíku 411 mg/100g. Draslík se podílí na stabilit�  vnit�ního prost�edí, je ne-

zbytný pro jakoukoliv funkci probíhající v �ivém organismu (správná funkce nervového a 

svalového systému a srdce). Druhým nejvíce zastoupeným prvkem je vápník. Listy amaran-

tu obsahují p�ibli�n �  267 mg/100 g vápníku. Vápník spolu s fosforem jsou d� le�itou sou-

� ástí kostí a zub� , zodpovídá za jejich tvrdost a pevnost. [4] 
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Tab. 8.: Srovnání obsahu minerálních látek v listech laskavce, špe-

nátu a arty� oku. [4] 

 Laskavec 

(mg/100 g) 

Špenát 

(mg/100 g) 

Arty� ok 

(mg/100 g) 

Vápník 267 93 88 

Fosfor 67 51 39 

�elezo 3,8 3,1 3,2 

Draslík 411 470 550 

Zelené listy a výhonky amarantu se vyzna� ují také vysokým obsahem �eleza a vápníku, 

kterého obsahuje amarant více ne� mléko � i tvaroh. Zelené listy amarantu obsahují �elezo 

v obsahu asi 3,8 mg/100 g. [3,8,48]  

2.4.6 Vitaminy 

Amarant je d� le�itým zdrojem vitamin� , v� etn�  vitaminu C. Obsah vitamin�  u jednotli-

vých druh�  amarantu je podobný. Z vitamin�  jsou to p�edevším vitaminy �ady B: B1 (thia-

min), B2 (riboflavin), niacin, B6 (pyridoxin) a vitamin E (
 -tokoferoly, �  a  -tokotrienoly). 

Amarant obsahuje kyselinu L-askorbovou, která se u b� �ných cereálií vyskytuje minimál-

n� . [4,20,26] 

Zastoupení jednotlivých vitamin�  u odr� d A. hypochondriacus a A. cruentus je uvedeno 

v tab. 9. [20] 

Tab. 9.: Obsah vitamin�  v semenech amarantu [20] 

 B1

(mg/100g) 

B2

(mg/100g) 

B6

(mg/100g) 

Niacin 

(mg/100g) 

A. hypochondriacus  0,12 0,25 0,015 0,28 

A. cruentus  0,09 0,21 0,02 1,3 
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Obvykle zna� ná � ást vitamín�  je obsa�ena ve slupkách a otrubách zrna amarantu. Nejvyšší 

mno�ství vitaminu komplexu B je obsa�eno v otrubách. Obsah riboflavinu (B2) a pyridoxi-

nu (B6) je v amarantovém semenu srovnatelný, asi 0,2 mg/100 g. Pyridoxin zajiš� uje 

správný r� st a rozmno�ování bun� k, metabolismus bílkovin, tuk�  a cukr� . P� sobí preven-

tivn�  proti vzniku aterosklerózy. Celkov�  posiluje naší imunitu. Riboflavin hraje d� le�itou 

roli p�i tvorb�  hormonu štítné �lázy. Riboflavin také podporuje tvorbu imunitních bun� k 

nezbytných v boji s infekcí a ve spojení se �elezem se ú� astní tvorby � ervených krvinek. 

Amarantové semeno obsahuje i další vitaminy skupiny B, jako jsou thiamin (0,8 mg/100 g) 

a niacin (1,3 mg/100 g). Thiamin podporuje r� st, trávení, � innost nervové soustavy. Pro-

spívá sval� m a srdci. V tab. 10 je uveden obsah vitamin�  (mg/100 g), které se získají ze 

100g amarantového zrna, v porovnání s denní doporu� enou dávkou vitamin�  pro mu�e a 

�eny. [26,34,48] 

Tab. 10.: Obsah vitamin�  v amarantu a  DDD (%) ze 100g amarantové-

ho zrna [34] 

 Obsah [mg/100 g] % DDD mu�i % DDD �eny 

Vitamin B1  0,8 52 71 

Riboflavin B2  0,2 12 15,6 

Niacin  1,3 6,6 8,3 

Vitamin B6  0,2 10,8 13,6 

Folacin B9 47,8 23,9 26,6 

Vitamin C  4,2 6,8 6,8 

Vitamin E  1 10 8,2 

Zrno amarantu také obsahuje pom� rn�  velké mno�ství kyseliny listové (B9), kolem 47,8 

mg/100 g. Kyselina listová (folacin) je v t� le vyu�ívána k tvorb�  krvinek, hojení ran, tvorb�

sval�  - ve všech procesech, p�i nich� dochází k bun�� nému d� lení. Je rovn� � nezbytná pro 

tvorbu DNA a RNA. Amarantové zrno je také zdrojem vitaminu E, asi 1mg/100 g  a vita-

minu C, kolem 4,2 mg/100 g. Vitamin E spolu s vitaminem C pomáhají p�i posilování imu-
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nity organismu, p�i prevenci rakoviny, fungují také jako silné antioxidanty. Amaranth je 

obecn�  stabilní proti oxidaci, i p�es jeho vysoký obsah tuku a stupn�  nenasycenosti, proto�e 

obsahuje relativn�  vysoké koncentrace tokoferol� , které je p�ed oxidací chrání. [8,34,40] 

Listy amarantu jsou bohaté na vitamin C, vitamíny skupiny B a � -karoten, který se u b� �-

ných obilovin nevyskytuje. Listy amarantu obsahují kyselinu listovou a její mno�ství se 

pohybuje okolo 102 µg/100g a její obsah je 2,5krát vyšší ne� u mladých výhonk�  pšenic 

(40 µg/100g).  [4,6,48] 

2.4.7 Flavonoidy 

Semena amarantu obsahují také polyfenoly (flavonoidy). Polyfenoly jsou sekundární meta-

bolity rostlin, které hrají roli p�i ochran�  rostlin proti ultrafialovému zá�ení, býlo�ravci a 

patogeny. Dominantním flavonoidem je zde  rutin. Listy amarantu v � erstvém stavu také 

obsahují rutin. [2,34] 

Rutin pat�í do skupiny flavonoidních látek. Jedná se o glykosid kvercetinu.  Rutin má anti-

oxida� ní a antikarcinogenní ú� inky. Rutin zvyšuje vst�ebávání vitamínu C v organismu a 

jako antioxidant zabra	 uje utvá�ení volných radikál�  kyslíku, � ím� p�edchází vzniku 

zhoubných nádor� . Rutin pozitivn�  ovliv	 uje celý krevní systém. Zpev	 uje krevní kapiláry 

(vláse� nice), sni�uje jejich lomivost a p� sobí p�ízniv�  proti krvácení. Posiluje cévy a tak 

sni�uje riziko kardiovaskulárních nemocí. Tlumí r� st bakterií, posiluje imunitu organismu. 

[31,34] 

Dalšími flavonoidy, které obsahují amarantová semena jsou fenolové látky, p�edevším ta-

niny a kyselina chlorogenová. Hlavní fenolovými látkami, které byly nalezené v semenech 

amarantu, jsou kyselina kávová, ferulová a p-hydroxybenzoová kyselina. Fenolické látky 

mohou p�ispívat k po�adované chuti a v� ni semen, ale také vyvolávat pocit ho�kosti a sví-

ravosti. [1,26]  

2.4.8 Antinutri � ní látky 

V nezpracovaném amarantovém semenu jsou obsa�eny tepeln�  labilní toxické a antinutri� -

ní látky ozna� ované jako saponiny, fenoly, taniny, fytohemaglutininy a inhibitor trypsinu. 

Tepelné úpravy amarantových semen (pufování, extruze, va�ení atd.) se pou�ívají za ú� e-

lem sní�ení obsahu a omezení p� sobení antinutri� ních látek. [26] 
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2.5 Vyu�ití amarantu 

Aztékové p�isuzovali amarantu mystické vlastnosti a v�� ili v schopnosti jeho semen posílit 

lidského ducha. Proto aztécké �eny k rozdrceným semen� m p�idávaly med a krev a hn� tly 

je do � ervené masy, kterou pekly ve tvarech pták� , had� , hor, jelen�  a boh� . Tento pokrm 

jedli na nábo�enských ob�adech pro povzbuzení víry a síly. [9,23]  

Mo�nosti vyu�ití laskavce jsou mnohostranné [3,4,17,26]: 

a. Jako potravina po tepelné úprav� . Tepelné úpravy amarantových semen (ex-

truze, pufování, va�ení atd.) se pou�ívají za ú� elem sní�ení obsahu a ome-

zení p� sobení antinutri� ních látek. 

b.  Sou� ást mnoha potraviná�ských výrobk� . Amarantové zrno se rozemílá na 

mouku, která se vyu�ívá do t� st pro pe� ení, k p�íprav�  pala� inek, lívanc�  a 

bramborák� . Amarantové extrudáty (k�upky) se vyu�ívají jako p�ísada do 

jogurt� , cereálních snídaní, s ovocem, do ovocných š� áv, ale i k p�ímé kon-

zumaci. Po rozdrcení má vyu�ití i k zahuš� ování omá� ek a polévek.  

c. V zem� d� lství jako krmivo. Z amarantu, jako rostliny, se p�ipravují granule 

a jadrná krmiva, které jsou sypké, granulované nebo extrudované. 

d. Surovina pro další pr� mysl. Vyu�ití amarantového oleje v kosmetice. 

V � eské republice je amarant sou� ástí více ne� 40 výrobk�  (obr. 10). Nejv� tší zastoupení 

mají potraviná�ské výrobky vhodné pro bezlepkovou dietu. Další výrobky, které se vyrábí 

z amarantu jsou amarantový olej s vysokým podílem skvalenu, vláknina ze zrna amarantu a 

n� které kosmetické p�ípravky. V pr� myslu se navíc laskavec vyu�ívá i jako palivo. Hodo-

nínská elektrárna uzav�ela p�ed t�emi lety kontrakt se spole� nosti Agromoravia, a. s., která 

jí od té doby amarant dodává. Spalováním biomasy spolu s lignitem získávají v elektrárn�

elektrickou energii. [15,16] 

Amarant je v podstat�  celý jedlý, krom�  ko�ene, který je velmi hluboko a obtí�n�  se dobý-

vá. V oblastech, kde se amarant p� stuje, je rozší�ena konzumace � erstvé rostlinné hmoty 

(list� ). � erstvé lístky se p�idávají do salát�  nebo se va�í a p�ipravují jako špenát, který se 

pak pou�ívá k pln� ní tortil nebo omelet. Sušené kv� ty se pou�ívají k výrob� � aj� , které jsou 

k dostání v lékárnách. P�ipravují se té� bílkovinné koncentráty, jadrná krmiva nebo granule 
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ke krmným ú� el� m. Takté� amarantové píce jsou vhodným krmivem pro p�e�výkavce. 

[4,15,50] 

Obr. 10.: Amarantové výrobky 

Zna� né vyu�ití mají semena amarantu. Amarantové zrno lze pou�ít jako p�ísadu do salát� , 

p�esnídávek, polévek, p�i� em� je vhodné nejd�íve nechat zrno nabobtnat. U polévek sta� í 

vlo�it zrnka na za� átku va�ení k pokrmu. Amarantové výhonky mohou být pou�ity k ochu-

cení do salát�  na sendvi� e, nebo na chleby. [3,8,51] 

Z neupravených nebo p�edem r� zn�  upravených semen amarantu (pra�ením, pufováním 

nebo extrudováním) se  vymílá celozrnná mouka s ni�ším podílem obal� , která neobsahuje 

lepek. Amarantová mouka vzniká mletím zrnek amarantu v proudu vzduchu odíráním o 
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sebe. P�idává se v pom� ru 10 a� 30% tam, kde se obvykle pou�ívá mouka pšeni� ná. Celo-

zrnná mouka je vhodná na p�ípravu nekvašených, plochých druh�  chleba (tortilly a chapa-

tis) nebo se vyu�ívá p�i p�íprav�  amarantového pe� iva, jako jsou amarantové kolá� ky, sý-

rové amarantové pe� ivo, preclí� ky sypané mákem a grahamky. Amarantová mouka je také 

vhodná pro p�ípravu dalších potravin jak pro zdravou populaci, tak i pro n� které skupiny 

nemocných. [3,8,15,44] 

Amarantová mouka má o�echovo-kávovou p�íchu� , co� je výhodou pro n� které druhy pou-

�ití a zp� sobuje zvýšenou tvrdost výrobku. Také má vyu�ití jako p�ím� s k p�íprav�  tzv. 

odvykacích kaší pro kojence. Z pra�ených nebo extrudovaných semen amarantu se vyrábí 

instantní mouka, která má uplatn� ní v kaších a peka�ských výrobcích. Instantní  mou� ka se 

rozmíchává v tekutin�  jako nápoj a nebo se p�idává do pe� iva, cukroví, pala� inek a omelet. 

Lze ji pou�ít i k p�íprav�  jíšky k zahušt� ní polévek a omá� ek. [3,8,20] 

P�i vytvo�ení sm� si amarantové mouky s pšenicí, nebo rý�í tvo�í vyvá�enou sm� s, která 

odpovídá slo�ení proteinu vaje� ného bílku a je vhodná pro sportovce, t� �ce pracující, paci-

enty v rekonvalescenci. Je vhodná i pro osoby konzumující vegetariánskou � i veganskou 

stravu. [40] 

Amarantová mouka má dále vyu�ití jako jedna ze základních surovin na výrobu t� stovin. 

Bezvaje� né t� stoviny s p�ídavkem amarantové mouky nebo sušených list�  amarantu se 

vyzna� ují zvýšeným obsahem bílkovin, minerálních látek, vlákniny, nenasycených mast-

ných kyselin a vitamín�  B1 a B2. T� stoviny se vyrábí v �ad�  provedení - vlasové, mušle, 

v�etena, kolínka, je�ci (barvené paprikou, špenátem nebo amarantovým listem). [40]  

Extrudáty jsou vyráb� ny tepelnou úpravou zrna amarantu. Amarantové k�upky jsou vhodné 

na p�imíchání do jogurt�  a omá� ek po jejich rozdrcení, vhodné jsou však p�edevším sa-

motné - k pivu, vínu. [40] 

Nejb� �n � jší zp� sob úpravy semen je jejich „opra�ení“ (pufování) p�i teplot� ��160 a� 170° C 

za normálního nebo zvýšeného tlaku. Semeno pukne, zv� tší sv� j objem a pukance (obr. 11) 

získají o�íškovou p�íchu� . Jsou to tepeln�  upravené amarantové zrna a proto ji� není t�eba 

je tepeln�  upravovat. Takto upravená semena se konzumují stejn�  jako snacky s mlékem a 

medem jako p�esnídávka, nebo jako náhra�ka p�i obalování masa � i zeleniny. Také se pou-

�ívají jako dopln� k racionální vý�ivy a jsou vhodné pro p�ípravu slaných i sladkých pokr-

m� . [20,26,40] 



UTB ve Zlín� , Fakulta technologická 39 

V Mexiku a St�ední Americe se pukance b� �n �  konzumují a p�idávají se do cukrovinek a 

kaší nebo pala� inek. V severní Indii se pra�ením semen amarantu získávají pukance, které 

se smíchají s medem a z této sm� si se p�ipravují placky „laddoos“ (obr. 11), které jsou ob-

líbenou cukrovinkou. [8,9] 

Obr. 11.: Pukance a placky „laddoos“ ze semen amarantu 

Vlo� kováním se zvyšuje vyu�itelnost bílkovin semene amarantu, va�ením vzr� stá jejich 

stravitelnost. V d� tské vý�iv�  se zvlášt�  cení amarantové vlo� ky, které se � asto kombinují 

s ovesnými, kuku�i� nými nebo pšeni� nými produkty. [4,8,17]  

Naklí� ení a tepelné opracování amarantových semen s vápenným mlékem zp� sobuje pod-

statné zlepšení fyzikáln� -chemických vlastností a nutri� ní hodnoty amarantových semen. 

B� hem klí� ení dochází ke zvyšování obsahu bílkovin, lysinu, celkových a redukujících 

cukr� , vzr� stá obsah vitamin�  B-komplexu a vitaminu C. Sni�uje se obsah sacharózy, ra-

finózy, ni�ší je také energetická hodnota. Naklí� ená semena amarantu se pou�ívají jako 

vý�ivná zelenina do salát� , dresink� , omá� ek, pilaf� , pudink�  a toast� . [4,8,12,17] 

Semena amarantu obsahují škrob, který má velmi malé mikrokrystalické granulky a tím 

p�edstavuje z hlediska fyzikální charakteristiky významnou komoditu pro pr� myslové po-

traviná�ské vyu�ití. Škrob amarantu má n� kolik mo�ných vyu�ití. Vzhledem k jeho roz-

pustnosti a malému rozm� ru škrobových zrn se vyu�ívá  v potraviná�ství jako potravinové 

zahuš� ovadlo a tuková náhra�ka. Amarantové zahuš� ovací sm� si lze pou�ít v masném pr� -

myslu p�i výrob�  uzenin a paštik. Sm� si mají vaznost vody 5–6 krát v� tší ne� b� �né sm� si. 
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Dále má amarantový škrob vyu�ití také v dermatologii a kosmetice. Mén�  se vyu�ívá v 

prádelnách na škrobení prádla. V pr� myslu se pou�ívá jako surovina na výrobu biologicky 

rozlo�itelných plast� . [20,40,52] 

Tuk ze zrn amarantu lze extrahovat a získat � istý amarantový olej. Amarantový olej obsa-

huje velké mno�ství skvalenu, a� 7%. Tento olej je vhodnou komponentou v kosmetických 

p�ípravcích, kde p� sobí preventivn�  i lé� ebn�  na k� �i a vyu�ívá se i ve vlasové kosmetice. 

Kosmetické p�ípravky, které obsahují amarantový olej, minimalizují negativní ko�ní zm� -

ny, podporuje regeneraci bun� k a brání tvorb�  strií. [4,8,34,40]  

Obr. 12.: Kosmetické výrobky s amarantovým olejem 

Amarantové kosmetické výrobky (obr. 12), které obsahují skvalen, p� sobí velmi p�ízniv�

na citlivou ple� . Amarantový olej pomáhá p�i popáleninách, vyrá�kách, ekzémech i p�i 

ošet�ení poko�ky poškozené slune� ním zá�ením a radioterapií. [40] 

Zrna amarantu jsou vhodnou surovinou pro lihovary, obzvláš� ��pro technologii beztlakové-

ho uvol	 ování škrobu, tj. bez p� sobení tlaku a tepla na surovinu, lze dosáhnout zvýšení 

výt� �nosti na hodnotu kolem 2,7 litr�  etanolu na 100 kg amarantového škrobu. [46] 
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P�ídavek 10 % amarantu do �itné zápary zvýší výt� �nost etanolu asi o 0,6 - 0,7 litr�  ze 100 

kg �itného škrobu. Zárove	 ��vliv neškrobových komponent amarantu zp� sobuje vyšší r� st 

produktivnosti a energie fermentace m�� ené mno�stvím uvoln� ného CO2, zejména ve fázi 

zakvašení a na po� átku hlavního kvašení. [46] 

Alkohol získaný z amarantu je v porovnání s �itným charakteristický 9x vyšším obsahem 

metanolu a cca 4x vyšším obsahem 1-butanolu, obsah dalších vedlejších produkt� ��je srov-

natelný. [46] 

2.6 Zdravotní ú� inky 

Amarant má mnoho významných ú� ink� , i zdravotních. Semena a listy amarantu obsahují 

kvalitní bílkoviny, které se aminokyselinovým slo�ením blí�í k plnohodnotným bílkovinám 

�ivo � išného p� vodu. P�edevším mají vysoký obsah lysinu, albumin�  a sirných aminokyse-

lin. Dále amarant obsahuje vlákninu, která se vyu�ívá p�i lé� b�  zácpy a je výborná jako 

prevence rakoviny tlustého st�eva, kone� níku a vzniku st�evních divertikl� . Amarantová 

vláknina také sni�uje pravd� podobnost výskytu k�e� ových �il a hemeroid� . [8,40] 

Amarant je vhodný pro malé d� ti a starší osoby, proto�e obsahuje aminokyselinu lysin, 

která podporuje tvorbu a regeneraci mozkových bun� k a duševní vývoj dít� te. Také pozi-

tivn�  ovliv	 uje látkovou vým� nu. Amarantu je vhodný dopln� k stravy vegetarián� , proto�e 

obsahuje velmi kvalitní bílkoviny a svým aminokyselinovým slo�ením se blí�í bílkovinám 

�ivo � išného p� vodu. Semena amarantu neobsahují lepek, amarantová mouka tedy m� �e být 

za�azena i do bezlepkové diety. [3,8] 

Amarant obsahuje látku, která se pro léka�ské ú� ely v boji proti rakovin�  získává ze �ralo-

� ích jater (skvalen). Tuková slo�ka amarantu také obsahuje tuto významnou slo�ku, skva-

len 7-8 % z celkového mno�ství tuku. D� le�itou vlastností skvalenu je fakt, �e brání nad-

byte� né syntéze cholesterolu v organismu. Za�azení potravin s amarantem do jídelní� ku tak 

m� �e pomoci sní�it hladinu cholesterolu v krvi. Skvalen je však zárove	  antioxidantem, 

který p� sobí p�ízniv�  jak uvnit� organismu, tak na povrchu poko�ky. Brání p� sobení UV 

paprsk�  v k� �i a pomáhá obnovit p�irozený ochranný ko�ní film. Skvalen zpomaluje pro-

ces stárnutí k� �e a sni�uje riziko vzniku rakoviny. Amarantový tuk obsahuje v p�evá�né 

mí�e nenasycené mastné kyseliny, které p�ízniv�  ovliv	 ují zdravotní stav sou� asného � lo-
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v� ka, �ijícího pod hrozbou civiliza� ních chorob, jako jsou hypercholesterolemie, atero-

skleróza tepen, mozková mrtvice, infarkt a angína pektoris. [40,53]  

Amarantové kosmetické výrobky se pou�ívají na vn� jší mazání k� �e a sliznic. Proto�e zá-

kladním komponentem lidské k� �e je skvalen, rychlost vst�ebání amarantového oleje je 

vysoká. Na k� �i po namazání se vytvá�í antibakteriální bariéra. K� �e z� stává dlouho zvlh-

� ená a chrán� ná. [13,40] 

Bylinný � aj z kv� tu a listu amarantu p� sobí p�ízniv�  p�i �alude� ních potí�ích, také proti 

zán� tu �aludku, st�evní ch�ipce nebo pr� jmu, jako p�írodní adstringens a má povzbuzující 

ú� inky. Doporu� uje se pít 2 šálky denn� , p�i obtí�ích i n� kolik šálk�  denn� . [40]  

Nízký glykemický index laskavce (GI) zp� sobuje vyrovnané a delší trávení, tak�e po n� m 

nemá � lov� k tak rychle znovu hlad, co� p�ivítají lidé s pot�ebou redukce t� lesné hmotnosti. 

[3] 

V neposlední �ad�  semena amarantu obsahují rutin, látku, je� slou�í �ilám pro uchování 

jejich pru�nosti a to tak, �e zpev	 uje vláse� nice a p� sobí jako prevence proti k�e� ovým 

�ilám. [26] 
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ZÁV � R 

Amarant je rostlina, která odpovídá po�adavk� m zdravé vý�ivy. Za�azením amarantu do 

jídelní� ku, se obohatí lidská strava nejenom o významné zdroje nutri� ních látek (lysin, 

rezistentní škrob, kyselina linolová, vápník, �elezo, vitamin E, kyselina listová), ale také i o 

látky s lé� ivými ú� inky (skvalen, fytosteroly, flavonoidy).  

Amarant byl p� stován p�ed p� ti a� osmi tisíci lety p�.n.l. P� stovaly jej Mayové, Aztékové a 

Inkové na území Ameriky jako zeleninu � i zrninu. V sou� asné dob�  se amarant p� stuje 

v � in� , Rusku, Indii, Americe, ale i v Evrop�  (Polsko, Rakousko, Ma� arsko). V � eské 

Republice se p� stuje tato plodina na ploše dvaceti hektar� . 

Obsah bílkovin (16-18%) s p�íznivým aminokyselinovým slo�ením u amarantu je závislý 

na druhu a na podmínkách p� stování.  Amarant se vyzna� uje zejména vysokým obsahem 

aminokyseliny lysinu (5 g/16g N), který je d� le�itý pro r� st a obnovu tkání, pro produkci 

hormon� , enzym�  a protilátek. Lysin pomáhá v boji proti herpetickému viru. Chrání té� 

srdce a cévy a pomáhá detoxikovat organismus od olova. Obsah lysinu u amarantové mou-

ky je tém��  dvojnásobný ne� u mouky pšeni� né. Další aminokyselina, kterou obsahuje 

amarant ve v� tším mno�ství je leucin (5,3 g/16g N), je vhodný pro sportovce, zvyšuje 

schopnost svalu ukládat energii a sni�uje zvýšenou hladinu krevního cukru. Amarant je 

jednou ze t�í plodin pseudocereálií, která neobsahuje lepek. Je tedy vhodnou surovinou pro 

výrobu potravin bez lepku. 

Díky vysokému obsahu sacharid�  (64,5%) slou�í amarantové výrobky i jako dobrý zdroj 

energie. Zvlášt�  pak obsah stravitelného a rezistentního škrobu (50-60%) a vlákniny 

(17,7%) jsou vhodné v prevenci a lé� b�  zácpy a jejích komplikací, nap�. divertikulózy tlus-

tého st�eva.  

Amarant obsahuje tuky (7,6%), které jsou kvalitní a to díky své dobré skladb�  mastných 

kyselin. Semena amarantu obsahují nenasycené mastné kyseliny a to kyselinu linolovou a 

olejovou, které se podílejí na sni�ování hladiny cholesterolu v krvi. Ze semen amarantu lze 

získat olej, který obsahuje cennou látku skvalen. Skvalen je biologicky i nutri� n�  význam-

ná látka, která je prekurzorem v biosyntéze steroid� , antioxida� ních látek nap�. koenzymu 

Q10. Skvalen pomáhá sní�it hladinu cholesterolu v krvi a posiluje imunitní systém.  
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Vyu�ití amarantu je mnohostranné. Vyu�ívá se jako potravina po tepelné úprav�  (extruze, 

pufování, va�ení atd.). Amarant je sou� ástí mnoha potraviná�ských výrobk� . Amarantové 

zrno se rozemílá na mouku, která se p�idává do t� st p�i pe� ení. V zem� d� lství se amarant 

pou�ívá jako krmivo pro zví�ata. Také se amarant pou�ívá jako surovina pro další pr� mysl. 

Amarantový olej má zna� né vyu�ití v kosmetickém pr� myslu pro výrobu t� lových krém�  a 

olej� . 
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