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ABSTRAKT

Prace je zamena na popis a charakteristiku amarantu, ktery datpseudoceredlii. Ama-
rant ma vyssi nutrni hodnotu ne b né cerealie - vysSi podil aminokyseliny lysinu,-po
malu stravitelny a rezistentni Skrob, latky progjisi zdravi, nap skvalen, fytosteroly a
flavonoidy. Amarant je vhodnou slo kou stravy céka a ma také znaé vyu iti

v potravinaském a kosmetickém pmyslu.

Kli ova slova: Amarant (laskavec), pseudoceredlieesio vlastnosti, zdravotni iinky.

ABSTRACT

Bachelor thesis deals with the description andasttarization of amaranth, which belongs
to pseudocereals. The nutritive value of amarastmgher than the value of conventional
cereals — higher content of amino acid lysine, Blatigestible and resistant starch, sub-
stances with health benefits, e.g. squalene, pteytds and flavonoids. Amaranth is suit-

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

Keywords: Amaranth, pseudocereals, chemical cortiposiproperties, health effects.
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UvoD

V poslednich letech vzrostl pet obyvatel a tedy vzrostl i zajem o hledani novgolra-
vin, které by byly pros@né pro zdravi lidi, ale i z\t. Proto se vedle stavajicich druh
cerealii znovu zaly p stovat staré plodiny (pseudocerealie), které Iidilzu p ed 4000

lety p .n.l.

Jednim z dvod tohoto obnoveného zjmu je jejich vysoky nutriprofil, ktery je spoje-
ny s kvalitou a mno stvim jejich bilkovin, tuka antioxidaniho potencialu. Do pseudoce-
realii pati t i plodiny, a to amarant, merlik a pohanka. Krawho, semena amarantu, mer-
liku a pohanky jsou rozen bezlepkov4, a jsou tak v s@sné dob pou ivana jako zdra-

va alternativa potravin pro pacienty trpici celiaki

Amarant pati mezi nepravé obiloviny (pseudoceredlie). Botayisk adi do eledi Ama-
ranthaceae Rod Amaranthusse sklada z lin 60 druh rostlin amarantu, z nich -
Sina roste plana jen malo druh se pstuje za Gelem sklizn semen nebo listové hmoty.
Amarant poskytuje uitek svymi semeny i chutnoudisu nati. Je to rostlina, ktera je

odolna v isuchu a nenarmé na pdu.

Amarant ma pvod v tropickych pasmech Ameriky. Vadkolumbovskych dobach byl
jednou ze zakladnich potravin amerického kontineRtstovali jej Mayové, Aztékové a
Inkové a pova ovali ho za posvatné zrno. Amarantsegeno se stalo s@sti jejich ka -
dodenni stravy vedle kukige a fazoli. Rostlina amarantu byla takdéedtou sou asti ritu-
alnich obad . Po vpadu Spatskych kolonizator na toto Uzemi, bylo gtovani amarantu
zakazano. Zachovalo se pouze v odlehlych horskgtdhach a odtud se zao opt rozSi-
ovat. Dnes si amarant ziskava uznani, a to dikyhet ni hodnot, ktera by mohla obo-

hatit lidskou stravu.

V dnesni dob se po ivaji semena amarantu Kgrav kaSi nebo se rozemilaji na mouku,
ze které se pe chléb, suSenky a dalSi druhy ipa. Zelena listova nase vyu iva obdob-
nym zp sobem jako Spenat, \isse a naslednse pini nap do tortil. DalSim vyu itim zele-

né listové hmoty je jako krmivo pro zata ve form granuli.text
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1 PSEUDOCEREALIE

V poslednich letech se pro vy ivu lidi dpza aly vyu ivat staré plodiny a to pdevSim
amarant, pohanka a merlik. V oblastech, kde serbgtliny p stuji za Gelem sklizn se-
men, se ukazalo, e semena maji dobré vy ivovétniasti. Krom toho, e obsahuji Skrob,
ktery je d le itym zdrojem energie, jsou také kg itym zdrojem bilkovin, vlidkniny a tuk
bohatych na nenasycené mastné kyseliny. Navic apsddstatené mno stvi dle itych
stopovych prvk, mineralnich latek a vitamina znané mno stvi dalSich bioaktivnich slo-

ek jako jsou saponiny, fytosteroly a polyfenol{,2]

Semena amarantu, merliku a pohanky neobsahuiji,|¢pek jsou v souasné dob vyu i-

vany jako zdrava alternativa ve vy ibez lepku a jsou vhodna pro lidi trpici celiaRfo
sv j obsah vitamin a kvalitni bilkoviny jsou vhodné jako dophkvy ivy sportovc . Jsou
tedy vhodnym dietnim dopkem u zdravé populace, ale Ize je vyu it i kkierych skupin
pacient. [1,2,3]

Pseudoceredlie sadi do alternativnich plodin, nagproso a Spalda, které se aly p sto-
vat vedle stavajicich druhrostlin jako jsou nap pSenice a kukice, za Uelem hledani
novych cest ke zdravé vyiv Do pseudocerealii (obr. 1) sadi amarantA. cruentuy
merlik (Ch. quinod a pohankaH. esculentum Tyto rostliny pati mezi dvoudlo né dru-
hy, které nejsou spolu ijmo pibuzné a nejsou ani jpuzné s jednodo nymi pravymi
cerealiemi. Jméno pseudoceralie je odvozeno z malyd kovych semen. Strukturadh-

to zrn se vyraznliSi od obilovin, jako je pSenice a kukee. [1,4,5]

Obr. 1.: Semena pohanky, merliku a amarantu
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Podle nkolika fylogenetickych klasifikaci rodhmaranthusa Chenopodiunspolen pati
do podtidy Caryphyllales pohanka pat k podtid PolygonalesTyto dv podtidy spolu

Gzce souvisi a dohromady tve idu Caryphyllidae [6]

V tabulce . 1 je uvedeno chemické slo eni pseudocereali antaranerliku a pohanky

v porovnani s pSenici. Obsah bilkovin u pseudotieje@becn vyssi ne u b nych obi-
lovin jako je pSenice. Zpravidla nejvice bilkovibsahuje amarant a merlik, poté nasleduje
pohanka. Bilkoviny v amarantu, merliku a pohancei jslo eny z globulin a albumin a
obsahuji velmi malé a &dné mno stvi prolaminkteré jsou Skodlivé pro lidi trpici celia-
kii. Aminokyselinové slo eni albumina globulin se vyrazn liSi od prolamin, obsahuji

mén glutamové kyseliny a prolinu a vice esencialnictinmkyselin, zejména lysin. [1]

Tab. 1.: Chemické slo eni amarantu, merliku a ptdyave srovnani s pSenici. [1,7]

slo ka Amarant Merlik Pohanka PSenice

(%hm./susSina) | (%hm./susina)| (Yohm./susSina)| (%hm./suSina)

Bilkoviny 16,5 14,5 12,5 11,7
Tuky 5,7 5,2 2,1 2,0
Skrob 61,4 64,2 58,9 61,0
Vlaknina 20,6 14,2 29,5 2,0

Pseudoceredlie se vyzmngi vysSim obsahem tuku, ne Imé obiloviny. Obsah tuku
v amarantu a merliku je 2krat a 3krat vyssi, mev tSiny obilovin, a vyznauje se vyso-
kym obsahem nenasycenych mastnych kyselin. Amaranérlik obsahuji 50% kyseliny
linolové z celkového obsahu mastnych kyselin a pkhabsahuje jblin 35% kyseliny
linolové. Mén zastoupené jsou kyseliny olejova a palmitova. Ulike byla stanovena
p itomnost -linolenové kyseliny v rozmezi od 3,8 — 8,3%, thyselina je prosgna pro
zdravi lov ka, pozitivn p sobi na nemoci, jako jsou kardiovaskularni choreblipvina

a osteoporo6za. [1,6]

Mono- a disacharidy Ize nalézt u pseudoceredlizpaumalém mno stvi, polysacharidy ve

velkém mno stvi a to ve formSkrobu. Studie ukazaly, e pseudocereadlie jsouryfob
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zdrojem vlakniny. Zejména obsah vlakniny u pohajkywyrazn vyssi, asi 29,5 hm.%
v suSin, ne obsah vlakniny v amarantu (20,6%) a merlikd,2%). Zalen nim t chto

semen do diety celiak by pomohlo zmirnit deficit fjmu vlakniny v jejich strav. [1,6]

Tabulka 2 ukazuje, e pseudoceredlie jsou také ydokedrojem mineralnich latek, jako
jsou vapnik, ho ik, zinek a elezo. Obsah mineralnich latek v amara merliku je skoro
dvakrat vySSi ne i jinych cerealii jako je pSenid®@hanka a amarant maji vysSi obsah
vapniku, ne pSenice. Pohanka obsahuje, asi 60/200gy a amarant kolem 180 mg/100 g

vapniku v susSin Obsah ho iku u pseudoceredlii je dvakrat vySSi ne u pSeric20]

Tab. 2.: Obsah rkterych mineralnich latek pseudocerealii v porovrgapsenici [6]

Vapnik
[mg/100 g suSiny]

Ho ik
[mg/100 g susiny]

Zinek
[mg/100 g susiny]

elezo

[mg/100 g susiny]

Amarant 180 279,2 1,6 9,2
Merlik 32,9 206,8 1,8 5,5
Pohanka 60,9 203,4 1.0 4.7
PSenice 34,8 96,4 1,2 3,3

Celkov Ize ici, e pseudocerealie jsou také dobrym zdrojeramin . Pokud jde o ama-
rant, je dobrym zdrojem riboflavinu §Ba ma vySSi obsah thiaminuijBne pSenice. Mer-
lik obsahuje riboflavin a thiamin. Amarant spolmerlikem jsou dobry zdroj vitaminu C,
kyseliny listové a vitaminu E. Obsah kyseliny ligtou merliku se pohybuje okolo 78,1
Hg/100 g, u amarantu je to 102 pug/100 g. Pohankatale thiamin, riboflavin a pyridoxin
(Be) a je také dobrym zdrojem vitaminu E. Celkovy dbs#aminu E v amarantu je 5,7

mg/100 g, merlik obsahuje 8,7 mg/100 g a pohankasna,5 mg/100 g v suSin[1,6]

Pseudoceredlie obsahuji biogenni latky jako jsqu.rf@nolové latky, rostlinné steroly,
saponiny, skvalen a rutin. Pohankova semena jsinirjez nejlepSich zdrojpolyfenolic-
kych latek, které maji fznivé Uinky na diabetes prvniho typu. Vyznam rostlinngtéro-

| a skvalenu v amarantu je jejich schopnost sni dNatlinu cholesterolu. [1,6]
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2 AMARANT

Amarant (laskavec) pochazi z Ameriky, kde byl kuifurostlinou Ink a Azték. Pati
mezi nepravé obiloviny (pseudoobilniny) a gzen do eledi laskavcovitych. Pro svou
vysokou vy ivnou hodnotu a nenanoost pi p stovani je nazyvan plodinotetiho tisicile-

ti. Laskavec je nutrh vysoce hodnotna plodina, kterd v poddirokého sortimentu po-
travinaskych vyrobk nachazi uplatmi na domacim i zahramim trhu. Pstuje se i v
nasich klimatickych podminkéch, a teedevsim pro zrno, které je cenné pro své vy ivové
hodnoty. Krom zrna Ize vyu ivat i listy a najako zeleninu, proto e neobsahuji saponiny
ani alkaloidy. V souasnosti se amarantgiuje jako zemd Iska odr da nebo okrasna rost-
lina (obr.2). [3,7,8]

Obr. 2: Laskavec jako zewh Iska odr da (Amarant k237) a okrasna

rostlina (Laskavec ocasaty)

2.1 Historie a souasnost p stovani amarantu

Amarant ma pvod v tropickych pasmech Ameriky. Vadkolumbovskych dobach byl
jednou ze zéakladnich potravin amerického kontineRtstovali jej Inkové, Aztékové a
Mayoveé ji p ed pti a osmi tisici lety jako zeleninui zrninu. U Ink byla tato rostlina
svatym, i zazranym zrnem ,zlatem InK'. Inkové tuto rostlinu nazyvali Kiwicha a Azté-

kové Huautli. Indiani pova ovali Kiwicha za rostlinobrannou, vili, e je chrani ped
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atoky mentalnimi i fyzickymi. Ze zrnek vyral amulety které nosili stale psob . V li,

e jim Kiwicha dodavéa odvahu, ostsmysly a posiluje intuici. [4,8,9,10]

V dob objeveni Ameriky byl laskavec spolu s kuikil a fazolemi nejroz&n jSi plodi-
nou. Spanlsti kolonizatoi byli p i vstupu na tento kontinentgkvapeni dobrym zdravot-
nim stavem pvodniho obyvatelstva aiguzovali to prav vyznamnému podilu amarantu
Vv jejich strav. Po obsazeni Mexika Spdskym dobyvatelem Cortezem v roce 1519 bylo
p stovani amarantu zakazano. VSechny porosty bylyemmi kv li spojitosti s nabo en-
stvim, zruSeny byly i olady a ritualy. V prb hu kratké doby se laskavec ténp estal

p stovat a vyu ivat. Tajemstvi gtovani amarantu Inkové bedlichranili. Po dobyti jejich
iSe dalSim Spafskym dobyvatelem Fraciscem Pizarrem utikali lid® [br a placky

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

Je zejmé, e Spanlsti dobyvatelé Mexika [ivezli semena amarantu do Evropy. V 16.-17.
stoleti zaal jeden bylinatyto semena stovat a brzy se amarant rod§ako okrasna rost-

lina do evropskych zahrad. [9]

Obr. 3.: Oblasti pstovani amarantu (tmayv Severni a Ji ni Americ9]

Na obr. 3 jsou tmavvyzna eny oblasti vyskytu stovani amarantu v Americe. Mexiko je

p vodnim stanoviSm vyskytu pstovani amarantu. Jehogpovani se nejprve zalo Siit
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do Guatemaly a do Spojenych stat asem se rozslo i do ji ni Ameriky (Peru, Bolivie,

Ekvadoru a severni Argentiny). [9]

Starym ek m amarant slou il jako znak nesmrtelnosti. Svédpkiacezna Kristyna do-
konce zalo ila v roce 1653ad kavalir Amarantu. Po vice ne ty setletém zapommi si
lidstvo vzpomnlo na tuto plodinu, kterd ma unikatni chemické std, im se adi k uni-

verzalnimu pou iti. [13]

P esto e se amarant ptuje ji dlouho jako vyznamna plodina ve &lini a Ji ni Americe a
v n kterych oblastech Asie a Afriky, jeji produkce sehie rozSila a za atkem roku
1980, a to zejména v rozvojovych zemich jako js@na, Indie, Nepal, Etiopie, Ka. Od
roku 1982 inska akademie zem Iskych v d zavedla ve své zemi gtovani stovky ama-
rantovych odrd, pochazejicich ze Spojenych stdamarant dosahl velké popularity vi-

n nejen pro pou iti v krmivech a potravinach, al&éegro jiné tely. V in se amarant
p stuje na ploSe a 300 000ha, v Rusku je tato plamtteadovana na vice ne 100 000ha.
Ve Spojenych statech je asi 2400haly osazené amarantem na velkych planich e st
dozapad. Rusko pstuje amarant ve ¥§im m itku p edevSim pro pou iti v krmivech.
Mexiko, zem Ji ni Ameriky, USA, Polsko, Rakousko stuji amarant pro lidskou vy ivu.
[8,11,12,14]

U nas byl amarant znovuobjeven jako obili pranbu pot ebu a ped nkolika lety a od
roku 1993 se zal p stovat a stava se stale oblibgm. Vzhledem k vhodné nutni,

pr myslové a farmakologické aplikaci, mezinarodni gofga po této plodinroste. V sou-
asné dob p stuji tuto hospod&kou plodinu v eské Republice dva zenh Iské podniky

na celkové ploSe dvaceti hektaf8,12,15,16]

2.2 Botanické zaazeni

Amarant Amaranthu} pati do eledi AmaranthaceaeV p irod se dosud zachovalo 60
druh rostlin roduAmaranthus NazevAmaranthuse odvozen ze tiny a znamena ,ne-

smrtelny, nevadnouci“.esky nazev je — laskavec, lidoté ,kv t milosti“. [4,8,12]

NejvyznamnjSi druhy laskavce vyu ivanymi na zrno jséumaranthus cruentysA. hy-
pochondriacusA. caudatusPro produkci semen se té giuji ki enci Amaranthus hypo-
chondriacus x Amaranthusybridu. V Americe se uvedené druhystuji také jako zeleni-

na, pi em v Asii se pro tyto Uely dava pednostAmaranthus tricolol.. Rod Amaranthus
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je cytogeneticky heterdzni, zahrnuje druhy s ragail po tem chromozom, které nejsou
navzajem K itelné. Taxonomicky je tento rod rozkkn do dvou sekchblitopsisjen méa
troj lenné kvty aamaranthusktery ma kvty p ti lenné. Nejdle it i rozliSovaci znaky

jsou hustota kwenstvi a tvar okwvnich listk . [4,12,17,18]

Rostlinny druhAmaranthus cruentugochazi z Mexika a Guatemaly, kde se vyu iva jako
obili nebo listova zelenina. Zri& cruentugsou bilé barvy a z jeho kv m e byt extra-
hovano ervené barvivo, které se vyu iva k barveni kukaych pokrm. Tento druh ama-
rantu se velice dob pizp sobuje suchym oblastem. Proto se stakyge v mexickych
regionech. Ve nstech na ulicich Mexika se prodavaji pufovana amarantu jako kip-

ky. [9]

Obr. 4: Morfologicky popis rostliny amarantu [9]

Amaranthus caudatuse vyskytuje v argentinskych Andach, Peru a Boldgho pevislé

kv ty jsou zbarveny do ruda a jsout prodavany v Evropa Severni Americe jako
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okrasné rostliny pod jmény Laskavec ocasaty anebloireec rudy, jsou to jména spotg
s nepibuznymi rostlinami. Pstuje se pedevSim jako okrasna rostlina, proto e nema tak

dobré vynosy semen jako jiné druhy. [9]

Amaranthus hypochondriacisbr. 4) je nejrobustisi, nejvysSi a poskytuje nepéi vyno-
sy semen z uvedenych drubmarantu. Pravgpodobn zdomacnl v Mexiku a pozdji se
Siil dal na sever. Tento druh je obzvla$thodny pro pstovani v suchych a tropickych
oblastech a také v mistech s vysokou nadkmu vySkouAmarant hypochondriacusia
vyte nou kvalitu osiva a m& nejtéi potenciél pro pou iti jako slo ka potravy. Jepakan-

ce se dole melou na mouku, kterd méjpmnou chu a v ni. [9]

2.2.1 Charakteristika amarantu

Amarant je statna jednoleta dvolmna bylina typu C4. VtSina forem vytvd hluboko
pronikajici koen s etnym postrannim wenim. M& pimy nebo rozlo ity stonek, ktery se
vice nebo ménv tvi a m e dosahovat délky a 2m. Barva kiv, list a stonku u amaran-
tu se liSi. Hnda a karminovéa barva je spad@ pro vSechnyit &sti rostliny. Barva stonku
je zelend nebo gn pigmentovana. Listy jsou $tlavé, stopkaté, lysé, naptji vej ite,

s vyraznou Spkou na konci. Barva listbyva v tSinou zelena, rkteré odrdy maji fialo-
vou kresbu ve tvaru podkovy nebo kresbu na okisji.|Charakteristické pro které od-
r dy byva i fialové zbarveniapik a ilkovani na listech a lodyhach. Chiist je mirn
nasladla, podobna chuti Spenatu. #nstvi laskavce je wena lata tvaena klasovitymi
v tvemi n kdy 50-60cm dlouhymi. Ty jsou bup imé, pevislé, nebo Sikmo odstaté. N
které odrdy maji barvu kvt zelenou nebo karminov ervenou, jiné mohou byt i zlaté.
Hlavnim pigmentem kv je erveny amaranthin (obr. 5), doprovazeny isoamaiaeiin

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

Jednou z nejde it jSich molekul v ivot rostlin je oxid uhliity (CO,). V atmosfée je

ho sice znané mno stvi, ale sto jsou nkteré rostliny nuceny s nim hospoitlaze své-

ho okoli ziskavaji rostliny CfQobvykle pr duchy na listech a pochody fotosyntézy jej za-
budovavaji do organickych molekul. Rostliny C4 doldiky enzymu PEP-karboxyldza
vyu it i ni §i koncentrace CQ To znamena, e i COvznikajici pi n kterych metabolic-
kych pochodech v rostlinm e byt vicenasobnzapojen do metabolizmu,gsn ji do pro-
ces fotosyntézy pes fosfoenolpyruvat (PEP). Primarninij@mcem CQ u rostlin C4 tedy

m e byt také PEP. Molekula, ktera vznikne, ntg uhlikatou kostru (proto C4). Vyhodou
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C4 rostlin je produkce ¥Siho mno stvi suSiny p pou iti stejného mno stvi C@ Z toho

vyplyva, e C4 rostliny Iépe odolavaji susSimu gredi. [22]

Obr.5. : Vzorec amaranthinu

Z hlediska pohlavnosti se li druhy roduAmaranthusha jednodomé a dvoudomé. Rostlina
je v tSinou samosprasna s velkym rozmno ovacim poteewcidledna rostlina vyproduku-
je 200-500 tisic semero kovitého tvaru s prm rem 1-2 mm a hmotnosti 0,2 a 1,1 mg.

Drobou ka seminka amarantu maji minmahoklou o echovou chu [20,23]

Obr. 6.: Pi ny a podélnyez semenem amarantu [20]

1 - dlo ni listky, 2 - perisperm, 3 - prokambium, 4 - kuek, 5 - osemeni

6 — vrchol vyhonku, 7 - Skrobovy perisperm, 8 -riéswvazky, 9 — endosperm
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Na obr. 6 je ukadzan pny a podélnyez semenem amarantu. i obalova vrstva semene
je tenk& a obsahuje pigmentygné barvy (bilé, krémové, lutéervené a hrdé). Chemic-
ka podstata rozdilv barv neni zcela jasna. Obalové vrstvy tych a ervenych semen

obsahuiji taniny. Pro semenné druhy je vice typitkda barva. [20,23]

Na obr. 7 jsou vid rozdily v strukturach semen amarantu a merlikwrovnani s pSenici.
U pSenice se zarodek nachazi ve Skrobnatém endwospeaproti tomu u semen amarantu
a merliku je Skrobnaty endosperm obklopen zarodleeny je ve tvaru prstence. Semena

amarantu a merliku jsou mnohem mensi ne semeraviri [6]

Obr. 7.: Botanickd struktura semene amarantu a tkerlve

srovnani s psenici [6]

2.3 P stovani amarantu

Laskavec, krom svych vysokych nutrnich a pro zdravi prospnych vlastnosti, ma také

vynikajici agronomicke vlastnosti. [24]

Ke sni eni chudoby a hladu by mohloigp t p stovani amarantu. V suchych oblastech,
kde komerni plodiny jako jsou fazole, kukice nebo ry e, nemou byt p stovany, se
m e p stovat prav amarant. Velkou gdnosti této rostliny je, e produkuje velké mno -

stvi semen, je odolna vi 3k dc m a extrémnim klimatickym podminkam, zejménaiv
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suchu a je nenaroa na pdu. Amarant vykazuje také ni Si citlivost k toxigegm kmenm
plisniAspergillus [24,25,26]

Laskavec nema zvlastni po adavky nagplodinu. Vhodnou edplodinou jsou obiloviny,
luskoviny, brambory, epka nebo travni porosty. Méwhodnou pedplodinou je epa a
kuku ice. Velmi malé semeno laskavce vy aduje kvalitrippavu p dy. Ma pomaly poa-

te ni r st a vtomto obdobi je citlivy na gni pisusek, plevele a sucho. Proto cilem jarni
p ipravy p dy je vytvoit isty pozemek bez plevekza souasného uchovani gni viahy.
Laskavec je mo né vysévat jakmile teplotady dosdhne 10-12° C. K vysevu jelia pi-
pravit p du tak, aby se semena vysévala do kyprdyma pevné vysevné ko, které

umo ni p istup vody z ornice. [24,25,27]

Vegetani doba laskavce je 110-130 dni. Rostliny amargtu naroné na svtlo. Nepi-
zniv p sobi zastimi zejména v rannych fazichstu, ale vysoké naroky na intenzitu sv

la ma bhem celé vegetace. K §tovani amarantu jsou nejvhogii tepla mirn vihka sta-
novist nebo nezaplavené pozemky. Nejvhgdhk p stovani jsou lehké a sdni p dy,
které jsou pidto-hlinité a leh i hlinité. Amarant je teplomiln& rostlina a pro Wazeni a

r st potebuje teplotu vzduchu nad 15° C adp vyhatou na 10° C. Pokud nastane mraz
(-3 a -4° C), zp sobi zmrznuti mladych a poZzudvzeslych rostlin. Kratkodobé (kolika-
hodinové) mraziky rostliny p ivaji. Proto je nejvhodnsi semena laskavce vysévat a po
10.-15. kvtnu do stejné hloubky 1cm. Nejst ji se vyséva 350-400 tisic kivych semen
na lha (vysev 1,2-1,5 kg/ha). [25,26,28]

Amarant ma velky rozmno ovaci potencial a & diky svému rychlému istu poskytovat
v optimalnich podminkach a ikrat do roka sklize zrna. Sklize a posklizova Uprava
zrna je velmi narana. Problémem pp stovani laskavce na zrno je nerovnong dozra-
vani. Rostliny laskavce v dolsklizn obsahuji vysoké procento vody ve stéblech a listec
co zt uje sklize kombajnem. Velice anné je teplé a suché pasi a pedevsSim mraz,
ktery porost ,pirodn vysusuje“. Sklize je pak teba provést rychle, aby se sni ily ztraty
vypadavanim zrna. Po sklizni musi nasledovaistyni semen od vSech organickych-p
m si, které mohou nefzniv ovliv ovat aroma a p nedostateném vysuSeni zgobu;ji
plesniv ni, co se podili na znehodnoceni sklizoro potravindské pou iti. Bezprosedn

po vy ist ni je nutno provést dosuSeni teplym vzduchem. Te@le idi technickymi pa-
rametry suSiek a vstupnich vlihkosti semen. V prvni fazi je pat& sni it vihkost na 15-
18 % a nasledné dosouseni na po adovanou skladeNeist 10-12%. [3,8,12,26]
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2.4 Chemické slo eni

Chemické slo eni zrna laskavce je zavislégevsim na druhu a odt , dale pak na sti-
telskych a klimatickych podminkach. Amarant ma \gi@® chemické slo eni a nutrii
vlastnosti, které by mohly obohatit lidskou straj2®,30]

Semena a listy amarantu maji ve srovnani s cengiaigssi vy ivovou hodnotu. Amaran-
tové zrno obsahuje v susii5,5% bilkovin, které se vyznai vysokou kvalitou a maji ve
srovnani s kukuci trojnasobny obsah lysinu. Amarantové zrno adleahuje 7,6% tuk
64,5% sacharid 17,7% vlakniny, 3,2% popela a 0,06%slovin. Amarantové zrno pvy-
Suje klasicka obilna zrna nejen svymi nutfmi hodnotami, ale méa i dostate® zastoupeni
mineralnich latek, gdevsSim eleza a vapniku, dale také fosforu, dtasdi zinku. Obsahu-
je i n které vitaminy B komplexu, vitamin C a E. [3,8,30],3

Podil jednotlivych ivin v amarantovém zrnu ve snéwni s podilem ivin v nkterych obi-
lovinach je uveden v tabulce 3. Z tabulky Ize vidt, e amarant ma mnohem vySSi vy i-
vové hodnoty ne ma pSenice, ry e a oves. Ama@gahuje vice bilkovin a v obilovi-
nach limitujici esencialni aminokyselinu lysin. Araat ma vysoky obsah tula vlakniny,
dale vysoky obsah eleza, vapniku a hku. Frakci osemeni a zarodku amarantu se ziska-
vaji otruby, které jsou pormn bohaté na bilkoviny a tuky. V porovnani sriymi obilo-

vinami, jako jsou pSenice a ry e, je obsah bilkoaituk ni Si. [1,4,8]

Tab. 3: Srovnani vy ivové hodnoty laskavce s jinghiiovinami [4]

Laskavec PSenice Ry e Oves
Bilkoviny (g/1009) 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/1009) 62 71 79,4 68,2
Vlaknina (g/100g) 4,2 2,3 0,2 1,2
elezo (mg/100g) 15 3,4 0,8 4,5
Vapnik (mg/100g) 250 47,4 24 53
Ho ik (mg/100g) 310 110 120 120
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Tabulka 4 ukazuje, jak se liSi chemické slo enirmueza v listech amarantu. Obsah protein
v amarantu se pohybuje v rozmezi 18-38%, lidigB-10,6%. Variabilita viakniny je od 5,4
do 24,6 % na susSinu. [18]

Tab. 4.: Chemické slo eni amarantu (g/100g sugib§)

Slo ka Listy (g/100g susSiny) | Zrno (g/100g susiny)
Lipidy 3,8 7,0
Proteiny 24,1 15,2
Vlaknina 14,9 6,2
Sacharidy 42,9 62,1

2.4.1 Bilkoviny

Amarantoveé zrno obsahuje 16-18% bilkovin. Obsakobih kolisa podle druhu amarantu
a podminek jejich kultivace. Rozdil v mno stvi lkn a aminokyselin mezi divokym a
p stovanym amarantem vSak nebyl zjist Pouze u tmavosemennych atirbyl zjiSt n

vySSi podil proteina u p stovanych zase vice lysinu. [8,26]

Nejvice bilkovin v zrnu amarantu je soest no v kli ku a slupce, asi 65%, v perispermu
je sousted no 35% bilkovin. Zelené listy a vyhonky se vyzajg menSim mno stvim bil-
kovin, které ini 27-33%. Biologicka hodnota bilkovin amarant®)(fe velmi dobra a je
vysSi ne u b nych obilovin jako je pSenice (60) a kukece (72). Biologicka hodnota bil-
kovin vyjaduje kvalitu bilkovin. Plnohodnotna bilkovina obsghwsSechny esencialni
aminokyseliny v harmonickém vzajemném poma potebném mno stvi. Za plnohodnot-

nou bilkovinu se pova uje vajay bilek (100). [8,13]

Bilkovina amarantu ma strukturu, ktera je malogartini, proto je nizka pravdodobnost
vzniku alergie na amarant. V zrnu amarantu je niakgah prolamin -gliadin neni
v zrnu obsa en vbec. V dsledku nizkého obsahu prolamia gliadin m ou vyrobky

z amarantu nahradit pSenou mouku ve vy iv lidi s celiakii. [3,18]
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Pom rn lehko se ze zelenychasti rostlin amarantu ziskavaji proteinové extrakiyelmi
vysoké nutrini hodnot. Hlavnimi proteiny jsou albuminy, které jsou zagwgj do r znych
biologickych funkci, a globuliny, které sloui jakeasobni proteiny. Bilkovinné frakce
amarantu se skladaji z 56% albumanglobulin, 3,3% protamin a 22% glutelin. Hlavni
globuliny amarantu jsou 11S typ globulin a vysoob/merovany globulin definovany jako
globulin-P. Oba tyto globuliny maji podobné struiéai a fyzikaln-chemické viastnosti.

V malém mno stvi obsahuji i 2S-albuminy a 7S-globwl [4,32,33]

Proteinové koncentraty z amarantu ukazuji mnohg$i lezpustnost, @ ni a emulgova-
ni, ne b n pouivané sojové bilkoviny. Albuminy amarantu vykgi dobrou pnici
schopnost, tak e by mohly byt pou ity ke Slehaak¢ vaji ka albumin. V zavislosti na
frakci bilkovin a tepelnych podminkach, amarantbil&oviny jsou schopny tvd rosoly,

které by mohly byt pou ity v rznych rosolovitych potravinach. [6]

2.4.1.1 Aminokyseliny

Bilkoviny amarantu jsou kvalitni, svym aminokyselMym slo enim se bli i bilkovinam
ivo iSného pvodu. Bilkoviny amarantu se vyzngi vy$Sim obsahem esencialnich ami-
nokyselin (valin, leucin, isoleucin, threonin, miethin, lysin, fenylalanin, tryptofan), které

si t lo nedoka e syntetizovat samo a jsou pro jeho viagbytné. [3,34]

Na rozdil od b nych obilovin bilkovina amarantu je slo enag@evsim z globulin a al-
bumin a obsahuje velmi malé mno stvi prolaminovych bilko Aminokyselinové slo e-
ni proteinu amarantu je lépe vyva eno vysSim obsaksencialnich aminokyselin a lepSi

stravitelnosti, ne u bnych obilovin. [1]

Zastoupeni jednotlivych esencialnich aminokysediruyedeno v tabulce 5. K nejvice za-
stoupenym aminokyselinam v laskavci sali leucin, asi 5,3 g/16g N a lysin kolem 5
g/16gN. Leucin je vhodny pro sportovce, zvySujeogetost svalu ukladat energii a sni uje
zvySenou hladinu krevniho cukru. Obsah lysinu uramavé mouky je tém dvojnasobny
ne u mouky psSeniné. U ostatnich obilovin (pSenice, ito) je obsghkihu pomrn ni Si.
L-lysin je d le itA aminokyselina pro rst a obnovu tkani, pro produkci hormoenzym a
protilatek. L-lysin pomaha v boji proti herpetickénmiru. Chrani té srdce a cévy a poma-
h&a detoxikovat organismus od olova. efi nejvice zastoupenou aminokyselinou
v amarantu je valin, asi 4,3 g/16g N. Valin ma tuplai p i usklad ovani glukézy v jatrech

a svalech ve formglykogenu. Amarant obsahuje histidinigh n 2,5 g/16g N. Aminoky-
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seliny lysin a histidin jsou odpogné za tvorbu a spravny rozvoj mozkovych bua d ti

a dospivajicich i za jejich regeneraci. Obsah ahyiseliny obsahujici siru — methioninu
(1,8 g/16g N) v semenech amarantu je ve srovnastanimi cerealiemi jako jsou ito,
pSenice nebo kukice vyssi. DalSi de itou aminokyselinou, kterou obsahuje amarant, je
threonin, asi 3,5 g/16g N. Tato aminokyselina j&edta pro podporu rovnovahy bilkovin

v organizmu, tvorbu kolagenu a elastinu vila pro metabolizmus tuk [3,9,23,26,34]

Tab. 5: Obsah esencialnich aminokyselin v pseudadiézh a ceredliich (g /169
dusiku) [4]

Amarant | Proso| Pohanka Kulkee | PSenice ito | Jemen
Phe 3,6 4,8 3,8 4,9 4,5 4.4 5,1
lle 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 19 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

Vy ivova hodnota bilkoviny amarantu je velmi dobf@okud jsou zrna amarantu gaa,
jejich stravitelnost se zvySuje a na hodnotu ok8@%6 a jejich bilkovinny produki po-
m r (PER - Protein Efficiently Ratio) je v rozmezb42,0. PER vyjadije hmotnostni p-

r stek ivo iSného organizmu padajici na jednotku patych dusikatych latek potravin.
Pro srovnani PER kaseinu je 2,5. To ukazuje, koviha amarantu me dosahnout vy-
hodné rovnovahy esencialnich aminokyselin, pokudeboap. amarantova mouka smi-
chana s kuku nou moukou. Amarant ma vys3i obsah lysinu a trgptoefa ni Si obsah
leucinu. Kukuice m e tedy pedstavovat hodnotny doplk amarantu bohaty na leucin,

ale chudy na lysin a tryptofan. [9,26]
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2.4.2 Sacharidy

Celkové mno stvi sacharid v amarantovém zrnu je 64,5%. Hlavni slo ku sadhari
v amarantovém zrnu tvov p eva né mie cukry slo ené, neboli polysacharidy. Skrob je
hlavnim polysacharidem v semenech amarantu. An@arérrno obsahuje 50-60% Skrobu.
Vysoky obsah Skrobu je koncentrovan v kéch perispermu. Obsah Skrobu v jednotlivych
odr dach je rozdilny, nap Amaranthus hypochondriacushsahuje 62% Skrobu, kde to
Amaranthus cruentusbsahuje jen 48% Skrobu. [18,26,36]

Amylopektin je hlavni slo kou Skrobového zrna amdtg asi 92%, vedlejsi slo kou je
amylosa, kteraini 8%. Amylosa je v podstalinearni biopolymer jednotek spojenymi
D-(1,4)-glykosidovou vazbou s kolika bonimi v tvenimi spojenymi -D-(1,6)-
glykosidovou vazbou. Zatimco amylopektin ma mnohgssi hustotu wtveni, které jsou
spojené -D-(1,6)-glykosidovou vazbou a jednotky v hlavniet zci jsou spojeny -D-
(1,4)-glykosidovou vazbou. Tyto glykosidové vazbgjinza nasledek fyzikalachemické a
funk ni vlastnosti Skrobu. Do thto vlastnosti patnap. nizka elatinizani teplota, gelo-
va povaha, odolnost k mechanickému namahani aistagkrobu pi zmrazovani a roz-

mrazovani . Amylopektin udje technologické vlastnosti mouky. [26,37]

Skrobova zrna jsou velmi mala, okrouhla a iml-3um. Skrobova zrna maji vysokou
bobtnaci silu a va i na sebe velké mno stvi vody.j& vyhodné k prevenci i 16 zacpy.
Polysacharidy (Skrob), jsou vebavany postupna nevedou k vykyvm hladiny krevniho
cukru. Jejich zaazeni do jidelnku je tedy vyhodné i pro pacienty s cukrovkou azoihé

pacienty. [3,38]

Vzhledem ke specifickym vlastnostem zrna amargakg jsou jeho struktura a morfolo-
gie, je mo né oddlit jeji anatomické asti mechanicky a ziskat tak mletim frakce s rezdil
nym slo enim. Mletim zrmPAmaranthus cruentuByly ziskany Skrobové frakce obsahuijici,
asi 79% sSkrobu, ktery se sklada z pomalu stradt@nskrobu a i z rezistentniho Skrobu.
Skrobova frakce byla ziskana ze slupek semene atnasav mensi mé byla Skrobova
zrna izolovana z endospermu ve formalych kulovych aste ek. Takto vytvoena sms se
nazyva ,amarantova krupice“, ktera je vhodnou kongmtou pro vyrobu amarantové
mouky. O vyrobu Skrobu z amarantu seata zajimat specialni potravireké a prmyslo-

vé odvtvi. Svym slo enim a vlastnostmi je amarantovy &kxhodny pro Upravu konzis-
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tence nkterych potravin (nahrada tukpo pevedeni na maltodextriny), pro vyrobu biode-

gradovatelnych plastickych hmot jpadn pro zasypové prasky ve farmacii. [14,18,38,39]

Argentinské vyzkumy zjistily, e diferencialnim ntlen zrna amarantu, lze ziskat Skrobové
frakce, které jsou vhodnou surovinou pro vyrobadvaené mouky majici Sirokou Skalu

hydratanich a reologickych vlastnosti. Bem suchého vani Skrobovych zrn semene

amarantu dochézi k hlavnim znéam struktury tchto Skrobovych zrn, a to tak, e se naru-
Seni krystalicka forma zrna, zrnita struktura dewige ztrata soudr nosti Skrobovych zrn.
To ma za nasledek velmi vysokou rozpustnost Sknpddoern ve vod a ni §i konzistence

vodné disperze pva eni. [39]

Rezistentni Skrob je druh Skrobu v rostlinnych geinach, ktery nelze roz§it normal-
nim zp sobem, tedy enzymy v tenkémest . Prochazi nestraveny do tlustéh@ga a m-

e zde p sobit jako nerozpustna vlaknina a poméhat v pravegapy. M e sni it glyke-
micky index potravin, sni it krevni lipidy a to byohlo mit za nasledek sni eni vzniku
diabetu. Obsah rezistentniho Skrobu zavisi nandaséch Skrobu ftomného v potravi-
nach, na typu jejich granuli, na pom amylésy / amylopektinu, na krystalizaci nebo na
p itomnosti jinych chemickych latek. Také podminkyagovani a skladovani maji vliv na

obsah rezistentniho Skrobu v potravinach. [39]

V menSi mie amarantové zrno obsahuje i oligosacharidy, asi2%. Hlavnimi z&stupci

oligosacharid amarantu jsou maltéza, stachdza, rafin6za a sawhal amarantovém
zrnu je obsa eno jen minimum jednoduchych culgtukézy a fruktézy. Konzumace jed-
noduchych cukr vede k rychlému vstbavani cukr ze stev a vedou tak k rychlému vze-

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

Ve srovnani s kukiu nym Skrobem se Skrob amarantovy vyana vySsi bobtnavosti, ni Si
rozpustnosti, uSi schopnosti vazat vodu, ni Si citlivosti kamylaze, vySSi amylografic-

kou viskozitou a 0 mnoho ni Sim obsahem amylazg] [2

2.4.2.1 Vlaknina

VIadkninou se rozumi nestravitelny sacharidovy matawostlinného pvodu, ktery tvoi

kostru rostlin a slupky semen. Obsah vlakniny vi@mtmvych semenech je podobny hod-
notdm pro pSenici (obr. 8), okolo 11%. V porovnamistatnimi obilovinami a pseudoobi-
lovinami nejvy3Si obsah vlakniny ma pohanka, paswves. Swla amarantova zrna obsa-

huji 8% vlakniny a tmava obsahuji a 16% vlaknimayto ve form rozpustné, kterdini
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6,1%, a 8,1% ve formnerozpustné vlakniny. Vlaknina je jednim z faktavliv ujici
stravitelnost. VIaknina ovliwije traveni a vsebavani (absorpci) ivin a sni uje dostupnost
energie. Amarantova vlaknina jeinozen bezlepkova a vysoce kvalitni. Amarantové listy

a stonky jsou také velmi dobrym zdrojem vlaknir6,40,41]

Je obecn znamo, e konzumace potravin bohatych neiqaini vlakninu, je prosgné pro
udr eni zdravi. Prodlu uje trdveni potravy v aludka tak zpsobuje ,pocit nasyceni”.
Rozpustna vlaknina se sklada z rostlinnych kukteré maji schopnost ve votiobtnat,
zv tSovat objem stolice a zrk ovat ji. Rozpustnd vlaknina ne pozitivn ovliv ovat
plazmatickeé lipidy a to tak, e sni uje hladinu desterolu v krvi, sni uje tak riziko vzniku

hypercholesterolemie a aterosklerézy. [1,3,40]

Obr. 8.: Porovnani obsahu vlakniny uznych druh obilovin a pseudoobilovin. [42]

Nerozpustna vlaknina je nestravitelna a v organizawnerozklada, pomaha tedy pouze
mechanicky. Nerozpustna vlaknina sice vodu va e,radbobtna a Ize ji vyu it v prevenci a
lé b z&cpy. Podporuje pohyb e a stevniho obsahu, poméhé v prevenci rakoviny tlus-
tého steva, tim e na sebe va e toxiny a rakovinotvornikyaa usnaduje jejich vylu ova-

ni z tla. Amarantova vlaknina zlepSuje reakci na stresyduje rezistenci proti infekci u

oslabenych jeding posiluje imunitni systém. [1,3]
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2.4.3 Lipidy

V zrnech amarantu je tukovést koncentrovana v jeho Ktu. Obsah tuk v amarantu je
pom rn vysoky, asi 6,7% a ma vysoky stupeenasycenosti, kteryni 75%. Obsah tuk
je oznaovan za velmi kvalitni svou skladbou mastnych kysél sv tlosemennych druh

dosahuje tukovaast 6 a 9%, u tmavosemennych je vyssi. [40]

Amarantovy tuk obsahuje vgva né mie nenasycené mastné kyseliny (kyseliny linolova,
olejova a -linolenova kyselina), které fzniv ovliv uji zdravotni stav. Kyselina linolova
je nejvice zastoupenou nenasycenou mastnou kyselitistech amarantu a jeji obsahi
43-44%. Semena amarantu obsahuji 38-48% kyseloNé. Kyselina linolova je vice-
nenasycena mastna kyselina, kterou si lidsky osgamé neumi sam vytvib a pati tudi
mezi esencialni slo ky vy ivy, které musi byt v date ném mno stvi pivad ny potravou.
Mén zastoupena nenasycena mastna kyselina je kysajmva, jeji obsah se pohybuje
okolo 23-24%. Jednou z cennych vlastnosti kysdiimolové a olejové je, e sni uji hladi-

nu cholesterolu a krevnich tukf4,8,26,43]

V menSi mie amarantovy tuk obsahuje nasycené mastné kyséligjyice zastoupenou
nasycenou mastnou kyselinou v semenech a stonkiaatge kyselina palmitova s obsa-
hem okolo 16-17%. V semenech amarantu se vyskytdi®% kyseliny stearové. Tyto
ty i mastné kyseliny (linolov4, olejova, palmitovataaova) reprezentuji @s 95% mast-

nych kyselin v amarantu. [8,26,43]

Tabulka 6 ukazuje zastoupeni mastnych kyselin vam@vé mouce, v pufovaném ama-
rantovém zrnu a v susSené biomase z nadzeéstii rostliny amarantu. Z tabulky Ize vst,
e amarantové pufované zrno (54,7%) a amarantovake¢53,1%) obsahuji témstejné
mno stvi kyseliny linolové. Také susena nadzemnbtarma vysSi obsah kyseliny linolo-
vé, asi 29,5%. Kyselina linolova je tedy nejvicestpapenou mastnou kyselinou v ama-

rantovych produktech. [26]

Amarantu obsahuje-linolenovou kyselinu (C18: 3 n-3), ktera je pro&pa zdravi, nebo
studie prokazaly, e zvySeny iem n-3 mastnych kyselin sni uje biologické indikéy
spojené s mnoha degenerativnimi nemocemi, jako §sodiovaskularni choroby, rakovi-
na, osteopordza a zélivé a autoimunitni choroby. Doporené drovn n-6:n-3 mastnych
kyselin je kolem 5:1-10:1 (FAO / WHO, 1998 ). V Ibpr se pohybuje v rozmezi od 14:1
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do 20:1, co je daleko od doporené arovn, proto je teba zvySit pijem potravin s vyso-

kym obsahem n-3 mastnych kyselin. [1]

Tab. 6.: Zastoupeni mastnych kyselin v lipidechramtavych surovin [26]

Amarantova | Amarantové zrng Susena nadzemni
mouka (%) pufované (%) hmota amarantu (%)
Palmitova kyselina 9,49 10,4 17,6
Stearova kyselina 3,85 4,31 7,00
Olejova kyselina 19,3 17,6 26,7
Linolova kyselina 53,1 54,7 29,5
-linolenova kyselina 1,76 1,06 3,70

Slo eni mastnych kyselin v amarantovém oleji je pioge jako slo eni olej kukuice a
baviniku. OlejA. cruentusobsahuje kyselinu linolovou (38,2%), kyselinu oleu (33,3%)
a zhruba 20% kyseliny palmitové. V menSiendlejA. cruentusobsahuje kyselinu stearo-
vou (4%) a kyselinu -linolenovou, asi 1%. Amarantovy olej je vSak é stravitelny, co
pravd podobn souvisi s vtSim obsahem skvalenu - okolo 8% (triterpenu, nredpktu
biosyntézy steroid a také to m e souviset s vyskytem antitrypsinu. Antitrypsin lfgka

t lu vlastni, jen zabezpelje ochranu organizmu proti pobeni Stpicich latek, které jsou
v nadbytku pi infekci. Pufovanim semeAmarantus cruentudochazi k zvyseni skvalenu
na 15,5 %. [4,44,45]

2.4.4 Steroly

Rostlinné steroly (fytosteroly) jsou dalSi skupifmalogicky aktivnich latek ptomnych u
lipid amarantu. Ze sterolie v amarantu v nej¥Sim mno stvi obsa en spinasterol a to v
rozmezi od 46 do 54 % z celkového mno stvi sterBlalSim nejvice obsa enym sterolem
je stigmasterol a v men3im mno stvi obsahuje amadrargosterol. Fytosteroly se za nor-
malni situace vsebavaji z potravy pouze v minimalnim mno stvi, mstiiukturu velmi

podobnou cholesterolu a inhibuji intestinalni apsbrcholesterolu a tim sni uji celkovy
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cholesterol a LDL cholesterol. Fytosteroly vykazaitivirovou a protinddorovou aktivitu.
Fytosteroly neovlivuji biologickou dostupnost v tuku rozpustnych e&@néch slo ek,

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

2.4.4.1 Skvalen

Skvalen (2,6,10,15,19,23-hexametyl-2,6,10,14,182kosahexan) je ipozena latka
ivo i8ného i rostlinného odu, kterd je znama ji tém sto let. Po objeveni slo eni
skvalenu v r. 1931 z4jem o tuto sleminu vzrostl. Skvalen je hlavni slo kou jaterniho
tuku malych ralok a obilnych klik . Dosud je olej ze raloka jednim z nejlepSich pro-
dukt dostupnych na trhu, ktery obsahuje skvalen, alez@d-1,5%. [13,26,46]

Skvalen (obr. 9) je biologicky i nutm vyznamny polyizoprenoid, ktery je prekurzorem v
biosyntéze steroid v etn cholesterolu a de itych antioxida nich latek jako koenzymu
Q10 (ubichinon). Je soasti bun nych membran, v nich uije jejich odolnost proti tepel-
nému a chemickému poskozeni, maizpivé antioxidani vlastnosti a tim ochraje adu

t lesnych struktur @d poskozenim zénim. Lidskeé tlo si jej vyrabi samo, skladuje ho a
spotebovava v jatrech, mozku, slezidedvinach, podko i a reprodukich organech a

také se pjima stravou (dieteticky skvalen). [26,47]

Obr. 9.: Vzorec skvalenu

Skvalen napomaha proti kornat tepen a s tim spojenym srdén chorobam, brani nad-
byte né syntéze cholesterolu v organismu.azani potravin s amarantem do jidekoi tak

m e pomoci sni it hladinu "zIého" cholesterolu (LDL) krvi. Pokud se skvalen iima
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do urité vySe (pravdpodobn nepesahujici 1 g/den), dochazi ke zvySenému oxéani
cholesterolu z 1a. [34,46]

Skvalen je nejbli Si latka pro lidskou bku dle svého slo eni, kterd zachycuje kyslik a
nasycuje jim tkan a organy naSeho organizmu presghictvim vzajemného gobeni s
vodou. Kyslik napomaha intenzijBimu pepracovani vy ivnych latek, jejich nedostatek
je pi inou vzniku a rozvoje znych onemocmi. Deficit kysliku a destrukce bky vyvo-
lana nadbytkem oxidanfe zakladni @ inou vzniku a rozSéni nador. Skvalen je dobrou
ochranou proti negativnim iink m chemoterapie a radioterapieé pakovin, a také je

0 innou prevenci p vzniku a rozSieni karcinogennich lo isek. Skvalen je zarowantio-
xidantem, ktery psobi pizniv jak uvnit organismu, tak v poko ce, kde posiluje regene-
raci k e a urychluje hojeni ran. ZarovezlepSuje prb h v tSiny ko nich onemocmi.
[13,15,34]

Skvalen je schopen posilovat imunitni systérkatikanasobn, im zabezpeuje odolnost
organizmu v i r znym onemocmim a s tim souvisi i zvySovani procesu krvetvoaby
tvorby imunoglobin. Také psobi na zvySovani pru nosti st krevnich cest a jejich pr
chodnost. Skvalen likviduje inky volnych radikédl a eliminuje etné vedlejSi toxické
U inky dlouhodob nasazenych lév. Jednou z uloh skvalenu je chrah metabolismu

jater a ledvin. [47]

Tab. 7.: Obsah skvalenu vkierych olejich [34]

obsah skvalenu [%)]
Amarantovy olej 7,0
Olivovy olej 0,4
Ry ovy olej 0,3
Kuku i ny olej 0,03
AraSidovy olej 0,03
Slune nicovy olej 0,01
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Amarantovy olej ma vysokou hodnotu. Obsahuje 77%asgcenych mastnych kyselin
(50% kyseliny -linolenové, kyselinu linolovou), vitamin E a taje&vyznamnym zdrojem
skvalenu. Skutenost, e obsah skvalenu v amarantovém oleji je jany ukazuje tabulka
7. Amarant obsahuje a 10x vice skvalenu ne oliyavry ovy olej. Kukui ny a araSido-
vy olej maji stejné zastoupeni skvalenu kolem 0,0R#mén skvalenu obsahuje slune
nicovy olej, asi 0,01%. [13,34]

2.4.5 Mineralni latky

Semena amarantu obsahuji a 85% ze vSech nutdefinovanych mineralnich makroele-
ment (sodik, draslik, vapnik, fosfor, hdk, sira) a 50% mikroelement(zinek, m
mangan, elezo). Obsah mineralnich latek u amargntukolikanasobn vysSi ne u obi-
lovin. Z nutri niho hlediska je cem pom rn vysoky obsah eleza, vapniku, drasliku. Ob-
sah ho iku, ktery asto ve stravchybi, dosahuje v amarantu vysoké hodnoty (0,5\8%).
sledky analyz se sice u jednotlivych odra autor liSi, ale v obecném hodnoceni obsahu

mineralnich latek se v podstathoduiji. [4,48]

Semena amarantu obsahuiji fosfor (550-600 mg/10@aghik (200-250 mg/100 g), draslik
(400-500 mg/100 g) a hdk (230-260 mg/100 g). Z nutniho hlediska je t&¢ cem vyso-
ky obsah eleza kolem 380-480 mg/100g a entak nahradit elezo, které neni dodavano
ze stravy ivoisSné, proto je amarant vhodnym ddggm stravy vegetarian elezo je ne-
zbytnou souasti hemoglobinu, slo ky ervenych krvinek penasejici kyslik k bikam.

K dal§im nutrin  vyznamnym latkhm semen amarantu a&i vapnik, ktery ma také vy-

znam pro celiatiky. [4,6]

V tabulce . 8 je uveden obsah mineralnich latek v zelenygtedh amarantu, které obsa-
huji hodn drasliku 411 mg/100g. Draslik se podili na stabunit niho prostedi, je ne-
zbytny pro jakoukoliv funkci probihajici v ivém ganismu (spravna funkce nervového a
svalového systému a srdce). Druhym nejvice zastymp@rvkem je vapnik. Listy amaran-
tu obsahuji pgblin 267 mg/100 g vapniku. Vapnik spolu s fosforem jdde itou sou-

asti kosti a zuh zodpovidéa za jejich tvrdost a pevnost. [4]
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Tab. 8.: Srovnani obsahu mineralnich latek v listeskavce, Spe-

natu a arty oku. [4]

Laskavec Spenat Arty ok

(mg/100 g) (mg/100 g) (mg/100 g)
Vapnik 267 93 88
Fosfor 67 51 39
elezo 3,8 3,1 3,2
Draslik 411 470 550

Zelené listy a vyhonky amarantu se vyamataké vysokym obsahem eleza a vapniku,
kterého obsahuje amarant vice ne mlékdvaroh. Zelené listy amarantu obsahuji elezo
v obsahu asi 3,8 mg/100 g. [3,8,48]

2.4.6 Vitaminy

Amarant je dle itym zdrojem vitamin, v etn vitaminu C. Obsah vitaminu jednotli-

vych druh amarantu je podobny. Z vitamifjsou to pedevSim vitaminyady B: B (thia-

min), B, (riboflavin), niacin, B (pyridoxin) a vitamin E (-tokoferoly, a -tokotrienoly).

Amarant obsahuje kyselinu L-askorbovou, ktera $e nych cerealii vyskytuje minimal-
n . [4,20,26]

Zastoupeni jednotlivych vitaminu odr d A. hypochondriacus A. cruentusje uvedeno
v tab. 9. [20]

Tab. 9.: Obsah vitaminv semenech amarantu [20]

B: B> Bs Niacin
(mg/100g) | (mg/100g) | (mg/100g) | (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 znana ast vitamin je obsa ena ve slupkach a otrubach zrna amaralejyssi
mno stvi vitaminu komplexu B je obsa eno v otruba€bsah riboflavinu (B a pyridoxi-
nu (Bs) je vamarantovém semenu srovnatelny, asi 0,2 00gf. Pyridoxin zajiduje
spravny rst a rozmno ovani burk, metabolismus bilkovin, tuka cukr. P sobi preven-
tivn proti vzniku aterosklerdzy. Celkowposiluje naSi imunitu. Riboflavin hraje lé itou
roli p i tvorb hormonu §titné lazy. Riboflavin také podporujeriou imunitnich burk
nezbytnych v boji s infekci a ve spojeni se elezeenlastni tvorby ervenych krvinek.
Amarantové semeno obsahuje i dalSi vitaminy skupingko jsou thiamin (0,8 mg/100 g)
a niacin (1,3 mg/100 g). Thiamin podporujestr traveni, innost nervové soustavy. Pro-
spiva svalm a srdci. V tab. 10 je uveden obsah vitamimg/100 g), které se ziskaji ze
100g amarantového zrna, v porovnani s denni dopoaw davkou vitaminpro mue a
eny. [26,34,48]

Tab. 10.: Obsah vitaminv amarantu a DDD (%) ze 100g amarantoveé-
ho zrna [34]

Obsah [mg/100 g] % DDD mu| % DDD eny

Vitamin B; 0,8 52 71

Riboflavin B, 0,2 12 15,6
Niacin 1,3 6,6 8,3
Vitamin Bg 0,2 10,8 13,6
Folacin B 47,8 23,9 26,6
Vitamin C 4,2 6,8 6,8
Vitamin E 1 10 8,2

Zrno amarantu také obsahuje pam velké mno stvi kyseliny listové (§, kolem 47,8
mg/100 g. Kyselina listova (folacin) je V& vyu ivana k tvorb krvinek, hojeni ran, tvorb
sval - ve vSech procesech,ipmich dochazi k bun nému dleni. Je rovn nezbytna pro
tvorbu DNA a RNA. Amarantové zrno je také zdrojeitaminu E, asi 1mg/100 g a vita-

minu C, kolem 4,2 mg/100 g. Vitamin E spolu s vikaem C pomahaji pposilovani imu-
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nity organismu, p prevenci rakoviny, funguji také jako silné aniianty. Amaranth je
obecn stabilni proti oxidaci, i s jeho vysoky obsah tuku a stuprenasycenosti, proto e

obsahuje relativhvysoké koncentrace tokoferglkteré je ped oxidaci chrani. [8,34,40]

Listy amarantu jsou bohaté na vitamin C, vitamikypény B a -karoten, ktery se u b
nych obilovin nevyskytuje. Listy amarantu obsahgjselinu listovou a jeji mno stvi se
pohybuje okolo 102 ug/100g a jeji obsah je 2,5k¥d&8i ne u mladych vyhonkpSenic
(40 nug/100g). [4,6,48]

2.4.7 Flavonoidy

Semena amarantu obsahuji také polyfenoly (flavgnololyfenoly jsou sekundarni meta-
bolity rostlin, které hraji roli p ochran rostlin proti ultrafialovému z&ni, bylo ravci a
patogeny. Dominantnim flavonoidem je zde rutirstyiamarantu verstvém stavu také
obsahuiji rutin. [2,34]

Rutin pati do skupiny flavonoidnich latek. Jedna se o glikdésercetinu. Rutin ma anti-
oxida ni a antikarcinogenni inky. Rutin zvySuje vsebavani vitaminu C v organismu a
jako antioxidant zabrauje utvaeni volnych radikal kysliku, im p edchazi vzniku
zhoubnych nador Rutin pozitivh ovliv uje cely krevni systém. Zpeuje krevni kapilary
(vlase nice), sni uje jejich lomivost a sobi pizniv proti krvaceni. Posiluje cévy a tak
sni uje riziko kardiovaskularnich nemoci. Tlumist bakterii, posiluje imunitu organismu.
[31,34]

DalSimi flavonoidy, které obsahuji amarantova searjsou fenolové latky, pdevsim ta-
niny a kyselina chlorogenova. Hlavni fenolovymkkni, které byly nalezené v semenech
amarantu, jsou kyselina kavova, ferulova a p-hygoexzoova kyselina. Fenolické latky
mohou pispivat k po adované chuti a ii semen, ale také vyvolavat pocit kosti a svi-
ravosti. [1,26]

2.4.8 Antinutri ni latky

V nezpracovaném amarantovém semenu jsou obsa peintdabilni toxické a antinutrk
ni latky oznaované jako saponiny, fenoly, taniny, fytohemagiuatna inhibitor trypsinu.
Tepelné Upravy amarantovych semen (pufovani, extrvaeni atd.) se pou ivaji za é-

lem sni eni obsahu a omezenispbeni antinutrnich latek. [26]
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2.5 Vyu iti amarantu

Aztékové pisuzovali amarantu mystické vlastnosti aiv v schopnosti jeho semen posilit
lidského ducha. Proto aztécké eny k rozdrcenymesem p idavaly med a krev a htly
je do ervené masy, kterou pekly ve tvarech ptdkad , hor, jelen a boh. Tento pokrm

jedli na nabo enskych oladech pro povzbuzeni viry a sily. [9,23]
Mo nosti vyu iti laskavce jsou mnohostranné [3,4,26]:

a. Jako potravina po tepelné UpraVvepelné Upravy amarantovych semen (ex-
truze, pufovani, va&ni atd.) se pou ivaji za &lem sni eni obsahu a ome-

zeni p sobeni antinutrnich latek.

b. Souéast mnoha potravingkych vyrobk. Amarantové zrno se rozemila na
mouku, ktera se vyu iva do gt pro peeni, k piprav palainek, livanc a
bramborak. Amarantové extrudaty (kpky) se vyu ivaji jako gsada do
jogurt , cerealnich snidani, s ovocem, do ovocnyétv,3ale i k pimé kon-

zumaci. Po rozdrceni m4 vyu iti i k zahw¥ani omaek a polévek.

c. V zemd Istvi jako krmivo. Z amarantu, jako rostliny, seppavuji granule

a jadrna krmiva, které jsou sypké, granulované rethaidované.
d. Surovina pro dalSi pmysl. Vyu iti amarantového oleje v kosmetice.

V eské republice je amarant sésti vice ne 40 vyrobk (obr. 10). NejvtSi zastoupeni
maji potravinaské vyrobky vhodné pro bezlepkovou dietu. DalSotbfay, které se vyrabi
z amarantu jsou amarantovy olej s vysokym podilevalenu, vidknina ze zrna amarantu a
n které kosmetické jpravky. V pr myslu se navic laskavec vyu iva i jako palivo. Hodo-
ninska elektrarna uzasla ped temi lety kontrakt se spoleosti Agromoravia, a. s., ktera
ji od té doby amarant dodava. Spalovanim biomasiusplignitem ziskavaji v elektrarn

elektrickou energii. [15,16]

Amarant je v podstatcely jedly, krom ko ene, ktery je velmi hluboko a obti rse doby-
va. V oblastech, kde se amaranstpje, je rozSena konzumaceerstvé rostlinné hmoty
(list ). erstvé listky se jpdavaji do salat nebo se va a pipravuji jako Spenat, ktery se
pak pou iva k plnni tortil nebo omelet. SuSené ky se pou ivaji k vyrob aj , které jsou

k dostani v lékarnach. iBravuji se té bilkovinné koncentraty, jadrna kuainebo granule
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ke krmnym Uel m. Takté amarantové pice jsou vhodnym krmivem pre vykavce.
[4,15,50]

Obr. 10.: Amarantoveé vyrobky

Zna né vyu iti maji semena amarantu. Amarantové zreopau it jako pisadu do salag
p esnidavek, polévek, ipem je vhodné nejdve nechat zrno nabobtnat. U polévek sta
vlo it zrnka na zaatku vaeni k pokrmu. Amarantové vyhonky mohou byt pou itpé&hu-

ceni do salatna sendvie, nebo na chleby. [3,8,51]

Z neupravenych nebo gdem rzn upravenych semen amarantu (pra enim, pufovanim
nebo extrudovanim) se vymila celozrnna mouka &mi podilem obal ktera neobsahuje

lepek. Amarantovd mouka vznika mletim zrnek amaranproudu vzduchu odiranim o
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sebe. Hdava se v pomru 10 a 30% tam, kde se obvykle pou ivd mouka p3ed@ Celo-
zrnna mouka je vhodna nairavu nekvasenych, plochych drubhleba (tortilly a chapa-
tis) nebo se vyu iva p p iprav amarantového pé&a, jako jsou amarantové koky, sy-
rové amarantové p&o, precli ky sypané makem a grahamky. Amarantova mouka e tak
vhodna pro gpravu dalSich potravin jak pro zdravou populaak it pro nkteré skupiny
nemocnych. [3,8,15,44]

Amarantova mouka ma echovo-kavovou pchu, co je vyhodou pro rkteré druhy pou-

iti @ zp sobuje zvySenou tvrdost vyrobku. Také ma vyu itigap im s k piprav tzv.
odvykacich kasi pro kojence. Z pra enych nebo @duanych semen amarantu se vyrabi
instantni mouka, kterd ma uplat v kaSich a pekakych vyrobcich. Instantni madka se
rozmichava v tekutinjako napoj a nebo seigava do peiva, cukrovi, palanek a omelet.

Lze ji pouiti k piprav jiSky k zahuStni polévek a omé&k. [3,8,20]

P i vytvo eni smsi amarantové mouky s pSenici, nebo ry i tveyva enou sms, ktera
odpovida slo eni proteinu vajeého bilku a je vhodna pro sportovcege pracujici, paci-
enty v rekonvalescenci. Je vhodna i pro osoby kongici vegetarianskoui veganskou

stravu. [40]

Amarantova mouka ma dale vyu iti jako jedna ze adkiich surovin na vyrobustovin.

Bezvajené tstoviny s pidavkem amarantové mouky nebo suSenych lsharantu se
vyzna uji zvySenym obsahem bilkovin, mineralnich latelgkainy, nenasycenych mast-
nych kyselin a vitaminB; a B,. T stoviny se vyrabi vad provedeni - vlasové, musle,

v etena, kolinka, je ci (barvené paprikou, Spenatetmonamarantovym listem). [40]

Extrudaty jsou vyralmy tepelnou Upravou zrna amarantu. Amarantou@hiy jsou vhodné
na pimichani do jogurt a omaek po jejich rozdrceni, vhodné jsou vSalegevsim sa-

motné - k pivu, vinu. [40]

Nejb n jSi zp sob Upravy semen je jejich ,opra eni“ (pufovani) {gplot 160 a 170° C
za normalniho nebo zvySeného tlaku. Semeno pukntisv j objem a pukance (obr. 11)
ziskaji oiSkovou pichu . Jsou to tepelnupravené amarantové zrna a proto ji neeba
je tepeln upravovat. Takto upravena semena se konzumuiji ge§o snacky s mlékem a
medem jako pesnidavka, nebo jako nahra ka pbalovani masai zeleniny. Také se pou-
ivaji jako dopln k racionalni vy ivy a jsou vhodné pro ipravu slanych i sladkych pokr-
m . [20,26,40]
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V Mexiku a Stedni Americe se pukance b konzumuji a gdavaji se do cukrovinek a
kaSi nebo palanek. V severni Indii se pra enim semen amaransé&iaji pukance, které
se smichaji s medem a z této sise pipravuji placky ,laddoos” (obr. 11), které jsou ob-

libenou cukrovinkou. [8,9]

Obr. 11.: Pukance a placky ,laddoos" ze semen am#usa

Vlo kovanim se zvySuje vyu itelnost bilkovin semene ean&u, vaenim vzr sta jejich
stravitelnost. V dtské vy iv se zvlaSt ceni amarantové vl@y, které se asto kombinuji

s ovesnymi, kuku nymi nebo pSennymi produkty. [4,8,17]

Nakli eni a tepelné opracovani amarantovych semen s wapemlékem zpsobuje pod-
statné zlepseni fyzikalrchemickych vlastnosti a nutni hodnoty amarantovych semen.
B hem kli eni dochazi ke zvySovani obsahu bilkovin, lysinelkavych a redukujicich
cukr , vzr sta obsah vitaminB-komplexu a vitaminu C. Sni uje se obsah sachgréa-
findzy, ni Si je také energetickd hodnota. Nakha semena amarantu se pou ivaji jako

vy ivha zelenina do salat dresink, omaek, pilaf , pudink a toast. [4,8,12,17]

Semena amarantu obsahuji Skrob, ktery ma velmi maéokrystalické granulky a tim
p edstavuje z hlediska fyzikalni charakteristiky vgmmou komoditu pro pmyslové po-
travinaské vyu iti. Skrob amarantu ma kolik mo nych vyu iti. Vzhledem k jeho roz-
pustnosti a malému rozmu Skrobovych zrn se vyu iva v potravisévi jako potravinove
zahuSovadlo a tukova nahra ka. Amarantové zalo¥&ci smsi Ize pou it v masném pr

myslu pi vyrob uzenin a pastik. Smsi maji vaznost vody 56 kratti ne b né sm si.
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Dale ma amarantovy Skrob vyu iti také v dermatolagikosmetice. Ménse vyu iva v
pradelnach na Skrobeni pradla. Vmyslu se pou iva jako surovina na vyrobu biologicky
rozlo itelnych plast. [20,40,52]

Tuk ze zrn amarantu Ize extrahovat a ziskstyy amarantovy olej. Amarantovy olej obsa-
huje velké mno stvi skvalenu, a 7%. Tento olejpjeodnou komponentou v kosmetickych
p ipravcich, kde psobi preventivni I1é ebn na k i a vyu iva se i ve vlasové kosmetice.

Kosmetické pipravky, které obsahuji amarantovy olej, minimgiiniegativni ko ni zm-

ny, podporuje regeneraci buna brani tvorb strii. [4,8,34,40]

Obr. 12.: Kosmetické vyrobky s amarantovym olejem

Amarantové kosmetické vyrobky (obr. 12), které dlogiaskvalen, psobi velmi pizniv
na citlivou ple. Amarantovy olej pomaha ippopéaleninach, vyra kach, ekzémech i p

oSeteni poko ky poskozené sluneim zaenim a radioterapii. [40]

Zrna amarantu jsou vhodnou surovinou pro lihovabzvlas pro technologii beztlakové-
ho uvol ovani Skrobu, tj. bez gobeni tlaku a tepla na surovinu, Ize dosahnousery

vyt nosti na hodnotu kolem 2,7 litretanolu na 100 kg amarantového Skrobu. [46]
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P idavek 10 % amarantu do itné zapary zvysi uybst etanolu asi 0 0,6 - 0,7 litze 100
kg itného Skrobu. Zarovevliv neSkrobovych komponent amarantu gpbuje vysSi rst
produktivnosti a energie fermentace ené mno stvim uvolmého CQ, zejména ve fazi

zakvaSeni a na pétku hlavniho kvaSeni. [46]

Alkohol ziskany z amarantu je v porovnani s itnpmarakteristicky 9x vysSim obsahem
metanolu a cca 4x vySSim obsahem 1-butanolu, otedfch vedlejSich produkie srov-

natelny. [46]

2.6 Zdravotni U inky

Amarant ma mnoho vyznamnychiik , i zdravotnich. Semena a listy amarantu obsahuji
kvalitni bilkoviny, které se aminokyselinovym slaien bli i k plnohodnotnym bilkovinam
ivo iSného pvodu. Pedevsim maji vysoky obsah lysinu, aloumansirnych aminokyse-
lin. Dale amarant obsahuje vlakninu, kter4 se wéi pi Ié b zacpy a je vyborna jako
prevence rakoviny tlustého eva, koneniku a vzniku sevnich divertikl. Amarantova

vlaknina také sni uje pravghodobnost vyskytu le ovych il a hemeroid. [8,40]

Amarant je vhodny pro malé tl a starSi osoby, proto e obsahuje aminokyseliysin,
kterd podporuje tvorbu a regeneraci mozkovych kunduSevni vyvoj dite. Také pozi-
tivn ovliv uje latkovou vymnu. Amarantu je vhodny doplk stravy vegetarian proto e
obsahuje velmi kvalitni bilkoviny a svym aminokyselym slo enim se bli i bilkovindm
ivo iSného pvodu. Semena amarantu neobsahuji lepek, amaramowiga tedy m e byt

zaazena i do bezlepkové diety. [3,8]

Amarant obsahuje latku, ktera se pro I8k& Uely v boji proti rakovin ziskava ze ralo-
ich jater (skvalen). Tukova slo ka amarantu takéattuje tuto vyznamnou slo ku, skva-
len 7-8 % z celkového mno stvi tuku. [2 itou vlastnosti skvalenu je fakt, e brani nad-
byte né syntéze cholesterolu v organismu.azani potravin s amarantem do jidekoi tak
m e pomoci sni it hladinu cholesterolu v krvi. Skl je vSak zaroveantioxidantem,
ktery p sobi pizniv jak uvnit organismu, tak na povrchu poko ky. Branispbeni UV
paprsk v k i a poméha obnovit prozeny ochranny ko ni film. Skvalen zpomaluje pro-
ces starnuti ke a sni uje riziko vzniku rakoviny. Amarantovy tu@bsahuje v pva né

mi e nenasycené mastné kyseliny, kterigrpv ovliv uji zdravotni stav soasného lo-
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v ka, ijiciho pod hrozbou civilizanich chorob, jako jsou hypercholesterolemie, atero-

skler6za tepen, mozkova mrtvice, infarkt a angiektqris. [40,53]

Amarantové kosmetické vyrobky se pou ivaji najgn mazani k e a sliznic. Proto e za-
kladnim komponentem lidské ke je skvalen, rychlost vs¢ébani amarantového oleje je
vysoka. Na k i po namazani se vytvaantibakterialni bariéra. Ke z stava dlouho zvih-

end a chrama. [13,40]

Bylinny aj z kv tu a listu amarantu gobi pizniv pi alude nich potiich, také proti
zantu aludku, stevni chipce nebo prjmu, jako pirodni adstringens a ma povzbuzujici
U inky. Doporu uje se pit 2 Salky dennp i obti ich i n kolik Salk denn. [40]

Nizky glykemicky index laskavce (Gl) zpobuje vyrovnané a delSi traveni, tak e ponn
nema lov k tak rychle znovu hlad, co pvitaji lidé s potebou redukce tesné hmotnosti.
[3]

V neposledniad semena amarantu obsahuji rutin, latku, je sloddm pro uchovani
jejich pru nosti a to tak, e zpewje vlasenice a psobi jako prevence proti & ovym
ilam. [26]
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ZAV R

Amarant je rostlina, kterd odpovida po adamk zdravé vy ivy. Zaazenim amarantu do
jidelni ku, se obohati lidsk& strava nejenom o vyznamnéjedrutri nich latek (lysin,
rezistentni Skrob, kyselina linolova, vapnik, edexitamin E, kyselina listova), ale také i o

latky s l€ivymi U inky (skvalen, fytosteroly, flavonoidy).

Amarant byl pstovan ped pti a osmi tisici lety p.n.l. P stovaly jej Mayoveé, Aztékove a
Inkové na Uuzemi Ameriky jako zeleninu zrninu. V souasné dob se amarant [stuje
v in, Rusku, Indii, Americe, ale i v Evrop(Polsko, Rakousko, Marsko). V eské

Republice se stuje tato plodina na ploSe dvaceti hektar

Obsah bilkovin (16-18%) s fznivym aminokyselinovym slo enim u amarantu je izév
na druhu a na podminkachgtovani. Amarant se vyznge zejména vysokym obsahem
aminokyseliny lysinu (5 g/16g N), ktery jel@ ity pro r st a obnovu tkani, pro produkci
hormon, enzym a protilatek. Lysin pomaha v boji proti herpetiokeé viru. Chrani té
srdce a cévy a pomaha detoxikovat organismus adh.a@bsah lysinu u amarantové mou-
Ky je ttm dvojnasobny ne u mouky pSemié. DalSi aminokyselina, kterou obsahuje
amarant ve wuSim mno stvi je leucin (5,3 g/16g N), je vhodnyopsportovce, zvySuje
schopnost svalu ukladat energii a sni uje zvySehtadinu krevniho cukru. Amarant je
jednou ze 1 plodin pseudoceredlii, ktera neobsahuje lepekedgvhodnou surovinou pro

vyrobu potravin bez lepku.

Diky vysokému obsahu sachari@64,5%) slou i amarantové vyrobky i jako dobry ar
energie. Zvlast pak obsah stravitelného a rezistentniho Skrobu6(®®@) a vlakniny
(17,7%) jsou vhodné v prevenci alté zacpy a jejich komplikaci, napdivertikulozy tlus-

tého steva.

Amarant obsahuje tuky (7,6%), které jsou kvalitrtbadiky své dobré skladlmastnych
kyselin. Semena amarantu obsahuji nenasycené nagekny a to kyselinu linolovou a
olejovou, které se podileji na sni ovani hladinyplgsterolu v krvi. Ze semen amarantu Ize
ziskat olej, ktery obsahuje cennou latku skvaldwaten je biologicky i nutrin  vyznam-
na latka, kterd je prekurzorem v biosyntéze steraatitioxidanich latek nap koenzymu

Q10. Skvalen pomaha sni it hladinu cholesterolu v kanposiluje imunitni systém.
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Vyu iti amarantu je mnohostranné. Vyu iva se jaketqavina po tepelné Uprayextruze,
pufovani, vaeni atd.). Amarant je soasti mnoha potravingkych vyrobk. Amarantové
zrno se rozemila na mouku, ktera seldva do tst pi pe eni. V zemd Istvi se amarant
pou iva jako krmivo pro zvata. Také se amarant pou iva jako surovina proi gel$nysl.
Amarantovy olej ma znaé vyu iti v kosmetickém pmyslu pro vyrobu tlovych krém a

olej .
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