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ABSTRAKT

Bakal&ska prace se zabyva charakteristikou, sloZzenimuaitiyn jednotlivych druf lus-
ténin: hrach, fazol, mung@ocka, bob, cizrna, aipdevsim séja - jeji popis, slozeni (bilko-
viny, sacharidy, tuky, minerdlni latky, vitaminyaatinutréni latky), pozitivni dinky na
zdravi ¢lovéka (pisobeni proti arterioskler6ze, osteoporozézrmakim klimakteria, anti-

karcinogenni fisobeni) a na vyrobky ze sagiji.

Kli¢ova slova: ludniny, sdja, sloZeni, zdravotnéiaky, sojové vyrobky

ABSTRACT

The thesis deals with the characterization, contiposand utilization of various types of

legumes: garden pea, butter bean, moongoose, lerddd bean, chickpea, and especially
soybean — its description, composition (proteinsgyass, fats, minerals, vitamins and
antinutritive substances), positive effects on harhealth (effects against arteriosclerosis,

osteoporosis, climacterical symptoms and cancel)sag products.

Keywords: legumes, soybean, composition, healécesf soy products
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UvoD

LuStniny jsou semena bobovitych luskovin. Mezi tumhy pati hrach sety¢ocka jedla,
fazol obecny, fazol mungo, bob obecny, cizrna hHeeasdja lustinata. Ludtiny slouzi

k lidskeé vyzi jiz nekolik tisicileti. VétSina druti ma swij pavod v Asii, rekteré ve Sed-

ni a Jizni Americe.

Pro luStniny je charakteristicky vysoky podil bilkovin. Bdviny Ilus€nin nejsou

z biologického hlediska plnohodnotné (chybégevsim sirné aminokyseliny cystein a me-
thionin a také heterocyklicka aminokyselina trypigf V kombinaci s bilkovinami obilo-
vin poskytuji plnohodnotnou bilkovinu. Dale obsdhigdu vitaminu skupiny B, gkteré
mineralni latky a vlakninu. S vyjimkou soji majizkiy obsah tuku, ktery mé&ignivé slo-
Zeni mastnych kyselin. Oligosacharidy obsazenySghinach jsou ficinou nadymani.
Mezi antinutréni latky vyskytujici se v lughinach pat téisloviny, inhibitory proteas, lek-
tiny, antigenni bilkoviny, saponiny, purinové latkyaké fytosteroly a fytoestrogeny vysky-

tujici se v sojovych bobech.

LuStniny se vyznauji vysokou nutini hodnotou a ifispivaji k prevenciady civilizas-
nich chorob, jako je n&pobezita, kardiovaskularni onemeéon Také u gkterych antinu-
tricnich latek lugnin byly zjiS€ny za @itych podminek i pozitivni €inky na lidsky orga-
nismus. Je to napkyselina fytova, ktera snizuje riziko rakovinygtého seva, a pravet
podobrE i prsu, svym antioxidamim pisobenim (vazanim Zeleza), saponiny, Bowman-

Birkav inhibitor proteas a isoflavony s protirakovinnyadinky.

Z agronomického hlediska l@gitiny priznivé ovliviuji padni drodnost. Jsou schopny pro-
strednictvim symbiozy s hlizkovymi bakteriemi poutadusny dusik, jehoZz mnozstvi po-

kryva téngi celou potebu rostlin a obohacujaigu i pro nasledné plodiny.

Mezi nejrozsiensjSi luseéniny pati sdja, ktera ma mezi ostatnimi Brdinami vyjime&né
postaveni, které je dano chemickym sloZenim septedevsim vysokym obsahem bilko-
vin 0 ponerné vysoké vyzivové hodnét Semena sagji, sojoveé boby, se pouzivaji jako hod-
notné krmivo. MenSi podil produkce (asi jedfetiha) se spiéebuje pro lidskou vyzivu a
cast se vyuZije v nepotraviigké sfée (vyroba mydel, barev a ldaksmalfi, synthetického

kawuku a vldken aj.). Pro lidskou vyZivu se ze séjdvipohi vyrabi: sjové napoje, sojo-
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vy olej, tofu, mouky ze zralych semen a ferment@vadjové vyrobky jako tempeh, séjova

oma&ka, japonské miso, nattdinské sufu.

Moderni zpracovani, vede k vyrdinnoha novych potravin ze sdjovych bilkovigetre
alternativ masa, suSené sojové napoje jak@émdl@ahrazky, krogtoho bilkovinné séjove

izolaty a isoflavony, které jsou prodavany jako ldéy stravy.



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 10

1 LUSTENINY

LuStniny jsou semena bobovitych (motylakych) luskovin, které se vyztiaji vysokym
obsahem bilkovin. Spate¢ s obilovinami jsou lugniny fazeny vzhledem k zrnu a jeho

obdobnému slozZeni a technologickému zpracosiamskladréni mezi zrniny. [1]

Mezi luS€niny jsou z#azeny jako samostatna skupina: hrach deigufm sativum [, ¢oc-
ka jedla Lens culinaris Med., fazol obecnyRhaseolus vulgaris ),.cizrna berani Cicer
arietinum L.), bob obecny\(icia faba L), s@ja lustinatdGlycine sojd, fazol mungo Vig-
na mungd. [1, 2]

.......

n¢které ve Sedni a Jizni Americe. Nejstarsi domestifikovanagighinou je cocka na
Blizkém vychod uz v dolg 7000 let ped naSim letopttem. V historickych dobéch zauji-
maly luS&niny vyznamné misto i ve str&wbyvatel evropskych zemi. Velky vyznari-p

kladali lus&ninamRimané. [3]

Z lusnin jsou vyrakny lustninové polotovary, jako ndpkasSe, polévky, sterilované po-
lotovary aj. K vyznamnym vyroliikn pati konzervarenské vyrobky z |@gin, jako nap.

fazole v oméace,cocka s klobasou. [8]

Z agronomického hlediska l@sitiny priznivé ovliviuji padni Urodnost. Jsou schopny pro-
strednictvim symbiozy s hlizkovymi bakteriemi poutadusny dusik, jehoZz mnozstvi po-
kryva téngf celou potebu rostlin a obohacujeigu i pro nasledné plodiny. Lusiiny pro-
strednictvim sveho kenového systéemu zlepSujiagni struktury. Ziskavaji Ziviny
z hlubSich vrstev j@niho profilu které jsou pro jiné rostliny Spatpiistupné. Ludniny
jsou citlivé k vykyvaim paiasi a nizkym teplotam. 8nbito faktory je spojené kolisani vy-

nogi v jednotlivych letech. K vy3Sim skiiovym ztratam vede pukavost lusk?2]

1.1 Morfologie lusténin

Plodem lu&nin je lusk, ktery se sklddé ze dvou spojenychibbaboli chlopni. Ke vniti
sténé je poutkem neboli provazcentipojeno 3 — 5 semen podle druhu atmtyr Fi do-
zravani chlop# pukaji ve Svech. Lusk zprestlkovava ochranu a vyzivu semeti. Rani

luStnin jsou latky pevadny z lodyh do lusk a odtud do semen. [4]
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Semena lughin jsou pondrné velka, tvrda a fevazre kulovitého tvaru. Na povrchu semen
se nachazi koZovité osemeni. &kterych lusénin pak nasleduje endosperm. Uyrieme-

ne je uloZzen zarodek slozeny ze dvélod (kotyledori) a klicku. [2]

Osemeni je na povrchu kryto tenkou blankou (kutilall Pod ni je vrstva vysokych sloup-
kovitych burgk postavenychésne vedle sebe, tzv. palisddovych. Tytonky dodavaji
slupce pevnost a mohou obsahovat barviva, kterawdgidsemeiim barvu. Pod nimi se
nachazi vrstva bk poharkovych. Poharkove tky maji oba konce roz&né, takze mezi
jejich stednimi castmi vznikaji mezibuttné prostory, a tak umaaji pruznost slupky.
Pod nimi je tenkosghny parenchym s cévnimi svazky, ktery v hlubSicktwach pechazi

v houbovity parenchym. [2]

Endosperm se nachazi pod parenchymem a vyskytumszee u bilkovinnych lu&nin.
Tvori pouze malowdast zrna a fize byt bd’ pIné vyvinuty, sloZzeny z vSich burk aleu-

ronovych a vnitnich &tSinou slizovych nebo fize byt zachovan jen jeho zbytek. [2]

Délohy zaujimaji nejutSi cast semene. Na povrchu maji tenkou pokozku. Pegitéhjob-
sahu se lushiny &li na Skrobnaté a bilkovinné. Wtginy lusénin (nag.: hrach,éocka,
bob, fazol, vikev) jsou vypkmy Skrobovymi zrny, ktera jsou si vzajeégnpodobna, maiji
ovalny tvar a uproged SErbinu ve tvaru S¢asto rozeétvenou. Tyto ludininy sefadi ke
Skrobnatym. Druhd skupina jsou kdiny bilkovinné. Jejich kotyledony jsou vygimy

bilkovinami a Skrobovych zrn obsahuji jen malo. [2]

Kveteni a zrani lushin je postupné, a to od spodu nahoticgmz nejdive dozravaji lus-
ky na hlavnim stonku a postuppak na postrannichétvich prvniho, druhého a dalSiho

fadu — podle stugiroz\etveni. [4]

Vzchéazeni podle druhu luskovin je depigeické (fazol, soja, &l bob) nebo hypogeické
(ostatni druhy). Luskoviny vzchézi 7. — 10. denvwysevu, v nefiznivych podminkach
(chlad, 80 nedostatek viahy) za 2 — 4 tydny. Rozthazejici semena js¢éasto napadana

Skiidci a houbovymi chorobami. [4]

1.2 Chemické slozeni lugtnin

Hlavnimi latkami vyskytujicich se v lugtinach jsou: sacharidy, bilkoviny, tuk a mineralni

latky (Tab. 1). V malém mnoZstvi jsou zastoupethg tataminy. [1]
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Tab. 1. SloZeni vybranych Hrsh [5]

LuS&nina Bilkoviny | Tuk | Sacharidy| Celulosa| Minerdlni latky
[%] [%6] [%0] [%0] [%0]
Hrach sety 22,4 3,0 52,6 6,4 2,4
Fazol obecny 23,1 2,8 50,0 3,8 3,2
Cocka jedla 23,8 2,1 53,9 4,9 2,8
Soja lustinata| 33,0-45,0 18)0 30,0 4,2 2,7

1.2.1 Bilkoviny

Bilkoviny lus&nin jsou zastoupeny v rozmezi 21,4 — 44,7 % (TabP@&merny obsah bil-
kovin je asi 24,2 %. Jsou tkeny zejména globuliny, které obsahuji 18 — 40 %ekyyg
glutamové a glutaminu. Bilkoviny |u§tin nejsou z biologického hlediska plnohodnotné
(chybi gedevsim sirné aminokyseliny cystein a methionialka theterocyklicka aminoky-

selina tryptofan), avSak obsahuji dostatek lysktereho je malo v obilovinach. [1, 4, 6]

Tab. 2. Obsah esencialnich amindkyse vybranych lughinach[6]

Aminokyselina Sdja Cocka Hrach Fazol
[09/16 g dusiku]

lle 4,5 4,3 4,3 4,2
Leu 7,8 7,6 6,8 7,6
Lys 6,4 7,2 7,5 7,2
Met 1,3 0,8 0,9 1,1
Phe 4,9 5,2 4,6 5,2
Thr 3,9 4.0 4,1 4,0
Trp 1,3 1,5 1,4 1,4
Val 4.8 5,0 4,7 4.6
Limitujici AA | sirné, TRP| sirné, TRR sirné, TRP  siyARP




UTB ve Zling, Fakulta technologick& 13

1.2.2 Sacharidy

V lusténinéch je rovaiz vysoky obsah sachatiqTab. 3). Jejich podil twd priblizné 50 %,

s vyjimkou sgji, ve které je obsah sachargiiblizn¢ 30 %. Hlavnimi monosacharidy lus-
ténin jsou glukosa a fruktosa, vét§im mnoZzstvi také disacharid sacharosa. Z oligwsac
rida jsou jesE v luSeéninach zastoupeny rafinosa, verbaskosa, stachypsgosa, které je
mMoZno povazovat za derivaty sacharosy nebo mejibibgo cukry jsou doprovazena-
dou cyklitoli a galaktocyklital. Z polysacharid je v luS€ninach zastoupen Skrob a celulo-
sa. [6]

Z cyklitola se v lu&ninach vyskytujamyacinositol, gredevsim ve vazané foenjako kyse-
lina fytova, resp. vapenaté arbinaté soli fytové kyseliny, které se nazyvaji fytihlust-
ninach se vyskytuji také methylethery odvozenénydrinositolu a dalSich cyklohexit)
piedevSim od DBehiro-inositolu. Jednim z dZnych methylethér odvozenych odmyo
inositolu je sekvojitol, ktery se vyskytuje jako moritni latka v lu&tninach. DalSim
béZnym methyletherem [udtin odvozenych od @hiro-inositolu je D-pinitol. Cyklitoly a
jejich ethery se také vyskytuji ve fotm-galaktosid, které se nazyvaji pseudooligosacha-
ridy . Jejich nejvyznamijSim z&stupcem v ludtinach je galaktinol, ktery je doprovéazen

galaktopinitoly. V¢occe, sji, a cizréaje zastoupen také ciceritol. [1, 6]

Rafinosa, verbaskosa, stachyosa a ajugosa jso¥piteBté sacharasami zazivaciho traktu,
ale stimuluji fist bifidobakterii a jsou vyuzitelné i dalSimi baigeni tlustého seva, které
produkujia-D-galaktosidasu a metabolizuji je za tvorby flyoxid uhliity, metan, vodik
aj.). Tyto oligosacharidy jsou povazovany za hlaptitinu nadymani (flatulence)fip
konzumaci lugnin. Enzymovou hydrolyzou-D-galaktosidasou Ize hladingchto oligo-

sacharid snizit. Ri kliceni semen dochazi k jejich rozkladu. [2, 6]

Obsah 3krobu v lu&tinach se pohybuje v rozmezi 30 — 70 %. Skrolsi taejwstsi ¢ast
sacharid pritomnych v luninach. Gilezitym zdrojem Skrobu jsou zrald semena hrachu,

raznych drufi fazoli acocky. [6, 7]

Celulosa tvéi v lus€ninach znany podil neSkrobovych polysachakicd to tzv. neroz-

pustné vidkniny. V lughinach je podle druhutftomno kolem 2 — 4 % celulosy. [6]

Obsah hrubé vlakniny je pamé nizky. Je pitomna v rozmezi 5 — 7 %. [2]
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Tab. 3. Obsah vyznamych sacharid luséninach[5, 6, 8]

Sacharidy Fazol Hrach Cocka Cizrna Soja Fazol
obecny sety jedla berani | luStinata | mungo
[%] [%] [%] [%] [%] [%]
Glukosa 0,1-1,1 0,3 - - 0,04-0,p -
Fruktosa 0,1-1,2 0,2 - - 0,5-3,2 -
Myo-inositol 0,02-0,06, 0,10-0,1y 0,07-0,11 0,1060,30,03-0,10 -
D-Pinitol 0,08-0,2 0,05 0,40-1,11 0,40-0,45 0,290, -
Galaktinol 0,04-0,05 0,07 0,10-0,12 0,08-0,20 0,00 -
Galaktopinitoly | 0,00-0,04 0,00 0,36-0,39 0,50-0,80,35-0,70 -
Ciceritol stopy 0,00 1,60 2,80 0,08 -
Sacharosa 2,2-4,9 2,3-3,% 1,3-2/0 2,0-3|5 2,8-7,7 3 1
Rafinosa 0,03-1,1 0,6-1,0 0,3-0,% 0,7-0,0 0,2-1,8 ,3 0
Stachyosa 3,5-5,6 1,9-2,7 1,9-3,1 1,5-2/4 0,02+4,81,7
Verbaskosa 0,1-0,3 2,5-3,1 1,2-14 0,0 0,1-1,8 2
Skrob 46-54 46-54 45 44 2-8 -
Celulosa 3,8 6,4 4,9 - 4,2 -

1.2.3 Tuky (lipidy)

Obsah tuku v lughinéach je asi 3 % (Tab. 4). Vyjimku ticsoja, kterd obsahuje az 20 %

tuku. V tuku lusEnin se nachazi rostlinny lecithin. Fosfolipidy mahsnadno podléhat

oxidatnimu a hydrolytickému Zluknuti, jehoZisledkem je tmava barva aikéa chu’

lusnin. Piibéh Zluknuti tuki je vyvolan jednak hydrolytickymi procesyi mémz dochazi

k hydrolyze tuku, jednak oxidaim Zluknutim vyvolanym reaktivnimi formami kyslilau

jeho reakci s nenasycenymi (polyenovymi) mastnylyseknami obsazenymi v tuku

lusenin. [1, 2]
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Tab. 4. Obsah tiikve vybranych lughinach[6]

Obsah tuls [%]

v materidlu | v susin

Sojove boby

13-20 14 - 2]

L4

Fazole

1,6 1,8

Hrach

1,4 1,6

1.2.4 Minerdlni latky

Mineralni latky se v lughinach nachazeji vestsim mnozstvi nez v obilovinach (Tab. 6).

Z makroprvKi je nejvice zastoupen draslik, fosfor a vapnik.ikroprvki jsou luséniny

bohaté na Zelezo, zinek, mangagdimikl, kobalt, molybden. [2, 6]

Obsah toxickych prvkv lus€ninach uvadi Tab. 5. [2]

Tab. 5. Obsah toxickych grvkuseninach[6]

Hrach Fazole Sdja
[mg/kg] | [mg/kg] | [mg/kg]
Pb | 0,01-0,43| 0,02-0,10 <0,002-0,3P2
Cd | 0,01-0,03| 0,003-0,020,04-0,09
Hg | 0,002-0,02 0,004-0,02| <0,004
As | 0,01-0,05| <0,01 0,03-0,05
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Tab. 6. Obsah mineralnich latek ve vybranych diukigenin [6]

Minerélni latka | Hrach Cocka Fazole Soja DDD

[malkg] [ma/kg] [malkg] [ma/kg] [mg/den]
Fe 47-68 69-130 59-82 50-110 10
Na 20-380 40-550 20-400 60 500
K 2900-9900| 6700-8100 12000 16000 2000
Cl 390-600 640 20-250 0 75
Mg 1100-1300 770 230-1880  2400-2500 300
Ca 440-780 400-750 300-1800 1300-1800 800
P 3000-4300 2400 3700-43002900-7900 1200
Zn 20-49 28-32 21-38 29-67 10
Cu 4,9-8,5 5,8-8,9 6,0-13 8,0-20 1,5-3
Mn 8,1-15 12-14 12-20 14-90 2,0-5,0
Cr 0,02-0,09 | 0,048-0,054 0,05-0,10 0,05-0,08 0,045
Se 0,02 0,03-0,08 0,09 0 0,055

1.2.5 Vitaminy

Z vitamini jsou v lus&ninach nejvice zastoupeny vitaminy skupiny B (TgbMezi aktiv-

ni latky obsazené v [ugtinach pat také kyselina pangamova. [2, 9]

Tab. 7. Obsah vitamirskupiny B v lughinach[9]

Obsah v mg/kg jedlého podilu

B; B, Niacin Bs Bg Biotin Folacin

LuS&niny 2084 1,2-2,8 14-31 94-14 6,3 0,13-0,60 559

DDD 1,2 1,3 10 6 0,3 0,050 0,2
[mg/den]
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1.2.6 Antinutri ¢ni latky

V lustninach se nachazi také antinénii latky jako tisloviny, inhibitory proteas, lektiny,

antigenni bilkoviny, saponiny a purinove latky. [2]

1.2.6.1 T¥#isloviny

Biologicky inek ftislovin je dan schopnosti reagovat s bilkovinamieaduji
s bilkovinami potravygimz zhorsSuji jejich véebavani. Nejvyraziji se snizeni absorpce
projevuje u esencialnich aminokyselin methionidyzenu. Krome bilkovin potravy reagu-
ji také s travicimi enzymy. To vede ke zhorSenastelnosti i u dalSich latek traveniny.
[10]

1.2.6.2 Inhibitory proteas

Inhibitory proteas jsou polypeptidy nebo bilkovisghopné inhibovat travici enzymy pro-
teas. Inhibitory proteas jsouipzenymi slozkami semen lg&in. Znalosti 0 antinuténim
pusobeni inhibitol proteas wlovéka jsou zatim nedost&®e a odvozuji serpvazig ze

znalosti ziskanychipvyZivé zvitat. [10]

1.2.6.3 Lektiny

Lektiny (Tab. 8) jsou vSechny proteiny alesfojednim centrem jinym nez je (katalytické)
aktivni centrum, kterym se proteiny reverzibilmazi na specifické monosacharidy nebo
oligosacharidy. Navazani naiky strevnich klki zpisobuje zrychleni obnovgdhto bu-
nék. Drazdni sliznice steva miZze vést k jeho hypertrofii. Lektiny také sniZujitiaku
fady travicich enzyin v disledku jejich zvySeného wvylavani pak mizZze dojit

k hypertrofii slinivky. [2, 10]

1.2.6.4 Antigenni bilkoviny

Antigenni bilkoviny jsou odolné proti&teni travicimi enzymy. Mohouiekonavat sevni

barieru nerozgpené a vyvolat imunitni odpeé. [2]
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Tab. 8. Obsah lektihve vybranych lughinach[10]

D~

Rostlina Vyskyt| Obsah [g/kd]Tepelna stabilita Toxicita v potravig

Syrové | zpracovan
Séja lustinatd semeng  0,2-2 nizka ano ne
Hrach sety semena 0,2-2 nestaly neznama ne
Fazol obecny semena 1-10 stedni ano neznama
Cocka jedla | semena 0,1-1 nestaly ano ne
Bob obecny | semena 0,1-1 nestaly neznénré ne

1.2.6.5 Saponiny

Saponiny zpsobuji nezadouci kikost a trpkost lughin (Tab. 9). Uplatuji se zpravidla

negiznivé v organoleptickych vlastnostech potravin. Jeékteré saponiny jsou skute

toxické, WtSina z nich vSak neni toxick&. Toxick§itek sp&iva v hemolyze erytrocitaj.

burgk a intestinalni mykosy. Hlavnifiginou je interakce saponins cholesterolem

v buré¢nych sénach. Vysoké davky toxickych sapofimposkozuji jatra, rive dojit az

k selhani dychani vedoucimu ke komatu. [10]

Tab. 9. Obsabpanini v lustnindch[10]

Rostlina Obsah [%]
Séja lustinata 0,22-5,6
Fazol obecny 0,35-1,6
Hrach sety 0,11-0,18
Cocka jedla 0,11-0,51

1.2.6.6 Purinove latky

LuSt€niny jsou zdrojem purinovych latek (Tab. 10), zribtd vznika jako produkt jejich

oxidace kyselina mmva. Proto by jejich konzumacidh vynechat nebo vyraznomezit

lidé trpici dnou. Jedna se o onemidnkdy dochazi k hromadi krystati kyseliny m@o-
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vé v nekkych tkanich nebo kloubech. L&gtny obsahuji stejné mnozstvi purinovych latek
jako maso, ale vldknina v nich obsaZzen&cmtiasnizuje jejich vyuZzitelnost, tudiz jejich

skute&ny prijem je nizSi nez u masa. [11, 12, 13, 14]

Tab. 10. Obsah purinovych latek v kmhach[12]

LuStnina Sojove Sojové Hrach Cocka Fazole

boby vyhonky suchy sucha suché

Puriny [mg/100 g] 65 6 60 56 43
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2 SOJALUSTINATA

Sgja lustinata Glycine max.(L.)Merrill ma mezi ostatnimi lu&tinami vyjime&né posta-

veni, které je dano chemickym slozenim seméedgvsSim vysokym obsahem bilkovin o
ponerné vysoke vyzivové hodnét vybornych funknich vlastnostech jako je schopnost
vazat vodu a tuk a transformace na strukturu, kieéapodobné vlastnosti s vliaknitymi

bilkovinami masa. [15]

2.1 Historie sgji lustinaté

Sdja je winské kuchyni uz vice nez 4000 let. Svéheu patla mezi @t posvatnych rost-
lin — ryZe, pSenice, fenen, proso a sbja. Kazdero slavnostni vysewthto rostlin byval

vysadou cisd. AZ do roku 1954 byl&ina hlavnim producentem soji. [16]

Zkoumani vyzivnych hodnot séji Zalo bshem 2. s@tové valky, kdy byli vojaci vybavo-
vani tzv. tidenni davkou sloZzenou zejména ze soji. Potéz®glotikat ,,rostlinné maso*.
[16]

Velkoplosreé se sOja z&la gstovat ve 40. letech minulého stoleti, zejménalt&deky
Mississippi v USA. V dnesni délje USA nejetSim s¥tovym producentem sgji. DalSimi
velkymi producenty jsou také Brazilie, Argentin@iaa. U nas se sojagtuje v teplejsich

oblastech jiz od 30. let minulého stoleti. [16,18],

2.2 Charakteristika soji lustinaté

Obr. 1. S¢ja lustinat8]
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Soja lustinataGlycine max.(L.)Merrill je teplomilna dvouleta lu&tina. Je vysoka 40 — 60
cm. Lodyha sdji je na fitezu kulovita a #tvi se ve spodni polovén Ma trogetné listy.
Cela rostlina, vetre luski, je hust porostla Sedohialymi chlupy, které snizuji vypar, tak-
Ze soOja lépe snasi sucho. M& drobné bilé netitedialové kwty. Lusk je kratky, hady az
hnédozluty, plochy, kozovity, m@vit¢ zahnuty se 2 — 3 Zlutymi W&jymi semeny, které se
nazyvaji sojové boby. Sdja &ipii teplo pidy 6 — 8 °C. Existuje vice jak 1000 diuh
s6ji, mimo jiné ,,séja zlutd®, ,,sofgerna”, ,,séja&ervena“. Prava sbja jsou semena ze Zlu-
tého druhu. Semena, sojové bob§tSinou nespravhnazyvana pouze soja, fatnezi lus-
téniny, z hlediska technologického mezi olejniny. 18, 20]

v s

maji prokazatel® vysoce pozitivni zdravotnic¢inky, jako je schopnost napomahat snizo-
vani cholesterolu a redukovat riziko sfdieh onemocini. Rada vyzkun se zanstuje i

na dalSi potencialnitfznivé zdravotni &inky soji jako nap. zlepSovani stavu kosti, od-
straréni menopauzalnich symptdm Zenci snizovani energetické a zlepSovani rauitri
stranky stravy. Sojovy protein mohou vyuZzivat Igléakt6zovou intoleranci nebo alimen-
tarnimi alergiemi. Vyznam sagji pro lidskou vyziva ySak mnohdy zvelovan a ¥tSina

jejich propagatdr neupozaiuje na jeji nedostatky. [21]

Semena sdji, s6jové boby, se pouzivégidevSim jako hodnotné krmivo. Mensi podil pro-
dukce (asi jednaétina) se spoebuje pro lidskou vyZivu &ast se vyuZije v nepotraviira

ské sfée (vyroba mydel, barev a laksmalfi, synthetického kawku a vlaken aj.). [21]

VétSina s¥étové produkce sgji je twena tzv. geneticky modifikovanou neboli transgenni
s6jou. Odhady podilu transgenni sgji natevé produkci se pohybuji od 50 do 80 %. Je
vSak obtizné stanovitiesnacisla. Nej&znejSi GM odfidou je sdja s odolnosti proti total-
nimu herbicidu Roundup. dihna latka Roundupu glyfosat je specifickym intoloém
(blokatorem) enzymu EPSP syntazy, ktera jezitym clankem syntézy aromatickych
aminokyselin. Po aplikaci glyfosatu tak rostlinaitédmna nedostateRahto aminokyselin.
Do transgenni oddy soji byla vloZzena jina varianta genu pro EPSR&au pochazejici z
pudni bakterieAgrobacterium tumefaciengento enzym neni glyfosatem blokovan, rostli-
na tak k gmu ziska rezistenci. Pro selekci tétotmtyr soji byl pouzit pimo glyfosat, v GM
séji tak neni Zzadny dalSi markerovy gen pro sel&kantibiotikim. Roundup-Ready soja
ma nezamysleny ekologicky efekt nadpi erozi. B klasickém gstovani se ke kontrole

pleveli pouzivA kombinace orby a aplikace herhiciddoke pied vzejitim vlastni sgji.
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GM-séja vystdi pouze s aplikaci Roundupu, orba neni nutna. Gjsl4s usnatiuje bez-

orebny g@stitelsky cyklus a snizuje erozigy. [22]

SQja s rezistenci pro glyfosat byla jedinou GM ptod, ktera byla legathobsazena v
potravindch prodavanych@eské republice jeStpred vstupem do EU. Vyrobky, k jejichz
piipraw byla tato soja pouzita vSak musi byt c&ay a to i v pipad, kdy jiz pgiitomnost

GM sdji nelze Zadnym znamym ignbem zjistit (olej¢okolada). [22]

2.3 Chemické sloZeni sgji lustinaté

Sojové boby obsahujifiplizné 33 % bilkovin, s vyjimkou geneticky modifikovanéjis
ktera mize obsahovat az 45 % bilkovin. Sojové boby obsdatijaz 25 % oleje,ktery je
sloZzen zejména z estekyseliny linolové (50 %), olejové (25 - 30 %)dinolenové (2 -
10 %), mensSi mnozstvi kyseliny stearove, palmitav@rachidonové. Obsah sacharid
v s6jovych bobech jefiblizné 30 %. \£tSi ¢ast sachariil zaujima Skrob. Z vitaminjsou v
s¢ji ve vyznamném mnozstvi vitaminy skupiny B & Ejineralnich latek pak vapnik, ko
¢ik a Zelezo. Dale soja obsahuje vyznamné sekunddetabolity (flavony, isoflavony a

kumestrany). [2, 23]

2.3.1 Voda

Obsah vody v syrovych séjovych bobethi asi 10 %. Ke znam obsahu vody dochazi v
séjovych bobech té#n pri vSech zfisobech skladovani alteem vSech zjsohi kulinérni-

ho a technologického zpracovani. &mw obsahu vody v séjovych bobech a sdjovych vy-
robcich uvadi Tab. 11. [9]

2.3.2 Bilkoviny

Soja obsahuje 33,0 hm. % bilkovin. Bkterych no¥ geneticky vySlecknhych druli soji
tvoii obsah bilkovin az 45 %. [5]

Proteiny séjovych babjsou tvdeny z 80% globuliny, mezi které patlegumin, fazeolin,
vicinin, konglutin. Nejvyznam&Sim globulinem je glycinin. Minoritni slozky t¥b niz-

komolekularni albuminy. [5, 6]
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Tab. 11. Zemy obsahu vody v séjovych bobech a sojovych vigiof]

Soja Obsah vody [%]

surové boby 10
boby po méeni ve vod (1 hod.) 35
boby po méeni ve vod (10 hod.) 60
varené boby 71
s6jova mouka 8
tofu 85
s6jové mléko 92
s6jova oméka (shoyu) 63
texturované sojové bilkoviny suché 9
texturované sojové bilkoviny po keni ve vod (1 hod.) 65
texturované sojové bilkoviny po k&ni ve vod (10 hod.) 73
varené texturované sojové bilkoviny 79

Bilkoviny s@ji jsou kwili nedostatku esencialni aminokyseliny methionintaleé cysteinu
(Tab. 12) neplnohodnotné, ale svoji kvalitouradi hned za plnohodnotné bilkoviny z Zi-
vocisSnych zdroj. Jejich kombinaci s bilkovinami obilovin se zigddohodnotna bilkovi-
na. Nejvyssi zastoupeni maji kyselina asparagayl@dtamova a jejich amidy asparagin a
glutamin. Globuliny, které tud bilkoviny obsahuji asi 18 % kyseliny glutamovélata-
minu . [5, 6, 21]

Tab. 12. Obsah esencialnich aminokyseiajM6]

Aminokyselina| lle | Leu| Lys | Met | Phe| Thr| Trp | Val| Limitujici AA

[09/16 g dusiku]

Soja lustinata| 4,578 | 6,4| 1,3] 49 39 13 48 Sirné, Trp
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Aminokyseliny, které tvi bilkoviny soji mize organismus enzymaticky mnohem snaze
ziskat z natravené potravy neZz u masa, ryitlhedre. Sojova bilkovina je optimé&lzuzit-

kovatelna, zejména u osob s nizkou tvorbou Z&hidba $av. [24]

Soja obsahuje velké mnoZstvi bilkovin, vice netditeliv jiné rostlinna potravina. Bilko-
viny s6ji maji vysokou biologickou hodnotu, mohdawgit jako nahrada zZivasnych pro-
teind. Jsou vhodné jako dopk mére kvalitnich bilkovin, napp z kukuice nebo pSenice.

Jsou lehce stravitelné. [20]

Bilkoviny séji pati mezi alergeny lidské potravy. Séja ipanhezi nejvyznamgjSi zdroje
potravinovych alergen které misobi v d@tské populaci az 90 % alergickych reakci. Hlavni
alergen sgji ma molekulovou hmotnost 20 kDa, dad& v rozmezi 50 — 60 kDa. SniZeni
alergenity Ize dosahnout tepelnou denaturaci nebgneovou hydrolyzou bilkovin. &kte-

ré bilkoviny sgji jsou relativh termostabilni, takZe k Uplnému odstmahjejich alergenity
pouhy zabkev nepostéuje. Enzymova hydrolyza s naslednym tepelnym zakrofe vhod-
ny zpisob vyroby hypoalergenickych hydroly@&djovych bilkovin. Sojové bilkoviny jsou
casto zesiované disulfidovymi vazbami. Ke sniZzeni alergefitynutné tyto vazby &pit
nap.pomociN-acetylcysteinu. Sacharidy snizuji alergenitu s@gbvbilkovin @i zahivani
tim, Ze modifikuji jejich molekulu v mistech, ktejgou za ni zodpa@dna. Rea&ni pro-

dukty séjovych bilkovin s oxidovanymi lipidy zvy3@glergenitu. [2]

2.3.3 Tuky (lipidy)

Sdja obsahuje, ve svych semenech az 18 hm. #onmkozdil od ostatnich [u&tin ve kte-

rych je pimérny obsah lipid 3 %, nap. fazol, hrach &ocka. [5, 20]

Hlavnimi mastnymi kyselinami obsazenymi v séjovymbbech jsou kyselina palmitova,
stearova, olejova, linolova a kyselindinolenova. Obsahéthto kyselin uvadi Tab. 13.
Z celkového obsahu mastnych kyselin jsou v sojowygbech zastoupenygvazié nena-
sycené mastné kyseliny s \iegnymi dvojnymi vazbami. Asi 50 % celkového obsaled
nasycenych mastnych kyselin s iegmymi dvojnymi vazbami tid esencialni mastna

kyselina — kyselina linolova. [25, 26]
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Tab. 13. Obsah vybranych mastnych kyselin v soj-

ovych bobecli26]

Mastna kyseling Obsah mastnych kyselin [%]
Palmitova 9,64
Stearova 3,46
Olejova 21,1
Linolova 56,7
a-linolenova 7,80

Sdéjové boby jsou po#nné bohatym zdrojem fosfolipid jejichZz slozeni je odliSné od va-
jeénych ( Tab. 14). [6]

Z fosfolipida je v séji nejvice zastoupen fosfatidylcholin (te©), tvorii 24 — 46 % fosfoli-
pida sgji. Lecitin obsahujefiblizné 30 — 50 % oleje aiznych strzenych latek (napcuk-

ry, aminokyseliny a kovové ionty), dale chlorofyéoa karotenoidni barviva. Je proto tma-
vohredé zbarven a pro &Sinu potravingskych i pamyslovych @eli se li, negasgji
peroxidem vodiku. K dalSim Gpravam ipatdstragni veétSi ¢asti oleje, pro &které &ely se
také frakcionuje, protoze fosfatidycholin je gemlu &eli cenrjSi nez ostatni fosfolipidy.
Je dilezity pro¢innost nervového systému, sniZzuje hladinu cholekter krvi a pini celou
fadu dalSich funkci. [6, 25]

Tab. 14. Fosfolipidy obsazers®jovych bobech a vejd]

Druh fosfolipidu Séjové boby [%] Vejce [%]
fosfatidylcholin 24 — 46 66 — 83
fosfatidylethanolamin 21-34 8-24
fosfatidylinositol 13-21 0-1
fosfatidylserin 5-6 1-3
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2.3.4 Sacharidy

Sacharidy tvéi 30 hm. % sd@ji a skladaji se hlavm monosacharid oligosacharid , Skro-

bu a celulosy. [5]

Z monosacharii jsou v sgji gitomny v malém mnoZzstvi glukosa (0,04 — 0,2 %)uatiysa
(0,5 — 3,2 %). Htomny jsou také derivaty monosachérie cyklitoly. Myo-inositol dopro-
vazi v soji minoritni cyklitol Dehiro-inositol. V malém mnoZstvi se vyskytuji ethery leyk

tolia — galaktosidy. Jedna se o galaktopinitoly a ciokrj6]

Ve vy8Sim mnozstvi byva v sojfippmna sachar6za a dalsi oligosacharidy. Obsalasach
zy tvai 2,8-7,7 % v susih Z dalSich vyznamnych oligosacharigou v menSim mnoZstvi
piitomny rafinosa (0,2 — 1,8 %) , stachyosa (0,028-24) a verbaskosa (0,1 — 1,8 %). [6]

Soja obsahuje jen 2 — 8 % Skrobu, optotice, fazoli a hrachu, které obsahuji 46 — 54 %

Skrobu. Diky nizkému procentu Skrobu soju idognaseji i diabetici. [20]

Obsah celulosy v sojiini 4,2 %. Je hlavni sloZzkou nerozpustné vilaknkigra zlepsuje
strevni peristaltiku, fisobi preventivé proti zacg a rakovirg sttev. Soja celko¥ obsahuje
9,3 g/100 g vlakniny. Tato vlaknina podporuje vyigovani stev a snizuje hladinu cho-
lesterolu v krvi. VIdknina podporuje vypram/ani stev tak, Ze zétSuje a znskéuje stoli-
ci, stimuluje stevni svalstvo¢imz zminuje zacpu. Winek na snizeni hladiny cholesterolu
je vyswtlovan snizenou absorpci cholesterolu z viskrpotravy, vazbou cholesterolu
na vlakninu a jeho zvySenou exkreci vykalys@bi |&€ebre i preventivieé proti hemeroi-

dum, divertikim (stevnim vychlipeninam). [5, 6, 15, 27]

Ze slupek so@jovych bdbse ziskavaji sojové otruby, které obsahuji a®€l 800 g vlakni-
ny. [27]

2.3.5 Vitaminy
Soja obsahuje vyznamné mnoZstvi vitaimigfedevsim ze skupiny B a vitamin E a K. [14]

Z vitamini rozpustnych ve vadse jedna o vitamin 8 B, niacin Bs, Bs a biotin. Obsah
téchto vitamiri v séjovych bobech uvadi Tab. 15. [9, 15, 28]
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Tab. 15. Obsah vitanijmozpustnych ve végdv sojovych bobed®, 28]

Vitamin [mg/100g]

B; B, niacin B Bg biotin

S6jové boby 1,10| 0,31 22 1,7 088 0,08

DDD [mg/den] | 1,2 1,3 10 6 03| 0,05

Z vitamini rozpustnych v tucich je v sgji v néfgim mnozstvi zastoupen vitamin E. Ob-

sah vitaminu E v séjovych bobe¢imi 2,3 — 13 mg/kg, v séjovém oleji 530 — 2200 ngg/k
[°]

Sojovy olej je zdrojem vitaminu K, jehoz obsah glgan podilu séjového olejgni 1,39 —
2,90 mg/kg. [9]

2.3.6 Minerdlni latky

Mineralni latky tvdi 2,7 % soji. Z mineralnich latek obsazenych v st pro lidskou vy-
Zivu nej\wtsi vyznam vapnik, fosfor, ik a predevsSim zelezo (Tab. 6), jejich vyuZitelnost

je vSak ponarné nizka. [5, 9, 15]
Obsah toxickych prvkv séji uvadi Tab. 5. [9]

Dulezita vazebna latka pro kovové prvky je fytovadtyga. Obsah kyseliny fytové v sojo-
vych bobeckini 10,0 — 22,2 g/kg. VysSi obsah kyseliny fytowkazuje séjova mouka
odtwneéna, kterycini 15,2 — 25,2 g/kg. Fytova kyselina tv@ vapenatymi, hecnatymi,
Zelezitymi, zinénatymi a jinymi kovovymi ionty stabilni sl@eniny, tzv. fytaty. Pevna
fixace prvki v kyselire fytové a fytinu (Ca, Mg) a mala rozpustnost majinasledek sni-
Zeni biologické vyuzitelnosti prikze stravy, kterd obsahuje vySSi mnozstvi fytovgeky
ny a fytinu. Pozitivni vliv ma na resorpezkych kovi v gastrointestinalnim traktu, vysoky
obsah kyseliny fytové v potr&wotiz snizuje resorpciékkych kova. V surovém séjovém
oleji naff. byva zhruba 50 — 340 mgkdytati, které se z &s3i casti odstrani ip odslizeni
oleje them rafinace afpchézeji spolu s fosfolipidy do lecithinové frak@elslizeny olej
obsahuje asi 4 — 50 mg:kdytata. [9]
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Soja obsahuje vysoky obsah Zeleza. Séjové otruhwyzdrojem Zeleza nappro fortifikaci
pekaskych vyrobk. Zelezo byva vazano wiznych komplexech, zvl&Sts alifatickymi
hydroxykyselinami, aminokyselinami, thioly, fenojowi latkami, nukleotidy, peptidy a

bilkovinami. [9]

Kompex kowi s bilkovinami tvéi metaloproteiny. Metaloproteiny majilézité biologické
funkce, jsou katalyzatory metaloenzymV séjovych bobech se nachazi metaloenzymy

obsahujici nikl (ureasa). [9]

Koncentrace selenu v séjovych bobech je charakitk@spro isluSnou oblast, podleip

dy, ktera se v dané oblasti z&lsky vyuziva pro pstovani séjovych bab Proto existuji
velmi vyrazné regionalni rozdily v koncentracickersa v séjovych bobech. Nejvyssi kon-
centrace selenu se nachazi veieljjich a sedimentarnich horninach. V oblastech s
takovym geologickym podloZim jsou koncentrace selemidé zvySené. Obsah selenu v
USA ¢ini 0,08-0,48 mg/kg, v Kan&m,09 mg/kg a 'R a SR 0 mg/kg. [9]

2.3.7 Pr¥irodni toxické a antinutri éni latky

Soja obsahuje také&které girodni toxické a antinuini latky mezi které pétinhibitory
enzymi, predevsim inhibitory trypsinu, dale fytoestrogenypaany, lektiny, purinové
latky a fytosteroly. [15, 20]

2.3.7.1 Fytoestrogeny

Fytoestrogeny seétl do 4 skupin na: isoflavonoidy (genistein, dadze&iquol), kumestany

(kumestrol), lignany (enterolakton), stilbeny (s&h, resveratrol). [10]

Fytoestrogeny tvid nejvyznamgjSi nevyzivnou slozku séji. Fytoestrogeny jsou fené
sloweniny. V rostlinach se nachazejfepazié ve forme konjugovanych glykosid Ve
fermentované str&vse nachazi ve formaglykoni. Fytoestrogeny indukuji biologické re-
akce a mohou napodobit nebo upravit chovani endogerestrogel c¢asto spojenim
s estrogennim receptorem. Fytoestrogeny maji slagsitogenni aktivitu ve srovnani
s estradiolem a nedokazi stimulovat Uplnou estrogdpovd’, ale mohou s ni sat#it na

receptor komplexu. [10, 29]

Fytoestrogeny podléhaji metabolickyrifepenam v gastrointestinalnim traktu savintes-

tinalni hydrolazy bakterii roz&ti glykosidické konjungaty a vzniklé aglykony jspteve-
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deny dale. B vstupu do &niho traktu mohou fytoestrogeny pkdat zmeny chemické
struktury a to velmi vyrazn K ttmto zng€nam dochazi po pchodu fytoestrogeny metabo-
lismem. Tyto pemeny jsou uskut&ovany reakcemi jako je demethylace, methylace, hyd-
roxylace, hydrogenace, chlorace, iodace, nitraaniklé slokeniny mohou potom kon-
jungovat v jatrech a jinych tkanich na forfhglukuronidi a sulfati a glukuronat, nebo se

mohou dostavat dale d&d pasivni difazi pes stevni sénu. [30]

Fytoestrogeny se mohou vazat na estrogenni regefsirogenni receptory jsou po che-
mické strance proteiny. Na své povrchu ma estragesueptor kolik funkénich domeén,
které misobi synergicky. Na jednu futski jednotku se vaze ligand, kterymibe byt ffiro-
zeny estrogen, fytoestrogen, synteticky estrogdro méatky neestrogeni. Probiha zde for-
ma sowtZe o vazebné misto. Po vé@ztormonu se receptor z neaktivni formyéninna
aktivni, probih&d zrma konformace. Nasledkem toho se aktivovanadoijednotka mize
vazat na molekulu DNA, jeji specifickou sekvend@t{egen responsive elements - ERES).
Posledni funéni jednotka (transakti¢ai doména) je potom schopna ovlivnit okoli mista
vazby tak, Ze seippisuji geny, které jsotazeny touto sekvenci.cthek hormori vyvola-

ny timto sledem reakci je nazyvan estrogenni. [30]

Skupinou flavonoidnich latek vyskytujicich se vadich bobech jsou latky, vykazujici
rizné biologické &inky, nazyvané isoflavonoidy. Hlavnimiigrstavitely isoflavonoiil
jsou isoflavony (sloéeniny isomerni s flavony) a od nich oxidaci a i v procesu
biogenéze odvozené isoflavanony a pterokarpanflaismy a jejich derivaty séadi mezi
toxické latky nebt vykazuji estrogennidinky. Nekteré isoflavony vykazuji také antimik-
robni &inky. Pterokarpan vykazujici antimikrobnéidky u soji se nazyva pterokarpan

glyceollin. [10]

Celkovy obsah isoflavanv s6jovych bobech se pohybuje v Sirokych mezichzlodiba
0,13 % do 0,42 %, v sOjové mouce byva kolem 0,% %gjovych izolatech asi 0,06 — 0,10
% a v koncentratech 0,07 %. [10]

V so6jovych bobech se vyskytuje isoflavon daidzédery je nejaktivijSim estrogennim
isoflavonem, a déle genistein, formononetin, gbiaita biochanin A. Isoflavony se vysky-
tuji prevazrt jako 74-D-glukosidy. Glukosidem genisteinu je genistiniddainu daidzin,
glyciteinu glycitin. Hlavnimi sloZzkami sojovych bblsou glykosidy genistin, daidzin a

glycitin a jejich estery s malonovou kyselinou (T&B). Krong téchto slodenin se v men-
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Sim mnozstvi vyskytuji volné isoflavony a acetyldéty glykosidi, které jsou produkty

dekarboxylace ifisluSnych malonylestér Naklicené séjové boby obsahuji jako jeden z
hlavnich isoflavoi formononetin. Z pterokarpérne v sojovych bobech obsazen spolu s
formononetinem jako hlavni estrogen kumesterolo Jirogenni aktivita je 30 — 40 vysSi
nez aktivita isoflavo. Béhem kleni sojovych boil roste koncentrace kumesterolu 0,05
— 0,20 mg.kg v zavislosti na odids a dok kliceni 70 — 150 krat.Nejvy3$si mnozstvi

kumesterolu je obsazeno ve slupkachth$bO]

Isoflavony pisobi také jako antioxidanty, chraniiby pied volnymi radikaly. Isoflavony
v sojovych bobech, zejména genistein a daidzeinfi, amioxidatni vlastnosti. Isoflavony
piechazeji prakticky beze z2m ze séjovych babdo séjové mouky. #nam&eni sojovych
bohi dochazi zhruba ke ztéaill % isoflavofi vyluhem, ztraty fi vareni ¢ini asi 50 %
pavodniho obsahu. Asi 40 % isoflavibse ztraci i extrakci alkéaliemi Bhem vyroby bil-
kovinnych izolah. V kyselych hydrolyzatech séjovych Skgsou gitomny pouze hydroly-

zou vzniklé aglykony isoflavan [10]

Pt vysokém pijmu mohou fytoestrogenytgobit problémy v reprodukci, narusovat men-
struani cyklus, ojedigle mohou zfisobit poSkozeni plodu (chlajpca Spatny vyvoj po-
hlavniho Gstroji u chlagc [21]

2.3.7.2 Fytosteroly

Fytosteroly jsou to latky podobné cholesterolu, rederozdil od cholesterolu, ktery se na-
chazi v Zivegisné stray, fytosteroly obsazené v sgji blokuji absorpci Zigaého choleste-
rolu. Fytosteroly také sniZuji riziko onemaaen rakoviny trgniku. Ze sojovych babpie-
chazeji fytosteroly do jedlého soOjového oleje jpho ziskavani. Jejich obsah v s6jovém
oleji ¢ini 1837 — 4089 mg/kg. Obvykle jaitpmna smis rekolika fytosteroti, které jsou
charakteristické pro uity olej a pomahaji { jeho identifikaci. Mezi fytosteroly péttake
cholesterol, jehoz firozeny vyskyt byl prokdzan v mnoha olejich, ovSepravidla

Vv nizkém mnoZzstvi, Ze nema prakticky vyznam vewgié bilanci. [9, 31]
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Tab. 16. Obsah isoflavdra jejich derivaf v s6jovych bobech a sojovych vyrobdibdy

Séjovy produkt [mg/kg]
Sojové | S6jova| Sojovy Sojovy | Tofu | Tempeh| Miso
boby | mouka| izolat | koncentrat
daidzin 234-637 147 s-88 S 25 2 0-72
E genistin | 326-888/ 407| 137-301 18 84 65 96-123
S
© glycitin 60-66 41 34-49 31 8 14 18-21
daidzein 10-28 4 11-63 0 46 137 34-271
é genistein| 11-30 22 36-136 0 52 193 93-183
g glycitein 19-22 19 25-53 23 17 24 15-54
daidzin | 121-690, 261 18-20 0 159 255 0
:% genistin | 290-1756 1023 | 88-100 S 108 164 0
= glycitin 58-72 57 36-39 0 0 0 19-22
daidzin S S 6-74 S 8 11 1
% genistin 2-5 1 0-215 1 1 0 2-11
< glycitin 25-33 32 33-46 0 29 0 0
2.3.7.3 Inhibitory proteas
Inhibitory proteas jsou polypeptidy a bilkoviny vstejici stabilni komplexy

s proteolytickymi enzymy. Tyto komplexy nemaji emmwou aktivitu. Inhibitory proteas

jsou wtSinou termolabilni, proto je Ize inaktivovat teple[2]

Inhibitory proteas se klasifikuji podle druhu prde které mohou inhibovat: inhibitory

serinovych proteas, inhibitory sulfhydrylovych pas, inhibitory kyselych proteas, inhibi-

tory metaloproteas. [10]
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NejvyznamujSi jsou inhibitory serinovych proteas, které zaljirmvé skupiny inhibitoti

proteas: inhibitory Kunitzova typu (KI), inhibitoowmanova-Birkova typu (BBI). [10]

V sojovych bobech se vyskytuji inhibitory Kunitzowgpu (KI) a Bowmanova-Birkova
typu (BBI). Inhibitory Kunitzova typu v sojovych bech jsou skupinou isoinhibitior
s relativni molekulovou hmotnosti 18 — 24 kDa. Qbiahto inhibitoii v séjovych bobech
¢ini 20 g/kg. V s6jovych bobech se nachazi 5 isdiibbiu Bowmanova — Birkova typu,
které nalezi do skupiny inhibitbozna&enych PI1 ( z angPotato Inhibito)) a ozn&uji se Pl
—laz Pl - V. Jejich obsah v s6jovych bobeitti 2 — 3 g/kg. Inhibitor PI — | je polypeptid
o relativni molekulové hmotnosti 8 kDA. Inhibitordrdvoji vazebnou specifiku. Vazeb-
nym mistem trypsinu jsou aminokyseliny Lys 16 — $@ér k interakci s chymotrypsinem

dochazi prosednictvim aminokyselin Leu 44 — Ser 45. [10]

U sojovych bob je nefasgjSim zpisobem tepelné inaktivace inhibitioproteas proces
nazyvany toastovani gpobeni vodni pary). &hné jsou v3ak i dalsi metody jako tap
vareni ve vod, praZzeni za sucha, mikrovinnyiel, extruze aj. Trypsinové inhibitorgty
Siny komeénich séjovych produkitpro lidskou vyzivu (tofu, s6jové miéko, sojove laty

a koncentraty a texturované nahrazky masa) jsotawss inhibovany, nebo vykazuji
jen asi 20 % aktivity ve srovnani se syrovymi sgjavboby. Inaktivace inhibitdrz 50 az
60 % je pitom nezbytna pro eliminaci jejich nezadoucich gfdkpomaleniiistu, poruchy
funkce pankreatu). Také&igkli¢eni zralych séjovych bdbdochazi k postupnému snizeni
aktivity Kunitzovych inhibitofi, neba@ proteolyzou a syntézalde novovznikaji jejich mo-

difikované formy. [10]

2.3.7.4 Taniny

Taniny (¥isloviny) jsou fenolové slaieniny interagujici s proteiny. Primarnii@nou trp-
ke, sviravé nebo také astringentni chuti jsou aktee protein slin s rekterymi polymer-
nimi fenolovymi slodeninami gitomnymi v séjovych bobech. Tyto interakce vedou
k denaturaci protein slin, tim ke ztrat ochranného vlivu, vigledku ¢cehoz dochazi
k interakci s proteiny Ustni dutiny. Taniny se yosgch bobech vyskytuji v mnozstvi do
0,45 g.kg'. Afinita tanini k proteirim zavisi na mnoZstvi hydroxylovych skupin a jejich
uspdadani, stupni polymerace fefipprimarni, sekundarni a terciarni struktyroteinu a
na dalSich faktorech riRtvorbé komplexi proteini s taniny se uplétji predevsim interak-

ce prostednictvim vodikovych vazeb a hydrofobni interaké@asg silné vazby vodiko-
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vymi muastky existuji mezi sekundarni aminoskupinou vazargolinu (proteiny slin jsou
na prolin bohatéfi amidovou skupinou peptidové vazby a hydroxyskapinfenot. [9,
10]

2.3.7.5 Saponiny

Saponiny jsou tiznorodou skupinou hetroglykosid Aglykony saponifi jsou steroidni

sloweniny dvou zakladnich drahtriterpenové alkoholy, steroly. [10]

Na aglykon je vazan jeden nebo vice cukernych Zbytkden cukerny zbytek vazany na
aglykon maji monodesmosidy, dva cukerné zbytky néaafiznych polohach na aglykon

maji bisdesmosidy d&itcukerné zbytky maji trisdesmosidy. [10]

Saponiny soji pdici mezi triterpenoidni saponiny jsou saponinyicfgj aglykony jsou
sojasapogenol A, B a E. Saponiny odvozené od gmasaolu A jsou bisdesmosidy
s cukry vazanymi v poloze C-3 a C-22Ktery z cukfi miZe byt acetylovan. Acetylované
derivaty maji hékou a sviravou chu VétSina odid soji obsahuje sojasaponin A B,
jako hlavni zastupce acetylovanych slenin. Glykosidy sojasapogenolu B, které postrada-
ji v poloze C-22 hydroxyskupinu, gatnezi monodesmosidy. Cukr je vazan v poloze C-3.

Sem néleZi sojasaponin B sojasaponi B3[10]

Triterpenové saponiny odvozené od sojasapogendkaponiny B, resp. B) jsou velmi
nestalé a ffo zpracovani sgji se redukuji na saponiny iBsp. B. Nativni sojasaponin B
pii termickém zpracovani [uftin ¢asténé degraduje na sojasaponip & sojasaponin B
ze kterého vznikaifslusny aglykon (sojasapogenol E). Sojové saposepdstrauji pri
odha<covani fiznymi technologickymi postupy, jako napoupanim, kyselou hydrolyzou,
ferment&nimi procesy, kdy pouzitim vhodnych mikroorganisdochazi k enzymové hyd-

rolyze saponifi a tim i k odh#éeni séjovych vyrobk. [10]

Saponiny zpsobuji nezadouci likost a trpkost sojovych babNekteré antioxidanty mo-
hou vykazovat takéifznivé antioxid&ni inky jako nap. konjugaty saponinu Ba y-

pyronem. [10]

2.3.7.6 Lektiny

Lektiny jsou vSechny proteiny alesps jednim centrem jinym nez je aktivni (katalytigké

centrum, kterym se proteiny reverziliilwdzi na specifické monosacharidy a jejich deriva-
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ty. Lektiny jsou zné&né heterogenni skupinou, ktera s#ida 3 tidy: merolektiny, holo-
lektiny, chimerolektiny. Obsah lekiinv s6jovych bobech uvadi Tab. 8. [10]

Hololektiny jsou proteiny obsahujici alesp@ centra vazajici cukry, nemaji katalytické
funkce. Chovaji se jako pravé aglutininy. Do tétomny pati sojovy lektin. Jedna se o
tetramerni glykoprotein resp. metaloprotein, nethsahuje jedno vazebné misto pro’Mn
a 4 mista pro vazbu kaéws grechodnou valenci. Ve srovnani s lektiny fazoli jsdjové
lektiny pontrné¢ dolie SEpeny v tenkém g\, piesto vSak po poziti syrovych sdjovych

bohi pisobi antinutiné az toxicky. [10]

Cerealni vyrobky obsahujici s6ju vykazuji obeegssi zbytkovou aktivitu lektinnez jiné

rostlinné materialy. [10]

2.3.7.7 Purinové latky

Purinové latky jsou dusikaté heterocyklické skniny tvadené kondenzovanym pyrimidi-
novym a imidazolovym kruhem. Ve 100g séjovych bale nachazi 65 mg putinOrga-
nismus je schopen vyuzit puriny, ktet§ima v potra¥, stejré tak si je dokaze sam synte-
tizovatde novo Hlavnim mistem syntézy jsou jatra. Substraterynkéze je cukr ribosa a
aminokyseliny glycin, glutamin a aspartat. Jakorkayen reakci slouzi folat, tedy kyselina
listova. Proto je kyselina listovaigzita pro @leni burgk, protoze umoiuje syntézu puri-

novych basi k syntéze nukleovych kyselin. [11,113,

Prebyt&né puriny jsou v &kolika krocich oxidovany na kyselinu gmvou. Ta je vyldo-
vana mgi. Je vSak ve vadSpatr rozpustna, § jeji vysoké koncentraci v nég nebo i
nizkém pH meoi, miZe krystalizovat a tuit tak matové kameny. B dn¢, metabolické
porusSe katabolisin purini, dochazi k nadprodukci kyseliny gavé a k hyperurikemii,
stavu, kdy je v séru vysoka koncentraceiov@ kyseliny. Pak se mohou krystalky ukladat
v me¢kkych tkanich nebo kloubech, cozigpbuje zaétlivou reakci. Lidé s timto onemoc-

néni musi soju, ktera obsahuje puriny vynechat nefazvé omezit ze stravy. [11, 12, 13]

2.4 Sojoveé vyrobky

Z4ajem o séju a s6jové vyrobky v poslednich letegbhle stoupd, iedevsim diky zdravot-

nimu podporujicimu efektu séjovych bilkovin a iseibni. [32]
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Jen mal&ast soji se spttbuje bez fedchoziho pmmyslového zpracovani. Sojové boby
jsou pouzivany na vyrobu séjového napoje, séjovdee, tofu, mouky ze zralych semen a
fermentovanych séjovych vyroblako tempeh, séjova ortiéa, japonské miso, nattdin-
ské sufu. RestoZe fermentované sojové vyrobkyaznych zemi maji charakteristické
vlastnosti, maji tyto séjové vyrobkykolik spol&nych vlastnosti jako zakladntipady,
fermentace a metody zpracovani. Moderni zpracovédi k vyrob mnoha novych potra-
vin ze sojovych bilkovin, §etré alternativ masa, sojovy napoj s8ghuti, suSené sojové
néapoje jako mléné nahrazky, kromtoho bilkovinné séjoveé izolaty a isoflavony, ki¢gséu
prodavany jako dopky stravy. [15, 33, 34, 35]

2.4.1 Sojovy olej

Sojovy olej extrahovany ze séjovych liobbsahuje 17 — 22 % tuku, ktery je itgn malym
mnozstvim nasycenych tlkje zdrojem ®-3 nenasycenych mastnych kyselin a neobsahu-

je prakticky Zzadny cholesterol (Tab. 17). [36]

Sdjovy olej se vyrabi extrakci rozpokdily, zejména hexanem. Extrahovany surovy sojovy
olej ma nepijemné organoleptické vlastnosti, které se odsifaafinaci. Rafinace se skla-
da z nasledujicich krdk odslizeni, odkyselenigkeni a deodorace. Rafinaci se ziska sojo-

7] v s

vzduchu po ndéni v tenky film mezi polovysychavé oleje. [9]

V sojovych bobech jed&tSinou gitomno rékolik steroidnich latek (Tab. 18), ale hlavnimi
steroidy jsou fytosteroly, které brani xettavani cholesterolu ze stravy v travicim Ustroji.
Celkovy obsah fytosterblv s6jovém olejini 1837 — 4089 mg/kg. [6]

Vysoky podil polynenasycenych mastnych kyselinadbgsy v s6jovém oleji,ifznivé pii-
spiva ke snizovani cholesterolu a rizika krevnietzenin. Séjovy olej je zdrojem vitantin
rozpustnych v tucich, z nichz je vyznamny vitaminkEery pisobi jako pirodni antioxi-
dant, chrani btky pied ged Skodlivymi @inky volnych radikal. [36]

Surovy a rafinovany séjovy olej obsahujeéztych rostlinnych oléj nejvice vitaminu E.
Jeho obsaliini 530 — 2000 mg/kg. Vitamin E je tken z 11 % ve foriha-tokoferolu, ges
60 % ve fornd y-tokoferolu a vice nez 20 % jakotokoferol, tokotrienoly jsou ifitomny
v zanedbatelném mnozstvi. Sojovy olej je dobrymon vitaminu K, jeho obsaini

1,39 — 2,90 mg/kg. [9]
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Tab. 17. Obsah mastnych kyselin v s6jovém [6lgji

Mastna kyseling Nasycené [%] Monoenové [Po] Polyénég]
Celkovy obsah 14 -20 18 — 26 55 - 68
Laurova 0,0-0,1 - -
Myristova 0,0-0,2 - -
Palmitova 9,7-13.3 - -
Stearova 3,0-54 - -
Arachova 0,1-0,6 - -
Behenova 0,3-0,7 - -
Palmitolejova - 0-0,2 -
Olejova - 17,7-251 -
Linolovéa - - 49,8 - 57,1
a-Linolenova - - 55-95

Tab. 18. SloZeni hlavnich statal s6jovém oleji6]

Sterol [%]

Cholesterol Brassikastero|] 5-kampestero| Stigmasterpl  Sitostero

Sojovyolej | 0,614 0,0-0,3 158—24,2 1581 | 51,7 —57.6

Sdéjové olej se pouziva jako stolni olej a také jakoovina pro vyrobu rostlinnych tak
[15]

Sdjovy Srot je vyextrahovany material, ktery sekavva po extrakci surového oleje. Obsa-
huje 35 — 45 % bilkovin, 1 — 2 % tuku, do 1 % pop@l a zny obsah vliakniny (20 — 30
% bezdusikatého extraktu). Slozeni Srotu zaledrnhau pouZité olejniny. Pouziva se jako
krmivo, surovina pro vyrobu odinéné soéjové mouky, séjovych koncentrasojovych

izolatl, sojovych hydrolyzdi aj. [5, 15]
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2.4.2 Sojovy lecithin

Smes fosfolipidi separovanych ze séjového oleje se zigkéafinaci (odslizovani), dale je

susena za vakuaiipadre bélena. [15]

Sojovy lecithin se pouziva v potravis@ém ptimyslu jako emulgator a takéipryrobeé
vyzivovych dophkd. [15]

Sojovy lecitin se dastni vSech Zivotndulezitych pochod v t¢le. Ma dileZitou ulohu pi
dodrzovani zdravych jater a nervového systemuovyazmvan za velmi dobry zdroj choli-
nu, dilezité slozky mozkové chemické latky acetylcholikkbery hraje vyznamnou roli
v fizeni paniti a svalov&innosti. Diky své emulgai schopnosti ma lecitin vliv na zmen-
Sovani velikosti tukovyclEasti v krevnim okhu. Riznivé ovliviiuje hladinu cholesterolu

v krvi a tim i proces arteriosklerozy. [37]

2.4.3 Nefermentované séjové vyrobky

2.4.3.1 Soéjové napoje

Sojoveé napoje, nespravnazyvané jako séjové miléko, jstidké emulze, specifické chuti,
ptipominajici mléko. Jejich sloZeni zavisi na pousit&chnologickém postupu vyroby. V
kazdém pipact je vSak velmi odliSné od vSech Zédnych mlék, a proto vedtsSing zemi,

véetrs CR, nesmi byt prodipouzivan termin miéko. [15]

Tradiéni postup vyroby s6jovych napiogpaiva v rozemleti nami@nych séjovych bah
povaeni s vodou, oditdni ziskané emulze (sediment se nazgkara), jeji pasteraci a
homogenizaci. Je patentovaratla modifikaci tohoto postupu. Zcela jiny postuprhkp
Americké ministerstvo zebdglstvi, ktery spoiva ve vyrold plnotuiné sojové mouky ex-

truzi, jeji dispergaci ve végdhomogenizaci a nasledném sprejovém ususeni. [15]

Sdéjové napoje se vyrdd i ruizné ochucené a na trhu jsou i &ns mlékem kravskym v

raizném poniru. [15]

2.4.3.2 Tofu

Tofu je hlavnim zpracovavanym séjovym produktenswsae. Tofu je éasto nazyvano ne-
spravie jako so@jovy tvaroh. fpravuje se srazenim sojoveho mléka, kdglavkem kyse-

lin, MgCl,, CaC} nebo CaSQ) vznika srazenina. Tvorba sraZzeniny je provazeaahar
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nismy skladajicim se ze dvou kioksdjove bilkoviny denaturuji a nasleédigou shromaz-
dény do srazeniny. Ze srazeniny se odstrafbye&na tekutina a tofu se formuje do
pozadovaneho tvaru. Chiofu je jemna az bezvyrazna. Vyrabi sgadk riznych variant,

zejména stznymi grichugmi. [15, 32, 38]

Tofu ziskava stale&Si oblibenost po celem & jako cenna dieteticka nahrada masa, ryb
a syf. Tofu je bohatym zdrojem bilkovin. Tuk obsaZzenyofu je tvden nenasycenymi
mastnymi kyselinami, neobsahuje cholesterol. Ve g@nech tofu je @meérné obsazeno
17 g bilkovin, 8 g tuku, 1,5 g sacharja&nergetickad hodnota je asi 280 kJ. [15, 39]

Tofu je vyralgno ve tech druzich: pevné, ¢kké a hedvabné. Pevné tofu je nejkjsst je
vhodné do kazdého pokrmu. Ma nejvysSi obsah bitkavki a vapniku. Mkkeé tofu se
piidava do kaSovitych poknim Hedvabné tofu ma krémovou texturu a vyana se nejniz-

Sim obsahem tuku. Vyréjh se také specialni druhy s nizkym obsahem tuiij. [

2.4.3.3 Sojanéza

Sodjanéza je sojovy vyrobek, ktery se pouziva jedooadobenina majonézy. [15]

2.4.3.4 Soéjoveé kavoviny

Sojové kavoviny se vyuzZivaji jako nadhrazky kavy.rdbi se ze soéjovych babstejnym
zpisobem jako ostatni kavoviny, kdy se sojové boisyi, kraji, susi, prazi a rozemilaji.

Sdjové kavoviny sedkdy nespravé nazyvaji jako sojova kava. [15, 40]

2.4.3.5 Soéjové cukrovinky

Sojové cukrovinky jsou ri@koladové pochoutky. Jsou to cukrovinky obsahuwgigu ve

formé sojové krupice. Jedna se o cukrovinky ve tvarulely tyinek aiezi. [15]

2.4.3.6 So6jové wisky

Sojové @isky jsou Kehky vyrobek podobnyiechim vyrakEny loupanim, véenim a

suSenim sojovych bdlnebo jejich praZzenim v oleji. [15]
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2.4.3.7 So6jové vyhonky

Sojoveé vyhonky jsou az 10 cm dlouhéppavené kiéenim ve vihku § teplot 22 — 30 °C
po dobu 4 — 7 din Pouzivaji se jako ingredience thdy pokrnii. Jsou bohatym zdrojem
vitaminu C. [15]

2.4.3.8 Séjové mouky

Sdéjové mouky se vyr&l plnotuné, polotiné a odtanéné. Obsahuji 40 — 50 % bilkovin.
Pti vyrob¢ plnotwnych mouk je nutné podrobit rozemleté sojové badiyevu za delem

inaktivace antinuttinich latek, enzyiina zlepSeni organoleptickych vlastnosti. [15]

Pouzivaji se fedevsSim k obohacentianych potravingkych vyrobk bilkovinami. Po-
stupré jsou vSak nahrazovany koncentraty nebo izolatgws@h bilkovin, které maji lepSi

organoleptické vlastnosti. [15]

2.4.3.9 Koncentraty sojovych bilkovin

Koncentraty sojovych bilkovin obsahujici kolem 7®kovin. VyrakEji se z odtdnénych
s6jovych Srai nebo mouk odstra&nim ve vod rozpustnych sacharfig mineralnich a &
kterych dalSich latek. [15]

Existuji # hlavni zmisoby odstragni &chto latek: [15]

1. Promyvani smési vody a nizSiho alifatického alkoholu (metharethanol, isopro-

pylalkohol) o koncentraci okolo 60 %.
2. Promyvéani roztokem kyselin o pH 4,2 — 4,5 (izoaiekty bod s6jovych bilkovin).
3. Tepelna denaturace a extrakce vodou.

Koncentraty sojovych bilkovin se pouZzivaji pro WwodalSich séjovych vyroliknebo
jako pridavek do jinych potravirtakych vyrobk (mastnych, miénych, pekéskych aj.).
[15]

2.4.3.10lzolaty s6jovych bilkovin

Izolaty séjovych bilkovin obsahuji 90 — 95 % bilkovVyrabsji se wtSinou extrakci bilk-
ovin ze séjovych Srdtvodou s pidavkem alkalii (NaOH, Nk aj.) o pH 7,5 — 9,0ipte-

ploté 80 °C. Pevné podily se z extraktu odstrani filtreazpustné slodeniny na ionexech,
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aktivnim uhlim a ultrafiltraci. Z wSténého extraktu se bilkoviny ziskaji vysrazenim v

izoelektrickém bo#&, promytim a sprejovym ususenim. [15]

Uplatiuji se g vyrobé dalSich soéjovych vyrolik nebo jako pidavek do jinych
potravin&skych vyrobk (mastnych, miénych, pekéskych aj.). [15]

2.4.3.11Texturované sojove bilkoviny

Texturované sojové bilkoviny sétginou pouzivaji jako nahrady masa nebo jakdgvek
do masnych vyrobk Vyraksji se ze sdjovych mouk a krupic, séjovych koncentriebo
izolati. Principen vyroby je i@ména globularnich bilkovin soji na fibrilarni bilkow pri-

pominajici bilkoviny masa. [15]

Na trhu jsou dva zakladni typy texturovanych ségivyyrobki. Vyrobky extrudované a
spradané, oboje jsou barevné nebo nebarvené, arowatEgmebo nearomatizované. U
spradanych séjovych vyrolikse vlakna sojovych bilkovin, ktera se wytivprotlatenim
roztoku soéjovych bilkovin, o pH 12-13, matrici svaty o ptiméru kolem 75um do
kyselého média o pH 2,5, igglaji podobnym postupem jako synteticka viaknat@xaini
pramysl. U texturovanyh séjovych vyrobkexturace séjovych bilkovin extruzi probiha na
stejném principu jako extruze cerealnich matérisl Ceské republice jsou na prodej hap
s6jové kostky, platky, granulat aj.¢kdy barevné. Pro Zadny vyrobek nesmi byt pouzivan
termin sOjové maso, protoze se sloZzenim a nasiedizivovou hodnotou vyraznodliSuje

od masa zvat. Podle sotasnéceskeé legislativy se musi pouzivat termin séjovyolgk.
[15]

2.4.3.12S6jova vlaknina

Jednd se o vldkninovy koncentrat, ktery slouZi jektivovy doplreék. Sojova vlaknina se
vyrabi ze sojovych bal negasgji ze sojového endospermu. Jde o bily prasek, Ky
snadno vnasSet do potravin a n&pdpojova vlaknina ma vysokou schopnost vazat vodu
(7:1). Lze ji pouzivat do médaych vyrobki a pe&iva. [15, 27]
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2.4.4 Fermentované sojove vyrobky

2.4.4.1 Séjova oméka

Sdéjova oméka je tradéni ¢inské fermentované keni vyraliné se ze soéjovych baba
pSenéné mouky. Fermentace &ldje sojové omée lahodnou chiy ale také podporuje
traveni. Séjova ontka koji je tradéné pripravovana pomoci plisiispergillus oryzaae-

bo Aspergillus sojagostoucim na surovém materialu obsahujicilissua@ené odtdanéne
s6jové mouky a prazené pSam mouky. Sojova ontkova kaSe ziskana michanim této
smesi se solnym roztokem se poté necha ziahou dobu. Bhem fermentace sojové
omé&ky jsou bilkoviny v syrovém materialu hydrolyzovang peptidy, aminokyseliny a
amoniak o malé molekulové hmotnosti v zavislostilpgouzitych protea&. oryzaenebo

A. sojae[15, 41, 42]

Sojova oméka ma Siroké pouzitifpochucovani pokriin [15]

2.4.4.2 Zakysané soOjové vyrobky

Jedna se o vyrobky podobné joginnt vyrak¥né ze sdéjovych napij pripadré z jejich

smesi s kravskym mlékem, zakysanim jogurtovymi kulborg15]

2.4.4.3 Tempeh

Tempeh je tradni indonéské jidlo, ffippravené fermentaci oslupkovanych d&ergich séjo-
vych bohi s plisni rodiRhizopughlavreé Rhizopus oligosporysio kompaktniho a platko-
vitétho kol&e. Fermentace #pobuje degradaci inhibitbrprotaz Bowmanova-Birkova
typu. Tempeh méa vSechny vyzivné vlastnosti jaka.tdfyznauje se vysokym obsahem
vlakniny. [31, 43, 44]

2.4.4.4 Miso

Jedna se o slanéilemi ve fornd hladkeé pasty, vyrobené ze séjovych dobbilovin, soli a
mikrobialni kulturyBacillus subtilisa Aspergillus oryzaeDozrava dlouhym procesem v
cedrovych kadich. Vyroba trva obvykle jeden azdky. Miso je charakteristické pro ja-
ponskou kuchyni. Japonci 2ho pripravuji miso polévky a pouZzivaji ho k ochuceniéol
vek, omdek, dresink, marinad atd. [44, 45]



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 42

2.4.45 Sufu

Sufu je syr tofu, ktery je fermentovany plighétinomucor elegansle vyrakny hlavre v
Cing. [15]

V zemich jihovychodni Asie sefipravujeiada daldich vyrolika pokrnii, v CR neznéa-
mych. Z nefermentovanych sojovych vyrdbkag. okara (df vlakniny vznikajici pi vy-
rob¢ sojového mléka), z fermentovanych séjovych vyfob&g. natto (fermentované, uva-

fené séjové boby). [15, 46]

2.5 Zdravotni G¢inky soji lustinaté

2.5.1 Puasobeni proti arterioskler6ze

Sdja misobi preventivé na ischemickou chorobu skaoé a snizuje riziko infarktu myokar-
du. Pravidelna konzumace saji chrani organiznied prteriosklerézou, protoze diky ni je

kreviidSi, a tim se zlepSuje proird krve es koronarni artérie. [20, 21]

S0ja a jeji vyrobky, stefnjako vesSkera rostlinna strava, neobsahuji chal@stésou boha-
té na nenasycené mastné kyseliny, které pomahidpwet jeho hladinu v krvi. SloZeni
mastnych kyselin séjovych lipidie z hlediska vyzivovéhoifznivé vzhledem k vysokému
obsahu polyenovych mastnych kyselin, zejména kygehlinolenové, ktera jako kyselina
fady n-3 ma vyznam v prevenci kardiovaskularnichmor@eni a gijem kyselin tétaady

je u nasi populace nedostatg. [20, 21]

Sojovy olej prakticky neobsahuje cholesterol, obgalvSak porrné vysoké mnozstvi
(250 mg/100 g) rostlinnych stetolfytosterot), které brani véebavani cholesterolu ze

stravy v travicim ustroji. [21]

Ke snizeni krevnich lipida hlavré cholesterolu dochazi také systematickou nahradou 2
vocisnych bilkovin bilkovinami rostlingymi n&psoéjovymi. Séjové bilkoviny na rozdil od
bilkovin ZivadiSnych nejsou spojeny sipnem cholesterolu a tuku. [21]

Fytoestrogeny obsazeny v sg@ji mohou mit také poditvliv na srdéni onemocani i pro-

strednictvim snizovani koncentrace lipic lipoproteiri v plasng. Vliv fytoestrogeri je

podobny piznivému @inku estrogenu na rizikové faktory ischemické clgrerdéni u
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postmenopauzalnich zen. Isoflavonoidijimané v potra¥ maji schopnost sniZzovat hladi-
nu celkového cholesterolu v krvi a upravuji gorflDL a LDL lipoproteini. Zatimco hla-
dina LDL klesa, HDL je vySSi. Dochazi také ke smemi hladiny triacylglyceri@l v krevni
plaznE. Tim se zvysi gichodnost a pruznost cév a nasledkem je menSi vgstginich
prihod. [30]

2.5.2 Antikarcinogenni pasobeni

Vznik rakoviny je dan zrmami v genotypu, které se projevi transformaci ranimbuiky
na maligni. Nikteré difenolické fytoestrogeny s hormonalni aktivimaji antikarcinogenni
Gcinky, jsou to pedevsSim isoflavonoidy. V sojovych bobech se nachéakurzory &chto
biologickych latek Rostlinné isoflavonoidové glykosidy jsourestnimi bakteriemi feva-
dény na slodeniny se slabou hormonalni estrogenni aktivitoa také s antioxidani akti-
vitou, maji tedy nejenom vliv na metabolismus pehiah hormoi a jejich biologickou
aktivitu, ale ovliviuji také intracelularni enzymy, syntézu protgipisobeni fistového
faktoru, proliferaci malignich bwk, diferenciaci. Epidemiologické studie toto zjisit po-
tvrdily, jelikoZ nejvysSi hladinyéchto slodenin jsou pitomny v potra¥ v téch zemickei
regionech, kde maji nejnizsi vyskyt rakoviny. ZeéaZe isoflavonoidy maji protektivni roli
vaci nékolika typam rakoviny (rakoviny prsu, prostaty, tlustéhdest). Také se zda, ze
pusobi jako prevence kardiovaskularnich chorob aopstezy, diky svym estrogennim a

antioxida&nim efekt. [47]

2.5.3 Piusobeni proti osteopordze

Osteopordza je spojena s menopauzou zen. MenSehkiace estradiolu (druh estrogenu)
béhem menopauzy #igobuje to, Ze je kalcium vyplavovano z kosti dovkigplasmy a tim
muze dojit ke vzniku osteopordzy. Diky tomu, Ze soygSuje hladinu vapniku v kostech,
je &innym prostedkem prevence osteopordzy. Tato vlastnost je pés@benim isoflavo-
nt obsazenych v soji. Séjové isoflavony podporiigit kkosti — stejjako estrogen — ale na
rozdil od estrogenu, nevedou ke vzniku rakovinypsdlohy. Isoflavony jsou schopny
nahradit klasické hormony podavané hormonaldbdé. ZvySenim hladiny isoflavonu

v organismu se rapidrsnizi vyplavovani kalcia z kosti. [20, 30]

Studie provedena u Zen v menopauze, kdy po dvamé&iti byl podavan genistein za soji

a 17P-estradiol, biologicky nejaktiviiSi estrogen, sledovala hladina minér&lkostech,
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obsah mineral v kostech a vyskyt specifické kostni alkalickéféwdzy. Vysledkem bylo
zZjisteni, Ze genisteingsobil zvySenym ndistem kalcia v kostech, kdeZto upiéstradiolu

takovy efekt nebyl. Efekt se projevil na sklgdibehenni kosti. [30]

2.5.4 Pidsobeni proti priznakim menopauzy

Menopauza (klimakterium) je definitivni uk&ena menstruace Zen. V tomto obdobi klesa
produkce ovarialnich hormén Objevuji se znamky estrogenniho deficitu. Klingaktm
nastupuje zpravidla mezi 45. — 55. rokem zZenyashém klimakteriu je nedostek estroge-
na provazen fedevsSim vazomotorickymi a psychickyniiznaky. Tyto obtiZze jsouétsi-

nou grechodné, trvaji zhruba 1-2 roky. Trpi jimi asi 8@&eéf. Deficit estroggnma vliv na
funkci, fizeni a strukturu mnoha orgarSouhrg jsou tyto zndny nazyvany ,vypadovymi
jevy“. Mezi tyto jevy paiti nag. navaly poceni, buSeni srdce, poruchy spankustddeu-

bt, zvySena nervozita, litostivost atd. [48]

Zenam, které maji relativni kontraindikaci uZivéstrogenni substitani &by, nebo ji
nechgji uzivat, ginaseji pirodni nesteroidni isoflavony alternativu ¢ibé klimakteric-
kych obtizi. Zejména navaly, poceni, nespavosti pdeit Unavy se &hem reékolika tydni
mohoucésté&né nebo i Upl@ zlepsSitei zcela odeznit. Isoflavony, obsaZzeny v séjovych bo
bech, pedstavuji skupinu vysoce aktivnich rostlinnych Kkateenobiotik, ktera je moznou
alternativou k substitini 1&bé estrogeny. Nabizi ménizik s dobrymi vysledky afieni-
vym ovlivnénim zdravotniho stavu. Klinické i laboratorni vyd#tg prokazaly, Zze podavani
fytochemikalii gispiva k prevenci chorob majicitgypiavod v oxid&nim poSkozeni biolo-
gickych struktur (ateroskler6za, kardiovaskularmemocrni), v prevenci osteoporézy,
upravuje suchosttie, sliznic, zvySené padani iag*i dlouhodobém podavani zlepSuje
psychickou stabilitu Zeny a pomahéa redukovat memofdai Fiznaky. Flavonoidy jedno-
znan¢ vykazuji vyznamnou steroidni hormonalni aktivitspwtast maji Einek

v modifikovani rizika vzniku karcinomu. V prevencadoroveho bujeni obe&nnhibuji
neovaskularizaci a proliferaci tumor6znich kiovlivnénim enzymové aktivity a metabo-
lizmu DNA. Epidemiologické studie prokazaly vyznagnsnizeni nadérzavislych na es-
trogen, osteopordzy i kardiovaskularnich onentocmu populaci tradiné konzumujicich

vysoké davky flavonoidl (Asie). [48]
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3 FAZOL OBECNY

Fazol obecnyRhaseolus vulgaris ) je celosétové rozSfenou lustninou. Fazol ma vice
nez 200 drub, z nichz ¥tSina pochézi z Amerikgast z Asie. Do gdni Evropy se fazole

dostaly v 16. stoleti. U nas méa hlavni vyznam faztmcny. [8]

Lodyha fazolu je dole kulatd, v horéasti netetelre ¢tyithranna a podle druhu @uytima
nebo levotoivé ovijiva. Listy jsou trojetné. Kwty jsou pondrné velke, gevazrie bilé
s dlouhou dobou kveteni. Lusky jsou dlouhé 10 €5 srpovi¢ zahnuté, zakamené Spi-
kou. Barva zralych lugkje bila az Zluta, nebaigtava zelena. V lusku byva 5 — 6 semen.

Semena jsou ledvinovita, ale tézare, bila, tmava nebo strakata. [8]

Z hlediska technologieéptovani se fazol rozliSuje na fazoliiké&ovy a fazol popinavy.
Oba typy se §stuji pro semena nebo zelené lusky. Fazol popibgva urodwjsi, semena
mivaji tmavsi tuzsi slupku, jsou bild nebo barewl&ickoveé typy dozravaji zpravidla
hromadr a jsou vhodné pro mechanizovanou sklizéemena maji tenkou slupku a jsou
obvykle bila. [8]

Obr. 2. Fazol obecny, kigkova formg8]

Latkoveé slozeni fazoli v podstakopiruje chemickou skladbu ostatnich &mé. Latkové
slozeni fazolu obecného (Tab. 1) jeiwo bilkovinami, tukem, sacharidy, mineralnimi

latkami a také vitaminy. [8]
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Nevyhodou fazolu je po#énn¢ nizka stravitelnost bilkovin. Snizuiji jitipomné tisloviny,
inhibitory enzynii a kyselina fytova. Lektiny vykazuji vysokou akutrélni toxicitou pro
¢loveéka. Jsou popsanyipady hromadnych otrav po konzumaci syrovych fazoliibitory
enzymi a lektiny se inaktivuji delSim varenijsloviny vSak #stavaji a mohou vazat az
10% bilkovin do nestravitelnych foremti$loviny, podob# jako vlaknina, jsou sousick-
ny hlavré ve slupkach, stravitelnost bilkovin je tedy lepg&idslupkovanych fazolich nez v

celych semenech. [3]

Vyzrélych fazolovych semen se pouziva kerd polévek, salata giloh, nebo ke konzer-
vovani. Semeno je déb vaive, ale mén stravitelné nez u hrachu. Zelené lusky se zuzit-
kuji ¢erstvé nebo se konzervuji celépadreé rozrezané. Jsou lépe stravitelné nez sucha

semena, obsahuji velké mnozstvi vitaimiid]
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4 FAZOL MUNGO

Fazol mungo Yigna mungd je druh drobnozrnné fazole, staré kulturni rogtliktera se
z Indie roz&ila do Vychodni a $edni Asie. V sotasné dob ma ggstovani fazolu mungo
hlavni vyznam v Indii, ale do jisté miry je také&spovano v tropické Asii, Africe. Ve Spo-

jenych statech a Austrdlii jegtovano hlava kvili sklizni picnin. [3, 49]

Lodyha fazolu mungo je vEpnena nebo vystoupava, 20-80 cm vysoka. Listy jsojdet-
né, kwty Zluté po 5-6 v hroznu. Lusk je valcovity, 4-7 dhouhy, chlupaty a obsahuje 6-10

zelenych nebdernych valcovitych semen, dlouhych 4 mm. [8]

Obr. 3. Fazol mung{9]

Ve 100 gramech jedlé&asti fazolu mungo je obsazeno: voda 8,6 g, endgi® kJ (351
kcal), bilkoviny 25,1 g, tuky 1,8 g, sacharidy 64,chruba vlaknina 4,4 g, Ca 196 mg, Mg
260 mg, 575 mg P, Fe 6,8 mg, Zn 3,1 mg, vitamihlA mg, thiamin 0,36 mg, riboflavin
0,28 mg, niacin 1,8 mg, vitaming®,28 mg, kyselina listova 638y kyseliny askorbové a
4,8 mg. Slozeni zakladnich aminokyselin na g dudiiyptofan 65 mg, lysin 415 mg, me-
thionin 91 mg, fenylalaninu 365 mg, threonin 217, wagjin 351 mg, leucin a isoleucin 518
mg a 319 mg. [49]
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Fazol mungo ves#s rychle dozrava a je proto vhodny pro suché abldstina se o teplo
sezonni plodinu, kterd je v Indiggtovana jak v léttak i v zimg, a to do nadmské vysky
az 1800 metr. [3, 49]

Fazol mungo na rozdil od jinych Igatn nevyvolava zadné nadymani. Konzumuiji se zrala
semena nebo zelené lusky jako zelenina. Zrala seraemakiéené rostliny jsou vysoce
cerény vegetariany. Z fermentovanych semen #eravuji ka‘entné mungové pasty a
Z nich se v tuku smazi pl&ky nazyvané papadam, podobniedbamerické a jihoameric-

ké tortille. [3]

Mouka ze semen fazolu mungo se pouZziva jako natamadaydlo, kter€ini kazi jemnou a
hladkou. V tradini medicig, se semena pouZzivaji pro své protiéhve, chladivé a stahu-

jici vlastnosti nap jako obklady na abscesy. [49]
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5 COCKA JEDLA

Cocka jedla Lens culinaris Med.pati k nejstarsim kulturnim plodinam. Pochazi Gédajn
z Predni Asie, kde bylagstovana jiz od 3. tisiciletitpd naSim letopitem, oblibena byla i
ve staréem Egypt Jeji zralé lusky jsou jako zelenina konzumovaedpvsim v Indii, u nas
je znama v podabsuchych zralych semen, ddow rizné velkych a zbarvenych od Zluté

a zelenozZluté az po Bou a oranzaycervenou barvu. [3]

V Indii je Udajré péstovano vice nez 50 draliocky. U nas s&ocka pEstuje v teplejSich
oblastech. Jeji semenodliza vysSi pdni vihkosti i teplog€ 4 - 5°C. Vytvéi kalovy ko-
ien, ktery se &tvi, ale nepronika hluboko daigy. Z paatku rostetocka pomalu, teprve v
doke patatku kveteni se stonek prodluZzuje a mruje. Rostlina ma kratkou vegéta
dobu, 100 az 120 dni. [8]

Lodyha jectyrhranna, vysoka asi 20-60 cm, pome slaba, na bazi bohatvétvena a pi
zrani poléhavd, takze se obtijfirsklizi. Listy jsou sudozpené, gtijairmé az sedmijané
ukontené kratkou uponkou. Kty jsou drobné, sile fialove, v pétu 1 — 3 na dalSich
stopkéach.Cocka kvete velmi dlouho (asi polovinu vegstadoby) a proto také nestéjn
zraje.Casto jsou na spodiésti lodyhy jiz zralé lusky, ale hortést teprve kvete. Lusky
jsou kratké, Siroké, ploché s 1 — 3 semeny. Sensengkulata, barvyigvazi zluté, podle

odnady i jinak zbarvené. [8]

Obr. 4.Cocka jedIa[8]



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 50

Cocka obsahuje 23,8 % bilkovin a 45 % Skrobu. Je g#iajsi nez hrach. Ze v3ech last
nin ma nejmensi obsah vldkniny, jen 3,6 %. Je lBohatvitaminy skupiny B a mineralni
latky (Tab. 5). Obsah antinuwtriich latek je nizky. [2, 8]

Cocka se vyznauje nizkym glykemickym indexem, coZ znamena, Zerpgkz ¢ocky pii-
spivaji k pomalejSimu traveni sachaérigrodluzuji pocit sytosti. [3]
Pro potravingské &ely se vyuZivaji sucha semetmky. Cotka se pipravuje jako samo-

statny pokrm na sladkokyselo, jaktilpha nebo proizné salaty, kaSe nebo polévky. [2,

24]
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6 HRACH SETY

Z hlediska potravingkého vyuziti lu&nin je hrach, diky mnohostrannosti vyuziti, v ev-

ropskych podminkach, ndjibzitéjSi luS€ninou. [3]

Hrach pochazi pragpodobr z jizni Asie, jeho fvodni formy jsou roz&éné az po Indii a
Tibet. Na Uzemi Evropy byl zndm jiz v obdobi naoliNejdive se pstoval drobnozrnny
hrach, teprve pozql velkozrnny. Je&tv 17. a 18. stoleti byl hrach ve fafmedozralych
sladkych semen povazovan zatdku a jako takovy dostupny jen labuzimk z vySSich

vrstev obyvatel. Teprve pogdse stal BZnou lusgéninou. [3]

Hrach sety Risum sativum [..ma lodyhu neietelre ¢tyrhrannou, znéné poléhavou a po-
pinavou. Listy jsou sudozfené, zakotené uponky. Kty jsou bilé viidkych hroznech.
Kvét je samosprasny. Lusk je podlouhly, t#malcovity, rovny nebo Savlowtzahnuty,

zplosely, barvy zelené sétyfmi az Sesti semeny. Semena jsou kulata, hladkéas velka

podle typu hrachu, zelena nebo Zluta. Na barvu sem@hou mit vliv i vigjSi podminky.

Je-li gi dozravani sidaw destivé poasi mohou odidy hracli se zelenymi semeny 2m

nit barvu semen do Zluta. Semenadolgr Zlutosemenné mohouistat zelena, jsou-li skli-
zena peccasre. [8]

Obr. 5. Hrach sety8]
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Hrach obsahuje kolem 22 % bilkovin a 45 % SkrobileBity je i zn&ny obsah fosfolipidu
lecitinu a popelovin. Hrach s vy§8im obsahem legife hire vaivy. Z vitamini jsou nej-
vice zastoupeny vitaminy skupiny B, ale v nezralgemenech se nachazi také vitamin C.
[2, 8]

Chemicka skladba semen hrachu souvisi Uzce i sddmfickymi vlastnostmi, jako jsou

bobtnavost, vidvost a stejnorérnost vdeni. [3]

Nezrala semena hrachu se pojidaji za syrova arekorzervuji mrazenirti sterilaci ve
slaném nalevu. Sucha semena se pak konzurimbpre forné pokrmi anebo se zpraco-
vavaji do sékovych polévek, kasi, pomazanek apod. Neloupanghhsé ped vlastni pi-

pravou namé ve vod (zpravidla pes noc), loupany se rovnouiid3]
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7 CIZRNA BERANI

Cizrna beraniCicer arietinum L) pochéazi z oblasti &dniho vychodu. Dle archeologic-
kych naled cizrnu @stovaly uz staroské civilizace ped 7000 lety, Egyfané, Rekové i
Rimani. V poslednich letech roste zajem o tutoshidu, kterd se celostové fadi hned za

séju, fazol a hrach. [3]

Nejvétsi pestitelsky vyznam ma ve &idni Asii, Indii a Pakistanu, na americkém kontinen
tu v Mexiku, Argentig a Peru a bez vyznamu neni ani v Austrélii a sévimce (Tunis-
ko). V Evrog pati mezi hlavni producenty Sp&sko, Recko, Francie (jizni oblast) a Ita-
lie. V minulosti se cizrnagstovala v nezanedbatelném mnoZstvi také u nas. Sngs-

tovani omezilo vice méma zahradk&kou Urovaé. [3]

Cizrna se pstuje ve 2 typech: potravirgkd kabuli, ktera ma semena smeta&arvena,

velkad 250-600 mg, a krmna desi, se semerdgymi nebocernymi, hmotnost 90-200 mg.
[8]
Cizrna ma kratkou vegetai dobu (70 - 90 dni). Lodyha je i@mena, asi 30-60 cm vyso-

k&, zn&né rozwtvena, s listy lichozgenymi. Lodyha s listy maji rezavé Zlaznaté tri-
chémy, které na obranu proti hmyzu Wi lepkavou tekutinu, jez obsahuje kyselina-$
velovou a jablénou. Lodyha fi dozravani éevnati a proto se neda pouzit ke krmnyie-u
lam. Kvéty jsou drobné, barvy biléizové nebo fialove. Lusky jsou kratke, vyduté s Paz
semeny. Lusky nepukaji a za sucha neopadavaji. rigejeeu sedre velka s prohloube-

nou pupkovouwasti, barvy pevazri beélavé s charakteristickym protazenyntrglkem. [8]

Obr. 6. Cizrna beran[i8]
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Semena cizrny se vyz&igi vysokym obsahem (20-30%) velmi kvalitnich bitko (obsah
lysinu 7 %). V kombinaci s obilovinami proto tifacizrna vyborny zdroj plnohodnotnych
bilkovin. Také vlaknina ma z hlediska ndtriho vysoké parametry. Obsah dukni 6-7 %
a z nenasycenych mastnych kyselin je vysoky obgahliky linolové. Cizrna je poénné
bohatym zdrojem celéady mineralnich latek, z nichz jéeba jmenovat zviaStvapnik,
Zelezo, h&ik, fosfor a draslik adkterych ve vod i tucich rozpustnych vitamin Udava

se take, Ze cizrna neni tak nadymava jako ostaggniny. [3]

vvvvvv

vice tuku. [3]

Cizrna pati k plodinam, o které maji v posledni @dkonzumenti stéle vySSi zajemieP
vazre jsou konzumovana celéa zrna nebo odslupkovana(dirad). Pouzivaji se také dalSi
zpasoby Upravy cizrny - fermentovani,ipai, smazenii prazeni semen. VyuZivaji se jako
piiloha k masu (jako hrach), dale pro konzervaremqskgnysl, rozemleta do sala@mcuk-
rarskych vyrobki, na vyrobu mouky, jez sefigdva k mouce chlebové, do makaidn
Sesrotovana semena jsou velmi dobrym jadrnym knmivyuzivala se také jako kavovi-
na. PraZzena byla zndma jako "Café de France" odtakti, zejména v okoli Dijonu. Na
Balkare bylo tén®f tradici, Ze se prava zrnkova kavéppavovala s fidanim malého

mnoZstvi prazené a umleté cizrny, coz napoji udcalmzadouci gnu. [2, 8]
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8 BOB OBECNY

V Jordansku byl bob obecrfyicia faba L.)nalezen z obdobi 6500 let.m. I., v paibéhu
3. tisicileti @.n.l. se jeho gstovani rozilo témei po celé Evrop, kde v gedkolumbovskeé
ée plnil funkci fazoli. DoCiny se bob dostal mnohem péjidcisa: Chin-nong udajé
privezl bob roku 2822 ipn.l., jis€ je doloZeno gstovani roku 100im.l.), v Japonsku az
700 n.l.. [8]

Na celkové sétové rani produkci 4300 tisic tun se nejvice podiiha (2700 tis. tun). V
Evrops je rosné produkovano asi 550 tis. tun, z toho v Italii 280 tun. VCeské republice
je bob obecny gstovan hlava jako krmivo. Jeho semeno poskytuje tiobtravitelny krm-
ny Srot, ale jeho vysoké krmné davkyigpbuji zaZivaci potiZze. Zelenou rostlinu Ize pouzit

k piimému zkrmovani. [8]

Bob obecny je jednoleta samosprasna hmyzosnubm@abia dlouhou vegetai dobu, je
vS8ak otuzily a proto jej Izegstovat i v chlad&Sich polohach. Bob ma silny kulovity ko-
fen. Lodyha je pevna, hranata, vysoka kolem | myljsiu 1 — 4 jamé, zakotiené hrotem.
Kvéty jsou bilé s tmavymi skvrnami nd&it@tlech. Lusk je silny, koZovity¢erny s 3 az 5

semeny. Semena jsou velka, vyrahnanata affevazrie hneda. [8]

Obr. 7. Bob obecn|8]
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Semena bobu obsahuji az 30 % prate#t0 % Skrobu, 4 % nizkomolekularnich sacharid
a asi 2,7 % mineralnich latek. Hrubé vlakniny olbgiabemena okolo 8 %. Obsah lipige
nizky, jen 1,4 %. Bob obsahuje tak&které antinutiini latky. Pati k nim gisloviny, které
se nachéazeji v otldach barevé kvetoucich v mnozstvi az 10 %, v bile kvetoucidnio
dach je ale jejich obsah nizky az nulovy. DalSimiirutricnimi latkami jsou glykosidy
vicin a konvicin. Tyto glykosidy se mohou iebavat do krve, kde se z&tpmnosti kysli-
ku S€pi a vytvdeji volné radikaly. Pokud nejsou volné radikaly kyi&any, mohou posko-
zovat butky. To se nejvyrazt)i projevuje ucervenych krvinek, coz vede k hemolytické
anemii. U lidi je popsano onemagtn zpisobené konzumaci bobu fabismus, ktef@en
byt az smrtelné. Jedna se o hemolytickou anemsialb & genetickym nedostatkem enzymu
glukoso-6-fosfatdehydrogenazy v erytrocytech. Kanaoe vysSich davek bobuigobuje
také zhorSeni vyuzitelnosti Zeleza a zinku. Tepéfrava jeho dietetické vlastnosti zlepSu-
je. [2, 8]

Potravindsky se vyuZiva bob zahradni (gsky) s velkymi plochymi semeny. VyuZivaji se

k vyrobe konzerv. [8]
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ZAVER

LuStniny pati do celedi bobovitych, tvii tieti nej\tSi celed” mezi kvetoucimi rostlinami.
Mezi luS€niny jsou z#azeny jako samostatna skupina: hrach setka jedla, fazol obec-

ny, cizrna berani, bob obecny, séja lustinata,|fammgo.

LuStniny jsou vhodnym zdrojem energie a bilkovin beacasného fijmu tuku. Neobsa-
huji cholesterol, fitomny jsou rostlinné sterolyipobici @iznivé v prevenci kardiovasku-
larnich i rekterych naddorovych onemogmi. Z hlediska vyzivového, zejména pro diabeti-

ky, je vyznamny nizky glykemicky index.

Hlavni vyznam lu&nin spaiva v jejich vysokém obsahu bilkovin. Bilkoviny tésin
nejsou z biologického hlediska plnohodnotné, clpybdevsSim sirné aminokyseliny. Kom-
binaci s bilkovinami obilovin poskytuji bilkovindrphodnotnou. Oligosacharidy rafinosa,
verbaskosa, stachyosa a ajugosa jsou povazovamawaa Ficinu nadymani. Fosfolipidy
obsaZeny v tuku lu&btin mohou snadno podléhat oxéddmu a hydrolytickému Zluknuti,
jehoz disledkem je tmava barva a k@ chua luS€nin. Z mineralnich latek jsou
v lustninach zastoupeny draslik, fosfor a vapnik, Zele@eek, mangan, &', nikl, kobalt,
molybden. Lu&tniny jsou bohaté na vitaminy skupiny EitBmny jsou takeé &které anti-
nutricni latky, mezi které péit téisloviny, inhibitory proteas, lektiny, antigennilkaiviny,
saponiny a purinoveé latky.

So6ja ma, diky svému odliSnému sloZeni, mnohem &yétiti v lidské vyzi¥ nez ostatni
lusS€ninu.

Soja obsahuje velké mnozstvi bilkovin, vice nezykigiv jiny rostlinny material. Bilko-
viny soji maji vysokou biologickou hodnotu, mohdawgit jako ndhrada zZivisnych pro-
teind. Jsou vhodné jako doglik mére kvalitnich bilkovin, nap z kukdice nebo pSenice.
SloZeni mastnych kyselin séjovych lipige z hlediska vyzZzivovéhoifznivé vzhledem k
vysokému obsahu polyenovych mastnych kyselin, zegmié/selinya-linolenové, ktera
jako kyselinafady n-3 ma vyznam v prevenci kardiovaskularnichnoomeni. Sojové bo-
by jsou také zdrojem lecitinu, ktery jéldzity procinnost nervového systému, snizuje hla-
dinu cholesterolu v krvi a plIni celaadu dalSich funkci. Séja obsahuje vyznamné mnoz-

stvi vitamini, predevsim ze skupiny B (BB, niacin Bs, Bg), biotin a vitamin E a K.
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Z mineralnich latek obsazenych v séji ma pro lidskgzivu nej\tSi vyznam vapnik, fos-
for, ha¢ik a pedevSim Zelezo, jejich vyuzitelnost je vSak gomy nizka. Séja obsahuje
také rekteré irodni toxické a antinuini latky mezi které pét inhibitory enzynii, dale
fytoestrogeny, saponiny, lektiny, purinové latkyygosteroly. Fytoestrogeny ty¥onejvy-
znammjSi nevyzivnou slozku soji. Fytoestrogeny, zejmiadlavony maji piznivé &inky

v prevenci arteriosklerdzy, natiseh menopauzy, osteoporosy u Zzen po menopauze a n

kterych tyg nadorovych onemoeni.

Vyznamné jsou také séjové vyrobky, které praktidepbsahuji cholesterol. Sojovy olej
obsahuje porrné vysoké mnozstvi rostlinnych fytostetiplkteré brani véebavani cho-
lesterolu ze stravy v travicim Ustroji. Jako énlé nahrazka slouzi séjové napoje, které
vyuZzivaji lidé trpici intoleranci laktosy. Vyznamjebu také dopiky stravy - bilkovinné
séjove izolaty, isoflavony a séjovy lecithin.

Sojové boby a soOjové vyrobky z nich vyrobené jsamnym zdrojem mnoha Zivin a
ochrannych latek a obohacuji jideékek o pokrmy s neobvyklymi chérhi. Maji také vy-

znam viad riznych diet.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK
GM Geneticky modifikovany

EPSP 5-enolpyruvylSikimat-3-fosfat

DDD Denni doportiena davka

HDL High-density lipoprotein

LDL Low-density lipoprotein
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