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ABSTRAKT

Prace se zabyva pozadavky na kvalitu potravinaisky vyuzivanych lusténin. Jsou popsany

jednotlivé druhy zékladnich lusténin, které se v CR nejvice vyskytuji a konzumuji.

Zminény jsou také druhy tropickych luskovin jako je Psofokarpus (praskavec ctyiboky),
lablab purpurovy, rizné druhy tropickych fazola aj. Prace popisuje morfologické vlastnosti
luskovin a fixace vzdusného dusiku. Okrajové jsou zminény fyzikalné, chemické a biolo-
gické vlastnosti, technologické Upravy luSténin jako je pfiprava, naméceni, vateni ale také
kliceni.

Vyznamnd ¢ast prace je vénovana pozadavkiim na jakost a spolecné pozadavky lusténin,
stanoveni zrna, obsahu necistot a stanoveni obsahu popela spalovanim. Zkousky na pfi-

tomnost cizich pachli a zamoteni hmyzem.

Klicova slova: jakost lusténin, lusténiny, tropické luskoviny.

ABSTRACT

The work deals with requirements for quality used food legumes. It describes the different

types of basic pulses, which are most affected in the CR and consume.

Mentioned are also types of tropical legumes such as Psofokarpus (praskavec tetrahedral),
lablab purple, different kinds of tropical beans, etc. The work describes the morphological
properties of the pulses and the fixation of atmospheric nitrogen. Marginally mentioned
physical, chemical and biological properties, technological adaptations legumes such as
preparation, soaking, cooking but also germination. A significant part is devoted to the
quality requirements and common requirements of legumes, grains determination, determi-
nation of impurities and ash content by combustion. Tests for the presence of foreign-odors

and insect infestation.

Keywords: quality pulses, legumes, tropical legumes
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UvVOD

Lusténiny jsou jedla zrala semena jednoletych druhti bobovitych rostlin, které¢ vytvareji
lusky [1]. Bobovité patfi mezi nejrozsahlejsi ¢eledi rostlin na Zemi, zahrnujici pies 800
rodl a 20 tisic druhii na vSech kontinentech. Mnoho z téchto zastupct jsou ekonomicky
dilezité plodiny, vyuzivané pro rozmanité Gcéely veetné potravin, krmiva pro hospodaiska
zvifata a mnozstvi technologickych ucel [2]. Bobovité jsou vyznaénym rostlinnym dru-
hem a kulturni plodinou, protoze poutaji vzdusny dusik [3]. Kromé& nazvu bobovité se lze
Vv literatuie setkat s oznacenim lustinaté, lusténinaté ¢i motylokveté [1]. Tyto rostliny maji
na kofenech v nadorcich symbiotické bakterie (Bacterium radicicola), o kterych je znamo,
ze asimiluji vzdusny dusik [4]. Mezi bobovité rostliny patii také picniny (jetel, vojtéska,

ale i peluska a lupiny) nebo okrasné dieviny (akat, ¢ilimnik) [5].

Mezi lusténiny jsou fazeny jako samostatna skupina hrach, ¢ocka, fazole, cizrna, bob, séja.
S¢ja se vSak dle nékterych autorl zatfazuje mezi olejniny. Sojové vyrobky piedstavuji s6jo-
vy napoj, zakysany so6jovy vyrobek, sojanézu, tofu a tempeh. Podskupinami jsou vyrobky
predvarené, loupané celé a loupané plilené. Mezi mlynské vyrobky z lusténin patii mouky,
vlocky a vlakninovy koncentrat [3]. Zrala semena luSténin se uzivaji pro pifimou spotiebu
(hrach, ¢ocka), k vyrobé& stolnich olejii (s6ja, podzemnice), v cukrovinkaistvi (podzemnice
olejnd - araSidy), nezrald semena (konzervarensky hrasek) nebo nezralé lusky (fazolové

lusky v konzervarenském primyslu) [5].

Lusténiny jsou spolu s obilovinami fazeny mezi zrniny vzhledem k obdobnému slozeni
zrna, technologickému zpracovani a uskladnéni [4]. Semena obsahuji dvakrat az tiikrat
vice bilkovin neZ obilovina a az 15krat vice nez okopaniny. Ve srovnani s zZivo€iSnymi
bilkovinami maji pon€kud niz8i hodnotu, ale 1ze je vyprodukovat daleko snadnéji a lacing-
ji. Z tohoto hlediska je péstovani luskovin dilezité, zvlasté v tropickych a subtropickych

oblastech, kde u vétSiny obyvatelstva pievlada strava bohata pouze na sacharidy [6].

Mezi nejvétsi producenty luskovin patii Asie, pfedevsim Cina, Indie a Indonésie, kde jsou
jiz po tisicileti vyznamnou slozkou potravy. Také na africkém kontinentu, hlavné jizn€¢ od
Sahary, je spotifeba luskovin pomérné vysoka. Dulezitou soucasti stravy jsou luskoviny i

v zemich Stfedni a Jizni Ameriky [6].
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Lusténiny obsahuji rozsahlé spektrum dieteticky cennych latek, jako jsou vlaknina, slozité
cukry, rezistentni $krob. Jsou také velmi dobrym zdrojem vitamini a mineralnich latek,
predevsim kyseliny listové, vitaminu B (vcetné folati), Zeleza, drasliku, selenu a zinku [7],
[8]. Obsahuji jen velmi malo tuku a jako rostlinna potravina neobsahuji cholesterol. Zdra-
votnické organizace vSeobecné udavaji, ze by se mélo béhem tydne snist alesponi 0,5 kg
lusténin [7]. Jsou bez lepku, bez cholesterolu, s nizkym obsahem nasycenych tuki a niz-
kym glykemickym indexem. Vysoky obsah lyzinu je vhodnym doplitkem stravy na bazi
obilovin. Lusténiny je vhodné ptidavat do bezlepkovych potravin a do potravin, které po-
ttebuji zlepsit texturu, plnost, chut’ a nutri¢ni hodnotu. Pomahaji chranit pfed kardiovasku-
larnimi chorobami, diabetem, obezitou a rakovinou tlustého stieva [8]. Lusténiny jsou dui-
lezitym zdrojem bilkovin pro vegetaridnskou a veganskou stravu [9]. Jsou vhodné také pro
diabetiky, protoze v nich obsazené sacharidy zpracovava lidské télo pomalu a do krevniho

obéhu se dostavaji postupné v podobé cukri [10].
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1 LUSTENINY

Luskoviny ptedstavuji dilezitou skupinu kulturnich rostlin, které vzhledem k vysokému
obsahu bilkovin v semenech, lodyhach a listech maji zna¢ny vyznam jak pro lidskou vyzi-
vu, tak i krmeni hospodaiskych zvifat [6]. Semena rostlin z ¢eledi bobovitych jsou sklizena
v plné zralosti [11]. V CR se nejvice konzumuje hrach, fazole, ¢o¢ka a v poslednich letech
také sdja. Spotieba je vsak velmi nizka, necelé 2 kg na osobu a rok. Ve Spanélsku a Francii
je spotieba o néco vyssi, cca 6 kg na osobu a rok [12]. Naopak extrémné vysoka je v nekte-
rych rozvojovych zemich, kde dosahuje i vice nez 50 kg na osobu a rok. Konzumuji se také
cerstvé nezralé plody a semena nékterych druht luskovin — luskové zelenina. K dostani je

zeleny hrasek a zelené fazolky (fazolové lusky) [1].

1.1 LuSténiny s nizkym obsahem tuku

Do lusténin s nizkym obsahem tuku pafi:
e bob obecny,
e cizrna berani,
e cCocka jedla,
e fazol mési¢ni (lima boby),
e fazol obecny,
e hrach sety,

e vigna ¢inska (fazole mungo),

vigna zlata (dlouhatec ¢insky) [1].

1.2 Lusténiny s vysokym obsahem tuku

Do lusténin s vysokym obsahem tuku patii:
e podzemnice olejna (arasidy),

e s¢jalustinata [1].
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2 MORFOLOGIE LUSKOVIN

Pfes botanickou piibuznost jsou rizné druhy luskovin pfizptsobeny riznym vnéj$im pod-

minkam, coZ se odrazi v jejich rozdilné morfologické stavbé [5].

2.1 Semena luskovin

Semena jsou pomérn¢ velka, velikosti a tvarem typicka pro jednotlivé druhy a odridy (ku-
lata, plocha, ovalna, ledvinovita atd.). Maji nékteré rozpoznavaci znaky odlisné u jednotli-
vych odrid, jako jsou napft. velikost, tvar, barva, Sev. Semena jsou spojena poutkem (funi-
kulus) shlavnim cévnim svazkem, ktery prochdzi hibetem lusku. Slupka se sklada
s osemeni. Endosperm chybi nebo je jen malo vyvinut (cizrna, fazol). Nejvetsi ¢ast semene
zaujimaji délohy (90 — 93 % susiny semene), mezi nimi je skryt zarodek (embryo), které
tvoii 0,9 — 1,3 % hmotnosti suSiny semene). Zasobni latky (Skrob, bilkoviny, piipadné tu-

ky) pro kliceni semen jsou u luskovin ulozeny v déloznich listech [4], [5].

2.1.1 Kliéeni semen

Ke kli¢eni semen luskovin je zapotiebi asi dvojnasobného mnozstvi vody nez u obilovin
(90 — 120 % hmotnosti semene). Naroky na teplo pti kli¢eni maji jednotlivé druhy odlisné
a podle toho se tidi 1 doba vysevu. Druhy otuzilé zacinaji kli¢it jiz pfi 1 — 2 °C (hrach,
bob), stfedné naro¢né na teplotu pii 3 — 6 °C (Cocka), rostliny ndro¢né na teplotu kli¢i az
pii 8 — 10 °C (soja, fazol). Obdobn¢ jsou citlivé 1 ostatni vegetativni organy. Nadzemni
¢asti po vykli¢eni obvykle bez poskozeni, snasi teploty az o 6 — 10 °C niZsi neZ uvedené

teploty kli¢eni [4], [5].

2.2 Koren luskovin

Koften luskovin je vzdy killovy se systémem postrannich kotfenti [5]. Nejmélceji zakotenuji

fazolovité. Ostatni luskoviny zakotenuji vétSinou stfedné hluboko [4].

2.2.1 Usporadani koienového systému u ruznych druhi

Existuji tfi zdkladni typy uspofadani kofenového systému u rliznych druhti:

e s mohutnym, hlubokym a fidce vétveny kofenovym systémem (lupiny),
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e s hlubokym, bohaté vétvenym koienovym systémem (bob, vikve, méné vétveny u
hrachu, ¢ocky, cizrny),

e s mélce rozlozenym kofenovym systémem (fazol, séja) [5].

2.3 Lodyha luskovin

Lodyha u vétSiny druhti neni samonosna a vyzaduje oporu [5]. Rovnéz vétvenim se jednot-
livé druhy luskovin vzajemné 1isi. Je znamo, Ze vétveni také znac¢né ovliviuje spon rostlin,

zasoba zivin, vlaha v pad¢ a teplota [4].

2.4 Listy luskovin

Jednoduché listy se vyskytuji jen vzacné (nepotravinaiské rostliny, vyuzivané jako okrasné:
jehlice trnitd, cilimnik poléhavy). Prevazuji listy lichozpefené a sudozpetené, Casto

s uponky (vikev, hrach) [4], [5].

2.5 Kvét luskovin

Kvét luskovin ma jednotnou stavbu, kalich je tvofen péti srostlymi kaliSnimi kvitky. Mo-
tylkovita soumérna koruna sestava z péti korunnich platkt rozdilného tvaru i velikosti.
Nejvétsi se nazyva pavéza, dvé sousedni kiidla a dvé zbyvajici ¢lunek. Casto spolu sriista-
jici, ¢lunek [6]. TycCinek je 10, bud’ vSechny srostlé v trubku, kterou prochéazi ¢nélka blizny,
nebo 9 srostlych a jedna volna. Semenik je svrchni. Kvétenstvim je nejcastéji hrozen v
pazdi listl, lupiny maji vrcholovy vzptimeny hrozen [5]. Kvéty kvetou postupné vzdy od

spodu lodyhy vzhtiru [4].

p — pavéza, ¢ — Clunek, k — kiidla

Obr. 7Kvet luskovin [5]
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2.6 Plod luskovin

Plodem luskovin je lusk. Vznikd z podlouhlého semeniku a skldda se ze dvou chlopni, na
nichZ jsou pfipojena semena obvykle pukajici dvéma chlopnémi [13]. V lusku byva podle

druhu a odriidy 1 — 10 semen. Lisi se tvarem i zakoncenim (tup¢€ nebo Spicaté). [4].

2.7 Zrani luskovin

Zrani luskovin postupuje odspodu rostlin. Nejdiive dozravaji lusky na hlavni lodyze a po-

stupné pak na postrannich vétvich prvniho a druhého fadu [4].

RozliSujeme tfi stadia zralosti semen:
e zralost zelend - maji velky podil vody [14],
e zralost zIutd - semena maji jesté vysoky obsah vody, rostliny zloutnou a zrna jsou
témert tuhd a typicky se vybarvuji (vhodné obdobi pro sklizen) [4], [5],

e zralost plna - semena suchd, vypadavaji z pukajicich plodu [5].

2.8 Fixace vzduSného dusiku

Symbiotickou fixaci dusiku spolupraci rostlin s bakteriemi objevil Hellrieger v 80. letech
19. stoleti. Pokousel se péstovat oves a hrach v naddobdach se sterilnim nebo substratem in-
fikovanym ptdnim vyluhem. Zjistoval vliv hnojeni dusikem na rlst pokusnych rostlin.
Zatimco u ovsa nemél pudni vyluh na rist rostlin téméf zadny vliv, u hrachu dokazal zcela
nahradit dusikaté hnojivo. Roku 1888 Beijerinck izoloval z pudy bakterie, které nazval

Bacterium radicicola. Pozdg¢;ji byl cely rod prejmenovan na Rhizobium [5].

Kazdy druh ma sviyj typ hlizkovych bakterii, které se vyskytuji v mnoha biologickych for-
mach. Uzliny obsahuji velké mnozstvi bakterii (Rhizobium) schopnych vazat atmosféricky
dusik do sloucenin, které mohou rostliny vyuzit. Lusténiny pies jejich symbiotické schop-
nosti, mohou hrat diilezitou roli v kolonizaci naruSenych ekosystémil véetné téch, které

jsou nachylné ohen [15], [16].

Kromé nejmladsi ristové faze rostliny resorbuji dusik asimilovany bakteriemi. Z pudy pfi-
jimaji jen 15 — 20 % veskerého dusiku, a to pravé na pocatku rlstu tzv. hladové obdobi.
Zjisténé mnozstvi asimilovaného dusiku je rizné podle druhu luskovin v priméru od 80 do

150 kg/ha a vice [4].
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Tab. 1 Symbiotické bakterie luskovin [7]

Druh bakterie

Hostitelské rostliny

Rhizobium leguminosarum

Hrach, vikve, hrachor, ¢ocka

Rhizobium phaseoli

Fazol obecny

Bradyrhizobium japonicum

Soja
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3 CHEMICKE SLOZENIi LUSTENIN

Lusténiny péstované na zrno jsou dobrym zdrojem bilkovin, sacharidi (hlavné skrobu),
vlakniny, mineralnich latek (fosforu, draslik, vapnik) [13]. Z vitamint obsahuji cely kom-
plex vitaminu B, dale vitamin E a provitamin A. Obsahuji ve vétsim mnozstvi oligosacha-
ridy, které zpisobuji nadymani, proto jsou lusténiny hiie stravitelné [17]. LuSténiny zpra-
vidla obsahuji 20 — 30 % bilkovin v susin€ [15]. Lipidi je u vétSiny druhd malo (0,8 — 2,6
%). Vyznamné mnozstvi tukll v semeni ma sdja (18 — 22 %) a podzemnice olejna (az 50
%) [5]. Pfednosti lusténin je nizky glykemicky index, jehoz hodnoty se pohybuji kolem 20.

To v praxi znamena, ze po lusténinach trva déle pocit nasyceni [17].

Tab. 2 Prumeérné slozeni semen vybranych lusténin (v %) [18]

Hrach | Cotka | Fazol | Boby | Cizrna | Séja

Voda 10,4 10,5 11,4 10,6 10,7 8,5

Bilkoviny 24,5 24,7 21,5 24,8 19,5 37,1

Tuk 1,0 1,0 1,3 1,4 5,7 18,5
Sacharidy | 62,1 61,2 62,7 60,4 61,7 6

Vlaknina 6,3 10,4 10,6 14,9 6,1 5,4
Popel 2,5 2,6 3,5 3,3 2,7 1,7

3.1.1 Bilkoviny

Lusténiny obsahuji zna¢né mnozstvi bilkovin (23 — 40 % sdja). Z hlediska obsahu amino-
kyselin se slozeni bilkovin blizi slozeni bilkovin zivo¢isnych. Ale pro nedostatek esencialni
aminokyseliny methioninu jsou bilkoviny lu$ténin neplnohodnotné [17]. V bilkovinach
lusténin jsou zastoupeny piedevsim globuliny (hrach 60 — 75 %, bob, fazol, sdja 80 — 90 %
z celkového mnoZstvi bilkovin). Hlavni sloZku tvofi vicilin a legumin. Obsahuji malo sir-
nych aminokyselin (metionin, cystin, tryptofan). Nejvét§im nedostatkem je nizky obsah
tryptofanu, ktery se pro potravinaiské a krmivaiské pouziti obtizné ziskava z jinych zdroju.
Albuminy tvoti 10 — 25 % z celkového mnozstvi bilkovin. Jsou to strukturni a enzymové

bilkoviny, které maji pfiznivé slozeni aminokyselin a jsou dobie stravitelné [3] [5].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 19

3.1.2 Sacharidy

Obsah sacharidii je asi 50 %, vétSinu predstavuje Skrob [19]. Z monosacharida jsou pfi-
tomny glukosa a fruktosa, ve vétSim mnozstvi sacharosa. Z oligosacharidi dale rafinosa,
verbaskosa, stachyosa a jugosa, které je mozno povazovat za derivaty sacharosy nebo meli-
biosy. Tyto cukry jsou vyuzitelné bakteriemi tlustého streva, které je metabolizuji za tvorby
plynt a jsou povazovany za hlavni pfi¢inu nadymani pti konzumaci lusténin. Z polysacha-

ridu je ptitomen hlavné Skrob [3].

3.1.3 Tuky

Obsah se pohybuje mezi 1 — 2 % kromé s6ji, ktera obsahuje az 23 %. Tuk lusténin je velmi
hodnotny, protoze obsahuje az 60 % polynenasycenych mastnych kyselin [17]. Fosfolipidy
podléhaji snadno oxida¢nimu a hydrolytickému zluknuti, jehoz disledkem je tmavé barva a

horka chut’ lusténin [3].

3.1.4 Vlaknina

Mnozstvi hrubé vlakniny se pohybuje mezi 5 — 7 % [19].

3.1.5 Vitaminy

Lusténiny jsou bohaté na vitaminy skupiny B, zejména B¢ a malé mnozstvi provitaminu A.
Vitaminu C je zastoupen malé mnozstvi, sdja obsahuje vitamin E [15], [17]. Z vitamint se

vyskytuji v malém mnozstvi thiamin (By), riboflavin (B;), niacin (PP) a karotenoidy [3].

Tab. 3 Prumérny obsah vitaminii v semenech lusténin (mg/100g) [20]

Hrach | Colka | Fazole Boby | Cizrna
Thiamin (B1) 0.8 0,5 0,7 0,5 0,5
Riboflavin (B,) 0,3 0,2 0,2 0,3 0,2
Niacin (PP) 2,7 2,3 2,2 2,5 1,7
Vitamin Bg 0.2 0,5 0,4 0,4 0,6
Folacin (By) 0,3 0,4 0,4 0,4 0,5
Panthotenova Kkys. 1,7 1,8 0,8 1,0 1,3
p—karoten 90,8 34,9 11,3 47,4 29,1
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3.1.6 Mineralni latky

Obsah mineralnich latek je vysoky, zvlasté fosforu, drasliku, vapniku a hoiciku. Lusténiny
jsou také bohatym zdrojem molybdenu. VétSina mineralnich latek je v lusténinach vazana
do obtizn¢ vyuzitelnych komplex, a proto jsou pro lidsky organizmus htre vyuzitelné. Z

mineralnich latek pfipada az 80 % na fosfore¢nan draselny. [3], [17].

Tab. 4 Prumérny obsah minerdlnich latek a stopovych prvkii v semenech lusténin

(mg/100g) [20]

Hrach | Cofka | Fazole | Boby | Cizrna
Fosfor 348,4 408,5 427,2 3733 365,7
Draslik 991,9 970 1475,7 | 1503,1 | 10442
Sodik 24,0 16,6 19,2 11,6 22,7
Vapnik 38,3 59,3 117,3 97,8 165,0
Hor¢ik 135,6 180,7 152,3 2147 202,7
Zinek 2,9 3,5 2,8 3,4 3,5
Mangan 1,1 1,3 1,3 4,6 2,1
Méd 0,8 0,8 0,8 0,8 0,8
Zelezo 5,2 8,1 6,7 6,7 6,2

3.2 Hlavni fyzikalni omezeni

Kulinarni tprava je ¢asov€ narocnd. Zmeény pii poskliziovém skladovani jsou: tvrdnuti
semen (tvrda slupka a HTC — hard-to-cook), vlhnuti semen, rust plisni, odbarvovani semen,

zmény chuti a viing [20].
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3.3 Hlavni biologické omezeni

Néktera semena obsahuji antinutri¢ni latky (saponiny, tfisloviny, enzymy, bilkoviny rozd¢-
leni, inhibitory a fytaty), které snizuji schopnost téla pfistupu zivin v semenech. VétSina
antinutricnich latek, mize byt snizena pii vareni, namaceni, vyluhovani. Do urcité miry
zpusobuje namaceni a kli¢eni semen snizovat fytaty [15]. Antinutricni latky jsou skupinou
latek rdzného charakteru, které plsobi potize v metabolizmu zivoc¢ichtl a tim chrani lusko-

viny pied Skadci [5].

3.3.1 Pritomnost antinutri¢nich latek

Inhibitory protedz a trypsinu, lektiny, inhibitory amylas omezuji vyuzitelnost hlavnich Zi-
vin). Kyselina fytova vaze mineralni latky do nevyuzitelnych komplexti. Kyanogeni glyko-
sidy jsou obsazeny v lima bobech, lathyrogeny (neurotické) v hrachoru setém. Saponiny a

izoflavony jsou v sdjovych bobech a ptisobi problémy v reprodukci [20].

3.3.2 Stravitelnost

Stravitelnost se snizuje v disledku vazeb polyfenolovych latek na bilkoviny, omezené pro-
teolyza a nevyvazené sloZzeni aminokyselin bilkovin, pfitomnost rezistentniho Skrobu, ktery

se omezené nebo vibec nedegraduje amylazami [20].

Ptitomnost flatulentnich latek - zptisobuji plynatost (nestravitelné oligosacharidy, vlaknina
a rezistentni Skroby) [20]. Obsah latek, které zptsobuji nadymani, je v lusténinach ve srov-
nani jinymi potravinami vysoky. Nestravitelné oligosacharidy (a-galaktosidy, zejména rafi-
nosa, verbaskosa aj.) nejsou traveny v tenkém sttevé z diivodu nedostatku enzymu a-
galaktosidasy v lidském organismu [12], [20]. Pfechazeji do tlustého stfeva, kde jsou fer-
mentovany stfevni mikroflorou za vzniku mastnych kyselin s kratkym fetézcem a plynli
(vodiku, oxidu uhli¢itého, metanu), které zptisobuji travici problémy. Také vlaknina a rezi-

stentni Skrob jsou ¢aste¢né odbouravany v tenkém stieve za vzniku plyna [12].
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4 TECHNOLOGICKE UPRAVY

Lusténiny nadymaji a jsou nesnadno stravitelné, proto je vhodné volit specificky zptisob

upravy [21].

4.1 Priprava, namaceni a vareni luSténin

Lusténiny nejcastéji upravujeme vaienim. Pied tepelnou upravou je prebereme, omyjeme a
nechdme namocené v Cisté vodé 6 — 12 hodin (nejlépe pfes noc), tak aby byly potopeny, a
tim zkratime dobu varu na 1 — 2 hodiny. Nabobtnané lusténiny cedime, zalijeme Cerstvou

vodou a vafime. Tim pfedejdeme potizi s nadymanim a vylou¢ime ¢aste¢né puriny [17].
Lusténiny pfed vafenim zasadn¢€ namacime:
e za prvé: zkratime tim dobu varu.

e za druhé: zni¢ime tzv. lektiny. U nenamocenych lusténin se tyto latky zni¢i az po deva-
desati minutach varu. Protoze lektiny jsou rozpustné ve vode, béhem namaceni se do ni

vyplavi, vodu vylijeme a k vafeni se pouziva nova.

e 7za tfeti: namafenim se Castecné rozkladaji sacharidy stachyosy a rafinosy, s nimiZ si

travici trakt nevi rady a dochéazi k nadymani [21].

Nabobtnal¢ lusténiny scedime, zalijeme Cerstvou vodou a opét potopené vatime. Béhem
vareni luSténiny nemichame, vafime je zvolna na mirném plameni. Do vody nepfiddvame
jedlou sodu, (ztrata vitaminu skupiny B). Solime mirng. Silnym osolenim snizime bobtna-
vost zrn ve vode. Jsou-li jiz lusténiny meékké, procedime je a nechame okapat. Lepsi stravi-
telnosti dosahneme, kdyz lusténiny: mixujeme, meleme, pasirujeme, vaiime s kofenim (li-

becek, kmin, saturejka aj.) a motskymi fasami [17].

4.2 Kliceni luSténin

Konzumace Gerstvych vyhonkii byla zndma predev$im v zemich vychodni Asie. Cerstvé
vyhonky jsou Zivym, nejkoncentrovanéj§im zdrojem vitamind, enzymu, bilkovin, sachari-
di, lipidi a minerdlnich latek. Jsou lehce stravitelné, zvySuji imunitu organismu a jsou

vhodné proti rakoving, obezit¢ a starnuti. K naklicovani je vhodna pSenice, zito, je¢men,

sOja, hrach, fazol mungo aj. [11].
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Kli¢eni je nejucinnéjsim technologickym postupem pro snizeni obsahu a-galaktosida. Po-
moci kliceni, lze snizit obsah a-galaktosidii az na 20 % ptvodni hodnoty, v nékterych pfi-
padech 1 méné [20]. Nakli¢ené zrno se sklizi od tfetiho dne, kdy jsou klicky 2,5 — 5 cm
dlouhé. Prodavaji se klicky kratsi, tzn., ze kli¢eni je kratké a neni zarucen rozklad i dalSich

antinutri¢nich latek, obsazeny v surovych lusténinach [20].
K naklicovani se pouzivaji celd nepoSkozend semena s vysokym stupném kli¢ivosti. Kon-
zumuji se bud’ kli¢ici semena, etiolizované klicky nebo jiz zelené rostlinky. Vyuzivaji se

jako ptiloha, do salatt, k ptiprave polévek [11].
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5 DRUHY LUSTENIN

5.1 Hrach sety (Pisum sativum L.)

Bylo prokazano, ze byl hrach v 6. stoleti n. l. rozsifen po celé stitedni Evrop¢ a patiil mezi
nejbéznéji konzumované druhy rostlinné stravy [21]. V Evropé je znam z obdobi neolitu.
Nejdiive se péstoval hrach s drobnym zrnem a pozdéji velkozrnny. V dobé kolem pocatku
na$eho letopoétu byl hrach hlavnim zdrojem konzumace hlavné v Italii. Rimané jej rozsi-
fovali v prib¢hu svych vojenskych vyprav i do kraji severné od Alp. Jist nezrald a sladka

semena zacali jako prvni Holand’ané [11].

Hrach je jednoleta rostlina, 15 az 200 cm dlouhd. Lodyha je pifiméa nebo popinava, dutd a
lysa [22]. Lodyhu u listovych zaklada objimaji velké palisty, polosrdcovitého az srdcovité-
ho tvaru, s hladkym nebo zoubkovanym okrajem [4]. Listy ma sudozpetené, s 1 — 3 pary
listkti, zakonéené tiponkou. Kvétenstvi s 1 — 4 kvéty, které jsou bilé, svétlounce modré,
nartizovelé nebo vicebarevné. Zrald semena hrachu setého, jsou nejrozsitené;si lusténinou

mirného pasma [22].

Na trhu je hrach zeleny, zluty, barevna smés - cely, ptleny, loupany, neloupany [23]. Opro-
ti ostatnim lusténindm obsahuje vice cukru [24]. Semena jsou konzumovana jako Cerstva
zelenina, konzervovand, mrazend a susend. Lusky krmného hrachu jsou také jedlé [25].
Hrach je bohatym zdrojem bilkovin, Skrobu, vlakniny a fyto-zivin, vitaminy A, B, By a C.
Z mineralnich latek obsahuje hoi¢ik, sodik, draslik, molybden, Zelezo a zinek [23], [26].

Obr. 1 Rostlina hrachu setého [27]
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5.2 Cocka jedla (Lens culinaris Med.)

Cocka pochazi ziejmé z Asie, kde ji lidé péstovali od 3. tisicileti pf. n. 1. Oblibena byla i ve
starém Egypté [21]. Jedna se o jednoletou rostlinu s mélkym kofenovym systémem. Lody-
ha byva 20 — 60 cm dlouhd, vzptimend, ¢tythrannd a siln¢ vétvena [28]. Listy maji sudoz-
pefené az Sestijaimé, skladajici se z podlouhle vejcitych az Carkovitych listki s kopinatymi
palisty a jsou zakon¢eny jednoduchymi Gponky [4]. Kvéty vyrastaji po jednom az Ctyfech

Vv zlabi list. Jsou az 8 mm dlouhé, bilé nebo modrofialove barvy [6].

Cocka je zvl4sté bohata na bilkoviny a vitamin Bg [24]. Mnozstvi bilkovin, které se vyzna-
¢uji dobrou stravitelnosti a vysokym obsahem aminokyselin, fadi ¢o¢ku mezi nejcenné;si
luskoviny [6]. Krom¢ minerdlnich latek uvedenych u lusténin obecné, obsahuje také ve
vyznamnéj§im mnozstvi sodik, draslik, hot¢ik a zinek [24]. Cocku délime podle velikosti
zrna na velkozrnnou a drobnozrnnou a podle barvy na zelenou, jasné hnédou a pestrou
[28]. Dale se déli na loupanou a neloupanou. Je 1épe stravitelna nez hrach a fazole [17].
Cocka ma nizky glykemicky index, ktery se pohybuje kolem 29. Doporuéuje se ke kon-
zumaci pro snizeni hladiny cholesterolu v krvi a jako prevence proti kardiovaskularnim

onemocnénim [14].

Obr. 2 Rostlina cocky jedlé [29]
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5.3 Cizrna (fimsky hrach, Cicer arientinum L.)

Cizrna je vyznamnd luskovina pochdzejici z Indie, kde se dodnes nejvice péstuje [6].
V Evropé patii mezi nejvétsi producenty Spanélsko, jizni Francie, Itdlie a Recko.

V minulosti se péstovala také na jizni Moravé a na Slovensku [11]. Je to jednoleta

3 — 4 dm vysoka rostlina s lichozpetenymi listy. Kvéty vyrustaji zpravidla jednotlivé na
dlouhych, Gzlabnich stopkach. Jsou bledé¢ modré, bélavé nebo nacervenalé a dospivaji ve
vejCité jedno az dvousemenné lusky. Hnéda semena byvaji asi dvakrat tak velka jako zrna

hrachova [30]. K dostani na trhu je celd nebo ptlena [11].

Cizrna mé velkou vyzivnou hodnotu (30 % bilkovin, 8 % tuku, 44 % sacharidi, vitaminy a
mineralni latky). Je dobrym zdrojem lysinu (cca 7 %), nizké hodnoty vykazuji sirné¢ amino-
kyseliny (metionin a cystin). Obsah vldkniny se pohybuje mezi 5 — 19 %, coZ souvisi
s masivnéj§im osemenim [11]. Z ostatnich lusténin ma cizrna nejblizsi piibuznost k hrachu,
obsahuje vice vlakniny a pon¢kud vice tuku [20]. Cizrna se vyznacuje zajimavou ofiSkovou
chuti, a neni tak nadymava jako ostatni lusténiny [21]. Z cizrny se vyrabi mouka [18]. Jed-
nim z nejznaméjSich pokrmi z cizrny je Spanélskd cizrnova polévka (garbanzo). Ve stie-

domofi se s oblibou konzumuje kase pfipravovana s uvarenych semen (homos) [11].

Obr. 3 Rostlina cizrny [30]

5.4 Fazol obecny (Phaseolus vulgaris L.)

Fazol ma vice nez 200 druhd, z nichz vétSina pochazi z Ameriky, ¢ast z Asie. Do stiedni

Evropy se fazole dostaly v 16. stoleti. V soucasnosti se p&stuji po celém svétd. V. CR ma
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hlavni vyznam fazol obecny, ktery je jednoleta rostlina [4]. V soucasné dobé€ jsou na trhu
fazole bilé, barevné, ¢erné, Gervené, hnédé i strakaté a jsou ledvinovitého tvaru. Cervené

fazole se zejména vyuzivaji v mexické kuchyni [17].

Hlavni koten je kratky, bohaté rozvétveny meélce pod pidnim povrchem [4]. Lodyha je
Vv dolni ¢asti kulatd, v horni ¢asti nezieteln¢ ¢tyrhranna a podle druhu bud’, pfimé nebo le-
votoCive ovijiva. Listy jsou trojéetné. Kvéty jsou pomérné velké, prevazné bilé s dlouhou
dobou kveteni. Lusky jsou dlouhé 10 — 15 cm, srpovité zahnuté, zakoncené Spickou. Barva
zralych luskd je bila az zlutd, nebo zlstava zelena. V lusku byva 5 — 6 semen. Semena jsou
bila, tmavé nebo strakatd. Bilé fazole, jsou prospésné pro diabetiky, nebot’ maji nizky gly-
kemicky index [5]. Uréitou nevyhodou fazoli je pomérné nizka stravitelnost jejich bilko-
vin. Snizuji ji ptitomné tfisloviny, inhibitory urcitych enzymi a kyselina fytova. Inhibitory

enzymu a lektiny se inaktivuji del$im varem, tfisloviny vsak zlstavaji a mohou vazat az

10 % ptitomnych bilkovin do nestravitelnych forem [20].

Obr. 4 Rostlina fazolu obecného [31]

5.5 Bob obecny (Vicia faba L.)

Bob zahradni pochézi ze severni Afriky a patii k nejstar§im plodindm, péstovanym uz od
mladsi doby kamenné [32]. Bobu se dafi téméf vSude, ma malé naroky na teplo [33]. Rost-
liny zahradniho bobu maji hranaty, malo rozvétveny stonek. Kvéty jsou dvoubarevné — bilé
s cervenohnédymi skvrnami na kiidlech. Lusky jsou asi 10 cm dlouhé¢ oblé a duznaté. Listy

bobu jsou sudozpetené, ukoncené kratkym mekkym hrotem, tmaveé Sedozelené barvy [4].

Celé se vyuzivaji jen velmi mladé, jinak se z vyvinutych nedozralych luskii vylustuji se-

mena, ktera se dale upravuji. Pouzivaji se do vafenych pokrmt, konzervuji se nebo mrazi
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[34]. Bob obecny je vyuzivan jako vyznamny zdroj bilkovin do krmnych smési pro hospo-
datska zvifata i lidskou vyzivu [35]. V CR dosud neziskal oblibu pro kulinarni nebo potra-
vinarské vyuziti, coz plati 1 pro bob zahradni, péstovany jen ojediné€le [20]. V zemich, kde
je tradi¢ng péstovan ke konzumnim uéeliim, byva vyuzivan k piipravé kasi a polévek. Cer-

stvé lusky velkozrnnych odrud jsou oblibenou zeleninou [35].

Obr. 5 Rostlina bobu obecného [36]

5.6 Soja lustinata (Glycine max (L.) MERRIL)

Séja je stara kulturni plodina pochézejici z Ciny [37]. Je teplomilna a jejimu §ir§imu rozsi-
feni v CR brani nedostatek tepla a jeji pomérné dlouha vegetaéni doba [5]. Kofenova sou-
stava je mélka. Lodyha piima, ketfi¢kovita, vysoka 30 — 50 cm, rozvétvena, chlupata, nékdy
popinava. Listy jsou trojcetné. Kvétenstvi tvoii hrozen slozeny z 15 — 20 kvéta bilé az fia-
lové barvy [38]. Lusky jsou narySavélé srstnaté a obsahuji po 2 — 5 kulatych semenech bar-

vy nejcastéji zluté, hnédé nebo cerné [39].

Soja je bohata na bilkoviny, které jsou rovnocenné bilkovinam Zivoc¢isSnym. Vynika taky
vysokym obsahem oleje a je proto nékdy zarazovana mezi olejnatd semena [24]. PouZziva se
k vyrobé mouky, sdjového mléka, syrt, kaseinu, ptidava se do polévek, omacek, cokolad.
Lze ji pouzit jako nahrazku kavy a burskych ofiskl [5]. S6jova mouka kromé bilkovin,
obsahuje sojové izoflavony, vapnik, zelezo a vitaminy skupiny B. Muze byt pouzita mis-
to pSeni¢né mouky nebo celozrnné mouky. Jsou dva typy sdjové mouky — pfirodni, s obsa-

hem so6jového oleje a odtucnéna, kde byl olej odstranén pii vyrobé [40].


http://www.wisegeek.com/what-are-isoflavones.htm
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So6jova mouka, je bézn€ vyuzivana v potravindiském pramyslu. Neobsahuje lepek, dodava
chut’, konzistenci a vlhkost hotovému vyrobku [40]. Lecitin, zejména sdjovy, je vyznam-
nym potravinaiskym emulgatorem [18]. Praskovy lecitin lze zakoupit v prodejnach zdravé

vyzivy [41].

Dals§imi vyznamnymi produkty, které se ze s6je vyrabi, je napt. tempeh a tofu. Tempeh je
fermentovana sdjova potravina pivodem z Indonésie. Tradi¢né se piipravuje fermentaci
upravenych soéjovych bobi plisnémi rodu Rhizopus a Aspergillus. Pouziva se po tepelné
upravé napi. smazeny, grilovany, do polévek, omacek, salat, ve smési se zeleninou, ryzi
nebo kukufici [42]. Tofu je zndmo jako s6jovy tvaroh, ktery se pfipravuje sraZzenim sojové-
ho napoje ptidavkem kyselin, MgCl,, CaCl, nebo CaSO,. Ze srazeniny se odstrani pieby-
tecna tekutina a formuje se do pozadovaného tvaru [43]. Tofu je bohaté na kvalitni protei-
ny, vitaminy fady B a obsahuje nizké procento sodiku. Pouziva do polévek, na smazeni a

grilovani [44].

Obr. 6 Rostlina soji lustinaté [39]
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6 TROPICKE LUSKOVINY

Vétsina uvedenych teplomilnych luskovin se uspé$né péstuje i v tropickych oblastech. Mi-
mo to jsou v tropické a subtropické oblasti péstovany druhy, které pro své naroky na teplo

nemohou byt v mirném pasmu uspesné vyuzivany [5].

6.1 Psofokarpus (Psofocarpus tetragonolobus DC.)

Vytrvala lidna s levotoCivym stonkem doriistajici 4 az 6 metrii [6]. Péstuje se v tropickych
oblastech Afriky a Asie [5]. V zemi ma bohaty a mélce ulozeny kofenovy systém, ktery v
ptiznivych podminkach tloustnutim postrannich kotent, tvoti jedlé hlizy obsahujici 8 — 13
% bilkovin a 25 — 29 % sacharidli. Rostlina poskytuje vysoké vynosy biomasy (az 100
tun/ha) a vSechny jeji ¢asti jsou vyuzitelné jako potravina nebo krmivo. Jedna se proto o

velmi perspektivni plodinu pro pielidnéné tropické oblasti [21].

P~ T

O (m J

Obr. 7 Lusk a semeno psofokarpu [5]

6.2 Vigna (Vigna)

Rozsahly rod zahrnujici asi 150 druhil rostoucich v tropech a subtropech celého svéta [6].

Rostliny jsou 1 vyznamnymi picninami [5].

6.2.1 Vigna aconitifolia

Pochazi z Indie a Pékistanu, kde se dosud nachdazi i plana forma. P&stuje se pro zrald seme-
na i zelené lusky, které jsou soucésti stravy mistniho obyvatelstva. Zelend hmota je cennym

Krmivem i zelenym hnojivem [6].

6.2.2 Vigna unguiculata

vvvvvv
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6.2.3 Vigna adzuki (Vigna angularis)

Pochazi z Japonska, kde je po s6ji druhou nejvyznamnégjsi luskovinou. Péstuje se hlavné
pro zrald semena, ktera se konzumuji vafena nebo se rozemilaji na mouku. Zelena hmota se

zkrmuje nebo slouzi jako zelené hnojivo [6].

6.2.4 Vigna zlata (Vigna radiata)
Pochazi z jihovychodni Asie, kde je také nejvice rozsifend [6]. Kromé semen a luskl se
konzumuji i klicky [5]. Ke krmnym uéelim se pouziva cela nadzemni hmota i odpad

vznikly pii mleti semen. V ryzovistich se vyuziva také jako zelené hnojivo [6].

6.2.5 Mungo (Vigna mungo)
Pochazi pravdépodobné z Indie, odkud se rozsifila do dalSich oblasti Asie [6]. P&stuji se
pfevazné zrald semena, kterd patii v Indii mezi nejdrazsi luskoviny a je cenéna zvIaste ve-

getaridny. Zelené lusky se podavaji jako zelenina [6].

6.3 Lablab purpurovy, dolochos lablab (Lablab purpurascens (L.)Sw.)

Velmi rozsitend jedla luskovina tropt, pfedevSim v Africe [45]. Zelené lusky a nezrala
semena se konzumuji jako zelenina. Zrala semena obsahuji jedovaté kyanogenni glykosidy,

proto se pojidaji pouze po tepelné tprave [6].

Obr. 8 Rostlina lablabu purpurového [46]
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6.4 Podzemnice olejna (Arachis hypogaea)

Péstuje se zejména v Asii, Africe a USA. Podzemnice je jednoletd bylina z ¢eledi bobo-
vitych. U této rostliny dochazi ke zvlastni tvorbé luskli. Semeniky se po opyleni zavrta-
vaji do zemé¢, kde se vyvijeji plody, jedno az tfisemenné nepukavé lusky. Tento jev se

nazyva geokarpie a je od n¢j odvozeno i jméno rostliny [19].

Semena jsou podlouhla velikosti liskovych ofiski, barvy nejcastéji cervené nebo hnédé
[47]. Obsahuji az 50 % tuku s vysokym zastoupenim kyseliny olejové a linolové. Dale
jsou bohaté na bilkoviny (asi 30 %), sacharidy (12 %) a mineralni latky (2 %). Obsah
hrubé vlakniny je asi jen 5 %, ale u neloupanych semen se zvySuje na vice nez dvojna-
sobek. Podzemnice se vyuziva v potravinafstvi, krmivarstvi i v primyslové vyrobé. Pro
lidskou vyZivu se pouzivaji semena a olej. Semena se konzumuji pfimo nebo se ptidava-
ji do riznych jidel, ¢asto byvaji soucasti naplni cukrovinek. Olej je kromé potravinaistvi
vyuzivan také pro vyrobu nékterych primyslovych vyrobkii naptf. mydel, Sampont,

kosmetiky, barev a byva i soucasti 1é¢iv. [19].

Obr. 9 Rostlina podzemnice olejné [47]

6.5 Tropické fazoly

Morfologicky, zptisobem péstovani i vyuzitim jsou podobné fazolu obecnému, jsou vSak

o 24
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6.5.1 Fazol Sarlatovy (Phaseolus coccineus L.)

Péstuje se predevsim ve Stfedni Americe, omezené v Evropé [6]. Semena byvaji Cervena,
zluta, hnéda, Cerna nebo strakata [18]. Konzumuji se zrala i nezrala semena a zelené lusky.

Pro vyraznou barvu se péstuji i jako okrasna rostlina [6].

6.5.2 Fazol mési¢ni (Phaseolus lunatus L.)
Roste predevsim ve vlhkych tropickych oblastech Ameriky a Asie. Semena obsahuji

20 — 25 % bilkovin, 55 — 60 % sacharidi, 1 — 1,5 % tukti a 4 — 4,5 % vlakniny. Zelené lus-

ky se vyuzivaji jako zelenina, zrald semena se vaii nebo melou na mouku [5].

6.5.3 Fazol ostrolisty (Phaseolus acutifolius)

Nyni se péstuje v Mexiku a USA, mén¢ v Indii a Australii [6]. Semena obsahuji 22 — 26 %
bilkovin, 55 — 60 % sacharidd, 1 — 1,5 % tukid a 3 — 4 % vlakniny. Péstuje se pro zrald se-

mena. Cela nadzemni ¢ast je cenénym krmivem [5].
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7 POZADAVKY NA JAKOST LUSTENIN

Pozadavky na jakost jsou dany souborem fyzikalné-chemickych ukazateli jakosti. Hodnoti
se obsah vody, propad sitem s kruhovymi otvory predepsaného primeéru, hmotnostni obsah
zrn jiné barvy a zrn poskozenych, obsah $kiidct a u neloupanych luSténin vativost [24].
Lusténiny, pfedvarené lusténiny a loupané lusténiny nesmi byt nakyslé, nahotklé, nazluklé

a nesmi vykazovat cizi pachy a jinou cizi pfichut’ a obsahovat cizorodou smés [23].

Lusténiny nesmi obsahovat zivé Sktdce, v 1 kg se ptipousti nejvyse tfi kusy mrtvych. V
hmotnostnich procentech mohou obsahovat nejvyse 15 % pulek nebo zrn s prasklou slup-
kou a 5 % zrn slabé znecisténé zeminou [8]. Pfedvarené luSténiny ddle mohou obsahovat
zrna svrastéla, popraskand a s oddélenymi délohami a po dovaieni mohou byt tuzsi nebo
rozvatend. LuSténiny loupané mohou obsahovat nejvyse 2 % hmotnosti neloupanych zrn.
Loupané lusténiny mohou obsahovat nejvyse 20 % hmotnosti zrn s oddélenymi délohami

[23].

7.1 Spolecné pozadavky pro lusténiny

Spoleéné pozadavky pro lusténiny se stanovuji podle CSN ISO 46 1300-1: 2009.

7.1.1 Technické pozadavky
Lusténiny urcéené k lidské vyzivé i1 k ostatnim ucelim musi byt vyzralé, bez Zivych skidcii
a cizich pachi. Lze pouzit pouze zrna vylusténa, nebo zrna, u kterych byla provedena desi-

kace prostort nebo poskliziiové osetreni zrna chemickymi latkami.

Lus$téniny nesmi byt nakyslé, nazloutlé nebo nahotklé, ptipadné vykazovat jinou cizi pfi-
chut’. Nemohou obsahovat zrna, z ¢asti zjevné zplesnivéla nebo plesniva, Skodlivé necisto-
ty a cizorodou pifimées. Nesmi se suSit na horkovzdusnych suSarnach ptimym ohfevem (su-
Seni spalinami). [48].

Jednotlivé trzni druhy, podle ucelu zpracovani, musi odpovidat mikrobiologickym poza-
davklim a pozadavkim na nejvyssi piipustnd mnozstvi kontaminujicich a toxikologickych
latek.

Lusténiny urcené k jinym ucelim, nez k lidské vyzive, smi obsahovat nejvyse 0,5 % skod-

livych necistot, a nesmi piekrocit limity zakédzanych a nezadoucich latek.
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U lusténin dodavanych k priimyslovému zpracovani smi byt z celkového obsahu necistot

nejvyse 0,2 % necistot mineralnich.

Teplota u dodavanych lusténin nesmi pfi pievzeti presahovat 35 °C. Po pievzeti a usklad-

néni je nutné snizit teplotu skladovani pod 20 °C [48].

Vykazuji-li zkousené lusténiny pii posuzovani jakosti n¢kolik vad soucasn¢, hodnoti se

Mevr

nebo ¢esneku, nehodnoti se tyto pachy jako samostatna vada, ale posuzuji se v rdmci pfi-

slusného znaku jakosti (napadeni skidci, Skodlivé necistoty) [48].

7.1.2 Dodavani lu$ténin s vyjimkou lusSténin ve spotiebitelském baleni

Pro stanoveni zékladnich hodnot jakostnich znaki lusténin se ubytek hmotnosti lusténin po

vysuSeni vyjadieny v procentech a konecnou vlhkosti a vypocita se podle vzorce:

Dzlooxu
100 —w,

kde: wj je zjisténa pocatecni vlhkost v hmotnostnich procentech,

Wy — zjisténi vlhkosti po vysuseni v hmotnostnich procentech.

Lusténiny se dodavaji volné loZené nebo v obalech o hmotnosti dohodnuté mezi propada-
vajicim a kupujicim. Obaly musi byt vyhovujici a zdravotné nezdvadné a musi odpovidat
deklarované hmotnosti a pfipustnym zdpornym hmotnostnim odchylkdm uvedenych

Vv tabulce 7. Vys$si hmotnost neni na zavadu [48].

Tab. 7 Deklarované hmotnosti a pripustné hmotnostni odchylky [23].

Hmotnostni bale-

Druh ) Piipustna zaporna hmotnostni odchylka
ni
Do 250 ¢ -4,0%
LuSténiny, vyrobky 251500 g 220%

Z lu$ténin, sojové
1-2 -1,0%
virobky 50 000 g 0

Nad 2000 g -0,5%
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Lusténiny pro lidskou vyzivu, je neptipustné balit do obala ze zbarveného prusvitného ma-
teridlu, pokud by byl spottebitel uveden v omyl. Pro velkospotiebitele se mohou lusténiny

balit do pevnych, suchych ¢istych papirovych nebo tkanych pytli o hmotnosti nejvyse

50 kg s piipevnénym stitkem s udaji. Udaje uvedené na obalu, musi byt nesmazatelné, vy-
razné, viditelné a Citelné. Barva znaceni nesmi piechazet do lusténin uvniti obalu. Hmot-
nostni odchylka u pytlovanych vyrobkli mize byt nejvyse minus 0,2 %, vys$S§i hmotnost

neni na zédvadu [48].

7.1.3 Doprava

Lusténiny se piepravuji v krytych a utésnénych dopravnich prostiedcich, aby nebyla ohro-
zena jakost a zdravotni nezavadnost a zamezilo se ndhodnému tibytku hmotnosti. Dopravni
prosttedky musi byt ¢isté, suché, s nepoSkozenou podlahou, stfechou a sténami, prosté
plisni a skladiStnich Skidct a bez cizich pacht. Dopravni prostiedky zamotené skladistni-
mi $ktidci nebo jinymi sktidci se pred nakladkou lusténin podrobi fadnému vy¢isténi a pod-

le potieby se provede dezinfekce a deratizace [48].

7.1.4 Skladovani

Lusténiny musi byt skladovany ve vhodnych skladovacich prostorech pii teploté do 20 °C a
relativni vlhkosti vzduchu nejvyse 70 %, které zarucuji uchovani jejich jakosti. Prostory
maji byt ¢isté, suché snadno vétratelné, prosté plisni, Sktidct a cizich pachu. Proti skladist-
nim nebo jinym $kidciim se provadi asanace skladti. Suché, ¢isténé a téidéné jedlé lusténi-
ny musi byt skladovany pouze balené a nesmi byt ukladany pfimo na podlahu, dotykat se
stén a musi byt podloZeny rosty, nebo na paletdch. LuSténiny se skladuji oddélené podle
druhd, ucelt pouziti, jakostnich tfid, rocniki sklizn€ a pivodu. Michat zrna rizné barvy,
odrid a ro¢nik sklizné je neptipustné. Nelze je skladovat spole¢né s latkami, které mtizou
zhorsit jejich jakost (pachnouci, silné aromatické nebo siln€ hygroskopické). Napadené
lusténiny $ktdci se oSetiuji bezprostfedné po zjisténi, pfipravky uréenymi pro potraviny

[48].
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7.2 Stanoveni velikosti zrna (u luSténin urcenych pro primou spotiebu)

Stanoveni velikosti zrn se stanovuje podle CSN ISO 605: 1998.

7.2.1 T¥idéni zrna podle velikosti

Zjisti se velikost lusténin, které byly zatazeny do podilt. Lusténiny typické pro druh a od-
radu a lusténiny typické pro druh, ale jiné odridy. Podle druhu lusténin se pouzije sito bud’
S kulatymi otvory (napf. pro hrach a cocku) nebo s vhodnymi podélnymi otvory (napt. pro
fazole). Nakonec se zvazi mnoZzstvi vzorku propadlého sitem s nejmenSimi otvory a dale

¢ast vzorku, ktera ztistala na kazdém z pouzitych sit [49].

7.2.2 Vyjadreni vysledki

Stanovi se mnozstvi lusténin:
e kter¢ ziistalo na sité s nejvétSimi otvory,
e ve vSech sitech sady, ktera je vymezena horni a dolni velikosti otvoru,

e které propadlo sitem s nejmensimi otvory.

Kazdy podil se vyjadii procentudlné z hmotnosti zkuSebniho vzorku lusténin [49].

7.3 Skryté zamoreni hmyzem v luSténinach

Skryté zamoteni hmyzem se stanovuje podle CSN ISO 6639-1: 1997.

Skryté zamotfeni hmyzem je pfitomné v jednotlivych zrnech, bud’ proto, Ze je v mladém
vyvojovém stadiu a vyvinul se z vajicek nakladenych dovnitt zrna, anebo zamoftil vnitiek
prasklych nebo jinak poSkozenych zrn proto, Ze mu slouzi jako potrava (skryté zamoteni
neni zfeymé pii prvni kontrole vzorku). VétSina hmyzu napadajiciho zrniny je velmi mala,
mensi nez 5 mm (délka), ve skladovanych zrninach je nendpadna a vétSinou je 1 nenapadné

zbarvena. Tyto druhy litaji vesmés za Sera anebo pii vysSSich teplotach [50].

7.3.1 Metody stanoveni skrytého zamoreni hmyzem

Pouzivaji se dva druhy metod pro stanoveni skrytého zamofeni zrnin hmyzem, a to metody

rychlé a metoda referencni.
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7.3.1.1 Referencni metoda

Referenéni metoda slouzi ke zjisténi hmyzich Skidct zrnin, jejiz stadium larvy a obvykle i
kukel probihd uvnitf zrna. Metoda ponechava skodlivy hmyz vylihnout pfi standardni tep-
loté a vlhkosti. Vzorek se prohlizi v pravidelnych intervalech. Metoda je pomald, protoze

ey

hmyz zijici v zrninach potiebuje n€kolik tydnl k dokonceni svého zivotniho cyklu [50].

7.3.1.2 Rychla metoda

Rychlé metody na stanoveni skrytého zamotfeni hmyzem byly vyvinuty, aby nebylo nutné
¢ekat prinejmensim 6 tydni pro odhaleni velikosti populace, protoze béhem obdobi se mi-
ze populace hmyzu i n¢kolikrat zvétsit. VSechny metody umoziiuji nalézt pokrocila stadia
hmyzu, ale ve vétSin¢ pripadii neni mozné objevit vajicka a mladé larvy. Vyvijejici se
hmyz, muze tvofit velky podil z celkového poctu jedinci zejména v rychle rostoucich po-
pulacich. Pokud je zaznamenan stejny staly rtst teploty anebo nenastane o¢ekavany pokles

teploty, je podezieni na zamofeni opravnéné, a proto by mély byt odebrany vzorky [50].

Vybér metody zavisi na Case, na ndkladech, a na tom zda uZivatel preferuje vysledek
zkousky, ktery se vztahuje k po¢tu kusti hmyzu anebo k hmotnosti poSkozenych zrnin.
Hlavni charakteristika metod je shrnuta v tabulce ¢. 8. Béhem manipulace se vzorky, zvlas-
té& pokud je provadéno prosévani, existuje riziko, Ze dojde k usmrceni nékterych jedinci.
Neni tedy jistota, Ze vSechen hmyz ve vSech vyvojovych stadiich bude ve vzorcich zacho-

van neposkozeny.

Tab. 8 Shrnuti hlavnich charakteristik metod stanoveni skrytého zamoreni hmyzem [50]

Metoda Rychlost | Zni¢eni | Vajicka | Larvy | Kukly Poznamky
vzorki
Referen¢ni Pomala Ano XXX XXX XXX | Velmi ptesna
Oxid uhelna-| Rychla Ne - XXX XXX | Dobra laborator-
ty ni metoda
Ninhydrin Rychla Ano X XX XX | Polni nebo labo-
ratorni metoda
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Flotace Rychla Ano - X X Vazné podhod-
nocena populace
hmyzu

Rentgenova Rychla Ne Xnebo | XXX | XXX | Velmi ptesna

XX laboratorni me-

toda (staly za-
znam)

Akusticka Rychla Ne - XXX - Dobra laborator-

ni metoda, vyza-
duje zvukotésné

zarizeni

Metitko efektivity:

- nulova
X pfijatelna
XX dobra

XXX velmi dobra
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8 LABORATORNI POSTUPY

Odbér vzorku

Laboratorni vzorek musi byt representativni. Nemé¢l by byt poskozen nebo pozménén be-

hem piepravy nebo skladovani.

Priprava analytického vzorku

Zrna nebo vyrobky obsahujici cela zrna se promisi. Oddeli se reprezentativni mnozstvi

vzorku a takto ziskany vzorek se rozmélni pomoci mechanického mlynku.

8.1 Pritomnost cizich pachi

Piitomnost cizich pachti se stanovuje podle CSN ISO 605: 1998.

8.1.1

1)

2)

3)

Pracovni postup

Nejdiive po roztiidéni se provedou zkousky popsané v 2) a 3) rychla a citlivd meto-
da.

Vzorek se rozprostie na podloZce a provede se ¢ichova zkouska. Pokud neni zjistén
cizi silny pach, vzorek se vrati do ptivodniho obalu, ktery se uzavie a necha se
Vv klidu 24 hodin. Potom se vzorek znovu posoudi ¢ichem na pach. Timto zptisobem
muze byt také zkusebni vzorek zkouSen na pach béhem mleti nebo tésné po mleti.
Pokud ani po téchto zkouSkéach neni zjistén zadny urcity cizi pach, daji se pfiblizné
3 g az 5 g rozemleté¢ho vzorku lusténin do lahve na 50 ml az 100 ml a vzorek se
hodnoti zahtaty na teplotu nejvyse do 60 °C, tak Ze se opatrné pohybuje lahvi nad
plamenem nebo se s lahvi opakované potiasa a opatrné se ponofuje do vodni lazné
ohfaté na uvedenou teplotu [49].

Malé mnozstvi mletého nebo nemletého vzorku lusténin se nasype do kadinky, zali-
je malym mnozstvim teplé vody (o teploté¢ 60 °C az 70 °C) a kadinka se piikryje
hodinovym sklickem. Po 2 min. az 3 min. se voda slije a ¢ichem se zjisti, zda jsou

pfitomny cizi pachy [49].
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8.1.2 Vyjadreni vysledku

Zaznamena se pritomnost nebo nepfitomnost cizich pachi [49].

8.2 Stanoveni necistot

Stanoveni nedistot se stanovuje podle CSN ISO 605: 1998.

8.2.1 ZkuSebni vzorek

Pokud je to nutné, rozde€li se analyticky vzorek pomoci automatického délice nebo ruéni

kvartaci tak, aby byl ziskan zkuSebni vzorek pro kazdé stanoveni o hmotnosti nejméné

200 g, s vyjimkou odrudy fazolu mési¢niho a bobu koniského, pro které musi mit zkusebni
vzorek hmotnost nejméné 300 g. Pokud je obsah necistot v lusténinach velmi maly, je nut-

né podstatné zvétsit hmotnost zkusebniho vzorku [49].

8.2.2 Déleni vzorku
Zkusebni vzorek se roztfidi na jednotlivé podily podle jejich charakteristik.

Obecné se zkuSebni vzorek déli do téchto péti podili:

a) Lusténiny typické pro druh a odridu — vSechna typicka a neposkozena zrna lusté-
nin, pak zrna s prasklou nebo poskozenou slupkou, lehce poskozena hmyzem a
zlomky lusténin vétsi nez je poloviny velikosti zrna.

b) Lusténiny typické pro dru, ale jiné odrudy — zrna lusténin, ktera se lisi tvarem, veli-
kosti, barvou nebo vzhledem od lusténin zvazované odridy.

c) Lusténiny poskozené, ale stejného druhu — zlomky lusténin, ¢astecné pozrana ¢i po-
Skozena, mensi neZ je polovina ptivodniho zrna, luSténiny zevné poSkozené hmy-
zem a zrna seschld, nevyzrald, porostla, zkazend, plesniva nebo jinak poSkozena.

d) Necistoty organické — skupina lusténin, ¢asti stonkd a luskd, listy, dievnaté Casti
apod., dale zrna jinych plodin a semena pleveli.

e) Necistoty anorganické — zemina, pisek, prach, kaménky apod. [49].
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8.2.3 Vyjadreni vysledku

Stanovi se hmotnost jednotlivych podilti a vyjadii se procentualné z hmotnosti zkusebniho

vzorku [49].

8.3 Zkouska na zamoreni hmyzem

Zkouska na zamoteni hmyzem se stanovuje podle CSN ISO 605: 1998.

8.3.1 Pracovni postup:

Cast laboratorniho vzorku se rozproste na teplé podlozce (kolem 40 °C) a piikryje se skle-
nénou nadobou, aby se zabranilo Uniku hmyzu. Pokud béhem 15 minut neni zpozorovan
zadny zivy hmyz, rozifeze se (pokud je to mozné) 100 zamotenych zrn lusténin a u nich se
zkontroluje pfitomnost zivého nebo mrtvého hmyzu a larev uvniti zrna. Vzorek se hodnoti

S ohledem na pfitomnost zamotki vytvaienych larvou mola domaciho a ptibuznych druhii

[49].

8.3.2 Vyjadreni vysledkii:

Uvadi se pfitomnost hmyzu, nalezeny pocet, zda byl hmyz zivy ¢i mrtvy, druh hmyzu (po-
kud je to mozné) a jeho vyvojové stadium (larva, dospélec atd.). Rovnéz se uvede, ptitom-

nost zamotku [49].

8.4 Stanoveni obsahu popela spalovanim

Stanoveni obsahu popela se stanovuje podle CSN ISO 2171: 2008.

ZkuSebni vzorek se spaluje do uplného spéleni organickych latek, ziskany zbytek se zvazi.
Ziskany zbytek je po spalovani pfti teploté 550 °C vlockovity. Obecné se vyrobky, obsahu-
jici soli napft. chlorid sodny, pyrofosfat musi spalovat pii 550 °C. Jako chemikalie se pou-

ziva destilovand, demineralizovana voda nebo voda ekvivalentni Cistoty, 35% kyselina

chlorovodikova, precistény oxid fosforecny a etanol.
Ptistroje pro stanoveni:

e mechanicky mlynek, ktery je snadno istitelny s malym nevyuzitelnym prostorem,

jak jen je mozné, a zajiStujici rychlé a rovnomérné mleti.
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e spalovaci miska s objemem nejmén¢ 20 ml pravouhlého nebo okrouhlého tvaru,

s plochym dnem a s povrchem nejméné 12 cm?.

Vhodné materidly na spalovaci misky, které se pii podminkach zkousky neznehodnocuji,
jsou:

e P11 900 °C — platina nebo rhodium,

e Pii 500 °C — kifemen nebo oxid kfemicity [51].

8.4.1 Postup

Pfedem se stanovi obsah vody v analytickém vzorku podle ISO 24557 v ptipadé lusténin.
Lusténiny a jejich odvozené vyrobky by mély byt oSetfeny suSenim po dobu 90 minut a
predchozim kondicionovanim, pokud je hmotnostni podil vody nizsi nez 7 % anebo vyssi

nez 13 %.

8.4.2 Priprava spalovacich misek
Piedem vyc€iSténé spalovaci misky v kyseliné¢ chlorovodikové se umisti do suSarny
k vysuSeni napt. 90 minut pfi teploté 130 °C. Bezprostiedné pred pouzitim se vyjmou a

nechaji se vychladnout ve vakuovém exsikatoru, potom se zvazi s presnosti na 0,1 mg.

8.4.3 Priprava zkuSebniho vzorku

Promichany analyticky vzorek se navazi s pfesnosti na 0,1 mg zkuSebni vzorek se navazi

0d 4,9 g do 5,1 a spaluje se pii teploté 550 °C .

8.4.4 Pocatek spalovani a spalovani

Spalovaci miska s obsahem se umisti do vyhtaté spalovaci pece. Spaluje se tak dlouho,
dokud cely vyrobek veetné uhlikatych castic obsazenych ve zbytku neni zcela spélen, a to
nejméné 4 hodiny pfi teploté 550 °C.

Po spalovani se miska z muflové pece premisti do vakuového exsikatoru. Jakmile spalova-
ci miska dosahne teplotu okoli, popel se rychle zvazi s ptesnosti na 0,1 mg.

Pti zkuSebnich vzorcich spalovanych pti 550 °C musi byt piijata takova bezpe¢nostni opat-
feni, aby se zabranilo odtahu vlockovitych zbytki piivalem vzduchu pii otevieni vakuové-

ho exsikatoru. Provedou se nejméné dvé stanoveni ze stejn¢ho vzorku [51].
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8.4.5 Vyjadreni vysledku

Obsah popela vyjadieny jako hmotnostni zlomek v susin¢ v procentech, w, 4, se vypocita

podle rovnice

100 100
m, 100—w,,

w_,_(m, —m,)x

kde: mg je hmotnost zkusebniho vzorku v g,
m; — hmotnost spalovaci misky v g,
M, — hmotnost spalovaci misky a zpopelnéného zbytku v g,

W, — obsah vody ve vzorku, v % hmotnosti [51].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 45

ZAVER

Luskoviny jsou jednoleté rostliny, které paii do celedi bobovitych a jejich plodem je lusk.
Lusk obsahuje semena, ktera nazyvame lu§téniny. Mezi vyznamné luiténiny, které se v CR
péstuji a konzumuyji, patii hrach, cocka, fazole, sdja, bob a cizrna. Ostatni druhy lusténin se
pestuji prevazné v tropickych a subtropickych oblastech kviili vysokym naroktim na teplo.
Do téchto lusténin se zarazuji lablab purpurovy, praskavec ¢tytboky, podzemnice olejna,
ruzné druhy tropickych fazoli a nékteré druhy vigna. Nejvyznamné;jsi producenti a dodava-

telé jsou Indie, Cina, Brazilie a USA. Evropa se fadi mezi mensi producenty.

Luskoviny se péstuji pro potravindiské ucely v mensi mifte, ale pfedev§im jsou péstované
pro krmné ucely. Pro vyzivu lidi se vyuZzivaji hlavné sucha semena, nezrala semena (lusky).
V zemédé@lstvi se vyuZivaji jako zelené hnojivo. V plidé zanechdvaji vysoky obsah dusika-
tych latek, které vytvari typ hlizkovych bakterii na kofenovém systému. Uzliny obsahuji
velké mnozstvi bakterii (Rhizobium), ty jsou schopny vazat atmosféricky dusik do slouce-
nin, které mohou rostliny vyuzit. Kvili vné&j$im podminkam se li$i svou morfologickou
stavbou. Syrové luSténiny obsahuji mnohem vice pfirodnich antinutricnich a toxickych
latek nez obiloviny, které se vSak varem nici, a proto je nutné je dobfe tepelné¢ zpracovat
(naptiklad lektiny ve fazolich). U né&kterych druhi sta¢i nechat semena dostate¢né dlouhou

dobu nakli¢it (fazole mungo) bez nasledného vateni.

PoZadavky na jakost lusténin se hodnoti fyzikalné-chemickymi metodami. Provadi se kon-
trola na pfitomnost cizich pachi, propad sitem s riznymi druhy otvort, podle tvart a veli-
kosti lusténin. ZkouSka na zamoteni lusténin hmyzem, kterd se provadi pomoci dvou me-
tod, metodou rychlou a metodou referencni. Provadi se stanoveni necistot, kdy se vzorek
rozdéli na jednotlivé podily podle charakteristik a dale se provadi stanoveni obsahu popela

spalovanim.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLfJ A ZKRATEK
CSN  Ceska statni norma.

HTC hard-to-cook
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SEZNAM OBRAZKU

Obr. 1 Rostlina hrachu setého [27]

Obr. 2 Rostlina cocky jedlé [29]

Obr. 3 Rostlina cizrny [30]

Obr. 4 Rostlina fazolu obecného [31]
Obr. 5 Rostlina bobu obecného [36]

Obr. 6 Rostlina soji lustinaté [39]

Obr. 7 Lusk a semeno psofokarpu [5]
Obr. 8 Rostlina lablabu purpurového [46]
Obr. 9 Rostlina podzemnice olejné [47]

Obr. 10 Kvét luskovin [5]
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PRILOHA PI: PREHLED NEJDULEZITEJSICH ANTINUTRICNICH LATEK U LUSKOVIN

Antinutri¢ni latky

Plodina

Vlastnosti pusobeni

Opatieni, obrana

Stachyosy (tetrasacharidy) hrach nadymani Slechténi (dle Gcelu odriady)
Kyanogenni glykosidy vikve v zazivacim traktu vznika KCN, NaCN termolabilni
Inhibitory proteaz, (trypsinu a | vysoky obsah ma s¢ja, nizsi o _ .

_ inhibuji enzymy traveni bilkovin. termolabilni
chymotrypsinu) hrach a bob

) 4-8 % v osemeni barevnych S .
Taniny inhibuji funkci celuldzy Slechténi
odrtd bobu, do 0,6 u bilych.

Alkaloidy lupiny a vikve (0,73,5 %) hoiké az jedovaté Slechténi
Glykosidy peluska hotka chut’ Slechténi

Zdroj [5]




PRILOHA P II: SMYSLOVE A FYZIKALNI POZADAVKY NA JAKOST LUSTENIN, LUSTENIN
PREDVARENYCH A LUSTENIN LOUPANYCH

Smysloveé a fyzikalni pozadavky na jakost lustenin

Skupina, podskupina

Barva

Propad sitem

Hmotnost zrn jiné

S kruhovymi otvory

Hmotnost %

Jednotlivych zrn % hmotnosti nejvyse nejvyse
barvy nejvyse 0 pruméru mm
Hrach zluty Hnédozluta, oranzova a zluta | 5 % hrachu zeleného 45 4 16
Hrach zeleny Svétle zelena, olivova, zelena 4,5 4 16
Fazole bilé Bila 3,5 4 16
Fazole barevné Jednotna podle odrudy 3,5 4 16
Séja Jednotna podle odrudy 3,5 4 13
Cizrna - 5 4 14
Bob - 6 4 16
Cotka velkozrnna Jednotna podle odrady - 6 4 15
Co¢ka drobnozrnna Jednotna podle odridy - 6 4 15

Zdroj [23]




Smysloveé a fyzikalni pozadavky na jakost lustenin predvarenych, celych a loupanych

) Barva Propad sitem
Skupina, Hmotnost %
) ) Hmotnost zrn jiné | S kruhovymi otvory o .
podskupina Jednotlivych zrn % hmotnosti nejvyse nejvyse
barvy nejvyse 0 priméru mm
Piedvarené Jednotna podle suroviny 10 % jiné barvy 1 0,5 10
Loupané celé Jednotna podle suroviny 10 % jiné barvy 1 0,5 15
Loupané piilené Jednotna podle suroviny 10 % jiné barvy 1 0,5 15

Zdroj [23]




