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ABSTRAKT

Prace je zagtena na popis a charakteristiku amarantu, kten§ datpseudoceredlii. Ama-
rant ma vyssi nuini hodnotu nez d&né cerealie - vysSi podil aminokyseliny lysinu; po
malu stravitelny a rezistentni Skrob, latky progjiisi zdravi, nap skvalen, fytosteroly a

flavonoidy. Amarant je vhodnou sloZkou stravy difia a ma také zrmeé vyuZziti

v potravindském a kosmetickém fmmyslu.

Kli¢ova slova: Amarant (laskavec), pseudoceredlieesio¥lastnosti, zdravotniiinky.

ABSTRACT

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

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

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

V poslednich letech vzrostl pet obyvatel a tedy vzrostl i zajem o hledani novgolra-
vin, které by byly prosggné pro zdravi lidi, ale i zigt. Proto se vedle stavajicich diiuh

cerealii znovu zaly péstovat staré plodiny (pseudocerealie), které Iidilzuz ged 4000

lety pi.n.l.

Jednim z dvoda tohoto obnoveného zajmu je jejich vysoky nirtriprofil, ktery je spoje-
ny s kvalitou a mnozstvim jejich bilkovin, tiula antioxidéniho potencialu. Do pseudoce-
realii pati tfi plodiny, a to amarant, merlik a pohanka. Kéaiwho, semena amarantu, mer-
liku a pohanky jsouifrozerg bezlepkova, a jsou tak v s@msné dob pouzivana jako zdra-

va alternativa potravin pro pacienty trpici celiaki

Amarant pati mezi nepravé obiloviny (pseudoceredlie). Botayiskiadi doceledi Ama-
ranthaceae Rod Amaranthusse sklada zijblizné 60 druhi rostlin amarantu, z nichzt
Sina roste plaha jen malo druln se gstuje za Gelem sklize semen nebo listové hmoty.
Amarant poskytuje uzitek svymi semeny i chutnotolisu nati. Je to rostlina, ktera je

odolna wi¢i suchu a nenatmé na fidu.

Amarant ma pvod v tropickych pasmech Ameriky. \tgdkolumbovskych dobach byl
jednou ze zakladnich potravin amerického kontineR¢stovali jej Mayové, Aztékové a
Inkové a povazovali ho za posvatné zrno. Amarangargeno se stalo ststi jejich kaz-
dodenni stravy vedle kukice a fazoli. Rostlina amarantu byla takdeditou sodasti ritu-
alnich olsadi. Po vpadu Spaiskych kolonizatok na toto Uzemi, bylogstovani amarantu
zakdzano. Zachovalo se pouze v odlehlych horskgtthach a odtud se &o ot rozSi-
fovat. Dnes si amarant ziskava uznani, a to dikyneu&ni hodnog, ktera by mohla obo-

hatit lidskou stravu.

V dnesni dob se pozivaji semena amaranturippaw kasi nebo se rozemilaji na mouku,
ze které se ge chléb, suSenky a dalSi druhyipea. Zelena listova nase vyuziva obdob-
nym zpisobem jako Spenat, fisse a naslednse pIni nap do tortil. DalSim vyuZitim zele-

né listové hmoty je jako krmivo pro Zaia ve fornd granuli.text
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1 PSEUDOCEREALIE

V poslednich letech se pro vyzivu lidi@aialy vyuzivat staré plodiny a targrevsim
amarant, pohanka a merlik. V oblastech, kde serbgthiny pstuji za delem sklizg se-
men, se ukazalo, Ze semena maji dobré vyzivovéndsis. Kron toho, Ze obsahuji Skrob,
ktery je dilezitym zdrojem energie, jsou takélezitym zdrojem bilkovin, vidkniny a tuik
bohatych na nenasycené mastné kyseliny. Navic apsédstaténé mnozstvi dlezitych
stopovych prvii, mineralnich latek a vitamina zn&né mnozstvi dalSich bioaktivnich slo-

Zek jako jsou saponiny, fytosteroly a polyfenolly, 2]

Semena amarantu, merliku a pohanky neobsahuiji,l&peiz jsou v satasné dob vyuZi-
vany jako zdrava alternativa ve vyZibez lepku a jsou vhodna pro lidi trpici celiaRfo
svij obsah vitamif a kvalitni bilkoviny jsou vhodné jako dogkvyZivy sportovdé. Jsou
tedy vhodnym dietnim dofkem u zdravé populace, ale Ize je vyuZzit icktarych skupin
pacient. [1,2,3]

Pseudoceredlie sadi do alternativnich plodin, naproso a Spalda, které se&aly pesto-
vat vedle stavajicich drdhrostlin jako jsou nap pSenice a kukice, za delem hledani
novych cest ke zdravé vy&vDo pseudocerealii (obr. 1) gadi amarantA. cruentuy
merlik (Ch. quinod a pohankaHK. esculentum Tyto rostliny pati mezi dvoudloZzné dru-
hy, které nejsou spolufimo gibuzné a nejsou anitipuzné s jednadloznymi pravymi
ceredliemi. Jméno pseudoceralie je odvozeno z malftkovych semen. Strukturadh-

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

RS b

Obr. 1 Semena pohanky, merliku a amarantu
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Podle rtkolika fylogenetickych klasifikaci rodhmaranthusa Chenopodiunspol&né pati
do podtidy Caryphyllales pohanka pét k podtidé Polygonales Tyto dw podtidy spolu
Gzce souvisi a dohromady #Waridu Caryphyllidae [6]

V tabulce¢. 1 je uvedeno chemické sloZeni pseudoceredli araranerliku a pohanky

v porovnani s pSenici. Obsah bilkovin u pseudotiejeébecr vysSi nez u &nych obi-
lovin jako je pSenice. Zpravidla nejvice bilkovibsahuje amarant a merlik, poté nasleduje
pohanka. Bilkoviny v amarantu, merliku a pohancei jsloZzeny z globuliin a albumiri a
obsahuji velmi malé az zadné mnozstvi proldmkteré jsou Skodlivé pro lidi trpici celia-
kii. Aminokyselinové sloZzeni albumina globulini se vyraza liSi od prolamiri, obsahuji

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

Tab. 1.: Chemické sloZzeni amarantu, merliku a pkpae srovnani s pSenici. [1,7]

slozka Amarant Merlik Pohanka PSenice

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

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

Pseudoceredlie se vyzwgi vySSim obsahem tuku, neZZné obiloviny. Obsah tuku
v amarantu a merliku je 2krat az 3krat vySsi, me#étSiny obilovin, a vyznéuje se vyso-
kym obsahem nenasycenych mastnych kyselin. Amaranérlik obsahuji 50% kyseliny
linolové z celkového obsahu mastnych kyselin a pkhabsahujeifblizné 35% kyseliny
linolové. Mér¢ zastoupené jsou kyseliny olejova a palmitova. Ulikie byla stanovena
piitomnosta-linolenoveé kyseliny v rozmezi od 3,8 — 8,3%, thyselina je prosfsna pro
zdraviclovéka, pozitivie pasobi na nemoci, jako jsou kardiovaskularni chorobipvina

a osteoporo6za. [1,6]

Mono- a disacharidy Ize nalézt u pseudocerealizpaumalém mnoZstvi, polysacharidy ve

velkém mnoZstvi a to ve fowSkrobu. Studie ukazaly, Ze pseudocerealie jsouydob
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zdrojem vlakniny. Zejména obsah vlakniny u pohajkywyrazré vyssi, asi 29,5 hm.%
v suSirg, nez obsah vldkniny v amarantu (20,6%) a merlt4,3%). Za&lerénim &chto

semen do diety celidk by pomohlo zmirnit deficitifyimu vlakniny v jejich strad. [1,6]

Tabulka 2 ukazuje, Ze pseudocerealie jsou takéydolzdrojem mineralnich latek, jako
jsou vapnik, hitik, zinek a Zelezo. Obsah mineralnich latek v antara merliku je skoro
dvakrat vySSi nez i jinych ceredlii jako je pSenieehanka a amarant maji vysSi obsah
vapniku, nez pSenice. Pohanka obsahuje, asi 60B0fhg a amarant kolem 180 mg/100 g

vapniku v suSia Obsah hiEiku u pseudoceredlii je dvakrat vySsi nez u pSefi¢e0]

Tab. 2.: Obsah ¢kterych mineralnich latek pseudocerealii v porovrspsenici [6]

Vapnik
[mg/100 g susiny]

Hor¢ik

[mg/100 g susiny]

Zinek
[mg/100 g susiny]

Zelezo

[mg/100 g susiny]

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

Celkow Izeftici, Ze pseudocerealie jsou také dobrym zdrojersmviiti. Pokud jde o ama-
rant, je dobrym zdrojem riboflavinu §Ba ma vySSi obsah thiaminuijBnez pSenice. Mer-
lik obsahuje riboflavin a thiamin. Amarant spolmsrlikem jsou dobry zdroj vitaminu C,
kyseliny listové a vitaminu E. Obsah kyseliny ligtou merliku se pohybuje okolo 78,1
1g/100 g, u amarantu je to 102 ug/100 g. Pohankahalpe thiamin, riboflavin a pyridoxin
(Be) @ je také dobrym zdrojem vitaminu E. Celkovy dbs#gaminu E v amarantu je 5,7

mg/100 g, merlik obsahuje 8,7 mg/100 g a pohankasnd,5 mg/100 g v su&in[1,6]

Pseudoceredlie obsahuji biogenni latky jako jsquf.nf@nolové latky, rostlinné steroly,
saponiny, skvalen a rutin. Pohankova semena jsinirjez nejlepsich zdrdjpolyfenolic-
kych latek, které majiifznivé Einky na diabetes prvniho typu. Vyznam rostlinngtéro-

li a skvalenu v amarantu je jejich schopnost sniZbhaatinu cholesterolu. [1,6]
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2 AMARANT

Amarant (laskavec) pochazi z Ameriky, kde byl kuifurostlinou Ink a Aztéki. Pati
mezi nepravé obiloviny (pseudoobilniny) aifzen doceledi laskavcovitych. Pro svou
vysokou vyzivnou hodnotu a nendnost [ péstovani je nazyvan plodinotetiho tisicile-

ti. Laskavec je nutthé vysoce hodnotna plodina, ktera v poddirokého sortimentu po-
travin&skych vyrobki nachazi uplatmi na domacim i zahrafmim trhu. Rstuje se i v
nasich klimatickych podminkéch, a teegevsim pro zrno, které je cenné pro své vyzivovée
hodnoty. Kron¢ zrna Ize vyuzivat i listy a igako zeleninu, protoZze neobsahuji saponiny
ani alkaloidy. V sotiasnosti se amaranégiuje jako zerédélska odfida nebo okrasna rost-
lina (obr.2). [3,7,8]

Obr. 2: Laskavec jako zeftlska odezda (Amarant k237) a okrasna

rostlina (Laskavec ocasaty)

2.1 Historie a sokasnost @stovani amarantu

Amarant ma pvod v tropickych pasmech Ameriky. \tgdkolumbovskych dobach byl
jednou ze zéakladnich potravin amerického kontineRéstovali jej Inkové, Aztékové a
Mayové jiz ged @ti az osmi tisici lety jako zeleninti zrninu. U Inki byla tato rostlina
svatym, i zazrenym zrnem ,zlatem Ink'. Inkoveé tuto rostlinu nazyvali Kiwicha a Azté-

kové Huautli. Indiani povazovali Kiwicha za rostlirobrannou, &fili, Ze je chrani fed
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atoky mentalnimi i fyzickymi. Ze zrnek vyrélb amulety které nosili stalefpsobe. Verili,
Ze jim Kiwicha dodava odvahu, sissmysly a posiluje intuici. [4,8,9,10]

s

nou. Spadlsti kolonizatdi byli pti vstupu na tento kontinentgkvapeni dobrym zdravot-
nim stavem fivodniho obyvatelstva afiguzovali to pra¥ vyznamnému podilu amarantu
Vv jejich stra¥. Po obsazeni Mexika Spaskym dobyvatelem Cortezem v roce 1519 bylo
péstovani amarantu zakazano. VSechny porosty byl§engi kwvili spojitosti s nabozen-
stvim, zruSeny byly i dlady a ritualy. V ptbéhu kratké doby se laskavec té&npiestal
péstovat a vyuZzivat. Tajemstvégtovani amarantu Inkové bedlichranili. Po dobyti jejich

iiSe dalSim Spatskym dobyvatelem Fraciscem Pizarrem utikali lide flibr a placky

z hrubé amarantové mouky slouZili jako jejich jédobziva. [4,8,11,12]

Je Zejmé, Ze Spatdti dobyvatelé Mexikaifvezli semena amarantu do Evropy. V 16.-17.
stoleti z&al jeden bylinatyto semenagstovat a brzy se amarant rad§ako okrasna rost-

lina do evropskych zahrad. [9]

I \

OKRLAHOMA

NEW MEXICO

uﬂiled S ialas

FEXAS

Obr. 3.: Oblasti gstovani amarantu (tmayv Severni a Jizni Ameridé]

Na obr. 3 jsou tmavvyznaeny oblasti vyskytu gstovani amarantu v Americe. Mexiko je

pavodnim stanovi&m vyskytu gstovani amarantu. Jehégpovani se nejprve &alo Sfit
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do Guatemaly a do Spojenych #tattasem se roz8lo i do jizni Ameriky (Peru, Bolivie,

Ekvadoru a severni Argentiny). [9]

StarymRekim amarant slouZil jako znak nesmrtelnosti. Svéduidcezna Kristyna do-
konce zaloZila v roce 165&d kavalii Amarantu. Po vice neiyisetletém zapon#mi si
lidstvo vzpom#ilo na tuto plodinu, kterd ma unikatni chemické stoZimz sefadi k uni-

verzalnimu pouziti. [13]

Prestoze se amarantgiuje jiz dlouho jako vyznamna plodina véesini a Jizni Americe a
v nékterych oblastech Asie a Afriky, jeji produkce sehle rozsfila az z&atkem roku
1980, a to zejména v rozvojovych zemich jako j€éna, Indie, Nepal, Etiopie, Ka. Od
roku 1982Cinska akademie zefIskych wd zavedla ve své zemégtovani stovky ama-
rantovych odid, pochézejicich ze Spojenych gtémarant dosahl velké popularityGi-

né nejen pro pouziti v krmivech a potravinach, aleétaro jiné dely. V Cing se amarant
péstuje na ploSe az 300 000ha, v Rusku je tato plodhadovana na vice nez 100 000ha.
Ve Spojenych statech je asi 2400h@y osazené amarantem na velkych planich fee st
dozapad. Rusko gstuje amarant ve&Sim nefitku predevSim pro pouziti v krmivech.
Mexiko, zeng Jizni Ameriky, USA, Polsko, Rakouske&stuji amarant pro lidskou vyzivu.
[8,11,12,14]

U nas byl amarant znovuobjeven jako obili périou potebu aZ ped rekolika lety a od
roku 1993 se z@ml péstovat a stava se stale obligdim. Vzhledem k vhodné nuini,
primyslové a farmakologické aplikaci, mezinarodni gofga po této plodinroste. V sou-
gasné dob pestuji tuto hospodékou plodinu \Ceské Republice dva zenlské podniky
na celkové ploSe dvaceti hekiaf8,12,15,16]

2.2 Botanické z&azeni

Amarant Amaranthu} pati do ¢eledi AmaranthaceaeV prirodé se dosud zachovalo 60
druhi rostlin roduAmaranthus NazevAmaranthuse odvozen #Zectiny a znamena ,ne-

smrtelny, nevadnoucitesky nazev je — laskavec, lidotéz kwt milosti“. [4,8,12]

NejvyznamujSi druhy laskavce vyuzivanymi na zrno jsédmaranthus cruentysA. hy-
pochondriacusA. caudatusPro produkci semen se té¥spuji kiizenciAmaranthus hypo-
chondriacus x Amaranthusybridu. V Americe se uvedené druh§stuji také jako zeleni-

na, gicemz v Asii se pro tytodely dava pednostAmaranthus tricolol.. RodAmaranthus
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je cytogeneticky heterdzni, zahrnuje druhy s rogail paitem chromozomh, které nejsou
navzajem kizitelné. Taxonomicky je tento rod ragen do dvou sekchlitopsisjenz ma

troj¢lenné kety aamaranthusktery ma keéty péticlenné. NejdlezitejSi rozliSovaci znaky

jsou hustota k&tenstvi a tvar okétnich listki. [4,12,17,18]

Rostlinny druhAmaranthus cruentugochazi z Mexika a Guatemaly, kde se vyuziva jako
obili nebo listova zelenina. Zrif& cruentugsou bilé barvy a z jeho kth mtze byt extra-
hovanocervené barvivo, které se vyuziva k barveni kidaych pokrnii. Tento druh ama-
rantu se velice ddab pizpasobuje suchym oblastem. Proto se stégtype v mexickych
regionech. Ve rstech na ulicich Mexika se prodavaji pufovana ammarantu jako ikip-

ky. [9]

S %ﬁé 1 — kv&tenstvi
Fioho g

5 — saméi kvitek
6 — seminko

6 7 — prasnik

Obr. 4: Morfologicky popis rostliny amarantu [9]

Amaranthus caudatuse vyskytuje v argentinskych Andach, Peru a Boldgho pevislé

kvéty jsou zbarveny do ruda a jsoéZb¢ prodavany v Evrapa Severni Americe jako
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okrasné rostliny pod jmény Laskavec ocasaty anebloireec rudy, jsou to jména spoie
s negibuznymi rostlinami. Bstuje se pedevSim jako okrasna rostlina, protoze nema tak

dobré vynosy semen jako jiné druhy. [9]

Amaranthus hypochondriacisbr. 4) je nejrobustjsi, nejvySSi a poskytuje nepéi vyno-
sy semen z uvedenych dfubmarantu. Prawgodobré zdomacsl v Mexiku a pozdji se
Sitil dal na sever. Tento druh je obzvia$thodny pro pstovani v suchych a tropickych
oblastech a také v mistech s vysokou nadkmu vySkouAmarant hypochondriacusia
vytecnou kvalitu osiva a m& nejtéi potenciél pro pouZziti jako slozka potravy. Jph&an-

ce se dofe melou na mouku, kterd méjpmnou chd a vani. [9]

2.2.1 Charakteristika amarantu

Amarant je statna jednoleta dvaéla¥na bylina typu C4. ¥Sina forem vytvé hluboko
pronikajici kden s¢etnym postranniméivenim. M& pimy nebo rozloZity stonek, ktery se
vice nebo méhveétvi a mize dosahovat délky az 2m. BarvakKy lista a stonku u amaran-
tu se liSi. H&da a karminova barva je sp&@ pro vSechnyit ¢asti rostliny. Barva stonku
je zelena neboiené pigmentovana. Listy jsouistlavé, stopkaté, lysé, raptji vejcite,
s vyraznou Sgkou na konci. Barva ligtbyva \&tSinou zelena, ¢které odiidy maiji fialo-
vou kresbu ve tvaru podkovy nebo kresbu na okistji.| Charakteristické prodghteré od-
rady byva i fialové zbarveniapiki a Zilkovani na listech a lodyhach. GHista je mirre
nasladla, podobna chuti Spenatu.ctenstvi laskavce jeéwena lata tviena klasovitymi
vétvemi rekdy 50-60cm dlouhymi. Ty jsou dupiimé, gevislé, nebo Sikmo odstatéeN
které odfidy maji barvu kuta zelenou nebo karmindwervenou, jiné mohou byt i zlaté.
Hlavnim pigmentem k&ta je ¢erveny amaranthin (obr. 5), doprovazeny isoamaitaerti

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

vvvvvv

ho sice znéné mnozstvi, aleipsto jsou dkteré rostliny nuceny s nim hospéidaze své-

ho okoli ziskavaji rostliny CQOobvykle pfiduchy na listech a pochody fotosyntézy jej za-
budovavaji do organickych molekul. Rostliny C4 dokdiky enzymu PEP-karboxylaza
vyuzit i niz8i koncentrace GOTo znamen4, Ze i GQvznikajici @i nekterych metabolic-
kych pochodech v rostiénmize byt vicenasolirzapojen do metabolizmuigsreji do pro-
cegi fotosyntézy pes fosfoenolpyruvéat (PEP). Primarnitdij@gmcem CQ u rostlin C4 tedy
muze byt také PEP. Molekula, ktera vznikne, ¢hguhlikatou kostru (proto C4). Vyhodou
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C4 rostlin je produkce&Siho mnozZstvi suSinyfppouZiti stejného mnozstvi GOZ toho

vyplyva, Ze C4 rostliny Iépe odolavaji susSimu preati. [22]

Obr.5. : Vzorec amaranthinu

Z hlediska pohlavnosti seld druhy roduAmaranthusha jednodomé a dvoudomeé. Rostlina
je wtSinou samosprasna s velkym rozmnozovacim pot@meidledna rostlina vyproduku-
je 200-500 tisic semetockovitého tvaru s gimérem 1-2 mm a hmotnosti 0,2 az 1,1 mg.

Drobouwka seminka amarantu maji mimahdklou arfechovou chtl [20,23]

Podélny Fex

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

1 - dlozni listky, 2 - perisperm, 3 - prokambium, 4 f¥ikek, 5 - osemeni

6 — vrchol vyhonku, 7 - Skrobovy perisperm, 8 -riéswazky, 9 — endosperm
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Na obr. 6 je ukadzaniigny a podélnyez semenem amarantu. §3i obalova vrstva semene
je tenk& a obsahuje pigmenfizné barvy (bilé, krémové, Zlutgervené a h&dé). Chemic-
ka podstata rozdilv bar& neni zcela jasna. Obalové vrstvyetnch acervenych semen

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

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

amarantu a merliku jsou mnohem mensi nez semelwviobi6]

Embryo

Perisperm

QUINOA AMARANTH

Endosperm

WHEAT

Obr. 7.: Botanickd struktura semene amarantu a tkerlve

srovnani s psenici [6]

2.3 Réstovani amarantu

Laskavec, krom svych vysokych nuténich a pro zdravi progpnych vlastnosti, ma také

vynikajici agronomicke vlastnosti. [24]

Ke snizeni chudoby a hladu by mohlidspét péstovani amarantu. V suchych oblastech,
kde kometni plodiny jako jsou fazole, kukice nebo ryze, nefitou byt @stovany, se
muzZe @stovat pra¥ amarant. Velkou igdnosti této rostliny je, Ze produkuje velké mnoz-

stvi semen, je odolnawi Skadcim a extrémnim klimatickym podminkam, zejmérigiv
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suchu a je nen&¥oa na fidu. Amarant vykazuje také nizsi citlivost k toxigém kmerim
plisniAspergillus [24,25,26]

Laskavec nema zvlastni pozadavky tedplodinu. Vhodnouiedplodinou jsou obiloviny,
luskoviny, bramboryjepka nebo travni porosty. M&whodnou pedplodinou jefepa a
kukurice. Velmi malé semeno laskavce vyZaduje kvalitipnavu midy. Ma pomaly pda-
tecni rast a v tomto obdobi je citlivy naigni grisusek, plevele a sucho. Proto cilem jarni
piipravy pidy je vytvait cisty pozemek bez plevieza sodasného uchovaniagni viahy.
Laskavec je mozné vysévat jakmile teplot@ydosidhne 10-12° C. K vysevu felia pi-
pravit pidu tak, aby se semena vysévala do kypréyma pevné vysevnédko, které

umozni @istup vody z ornice. [24,25,27]

Veget&ni doba laskavce je 110-130 dni. Rostliny amargtu naréné na setlo. Nepi-
znivé pasobi zastiéni zejména v rannych fazichstu, ale vysoké naroky na intenzituésv

la ma Ehem celé vegetace. Kgtovani amarantu jsou nejvh@gBi tepla mirg vihka sta-
novis€ nebo nezaplavené pozemky. Nejvhgdhk pistovani jsou lehké azietni pidy,
které jsou pi&to-hlinité az leli hlinité. Amarant je teplomiln& rostlina a pro Wazeni a
rast potebuje teplotu vzduchu nad 15° C @&dp vyhratou na 10° C. Pokud nastane mraz
(-3 az -4° C), zfrsobi zmrznuti mladych a pagdvzeslych rostlin. Kratkodobé gkolika-
hodinové) mraziky rostlinyigzivaji. Proto je nejvhodjsi semena laskavce vysévat aZz po
10.-15. ketnu do stejné hloubky 1cm. Nejstji se vyséva 350-400 tisic kivych semen
na lha (vysev 1,2-1,5 kg/ha). [25,26,28]

Amarant ma velky rozmnozZovaci potencial azen diky svému rychlémuistu poskytovat

v optimalnich podminkach a¥ikkrat do roka skliz& zrna. Sklizé a poskliziova Uprava
zrna je velmi naréna. Problémemippéstovani laskavce na zrno je nerovriongé dozra-
vani. Rostliny laskavce v dslsklizné obsahuji vysoké procento vody ve stéblech a lstec
coz ztzuje sklizen kombajnem. Velice d&inné je teplé a suché §asi a pedevsSim mraz,
ktery porost ,girodre vysuSuje“. Sklizé je pak teba provést rychle, aby se sniZily ztraty
vypadavanim zrna. Po sklizni musi nasledov&iS#ni semen od vSech organickycti-p
mesi, které mohou néfznivé ovliviiovat aroma a ip nedostateném vysusSeni Zjsobuji
plesniwni, coZ se podili na znehodnoceni sklipno potravinéské pouziti. Bezprostdre

po Vvyisteni je nutno provést dosuseni teplym vzduchem. Te@eridi technickymi pa-
rametry su&iek a vstupnich vihkosti semen. V prvni fazi je pati& snizit vihkost na 15-
18 % a nasledné dosouseni na poZzadovanou skladdvkost 10-12%. [3,8,12,26]
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2.4 Chemické slozeni

Chemické slozZeni zrna laskavce je zavisgEdpvsim na druhu a agdi, dale pak nagsti-
telskych a klimatickych podminkach. Amarant ma \gi® chemické sloZzeni a nutri
vlastnosti, které by mohly obohatit lidskou straj2®,30]

Semena a listy amarantu maji ve srovnani s cengialigssi vyZzivovou hodnotu. Amaran-
tové zrno obsahuje v suii5,5% bilkovin, které se vyztigi vysokou kvalitou a maji ve
srovnani s kukiici trojnasobny obsah lysinu. Amarantové zrno adleahuje 7,6% tuk
64,5% sacharitl 17,7% vlakniny, 3,2% popela a 0,068fslovin. Amarantové zrnoipvy-
Suje klasicka obilna zrna nejen svymi ntitfmi hodnotami, ale méa i dostate® zastoupeni
mineralnich latek, fedevsim Zeleza a vapniku, déle také fosforu, #raslzinku. Obsahu-
je i nekteré vitaminy B komplexu, vitamin C a E. [3,8,30],3

Podil jednotlivych Zivin v amarantovém zrnu ve sréni s podilem Zivin vakterych obi-
lovinach je uveden v tabulge 3. Z tabulky Ize vi#t, Ze amarant ma mnohem vysSi vyzi-
vové hodnoty nez ma pSenice, ryze a oves. Amarasdhuje vice bilkovin a v obilovi-
nach limitujici esencialni aminokyselinu lysin. Araat ma vysoky obsah tilka vliakniny,
dale vysoky obsah Zeleza, vapniku &ha. Frakci osemeni a zarodku amarantu se ziska-
vaji otruby, které jsou pogmné bohaté na bilkoviny a tuky. V porovnani&ibymi obilo-

vinami, jako jsou pSenice a ryze, je obsah bilkavtoki niZsi. [1,4,8]

Tab. 3: Srovnani vyzivové hodnoty laskavce s jimpiddvinami [4]

Laskavec PSenice Ryze Oves
Bilkoviny (g/1009) 16 13,3 7,6 14,2
z toho lysin (g/100g 0,89 0,32 0,31 0,43
Tuk (g/100g) 7.5 2 0,3 7.4
Sacharidy (g/1009) 62 71 79,4 68,2
Vlaknina (g/100g) 4,2 2,3 0,2 1,2
Zelezo(mg/100g) 15 3,4 0,8 4,5
Vapnik (mg/100g) 250 47 4 24 53
Ho¥¢ik (mg/100g) 310 110 120 120
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Tabulka 4 ukazuje, jak se liSi chemické sloZzeninuza v listech amarantu. Obsah profein
v amarantu se pohybuje v rozmezi 18-38%, tigigB-10,6%. Variabilita vlakniny je od 5,4
do 24,6 % na susSinu. [18]

Tab. 4.: Chemické sloZeni amarantu (g/100g su§ir8})

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

2.4.1 Bilkoviny

Amarantoveé zrno obsahuje 16-18% bilkovin. Obsakobih kolisa podle druhu amarantu
a podminek jejich kultivace. Rozdil v mnozstvi bililn a aminokyselin mezi divokym a
péstovanym amarantem vSak nebyl zjist Pouze u tmavosemennych adirbyl zjiS€n

vySSi podil proteifh a u gstovanych zase vice lysinu. [8,26]

Nejvice bilkovin v zrnu amarantu je satestno v klicku a slupce, asi 65%, v perispermu
je soustedEno 35% bilkovin. Zelené listy a vyhonky se vyZuag menSim mnozstvim bil-
kovin, kterécini 27-33%. Biologicka hodnota bilkovin amarant®)(fe velmi dobra a je
vysSi nez u &nych obilovin jako je pSenice (60) a kuitlkae (72). Biologicka hodnota bil-
kovin vyjadiuje kvalitu bilkovin. Plnohodnotna bilkovina obsghwsSechny esencialni
aminokyseliny v harmonickém vzajemném pgoma potebném mnozstvi. Za plnohodnot-

nou bilkovinu se povazuje vapy bilek (100). [8,13]

Bilkovina amarantu ma strukturu, ktera je malogartini, proto je nizka praspodobnost
vzniku alergie na amarant. V zrnu amarantu je niakgah prolamiin o-gliadin neni
v zrnu obsaZzenibec. V disledku nizkého obsahu prolamia gliadiri miZou vyrobky

z amarantu nahradit pSénou mouku ve vyZig lidi s celiakii. [3,18]
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Ponerné lehko se ze zelenyatasti rostlin amarantu ziskavaji proteinové extrakiyelmi
vysoké nutréni hodnog¢. Hlavnimi proteiny jsou albuminy, které jsou zaguj do fiznych
biologickych funkci, a globuliny, které slouzi jakasobni proteiny. Bilkovinné frakce
amarantu se skladaji z 56% albuianglobulini, 3,3% protamitt a 22% glutelig. Hlavni
globuliny amarantu jsou 11S typ globulin a vysoob/merovany globulin definovany jako
globulin-P. Oba tyto globuliny maji podobné struiéai a fyzikal-chemické viastnosti.
V malém mnozstvi obsahuji i 2S-albuminy a 7S-glotyl[4,32,33]

Proteinové koncentraty z amarantu ukazuji mnohg$i lezpustnost,gméni a emulgova-
ni, nez Bzr¢ pouzivané soéjové bilkoviny. Albuminy amarantu &k dobrou pnici
schopnost, tak Ze by mohly byt pouzity ke Slehako jvajéka albumiri. V zavislosti na
frakci bilkovin a tepelnych podminkach, amarantbil&oviny jsou schopny tudt rosoly,

které by mohly byt pouZzity viznych rosolovitych potravinach. [6]

2.4.1.1 Aminokyseliny

Bilkoviny amarantu jsou kvalitni, svym aminokyselMym sloZenim se bliZi bilkovinam
Zivocisného fivodu. Bilkoviny amarantu se vyzhgi vysSim obsahem esencialnich ami-
nokyselin (valin, leucin, isoleucin, threonin, mettin, lysin, fenylalanin, tryptofan), které

si ttlo nedokaze syntetizovat samo a jsou pro jeho vyeapytné. [3,34]

Na rozdil od Bznych obilovin bilkovina amarantu je slozenagevsim z globuliih a al-
bumini a obsahuje velmi malé mnoZstvi prolaminovych hilkoAminokyselinové sloze-
ni proteinu amarantu je lépe vyvazeno vySSim olmadeencialnich aminokyselin a lepSi

stravitelnosti, nez u&inych obilovin. [1]

Zastoupeni jednotlivych esencialnich aminokysediruyedeno v tabulce 5. K nejvice za-
stoupenym aminokyselinam v laskavci igali leucin, asi 5,3 g/16g N a lysin kolem 5
g/16gN. Leucin je vhodny pro sportovce, zvySujeofeiost svalu ukladat energii a snizuje
zvySenou hladinu krevniho cukru. Obsah lysinu uramavé mouky je téait dvojnasobny
nez u mouky pSe#mé. U ostatnich obilovin (pSenice, zito) je obsainu pondrné nizsi.
L-lysin je dilezitd aminokyselina praist a obnovu tkani, pro produkci hornigenzyni a
protilatek. L-lysin pomaha v boji proti herpetickémiru. Chrani téZ srdce a cévy a poma-
h&a detoxikovat organismus od olova.ieli nejvice zastoupenou aminokyselinou
v amarantu je valin, asi 4,3 g/16g N. Valin ma tmiai pri uskladiovani glukézy v jatrech

a svalech ve forglykogenu. Amarant obsahuje histidifilghzné 2,5 g/16g N. Aminoky-
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seliny lysin a histidin jsou odpégné za tvorbu a spravny rozvoj mozkovych &dua dti

a dospivajicich i za jejich regeneraci. Obsah akyiseliny obsahujici siru — methioninu
(1,8 g/16g N) v semenech amarantu je ve srovnasiatnimi cerealiemi jako jsou Zito,
pSenice nebo kukice vyssi. DalSidlezitou aminokyselinou, kterou obsahuje amarant, je
threonin, asi 3,5 g/16g N. Tato aminokyselinaj&#ita pro podporu rovnovahy bilkovin

v organizmu, tvorbu kolagenu a elastinutiiZika pro metabolizmus tuik[3,9,23,26,34]

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

Amarant | Proso| Pohanka Kuiee | P3enicel Zito| Jenen
Phe 3,6 4,8 3,8 4,9 4,5 4.4 5,1
lle 3,6 4,1 3,4 3,7 3,3 3.5 3,6
Leu 5,3 9,6 5,9 12,5 6,7 6,2 6,7
Lys 5,0 3,4 3,8 2,7 2,9 3.4 3,5
Met 1,8 2,5 1,5 19 1,5 1,5 1,7
Thr 3,5 3,9 3,6 3,6 2,9 3,3 3,3
Trp 15 2,0 1,4 0,7 0,9 1,0 0,9
Val 4,3 5,5 6,7 4,8 4.4 4.8 5,0

Vyzivova hodnota bilkoviny amarantu je velmi dobRaokud jsou zrna amarantuieaa,
jejich stravitelnost se zvySuje az na hodnotu ol@fléo a jejich bilkovinny produwki po-
mér (PER - Protein Efficiently Ratio) je v rozmezb42,0. PER vyjatlje hmotnostni i-
rastek Ziva&iSného organizmuijpadajici na jednotkuipatych dusikatych latek potravin.
Pro srovnani PER kaseinu je 2,5. To ukazuje, 2@Wiiha amarantu dZe dosahnout vy-
hodné rovnovahy esencialnich aminokyselin, pokudeboap. amarantova mouka smi-
chana s kukiichou moukou. Amarant ma vy3Si obsah lysinu a trgptofa nizsi obsah
leucinu. Kukdice miZze tedy pedstavovat hodnotny doglk amarantu bohaty na leucin,

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

Celkové mnozstvi sachatidv amarantovém zrnu je 64,5%. Hlavni slozku sadhbari
v amarantovém zrnu tyov pievazné nie cukry slozené, neboli polysacharidy. Skrob je
hlavnim polysacharidem v semenech amarantu. An@arémtrno obsahuje 50-60% Skrobu.
Vysoky obsah Skrobu je koncentrovan wikéch perispermu. Obsah Skrobu v jednotlivych
odridach je rozdilny, nap Amaranthus hypochondriacusbsahuje 62% Skrobu, kdezto
Amaranthus cruentusbsahuje jen 48% Skrobu. [18,26,36]

Amylopektin je hlavni sloZzkou Skrobového zrna améraasi 92%, vedlejsi sloZkou je
amylosa, kter&ini 8%. Amylosa je v podstaiinearni biopolymer jednotek spojenym
D-(1,4)-glykosidovou vazbou s ¢kolika banimi wtvenimi spojenymi a-D-(1,6)-
glykosidovou vazbou. Zatimco amylopektin ma mnohgssi hustotu &veni, které jsou
spojenéa-D-(1,6)-glykosidovou vazbou a jednotky v hlavnfe®zci jsou spojenya-D-
(1,4)-glykosidovou vazbou. Tyto glykosidové vazbgjinza nasledek fyzikatrchemickeé a
funkéni viastnosti Skrobu. Da@cthto viastnosti pétnag. nizka Zelatinizéni teplota, gelo-
va povaha, odolnost k mechanickému namahani aistagkrobu @i zmrazovani a roz-

mrazovani . Amylopektin duje technologické viastnosti mouky. [26,37]

Skrobova zrna jsou velmi mala, okrouhla &timl-3um. Skrobova zrna maji vysokou
bobtnaci silu a vazi na sebe velké mnozstvi vodyjeTvyhodné k prevenci i & zacpy.
Polysacharidy (Skrob), jsou vebavany postugna nevedou k vykyym hladiny krevniho
cukru. Jejich z&zeni do jidelrtku je tedy vyhodné i pro pacienty s cukrovkou azoipé

pacienty. [3,38]

Vzhledem ke specifickym vlastnostem zrna amargakg jsou jeho struktura a morfolo-
gie, je mozné oddit jeji anatomické&asti mechanicky a ziskat tak mletim frakce s rezdil
nym sloZenim. Mletim zriAmaranthus cruentuByly ziskany Skrobové frakce obsahujici,
asi 79% sSkrobu, ktery se sklada z pomalu stradtenskrobu a i z rezistentniho Skrobu.
Skrobova frakce byla ziskana ze slupek semene atnasav mensi n¢ byla Skrobova
zrna izolovana z endospermu ve férmalych kulovychtasté€ek. Takto vytvéena snis se
nazyva ,amarantova krupice“, ktera je vhodnou kongmtou pro vyrobu amarantové
mouky. O vyrobu Skrobu z amarantu séata zajimat specialni potravifeké a pimyslo-

vé odvtvi. Svym sloZzenim a vlastnostmi je amarantovy Bkrbodny pro Upravu konzis-
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tence wkterych potravin (nahrada takpo grevedeni na maltodextriny), pro vyrobu biode-

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

Argentinské vyzkumy zjistily, Ze diferencialnim rtita zrna amarantu, lze ziskat Skrobové
frakce, které jsou vhodnou surovinou pro vyrolladvaené mouky majici Sirokou Skalu
hydrat&nich a reologickych vlastnosti.éBem suchého wani Skrobovych zrn semene
amarantu dochézi k hlavnim &ném strukturydchto Skrobovych zrn, a to tak, Ze se naru-
Seni krystalicka forma zrna, zrnita struktura dedge ztrata soudrznosti Skrobovych zrn.
To ma za nasledek velmi vysokou rozpustnost Sknptioern ve vod a niZSi konzistence

vodné disperzeipvareni. [39]

Rezistentni Skrob je druh Skrobu v rostlinnych geinach, ktery nelze rozftit normal-
nim zpisobem, tedy enzymy v tenkénitest. Prochazi nestraveny do tlustéhtega a n-

Ze zde psobit jako nerozpustna vlaknina a poméhat v pravedapy. MiZze snizit glyke-
micky index potravin, snizit krevni lipidy a to lmgohlo mit za nasledek sniZzeni vzniku
diabetu. Obsah rezistentniho Skrobu zavisi nandaséch Skrobuiftomného v potravi-
nach, na typu jejich granuli, na pé&m amylosy / amylopektinu, na krystalizaci nebo na
piitomnosti jinych chemickych latek. Také podminkyagovani a skladovani maji vliv na

obsah rezistentniho Skrobu v potravinach. [39]

V menSi mife amarantové zrno obsahuje i oligosacharidy, asi 2%. Hlavnimi zastupci
oligosacharid amarantu jsou maltéza, stachdza, rafin6za a sawhal amarantovém
zrnu je obsazeno jen minimum jednoduchych &ukukozy a fruktézy. Konzumace jed-
noduchych cukr vede k rychlému vitbavani cukr ze stev a vedou tak k rychlému vze-

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

Ve srovnani s kukinym Skrobem se Skrob amarantovy vyane vyssi bobtnavosti, nizsi
rozpustnosti, &3i schopnosti vazat vodu, niZsi citlivostilamylaze, vyssi amylografic-

kou viskozitou a 0 mnoho nizSim obsahem amylazyj [2

2.4.2.1 Vlaknina

VIadkninou se rozumi nestravitelny sacharidovy matawostlinného pvodu, ktery tvei

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

huji 8% vlakniny a tmava obsahuji az 16% vlakniayo ve forn¢ rozpustné, kterdini
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6,1%, a 8,1% ve fortnnerozpustné viakniny. Vlaknina je jednim z faktavliviujici
stravitelnost. VIaknina ovliwje traveni a véebavani (absorpci) Zivin a sniZzuje dostupnost
energie. Amarantova vlaknina jénpzere bezlepkova a vysoce kvalitni. Amarantové listy

a stonky jsou také velmi dobrym zdrojem vlaknir36,40,41]

Je obect znamo, Ze konzumace potravin bohatych fieo@ni vliakninu, je prosfné pro
udrzeni zdravi. Prodluzuje traveni potravy v Zalugk tak zfisobuje ,pocit nasyceni*.
Rozpustna vlaknina se sklada z rostlinnychdkukteré maji schopnost ve wobtobtnat,
zwétSovat objem stolice a zfk¢ovat ji. Rozpustna vldknina iwe pozitivié ovliviiovat
plazmatickeé lipidy a to tak, Ze sniZuje hladinulelsterolu v krvi, sniZuje tak riziko vzniku

hypercholesterolemie a aterosklerézy. [1,3,40]

25.48%
23,83%
18,43% 18,82%
11,48% 11,37%
8.,23%
pEenice  jecmen oves Zito prosa pohanka  armarant
naky

Obr. 8.: Porovnani obsahu vlakniny éznych druli obilovin a pseudoobilovin. [42]

Nerozpustna vlaknina je nestravitelna a v organizawnerozklada, pomaha tedy pouze
mechanicky. Nerozpustné vlaknina sice vodu vazenabobtna a Ize ji vyuZit v prevenci a
lécb¢ zacpy. Podporuje pohybietv a stevniho obsahu, poméahé v prevenci rakoviny tlus-
tého steva, tim Ze na sebe vaze toxiny a rakovinotvortkg k& usnaduje jejich vylwova-

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

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

V zrnech amarantu je tukow@st koncentrovana v jeho &u. Obsah tuk v amarantu je
ponerné vysoky, asi 6,7% a ma vysoky stupeenasycenosti, ktegni 75%. Obsah tuk
je ozn&ovan za velmi kvalitni svou skladbou mastnych kysél swtlosemennych druh

dosahuje tukovaéast 6 az 9%, u tmavosemennych je vyssi. [40]

Amarantovy tuk obsahuje wgvazné nie nenasycené mastné kyseliny (kyseliny linolov4,
olejova ao-linolenova kyselina), kteréifznivé ovliviiuji zdravotni stav. Kyselina linolova
je nejvice zastoupenou nenasycenou mastnou kyselitistech amarantu a jeji obsé&hi
43-44%. Semena amarantu obsahuji 38-48% kyselmoNé. Kyselina linolova je vice-
nenasycena mastna kyselina, kterou si lidsky osgamé neumi sam vytyib a pati tudiz
mezi esencialni slozky vyzivy, které musi byt vtdt&ném mnozstvi fivadény potravou.
Mén¢ zastoupena nenasycena mastna kyselina je kysabjmva, jeji obsah se pohybuje
okolo 23-24%. Jednou z cennych vlastnosti kysdiimolové a olejové je, Ze snizuji hladi-
nu cholesterolu a krevnich tiukj4,8,26,43]

V menSi mife amarantovy tuk obsahuje nasycené mastné kyséligjyice zastoupenou
nasycenou mastnou kyselinou v semenech a stonkiaatge kyselina palmitova s obsa-
hem okolo 16-17%. V semenech amarantu se vyskytdi®% kyseliny stearové. Tyto
¢tyti mastné kyseliny (linolova, olejova, palmitovataaova) reprezentujiigs 95% mast-

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

Tabulka 6 ukazuje zastoupeni mastnych kyselin wvanm@vé mouce, v pufovaném ama-
rantovém zrnu a v susSené biomase z nadze&astii rostliny amarantu. Z tabulky Izedist,
Ze amarantové pufované zrno (54,7%) a amarantoukan®3,1%) obsahuji téhstejné
mnozstvi kyseliny linolové. Také suSena nadzemmtarma vyssSi obsah kyseliny linolo-
vé, asi 29,5%. Kyselina linolova je tedy nejvicestpapenou mastnou kyselinou v ama-

rantovych produktech. [26]

Amarantu obsahuje-linolenovou kyselinu (C18: 3 n-3), ktera je pré&pa zdravi, nehdo
studie prokazaly, Ze zvySenyijpm n-3 mastnych kyselin snizuje biologické indd«
spojené s mnoha degenerativnimi nemocemi, jako §sodiovaskularni choroby, rakovi-
na, osteopordza a z#livé a autoimunitni choroby. Dopafené arovl n-6:n-3 mastnych
kyselin je kolem 5:1-10:1 (FAO / WHO, 1998 ). V bp¥ se pohybuje v rozmezi od 14:1
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do 20:1, cozZ je daleko od dopoemé urovs, proto je teba zvySit fijem potravin s vyso-

kym obsahem n-3 mastnych kyselin. [1]

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

Amarantova | Amarantové zrng Susena nadzemni

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

SloZzeni mastnych kyselin v amarantovém oleji jegboe jako sloZeni olgjkukuiice a
baviniku. OlejA. cruentusobsahuje kyselinu linolovou (38,2%), kyselinu oleu (33,3%)
a zhruba 20% kyseliny palmitové. V menSiendlejA. cruentusobsahuje kyselinu stearo-
vou (4%) a kyselinw-linolenovou, asi 1%. Amarantovy olej je vSakid stravitelny, coz
pravdEpodobré souvisi s ¥tSim obsahem skvalenu - okolo 8% (triterpenu, nrediypktu
biosyntézy steroii) a také to mize souviset s vyskytem antitrypsinu. Antitrypsingtka
télu vlastni, jenz zabezpeje ochranu organizmu protiipobeni Sipicich latek, které jsou
v nadbytku pi infekci. Pufovanim semeAmarantus cruentudochazi k zvyseni skvalenu
na 15,5 %. [4,44,45]

2.4.4 Steroly

Rostlinné steroly (fytosteroly) jsou dalSi skupifmalogicky aktivnich latek fitomnych u
lipida amarantu. Ze sterble v amarantu v nefSim mnoZzstvi obsaZen spinasterol a to v
rozmezi od 46 do 54 % z celkového mnoZzstvi sieldalSim nejvice obsazenym sterolem
je stigmasterol a v menSim mnozstvi obsahuje armaengosterol. Fytosteroly se za nor-
malni situace v#gbavaji z potravy pouze v minimalnim mnozstvi, nsajukturu velmi

podobnou cholesterolu a inhibuji intestinalni apsobcholesterolu a tim sniZuji celkovy
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cholesterol a LDL cholesterol. Fytosteroly vykazauitivirovou a protinadorovou aktivitu.
Fytosteroly neovliiiuji biologickou dostupnost v tuku rozpustnych e&@néch slozek,

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

2.4.4.1 Skvalen

Skvalen (2,6,10,15,19,23-hexametyl-2,6,10,14,18P2kosahexan) je fipozena latka
Zivocisného i rostlinného gvodu, kterd je znama jiz t@insto let. Po objeveni slozeni
skvalenu v r. 1931 zjem o tuto steminu vzrostl. Skvalen je hlavni sloZzkou jaterniho
tuku malych Zralok a obilnych klékt. Dosud je olej ze Zraloka jednim z nejlepSich pro-
dukti dostupnych na trhu, ktery obsahuje skvalen, alez@d-1,5%. [13,26,46]

Skvalen (obr. 9) je biologicky i nutm¢ vyznamny polyizoprenoid, ktery je prekurzorem v
biosyntéze steroid v¢etre cholesterolu aweZitych antioxidanich latek jako koenzymu
Q1o (ubichinon). Je sawsti bugcnych membran, v nich éuje jejich odolnost proti tepel-
nému a chemickému poskozeni, m&izpivé antioxid&ni vlastnosti a tim ochiiaje fadu
télesnych struktur f&d poskozenim zénim. Lidské dlo si jej vyrabi samo, skladuje ho a
spotebovava v jatrech, mozku, slegidedvinach, podkoZi a reprodirich organech a

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

Obr. 9.: Vzorec skvalenu

Skvalen napomaha proti korgat tepen a s tim spojenym sédén chorobam, brani nad-
bytetné syntéze cholesterolu v organismuiazani potravin s amarantem do jid&koi tak

muze pomoci snizit hladinu "zlého" cholesterolu (LDLkrvi. Pokud se skvalentiiméa
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do uckité vySe (pravépodobrt negesahujici 1 g/den), dochazi ke zvySenému doxéani
cholesterolu zda. [34,46]

Skvalen je nejblizsi latka pro lidskouitkw dle svého sloZeni, ktera zachycuje kyslik a
nasycuje jim tkah a orgdny naSeho organizmu piesdhictvim vzajemnéhougobeni s
vodou. Kyslik napomaha intenzijgimu gepracovani vyzivnych latek, jejichz nedostatek
je pri¢inou vzniku a rozvojetdznych onemoaini. Deficit kysliku a destrukce bky vyvo-
lana nadbytkem oxidainje zakladni gi¢cinou vzniku a roz$éni nadot. Skvalen je dobrou
ochranou proti negativnim¢iinkim chemoterapie a radioterapié pakovirg, a také je
acinnou prevenci ) vzniku a roz&eni karcinogennich lozisek. Skvalen je zatoaatio-
xidantem, ktery fisobi giznivé jak uvnit organismu, tak v pokoZce, kde posiluje regene-
raci kize a urychluje hojeni ran. ZaravelepSuje pibéh wtSiny koZznich onemocni.
[13,15,34]

Skvalen je schopen posilovat imunitni systétkatikanasobg, ¢imz zabezp&ije odolnost
organizmu w¢i riznym onemocEnim a s tim souvisi i zvySovani procesu krvetvoaby
tvorby imunoglobiii. Také misobi na zvySovani pruznostéstkrevnich cest a jejich for
chodnost. Skvalen likvidujecinky volnych radikah a eliminujecetné vedlejSi toxické
Ucinky dlouhodolks nasazenych &v. Jednou z uloh skvalenu je chéah metabolismu

jater a ledvin. [47]

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

obsah skvalenu [%)]
Amarantovy olej 7,0
Olivovy olej 0,4
RyZzovy olej 0,3
Kukuii¢ny olej 0,03
AraSidovy olej 0,03
Slun&nicovy olej 0,01
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Amarantovy olej ma vysokou hodnotu. Obsahuje 77%asgcenych mastnych kyselin
(50% kyselinya-linolenové, kyselinu linolovou), vitamin E a tajevyznamnym zdrojem
skvalenu. Skutaost, Ze obsah skvalenu v amarantovém oleji jearymry ukazuje tabulka
7. Amarant obsahuje az 10x vice skvalenu nez ofiaxyZzovy olej. Kukii¢ny a arasido-
vy olej maji stejné zastoupeni skvalenu kolem 0,0R#meérk skvalenu obsahuje slufie
nicovy olej, asi 0,01%. [13,34]

2.4.5 Mineralni latky

Semena amarantu obsahuji az 85% ze vSecktmutiefinovanych mineralnich makroele-
menti (sodik, draslik, vapnik, fosfor, fidk, sira) a 50% mikroelemant(zinek, néd,
mangan, Zelezo). Obsah mineralnich latek u amajamtkolikanasobg vyssi neZ u obi-
lovin. Z nutriniho hlediska je ceim ponerné vysoky obsah Zeleza, vapniku, drasliku. Ob-
sah haciku, ktery¢asto ve stravchybi, dosahuje v amarantu vysoké hodnoty (0,5\8%).
sledky analyz se sice u jednotlivych ddra autoi liSi, ale v obecném hodnoceni obsahu

mineralnich latek se v podstathoduiji. [4,48]

Semena amarantu obsahuji fosfor (550-600 mg/10@aghik (200-250 mg/100 g), draslik
(400-500 mg/100 g) a khdk (230-260 mg/100 g). Z nutniho hlediska je téZ cén vyso-

ky obsah Zeleza kolem 380-480 mg/100gt&entak nahradit Zelezo, které neni dodavano
ze stravy Ziveisné, proto je amarant vhodnym diskgm stravy vegetariéin Zelezo je ne-
zbytnou souasti hemoglobinu, slozkygervenych krvinek fenasejici kyslik k kikam.

K dalSim nuténé vyznamnym latkhm semen amarantuiai vapnik, ktery ma také vy-

znam pro celiatiky. [4,6]

V tabulce¢. 8 je uveden obsah mineralnich latek v zelenygtedh amarantu, které obsa-
huji hodré drasliku 411 mg/100g. Draslik se podili na stabunitiniho prostedi, je ne-
zbytny pro jakoukoliv funkci probihajici v zivémgamismu (spravna funkce nervového a
svalového systému a srdce). Druhym nejvice zastymp@rvkem je vapnik. Listy amaran-
tu obsahuiji fiblizné 267 mg/100 g vapniku. Vapnik spolu s fosforem jdileZitou sou-

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

natu a artyoku. [4]

Laskavec Spenat Artycok

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

Zelené listy a vyhonky amarantu se vyamjataké vysokym obsahem Zeleza a vapniku,
kterého obsahuje amarant vice nez mlé&kivaroh. Zelené listy amarantu obsahuji Zelezo
v obsahu asi 3,8 mg/100 g. [3,8,48]

2.4.6 Vitaminy

Amarant je dlezitym zdrojem vitamifl, v¢etrg vitaminu C. Obsah vitaminu jednotli-
vych druhli amarantu je podobny. Z vitaniifsou to gedevSim vitaminyady B: B (thia-
min), B, (riboflavin), niacin, B (pyridoxin) a vitamin E ¢-tokoferoly, B ay-tokotrienoly).
Amarant obsahuje kyselinu L-askorbovou, ktera $&amych ceredlii vyskytuje minimal-
n. [4,20,26]

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

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

B: B> Bs Niacin
(mg/100g) | (mg/100g) | (mg/100g) | (mg/100g)
A. hypochondriacus| 0,12 0,25 0,015 0,28
A. cruentus 0,09 0,21 0,02 1,3
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Obvykle zn&nac¢ast vitamiii je obsazena ve slupkach a otrubach zrna amardejpuyssi
mnoZstvi vitaminu komplexu B je obsaZzeno v otrub&sah riboflavinu (B a pyridoxi-
nu (Bs) je vamarantovém semenu srovnatelny, asi 0,2 00gf. Pyridoxin zajifuje
spravny fist a rozmnozovani bgk, metabolismus bilkovin, tuka cuki. Pisobi preven-
tivné proti vzniku aterosklerdzy. Celkd\posiluje naSi imunitu. Riboflavin hrajeiléZitou
roli pti tvorb¢ hormonu §titné Zlazy. Riboflavin také podporujerbu imunitnich bugk
nezbytnych v boji s infekci a ve spojeni se Zelezenitastni tvorbycervenych krvinek.
Amarantové semeno obsahuje i dalSi vitaminy skupBingko jsou thiamin (0,8 mg/100 g)
a niacin (1,3 mg/100 g). Thiamin podporujestr traveniginnost nervové soustavy. Pro-
spiva svalm a srdci. V tab. 10 je uveden obsah vitaimimg/100 g), které se ziskaji ze
100g amarantového zrna, v porovnani s denni dépoau davkou vitamiih pro muze a
zeny. [26,34,48]

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

Obsah [mg/100 g] % DDD muzi % DDD zeny

Vitamin B, 0,8 52 71

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

Zrno amarantu také obsahuje pong¢ velké mnozstvi kyseliny listové {B kolem 47,8
mg/100 g. Kyselina listova (folacin) je #i¢ vyuZivana k tvorbkrvinek, hojeni ran, tvogb
svali - ve vSech procesechii michz dochazi k buftnému dleni. Je rov&Z nezbytna pro
tvorbu DNA a RNA. Amarantové zrno je také zdrojeitaminu E, asi 1mg/100 g a vita-

minu C, kolem 4,2 mg/100 g. Vitamin E spolu s vikaem C pomahaijiiip posilovani imu-
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nity organismu, H prevenci rakoviny, funguji také jako silné aniianty. Amaranth je
obecr stabilni proti oxidaci, i fes jeho vysoky obsah tuku a stémenasycenosti, protoze

obsahuje relativivysoké koncentrace tokofetiplkteré je ped oxidaci chrani. [8,34,40]

Listy amarantu jsou bohaté na vitamin C, vitamikypény B ap-karoten, ktery se u¢i-
nych obilovin nevyskytuje. Listy amarantu obsahgjselinu listovou a jeji mnozstvi se
pohybuje okolo 102 ug/100g a jeji obsah je 2,5kyd8i nez u mladych vyhotlkpSenic
(40 ng/100g). [4,6,48]

2.4.7 Flavonoidy

Semena amarantu obsahuji také polyfenoly (flavgnoRlolyfenoly jsou sekundarni meta-
bolity rostlin, které hraji roli i ochrarg rostlin proti ultrafialovému z@&ni, byloZravci a
patogeny. Dominantnim flavonoidem je zde rutirstyiamarantu ¥erstvém stavu také
obsahuiji rutin. [2,34]

Rutin pati do skupiny flavonoidnich latek. Jedna se o glikdsercetinu. Rutin ma anti-
oxidatni a antikarcinogennicinky. Rutin zvySuje veebavani vitaminu C v organismu a
jako antioxidant zabrtauje utv&eni volnych radikal kysliku, ¢imz predchézi vzniku
zhoubnych naddr Rutin pozitivre ovliviiuje cely krevni systém. Zpguje krevni kapilary
(vlase&nice), sniZzuje jejich lomivost atpobi @iznivé proti krvaceni. Posiluje cévy a tak
snizuje riziko kardiovaskularnich nemoci. Tluraétrbakterii, posiluje imunitu organismu.

[31,34]

DalSimi flavonoidy, které obsahuji amarantova searjsou fenolové latky, fiedevsim ta-
niny a kyselina chlorogenova. Hlavni fenolovymktni, které byly nalezené v semenech
amarantu, jsou kyselina kavova, ferulova a p-hygoexzoova kyselina. Fenolické latky
mohou pispivat k pozadované chuti &ni semen, ale také vyvolavat pocitrkosti a svi-
ravosti. [1,26]

2.4.8 Antinutri éni latky

V nezpracovaném amarantovém semenu jsou obsazeiggtéabilni toxické a antinuté:
ni latky ozngované jako saponiny, fenoly, taniny, fytohemagiuatna inhibitor trypsinu.
Tepelné Upravy amarantovych semen (pufovani, extrvdeni atd.) se pouzivaji zad:

lem sniZeni obsahu a omezeasg@beni antinutthich latek. [26]
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2.5 Vyuziti amarantu

Aztékové pisuzovali amarantu mystické vlastnosti&il v schopnosti jeho semen posilit
lidského ducha. Proto aztécké Zeny k rozdrcenymea@m pridavaly med a krev a kitly
je docervené masy, kterou pekly ve tvarech ptdkadi, hor, jeleri a bolii. Tento pokrm

jedli na nabozenskych tddech pro povzbuzeni viry a sily. [9,23]
MoZnosti vyuZiti laskavce jsou mnohostranné [3,£6]

a. Jako potravina po tepelné upfavepelné Upravy amarantovych semen (ex-
truze, pufovani, V@ni atd.) se pouzivaji za&elem snizeni obsahu a ome-

zeni gisobeni antinuténich latek.

b. Sowast mnoha potravitigkych vyrobki. Amarantové zrno se rozemila na
mouku, ktera se vyuziva dést pro péeni, k gipraw pal&inek, livan@ a
bramborak. Amarantové extrudaty {pky) se vyuzivaji jako ifisada do
jogurti, cerealnich snidani, s ovocem, do ovocny@év,3ale i k pimé kon-

zumaci. Po rozdrceni m4 vyuziti i k zatiosani oméek a polévek.

c. V zenmédelstvi jako krmivo. Z amarantu, jako rostliny, siéppavuji granule

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

V Ceské republice je amarant gdsti vice neZ 40 vyrolik(obr. 10). Nej¥tsi zastoupeni
maji potravinéské vyrobky vhodné pro bezlepkovou dietu. DalSotbiay, které se vyrabi

z amarantu jsou amarantovy olej s vysokym podilevalenu, vidknina ze zrna amarantu a
nékteré kosmetickéfpravky. V pamyslu se navic laskavec vyuziva i jako palivo. Hodo-
ninska elektrarna uzeela red femi lety kontrakt se spalrosti Agromoravia, a. s., ktera
ji od té doby amarant dodava. Spalovanim biomasiusplignitem ziskavaji v elektran

elektrickou energii. [15,16]

Amarant je v podstatcely jedly, kron¢ korene, ktery je velmi hluboko a obtiZse doby-
va. V oblastech, kde se amara®stpje, je roz§ena konzumaceerstvé rostlinné hmoty
(listt). Cerstvé listky se ffidavaji do saldt nebo se Vi a pipravuji jako $penat, ktery se
pak pouziva k pkni tortil nebo omelet. SuSenédty se pouZzivaji k vyrobcaju, které jsou

k dostani v lékarnachripravuji se téz bilkovinné koncentraty, jadrna kranhebo granule
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ke krmnym @elim. TaktéZz amarantové pice jsou vhodnym krmivem piezvykavce.
[4,15,50]

Obr. 10.: Amarantové vyrobky

Znané vyuZziti maji semena amarantu. Amarantové zra@tmzit jako fisadu do saléf
piesnidavek, polévekfigemz je vhodné neft’e nechat zrno nabobtnat. U polévekista
vlozit zrnka na z&tku vaeni k pokrmu. Amarantové vyhonky mohou byt pouzitycku-

ceni do saldtna sendwie, nebo na chleby. [3,8,51]

Z neupravenych neborgdem @izn¢ upravenych semen amarantu (prazenim, pufovanim
nebo extrudovanim) se vymila celozrnnd mouka &mizpodilem obdl ktera neobsahuje

lepek. Amarantova mouka vznikd mletim zrnek amaranproudu vzduchu odiranim o
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sebe. Fdava se v powru 10 az 30% tam, kde se obvykle pouziva moukai@$@nCelo-
zrnna mouka je vhodna naigravu nekvasenych, plochych déubhleba (tortilly a chapa-
tis) nebo se vyuZivarppiipraw amarantového geva, jako jsou amarantové kaky, sy-
rové amarantové peo, precltky sypané makem a grahamky. Amarantova mouka g tak
vhodna pro fipravu dalSich potravin jak pro zdravou populaak i pro rekteré skupiny
nemocnych. [3,8,15,44]

Amarantova mouka méaechovo-kavovou iichw’, coz je vyhodou prodgkteré druhy pou-
Ziti a zpisobuje zvySenou tvrdost vyrobku. Také ma vyuZkbjarimés k gipraw tzv.
odvykacich kasi pro kojence. Z prazenych nebo drtranych semen amarantu se vyrabi
instantni mouka, kterd ma uplam v kaSich a pekakych vyrobcich. Instantni m&ka se
rozmichava v tekutihjako napoj a nebo seigava do pé&iva, cukrovi, paléinek a omelet.

Lze ji pouzit i k gipraw jiSky k zahu&ni polévek a om#k. [3,8,20]

P vytvoieni smEsi amarantové mouky s pSenici, nebo ryZiritmyvazenou sws, ktera
odpovida sloZeni proteinu vajeeho bilku a je vhodna pro sportovegce pracujici, paci-
enty v rekonvalescenci. Je vhodna i pro osoby kongici vegetarianskoti veganskou
stravu. [40]

Amarantova mouka ma dale vyuziti jako jedna zeaghkich surovin na vyrobgstovin.

Bezvaj&né gtstoviny s pidavkem amarantové mouky nebo suSenychi lisharantu se
vyznauji zvySenym obsahem bilkovin, mineralnich latelgkainy, nenasycenych mast-
nych kyselin a vitamii B; a B,. Téstoviny se vyrabi wad provedeni - vlasové, musle,

vietena, kolinka, jezci (barvené paprikou, Spenatelno mmarantovym listem). [40]

Extrudaty jsou vyrany tepelnou Upravou zrna amarantu. Amarantdu@ky jsou vhodné
na gimichani do joguft a om#&ek po jejich rozdrceni, vhodné jsou vSalegevsim sa-

motné - k pivu, vinu. [40]

NejbeéznejSi zpisob Upravy semen je jejich ,oprazeni* (pufovari)teplo€ 160 az 170° C
za normalniho nebo zvySeného tlaku. Semeno pukitsizvij objem a pukance (obr. 11)
ziskaji @iSkovou gichw’. Jsou to tepethupravené amarantové zrna a proto jiz nigba
je tepelr upravovat. Takto upravena semena se konzumujiega§o snacky s mlékem a
medem jako fesnidavka, nebo jako nahrazkagbalovani masai zeleniny. Také se pou-
Zivaji jako doplik raciondlni vyzivy a jsou vhodné préipravu slanych i sladkych pokr-
mi. [20,26,40]
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V Mexiku a Stedni Americe se pukance€4mn¢ konzumuji a fidavaji se do cukrovinek a
kaSi nebo patanek. V severni Indii se prazenim semen amararskazaji pukance, které
se smichaji s medem a z této¢sise pipravuji placky ,laddoos” (obr. 11), které jsou ob-

libenou cukrovinkou. [8,9]

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

Vlo¢kovanim se zvySuje vyuZitelnost bilkovin semene ramta, vdienim vziista jejich
stravitelnost. V dtské vyziw se zvlast ceni amarantové way, které setasto kombinuji

s ovesnymi, kukii¢cnymi nebo pSednymi produkty. [4,8,17]

Nakli¢eni a tepelné opracovani amarantovych semen smwapemlékem zpsobuje pod-
statné zlepSeni fyzikarchemickych vlastnosti a nutni hodnoty amarantovych semen.
Béhem klteni dochazi ke zvySovani obsahu bilkovin, lysirelkavych a redukujicich
cukni, vznista obsah vitaminB-komplexu a vitaminu C. SniZuje se obsah saclyange

e

vyzivna zelenina do safgtdresinki, oma&ek, pilafi, pudinki a toasi. [4,8,12,17]

Semena amarantu obsahuji Skrob, ktery ma velmi mmétéokrystalické granulky a tim
piredstavuje z hlediska fyzikalni charakteristiky vggmou komoditu pro gmyslové po-
travinaské vyuziti. Skrob amarantu mékolik moznych vyuziti. Vzhledem k jeho roz-
pustnosti a malému rozmu Skrobovych zrn se vyuziva v potravisi@i jako potravinové
zahu$ovadlo a tukovéa ndhrazka. Amarantové zg&bu&ci snsi Ize pouzit v masnémipr

myslu @i vyrob¢ uzenin a pastik. S&si maji vaznost vody 56 kraktgi nez Bzné sndsi.
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Déle ma amarantovy Skrob vyuZiti také v dermatolagkosmetice. Méhse vyuziva v
pradelnach na Skrobeni pradla. Mimpyslu se pouZziva jako surovina na vyrobu biologicky
rozlozitelnych plast. [20,40,52]

Tuk ze zrn amarantu Ize extrahovat a zigkstyy amarantovy olej. Amarantovy olej obsa-
huje velké mnozZstvi skvalenu, az 7%. Tento olejhednou komponentou v kosmetickych
piipravcich, kde fisobi preventivé i [é¢ebre na kiZzi a vyuzZiva se i ve vlasové kosmetice.
Kosmetické pipravky, které obsahuji amarantovy olej, minimglizwegativni kozni zré

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

Obr. 12.: Kosmetické vyrobky s amarantovym olejem

Amarantové kosmetické vyrobky (obr. 12), které dlogiaskvalen, fisobi velmi piznive
na citlivou ple. Amarantovy olej pomahatippopaleninach, vyrazkach, ekzémechti p
oSeteni pokozky poskozené slumem z&enim a radioterapii. [40]

Zrna amarantu jsou vhodnou surovinou pro lihovabzvla§ pro technologii beztlakové-

ho uvohovani Skrobu, tj. bezgsobeni tlaku a tepla na surovinu, Ize dosahnousery

vytéZnosti na hodnotu kolem 2,7 fitetanolu na 100 kg amarantového Skrobu. [46]
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Pridavek 10 % amarantu do Zitné zapary zvys&anwst etanolu asi o 0,6 - 0,7 litze 100
kg Zitného Skrobu. Zarovtevliv neSkrobovych komponent amarantuigpbuje vysSitst
produktivnosti a energie fermentacéirené mnozstvim uvotmého CQ, zejména ve fazi

zakvaSeni a na pétku hlavniho kvaSeni. [46]

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

natelny. [46]

2.6 Zdravotni u¢inky

Amarant ma mnoho vyznamnyckiiku, i zdravotnich. Semena a listy amarantu obsahuji
kvalitni bilkoviny, které se aminokyselinovym slo@e bliZzi k plnohodnotnym bilkovinam
Zivocisného fivodu. Redevsim maji vysoky obsah lysinu, albutnansirnych aminokyse-
lin. Dale amarant obsahuje vlakninu, kterd se wdffi 1écbé zacpy a je vyborna jako
prevence rakoviny tlustéhoreva, konéniku a vzniku gevnich divertikii. Amarantova

vlaknina také sniZuje pragdodobnost vyskytuiletovych Zil a hemeroiil [8,40]

Amarant je vhodny pro malétl a starSi osoby, protoZze obsahuje aminokyselysin)
kterd podporuje tvorbu a regeneraci mozkovychékunduSevni vyvoj déte. Také pozi-
tivné ovliviiuje latkovou vyninu. Amarantu je vhodny dopik stravy vegetariah protoze
obsahuje velmi kvalitni bilkoviny a svym aminokyselym sloZenim se bliZi bilkovinam
Zivocisného fivodu. Semena amarantu neobsahuji lepek, amaramowka tedy mze byt

zarazena i do bezlepkové diety. [3,8]

Amarant obsahuje latku, ktera se pro i8ké &ely v boji proti rakovig ziskava ze zralo-
¢ich jater (skvalen). Tukova sloZzka amarantu takeabbje tuto vyznamnou slozku, skva-
len 7-8 % z celkového mnozstvi tukudlBzitou vliastnosti skvalenu je fakt, Ze brani nad-
bytelné syntéze cholesterolu v organismuiazani potravin s amarantem do jid&hoi tak
muze pomoci snizit hladinu cholesterolu v krvi. Skerajje vSak zaroveantioxidantem,
ktery pisobi giznivé jak uvnit organismu, tak na povrchu pokozky. Brafggbeni UV
paprsk v kiZi a pomaha obnovitipozeny ochranny kozni film. Skvalen zpomaluje pro-
ces starnuti ®e a snizuje riziko vzniku rakoviny. Amarantovy taksahuje v fevazneé

mite nenasycené mastné kyseliny, ktefi@rpvé ovliviiuji zdravotni stav s@asnéhaslo-
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ey

véka, Zijiciho pod hrozbou civilizmich chorob, jako jsou hypercholesterolemie, atero-

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

Amarantové kosmetické vyrobky se pouzivaji ngsinmazani &Ze a sliznic. Protoze za-
kladnim komponentem lidskéike je skvalen, rychlost usbani amarantového oleje je
vysoka. Na kzZi po namazani se vytkigantibakterialni bariéra. ¥e Zistava dlouho zvih-
¢end a chrama. [13,40]

Bylinny ¢aj z kwtu a listu amarantugsobi giznivé pii Zalude€nich potizich, také proti
zaretu Zaludku, sevni cltipce nebo pijmu, jako girodni adstringens a ma povzbuzujici
Gcinky. Doporiuje se pit 2 Salky desnpri obtizich i rekolik Salka denrg. [40]

Nizky glykemicky index laskavce (Gl) #pobuje vyrovnané a delSi traveni, takZze pm n
nemaclovek tak rychle znovu hlad, co#ipitaji lidé s potebou redukcestesné hmotnosti.
[3]

V neposlednifact semena amarantu obsahuiji rutin, latku, jez slduam pro uchovani
jejich pruznosti a to tak, Ze zpaye vlasénice a fisobi jako prevence protirécovym
Zilam. [26]
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ZAVER

Amarant je rostlina, kterd odpovida pozadawkzdravé vyzivy. Zgazenim amarantu do
jidelnicku, se obohati lidska strava nejenom o vyznamneéjediutrénich latek (lysin,
rezistentni Skrob, kyselina linolova, vapnik, Zeleatamin E, kyselina listova), ale také i o

latky s I&€ivymi G¢inky (skvalen, fytosteroly, flavonoidy).

Amarant byl gstovan ped @ti az osmi tisici lety fn.l. Réstovaly jej Mayove, Aztékove a
Inkové na Uzemi Ameriky jako zelenirdy zrninu. V sodasné dob se amarant §stuje
v Cing, Rusku, Indii, Americe, ale i v Evrép(Polsko, Rakousko, Mgarsko). VCeské

Republice se§stuje tato plodina na ploSe dvaceti hektar

Obsah bilkovin (16-18%) sfznivym aminokyselinovym sloZenim u amarantu jeiggiv
na druhu a na podminkackstovani. Amarant se vyzéige zejména vysokym obsahem
aminokyseliny lysinu (5 g/16g N), ktery jeildzity pro fist a obnovu tkani, pro produkci
hormoni, enzymii a protilatek. Lysin pomaha v boji proti herpetioké viru. Chrani téz
srdce a cévy a pomaha detoxikovat organismus ad.absah lysinu u amarantové mou-
Ky je tén¥f dvojnasobny nez u mouky psemé. DalSi aminokyselina, kterou obsahuje
amarant ve &Sim mnozstvi je leucin (5,3 g/16g N), je vhodny m@mportovce, zvysuje
schopnost svalu ukladat energii a sniZzuje zvySemadinu krevniho cukru. Amarant je
jednou zeit plodin pseudoceredlii, ktera neobsahuje lepekedgvhodnou surovinou pro

vyrobu potravin bez lepku.

Diky vysokému obsahu sachati@64,5%) slouzi amarantové vyrobky i jako dobryazdr
energie. Zvlas$t pak obsah stravitelného a rezistentniho Skrobu6(®@) a vlakniny
(17,7%) jsou vhodné v prevenci &lbé zacpy a jejich komplikaci, napdivertikulozy tlus-

tého steva.

Amarant obsahuje tuky (7,6%), které jsou kvalitrtbadiky své dobré skladlmastnych
kyselin. Semena amarantu obsahuji nenasycené nmagekny a to kyselinu linolovou a
olejovou, které se podileji na snizovani hladinglebterolu v krvi. Ze semen amarantu Ize
ziskat olej, ktery obsahuje cennou latku skvaldwvagn je biologicky i nutting vyznam-
na latka, kterd je prekurzorem v biosyntéze stéraadtioxid@&nich latek nap koenzymu

Q10. Skvalen pomaha snizit hladinu cholesterolu v &rposiluje imunitni systém.
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Vyuziti amarantu je mnohostranné. Vyuziva se jattigvina po tepelné Upraextruze,
pufovani, véeni atd.). Amarant je séasti mnoha potraviigkych vyrobk. Amarantové
zrno se rozemila na mouku, ktera $eldva do &st @i peceni. V zenddélstvi se amarant
pouziva jako krmivo pro zidta. Také se amarant pouziva jako surovina pré piisysl.
Amarantovy olej ma zriaé vyuZziti v kosmetickém pmyslu pro vyrobudiovych krémi a

oleju.
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DNA Deoxyribonukleovy kyselina
Gl Glykemicky index

RNA Ribonukleové kyselina

PEP Fosfoenolpyruvat

PER Protein Efficiently Ratio



UTB ve Zling, Fakulta technologick&a 52
SEZNAM OBRAZK U
Obr. 1: Semena pohanky, merliku a amarantu................c.ouicceimmieee e 8

Obr. 2: Laskavec jako zemklskd odida (Amarant k237) a okrasna rostlina (Laskavec

Obr.

Obr.

Obr.

Obr.

Obr.

Obr.

Obr.

Obr.

Obr.

Obr.

(oTor= T 4 V) [ PP 11
3: Oblasti pstovani amarantu (tmayvv Severni a Jizni Americe.......................12
4: Morfologicky popis rostliny amarantU.................uecueevereeiieeenienine e 14
5:VZorec amaranthinuU..........coouiiuiii i e e e e e e 16
6: Ricny a podélnyez semenem amarantU..........c.ooouveieeenierineeneienneeneeennnnn 16
7: Botanicka struktura semene amarantu a koerk srovnani s pSenici............... 17
8: Porovnani obsahu vilakninyiznych druli obilovin a pseudoobilovin............25
9: VZOreC SKVAlBNU........o v e 28
10: AMarantove VYIoDKY........coooiiri i 35
11: Pukance a placky ,laddoos” ze semen amaran................ccceeeve e 37

12: Kosmetické vyrobky s amarantovym 0l€jem... e vovveeveviiiiinninnnnsn.

.38



UTB ve Zling, Fakulta technologick&a 53

SEZNAM TABULEK

Tab. 1: Chemické sloZzeni amarantu, merliku a pohaaksrovnani s psenici................ 9
Tab. 2: Obsahdkterych minerélnich latek pseudoceredlii v porovsgosenici............ 10
Tab. 3: Srovnani vyzivové hodnoty laskavce s jingimilovinami............................ 19
Tab. 4: Chemické slozeni amarantu..............cccooeeeviiiiiiiieii e e vaeeen2 . 20
Tab. 5: Obsah esencialnich aminokyselin v pseudétisnh a cerealiich....................22
Tab. 6: Zastoupeni mastnych kyselin v lipidech amtmvych surovin........................ 27
Tab. 7: Obsah skvalenu ¢kierych olejich............ccooo i, 29
Tab. 8: Srovnani obsahu mineralnich latek v listaskavce, Spenatu a aftku.......... 31
Tab. 9: Obsah vitaminv semenech amarantu................coooii i 31

Tab. 10: Obsah vitaminv amarantu a DDD (%) ze 100g amarantového zrna........ 32.



