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ABSTRAKT

Tato diplomova prace se zabyva charakteristikownmibkym slozenim, zpracovanim,
vyuzitim a zdravotnimi &inky rostliny pohanky seté. Praktickast je zans'ena na analy-
zu jednotlivych ¢asti pohanky, jako ken, stonek, listy a k& Dale byly zkoumany
pohankové vyrobky (slupky, kroupa a mouka). U vSenbrki bylo provedeno stanoveni
obsahu vlhkosti, dusikatych latek, tuku a Skrokurdetod uvedenych v Kaeni Evropské
komise¢. 152/20009.

Kli¢ova slova: chemické sloZeni, pohanka, analyzy vodnd (€inky

ABSTRACT

This diploma thesis deals with a characterizat@remical composition, processing and
utilization and health effects of common buckwh@dte practical part is focused on the
analysis of individual parts of the buckwheat pldot example a root, footstalk, leaves

and inflorescence. Then the buckwheat productdlif@se groats and flour) were exam-

ined. The content of the moisture, nitrogen sultganfat and starch was measured in all
of the analysed samples, using the methods intemtiut the Regulation of the European
Commission no. 152/20009.

Key words: chemical composition, buckwheat, anaykealth effects
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UvoD

Pohanka setd~@gopyrum esculentunje znovu objevovanou potravinou, ktera v kuchyni
nasich baldiek byla zcela &na. V dnesSni dabzaziva pohanka svou renesanci zejména

pozitivnimi zdravotnimi dinky a navratu ke zdravé vy&v

Pohanka séadi k alternativnim plodinam. Raimezi pseudoceredlie. Ma nezastupitelné
misto v racionalni vyZzi¥ a ve srovnani séinymi ceredliemi je jeji nutfhi zastoupeni
vyhodrgjSi (nagf. vysoky obsah rutinu, pomalu stravitelny resistéskrob, vysoky obsah
aminokyseliny lysinu). Pseudoceredlie jsou vhodmyzvné pro pacienty, kie potrebuji
dodrzovat bezlepkovou dietufigrevenci vysoké hladiny cholesterolu v krvi, vikého
krevniho tlaku, sniZuji riziko vzniku rakoviny thého steva, ale také posiluji imunitni

systém.

Vysoky obsah bioflavonoidu rutinuapobi I€ivé na cévy v celém organismu, vraci jim
pruznost a spolu s vitaminem Eiléna cévach chorobné Znmy. Rutin s vitaminem C

shiZuje riziko vzniku trombdzy, infarkiti mozkové mrtvice.
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|. TEORETICKA CAST
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1 POHANKA SETA (FAGOPYRUM ESCULENTUM)

Pohanka setd&@agopyrum esculentunpe dvoudlozna rostlina paici doc¢elediPolygona-

ceae Tradin¢ se stuje v Asii, stedni a vychodni Evr@d1,2].

Pohanka je bylina sikovym nebo ¥tvenym kdenem, lodyha je 80-140 cm vysoka, glab
vétvena, hranatd, dutd, zelenacatvena. Listy jsou dlouz&pikaté, Siroce séidé, vroub-

kované, horni listy kratcepikate, vejité kopinaté, dlouze zasitclé [3].

Na jedné rostlia se tvdi velké mnoZstvi k&tu. Jejich pdet se pohybuje v Sirokém rozme-
zi v zavislosti naradé faktori, predevsim na hustbtporostu. Pohanka zakvéta postipn
od nejnizSich #vi smerem kvrcholu. K¥ty jsou drobné, biléci namizowlé,
seskupené v kenstvich po 7 - 9 kvitcich (Gzlabni hrozny nebohatové chocholiky).
Okwvéti je patidilné, nafizowlé, ty¢inek je osm, semenik svrchni genhi ¢nélkami. Kvéty
jsou dimorfni, d4zncailenné. Jedna se o tzv. heterostylii, kdy jedenkygtu ma dlouhé
pylové tyinky a kratké blizny a druhy typ kratké pylove&itky a dlouhé blizny. Opyleni

je zprostedkovano hmyzem [4].

]

év

Obr. 1. Pohanka seta (Fagopyrum esculent[5h)
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Plodem je gibiité¢ Sedd aZz hia trojbokd nazka. Hmotnost 1000 nazéhki 19-25 g,
sypna hmotnost 55-70 kg. Typicky jsou vybarvenyzmoplré vyvinuté a vyzralé nazky.
Barva oloupanych nazek se starnutignirze s¥tle zelené na hilou. Nazka je na prezu
bila [3,4].

Obr. 2. Loupané pohankova naZikd

Zéarodek je v semenu pohanky unaistiprosted endospermu. Perikarp (obal) ma pevnou
vlaknitou strukturu a pewnobklopuje osemeni, endosperm a zarodekikBendospermu
maji tenké bu&né stny a obsahuji zejména Skrob. Semena pohanky jsitd geobsahuji
nesSkrobovou aleuronovou vrstvuck®li mohou byt i ostatnéasti pohanky vyuzity pro

lidskou vyZivugéi jako krmivo pro zvifata, gstuje se pohanka zejména pro semena [2].

Semena pohanky jsou dobrym zdrojem mineralnichk |akeéeré musi byt ziskavany
z potravy, ¥tSinou z rostlin. Hlavni zasobni formou fosforuemsenech je kyselina fytova.
Ma schopnost vazafizné ionty kow, zejména draslik, Kdik a vapnik za tvorby fytatu.

Kyselina fytova spolu sifsluSnymi mineralnimi latkami jsou uloZeny v zaradk
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a v aleuronové vrs&v Zatimco kyselina fytova umaije skladovani mineralnich latek
v rostlinnych pletivech, jako séast potravy je povazovana za antinutrient, dikyssep-

nosti snizovat véebavani minerélnich latek [7].

Kofen je v porovnani s ostatnimi obilovinami velmibsiakilovity a malo rozétveny, ale
je vykonny v odbru mineralnich latek a vody. SuSinai&n predstavuje ménhnez 4 %
susiny celé rostliny, coz jefggm¢ hlavni @ic¢inou vadnuti rostlin pohanky za teplého
a suchého pmsi. Kaeny vylwuji kyselinu mraveéi, octovou, citronovou, t&velovou.

Pomoci kaéeni rostliny gijimaji ziviny, zejména fosfor ko rozpustnych forem [8,9].

1.1 Druhy pohanky

Péstuji se dva druhy, a to pohank&ektvitd neboli pohanka obecnBagopyrum sagitta-
tum,syn.F. vulgare, Polygonum fagopyrum, F. esculentampohanka tatark&&gopyrum
tataricum, syn. Polygonum tataricum, Fagopyrum subdentatufohanka s$¢lovita se
péstuje na semeno i na zelenou hmotu, pohanka takEkameni a na zelené hnojeni,
v Himalajich i na semeno. Je téZ vyznamna medonassthna a dlezitd farmaceuticka
plodina (obsahuje 1,8 % alkaloidu rutinu). Pohaskelovita poskytuje uzitek trojbokymi
nazkami, které se zpracovavaji na mouku a krou@zki obsahuji 11-12 % bilkovin,
3 % tuku, 59 % glycid, 11 % celuldzy a 2,5 % mineralnich latek a 12-18dy. Pohanka
tatarka se odliSuje od pohankyetpvité hlavie slabSim vzistem, zelenou lodyhou bez
anthokyanového zabarveni, dréf@imi zelenavymi kvitky v chudSich hroznech. Nazky
jsou drobgjsi, hrédé, na hranach zubaté. Vynosy jsou pod &tatrsi neZz u pohankyist
lovité [3].
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Obr. 3. Pohanka seta (Fagopyrum esculentum ): dkke@elecny kwt, b-dlouh@nelecny
kvet, c-nazkd3]

1.2 Historie pohanky

Historickou pravlasti pohanky seté je jihovychodsie. V paatenim stadiu kiéeni vy-
Zaduje slunéné pa@asi a v dob dozravani je citliva na kolisani teploty vzducReohanka
ma slabou kienovou soustavu, nejvice se ji tedyi daprovzdusanych pidach, které jsou
dostatén¢ zasobeny Zivinami. Podrobnou analyzadlor dosgli k zawru, Ze oblast {-
vodniho vyskytu pohanky seté se nachazi v Himddakde jsou pro ni lokality s vhodnymi
Klimatickymi i padnimi podminkami. Poté, co lidé tuto obilninu dotilesvali, se jeji @s-
tovani rozdilo do Ciny a Indie. Narody severni Indie ji znaly ug@ 2 500 lety. Na nasem
Uzemi byla pohanka znama jiz ve 12. stoleti. Zltaka, Polska @ech se pohankai#a

do Néemecka, Danska, Francie a dalSich zemi. Z Evropobanka dostala také do Ameri-
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ky, kde byla pro svou kratkou vegé&td dobu a vysokou vyzivovou hodnottleZzitou plo-
dinou @i osidlovani USA a Kanady [4,10].

V souwtasnosti jeCeska republika jednim z nejvyznagjich producerii ,bio" pohanky

v Evrops. Celkova plocha pohanky (konwari i ekologické) vCR se odhaduje na cca
3000 ha, co? je nejvice v histofiR, ale i byvaléhd eskoslovenska. Na ekologicky hos-
poddicich farmach bylo v roce 2001 vyseto 900 ha téndipy, coz je 0,036 % z celkové

osevni plochy [9].

1.3 Pivod nazvu

Pivod nazvu pohanky Ize odvodit i od nézw jednotlivych zemichCinané jitikali ciao-
maj, coz je spojeni slov ciao (pSenice) a majnien). Bulh&i, Rumuni, Estonci, Finové,
Polaci, Slovaci & esi odvozuiji jeji nazev od slov Gieha, Tatar, Tatarka. Tato pojmeno-
vani vznikla pravépodobr v souvislosti s najezdy Tatave 13. stoleti, ki ji ve svych
koZenych miScich zaw¥Senych u kaskych sedel do naSich zemi dovezliv®dni domaci

obyvatelstvo je povazovalo za pohany a tento néeeozdji ujal i pro obilninu [10].

1.4 Péstovani pohanky

Pohanka je teplomilna rostlina. Pro kratkou vegi@tdobu 80 - 120 dnje mozné ji psto-

vat i v severgjSich oblastech, kde je dost&te teplé |éto. B pozjSich vysevech jelst

a vyvoj této plodiny urychlen a vegéta doba se zkracuje, napna jizni Mora¥

na 75 dni. Panuji-li ip kveteni vysoké teploty (nad 30 °Cfisowasné nizké vzdusné
vihkosti, dochazi k opadavani &, Spatnému opyleni, zasychani vyvijejicich se nazek
a vynos je silé redukovan. V dobkveteni pohanky skodi téZ chladno, nektaria prafduk
meére nektaru. Poupata a &y pozd setych porost pii podzimnim chladném gasi opa-
davaji. Boiikové paasi i silny vitr v dob kvétu mize mit za nasledek Spatny vynos nazek,

muze dojit ke zhorSeni prace opyléuavysychani nektaru [3,4].

Z Zivin je pohanka nejn&tagjSi na draslik. Dostatek drasliku zvySuje vynakst naZek.

V naSich podminkach se dopouje aplikovat na j@ na 1 ha 200 - 300 kg kombinovaného
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hnojiva. Pohanka vSak nesnasi chlor, reagujeépakvrnitosti lisi, snadnou lamavosti

a zakrrglym rastem, proto jefeba hnojit draselnymi hnojivy bez chloru, hagiranem dra-
selnym. Pedpokladana davka dusiku pro pohanku je 20 - Sakge zavislosti na fed-
plodiné a urodnosti pdy. Pohanka ma ztaé naroky na bér. Jeho nedostatek se projevuje
skvrnitosti listi, zakrrélym ristem a sklonem k ldmavostiii Bbsahu nizSim nez 0,4 mg B
na 1 kg fidy je proto vhodnéithnojeni boraxem (3 - 4 kg.Hanebo jinym hnojivem ob-

sahujicim bor [4].

Po gipraw pady, ktera se celkem shoduje i$gravou fidy pro jiné obilniny, se pohanka
vyséva koncem dubna az v prvni polavkvétna dorddka 15 - 20 cm Sirokych. Nejvhod-
n¢jSi hloubka seti je 3 - 5 cm. Po vzejiti secvla SirSiradky ple€kuji. Pohanka, jako
strniskova meziplodina na semeno, se seje do pola@rvence po ranych bramborach,
ozimérepce, ozimém janeni a v nejteplejSich polohach i po ozimém Zijaraim j&me-
nu. SuSsi fdy jsou vhodyjsi nez viki. Seje se ddadka 15 cm vysevem 80 - 90 kg/ha.
Nazka z&ina klkit pri teplo€ 7 - 8 °C, optimalni teplota Kiéni je 15 - 20 °C. Na chlad je
velmi citliva. Vzchazejici rostliny hynouip2 °C, kvetouci fi +1 °C a dozravajici rostliny
pii +2 °C. Citlivost pohanky k nizkym teplotam je vgdovana vysokym obsahem vody
v listech [3,11].

Pohanka z&na kvést 25 - 40 dnpo vzejiti a postuphkvete od kvitk spodnicasti ke
kvitkim na vrcholu rostliny, az do doby skliznNazky dozravaji postupnod pdatku
kvétu za 20 - 25 din takZze dozrava zde¢ nestejnorrné, coz podstathzvysuje sklizo-
vé ztraty. Jereba ji sklizet v dofy kdy dw tretiny nazek jsou zralé, tj. pirvybarvené
(hnede ¢i Sedk). | tak ztraty vydrolengini 300 - 600 kg.hd Sklizi se imo sklizeci mla-
tickou. Je mozné také uplatnit dvoufdzovou skisedvojim vymlatem. Vynos pohanky
byva 1 - 2 t.hd lhned po sklizni se nargdsistickach oddli od nazek zbytky storik
a jinych ¢asti rostlin s vysokym obsahem vody. Vzhledem kdiloZmu obsahu vody ve
sklizenych nazkach jédba provest okamzité dosuseni na 14 % vlhkoster8se provadi
aktivnim &trdnim neupravenym vzduchem nebo teplym vzduchdm @b °C) tak, aby
teplota nazek népkratila 40 - 45 °C [3,4].

Pohanka je velmi natoa na vodu, nejvice vody pozaduje v obdobi kvetenzrani. K
dobrému vynosu ptgbuje pohanka dostatekétia. PoZzadavek dobrého @seni porostu

je treba respektovat jizipjeho zakladani. # nedostatku sstla klesa vynos nazek a @&pa
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pletiva se ve sloupcich tiiojen omeze& Rostliny se vytahuji a porosty pak sn&dn
polehnou. Na pdu a gedplodinu je pohanka malo nér@, pro nasledné plodiny je velmi
vhodna. Po vzejiti se porost rychle vyviji, rychlkryva midu a zabrauje ristu plevel.
Pohanka je také vhodna pro ekologickétpvani, bez pouziti wtych hnojiv a pesticid
[3,4,12].

Uspdné pstovani pohanky neni mozné be®l Pohanka je hmyzosnubna i@y#znou
¢ast opyleni obstardv&&la medonosna a jen maldast Lely samotéy (1 - 7 %) ame-
laci (1 - 4 %). Jiz p zameru pro @stovani pohanky je nutné si&it pro dany pozemek
moznosti navénosti Kel, piipadré mit moznost kéovani el. Na jeden hektar se dopo-
rucuje 2 - 5 ¥elstev. Navitvnost hmyzu zvySuje zcelagiazre vynos (o gkolik stovek

kg), dale velikost a plnost nazek i jejich bioldgia hodnotu [13].

Pro farmaceutické dgly se pohanka vyséva v téze dgbko pi péstovani na semeno,
nékdy i pozdiji, nez @i péstovani pohanky jako strniskové meziplodiny. SkBei na

pocatku kwtu, kdy dosahuje vysky 20 cm a zelena hmotarsezere nebo undle dosusu-

je [3].

1.5 Choroby a Skidci

Na rozdil od mnohych zetdélskych plodin je pohankafizlka a malo napadana choroba-

mi.

1.5.1 Choroby

Nejvyznamgjsi chorobou pohanky je peronospoPe(onospora fagopyyi Sii se za vih-
ka a tvdi na listech Zlutavé skvrny s Sedofialovym povlakeen spodni stran Vynos
muze klesnout az o 20 %. V pagsich fistovych fazich napada pohanku pilisseda
(Botrytis cinerea. Infikované rostliny se lamou argufasr® odumiraji. Cerkosporidza
pohankovaCercospora fagopyyise projevuje listovou skvrnitosti po celou dolegetace.
Z chorob trpi dale pohanka padlirerysiphe comunic f. fagopyriplisni pohankovou

(Phytophtora parasitich antrakn6zouAscochyta fagopyyia bilou skvrnitosti list [14].

Antraknoza(z tectiny anthrax = uhli) je nekroticky symptom #gobovany #kterymi

deuteromycety projevujici se tmavymi skvrnami kwnité&ho vzeteni na rostlinach. Ty
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nabyvaji nejastji hnédou azéernou barvu a jsou dosti velké. Podobnymi sympt{sau
skvrnitost, tékovitost a pihovitost. Pohanku mohou napadat iidaubové choroby.
Jejich vyskyt je vSak ojed#ty a Ize jim gedchazet vhodnou organizaci porostu a dobrou
agrotechnikou. Protigkterym chorobam se v konvéarim zpisobu hospodani doportu-

je madeni osiva [14,15].

1.5.2 Skidci

Ze Skidci nejvice Skodi larva chrousta adldko zhoubné, dalerelici, mSice aitasrén-
ky. Mezi vyznamné Sidce je nutné poitat i divokou z¥t jako bazanty, zajice a drobné
hlodavce [3,14].

Obr. 4. Larva chroust@l6]



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 20

2 CHEMICKE SLOZENIi POHANKY

Plody pohanky obsahuji bilkoviny, sacharidy, tukigkninu, dale rutin, &Si mnozZstvi
esencialnich aminokyselin, zejména lysin, a vyzriammmoZstvi vitamih a minerélnich
latek. Chemické slozeni jednotlivych diupohanky se liSi. ab. 1je uvedeno zakladni

sloZeni pohanky loupané [1].

Tab. 1: Zakladni sloZeni pohanky loupané [g/1004]

Zivina MnozZstvi
Sacharidy 72,4
Voda 12,6
Bilkoviny 9,77
Tuky 1,73

Mineralni latky 1,72

Vlaknina 1,58

2.1 Sacharidy

Hlavnim sacharidem pohanky je Skrob. Semeno hoholjsasi 54,5 %. Pohankovy Skrob
ma jedin€né vlastnosti, &které z nich se podobaji vlastnostem Skrobu v bliz&ysoka
viskozita), rgkteré vlastnostem obilného Skrobu (tvar a slozétohankovy Skrob obsahuje
42 - 52 % amylozy, coz je dvakrat vice nez u p&emigémene. Skrob je koncentrovan
ve stedu endospermu.dBem kleni se hydrolyzuje na jednoduché sacharidy, ktajié-z
tuji energii pro st rostliny. Pohanka, ktera je tepelapravena obsahuje 6 % Skrobu
odolného w¢i pusobeni enzymu amylaza. Tento Skrob, stegko vlaknina, podporuje
pocit sytosti a je nutEné dalezity pro diabetiky, protoze omezuje vykyvy hlagliglukdzy

v krvi. Nestraveny Skrob, ktery se dostava do élnststeva, zde slouzi jako vyZiva pro
mikroorganismy. Podporuje tvorbu maselnantlustém s, které podicuji latkovou
vymeénu stevnich buk a maji vliv na postupné odumirani nadorovychdkuivlastnosti

Skrobu uéuji konzistenci a chiprodukti z pohanky [2,18].
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Jednoduché sacharidy pohanky jsou glukosa, sadafouktosa, maltosa, rhamnosa
a rafinosa. Pohankova zrna dale obsahdjblipné 0,7 % redukujicich sachafid
0,8 - 1,16 % oligosachaiica 0,1 - 0,2 % neSkrobovych polysachaii#l,17].

Pomalé uvalovani glukosy ze Skrobu pohankyibe prodlouzit vydrz $ fyzické namaze

a takeé prodluzuje pocit sytosti v Zaludku [11,18].

2.1.1 Vlaknina

Obsah vlakniny v nazkach je 11 % a v kroupach 0,®&hanka ma nizsi obsah hrubé viakni-
ny, ale vyssi podil rozpustné viakniny. Pohankduglks/ obsahuji 80 % z celkové vlakniny,

z toho je 60 % kysela detergentni vidknina, 18 #hibeluldézy a 30 % celulézy [11].

Konzumace pohanky iie mit tedy pro syj obsah vlakniny dlezitou ulohu v prevenci

a l&eni vysokého krevniho tlaku a zvySené hladiny dtetelu [11,19,20].

2.2 Bilkoviny

Obsah bilkovin se v pohanceini od 7 do 21 %. Semeno pohanky seté obsaltiljikzpé
64,5 % globulidi, 12,5 % albumif, 8 % glutelih a malé mnoZstvi prolaminObsah bil-
kovin je dilezitym znakem nutéhi hodnoty potravin. Bilkoviny v pohance maji bigio
kou hodnotu az 93 % AAS, ktera se srovnava s hadnedje&né bilkoviny, které hodnota
je 100 %. Pohankové bilkoviny jsou vysoce stram@éeh obsahuji Siroké spektrum amino-
kyselin. Ve srovnani s¢tinymi obilovinami je zde té#t idealni zastoupeni esencialnich
aminokyselin, a to obsah lysinu, tryptofanu, thiaan a sirnych aminokyselin. Nazky
pohanky obsahuji mensi mnozstvi kyseliny glutamétera je zakladni neesencialni ami-
nokyselinou a je hlavni seéasti zasobnich bilkovin u obilovin. Limitujici anokyselinou
je leucin. Obsah lysinu, argininu, threoninu, praliv pohance modifikuji i podminky
péstovani (tj. oblast ¢stovani, podnebi, tpla). V teplejSich lokalitach byly n#glad
zaznamenany vysSi hodnoty vSech aminokyselin swgu lysinu [2,11,21]. Obsah

esencialnich aminokyselin je uvedeiiab. 2.
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Tab. 2: Obsah esencialnich aminokyselin v pohg/d® g dusiku][11]

Aminokyselina  MnoZstvi

Valin 4,8
Leucin 8,5
Isoleucin 3,8
Threonin 3,7
Lysin 8,5
Methionin 1,6
Fenylalanin 53
Tryptofan 1,8

2.3 Tuky

Lipidy tvoii maloucast zrna pseudocereadlii, ale maji vyznamné fyziokégfunkce. Také
hraji roli pri posuzovani kvality potravin, nebanohou zfsobit kazeni skladovanych
semen a mouk. Lipidy jsou sokstny v embryu. V pohance bylo identifikovano 18 mast-
nych kyselin a 14 z nich se vyskytuje v celém samédsm hlavnich mastnych kyselin
(olejova, linolova, palmitova, linolenova, lignooeA, stearova, behenova a arachidonovd)
piedstavuje asi 93 % celkovych mastnych kyselin. Bmlmbsahuje &Sinou nenasycené

mastné kyseliny, zatimco obal obsahuje vice naggbemastnych kyselin [2].

Ze zdravotniho hlediska jeulkkzity vysoky obsah vicenenasycenych mastnych kysel
NejvetSi podil gipadad na esenciélni kyselinu linolovou (37 - 48 %igra se spoteg

s kyselinou linolenovou (1,9 - 2,8 %) podili nazemviani hladiny krevniho cholesterolu
a prevenci aterosklerdzy. Lipidy z pohanky obsabigi % fyziologicky aktivnich rostlin-
nych steral, sitosterolu a compesterolu, které snizujiielsdvani cholesterolu z potravy
[10,11].
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Tab. 3: Porovnani obsahu mastnych kyselin v pohaatia tatarské [%]22]

Mastn& kyselina Pohanka Pohanka

seta tatarska
Linolova 39,0 36,6
Olejova 37,0 35,2
Palmitova 15,6 19,7
Stearova 2,0 3,0
Eikosapentaenova 2,3 2,0
Arachidonova 1,8 1,8
a-linolenova 1,0 0,7
Behenova 11 0,8

2.4 Vitaminy

Mezi vitaminy obsaZzené v pohance fpdtlavre vitaminy skupiny B. Obsah vitaminB,
a B, pomaha dlu aktivovat energii podporujiafinnost nerd. Friznivé ovliviiuje stavy
podrazdénosti, nechutenstvi a bolesti hlavy. VelntieZitym vitaminem obsaZzenym v po-
hance je cholin, ktery regeneruje jaterninky po poSkozeni chorobami a alkoholem.

Zarover napomahaip odbouravani nahromadého tuku v jatrech [10].

Zastoupeni jednotlivych vitaminv pohance uvadiab. 4.
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Tab. 4: Obsah vitamihv pohance [mg/100dJL1]

Vitamin MnozZstvi

Cholin 44,0
Rutin 6,5
Niacin 2,1
Bl 4,2
B2 11
B6 0,2
E 4,1

2.5 Mineralni latky

Pohanka fedstavuje dobry zdroj mineralnich latek. Jejichkgey obsah je gmeérné

2 - 2,5 %; z toho je asi 50 % mineralnich latekadieso v kikku a dalSi vyznamny podil
ve slupkach. Pohankova mouka je vyznamnym zdrojekuza nédi, drasliku, hétiku,
vapniku a Zeleza. H&ik (2140 mg/kg), ktery je nezbytny pro vSechny rheteké dje,

pii kterych se tvi nebo se hydrolyzuje ATP.ddstni se stabilizace makromolekul DNA a
je nutny pro aktivaci &kterych enzym, nag. fosfotransferas (kinas) a fosfatas. Koncentra-
ce hdecnatych iont v extracelularnich tekutinach ma vliv na funkcinveyych burk.
Vysoky obsah drasliku, b&gku, vapniku, midi a fosforu je fitomen také v pohankovych
kroupach. Fosfor ma zejména funkce stavebni, funkeeergetickém metabolismu a dale
funkce aktivéni, regul&ni a katalytické. Fosfor je obsaZzen také v nuklebvigyselinach,
které zajiguji ulozeni a expresi genetické informace. Takéapibvé nazky jsou vyznam-

nym zdrojem stopovych prik jako je zinek, rédd’ a mangan [21].
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Tab. 5: Obsah mineréalnich latek v pohance [mg/1Jag]

Mineralni latka  Mnozstvi

Draslik 450,0
Hoicik 390,0
Fosfor 320,0
Vapnik 120,0
Zelezo 4,0
Mangan 3,5
Med’ 1,0
Zinek 0,9

2.6 Flavonoidy pohanky

Flavonoidy pedstavuji hlavni skupinuipodnich antioxidarit v pohance (kolem 40 mg/g

v susirg), dominantni je rutin. V rostlthpohanky byly dale identifikovany dalsi vyznamné
antioxidanty jako je katechin, epikatechin, myriegkvarcetin a jeho derivaty kvarcetin-3-
D-galaktosid, kvarcetin-3-beta-D-glukosid a kyselihlorogenova. Listy a Kty jsou také

vyznamnym zdrojem skvalenu [21].

2.6.1 Rutin

Na naSem uzemi je pohanka nejvyzn&sim zdrojem rutinu. Rutin (quercetin-3-
rutinosid) je glykosid flavonolu syntetizovany vegsgich rostlindch jako ochrana proti
ultrafialovému z&eni a chorobam. Fenolickast molekuly je spojena s cukrem-hydrofilni
¢asti molekuly. To mira sniZuje jeho biologicky dinek, ale umo#uje lepSi rozpustnost
molekuly. MnoZstvi rutinu zavisi na aafé pohanky a také na mnoZzstvijatého slune-

niho zd&eni. Obsah rutinu se v pohance tznych ¢astech rostliny liSi. Nejvice rutinu
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se nachazi v Ktech (az 400 mg/100 g suSiny), nasleduji listy, esgam stonek, nejmén
rutinu je v kdenech. V loupanych semenech, tzv. kroupach, seamaokolo 20 mg rutinu

ve 100 g susiny. Zpracovanim pohanky vSak obsahmuritesa [23,24].

Obr. 5. Strukturni vzorec rutin26]

2.7 Zdravotni G¢inky

Nejvice je pohanka céna pro vysoky obsah bioflavonoidu rutinu, obsaZzenéhslupkach

I v semenech. #sobi I€ivé na cévy v celéem organismu. Vraci jim pruznost alsp
s pitomnym vitaminem E @ na cévach chorobné zny. Zmimuje potize s kecovymi
Zilami na nohou. Elnek rutinu jedt nasobi vitamin C. Rutin s vitaminem @spbi blaho-
darre na obranyschopnost organismu, prevencicidé chorob, sniZuje riziko trombdzy,
infarktu ¢i mozkové mrtvice, ma protizétlive, antimutagenni a antikarcinogenriinky

a pisobi na uvolani hladkého svalstva. Spok& s dalSimi polyfenoly riZe ovlivnit stra-
vitelnost Skrobu, snizuje jaterni cholesterol adma plazmovych lipid. Vyznamna
je i jeho antioxidani aktivita a s tim souvisejici antikarcinogentinigy a schopnost zha-
Set volné radikaly [11,19,23].

SloZky vlakniny v potra& maji pozitivni @inky na gastrointestinalni trakt a také vyzngmn

ovliviuji metabolismus dalSich latek [25].
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Ze zdravotniho hlediska jsou vyznamnikteré frakce Skrobu. Ratsem pomalu stravitel-
ny a rezistentni Skrob, ktery ma podobrénky jako vlaknina. Tyto frakce Skrobu jsou

nutricné dalezité pro diabetiky, protoZe zplkagi glykemickou kivku [21].

Pohanka ma vyvazenou skladbu aminokyselin. Celkemamka obsahuje 18ianych
aminokyselin. Obsah lysinu, ktery hraje vyznamnaluw prevenci aktivizace herpetickych
vira (pivodce opal), je ve srovnani s ostatnimi obilovinami 3 - 4 ot&g vysSi. Lysin
zvySuje obranyschopnost organismu i proti jingmovyim onemocénim a umo#uje

shadnou obnovu bilkovirlu vliastnich. Bilkoviny pohanky jsou lehce straknte[21].

Semeno pohanky obsahuje takdedité mineralni latky jako je napmed’, zinek a Zelezo
Tyto prvky jsou esencialni tedy nepostradatelnélipsky organismus. Bi’naté ionty jsou
sourasti aktivnich centelady enzyn. Zinek je dilezity pro udrZzovani hladiny vitaminu A
v krevni plazmni. Zelezo se &astni transportu kysliku krevnifecisttm a skladovani
kysliku ve svalové tkani. Draslik, vapnik, ik a fosfor jsou taktéz idezitou sowasti
pohanky. Draslik spolu se sodikem udrZzuje s chloyako protiiontem osmoticky tlak
tekutin vreé i uvnitt burgk a acidobazickou rovnovahu. Vapnik, krostavebni funkce,

se [tastni na nervové a svalov@nosti. Taktéz je nezbytny pro srazlivost krve][21

Jako vynikajici Iék hodnoti lékiataké pohankovy med, ktery obsahuje velké mnoZstvi
rutinu. Pohanka je bezlepkovou obilninou. To ocagjiména pacienti s celiakii, pro které

je bezlepkova dieta Zivotni nutnosti [10].

Pohanka, ktera je domovem v chladnych stepich Ruska pini tzv. zativaci funkci.
Pohanka pindsi velmi silnou a kvalitni energii az do nitnanbk. Z energetického pohledu
je velmi JANG, otepluje, zrychluje a stahuje. Pre¢chodi vSude tam, kde je chlad. Ma své
misto tam, kde nemoc vede k rdesii, dilataci a otoku orgédn(nag. ledvin). Dale také
podporuje sexualni funkce a svym obsahem rutiniékem na cévni &by, jak uz bylo

uvedeno [27].

Nat' pohanky je toxicka, obsahuje fagopyrin (fotoseihzibatku), ktery g akumulaci pod
pokozkou zfsobuje tzv. fagopyrismus, neboli hyperfotosenzitivProjevuje se toxickou
reakci @i vystaveni KiZze slunénimu zdeni, pokozka &em par minut ZrZovi az Zerve-
na a s¥di. Tento stav je doprovazen silnotegitlivélosti na chlad a ke trvat az &kolik
dni [11,19,20].
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3 ZPRACOVANI POHANKY

Pohankové zrno wené pro potraviridké &ely musi byt nejprve ikladre vycisteno

a zbaveno vSech mineralnich a organickytimgsi, pohankové nazky musi byt zbaveny
tvrdého oplodi, tzv. plev. V séasné dob se i loupani pohanky pouziva dvou technolo-
gickych postup, mechanického a termického. Krédméchto technologii zpracovani

pohanky existuji jestdalSi, které jsou jejich kombinaci [10].

3.1 Mechanické loupani

Mechanické loupani je zaloZzeno na opakovaném obamsmbalovych vrstev nazky mezi
mlynskymi kameny, nebo rotujicimi kot&ius drsnym povrchem. Pro dobrou &Zmost

je treba zpracovavat pohankiidénou podle velikosti nazek. Technologicky proces
mechanického loupani pohankovych nazek je enekyeticért narany a zachovava
puvodni chuové vlastnosti pohankycetrg vysoké dietetické hodnoty. Nevyhodou jsou
zvySené naroky nargsnost dodrzovani technologického postuinz se znéné zvysuji

vyrobni naklady. Takto loupané pohanka métleu barvu [10].

3.2 Termické loupani

Pti termickém loupani se nazky ndpg horkou parou a nasleélise prudce usuSifiBom
oplodi praskne a kroupa se pak snadno mechanic#i§lioad oplodi. Vyhodou tohoto
zpasobu je ¥tSi vytznost krup, nevyhodou energeticka riéwast a ®které chtiové
zmeény. Vysoké teploty B suseni nii vitaminy, obsazené v pohankovém semenu, a umoz-

nuji vznik karcinogennich sl@enin. Takto loupana pohanka je tvrda a tmava [10].

3.3 Vyrobky

Zakladnim vyrobkem i zpracovani pohanky mletim jsou cela semena (gqredny,
obchodr ozna&ovana jako pohankové krupky cel&jpgadré pohankové krupky lamané,

tzv. lAmanka. Mezi samostatné vyrobkyipdtéle pohankova krupice a pohankova mouka.
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Krom¢ mlynaskych vyrobk uréenych pro potraviri&ké &ely vznikaji @i vyloupavani
pohanky i odpady, které Ize pouzit ke krmeni (semevbaly, tj. plevy a krmna mouka)
[2,10].

Obr. 6. Stroj na loupani pohankg8]
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4 VYUZITI POHANKY

Pohanka se vyuziva pro lidskou vyZzivu, dale jakmikp, jako meziplodina k obnev

pudni arodnosti, nebo jako medonosna rostlina.

4.1 Kulinaiské vyuziti

Kulinaiské vyuziti pohanky je opravdu Siroké. U nas selrpky vyrabidstoviny, peivo

a kroupy. PouZivad se i pro vyrobu piva, lihovychpoia a vCing k vyrobs octa.

V horskych oblastech jihovychodni Asie je pohan&kladni potravinou, v jinych zemich,
jako napiklad v Japonsku se z ni vyrabi nudle. Masa lzdepoluti obngnovat, ilohy
mohou byt kéergné i Uplré prirodni. Krong nazek pohanky je mozno vyuzivat mladé&nat
s listy, klicky ¢i vyhonky, které se povaZzuji za zeleninu. Lze hrgpravit salaty i teplé

pokrmy. Klicky maji totiz mnohem vice lysinu a rutinu, nez sammazky29,30,31,32].

Pokrmy Ize upravit i podle toho, zda je konzumuifi,ddosgli, starsi lidé¢i nemocni.
Pohanka chutna i ¢& Je dietni, bezlepkova. Pohanku Ize bez nadsdakyat ,Kralovnou
zdravé vyzivy“. V posledni dabzdjem o pohanku viésta, a to nejen mezi vegetariany
a makrobiotiky. Nejvice je roz&na v Rusku, IndiiCing, Japonsku, Polsku, Francii nebo

Kanad, kde jsou velmi oblibené pohankové livance s jawgm sirupem [10].

4.1.1 Pr¥iprava a konzumace

Z davodu zachovani idezitych latek se pohanka se n#lygpouze se spavarici vodou

a nechd nabobtnat. fipravovat lze timto zjsobem pohanku, ktera je loupanéd
mechanicky. Pohanka loupana termicky 8gfipraw jidla musi dlouho it a nezistava-

ji v ni zachovany Zadné vitamirdy jiné hodnotné latky. Chvé je velice specificka
a predevsim ji pozname dle typické aromatickéd/— zejmeéna po jejim speni, kdy se
rozvine [10,11,19,20].
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Obr. 7.Sladka kaSe/fipravena z pohankji0]

4.2 Pohanka jako krmivo

Pohankové zrno se vyuziva jako krmivo prdldyz. Pohankou Iz&asté&né nahradit jiné
obilniny v krmivu hospodé&kych zvfat. Srot z pohanky je bohaty na tuk, bilkoviny, ein

ralni latky. VyuZziva se jako krmivo pro skot [29].

Zkrmovani produkt z pohanky (pohankova slama a zelené krmivofervyvolat vyrazky
pii pobytu na slunci, sveimi i zazivaci poruchy. Jedna se o tzv. fagopyrisralesgickou
reakci na fagopyrin. Dochazi k tomt pbsahu pohanky vice nez 30 % v krmné datice,

pii dlouhodobém zkrmovani pohanky [11,29].

4.3 Pohanka jako meziplodina

Po sklizni se rostlina vyuziva jako zelené hnojjwye obnovu Urodnostitaly. Pohanka
se zaorava ipd za&atkem tvorby nazek. Po zaorani se rychle rozkladsaii rostlin a tim
se do fdy uvohuji dusikaté a mineralni latky, které jsou paistupné nasledujici plodin

Zaorani slamy zvySuje produkci nasledné plodinp 62[11,32].
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4.4 Pohanka jako medonosna rostlina

Opylovatem pohanky je &ela medonosna. Vice nektaru je produkovangyk\které jsou
nejlépe vyvinuté. Nejvice nektaru produkuje v prvnétiné kveteni pi teplo€ asi
20 — 24°C a vlhkosti vzduchu 60 — 80 %. Med polyaektmavy, ma ktenitnou chuf
a typickou vini po pohance. Obsahuje 30 % vody a 58 — 78 %0glykstopové prvky a

ma vyznamnou antioxidai schopnost atsobi antimikrobiala [11].
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5 VYBRANE METODY STANOVENI

5.1 Stanoveni celkového obsahu dusikatych latek

Metoda umot#uje stanoveni obsahu dusikatych latek na zékdsahoveni obsahu dusiku
metodou podle Kjeldahla. Princip metody &p@ v mineralizaci vzorku horkou kyselinou
sirovou za fitomnosti katalyzatoru. Z mineralizatu vzorktippaveného podle Kjeldahla
je amoniak, uvolény ze siranu amonného koncentrovanym roztokem Nagddestilovan

s vodni parou v destitaim gristroji do roztoku kyseliny trinydrogenborité. Vkhi boritan
amonny se stanovi tiga¢ odmernym roztokem kyseliny chlorovodikové na indikator
Tashiro [33].

6 NH; + 2 i BO; — 2 (NH4)3803 (51)

2 (NHs)sBOs + 3 SOy — 3 (NHy),SOy + 2 HsBO3 (5.2)

5.2 Stanoveni tuku extrakci podle Soxhleta

Extrakce je sepatai proces, p kterém jsou v kontaktu dvvzajemr nemisitelné faze.
Latky (analyty) se mezi tyto faze ra#dji na zaklad rozdilnych rozdlovacich koeficient-
ta v pouzitych rozpoustlech. Cilem extrakce je selektivni az specifickéteni analytu
od ostatnich slozek. Stanoveni tuku podle Soxhlgga metoda kontinualni

extrakce [34].

5.3 Stanoveni Skrobu polarimetricky

Polarimetricka metoda vyuziva vyznamneé vlastnaatharidi — optické aktivity, tj. schop-
nost stéet rovinu polarizovaného &ta o ukity thel. Uhel otdeni je Undrny koncentraci

sacharid podle vztahu:

a=[a], 0 (5.3)
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kde: [a]tA ... specificka otéivost i teplot t a vinové délce [°]
| ...tlou&ka vrstvy (délka polarimetrické trubice) [dm]
c ..koncentrace stanovované latky [glnl

Uhel ota&eni roviny polarizovaného &ta zavisi na povaze analyzované latky, na povaze
rozpoustdla, na teplat a vinové délce. Specificka ¢t@ost je charakteristickou konstan-
tou opticky aktivnich latek. U kapalnych latek ztoki je to Uhel, o ktery vrstva 1 dm
roztoku, obsahujiciho 1 g latky v 1 ml, &t&ovinu polarizovaného stlta za danych pod-
minek (t,A). Uhel ot@&eni roviny polarizovaného &ta se néii na polarimetrech. &ng

se n¢ieni provadi fi vinové délce 589,3 nm a tepdd20 °C. Roztoky, u nichz sedit Uhel
ot&eni, musi byt dokonal&iré, proto se musi u analyzovanych vAogrovadt cireni.
Nejpouzivagijsi je ¢iteni podleCarreze Citiciho &inku je zde dosaZeno vyttenim
objemné sraZzeniny hexakyanoZeleznatanu ¢mateho. Vysokou dinnost ma zvlast

v kyselém progedi. Dokonale odstiiaje bilkoviny. Skrob se stanovuje pomoci Ewersovy

metody polarimetricky po hydrolyzéextnou kyselinou chlorovodikovou na glukosu [35].
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. PRAKTICKA CAST
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6 METODIKA

6.1 PouZzité pFistroje a pomicky
- analytické vahy (EP214CM, USA)
- predvazky (KERN, Germany)
- mineraliz&ni blok Digest 12 (BIO PRO, Praha)
- destil&ni jednotka PRO NITRO 1430 (BIO PRO, Praha)
- digestd (MERCI s.r.0.)
- vodni lazé (GFL, Germany)
- vakuova odparka (INGOS, RVO 400A)
- Soxhletova extraini aparatura
- exsikator
- laboratorni susarna
- filtra¢ni papir (g 125 mm, Papirna Perstejn s.€R)
- polarimetr (POL 1 kruhovy, OPTIKA microscopes)

- b&zné laboratorni sklo a pamoky

6.2 Material

6.2.1 Vzorky pohanky

Vzorek rostliny pohanky byl ziskarrimo od gstitele z oblasti Slezské Rudoltice. Dale
byly k analyze pouzity pohankové slupky, kroupy auka, které byly dodanytimo

vyrobcem.

6.2.2 Pouzité roztoky a chemikalie
- destilovana voda

- H.SO (Ing. Petr LukeS, Uhersky Brod)
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- NaOH (PENTA, Ing. Petr Svec, Chrudim)

- H,0, (CHEMAPOL, Praha)

- smesny katalyzator (N&5O,+CuSQ v pontru 10:1)
- H3BO; (PENTA, Ing. Petr Svec, Chrudim)

- indikator (Fluka, Germany)

- HCI (PENTA, Ing. Petr Svec, Chrudim)

- ZnSQO

- Ky[Fe(CN)]|

- n-hexan (Ing. Petr Luke§, Uhersky Brod)

6.3 Analyza jednotlivych vzorki

Vzorky pohanky (rostlina i vyrobky) bylyitpd analyzami vysuSeny, pomlety i@gety pes
sito s velikosti ok 1 mm.

6.3.1 Stanoveni obsahu vihkosti

Obsah vihkosti ve vzorcich byl stanoven suSeninkaltstantniho Ubytku hmotnosti. Do
piedsuSenych a zvazenych hlinikovych misek bylo rew@z5 g vzorku sipsnosti
0,0001 g. Vazenky byly vioZzeny do susSarnyiatgplo€ 105 °C suSeny po dobu 6 hodin.

Po vychladnuti v exsikatoru byly zvaZzeny. Stanovshd provedenorikréat.

v="T"M qgg 6.1)
m, - m,

kde: my — hmotnost vysuSené prazdné misky [g]
m — hmotnost misky se vzorkeniga suSenim [g]

m — hmotnost misky se vzorkem po suSeni [g]

SusSina v % (w/w) byla vygitena podle vzorce:

S=100-V (6.2)
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Aby bylo mozné porovnat jednotlivé vzorky, byly eday hodnoty fevedeny na 100%
suSinu. Koeficient (zaokrouhleny na 5 desetinnydbthpro gepaiet byl vypa@itan podle

vzorce [36]:

100
k==— 6.3
S (6.3)

6.3.2 Stanoveni celkového obsahu dusikatych latek

Stanoveni celkového obsahu dusiku bylo provedenodoe podle Kjeldahla, s Gpravou

podle Winklera. Stanoveni u kazdého druhu vzorko pyovedenoiikrat.

6.3.2.1 Mineralizace vzorku

Z pripravenych vzori rostliny pohanky a pohankovych vyrablylo navazeno 0,15 g
do mineralizénich tubué (zkumavek). NavaZka byla provedenaissmosti 0,0001 g.
Ke kazdému vzorku bylofgano 10 ml koncentrované&80,, 2 - 4 kapky HO, a snésny
katalyzator. Tubusy byly poté umiay do mineralizatoru Bloc Digest 12. Mineralizace
probihala hodinuip teplot 400 °C. Po skareni mineralizace byl blok vypnut, po zchlad-
nuti zkumavek bylaifdana destilovana voda do celkového objemu 25 nkluanavky byly

pied analyzou proeépany.

Obr. 8. Mineralizani blok Digest 1237]
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6.3.2.2 Destilace atitrace

Uvolnény amoniak byl naslednvydestilovan do febytku roztoku kyseliny borité a ztitro-
van roztokem kyseliny chlorovodikové na indikatoastiro. Vypdty byly provedeny

podle vzorce:
% bilkoviny = Ll (100CF (6.4)
n

kde R — obsah dusiku (mg)
n — navazka (mg)

F — pepasitavaci faktor (5,7)

Obr. 9. Destil@ni jednotka Pro Nitro 143(B8]

6.3.3 Stanoveni obsahu tuku

Predem vysuSené varnérbd s kulickami byly zvazeny sigsnosti 0,0001 g. Do extrak

patrony byl navdZzen 1 gtipraveného vzorku. NavédZka byla provedenaresmosti
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0,0001 g. Patrona byla ucpana kouskem vaty. Doéuadcthé baky bylo odnéreno 120 mi
n-hexanu, patrona byla vioZzena do nastavce exmakixtraktor byl nasazen nartba,
upevrén a na #j byl nasazen chladli Extrakce probihala 6 hodin. Po skeni extrakce
a po zchladnuti ba&k bylo rozpoustdlo oddestilovano, posledni zbytky rozpaaa byly
odstragny v suSardé a po vychladnuti v exsikatoru bylaika zvazena. Vyptet obsahu

tuku v % (w/w) byl proveden dle vzorce:
=2n00 (6.5)
n

a — hmotnost vyextrahovaného tuku [g]

n — navazkaigdsuseného vzorku [g]

Extrartn/

/nsrmna

Vamy kaminek

'

Soxhletiav extraktor

Obr. 10. Soxhletova extraki aparatura[39]
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6.3.4 Stanoveni obsahu Skrobu

Z pripravenych vzori rostliny pohanky bylo navazeno do 100 ml @dnych bagk 5 g

s presnosti 0,0001 g. Do kazdénkg bylo pridano 25 ml roztoku HCI (1,128%) a po pro-
michani bylo pgdano dalSich 25 ml HCI. B&y byly nasleda vloZzeny do vrouci vodni
lazre, na 15 min. Poté bylofplano dalSich 20 ml HCI. Po ochlazeni na laborattplotu
bylo provedenditeni podle Carrezefiglanim 3 ml Carezze | a 3 ml Carrez Il. Po promi-
chani a ptiminutovém pisobeni byly baky doplrény destilovanou vodou po rysku a Zzfil-
trovany gres suchy filtr. Nakonec byla roztokem napla polarimetricka trubice a byla
zmefena optickd otvost zkoumaného vzorku. Stanoveni u kazdého dudmuku bylo

provedenoiikrat.

Vypocet obsahu Skrobu v % (w/w) byl proveden dle vzorce:

_ a,00°

s = m (6.6)

kde
I - tlougka vrstvy (délka polarimetrické trubice) [1 dm]

n - navazka [g]

[a]tA - specificka otéivost pi teplo€ t a vinové délca [184,0°]

Obr. 11. Polarimet{40]
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7 VYSLEDKY A DISKUZE

7.1 Vysledky stanoveni obsahu vihkosti

Stanoveni obsahu vihkosti bylo provedeno podleypestuvedeného v kapitole 6.3.1. Ze
ziskanych hmotnosti byl vypten obsah vihkosti (w/w) v % podle vzorce (630)Sina v
% (w/w) byla vyp@tena podle vzorce (6.2). Aby bylo mozné porovndhglivé vzorky,
byly vSechny hodnotyievedeny na 100% susSinu podle vzorce (6.3).

Vzorovy vypocet:

Koien 1: vV ="M g = 292541~ 291236
m, —m, 20,2541~ 26,2538

100 =4,35%

S =100 -4,35=95,65%

Tab. 6: Pimerny obsah susSiny ve vzorcich [%]

Vzorek Pramérny obsah susSiny
Kofen 95,68

Stonek 92,27

List 92,51

Kvéty 93,49

Slupky 93,94

Kroupa 91,67

Mouka 88,49

V Tab. 6 je uveden obsah susSiny v jednotlivych vzorcichgmky. Nejvyssi zjigha hod-
nota susSiny byla v Keni (95,68 %), slupkach (93,94 %) acky (93,49 %). Ve stonku,

pohankové mouky (88,49 %). Technologicky se pohaakmouka zpracovava mletim

pohankové krupky cel€j lamané a hodnota suSiny je tak i zavisla na kvakladovani.
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Vypocet koeficientu:

100

= =1,04515
9568

Tab. 7: Koeficienty projepa‘et na 100% susSinu

Vzorek Koeficient
Koten 1,04515
Stonek 1,08378
List 1,08096
Kvéty 1,06963
Slupky 1,06451
Kroupa 1,09087
Mouka 1,13007

7.2 Vysledky stanoveni obsahu celkového obsahu dusiku

Stanoveni celkového obsahu dusiku bylo provederopdktupu uvedeného v kapitole
6.3.2. Zmnozstvi spit#bované kyseliny byl vy@itan obsah dusiku argpaitan na
navazku. Po vynasobeni faktorem 5,7 (pro obilovimguku, chléb, aéstoviny) bylo

uréeno % bilkoviny v analyzovaném materialu. Vypo byly provedeny podle vzorce
(6.4).

Vzorovy vypocet:

. P
Koten: 1) % bilkovin =2 [100[F = 147364

n

[10005,7 = 5,5664 % = 5,57 %
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Tab. 8: Navazka jednotlivych vzarfg]

Vzorek Navazka
1 2 3

Koten 0,1509 0,1571 0,1515

Stonek 0,1511 0,1526 0,1527

List 0,1501 0,1513 0,1528

Kvéty 0,1508 0,1517 0,1515

Slupky 0,1568 0,1611 0,1523

Kroupa 0,1679 0,1656 0,1592

Mouka 0,1586 0,1564 0,1505

Tab. 9: ZjiSeény obsah dusiku [mg]
Vzorek Obsah dusiku
1 2 3

Koien 1,47364 1,45961 1,55785
Stonek 1,71223 1,72626 1,75433
List 5,89457 6,16509 6,03492
Kvéty 5,02442 5,08056 5,13670
Slupky 0,96326 0,94867 0,93674
Kroupa 3,86766 3,81152 3,63189
Mouka 3,59036 3,56117 3,40147
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Tab. 10: Obsah bilkovin ve zkoumanych vzorcich [%]

Vzorek Obsah bilkovin Primérny obsah bilkovin

pirepaéteny na 100% susSinu

1 2 3

Koten 557 530 5,86 5,83

Stonek 646 645 6,55 7,03
List 2238 2323 2251 24,54
Kvéty 18,99 19,10 19,33 20,47
Slupky 351 336 351 3,68

Kroupa 13,13 13,12 13,00 14,27
Mouka 12,90 12,98 12,88 14,60

V Tab. 8 a 9e uvedena navazka jednotlivych vzork zjiSeny obsah dusiku. Pagpaitu
na bilkoviny (vizTab. 1Q bylo zjiS€no, Ze nejvysSi obsah bilkovin byl v listech (24%%
a kwtech (20,47 %). Ve vyrobcich zpohanky byl nejvyS8bsah bilkovin

byl zjisten v pohankovych slupkach (3,68 %). Celkovy obsdkolin je ovlivrén jak ge-
neticky, tak i oblasti §stovanim, p&asim a pdou. U pohanky {sobi sucho v obdobi
tvorby semen fgdéasné dozravanifipnémz zistavacast cuki ve stonku a v semeni se tak

relativré zvySuje obsah dusikatych latek.

7.3 Vysledky stanoveni obsahu tuku

Stanoveni obsahu Skrobu bylo provedeno dle postupedeného v kapitole 6.3.3.
Z mnozstvi vyextrahovaného tuku a pomoci navafegdsuseného vzorku byl vygtan

celkovy obsah tuku podle vzorce (6.5).
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Vzorovy vypocet:
a=130,3585-130,3144 =0,0441 g

Koren: X =— D.OO—%LELOO 4,3261 % =

4,33 %
10194

Tab. 11 : Navazka vzaika hmotnost batk ped a po vyextrahovani tuku [g]

Vzorek Navazka Hmotnost baiky pfed  Hmotnost baiiky po
extrakci extrakci

1 2 1 2 1 2
Kofen 1,0194 1,0025 130,3144 130,3245 130,3585 130,368
Stonek 1,0144 1,0156 99,5195 99,5201 99,5460 98,546
List 1,0014 1,0314 112,6284 112,6286 112,6596 HIB6
Kvéty 1,0348 1,0811 130,1583 99,5265 130,2174 99,5881
Slupky 1,0551 1,0521 130,3994 130,4025 130,4052 ,4083
Kroupa 1,3710 1,0358 112,6353 112,6521 112,6812 ,68Y3
Mouka 1,0659 1,1005 130,3072 99,4503  130,3511 98,49
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Tab. 12 : Obsah tuku ve zkoumanych vzorcich [%)]

Vzorek Obsah tuku Pramérny obsah tuku

pirepaéteny na 100% susSinu

1 2
Koten 4,33 4,35 4,54
Stonek 2,61 2,63 2,84
List 3,12 3,13 3,38
Kvéty 5,71 5,70 6,11
Slupky 0,55 0,56 0,60
Kroupa 3,35 3,40 3,69
Mouka 4,12 4,13 4,67

Navazky jednotlivych vzork pohanky jsou uvedenyVab. 11spolu s hmotnostmi bak
pied a po extrakci, rozdilem je tedy mnozstvi vyexireaneho tuku. Obsah tuku (viz

Tab. 13 byl vypaiten dle vySe uvedeného vzorce. Nejvice tuku bylansteno

e

kach, a to 0,60 %.

7.4 Vysledky stanoveni obsahu Skrobu

Stanoveni obsahu Skrobu bylo provedeno dle posiupdeného v kapitole 6.3.4. Vy&i
obsahu skrobu v % (w/w) byl proveden dle vzorcé)(6.

Vzorovy vypocet:

a,10° _  o1om0*
al, Ith 1840105,0054

Stonek: S = [ =1,086 % = 1,09 %
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Tab. 13 : Navazka vzaiKg]

Vzorek Navazka
Kofen 4,9280
Stonek 5,0054
List 5,0213

Slupky 5,0316
Kroupa 5,0308
Mouka 5,0610

Tab. 14: ZjiSéna opticka otéivost u zkoumanych vzark’]

Vzorek Opticka ota¢ivost vzorku

o1 a2 a3
Koten 0 0 0
Stonek 0,10 0,10 0,10
List 0,55 0,55 0,55
Slupky 0 0 0
Kroupa 5,80 5,80 5,80
Mouka 5,55 5,60 5,55
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Tab. 15 : Obsah Skrobu v analyzovanych vzorcich [%)]

Vzorek Obsah Skrobu Piamérny obsah
Skrobu prepatteny

na 100% suSinu

1 2 3
Koren 0 0 0 0
Stonek 1,09 1,09 1,09 1,18
List 5,95 5,95 5,95 6,43
Slupky 0 0 0 0
Kroupa 62,66 62,66 62,66 68,35
Mouka 59,95 60,49 59,95 67,95

Podle navazky jednotlivych vzaika zneiené optické otvosti (viz. Tab. 13 a 1% byl
vypocitan obsah SkroburT@b. 15. Obsah Skrobu se v jednotlivych vzorcich velisil.|
Zatimco v rostlid@ se obsah pohybovatfiplizné od 0 do 6 %, tak v pohankové mouce
a kroug byl obsah Skrobu kolem 68 %.
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ZAVER
Tato diplomova prace byla za&iena na popsani nutni charakteristiky rostliny pohanky

seté a na jeji analytickém hodnoceni. Jako vzosty také pouZity pohankové slupky,

kroupy a mouka.

V teoretickécasti je uveden popis rostliny, jeji druhy, histpgé&stovani, dale pak chemic-

ké sloZeni, a v neposledtaict také zpracovani a vyuziti pohanky.

Mnoho vyzkuni jiz prok&zalo pozitivni &inky pohanky na lidské zdravi, mezinpati
vyrazreé vySSi obsah Skrobu, viakniny a minerélnich lated marada jinych obilovin.
Mezi dalSi zdravothvyznamné latky pohanky gatuky, které maji dobrou skladbu mast-
nych kyselin s vysokym podilem nenasycenych maktikyselin, a to hlavhkyseliny lino-
lové. Pohanka také obsahuje velké mnozstvi rutiétebre zajimavy je i obsah cholinu

a skuténost, Ze pohankové nazky obsaltafiu pilnohodnotnych bilkovin.

Pohanka se vyuZiv&ipartritidach a ma posilujiciginek na imunitni systém. Je vhodna
i pro Zeny v &hotenstvi, pro diabetiky a protoZe neobsahuje leadki pro nemocné celia-
kii. Konzumace pohanky chranfgal srdénimi chorobami, protoZe sniZzuje LDL choleste-

rol a zvySuje HDL cholesterol.

Praktickac¢ast byla zarérena na analytické hodnocefdisti pohanky - ki@n, stonek, listy

a kwty, dale byla provedena analyza slupek pohankyapldvych krup a mouky. Bylo
provedeno stanoveni vihkosti, celkového obsahukdtygih latek, tuku a Skrobu.

Nejvyssi zjiséna susina byla v Keni - 95,68 % a slupkach - 93,94 %. Ve stonkuuy lis
88,49 %. Hodnota susiny je zavisla na kéagikladovani, protoZze technologicky se pohan-

kova mouka zpracovava mletim pohankové krupky.

NejvysSi obsah bilkovin byl stanoven v listech §24%) a kétech (20,47 %). Ve vyrob-
cich z pohanky byl nejvySSi obsah v pohankové m@lides0 %) a v pohankové kratip
(14,27 %). Nejnizsi obsah byl v pohankovych slupkés,68 %). Obsah dusikatych latek
byva ovliviiovan fadou tiznych faktofi jak podnebnymi podminkami, vlastnostidy,
hnojenim, oblastigstovanim, tak genetickymi podminkami. Dale ofdije celkovy obsah
dusikatych latek technologické zpracovani {ndpupéani — mechanické opracovani zrna

pohanky).
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Obsah tuku se pohyboval v rozmezi 0,6 — 6,11 %yvikkejbylo tuku v keétu 6,11 %
a mouce 4,67 % v Keni pak 4,54%. NejmenSi mnoZstvi bylo pak v pobag&h slup-
kach, a to 0,60 %.

Obsah Skrobu v pohance se velmi liSil. V samotngtliré byl nejvysSi obsah Skrobu
v listech (6,43 %). V kieni a slupkach, kde byva obsah Skrobu maly, nedaykEien zadny
obsah Skrobu. SniZzeni obsahu Skrobu az na nuluonbghovliviéno skladovanim. Nao-

pak v pohankové mouce a kraupyl obsah Skrobu kolem 68 %.

Nameéiené hodnoty susSiny, bilkovin, tuku a Skrobu byly,gorovnani siiznymi literarnimi
zdroji, podobné. Rozdily mohou byt tgmbeny #iznymi faktory, oblasti, kde se pohanka
péstuje, p@asim, zfisobem zpracovani, #apobem a délkou skladovani, genetickymi fak-

tory apod.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK
AAS aminokyselinové skére

ATP  adenosintrifosfat

DNA deoxyribonukleovéa kyselina

HDL lipoproteiny o vysoké hustdt

LDL lipoproteiny 0 nizké hustét
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