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1. Uvod

Strukoviny sa délezitou suastou TFudskej stravy'.
Vyznamné Cast’ I'udskej populdcie vyuziva strukoviny ako
zakladni potravinu, najmid v kombindacii s obilninami.
Strukoviny sa vyznacuji vysokym mnoZstvom proteinov,
obsahuju sacharidy vo forme Skrobu aj vlakniny, obsah

Tabul’ka I
Potravinové alergény v s6ji a podzemnici olejnej'!

mineralnych latok, vitaminov a fytonutrientov je tiez
vysoky*®.  Pravidelny prijem strukovin  prispieva
k znizeniu hladiny cholesterolu®. Strukoviny vsak obsahu-
ju aj Siroké spektrum antinutri¢nych latok s negativnym
Gginkom na T'udské zdravie’. Vysoky prijem neo3etrenych
strukovin je nebezpecny pre I'udi aj zvieratd, dokonca mo-
7e sposobit’ aj smrt®. V dobe, ked’ sa rozne diétne trendy’
teSia obrovskej popularite, je nevyhnutné poukazat na
potencidlne  nebezpecenstvo nesprdvne  upravenych
strukovin®.

2. Antinutri¢né proteiny

V strukovinach sa nachadzaju mnohé proteiny anti-
nutricného charakteru. Niektoré pdsobia ako alergény, iné
inhibuju &innost’ traviacich enzymov. Dalsiu skupinu anti-
nutriénych proteinov tvoria lektiny. Do tejto Casti st zara-
dené aj neproteinogénne aminokyseliny.

Alergény strukovin

Proteiny strukovin tvoria vyznamni skupinu rastlin-
nych alergénov. Obzvlast pozoruhodné su so6jové alergény
(tab. I), pretoze potravinarsky priemysel vyuziva soju na
vyrobu mnohych produktov. Zo séje sa vyraba s6jovd mu-
ka, s6jové koncentraty, izolaty sdjovych proteinov, sojové
mlieko, sojovy tvaroh (tofu), koreninové zmesi (s6jova
omacka), texturované produkty zo soéjovych proteinov,
sojovy lecitin, sojovy olej lisovany za studena. Samotné
sojové boby sa vyuzivaju ako pochutka, alebo sa pridavaju
do mnohych vyrobkov. Az 90 % alergickych reakcii
v detskej populacii spdsobuje séja. Sojové proteiny st
Casto zosietované disulfidickymi vdzbami, ktoré sa mozu
Stiepit’ s vyuzitim N-acetylcysteinu. Alergenicita s6jovych
proteinov sa moze zniZit' tepelnou denaturaciou alebo en-

Strukovina Alergén Mol. hmotnost’ [kDa] Charakter Stabilita
glycinin 350-360 stredna

.. B-konglycinin 156 ] stredna
Soja ) glykoprotein ]
2S globulin 18 stredna

trypsin KI 21,5 stredna

. L Arahl 63-66 7S globulin vysoka
Podzemnica olejna , .
Ara h2 17 glykoprotein stredna

*Trypsinovy inhibitor Kunitzovho typu
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zymovou hydrolyzou proteinov’. Pre relativne vysoku
termostabilitu niektorych proteinov je vhodné pri vyrobe
hypoalergénnych hydrolyzatov s6jovych proteinov kombi-
novat’ tepelny zakrok s enzymovou hydrolyzou'®. Sachari-
dy znizuju alergenicitu sdjovych proteinov pri zahrievani.
Reakéné produkty sojovych proteinov s oxidovanymi li-
pidmi alergenicitu zvySujl, hoci samotny sdjovy olej aler-
gicku reakciu nevyvolava’.

Okrem soje je vyznamnou alergizujliicou strukovinou
podzemnica olejna (tab. I), ktora obsahuje niekol’ko zatial’
iba Giasto¢ne identifikovanych alergénov''. Tieto alergény
st vel'mi odolné voci tepelnému oSetreniu, preto je pod-
zemnica olejnd pre mnohych alergikov nepozivatelna.

Inhibitory traviacich enzymov

Antinutri¢ny 0¢inok v strukovinadch maju aj proteiny,
ktoré posobia ako inhibitory protedz a amylaz. Tieto potra-
vinarsky vyznamné inhibitory maju zvycajne nizSiu mole-
kulova hmotnost’ 5-50 kDa (cit.?).

Inhibitory protedz sa nachadzaji hlavne v semendch
strukovin, ale v menSom mnozstve sa mézu vyskytovat’ aj
v ostatnych castiach rastliny, pricom maju rozdielnu Speci-
fickt aktivitu, termostabilitu a rozdielnu Specificitu ucin-
ku. Inhibitory plnia v rastlinach rozne funkcie. Sluzia zrej-
me ako ochrana cytosolu proti endogénnym protedzam
uvolnenym pri poruseni bunkovych 3truktir'!. V obdobi
klicenia plnia funkciu zasobnych proteinov a podiel’aju sa
aj na ochrane rastlinnych tkaniv pred predatormi
a mikroorganizmami®. Patria tu inhibitory trypsinu, d’al3ie
inhibuju trypsin aj chymotrypsin a niektoré posobia proti
rastlinnym aj mikrobidlnym protedzam (napr. subtilizinu
a papainu). Obsah inhibitorov v rastlindch zavisi od druhu
rastliny, stupfia zrelosti a doby skladovania. Inhibitory
proteaz je kvoli eliminacii ich neziaducich ucinkov
(spomalenie rastu zvierat, poruchy funkcie pankreasu)
nutné inaktivovat®. Inhibitory proteaz st termolabilné,
apreto sa tepelnym pdsobenim daju  viac-menej
inaktivovat?. Pri tepelnom oSetreni st déleZité parametre
technologického postupu: doba, teplota, tlak a tiez hydrata-
cia. Napriklad inhibitory v sdji sa daju na 87 % inaktivo-
vat’ pdsobenim vodnej pary pri 100 °C pogas 9 min (cit."").
Pri klieni zrelych  sdéjovych  bobov  dochadza
k postupnému zniZeniu aktivity Kunitzovych inhibitorov,
lebo proteolyzou a syntézou de novo vznikaju ich modifi-
kované formy.

Tabulka IT
Obsah inhibitorov protedz v niektorych strukovinach’

Referat

Struktara mnohych inhibitorov proteaz je v su¢asnosti
zndma. RozliSujeme inhibitory Kunitzovho typu s jednym
vizbovym miestom pre trypsin a inhibitory Bowmanovho-
Birkovho typu s dvoma nezavislymi vézbovymi miestami
pre trypsin a chymotrypsin (tab. II)’. Aktivne centrum
inhibitorov trypsinu obsahuje $pecifické peptidové vézby
Lys-X alebo Arg-X, kym pre inhibitory chymotrypsinu st
$pecifické vizby Leu-X, Phe-X alebo Tyr-X (cit.'"). Séjo-
vé inhibitory Kunitzovho typu (STI — Soybean Trypsin
Inhibitor) maji molekulovii hmotnost’ 18—-24 kDa. Hlavna
zlozka tychto inhibitorov obsahuje 181 aminokyselinovych
zvyskov a dva disulfidické mostiky. K vézbe s trypsinom
dochadza na pozicii Arg 63 alle 64. S trypsinom reaguju
v pomere 1:1. Inhibitory Bowmanovho-Birkovho typu
maji hmotnost’ okolo 610 kDa a viac disulfidickych mos-
tikov. St to najbeznejSie inhibitory protedz nielen
v strukovinach, ale aj vinych rastlinich. Maju dvojakt
vizbovu $pecificitu’.

Inhibitory amylaz st relativne termostabilné proteiny,
ktoré sa v crevach odburavaju iba cCiastocne (obzvlast
u fazule, hlavne bielej). Semena strukovin v surovom stave
obsahujii inhibitory hydrolazovych enzymov’. V procese
technologickej alebo kuchynskej upravy su inhibitory
viac-menej inaktivované, takze stracaju negativny zdravot-
ny G¢inok. Pri zavddzani novych potravinarskych surovin
alebo technologickych postupov je potrebné inaktivaciu

inhibitorov kontrolovat’.

Lektiny

Lektiny (predtym nazyvané fytohemaglutininy) su
velkou skupinou neimunitnych proteinov, ktoré dokazu
s vysokou mierou Specificity rozpozndvat’ a viazat’ sachari-
dy volné, aj viazané v glykoproteinoch alebo glykolipi-
doch. Lektiny majii okrem katalytického centra aspon jed-
no d’alSie centrum, ktorym sa proteiny reverzibilne viazu
na $pecifické mono- a oligosacharidy. Zo vSetkych rastlin
sa v strukovinach nachadzaju v najva¢Som mnozstve
(tab. IIT)’. Ked sa dostant do krvi, viazu sa k erytrocytom
a sposobuju ich aglutinaciu. Lektiny st va¢sinou glykopro-
teiny pozostavajuce z podjednotiek, ktoré pri zmene pH
alebo i6novej sily Tahko disociuji. Obsahuju vysoké
mnozstvo kyseliny asparagovej, kyseliny glutamovej
a hydroxyaminokyselin. Zaroveii majii malo metioninu''.
Ich toxicita je podmienend hlavne ¢iastonou rezistenciou
na in vivo proteolyzu. Dlhodoba expozicia aj malym

Nazov Soja fazulova

Latinsky nazov Glycine max

Hrach siaty Cicer barani

Pisum sativum Cicer arietinum

Typ inhib. KI*® BBI®
Obsah, g kg™ 20 2-3

BBI KI BBI
0,05-3 - 2,3

K1 — inhibitor proteaz Kunitzovho typu, ® BBI — inhibitor proteaz Bowmanovho-Birkovho typu
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Tabulka III
Obsah lektinov v niektorych strukovinach’

Referat

Strukovina Latinsky nazov Vyskyt Obsah Tepelna Toxicita v potravine
[gkg] stabilita* surovej spracov.
Podzemnica olejna Arachis hypogaea semena 0,2-2 nestala ano ano
Hrach siaty Pisum sativum semend 0,22 nestala mozna nie
Fazul'a obyc¢ajna Phaseolus vulgaris semena 1-10 stredna ano mozna
Fazul’a mesiacovita Phaseolus lunatus semena 1-10 stredna ano mozna
Fazul'a ostrolista Phaseolus acutifolius semend 1-10 stredna ano mozna
Fazul'a Sarlatova Phaseolus coccineus semena 1-10 stredna ano mozna
Sosovica jedla Lens culinaris semena 0,1-1 nestala ano nie
Soja fazul'ova Glycine max semend 0,22 nizka ano nie
Bob obycajny Vicia faba semena 0,1-1 nestala mozna nie

*Tepelna stabilita lektinov: vysoka — lektin nestraca aktivitu zahrevom pri 80 °C; stredna — pri 70 °C; nizka — pri 60 °C;

nestala — lektin denaturuje pri 60 °C

mnozstvam lektinov moze byt $kodliva. Konzumécia su-
rovej alebo nedostatocne uvarenej fazule spdsobuje napr.
zaludo¢né problémy, zvracanie a hnaCky a u zvierat spo-
maluje rast’.

Neproteinogénne aminokyseliny

V bobovitych strukovinach (podcelad’ Fabeae, Pha-
soleae, Mimosoideae a Caesalpinioideae) sa detegovalo
viac ako 900 roznych neproteinogénnych aminokyselin.
Najznamejsie neproteinogénne aminokyseliny v struko-
vindch st B-N-metylamino-L-alanin a kanavanin. Obsah
neproteinogénnych aminokyselin v strukovinach moze
dosiahnut’ az 10 % hmotnosti suSiny. Vysokym obsahom
tohto antinutri¢ného faktora sa vyznacuju hlavne semena
hrachora vonného (Lathyrus odoratus) a ciceru baranieho
(Cicer arietinum)’.

Neproteinogénne aminokyseliny sliizia pocas kli¢enia
ako zdroj dusika anasledne st remobilizované'®. Mézu
inhibovat’ aminoacyl-tRNA syntetdzy alebo iné stupne

(0]

OH
NH,

beta-N-metylamino-L-alanin; BMAA

NH, o]
)% o} ©
HoN N \/ﬁ/lkOH
NH,

kanavanin
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proteosyntézy, napr. tvorbu vézieb medzi kolagénovymi
vlaknami'®. U stavovcov mozu sposobit’ fetalne malforma-
cie, neurotoxické poruchy, halucinacie, vypadavanie vla-
sov, hnacky, paralyzu, cirhozu pecene, hypoglykémiu ale-
bo srdcovu arytmiu'®.

3. Antinutri¢né sacharidy

Okrem hlavnych oligosacharidov (sachardza, rafino-
za, stachydza a verbaskéza) (tab.IV) sa v strukovindch
nachadzaju predovsetkym a-galaktooligosacharidy
(najvyssi oligosacharid je nonasacharid’), tiez cyklitoly
a galaktocyklitoly  (tab. V).  Pankreatické  sacharazy
v tenkom cCreve nie su schopné tieto a-galaktooligo-
sacharidy Stiepit, preto sa do hrubého ¢reva dostavaju
v nezmenenej forme. V hrubom c¢reve st usadené baktérie,
ktoré produkuju a-galaktozidazu a metabolizuju a-galakto-
oligosacharidy za tvorby plynov (oxid uhli¢ity, metan,
vodik ai.). Tento proces vedie pri konzumaécii strukovin
k nafukovaniu — flatulencii, preto sa a-galaktooligo-
sacharidy povazuju za antinutri¢ny faktor'"'>.

Na druhej strane su a-galaktooligosacharidy dolezi-
tym zdrojom uhlika pre populaciu bifidobaktérii hrubého
¢reva. Konzumdcia strukovin teda napomaha selektivnemu
rastu  uzitoCnej  Crevnej  mikroflory  a prispieva

k zachovaniu zdravia>'e.

4. Glykozidy
Saponiny

Z glykozidov su v strukovinach zastipené predovset-
kym saponiny (tab. VI). Saponiny st heteroglykozidy po-
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Tabulka IV

Prehl'ad vyznamnych vyssich oligosacharidov v strukovinach
Trivialny nazov Skrateny zapis Charakter
Maninotridza a-D-Galp-(1—6)-a-D-Galp-(1—6)-D-Glcp redukujuci
Rafinéza a-D-Galp-(1—6)-a-D-Glcp-(1<>2)-B-D-Fruf neredukujuci
Stachyoza a-D-Galp-(1—6)-a-D-Galp-(1—6)-D-Glcp-(1>2)-B-D-Fruf neredukujuci
Verbaskoza a-D-Galp-(1—6)-[a-D-Galp-(1—6)],-a-D-Glcp-(1-2)-B-D-Fruf neredukujuci
Ajugbza a-D-Galp-(1—6)-[a-D-Galp-(1—6)]5-a-D-Glcp-(1-2)-B-D-Fruf neredukujuci

Tabulka V

Obsah vyznamnych cyklitolov a ich galaktozidov v strukovinach [% suiny]’
Strukovina Myo-inozitol D-pinitol Galaktinol Galaktopinitoly® Ciceritol
Fazul'a obyc¢ajna 0,02-0,06 0,08-0,20 0,04-0,05 0,00-0,04 stopy
Hrach siaty 0,10-0,17 0,05 0,07 0,00 0,00
Sosovica jedla 0,07-0,11 1,11-0,40 0,10-0,12 0,36-0,39 1,60
Séja fazulova 0,03-0,10 0,20-0,90 0,00 0,35-0,70 0,08
Cicer barani 0,10-0,30 0,40-0,45 0,08-0,20 0,50-0,80 2,80

*Shget obsahu 2-0-a-D-Galp-1D-chiro-inozitolu (fagopyritolu B1) a derivatov D-pinitolu 2-O-0-D-Galp-4-O-metyl-1D-
-chiro-inozitolu a 5-0-0-D-Galp-4-O-metyl-1D-chiro-inozitolu

zostavajuce z aglykonu sapogenolu a z jedného alebo via-
cerych monosacharidovych zvyskov. Sapogenoly su zluce-
niny odvodené od Cjy triterpenoidov alebo od Cy
steroidov’. V strukovinach sa v porovnani s inymi rastlina-
mi vyskytuji vo vy$Som mnozstve. Saponiny zvySuju he-
molyzu erytrocytov, znizuju hladinu cholesterolu v krvi
apeceni, mézu inhibovat aktivitu hladkych svalov
a modifikovat’ permeabilitu bunkovej membrany’. Ovplyv-
fuju aj resorpciu zivin tym, ze sa dokazu viazat’ na bunky
tenkého Creva.

séjovy sapogenol A

Tabul’ka VI
Obsah saponinov v niektorych strukovinach

Strukovina Latinsky nazov Obsah [%]
Soja fazulova Glycine max 0,22-5,6
Fazul'a obyc¢ajna Phaseolus vulgaris 0,35-1,6
Fazul'a zlata Phaseolus aureus 0,34
Fazul'a mesiacovita Phaseolus lunatus 0,10
Cicer barani Cicer arietinum 0,23-6,0
Hrach siaty Pisum sativum 0,11-0,18
Sosovica jedla Lens culinaris 0,11-0,51
Podzemnica olejna Arachis hypogaea 0,01-1,6
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Kyanogénne glykozidy

Okrem saponinov obsahuju strukoviny aj kyanogénne
glykozidy, t. j. glykozidy nitrilov 2-hydroxykarboxylovych
kyselin®. Je znamych asi 75 roznych kyanogénnych glyko-
zidov, najjednoduchs§im z nich je linamarin (predtym nazy-
vany fazeolunatin). Vo vSeobecnosti sa ur€ity kyanogénny
glykozid vyskytuje len vjednej alebo dvoch celadiach
rastlin a v jednej rastline sa nachadzaju jeden alebo dva
rozne kyanogénne glykozidy. Pri hydrolyze kyanogénnych
glykozidov vznika aglykon, cukor a kyanovodik (tab. VII).
Niektoré aglykony moézu byt toxické (napr. benzaldehyd
vznikajuci z amygdalinu), av§ak vznikajtci kyanovodik je
u kazdej ztychto latok vel'mi nebezpecnou zliceninou.
Kvoli vznikajicemu HCN sa odporuca strukoviny varit
v otvorenej nadobe'”.

Je nepochopitelné, ze amygdalin sa v mnohych §ta-
toch (aj na Slovensku) eSte stale predava ako antikarcino-
génny ,,vitamin B;“ (laetrile), pricom v USA (kde tato
tedria vznikla) uz davno dokazali nebezpecenstvo jeho
uzivania a neaéinnost’ v lie¢be rakoviny'® a produkty boli
stiahnuté z obehu.

° OQ =

Referat

5. ZIiceniny viaZuce mineralne latky
Kyselina fytova, fytaty

Kyselina fytova je pre obilniny zasobariiou fosforu,
50-85 % fosforu je viazaného kyselinou fytovou. Kyselina
fytova tvori s Ca?, Mg®’, Fe'', Zn*" ainymi kovovymi
i6nmi stabilné zluceniny v pomere 1: 1 az 1: 6, tzv. fyta-
ty. Véapenato-horec¢naty komplex kyseliny fytovej sa nazy-
va fytin’. Pevna vizba prvkov v tychto zlueninach a ich
mala rozpustnost’ zhor$ujt biologickt vyuzitel'nost’ prvkov
70 stravy, ktora obsahuje vacsie mnozstvo kyseliny fytovej
afytatov. Na druhej strane vdaka pevnej vézby
s prechodnymi kovmi ma kyselina fytova isti antioxidac¢nu
funkciu aboli preukdzané aj jej antikarcinogénne
éinky™". Pre strukoviny je charakteristicky vysoky obsah
soli kyseliny fytovej (tab. VIII). Hoci sa fytaty povazujli za
hlavny zdroj fosforu v rastlinach, fytatovy fosfor ma nizku
biologickll vyuzitelnost’ a nizia je aj vyuZiteI'nost’ d'alSich

mineralnych latok viazanych kyselinou fytovou™'".

OPO3H,

H,P0O,0 ,;O:OPO3H2
H,P0O,0 - OPO3H,

OPO3H,

kyselina fytova

+ HCN + 2D-Glc

Hydrolyza amygdalinu

R' O—cukor O—cukor
R
R’ C=N C=N
v§eobecna Struktura
kyanogénnych glykozidov
linamarin
OH
0
o
e
HO |
OH oH
HO CN
OH
Tabul’ka VII

Obsah HCN v kyanogénoch niektorych strukovin [mg kg™ &erstvého materialu]

Strukovina Latinsky nazov Cast rastliny Obsah HCN
Fazul'a mesiacovita Phaseolus lunatus semena 1000-4000
Fazul'a obycajna Phaseolus vulgaris semena 20
Hrach siaty Pisum sativum semena 23
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Tabulka VIII

Referat

Obsah kyseliny fytovej a podiel fytatového fosforu v niektorych strukovinach

Strukovina Kyselina fytova [g kg’l] Podiel fytatového fosforu [%]
Sojové boby 10,0-22,2 50-70

So6jova muka odtuénena 15,2-25,2 87

Sosovica 2,7-10,5 27-87

Hrach 2,2-12,2 37

Podzemnica olejna 17,6 57

Oxalaty zova aktivitu Stitnej Zlazy znizuje hlavne vitexin

Kyselina stavelova poésobi podobne ako kyselina
fytova. S minerdlnymi latkami vytvara tazko rozpustné
soli oxalaty, ¢im sa zhorduje ich vyuZitelnost®. Oxalaty
moZzu prispievat’ k tvorbe oblickovych kamerniov. Kyselina
Stavelova moze byt pri¢inou hypokalcémie, ma neuroto-
xické ucinky a moze sposobit’ aj zastavu srdca. Pocas te-
pelného oSetrenia sa kyselina Stavelova rozklad4 na kyse-
linu mravéiu a oxid uhligity'".

6. Fenolové zluceniny

Fenolové zluceniny z rastlin maju mnoho pozitivnych
fyziologickych uginkov'®?’, avsak vyznamné st aj antinut-
ricné  ucinky  fenolovych  zlicenin  pritomnych
v strukovinach. Triesloviny inhibuji hydrolyzu proteinov
bud’ tym, ze sa viazu k protedzam (k trypsinu alebo chy-
motrypsinu), alebo priamo na proteiny a tym znemoziujl
ich stiepenie’. Dalsim délezitym antinutriénym faktorom
je fytoestrogénny a antityreoidny uc¢inok izoflavonovych
zltcenin (hlavne daidzeinu, genisteinu, glyciteinu), ktoré
sa nachadzaju predovsetkym v s6ji*"**. Tento vaZny nega-
tivny ucinok izoflavonov je obzvlast’ nebezpecny pre doj-
cata vegetarianskych rodicov, ak st namiesto materského
mlieka kfmené sdjovym mliekom. Pri takej strave moze
dosiahnut’ denny prijem izoflavonov u 4-mesacnych deti 5
az 8 mg kg™ hmotnosti, ¢o je po prepoéte na telesna hmot-
nost’ 5 az 10-ndsobok davky pouZivanej na hormondlnu
reguldciu menstruaéného cyklu Zien fytoestrogénmi®®.
Predpokladé sa, ze existuje suvislost medzi skorym po-
hlavnym dozrievanim a zvysenou konzumaciou soje*’. Pre
minimalizdciu rizika sa konzumécia sojového mlieka
v detskom veku odporuca iba pre deti trpiace neznasanli-
vost'ou mlieka.

V Azii, kde soja tvori podstatne ddlezitejsiu stdast
stravy ako v Eur6pe, denny prijem fytoestrogénov dosahu-
je priemerne 3 mg kg™' hmotnosti®®. Organizmus azijskej
populacie je pravdepodobne geneticky viac prisposobeny
odburavat’ daidzein za vzniku ekvolu (4',7-izoflavandiol),
ktory ma eSte vyraznejSie fytoestrogénne vlastnosti ako
povodné izoflavony™ .

Sojové izoflavony moézu inhibovat’ aj tyreoiddlne
peroxidazy a zasahovat do biosyntézy hormoénov Stitnej
7lazy, hlavne tym, Ze limituju absorpciu jodu®. Peroxida-
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a genistein zo soje

Izoflavény
R' R?
daidzein H H
genistein H OH
OH glycitein  OCH3; OH

vitexin
©\OH
ekvol
7. Alkaloidy
Rastliny  syntetizuji  cely rad  alkaloidov

a sekundarnych metabolitov ako ochranu proti bylinozra-
vym Zzivo¢ichom, hmyzu aréznym patogénom, pripadne
ako prostriedok na prezitie v nepriaznivych podmienkach
pestovania®. Z alkaloidov sa v strukovinach nachadzaju
hlavne komplexné zmesi chinolizidinovych alkaloidov
(lupinin, lupanin, spartein a.i.), ato predovsetkym
v semenéch roznych druhov rodu lupina (Lupinus spp.)™.
Je znamych viac ako 100 roznych alkaloidov v lupine
(tab. IX), pricom obsah alkaloidov v rastline zavisi od
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Tabulka IX

Obsah hlavnych alkaloidov v semenach lupiny (rod Lupinus)’

Referat

Alkaloid Podiel z celkového obsahu alkaloidov [%]
L. albus L. angustifolius L. luteus * L. mutabilis

Lupinin - - 60 -
Spartein <1 <1 30 16
Albin 15 - - -
Angustifolin <1 10-16 - 1
Lupanin 70 70 1 46
3-Hydroxylupanin - - - 12
13-Hydroxylupanin 12-38 - 7
Multiflorin - - -
V semenach niektorych odréd byva az 1,2 g kg ' protoalkaloidu graminu
druhu rastliny a klimatickych podmienok’. V semenach CH,0H N
povodnych horkych odrdd L. angustifolius modze obsah

alkaloidov dosiahnut’ az 5 %. V sladkych odrodach ziska- N
nych $lachtenim je hladina alkaloidov podstatne nizSia N

(moze klesnat’ az na 0,001 %). (¢}

Lupina je doélezitd hospodarska rastlina. Je zlozkou lupinin

mnohych kimnych zmesi®™. Na Slovensku sa vyskytuji lupanin

Styri druhy tohto rodu. V ostatnej dobe sa lupina zacina
vyuzivat' v potravinarstve aj ako aditivna latka. Muka vy-
robend zo semien lupiny Zltej sa pridava do pekarenskych
vyrobkov, cestovin, jogurtovych analdégov alebo do bez-
laktézového mlieka. Z oprazenych semien sa vyradba na-

8. Odstranenie antinutricnych faktorov

Niektoré antinutriéné latky v strukovinach ovplyviiuja

hrada kavy. stravitelnost’ potravin, iné maju toxicky charakter. Postu-
py, ktorymi sa antinutricné faktory daju aspon Ciastoéne
N odstranit’, si zname (tab. X). Ide predovsetkym o tepelné
oSetrenie, macanie, fermentaciu a klitenie®®*'. Mnohé
chinolizidin antinutricné zlozky strukovin su termocitlivé. Obsah ter-
mostabilnych antinutrientov sa moZe znizovat’ macanim’>.
Tabul’ka X
Najdélezitejsie antinutriéné latky v semenéach strukovin a moZnosti zniZenia ich obsahu®
Strukovina Latinsky nazov Hors3ia stravitenost’ * Toxicita *
inhibitory triesloviny lektiny alkaloidy
trypsinu
Soja fazulova Glycine max +++ - + -
Fazul'a obycajna Phaseolus vulgaris - - +++ -
Hrach siaty Pisum sativum + - + -
Hrach pol'ny Pisum sativum var. arvense + + + -
Bo6b obycajny Vicia faba + ++ + -
VI¢i bob Lupinus spp. - - - +++
Sposob znizenia obsahu tepelny proces, odstranenie macanie, macanie
klicenie osemenia tepelny proces

*+ nizky obsah, ++ stredny obsah, +++ vysoky obsah, — vel'mi nizky obsah alebo bez obsahu
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Technologické postupy odstrdnenia antinutriénych
zloziek mozu viest’ k strate mineralnych latok a vitaminov,
alebo k vzniku nestravitelnych komplexov'”. Straty nut-
rientov zavisia aj od metddy tepelného zasahu (varenie,
autoklavovanie, mikrovina)®. Pri tepelnej tprave sa pozi-
tivne hodnoti sGCasna zelatinizacia Skrobu, zmédkcenie
textary strukovin a tvorba aromatickych zloziek™. Pri te-
pelnej Gprave sa znizuje aktivita inhibitorov proteaz, ¢im
sa zvysuje dostupnost’ lyzinu a sirnych aminokyselin®>>°.
Lektiny sa v potravinarskych materialoch detoxikujt kom-
bindciou macania atepelnej Upravy, predovsetkym
varenia®>"*?, Uginnost’ detoxikaénych operécii zavisi od
doby mécania a tepelného zékroku, ako aj od teploty opra-
covania. Samotné macanie k detoxikacii nestaci. Ked’ze sa
lektiny vyltihuju do mécacej vody a vody k vareniu, tieto
tekutiny sa neodportida konzumovat®. Lektiny séje sa
inaktivuju pri posobeni 100 °C pocas 10 min, ale lektiny
niektorych dalSich strukovin maju podstatne vysSiu
termostabilitu''. Nizie teploty pouZivané pre odstranenie
antinutricnych G¢inkov strukovin nemusia uplne elimino-
vat’ toxicitu lektinov’”. Prehnane vysoké teploty viak zvy-
Suju rozsah Maillardovych reakcii a vedu k zniZeniu nut-
ricnej hodnoty dietarnych bielkovin alebo k racemizacii
aminokyselin®®.

Macanie, varenie a fermentédcia strukovych semien
znizuji okrem obsahu inhibitorov proteaz a amylaz aj ob-
sah kyseliny fytovej a fenolovych zlagenin®. Obsah oligo-
sacharidov sa varenim 40 min da znizit' priblizne o 25 %,
kli¢enim aplne*.

Ziadna metéda bez kombinacie sinymi metodami
nemdze odstranit’ va&sinu antinutri¢nych faktorov™.

9. Zaver

Prehl'ad antinutri¢nych latok pritomnych v strukovi-
nach upozornuje na nebezpecenstvo konzumacie strukovin
bez inaktivacie tychto faktorov. Je ddlezité si uvedomit’, ze
po odstraneni antinutricnych G¢inkov su strukoviny na
celom svete vyznamnou stcastou l'udskej stravy. Na od-
stranenie je nevyhnutné pouZivat kombinaciu viacerych
metdd inaktivacie, predovsetkym tepelnt pravu, macanie,
fermentaciu a klicenie. Celé generacie naSich predkov
intuitivne upravovali strukoviny takymto spdsobom. Nové
trendy stravovania v kombinécii s neinformovanost'ou
samozvanych odbornikov na stravovanie mdze predstavo-
vat’ vysoké zdravotné riziko pre beznych nadSencov
,,zdravého* spdsobu stravovania.
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J. Siili, A. Sobekova, and Z. BujdoSova (University
of Veterinary Medicine and Pharmacy in KoSice, Depart-
ment of chemistry, biochemistry and biophysics): Antinu-
tritional Compounds in Legumes

The article reports on the main antinutritional com-
pounds in legumes which have a unique nutritive value,
especially for vegetarians. Besides a high amount of pro-
teins, saccharides, dietary fibres, minerals and vitamins,
the legumes contain a wide range of negative bioactive
compounds, such as allergens, protease inhibitors, lectins,
non-proteinogenic amino acids, o-galactooligosaccharides,
cyanogen glycosides, phytates, phenolic compounds and
alkaloids. This review aims to show the adverse effect of
antinutritional compounds in legumes on human health
and call attention to the risk of consummation of legume
seeds without an adequate inactivation of dangerous sub-
stances.



