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ABSTRAKT

Prace je zaméfena na popis a charakteristiku merliku a prosa. Merlik je fazen mezi
pseudocerealie, a ma vyssi obsah aminokyseliny lysinu nez bézné obiloviny. Proso patfi k
méné tradiénim obilovindam s vhodnym pomérem bilkovin, sacharidi a lipidd. Proso i
merlik jsou vhodnou sloZkou potravy celiatikli, protoZe neobsahuji lepek. Vyuzivaji se v

potravinarstvi nebo jako krmivo pro zvitata.

Kli¢ova slova: merlik, proso, chemické slozeni, vlastnosti

ABSTRACT

The bachelor thesis deals with the description and characterization of quinoa and millet.
The nutritive value of millet, that belongs to pseudocereals, have higher content of amino
acid lysine than the value of conventional cereals. Millet belongs to nontraditional cereals
with appropriate ratio of proteins, saccharides and lipids. Millet and quinoa are suitable for
celiatic diet becuase they do not contain gluten. They could be used in food industry or for

animal feeding.

Keywords: quinoa, millet, chemical composition, properties
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UvVOoD

V dnesni dobé€ se klade velky diiraz na zdravy zivotni styl a vyZzivu. Stale se hledaji nové,
vhodné potraviny, které by pomadhaly vylepSit stravovani obyvatelstva a zvySily pfisun

dilezitych latek potfebnych pro spravné fungovani organismu.

Mezi tyto potraviny patii i pseudocerealie (merlik, amarant, pohanka). To jsou rostliny,
které botanicky nepatii mezi obiloviny, ale maji podobné nebo stejné vyuziti jako ony.

vvvvv

rozSifeni agrobiodiverzity a spektra rostlinné produkce. VSeobecné se vyznacuji
specifickymi kvalitativnimi vlastnostmi (chut'ové, nutricni, zdravotni aj.), jsou soucasti
raciondlni vyzivy, 1écebnych diet i tzv. funkénich potravin a mohou se dobie uplatnit i v
pfirodni farmacii ¢i kosmetice. Jejich nevyhodou jsou nizké vynosy, vy$Si naroky na

sklizen, poskliznové osetieni, skladovani a zpracovani (loupani).

Jednim z hlavnich zastupcl pseudocerealii, o ktery roste zdjem, je merlik. Tento z4jem je
zpusoben vhodnymi nutri¢nimi vlastnostmi této rostliny. Merlik je vhodny pro lidi trpici
celiakii a diabetes. Je dobrym zdrojem esencialnich aminokyselin jako je lysin a metionin,
obsahuje vitaminy (thiamin) a mineralni latky, jako je zinek, hoi¢ik nebo Zelezo. Merlik

obsahuje i vlakninu, kterd pomaha k udrzeni spravné funkce stiev.

Dalsi vhodnou obilovinou, kterd patii mezi méné tradi¢ni obiloviny, je proso. Ma vysokou
nutricni hodnotu a dobrou stravitelnost. Proso ma vhodny pomér sacharidi, lipida a
proteintl. Vci béznym obilovindm ma proso vysoky obsah vitaminii a mineralnich latek.
Obsahuje mineralni latky jako Zelezo, fosfor nebo draslik. Také se vyuziva ve vyzivé
celiatikii a diabetikl. Pfi pravidelné konzumaci je proso vhodné jako prevence proti

vysokému tlaku a cholesterolu.

Pro lidskou vyzivu se pouzivaji jeho oloupand zrna - jahly. Jahly maji Siroké piimé
kuchynské vyuziti. Diive se jahly nejcastéji upravovaly jako kase nebo polévka. Lze je
zapékat, vyuzivat jako ptilohu, soucast knedliki, pfidavat do omacek, do nadivek a néplni,
rozmixované i do krémt a podobné. Obilky prosa mohou byt i vysoce kvalitnim krmivem
pro dritbez, prasata, ryby a ptactvo. Prosné obilky jsou vhodné jako zelené krmivo a prosna

slama.
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1 MERLIK A PSEUDOCEREALIE

1.1 Pseudocerealie

Pseudoceredlie jsou rostliny botanicky fazeny mezi dvoudélozné druhy, které nejsou spolu
pifimo pifibuzné a nejsou ani piibuzné s jednod€loznymi pravymi ceredliemi. Jméno
pseudoceralie je odvozeno z malych zrnickovych semen. Struktura téchto zrn se vyrazné
li$i od obilovin, jako je pSenice nebo kukufice. Do pseudocerealii se fadi amarant
(Amaranthus cruentus), merlik (Chenopodium quinoa) a pohanka (Fagopyrum
esculentum). Pohanka se fadi do ¢eledi rdesnovitych, amarant do laskavcovitych a merliky

do ptibuzné ¢eledi merlikovitych. [1,2,3]

Semena merliku (Obr. 1) jsou obecné vetsi nez amarantu, s primérem 1 az 2,5 mm.
Struktura zrna amarantu a merliku se vyrazné 1isi od obilovin, jako jsou kukufice a

pSenice. [3]

Obr. 1. Semena pohanky, merliku a amarantu [3,4]

Amarant a merlik byly uz v davnych dobach dilezité potravinové plodiny Aztéki a
Mayské civilizace. Jejich péstovani a pouzivani se vyrazn¢ omezilo po dobyti Stredni
Ameriky Spanély. Pohanka pochazi z Asie, byla pdstovana uz v Cind béhem patého a
Sestého stoleti pt. n. 1. Béhem ctrnactého a patnactého stoleti se dostala do Evropy a v

pribéhu sedmnéctého stoleti se objevila v Severni Americe. [3]

Pseudoobilniny pro svou nendro¢nost ptredstavuji plodiny vhodné pro ekologické systémy
hospodateni. Nejsou narocné na pidni podminky, vyhovuji jim pady stiedné tézké az lehci
s neutralni reakci. Vzhledem k dobré schopnosti piijimat ziviny z ptidy rostou i na chudych

pudach, snasi i ptidy zasolené. Pseudoobilniny lze vyuzivat jako meliora¢ni rostliny. [5]
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V soucasné dobé se vSak amarant a merlik pé&stuji malo, nejvice v Mexiku, Guatemale,

Peru, Chile a Bolivii. [3]

1.1.1 Amarant

Rostlina amarant, nebol-li laskavec (Amarant ocasaty, Amaranthus caudatus L.), pochézi z
Ameriky, kde byl kulturni rostlinou Inkti a Aztékt. Péstuje se n¢kolik druhti, vyuzivanych
jako obilovina nebo listovad zelenina. Kulturni druhy jsou zpravidla jednoleté. Maji
ztloustlé lodyhy, 50 - 200 cm vysoké a Casto purpurové zbarvené. Nejcastéji se péstuji 4.

caudatus, A. hypochondriacus, A. cruentus. [2]

Kvétenstvi laskavce (obr. 2) je lata nebo klas, plodem je nazka 0,9 - 1,7 mm dlouha,
béZoveé az tmavohnédé barvy. Semena obsahuji hlavné Skrob a obsah bilkovin je 12 - 16 %
s pfiznivym sloZzenim (vysoky obsah lysinu, methioninu a cysteinu). Rostliny neobsahuji

saponiny ani alkaloidy, proto se daji konzumovat 1 listy jako zelenina. [2]

Obr. 2. Amarant ocasaty [6]

U amarantu Ize v praxi dosahnout vynositi zrna mezi 2,0 a 2,5 t/ha. Optimalni termin
vysevu je od konce dubna do poloviny kvétna. Amarant je na rozdil od merliku citlivy na
mraz. Vegetatni doba amarantu zdvisi na odridé¢ a pohybuje se mezi 120 a 150 dny.
Skliziiové zralosti je zpravidla dosazeno od konce srpna do konce zafi. Termin sklizné
vétSinou predstavuje kompromis mezi jiz vypadanymi a jesté nezralymi semeny. Obecné
plati, ze sklizen by se méla uskutecnit tehdy, kdyz semena ztrati sviij ,,sklovity* vzhled.
Bezprosttedné po sklizni zrno musi byt vysuSeno, aby obsahovalo 10 % vody. Teplota

suseni by se méla udrzovat mezi 30 a 40 °C. [7]
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Semena neobsahuji lepek, proto je lze pouzZit ve specialnich dietdch podobné jako
pohanku. Z laskavcové mouky se pecou susenky, nebo se ptidava (do 20 %) do smési

mouky k peceni chleba. [2]

1.1.2 Pohanka

Pohanka stielovita (Fagopyrum esculentum Moesch, Fagopyrum vulgare Hill) je piivodem
z Himal4ji. V Evropé je zndma od 13. stoleti, ndzev dostala od pohanti, nebot’ se rozsitila
po expanzi Mongoll a Tatarti do Evropy. Brzy se stala pro Slovany diileZitou potravinou
(spolu s prosem). Byla upravovana jako kasSe. Jest¢ v druhé poloviné 19. stoleti méla v
Cechach vyssi hektarové vynosy nez psenice. V sou¢asné dob& mé pohanka (Obr. 3) vynos
stale kolem 1 tuny z hektaru, zatimco vynos u pSenice se pohybuje nad 5 t/ha. Po druhé
sv€tové valce osevni plochy pohanky v Evropé vyrazné poklesly. Celosvétoveé vsak lze v

poslednim desetileti pozorovat zvySeni zdjmu o péstovani. [2]

Obr. 3. Pohanka strelovita [8]

Pohanka stielovitd (téZ pohanka setd nebo obecnd) je jednoletd bylina 30 - 150 cm vysoka
ma stiidavé, stielovité listy a nacervenalou lodyhu. Plodem je trojboka nazka hnédé barvy,
s ostrymi hranami. Jedna se o nendrocnou plodinu s kratkou vegeta¢ni dobou (3 mésice).
Ze zelenych nebo suchych listli a stonkt, sklizenych pred kvetenim se extrahuje flavonoid
rutin, ktery mé& podobné ucinky jako kyselina pantotenova, zpeviuje cévni stény. Rutin

navic zvySuje €innost piisobeni vitaminu C v téle. [2]
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Semena pohanky se zpracovavaji na kroupy, krupici nebo mouku. Pfidavaji se do polévek,
jelit, karbanatkl, a ¢okoladovych smési. Z krupice se pfipravuje pohankova kase. Jako

ptiloha mize byt pohanka pouzivana jako ryze. [2]

Z listh se pripravuje pohankovy ¢aj. Jeden Salek obsahuje ptiblizné¢ doporucenou denni

davku rutinu (asi 25 mg). [2]

1.1.3 Chemické sloZeni pseudocerealii

Pseudocerealie obsahuji velké mnoZstvi proteint. Co je vSak dilezitéjsi, je kvalita a obsah
aminokyselin v jednotlivych proteinech. Kvalita aminokyselin je mnohem vyssi oproti
ostatnim ceredliim. Obsahuji limitujici aminokyselinu lysin a semiesencidlni
aminokyseliny histidin a arginin. Diky tomu jsou vhodné ve vyzivé déti. Proteiny
pseudoceredlii jsou vhodné 1 pro lidi s bezlepkovou dietou, obsahuji totiz velmi malé az

zadné mnozstvi prolaminii. [9]

Tab. 1 ukazuje chemické slozeni pseudocerealii s ohledem na jejich hlavni slozky ve

srovnani s psenici. Nékteré slozky maji vyssi obsah nez hlavni druhy dané obiloviny.

Tab. 1. Chemické slozeni pseudoceredlii ve srovnani s pSenici [9]

Slozka Amarant Merlik Pohanka PSenice
Bilkoviny [%] 15,2 13,3 10,9 11,7
Tuky [%] 8,0 7.5 2.7 2,0
Skrob [%] 3,2 2,6 1,59 1,8

Dulezitym rysem slozeni pseudoceredlii je jejich obsah tuku. Obsah tukli v amarantu a
merliku je 2 az 3 krat vyssi nez u pohanky a béznych obilovin, jako pSenice. Tyto lipidy
jsou charakterizovany vysokym stupném nenasycenosti, coZz je zadouci z nutricniho
hlediska. Nejvice obsahuji kyselinu a-linolenovou (50 % z celkového obsahu mastnych
kyselin v amarantu a merliku, a pfiblizn€ 35 % v pohance), nasleduje kyselina olejova (25

% v amarantu a merliku a 35 % v pohance) a kyselina palmitova. Piijjem a-linolenové
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kyseliny je prospésny pro zdravi nebot’ zvySeny pifijem ®-3 mastnych kyselin je prevenci

proti kardiovaskularnim chorobam, osteopor6ze a autoimunitnim chorobam. [3,10]

Mineralni latky vapnik, hoi¢ik a Zelezo jsou v nedostatku u bezlepkovych produkti.
Pseudocerealie amarant, merlik a pohanka jsou obecné dobrym zdrojem téchto
mineralnich latek (Tab. 2). Pomér vapniku s fosforem by se mél pohybovat 1:1,5. U
pseudoceredlii se tento pomér pohybuje v rozmezi 1:1,9 - 2,7. Obsahuji 1 vysoké mnozstvi
drasliku a zinku. Celkovy obsah mineralnich latek je také velmi vysoky, az dvakrat vétsi

nez u béznych obilovin. [3,9]

Tab. 2. Obsah nékterych mineralnich latek v semenech pseudocerealii [3]

Ca Mg Zn Fe

Pseudocerealie [mg/100 g] [mg/100 g] [mg/100 g] [mg/100 g]

Amarant 180.1 279.2 1.6 9.2
Merlik 329 206.8 1.8 5.5
Pohanka 60.9 96.4 1.2 33

Sacharidy se vyskytuji u pseudoobilovin ve form¢ mono- a disacharidi v malém mnoZzstvi,
jako polysacharidy ve formé Skrobu (61,4 % suSiny). Pseudocerealie jsou dobrym zdrojem
vlakniny, zvlasté pohanka se vyznacuje vysokym procentualnim zastoupenim vlédkniny v
susiné v porovnani s béznymi ceredliemi. Zastoupeni vlakniny u pohanky je asi 29,5 %, u

amarantu 20,6 % a u merliku 14,2 %. [3,9]

Pseudocerealie jsou zdrojem vitaminti skupiny B. Amarant je dobrym zdrojem riboflavinu
(B2), merlik riboflavinu, thiaminu (B1) a kyseliny listové, pohanka ma zase vyssi obsah
thiaminu, riboflavinu a pyridoxinu (B6). Krom¢ toho amarant, merlik a pohanka jsou
dobrymi zdroji vitaminu E, kdy se celkovy obsah vitaminu E pohybuje v rozmezi 5,5 - 8,7
mg/100 g. [6,15]

Ve srovnani s obilovinami, pseudoobiloviny vykazuji vyssi celkovy obsah kyseliny listové,
s vyjimkou pohanky, u které je obsah kolem 24,7 mg/100 g. Obsah folatd u amarantu se
pohybuje v rozmezi 52 az 70 mg/100 g a u merliku 132,7 mg/100 g. Vétsina pekarenskych
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vyrobki se stale vice vyrabi z vybranych frakci mouky nez z celozrnné mouky, tim dochazi
ke ztratam kyseliny listové, coZz je jeden z dlivodl nedostate¢ného zdsobovani obyvatelstva

folaty. [11]

Pohanka je jednim z nejlepsich zdroji polyfenolovych sloucenin. Polyfenolové slouceniny
byly podrobné prozkoumany v poslednim desetileti jako zdravi podporujici latky pfii
prevenci degenerativnich onemocnéni, mezi které patii rakovina a kardiovaskuldrni
onemocnéni. Semena merliku jsou zase bohatym zdrojem flavonoidi. Hlavni fenolické

latky nalezené v amarantu jsou p-hydroxybenzoova a ferulova kyselina. [3]

Rostlinné steroly (fytosteroly) je dalsi skupina biologicky aktivni slozky, které jsou
ulozeny v lipidech pseudocerealii. Rostlinné steroly, které nemohou byt absorbovany v
lidském stfeveé, maji velmi podobnou strukturu jako cholesterol. Tyto steroly se také

vyznacuji antivirovym a protinadorovym ucinkem. [3]

Olej lisovany z amarantu obsahuje pfiblizn¢ 6 % skvalenu (Obr. 4) coz je vyrazné vyssi
hodnota nez je obvykle nalezena u oleji z jinych obilnych zrn. Jeho vyznam ve vyzivé
spoc¢iva v jeho schopnosti snizovat hladinu cholesterolu. Obvykle se nachazi skvalen jen u

nekterych druht hlubokomotskych ryb. Skvalen ma vyuziti 1 v kosmetickém primyslu. [3]

Obr. 4. Skvalen [12]

1.1.4 Vyuziti pseudocerealii

Amarant a merlik neobsahuji podobné jako kukufice, pohanka nebo proso zadny gluten,
jsou tedy vhodné pro vyrobu bezlepkovych potravin pro celiatiky. Mouka z pseudocerealii

neni pfili§ vhodna k peceni, protoZe ji chybi potiebnd lepkova bilkovina. [7]

Moznosti zpracovani amarantu a merliku ve svétové kuchyni jsou rozmanité. Semena se
mohou zpracovavat do polévek, chleba (pfimichdni k obvyklé chlebové mouce) c¢i

sladkych pokrmt nebo ptidavat do miisli. [7]
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Energeticky obsah 100 g amarantu je 365 kcal, merliku 343 kcal. Amarantovy Skrob
dodéava potravindm jemnou krémovitou texturu, soudrznost a stabilitu, je lehce stravitelny
a je v téle pétkrat rychleji metabolizovan nez kukufiény skrob. V mnoha klimatickych
oblastech svéta se konzumuji také jiné Casti rostliny nez semena. Listy bohaté na proteiny,
vitaminy a mineralni latky maji jemnou chut’ a pouzivaji se jako Spenat nebo ingredience

do riznych polévek a omacek. [7]

1.2 Merlik

Merlik chilsky (Chenopodium quinoa willd ) pattici do Celedi Chenopodiaceae, je znam
také pod ndzvem quinoa a byl péstovan v Jizni Americe v oblasti Peru, Chile, Bolivie a
kolem jezera Titicaca jiz 3500 let pfed naSim letopoctem. Pro fisSi Inkl to byla nejen
vyznamna potravina, ale i kultovni rostlina. V oblasti Andského pohoti se tato rostlina
udrzela az do 16. stoleti, kdy byla tato oblast dobyta Spanély. Tito dobyvatelé ji nahradili

plodinami jako brambory, je¢men nebo kukufice. [13]

Obr. 5. Zrno merliku [14]

Do Evropy se merlik (Obr. 5) dostal v roce 1550. Péstoval se v obdobi hladomoru nebo v
obdobi valek. V 80. letech minulého stoleti se objevil zajem o merlik jako o potravinu

nutri¢né bohatou. [13]

Merlik je jednoletd, asi 150 cm (0,2 az 3 metry, podle genotypu a podminek péstovani) vysoka
bylina z Celedi merlikovitych, vétvena, s trojuhelnikovymi nebo deltovitymi listy. Kofen je
bohaté rozvétveny. Nazky merliku jsou drobné (1 - 2,6 mm dlouhé), vejCité¢ okrouhlé, ploché.
Barva je variabilni, podle typu mize byt bila, zluta, rizova, oranzova, cervena, hnéda nebo i

¢ernd. Povrchové vrstvy nazky jsou prostoupeny saponiny s vyrazné horkou chuti. [13]
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1.2.1 Péstovani merliku

Merlik se péstuje v Siroké Skale prostiedi Jizni Ameriky (pifedevSim v okoli And), od hladiny
moie az do nadmotské vysky 3800 m. n. m. Je také velmi odolna vi¢i zménam okolnich
teplotnich podminek. Rod Chenopodiaceae je distribuovan po celém svété a zahrnuje 250
druhli. Mezi péstitele patii jizni Bolivie, Ekvador, Peru a severni Argentina (provincie Jujuy a
Salta). Zlom v péstovani tvoii poust’ Atacama. Od tohoto zlomu se péstuje merlik jizn¢ hlavné
v Chile. Péstovani merliku bylo zavedeno i v Evropé, Severni Americe, Asii a Africe. V
pokusech na stanici Forchheim v Némecku bylo dosazeno ptekvapivé vysokych vynost
(praimeérné 3,4 t/ha). Vynosy zrna odridy ’Tango’ piesahly v priméru tfiletych pokust

dokonce 4,7 t /ha. [7,13]

Merlik (Obr. 6) je mozné péstovat na raznych typech ptd, véetné okrajovych pad s Sirokym
rozmezi pH. Snasi pidy od pH 6,0 do 8,5 pH. I kdyz, vysev lze provést v fadcich, skupinach.
Vysev v fadach s rozestupy 25 - 50 cm je vhodnéjsi, nebot’ usnadiiuje kypieni. Semena by
méla byt zaseta 1-2 cm hluboko. Merlik dobie reaguje na dusikata hnojiva, ktera se pouzivaji
ke zvySeni vynosu, je odolny vii¢i suchu a je schopen rozvijet se i v regionech, kde jsou ro¢ni

srazky v rozmezi 200-400 mm. [10,13]

Obr. 6. Chenopodium quinoa [15]

Schopnost riistu s nizkymi pozadavky na zavlazovani ukazuje jeho suchy charakter a je vhodny
pro péstovani na velkych plochach v Indii, kde zajiSténi zavlazovani neni na dobré trovni a

zemédélci jsou zavisli na sezonnich destich. [10,13]

Dulezité v péstovani merliku je odstranovani plevelt, protoze regulace plevele ma velky vliv
na kone¢né vynosy a nejsou zadna doporuceni pro vhodné herbicidni piipravky. Merlik je
napadan fadou patogeni, které zptsobuji vznik plisni nebo mozaiky. Dal§imi §kidci jsou hmyz

nebo ptaci. Jako obranou latku proti Skiidctim vyuziva merlik saponint. [13]
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V posledni dobé roste zajem fady zemi (zejména v Evropé€) k zahdjeni vyzkumnych praci
zaméfenych na merlik. Cilem je zkoumat potencidl této zeméd€lské plodiny pro razné
pramyslové ucely zejména pro Indii a dal§i zemé& s podobnymi agroklimatickymi podminkami.

[13]

1.2.2 Chemické sloZeni

Merlik ma vysokou nutriéni hodnotu (Tab. 3). Z hlediska aminokyselinového slozeni
obsahuje nejkompletngjsi rostlinny protein. Lysinu, ktery je limitujici aminokyselinou

vétSiny cerealii, obsahuje v porovnani s nimi vice nez dvojnasobné mnozstvi. [16]

Tab. 3. Chemické slozeni semen merliku a pSenice seté (% v susiné) [2]

Merlik Psenice
Dusikaté latky 14 13
Skrob 57 68
Tuk 8 2
Vldknina 11 4
Mineralni latky 3 2

Dale obsahuje zna¢né mnozstvi sirnych aminokyselin, také arginin a histidin, jez jsou
dilezité zejména pro vyzivu déti, pro které jsou esencidlnimi amionokyselinami. Tuk
obsazeny v merliku méa vysoky podil nenasycenych mastnych kyselin, zejména kyseliny

linolové. [16]

1.2.2.1 Proteiny

Bilkoviny merliku jsou jednou ze sloZek potravin, které jsou schopné dopliiovat obilné
nebo lusténinové bilkoviny. Merlik obsahuje nejkompletnéjsi rostlinny protein,
odpovidajici kvalitou kaseinovému proteinu. Obsah bilkovin u semen merlikii se pohybuje

od 8 % do 22 %, coz je v prumé&ru vys$i nez u béznych obilovin, jako jsou ryze, pSenice a
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je¢men. Nicméné, to predstavuje méné nez 50 % obsahu bilkovin nalezenych ve vétSing

lusténin. VétSina proteinti se nachazi v zarodku semen. [9,10,17,18]

Bilkoviny merliku jsou pfevdzné slozeny z albumint a globulinti. Albuminy a globuliny
zaujimaji 44 - 47 % hrubych bilkovin, zatimco obsah prolaminti je nizky 0,5 — 7 % a diky
této skutecnosti je merlik vhodny pro lidi s bezlepkovou dietou. [9,10,17,18]

Aminokyselinova bilance u merliku je lepsi nez u pSenice nebo kukufice diky vysokym

hodnotadm aminokyseliny lysinu. [10]

Globuliny a albuminy obsahuji obecné méné glutamové kyseliny a prolinu nez prolaminy,
kter¢ obsahuji zase vice esencidlnich aminokyselin (Tab. 4) jako lysin. Z hlediska
aminokyselinového slozeni tedy merlik obsahuje malo kyseliny glutamové a prolinu, ale
ma vyssi obsah esencialnich aminokyselin hlavné lysinu 6 g/100g. Lysin je limitujici
aminokyselinou vétSiny ceredlii, a jeho vysoka koncentrace, nalezena v semenech merliku,
je také mozna v disledku kombinovaného tc¢inku zvySeni syntézy lysinu, a akumulace v

rozpustné formé¢. [3,17,18]

Tab. 4. Obsah esencialnich aminokyselin v merliku a vybranych obilovin [19]

Merlik Kukufice Ryze
Aminokyselina
[g/100g bilkovin] | [g/100g bilkovin] | [g/100g bilkovin]

histidin 3,2 2,6 2,1
lysin 6,0 2,9 3.8
isoleucin 49 4,0 4,1
metionin* 5,3 4.0 3,6
tryptofan 0.9 0,7 1,1
valin 4,5 5,0 6,1
treonin 37 3.8 3,8

*metionin + cystein,
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Dalsi vyznamnou aminokyselinou je metionin, ktery se vyskytuje také ve vétSim mnoZzstvi.
Naméiend hodnota samotného metioninu dle Ranhotra je 2,7 g/100g bilkoviny. S
piispévkem cysteinu je jejich namétfend hodnota kolem 5,3 g/100g bilkoviny (Tab. 3).
Merlik obsahuje i dalsi sirné aminokyseliny. Nechybi v ném ani arginin a histidin, které
jsou dulezité zejména pro vyzivu déti, pro které jsou esencidlnimi aminokyselinami.

[3,17,18,20]

V celkovém hodnoceni je merlik vyvdZenéj$i v obsahu aminokyselin a bohatSi na

esencialni aminokyseliny nez bézné obiloviny. [3,17]

1.2.2.2 Lipidy

Lipidy merliku jsou charakterizovany vysokym stupném nenasycenosti, coZ je Zadouci z
nutricniho hlediska. Nejvice zastoupena je kyselina linolova (50 % z celkového obsahu
mastnych kyselin), nasleduje kyselina olejova (25 % z celkového obsahu mastnych
kyselin) a kyselina palmitova. Obsah a-linolenové kyseliny se pohybuje mezi 3,8 az 8,3 %
z celkového obsahu mastnych kyselin. Pomér mezi polynenasycenymi mastnymi
kyselinami a nasycenymi mastnymi kyselinami z oleje merliku je vyssi nez pomér u
vétSiny jedlych olejl, jako je olej ze sojovych bobt, kukufi¢ny olej, nebo olivovy olej.

[4,21]

1.2.2.3 Sacharidy

Mnozstvi jednoduchych cukrti a oligosacharidit v merliku neni vysoké. Pouze sacharosa se
vyskytuje v mnozstvi kolem 3 %. DalSi sacharidy, které se nachazeji v merliku, jsou
glukosa, galaktosa a rafinosa (Tab. 5), které se vSak vyskytuji v zrnech v nizkém mnozstvi.

Obsah glukosy a fruktosy umoznuje jeho pouziti jako sladu do népojt. [15,19]

Tab. 5. Obsah sacharidii v zrnu merliku [3]

Sacharid [g/100g]
glukosa 0,19
sacharosa 2,79
rafinosa 0,15
galaktosa 0,23
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V perispermu merliku se nachazi Skrob. Obsah amylosy je okolo 11%, coZ je méné nez v
béznych obilovinach jako ryze (17%), pSenice (22%), nebo jeCmen (26%). Primér granuli

Skrobu je mensi nez u kukutice (v rozmezi 1-23 um) nebo psenice (2-40 um). [15,19]

Extrémn¢ malé velikosti granuli skrobu lze pozitivné¢ vyuzit jako vyplné do polymernich
obalt. Jeho vynikajici zmrazovaci a rozmrazovaci stabilita z néj €ini idedlni zahuStovadlo
pfi zmrazovani potravin. Skroby, které maji malé granule, maji vyuZiti slouZit v kosmetice

a pii vyrobé gumovych pneumatik. [13,15]

Obsah vlakniny se pohybuje kolem 3,4 %, coz je mnohem vice nez u ryze (0,4 %), pSenice
(2,7 %) a kukuftice (1,7 %). Na rozdil od luSténin, s6ji nebo hrasku, merlik obsahuje vice

nerozpustné vldkniny. [13,15,20]

1.2.2.4 Vitaminy

Merlik je dobry zdroj thiaminu (0,4 mg/100 g) a kyseliny listové (78,1 mg/100 g).
Obsahuje vitamin E, ktery pasobi jako antioxidant na buné¢né membranové Grovni, jako
ochrana mastnych kyselin buné¢nych membran proti poSkozeni volnymi radikaly. Semena
obsahuji dvojndsobné mnozstvi y-tokoferolu (5,3 mg/100 g) a a-tokoferolu (2,6 mg/100 g)

nez ryze, je¢men, nebo pSenice. [10,15,21]

Proces odstranovani saponinli mé vliv na obsah a slozeni vitaminu. Vylesténi a umyti pied
zpracovanim semen snizuje obsah thiaminu o 30 %, a-tokoferolu o 5 % a kyseliny listové o

15 %. [10,15,21]

1.2.2.5 Mineralni latky

Z mineralnich latek se v zrnu merliku nachazi vétsi mnozstvi vapniku, az 874 mg/100g.
Vépnik podporuje spravny rist kosti a zubli. Dal$imi mineralnimi latkami jsou fosfor,
draslik a hoicik. Obsah drasliku je dvou az trojnasobné vyssi nez u hlavnich obilovin
Hodnoty téchto mineralnich latek jsou uvedeny v Tab. 6. Pomér vapnik : hoic¢ik je 1 :3 a

vapniku k fosforu je 1:6.[10,15,20,21]
Dalsi mineralni latky obsazené v merliku jsou zinek. pomahdjici imunitnimu systému a
hot¢ik, ktery je dillezity béhem tvofeni neuropienasect a neuromodulatort. [10,15,20,21]

Koncentrace mineralnich latek (Tab. 6) se 1isi u jednotlivych druht merliku. K tomu muze

dojit rozdilnymi typy piid a minerdlnim slozeni piidy v regionu nebo pouzivani hnojiv. [15]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

22

Tab. 6. Obsah nékterych mineralnich latek v merliku pred a po zpracovani semen [21]

Semena Vapnik Fosfor Draslik Hoicik Zelezo Zinek
merliku (mg/l00g | (mg/100g | (mg/l00g | (mg/100g | (mg/100g | (mg/100
susiny) susiny) susiny) susiny) susiny) g suSiny
Nezpracované
a neporusené 874 5350 1201 2 620 81 36
Lesténé a
prané 1231 5709 571 2 463 59 45

Koncentrace mineralnich latek se 1i8i u jednotlivych druht merliku. K tomu miZze dojit

rozdilnymi typy pid a mineralnim sloZeni piidy v regionu nebo pouzivani hnojiv. [15]

Merlik obsahuje vice Zeleza nez bézné obiloviny. To je dulezité pro spravnou funkci
krevniho ob¢hu a pro lidi trpici chudokrevnosti. Jeho dostupnost mize byt ovlivnéna do
jisté miry saponiny (1 % v mouce z merliku) a kyselinou fytovou (10 mg/g v mouce z
merliku). Po procesu prani, které se pouzivd na odstranéni saponinill, zistdva mnoZzstvi
kyseliny fytové vysoké (asi 8 mg/g mouky). Nadmérné mnozstvi fytati ve stravé mlze mit
negativni dopad na vstfebavani mineralnich latek, protoze se vazi na kyselinu fytovou.
Patii mezi né zelezo, zinek a mangan, které jsou pak mén¢ vstiebatelné v zazivacim traktu.

[10,21]

1.2.2.6 Antinutricni latky

Merlik obsahuje i antinutri¢ni latky. Patfi k nim saponiny. Saponiny jsou glykosidové
slouceniny, skladajici se z lipofilniho triterpenového aglykonu a hydrofilni cukerné slozky.
Saponiny v merliku maji podstatny protiplisiiovy efekt, kdy potlacuji rist kvasinek rodu
Candida albicans. Saponinim se také pfisuzuje schopnost snizovat hladinu cholesterolu a
koncentrace zluci. Koncentrace saponinti se pohybuje v rozmezi 0,01 % do 4,65 % suSiny,
mnozstvi se li§i podle odriidy a podminek Zivotniho prostfedi, obsahu vody v pud¢, vysoky
vodni deficit snizuje obsah saponinti. Obsah se také 1isi v riznych fazich rastu, v kvetouci
fazi je obsah saponinl vys$$i. Saponiny vytvaieji hotkou chut merliku, a proto jsou pfi

technologickych procesech zrna namacena do vody. [10,13,21,22]
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Saponiny mohou s mineralnimi latkami tvofit komplexy, coZ sniZzuje mnoZzstvi nékterych
mineralnich latek. Nej€astéji tvoii komplexy se zinkem a Zelezem, coZ znemoziuje jejich
stravitelnost ve stievech. S odstranénim asi 47 % mnozstvi saponinli ze semen merliku a
naslednim lesténi a omyvani semen, se snizi obsah Zeleza o 28 %, manganu o 27 % a

hoi¢iku o 8 %. [21,22]

Saponiny maji obrovsky primyslovy vyznam a jsou pouzivany pii piipravé mydla,
Cisticich prostfedkli, Sampontli, hasicich pfistroji a fotografii, v kosmetickém a

farmaceutickém primyslu. [13]

V osmi odridach merliku jsou pfitomny i inhibitory trypsinu. Jsou vsak termolabilni, tudiz

se daji inaktivovat teplem. [10]

DalSimi antinutricnimi latkami meriku, které se nachazeji v nizkych koncentracich
(ptiblizné 0,53 g/100g) jsou tiisloviny, polyfenolické slouceniny. Ttisloviny maji
schopnost sniZzovat stravitelnost bilkovin a sacharidii. Omyvanim a drhnutim semen se

koncentrace tfislovin snizuje (az na 0,23 g/100g). [10]

1.2.3 Vyuziti merliku

Merlik je zvlast€¢ vhodny pro lidi s bezlepkovou dietou, nebo s intoleranci na laktézu,

protoze proteiny v merliku jsou podobné jako kasein v mléce. [10,15]

Semena merliku jsou dobie vativa (15 minut) a lehce stravitelna, pouzivaji se jako varena
ryze nebo pro zahusténi polévky nebo kase. Toto pouziti je vS§ak komplikovano kvtli hoiké

prichuti semene, které je vyvolavana pfitomnosti saponind. [10]

Kancolla sladka odrtida merliku je pozivatelnd potravina a je vyuzivana jako ryze nebo
pSenice. Tato odrida je velmi zajimava pro védce diky své odolnosti na teplo, chlad a

nemoci. [10]

Merlik je mozné jist jako teplou ceredlni snidani. Zrna merliku mohou byt vatend ve vodé
jako détska kase. Konzumuji se také nakladané vyhonky (klicky), a mladé listy jako salat.
Semena merliku se pouzivaji i na vyrobu popcornu. Mouka ze semen merliku je michana s
moukou ryze nebo psSenice a je pouzivana na vyrobu téstovin nebo suSenek. V mnozstvi
15-20 % se pridavaji k mouce na peceni chleba. Mouka merliku je velmi dobte stravitelna

a vyuziva se proto i v détské vyzive a pti vyrob¢ nudli. VSechny produkty z bubnem susené
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mouky maji velmi dobré fyzikalni, senzorické a nutri¢ni hodnoty. Cast produkce nazek se

zkvasSuje na pivo (Obr. 7.). [2,10]

Obr. 7. Mongozo coconut — pivo se sladem z merliku [23]

Kancolla sladka odrtida merliku je pozivatelnd potravina a je vyuZzivana jako ryze nebo
pSenice. Tato odriida je velmi zajimava pro védce diky své odolnosti na teplo, chlad a

nemoci. [10]

Tradi¢ni pouziti merliku v Jizni Americe jsou: polévka z celych zrn, quispifio, tactte a
pesghe. Quispifio je chléb z merliku (z nezpracované mouky a tukii zvitat). Tactte je maly
kola¢ z mouky merliku a smazené v tuku, ktery ma kiupavou konzistenci. Pesghe je slana

kaSe z celych osolenych semen merliku. [24]

jako repelent. V Bolivii se pouziva na pohmozdéniny. [25]

Mapuche Indiani v Chile pouzivaji merlik jako diuretikum, k 1é¢bé katardlni infekce a

externé pro lécbu ran a fezl. [26]

Ceska republika je zatim dovozcem produktt z merliku. [27]

1.2.4 Zdravotni u¢inky merliku

Nékteré luskoviny v kombinaci s obilovinami zlepSuji proteinovy profil vysoce kvalitnich
potravin, diky aminokyselinové kompenzaci. Merlik je idedlni pseudoobilovina, kterd se
hodi na kombinovani s luskovinami. Pouziva se ve vyrobcich, jako jsou chleba, téstoviny a

piikrmy v détské strave. [3]
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Merlik je i1 zdrojem antioxidacnich latek jako vitaminu E a ®-3 mastnych kyselin. U
dospélych a détské populace je dilezitd aminokyselina tryptofan a vitaminy B komplexu

napomahajici spravné mozkové aktivite. [3]

Nizky glykemicky index merliku je dobry pro pacienty s diabetem (nizky obsah fruktézy a
glukozy). Merlik, bohaty na bilkoviny, je idedlni dopln€k stravy i pro celiatiky, protoze
neobsahuje lepek. [3]

Kromé toho je merlik vhodnym zdrojem mineréalnich latek pro bézné Zivotni procesy.
Zejména vapnik, Zelezo, zinek, hof¢ik a mangan, které jsou nutné pro podporu ristu,
odpovidajici reprodukci a zdravi v pribéhu zivotniho cyklu. Vzhledem k tomu, ze
nemohou byt syntetizovany, se mineralni latky musi ziskavat stravou. Zinek pomaha

imunitnimu systému a hot¢ik je dilezity pti vzniku neuropfenaseci a neuromodulatori. [3]

V posledni dobé byla velkd pozornost vénovana piirozené se vyskytujici antioxidantim,
které mohou hrat dilezitou Glohu pfi potlaceni volnych radikalti a oxida¢niho fetézce pii
reakcich ve tkdnich a membranach. Antioxidac¢ni aktivita u merliku je sledovana v

1ékarskych laboratofich jak moZny zdroj ptirodniho antioxidantu. [15]
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2 PROSO

Bézné pouzivany nazev proso zahrnuje nékolik botanickych rodd a druhii s podobnymi
vlastnostmi. Nejznaméjsi je Proso seté (Panicum miliaceum). Proso je jednou z nejdéle
péstovanych kulturnich plodin. Obilky byly nalezeny v kolovych stavbach a sidlistich z
neolitu na rtiznych mistech Evropy. Prvni pisemny zaznam pochazi z Ciny okolo roku
2800 pt. n. 1., kde bylo zatfazeno cisafem Shen Nungem mezi pét nejvyznamnéjSich zrnin.
Do Evropy se proso (Obr. 8) pravdépodobné¢ dostalo z vychodu ptes Predni Asii.
Archeologické nalezy také hovoii o tom, ze proso bylo konzumovéno jiz Sumery, Etrusky
a Rimany, a péstovalo se i ve visutych zahradach kralovny Semiramidy ve starém
Babyloné. Ve druhém a tfetim stoleti bylo vyuzivano hlavné ve vychodnich zemich —

dnesnim Rusku, Ukrajin€ a Bélorusku. S expanzi Slovant se dostalo proso i na nase tizemi.

[1,2,28]

Obr. 8. Semena prosa setého. [29]

Péstovani prosa bylo hojné rozsifeno po celé Evropé, ovSem s nastupem vynosnéjSich
plodin bylo postupné jeho péstovani omezeno. V soucasné dobé je zvySovana poptavka po
potravindch obsahujicich vyssi podil vlakniny, nékterych vitaminii a minerdlnich latek ze
zdravotnich divodii. Z tohoto diivodu stoupa zdjem i o zrno prosa, které slouzi hlavné jako
potravina. K potravinaifskym ucellim se vyuzivaji oloupané obilky (jahly), z nichZ se miize
vyrabét prosna mouka, ze které se difive pekly placky a chléb. Dale se z jahel vyrabi
vlocky. V minulosti se vyuzivali i na vyrobu piva nebo lihovin. [1,2, 28,30,31]
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Jahly maji pfiznivy pomér Zivin, bliZici se doporu€ovanému poméru bilkovin, tuki a
sacharidl. Svoji biologickou hodnotou se blizi ovesnym vlockam. Z celych jahel se vari

jahelnik, podobné jako ptilohova ryze. [1,2,28]

2.1 Péstovani prosa

Proso je jednoleta trava, kterd ma stébla plnd podobné jako kukufice a cukrova titina.
Kvétenstvim (Obr. 9) je nestejné rozlozena fidka lata s pluchatymi obilkami, které jsou
drobnég, Siroce vejCité a velmi lesklé. Barva je rlizna podle odridy s pievahou barvy bilé
nebo zluté. Vyhodou prosa je kratka vegetacni doba, obilky maji nutri¢né ptiznivé slozeni.

[1,2,28]

Obr. 9. Kvétenstvi a obilka prosa setého. [3]

Péstovani je nenarocné. Proso lze péstovat v riznych klimatickych a padnich podminkach,
at’ uz polosuché, mirné nebo chladné oblasti po kratkou dobu. Proso piedstavuje
jednoletou, teplomilnou a suchovzdornou obilninu s kratkou vegeta¢ni dobou, ke kliceni
potfebuje pouze 25 % vody z hmotnosti obilek. V obdobi sloupkovani a metani vSak

naroky stoupaji.

Proso se seje koncem dubna a za¢atkem kvétna a sklizi se za tfi mésice. Chladnéjsi pocasi
na zacatku vegetace muze zpomalit jeho rlist a pii nedostatecné agrotechnice miize byt
silné potlaceno pierastajicim plevelem. Nejlepsi podminky pro péstovani prosa jsou v

kukufic¢né nebo fepaiské oblasti. [1,2,4,28,32]
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Ukazuje se, Ze pro potravinaiské vyuZiti miZze byt vyznamngj$i proso péstované v
ekologickém zemédé@lstvi. Proso se na ekologickych farmdch zaalo péstovat mnohem
pozdéji nez ostatni minoritni obilniny, ale zajem o néj roste. Podil na tom urc€ité¢ ma i snaha
roz§ifovat sortiment vyrobkd z prosa v ,bio“ kvalit¢. Primémé hektarové vynosy v

ekologickém zemédélstvi kolisaji od 1,5 do 3 t/ha. [28]

Skromnost této kultury, dobry vynosovy potencial, rezervy v plochach, z4jem o rozsifovani
spektra plodin a potravin, vytvari dobré predpoklady pro rozSifovani ploch na péstovani v

CR. [28]

2.2 Chemické slozeni

Proso je bohaté na bilkoviny, mineralni latky a vitaminy, které se nachdzeji hlavné v
aleuronové vrstvé. Pomér zékladnich zivin, coz jsou bilkoviny, sacharidy a tuky se blizi
doporu¢ovanému optimu. Proso neobsahuje lepek a je tedy vhodné pro bezlepkovou dietu
celiatikli. Proso je diky své nutri¢ni hodnoté (Tab. 7), ktera pfevySuje v priméru vSechny
ostatni bézné ceredlie, stale vice vyhleddvanou obilovinou. Obsahuje také Skrob a

vlakninu, kterd napomaha ke spravné funkci stiev. [16]

Tab. 7. Chemické slozeni prosa podle ruznych autoru [1]

Autor, zemé puvodu Bilkoviny | Tuky Vidknina
[%] [%] [%o]
KALINOVA, [22] CR 13,1 4,0 9,9
OELKE et al., [23] USA 12,0 4,0 8,0
MICHALOVA, [19] CR 10-11 3,7-4,6 |9-11

Proteiny prosa se 1i§i v zavislosti na druhu. Primérny celkovy obsah bilkovin je dle
Kasakoa v rozsahu 9,8 - 12,7 %, coz je obecné vyss$i v porovnani s ryzi (6,8-7,4 %) a
pSenici (10,5 %). [32]

Z mineralnich latek jsou ty nejvyznamnéjsi fosfor, Zelezo, draslik, vapnik, hoicik a zinek.
V prosu se vyskytuji vitaminy skupiny B (krom¢ vitaminu B,) [1, 33]

Obsah skrobu v prosu je 68 - 76 %. Ten se skladd z amylosy (26,3 - 28,4 %) a
amylopektinu (72,0 - 73,7 %). Obsah bilkovin v prosu se pohybuje mezi 10 - 14 %, novéjsi
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publikace uvadéji 13 - 14 % a procentualni hodnota lipidl se pohybuje kolem hodnoty 4
procent. [16]

Obsah chemickych slozek zavisi na klimatickych podminkach v dobé¢ sklizné, na jaké ptudé
bylo péstovano a v jaké oblasti bylo proso péstovano. Obsah aminokyselin je také zavisly

na odradé a misté péstovani. [33]

2.2.1 Proteiny

Ptesné slozeni bilkovin a aminokyselin se 1i$i podle typu odridy prosa. Bézné druhy prosa
obsahuji 10-14 % bilkovin. Star§i udaje uvadéji kolem 10-11 %, novéjsi 13-14 %.
Bilkoviny prosa jsou klasifikované do skupin v zavislosti na jejich rozpustnosti: albuminy
(rozpustné ve vodé€), globuliny (rozpustné ve ziedéném roztoku soli). Procentualni podil
albumind a globulinti v obilkdch prosa je 13,1 %. Dalsi skupiny, do kterych se déli
bilkoviny podle rozpustnosti, jsou prolaminy (rozpustné v alkoholu), jejichZ obsah v prosu
je 6,6 % a gluteliny (extrahovatelné ve ziedéné zasad¢ nebo kyselém roztoku), kterych je

priblizng 12,6 %. [ 1,4]

Proso je také vhodné pro proteinovou vyzivu déti. Nenapliuje celkovou doporucenou denni
davku, ale diky nizkym kalorickym hodnotdm a dobré stravitelnosti je idedlnim doplitkem

stravy. Proso je alternativni potravinou v proteinové vyzivé misto alergenich potravin jako

vvvvvv

Abugoch zjistil, Ze rozpustnost bilkovin je pii pH 5,0. Obsah aminokyselin se lisi u
jednotlivych druhtt prosa nebo je ovlivnén klimatickymi podminkami daného roku.
Celkove je obsah aminokyselin (Tab. 8) vyssi nez u béznych obilovin jako pSenice, Zito a
oves. SloZeni aminokyselin je vhodny pro novorozence a déti. Aminokyseliny merliku jsou

1 vhodné jako ptidavek do iontovych népojt. [1,9,33]

Proteiny prosa obsahuji nej¢astéji leucin, isoleucin, metionin, méné je pak lysinu. Arginin

nebo tryptofan se nachazeji ve velmi nizkych hodnotéach. [34]
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Tab. 8. Slozeni aminokyselin v prosu dle ruznych autoru [35,36,37]

Aminokyseliny Michalova [35] Kalinova [36] Serna-Saldivar,
(g/kg) Rooney [37]
/k
(g/kg) (g/kg)
3,7-5,6 4,7-6,6 4,0-6,5
Valin
13,9-17,1 12,5-13,9 10,6-15,4
Leucin
3,4-4,8 4,2-6,0 3,1-6,5
Isoleucin
3,1-3,9 3,943 2,3-4,5
Threonin
2,7-3,6 2,1-2,3 1,3-2,6
Methionin
1,8-2,2 2,9-3,4 1,4-4,3
Lysin
6,6-7,8 5,6-6,8 4,3-5,6
Fenylalanin
- - 0,6-1,7
Tryptofan
3,6-4,7 4,1-4,6 3,7-6,3
Arginin
2,1-2,9 2,3-3,9 1,8-2,9
Histidin
2,6-3,2 4,0-4,7 1,7-2,5
Glycin
12,1-14,0 9,7-10,6 3,9-12,2
Alanin
5,5-7,1 4,4-5,2 4,8-6,9
Serin
1,1-1,6 - 0,5-2,8
Cystein
Aspargova Kyselina 10,4-12,5 10,6-12,0 6,5-10,0
10,4-12,5 10,6-12,0 6,5-10,0
Glutamova kyselina
9,0-10,6 1,8-2,2 5,3-10,4

Prolin
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2.2.2 Lipidy

Proso obsahuje asi 1,8 az 3,9 % tukli. Obsah tukli u prosa je vyssi nez u pSenicné mouky.
Lipidy se hlavné vyskytuji ve formé¢ triacyglycerolli, méné pak jako volné mastné kyseliny,
diacylglyceroly, estery steroll, steroly. Vyssi obsah tuki je pfi¢inou pomérné kratké

trvanlivosti zékladnich prosnych vyrobka (jahel 1 mouky). [1,28,34]

Z profilu mastnych kyselin je ziejmé, ze nasycené mastné kyseliny tvoii mensi cast (17,9
az 21,6 %) z celkového mnozstvi tuku. Zatimco nenasycené mastné kyseliny zaujimaji az
78 az 82 procent. Skladba mastnych kyselin podle Michalové je nasledujici: kyselina
palmitova 6,6 %, palmitolejova 0,24 %, stearova 1,43 %, olejova 22,7 %, linolova 66,7 %,
linoleova 1,22 % a arachidova 0,52 %. Rozdily ve sloZzeni mastnych kyselin mezi riiznymi

odriidami prosa jsou minimalni. Na Obr. 10. Je porovnani obsahu s jinymi plodinami.

[1,4,34]
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% zastoupeniz 50 ;
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301
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Obr. 10. Porovnani obsahu mastnych kyselin v oleji prosa a vybranych olejnych druhiu

[1.4]

2.2.3 Sacharidy

Obsah sacharidl v prosu se pohybuje mezi 70 - 73 %, z toho 9 - 11 % tvofi vldknina a
skrob 62 — 66 %. Skrobova zrna jsou Sestihranna o velikosti 1,3 - 17,5 pm. Stravitelnost
Skrobu, ktery zavisi na hydrolyze pankreatickymi enzymy, uruje dostupny obsah energie z
obilnych zrn. Skrob ma také vysokou vaznost vody, sklada se z amylopektinu (72,0 - 73,7
%) a amylosy (26,3 - 28,4 %). [1,33]
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V prosu se nachéazi 0,04 - 0,12 % rafinosy a 0,48 - 0,90 % sacharosy. [1,28,33]

2.2.4 Vitaminy

Vitaminy jsou obsazeny hlavné v aleuronové vrstvé, v tucich rozpustné vitaminy jsou
obsazeny v klicku. Proso je dulezity zdroj vitamini skupiny B (kromé B12). Proso
obsahuje vice vitaminil B; a B, nez ostatni bézné obiloviny. Primérny obsah vitamina se
pohybuje kolem: thiamin (B;) 0,6 mg/kg, riboflavin (B,) 0,2 mg/kg, niacin 1,8 mg/kg,
kyselina pantotenova 1,1 mg/kg. Proso obsahuje i vitamin A (83 - 105 mg /kg) a vitamin E
870 az 960 mg /kg). [1,4,38]

2.2.5 Mineralni latky

Proso patii mezi dulezité zdroje nékterych mineralnich latek, zejména zeleza 59 mg/kg.
Naptiklad u pohanky je obsah zZeleza podstatné nizsi a to 24,8 mg/kg. Proso je také velmi
dobrym zdrojem médi a zinku. Méd’naté ionty (6,1 mg/kg) jsou soucasti aktivnich center
fady enzymi a zinek se podili na katalyze reakci v mnoha metabolickych drahach. Zinek
(25,6 mg/kg) také tvori komplexy s peptidovym hormonem pankreatu insulinem. Naopak

proso obsahuje v porovnani s pSenici a pohankou malé mnoZstvi vapniku. [1,33,38]

Obsah dalSich mineralnich latek v obilce prosa v %: fosfor 0,77, draslik 0,34, hot¢ik 0,138.
Tyto mineralni latky jsou soustfedény v oplodi a klicku a aleuronové vrstvé a proto jsou
vétSinou odstraiiovany opracovanim zrn. Navic minerdlni latky v aleuronové vrstvé jsou

prevazné ve formé fytatt. [1,33,38]

2.2.6 Antinutric¢ni latky

Razné zdroje uvadéji odlisné informace. Moudry a kol. uvadéji, Ze se v prosu neobjevuji
antinutricni latky. Nithya a kol. uvadéji, ze v prosu se vyskytuji slouceniny fenolu,
polyfenolu a tiisloviny. Snahou je odstranit tyto latky a k tomu se vyuziva naméceni zrn,
peceni vareni, kliceni. Pfi téchto technologickych procesech vSak dochazi i k odstranéni
nékterych minerdlnich latek. Pii oSetfovani zrn dochdzi k vyraznému sniZeni mnoZstvi

fosforu, vapniku zinku, médi a mensim mnozstvi Zeleza.

Kopacova uvadi, zZe se v prosu vyskytuji i trypsinové inhibitory, které zhorsuji stravitelnost

bilkovin. [16,33,39]
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2.3 Vyuziti prosa

V soucasné dob¢ je ze zdravotnich divodi zvySovana poptavka po potravinich
obsahujicich vys$si podil vldkniny, nékterych vitaminG a mineralnich latek. Z tohoto

divodu stoupa zajem o zrno prosa, které slouzi hlavné jako potravina. [28]

Proso se vyuzivd na vyrobu potravin v Africe, Asii a stfedni a jizni Americe, ¢imz
vyznamn¢ prispiva k proteinové vyzivé v téchto oblastech. K potravinaiskym ucelim se
vyuzivaji oloupané obilky — jahly. Jahly jsou dobie stravitelné, vyzivné a chutné. Maji
ptiznivy pomér bilkovin, tukli a sacharidi blizici se doporucovanym hodnotam. Drcenim
jahel vznikd prosnd krupice, ze které se piipravuje jahelnd kase. Jahly jsou dobie
stravitelné, vyzivné a chutné. Maji vyssi obsah vitamind, zvlas¢ B; a B,, a minerdlnich
prvkd, hlavné Zeleza, nez ostatni obilniny. Také obsah karotenoidi (Obr. 11) je vysoky.

[28,32 ]

mg/100g vzorku
o
u
|

Obr. 11. Porovnani obsahu karotenoidii v riznych druzich obilnin [28]

Vyznamnou piednosti prosa je, ze nevyvolava reakce u konzumenti s lepkovou

intoleranci, proto jeho vyznam v posledni dob¢ narista. [28]

Obsah tuku v semenech je vyssi (4 - 5 %) nez u pSenice a ryze a jeho kvalita je vyssi, ale je

také pri¢inou pomérn¢ kratké trvanlivosti zékladnich prosnych vyrobkii (jahel i mouky).

Proso je moZné pouzivat i jako nahrazku sladu. [28]
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Proso se vyuziva ke krmeni exotického ptactva nebo jako krmivo pro dribeZz, prasata a
ryby. Rozemleté zrno je vybornym koncentrovanym krmivem. Sldma a plevy maji velmi
dobrou krmnou hodnotu (témét jako seno stfedni kvality). Vzhledem k jeho kratké
vegetacni dobé se muze péstovat jako meziplodina nejen na produkci zrna, ale 1 zeleného
krmiva. Z jednoho hektaru je mozné ziskat pies 40 t zelené pice. Zelend hmota je ale
pomérné chudd na bilkoviny, proto se doporucuje péstovat proso ve smeéskach s

luskovinou. [28]

Zajimavym nepotravinafskym vyrobkem jsou relaxacni polstare plnéné slupkami. [28]

2.4 Zdravotni G¢inky prosa

Nejvetsi vyuziti prosa z hlediska zdravotnich Ucinkl je pii dieté celiatikli. Celiakie
(celiakalni spue, glutensenzitivni enteropatie — chronicky zanét stfevni sliznice) je
onemocnéni, zptisobené nesnasenlivosti lepku, které v CR postihuje asi 100 000 lidi. Jde o
celozivotni postizeni, se kterym lze zit jen pii bezlepkové dieté. Proso patii diky skladbé

svych bilkovin mezi vhodné potraviny pro tuto dietu. [33]

Jahly prosa jsou vyznamnym zdrojem mineralll a vitamind. Pro vysoky obsah zeleza se
doporucuji lidem trpicim chudokrevnosti. Vysoky obsah fosforu pomahd v prevenci a
1é¢be depresi, unavy a hraje dalezitou roli pfi udrzovani bunééné struktury lidského téla.

[40]

Nedavny vyzkum ukézal, ze pravidelna konzumace prosa je spojena se snizenym rizikem
diabetes 2. typu. To je zplsobeno hlavné tim, Ze celd zrna prosa jsou zdrojem hoiciku,
ktery pusobi jako kofaktor v mnoha enzymatickych reakcich v téle. Hoi¢ik reguluje
vylucovani glukézy a inzulinu, je také vyhodny pii snizovani frekvence zachvati migrény.

Je uzite¢ny pro lidi, ktefi trpi aterosklerdézou a srde¢nimi onemocnénimi. [40]

Jahly prosa jsou jedinou zdsaditou obilovinou, a proto jsou vhodné pii zaludecnich

obtizich. [26]
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ZAVER
O pseudocerealie proso a merlik stoupéd zajem diky jejich vybornym nutricnim hodnotam.

Odlisné postaveni maji z hlediska komercializace. Diky svému chemickému sloZeni jsou

idealni soucasti stravy pro diabetiky a celiatiky.

Merlik je znamy pod nadzvem quinoa, a byl péstovan v Jizni Americe jiz 3500 let pied
naSim letopoctem. Péstovani merliku bylo zavedeno i v Evrop€, Severni Americe, Asii a
Africe. Merlik je velmi odolna rostlina, dobfe snasi sussi klimatické podminky. Z tohoto
hlediska o ni stoupa zdjem jako o rostlinu vhodnou do chudsich oblasti jako je naptiklad
Indie. V téchto zemich neni pestrost stravy, proto nedochazi ke komplexnimu piisunu
Zivin.

Merlik je dobrym zdrojem esencialnich aminokyselin, pfedevSim lysinu, metioninu nebo
cysteinu. Diky svému bilkovinnému sloZeni je vhodny i pro lidi trpici celiakii. Obsahuje i
vitamin E a thiamin. Merlik je bohaty na vapnik, ktery je dilezity pfi rastu zubt a kosti,
zelezo, které je potiebné pro 1écbu chudokrevnosti, nebo hot¢ik napomahajici spravné
funkci svalt. Tato rostlina obsahuje i nenasycené mastné kyseliny, nejvice kyselinu

linolovou, olejovou a a-linolenovou.

Semena merliku jsou dobfe vafiva, a tudiz se vyuziva na ptipravu teplé obilné snidané
nebo se z nich vyrabi kase. Semena se pouzivaji i jako nahrada ryze. Zelené mladé listy se
konzumuji jako salat. Z merliku se vyrabi i mouka nebo drti krupice. Z mouky se pecou

placky nebo chléb.

Proso patii k nejstarSim obilninovym druhlim vyuZzivanych ¢lovékem. Pé&stovani prosa je
nenarocné, ale musi se respektovat, Ze je to jednoletd teplomilnd obilnina. Vyhodou prosa

je kratka vegetacni doba a obilky maji nutri¢né ptiznivé slozeni.

Pomér bilkovin, sacharidi a lipida prosa se blizi doporu¢ovanym hodnotam. Proso ma
také vhodné slozeni esencialnich aminokyselin, obsahuje vysoké mnozstvi leucinu,
izoleucinu a metioninu. Stejné jako merlik je zdrojem kyseliny linolové, kterd napoméha
snizovani hladiny cholesterolu. Malé mnozstvi jednoduchych cukri a vetsi mnozstvi
Skrobu déla z prosnych vyrobkd vhodnou potravu pro diabetiky. Proso je rostlina

pouzivana ve stravé celiatiktli, protoze proso neobsahuje lepek. V prosu se z mineralnich
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latek nachézeji zelezo, fosfor, draslik a hot¢ik. Proso obsahuje vitaminy skupiny B kromé

vitaminu B12.

Proso se vyuziva hlavné jako potravina. Pouzivaji se oloupané obilky nazyvané jahly. Ty
maji vysokou biologickou hodnotu a jsou chutné. Proso je dobrou nahrazkou za alergeni
potraviny jako s6ja, mléko nebo vejce. Prosa se vyuziva i jako krmiva pro driibez, prasata,

ryby nebo exotické ptactvo.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

pf.n.l.  pfed nasim letopoctem

cm centimetr
mm milimetr

% procento
t/ha tuna / hektar
°C stupen celsia
mg miligram

o alfa

® omega

g gram

kcal kilokalorii
m.n. m. metry nad mofem

um mikrometr



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 42

SEZNAM OBRAZKU

Obr. 1. Semena pohanky, merliku a amarantu.............cccceeeriieeriieeiiieeeeee e 10
ODbT. 2. AMATANt OCASALY ... .eeeiuiieiiiieeiieeeiieeesteeesreeerreeetreesaeeessaeessseeesseeessseeessseeessseesnsses 11

ODbr. 3. Pohanka StIElOVItA........ccccuiiiiiiieiiie ettt et e et eesaae e e e e eaaeeennee s 12

ODBI. 4. SKVALET. ...cuiiiiiiieiieteee ettt ettt st ettt et 15
ODBI. 5. ZINO METITKUL ..ottt 16
Obr. 6. Chenopodium quinoa Willd............cccieriieiiieiiiiiieieeieee e 17
Obr. 7. Mongozococonut — pivo se sladem z merliKu..........cccooeeiieeiiieniiieniieeceee e, 24
Obr. 8. Semena Prosa SELENO.........eeiiiieiiiie et e e e e 26
Obr. 9. Kvétenstvi a obilka prosa Set€ho..........cocuevieviiriiniiiiiiiiciceeccece e 27

Obr. 10. Porovnani obsahu mastnych kyselin v oleji prosa a vybranych olejnych druhi...31

Obr.

1

1. Porovnani obsahu karotenoidii v riznych druzich obilnin...........cccccceeevvennenenn. 33



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 43

SEZNAM TABULEK

Tab. 1. Chemické slozeni pseudoceredlii ve srovndni s pSENICI V....c.eeeveverieeniienieenieennen. 13
Tab. 2. Obsah nékterych mineralnich latek v semenech pseudocerealii.............c..ccceeee. 14
Tab. 3. Chemické slozeni semen merliku a pSenice seté (% v SUSINE)......cocovevveeerevieenennne. 18
Tab. 4. Obsah esencidlnich aminokyselin v merliku a vybranych obilovin ........................ 19

Tab. 5. Obsah sacharidu v zrnu merliku

Tab. 7. Chemické slozeni prosa podle riznych autort............cccevveveivieeecieeniie e 28

Tab. 8. SloZeni aminokyselin dle riznych autort...........coceeviiriiiiiiiiniiniie e 30



