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Vplyv kulinarskej dupravy
na obsah Kyseliny listovej a biotinu v strukovinach

EVA MACOVA - BERNADETTA KRKOSKOVA

SUHRN. Sledovali sa zmeny obsahu kyseliny listovej a biotinu pri tepelnom opracovani
vybranych druhov strukovin pouzitim imunodiagnostickych metdd. Formy viazané na pro-
tein sa tymto postupom nestanovia. Sledoval sa u¢inok namdcania, blanSirovania a vare-
nia. V strukovindch sa zistil pomerne vysoky obsah kyseliny listovej. Najvy$si obsah kyse-
liny listovej medzi surovymi strukovinami sa zistil v s6ji a v hrachu, nizsi obsah sa zistil

kovindch po rdznej uprave ukdzalo Ciasto¢ny ubytok do namdcacej vody. Pri varenf stru-
kovin v namdcacej vode dochddza len k malym stratdm foldtov. Najvacsi ubytok sa zistil
pri aplikdcii mikroviného ohrevu. Obsah biotinu sa blan§irovanim meni len v nepatrnej
miere. NajSetrnejSou kuchynskou tpravou z hladiska zachovania celkového obsahu kyse-
liny listovej i biotinu v pripravenom jedle sa javi varenie vopred namocenych strukovin
spolu s namacacou vodou.

KIUCOVE SLOVA: kyselina listova; biotin; ELISA-test; strukoviny

Kyselina listova (kyselina pteroylglutamovd) je hlavnym predstavitelom
skupiny pribuznych zlicenin (pteroylpolyglutamdtov, oznacovanych ako
foldty), ktoré maju obdobny vitaminovy uc¢inok, ale odliSnd biologicku do-
stupnost. Kyselina listova sa moze redukovat na zli¢eniny oznacované ako
dihydrofolaty alebo tetrahydrofoldty. Strata biologickej aktivity nastdva
v dosledku oxidaéného Stiepenia, pricom ako hlavny oxidaény produkt vzni-
ka p-aminobenzoylglutamat.

Kyselinu listovd objavila v roku 1931 v Indii doktorka Lucy Wills pri
Studiu anémie megaloblastického typu u tehotnych zien. Kyselina listova sa
aktivne podiela na syntéze nukleoproteinov a proteinov, ¢im md vyznamny
podiel na prenose genetickej informdcie v bunke. Kyselina listové a jej bio-
logicky aktivne derivdty su dolezité pri krvotvorbe, raste a reprodukcii bu-
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niek, ¢o znamend, Ze najndpadnejSim prejavom ich nedostatku su poruchy
krvotvorby (chudokrvnost). V sii¢asnom obdobi sa pozornost sustreduje
na vyznam foldtov pre Zeny pocas gravidity. Nové poznatky potvrdzuju, ze
dostato¢né zdsobenie organizmu Zeny foldtmi v Case gravidity do znacnej
miery rozhoduje o prevencii vzniku vacSiny vyvojovych chyb, ako su defekty
neurdlnej trubice, predovSetkym spina bifida (rdzStep chrbtice). Kyselina
listovd sa uplatiiuje i v prevencii niektorych foriem karcinémov. Posledné
vyskumy ukdzali, Ze md vplyv na znizovanie celkového plazmového homo-
cysteinu. Homocystein vznikd v [udskom organizme pri Stiepeni proteinov
a jeho zvySend hladina v krvi je spdjand so zvySenym rizikom kardiovasku-
larnych chordb. Kyselina listovd sa spolu s vitaminom Bi2 a Be podiela
na premene homocysteinu na ne$kodny metionin [1]. Je zndme, Ze homo-
cystein m4 tiez suvislost s Alzheimerovou chorobou.

Kyselina listova sa vyskytuje v roznych potravinach, najmé v peceni, droz-
di, ovoci, strukovindch a listovej zelenine. Vitamin sa v tychto produktoch
vyskytuje vo forme viacerych derivatov, pricom sa obvykle rozoznévaju dve
hlavné skupiny tychto latok - volnd kyselina listova a konjugaty kyseliny listo-
vej. Kyselina listova z rastlinnych zdrojov sa vyskytuje hlavne vo forme kon-
jugdtov, v peceni je pritomnd vo forme volnej kyseliny. Traduje sa, zZe obsah
kyseliny listovej v potrave je postacujuci, ¢o suvisi s tym, Ze rozne latky
zahriované pod pojem ,vitaminy skupiny B“ sa hodnotia ako celok.
Vo vztahu k samotnej kyseline listovej vSak nie je takato predstava uplne
sprdavna. Denny prijem kyseliny listovej by mal byt aspon 400 ug. V rastlin-
nych produktoch je kyselina listovd pritomnd v podobe pteroylpolygluta-
madtov, ktorych biologicka vyuzitelnost nepresahuje 30-50 %. Je to dané tym,
Ze Cast folatov sa znehodnocuje pri skladovani a vareni a tieZ tym, Ze ich pri-
rodzend polyglutamdtovd forma je nestrdvitelnd a musi sa v gastrointestinal-
nom trakte degradovat na monoglutamatovu [2]. Kyselina listova je stabilna
pri ohreve v kyslom prostredi, rychle sa v§ak rozkladd v neutrdlnom alebo
alkalickom médiu. Straty pocas tepelného spracovania sa pohybuju v zdvis-
losti od suroviny a pouzitej technoldgie od 20 do 50 % [3].

Biotin sa v minulosti oznacoval ako vitamin H (haut - koza), Bg, alebo
koenzym R. Existuje osem foriem biotinu, v prirode sa vSak vyskytuje len
D-biotin, ktory ma plnu vitaminovu aktivitu. Biotin je koenzymom mnohych
karboxyldz a tym je nevyhnutny pre sprdvny vyvoj a funkciu organizmu. Je
dolezity pre metabolizmus Zivin, napr. tvori zloZku enzymov, podielajicich
sa na syntéze mastnych kyselin, aminokyselin a glukdzy.

Medzi prvé symptémy nedostatku biotinu patri nechutenstvo, dermatolo-
gické problémy, mentdlna depresia a vypaddvanie vlasov (alopécia).
Pri dlhodobom nedostatku biotinu sa mozZe prejavit anémia a hypercholes-
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terolémia. Mdze k nemu dochddzat po vysokej konzumdcii vajecnych biel-
kov, po dlhodobej liecbe antibiotikami a inymi protimikrobidlnymi liekmi.

Biotin sa nachddza v mnohych potravinach, ale v pomerne malych kon-
centrdciach a moze byt pritomny volny i viazany e-amino védzbou s lyzinom
ako biocytin alebo je viazany na proteiny a peptidy. Vo volnej forme sa bio-
tin vyskytuje CastejSie v rastlinnych tkanivach nez v tkanivach zivoc¢iSnych.
V odbornej literatire sa uvddza, Ze ceredlie a rastlinné materidly obsahuju
23-80 % volného biotinu [3]. Denny prijem 100-200 pg pokryva potrebu
organizmu.

Vo Vyskumnom ustave potravindrskom sa v rdmci ulohy rozvoja vedy
a techniky cast rieSenia orientovala na dynamiku zmien obsahu kyseliny
listovej a biotinu v procesoch spracovania rastlinnych potravin. Analytickd
Cast bola zamerand na zavedenie imunodiagnostickych metdd stanovenia
kyseliny listovej a biotinu [4]. V prispevku referujeme o zmendach obsahu
kyseliny listovej a biotinu pri tepelnom opracovani vybranych strukovin pou-
Zitim imunodiagnostickych metdd.

Materidal a metddy

Ako materidl pre experimentdlne préace sa vybrali strukoviny:

— suchy hrach (Olivin - odroda polného hrachu), analyzovali sa vzorky
suchého hrachu a vzorky s rozlicnym spOsobom predbezZnej tpravy
a po roznom tepelnom opracovani (namdcanie, dezintegrdcia, varenie
v mikrovlnnej rire, vo vode),

— rozne druhy fazule (suchd fazula biela a farebnd z obchodnej siete), sdja
(suchd sdja z obchodnej siete) a SoSovica (suchd SoSovica z obchodnej
siete).

Analyzovali sa vzorky suchych strukovin, strukovin po namécani vo vode
a po uvareni. Namdcanie sa realizovalo vo vode - 100 g suchej strukoviny
a 300 ml vody cez noc. Varenie sa realizovalo vo vode, po dobu potrebnu
na uvarenie, ktoré sa kontrolovalo ochutnanim.

Kvantitativne stanovenie obsahu vitaminov sa robilo testom Folic Acid
ELISA [5] a testom Biotin ELISA [6] postupom odporic¢anym vyrobcom
(Immunolab GmbH, Kassel, Nemecko).

Stanovenie kyseliny listovej

Pri imunodiagnostickom teste je konjugdt kyseliny listovej naviazany
na povrchu mikrotitracnej dosti¢ky. K nemu sa priddva vzorka obsahujica
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kyselinu listovu, alebo Standardy, ako aj Specifickd protilatka proti kyseline
listovej. Pocas 1-hodinovej inkubdcie pri izbovej teplote prebehne reakcia
medzi pevne viazanou kyselinou listovou, resp. kyselinou listovou vo vzor-
kdch a Standardoch s protildtkou. Nenaviazany materidl sa odstrdni premy-
tim premyvacim roztokom. Potom sa pridd druhd, peroxiddzovo znacena
protildtka, ktord reaguje len s primarnou protildtkou naviazanou na kyseli-
nu listovd. Tento dvojstuprfiovy postup ma vyhodu v tom, Ze enzym, ktorého
aktivita mozZe byt ovplyviiovand r6znymi komponentami vzorky, nepride
do priameho kontaktu so vzorkou. Po 1-hodinovej inkubdcii pri izbove;j tep-
lote sa nenaviazany materidl odstrdani premytim premyvacim roztokom a pri-
da sa bezfarebny substrdt. Poc¢as 20-minutovej inkubdcie vznikd modré sfar-
benie a enzymova reakcia sa zastavi pridanim kyseliny. Farba roztoku
sa zmeni z modrej na ZItd. Optickd intenzita sa odmeria pri 450 nm na Cita-
¢i mikrotitracnych platniciek a zo Standardnej krivky pocitac zisti koncent-
réciu kyseliny listovej vo vzorke. Koncentracia kyseliny listovej vo vzorke je
nepriamo umernd vzniknutému sfarbeniu.

Trvanie testu je 140 minuit, citlivost metddy vyjadrend detekénym limitom
je 2 ng kyseliny listovej v 1 ml, presnost testu je 3 %.

Pouzité protildtka vykazuje krizovu reakciu proti kyseline dihydrofolove;j
18 %, kyseline tetrahydrofolovej 5 % a 5- formyltetrahydrofolovej 0,1 % [7].
Postup odporucany vyrobcom testu sa optimalizoval len z hladiska dpravy
pomeru reagujucich zlozZiek, vychddzajic z predbeznych zistenf koncentricie
kyseliny listovej. Tato dprava postupu neovplyvnila detekény limit ani pres-
nost testu.

Namerané vysledky sa Statisticky vyhodnotili postupom na stanovenie
intervalu neistoty merania, ktory je zalozeny na smerodajnej odchylke opa-
kovatelnosti.

Vykonalo sa 10 paralelnych stanoveni vzorky suchého hrachu.

Priemernd hodnota Xpriem = 31,71 ng /100 g

Smerodajnd odchylka sx = 1,1011

Standardnd neistota typu A:

_SC 1,1011

AR o

kde n je pocet paralelnych stanoveni a k je tabelovand hodnota
Studentovho rozdelenia.

12,228 =0,776 ng/100 g

Relativna smerodajna odchylka vnitornej reprodukovatelnosti:

relua =——22 100=2775 1002459
Xpriem 31,71
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Standardna neistota typu B ug = 0,3 %
Kombinovana Standardna neistota:

uc =—J(U.A2+U—B2)=2,47%

RozSirend neistota merania pre k = 2 je 4,94 % rel

Stanovenie biotinu

Pre biotin je charakteristické vytvdranie pevnej vizby s avidinom vaje-
¢ného bielka. Imunodiagnosticky test je zaloZeny na tejto reakcii. Avidin je
naviazany v konsStantnej koncentracii na mikrotitracnej dosticke a v priebe-
hu viazobného kroku sa na neho naviaze biotin zo skimanych vzoriek, resp.
Standardov. Sucasne priddvany konjugdt biotinu s enzymom sa konkurencne
viaze na nezreagovany (volny) avidin. Po 1-hodinovej inkubdcii sa vytvor{
rovnovdaha medzi volnym biotinom zo vzoriek, resp. biotinovymi Standarda-
mi a biotin-enzymovym konjugdtom. Mikrodosti¢ka sa potom premyje pre-
myvacim tlmivym roztokom. Konjugdt, ktory sa naviaze na volny avidin
(nezreagovany s biotinom zo vzoriek alebo Standardov), produkuje po pri-
dani substrdtu pocas 30-minttovej inkubdcie sfarbeny roztok. Intenzita farby
sa meria fotometricky pri 405 nm a koncentrécia biotinu sa zisti z kalibra¢ne;j
krivky. Intenzita sfarbenia je nepriamo umerna koncentrécii biotinu v sledo-
vanych vzorkéch.

Citlivost metddy vyjadrend detekénym limitom je 1 ng biotinu v 1 ml [7].

Postup odporicany vyrobcom testu sa optimalizoval len z hladiska tpra-
vy pomeru reagujucich zloziek, vychddzajuc z predbeznych zisteni koncent-
récie biotinu, pri¢om citlivost metddy bola zachovana.

Namerané vysledky sa Statisticky vyhodnotili postupom na stanovenie
intervalu neistoty merania, ktory je zaloZeny na smerodajnej odchylke opa-
kovatelnosti.

Vykonalo sa 10 paralelnych stanoveni vzorky suchého hrachu.

Priemernd hodnota Xpriem = 4,1 ng /100 g

Smerodajnd odchylka sx = 0,47

Standardn4 neistota typu A:

k=24 50820331 /100 g

J_ Ji0”

kde n je pocet paralelnych stanoveni a k je tabelovand hodnota
Studentovho rozdelenia.

Relativna smerodajnd odchylka vnitornej reprodukovatelnosti:

0,331

.100 = 1 .100=8,08 %

Xpriem >

relup =
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Standardna neistota typu B ug = 0,3 %
Kombinovana Standardna neistota:

uc = «/(uA2 + uBz) =8,09%

Roz3irend neistota merania pre k = 2 je 16,18 % rel

Vysledky a diskusia

Vysledky sledovania obsahu kyseliny listovej v strukovinach si zhrnuté
v nasledujucich tabulkdch.

PouZitou imunodiagnostickou metddou sa v sledovanych vzorkach stano-
vovala kyselina listova, ktord je pritomna vo volnej forme (tab. 1). Formy via-
zané na protein sa tymto postupom nestanovia.

V sledovanych strukovindch sa zistil pomerne vysoky obsah kyseliny listo-
vej. Najvyssi obsah kyseliny listovej medzi surovymi strukovinami sa zistil
liny listovej sa zistil v SoSovici. Stanovenie v strukovindch po roznej uprave
ukdzalo ¢iasto¢ny ubytok do namécacej vody, co potvrdil aj vysledok stano-
venia kyseliny listovej v namdcacej vode hrachu (1,7 ug/100 g). Zistovali sa

TaB. 1. Obsah kyseliny listovej v strukovindch.
TaB. 1. Folic acid contents in legumes.

Vzorkal Hrach? | Sosovica3 I;?S{:f stlizzlltiﬁ SGjad
susinalo [g] 91,1 88,7 89,5 90,4 94,4
Surovd’ obsah kyseliny listovejl! [ug] | 31,7 7.4 24,1 21,4 343
obsah kys. list. v susine!? [ug] | 34,8 83 26,9 23,7 36,3
susina [g] 44,5 47,3 40,5 41,9 37,2
Napucand® | obsah kyseliny listovej [ng] 4,6 1,0 3,6 6,5 32
obsah kys. list. v suSine [png] 10,3 2,1 8,9 15,5 8,6
Uvarens susina [g] 26,7 31,0 27,9 26,2 35,7
snamdca- | obsah kyseliny listovej [ng] 17,0 1,7 9,7 8,9 12,8
cou vodow? [ gpeah kys. list. v susine [ug] 63,7 55 34,8 34,0 36,0

Hodnoty su vyjadrené ako mnozstvo v 100 g strukoviny.

Values are expressed as contents in 100 g of legumes. 1 - sample, 2 - pea, 3 - lens, 4 - white
beans, 5 - coloured beans, 6 - soya, 7 - raw sample, 8 - soaked sample, 9 - cooked with the
soaking water, 10 - dry matter, 11 - folic acid content, 12 - folic acid content in dry matter.
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TaB. 2. Obsah kyseliny listovej pri roznych spdsoboch tepelnej ipravy hrachu.
TaB. 2. Folic acid contents in pea at different ways of thermal processing.

Hrach! SusinaZ Obsah Obsah kys. listovej

[g] kyseliny listovej3 [ug] v susine? [ug]
suchy’ 91,1 31,7 34,8
napucany® 44,5 4,6 10,3
uvareny suchy’ 47,2 11,4 24,1
uvareny namocenys 26,7 17,0 63,7
suchy /hracf.l rozmlxoya{ly, 232 42 18.1
vareny v mikrovlnnej rire?

Hodnoty su vyjadrené ako mnozstvo v 100 g strukoviny.

Values are expressed as contents in 100 g of legumes. 1 - pea, 2 - dry matter, 3 - folic acid con-
tent, 4 - folic acid content in dry matter, 5 - dry pea, 6 - soaked pea, 7 - cooked pea, 8 - cook-
ed soaked pea, 9 - dry pea homogenized, cooked in the microwave oven.

znacné ubytky volnej kyseliny listovej v strukovindch po napucani. Tento fakt
zdovodiiujeme tym, Ze pouZzitou metddou sa nestanovia viazané formy kyse-
liny listovej, ktoré po namdcani ostanui zachované a teda zisteny tbytok
predstavuje len maly podiel celkovo pritomnej kyseliny listovej. Po uvareni
strukovin sa tieto analyzovali po zhomogenizovani spolu s vyvarom, z ¢oho
vyplyva, Ze sa stanovil spolu obsah kyseliny listovej vo vyvare i v uvarenej
strukovine. Zistované vysoké hodnoty koncentrécie kyseliny listovej vo vare-
nom hrachu v porovnani s obsahom v surovej vzorke vysvetlujeme
uvolnenim viazanych foriem kyseliny listovej v dosledku tepelného ucinku.

Na zdklade tohto zistenia sa za icelom podrobnejSieho Studia realizovali
dalSie experimenty, v ktorych sa sledoval obsah kyseliny listovej pri rdznych
sposoboch tepelnej dpravy. Vysledky su uvedené v tab. 2.

NajSetrnejSou kuchynskou upravou z hladiska zachovania celkového
obsahu kyseliny listovej v pripravenom jedle sa javi varenie vopred namo-
¢eného hrachu spolu s namédcacou vodou. Celkove varenim vo vode nedo-
chddza k velkym stratdm foldtov. Naproti tomu pri mikrovinovom ohreve
hrachu sa pozoroval najvyssi ubytok kyseliny listovej.

Z literarnej reSerse danej problematiky su zndme zistenia, Ze v priebehu
spracovania a skladovania vznikaju straty foldtov. Tieto straty su pri rozlic¢-
nych produktoch odliSné a roznia sa v zdvislosti od potravinovej matrice,
pritomnosti kyslika, chemického prostredia, rozsahu ohrevu a tieZz od fo-
riem, v ktorych sa v konkrétnej potravine vyskytuji. Foldty si rozpustné
vo vode, preto sa pri namdcani strukovin, ¢o je obvykld predbezna uprava
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pred varenim, zistuju straty vylihovanim. Ndlev konzervy alebo namdacacia
voda moZe obsahovat zna¢ny podiel foldtov pdvodne pritomnych v potravi-
ne [3]. V naSich experimentoch sa ukdzalo, Ze varenim strukovin dochddza
len k malému ubytku alebo ziadnemu ubytku kyseliny listovej, v pripade hra-
chu sa ucinkom tepla uvoliiuji znacné mnozstva viazanej kyseliny listove;j
do volnej formy. Z vyzivového hladiska jednoznacne najoptimdlnejSie je
varenie strukovin v namdcéacej vode.

V nadvdzujuicej casti rieSenia sa sledoval dal$i z vitaminov
skupiny B - biotin. Experimentdlne prace sa orientovali na stanovenie bio-
tinu v rOznych strukovindch a sledovali sa aj zmeny obsahu vitaminu pri r0z-
nom tepelnom opracovani, ktoré je sucastou ich upravy pred konzumdciou.
Biotin sa nachddza v mnohych potravindch, ale v pomerne malych koncen-
trdciach a mdze byt pritomny volny i viazany na proteiny. Atom siry v mole-
kule biotinu sa moZe oxidovat s ndslednou tvorbou biotin sulfoxidu a biotin
sulfonu. Citlivost siry voci oxiddcii je priCinou straty vitaminovej aktivity bio-
tinu v spracovanych potravinach. V odbornej literature je len malo poznat-
kov o stratach biotinu v potravindch pocas spracovania a skladovania [3].

V tab. 3 sa prezentuju vysledky sledovania obsahu biotinu v niektorych
strukovindch.

TAB. 3. Obsah biotinu v strukovinach.
TAB. 3. Biotin contents in legumes.

Vzorkal Hrach? I;?é?; stlzzilzllltzi“ Séjad

susina® [g] 91,1 89,5 90,4 94,4
Surovdb obsah biotinul0 [*g] 4,1 7,1 10,4 5,6
obsah biotinu v susinell [*g] 4,5 7.9 11,5 59

susina [g] 44,5 40,5 41,9 37,2

Napucand’ obsah biotinu [*g] 3,9 3,3 5,6 2,8
obsah biotinu v suSine [*g] 4.8 8,1 13,4 7,5

Uvarens suSina [g] 26,7 27,9 26,2 35,7
snamdcacou | obsah biotinu [*g] 39 3,1 4,4 29
vodou® obsah biotinu v susine [*g] 14,6 11,1 16,8 8,1

Hodnoty su vyjadrené ako mnozstvo v 100 g strukoviny.

Values are expressed as contents in 100 g of legumes. 1 - sample, 2 - pea, 3 - white beans,
4 - coloured beans, S - soya, 6 - raw sample, 7 - soaked sample, 8 - cooked with the soaking
water, 9 - dry matter, 10 - biotin content, 11 - biotin content in dry matter.
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Zo sledovanych strukovin v suchom stave sa najvyssi obsah biotinu zistil
v suchej fazuli a pomerne vysoky obsah biotinu sa stanovil aj v s6ji. Najnizsi
obsah sa zistil v hrachu. Po napucani sa obsah biotinu takmer nezmenil,
ubytky pri vyluhovani do namacacej vody sme nezistili. Po uvareni sa vo vset-
kych strukovindch zistil vy$si obsah biotinu v porovnani so surovymi vzorka-
mi. Obsah volného biotinu sa pravdepodobne zvysil cestou uvolnenia z via-

zanych foriem uc¢inkom zdhrevu.

Zaver

Na zdklade vysledkov sledovania obsahu volnej kyseliny listovej a biotinu
mozno stihrnne konstatovat:

— Zistovali sa zna¢né ubytky volnej kyseliny listovej v strukovindch po napu-
¢ani, ale zisteny ubytok predstavuje len maly podiel celkovo pritomne;j
kyseliny listove;j.

— NajSetrnejSou kuchynskou tpravou z hladiska zachovania celkového ob-
sahu kyseliny listovej v pripravenom jedle sa javi varenie vopred namoce-
nych strukovin spolu s namdc¢acou vodou.

— Celkove varenim strukovin vo vode nedochddza k velkym stratdm foldtov.
Naproti tomu pri mikrovlnovom ohreve sa v pripade hrachu pozoroval
najvyssi ubytok kyseliny listove;j.

— Zo sledovanych strukovin sa najvyssi obsah biotinu zistil v suchej fazuli.

— Po napucani strukovin sa obsah biotinu takmer nezmenil, ubytky vyliho-
vanim do namdcacej vody sa nezistili.

— Po uvarenf sa vo v8etkych strukovindch zistil vys$$i obsah volného biotinu
v porovnani so surovymi vzorkami. Obsah volného biotinu sa pravdepo-
dobne zvySil cestou uvolnenia z viazanych foriem uc¢inkom zdhrevu.

— Pouzité imunodiagnostické postupy stanovenia kyseliny listovej a biotinu
vyuzivaju pre stanovenie Specifické protildtky (kyselina listovd) alebo pri-
rodzene sa vyskytujice proteiny viazice biotin (avidin). Su to metddy
umoznujuce Specifické stanovenie tychto vitaminov pritomnych vo vod-
nych extraktoch analyzovanych vzoriek. Neumoziiuju vSak kvantitativne
stanovenie vSetkych foriem vyskytu v nativnych materidloch. Formy via-
zané na proteiny v povodnom materidli, ktoré su tazSie alebo len Ciasto-
¢ne extrahovatelné, ako aj niektoré foldty, sa stanovia len v obmedzenom
rozsahu [8]. Pre stanovenie celkovych foldtov sa najcastejSie pouZivaju
postupy kvapalinovej chromatografie, pre kvantitativne stanovenie bio-
tinu sa osvedcila kombindcia kvapalinovej chromatografie s detekénym
systémom vyuZivajuicim Specifickd vazbu biotinu na avidin [3].
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Effect of the cooking procedure on folic acid and biotin contents in legumes
MACOVA, E. - KRKOSKOVA, B.: Bull. potrav. Vysk., 41, 2002, p. 269-278.

SummMmARYy. Changes in folic acid and biotin contents at thermal processing of selected
legumes were followed using immunodiagnostic methods. The folic acid forms bound to pro-
teins can not be determined by this method. Effects of soaking and thermal processing of dif-
ferent temperatures was followed. A relatively high folic acid content was found in legumes.
The highest content of folic acid from among raw legumes was determined in soya and pea,
lower contents were found in different bean cultivars. The lowest content of folic acid was
found in lens. Determination in pre-treated legumes showed a partial loss into the soaking
water. Cooking of the legumes in the soaking water caused only minor folate losses. Highest
losses were found at microwave heating. Biotin content changed at thermal processing only
slightly. The optimal thermal processing, from the point of view of the folic acid and biotin
content preservation in final meal, appears to be cooking of the soaked legumes together with
the soaking water.
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