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Vplyv kulinárskej úpravy
na obsah kyseliny listovej a biotínu v strukovinách

EVA MACOVÁ − BERNADETTA KRKOŠKOVÁ

SÚHRN. Sledovali sa zmeny obsahu kyseliny listovej a biotínu pri tepelnom opracovaní
vybraných druhov strukovín použitím imunodiagnostických metód. Formy viazané na pro−
teín sa týmto postupom nestanovia. Sledoval sa úèinok namáèania, blanšírovania a vare−
nia. V strukovinách sa zistil pomerne vysoký obsah kyseliny listovej. Najvyšší obsah kyse−
liny listovej medzi surovými strukovinami sa zistil v sóji a v hrachu, nižší obsah sa zistil
v odrodách fazule. Najnižší obsah kyseliny listovej bol zistený v šošovici. Stanovenie v stru−
kovinách po rôznej úprave ukázalo èiastoèný úbytok do namáèacej vody. Pri varení stru−
kovín v namáèacej vode dochádza len k malým stratám folátov. Najväèší úbytok sa zistil
pri aplikácii mikrovlného ohrevu. Obsah biotínu sa blanšírovaním mení len v nepatrnej
miere. Najšetrnejšou kuchynskou úpravou z h¾adiska zachovania celkového obsahu kyse−
liny listovej i biotínu v pripravenom jedle sa javí varenie vopred namoèených strukovín
spolu s namáèacou vodou.

K¾ÚÈOVÉ SLOVÁ: kyselina listová; biotín; ELISA−test; strukoviny

Kyselina listová (kyselina pteroylglutamová) je hlavným predstavite¾om
skupiny príbuzných zlúèenín (pteroylpolyglutamátov, oznaèovaných ako
foláty), ktoré majú obdobný vitamínový úèinok, ale odlišnú biologickú do −
stupnos�. Kyselina listová sa môže redukova� na zlúèeniny oznaèované ako
dihydrofoláty alebo tetrahydrofoláty. Strata biologickej aktivity nastáva
v dôsledku oxidaèného štiepenia, prièom ako hlavný oxidaèný produkt vzni−
ká p−aminobenzoylglutamát.

Kyselinu listovú objavila v roku 1931 v Indii doktorka Lucy Wills pri
štúdiu anémie megaloblastického typu u tehotných žien. Kyselina listová sa
aktívne podie¾a na syntéze nukleoproteínov a proteínov, èím má významný
podiel na prenose genetickej informácie v bunke. Kyselina listová a jej bio−
logicky aktívne deriváty sú dôležité pri krvotvorbe, raste a reprodukcii bu −
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niek, èo znamená, že najnápadnejším prejavom ich nedostatku sú poruchy
krvotvorby (chudokrvnos�). V súèasnom období sa pozornos� sústreïuje
na význam folátov pre ženy poèas gravidity. Nové poznatky potvrdzujú, že
dostatoèné zásobenie organizmu ženy folátmi v èase gravidity do znaènej
miery rozhoduje o prevencii vzniku väèšiny vývojových chýb, ako sú defekty
neurálnej trubice, predovšetkým spina bifida (rázštep chrbtice). Kyselina
listová sa uplatòuje i v prevencii niektorých foriem karcinómov. Posledné
výskumy ukázali, že má vplyv na znižovanie celkového plazmového homo−
cysteínu. Homocysteín vzniká v ¾udskom organizme pri štiepení proteínov
a jeho zvýšená hladina v krvi je spájaná so zvýšeným rizikom kardiovasku−
lárnych chorôb. Kyselina listová sa spolu s vitamínom B12 a B6 podie¾a
na premene homocysteínu na neškodný metionín [1]. Je známe, že homo−
cysteín má tiež súvislos� s Alzheimerovou chorobou.

Kyselina listová sa vyskytuje v rôznych potravinách, najmä v peèeni, drož −
dí, ovocí, strukovinách a listovej zelenine. Vitamín sa v týchto produktoch
vyskytuje vo forme viacerých derivátov, prièom sa obvykle rozoznávajú dve
hlavné skupiny týchto látok − vo¾ná kyselina listová a konjugáty kyseliny listo−
vej. Kyselina listová z rastlinných zdrojov sa vyskytuje hlavne vo forme kon−
jugátov, v peèeni je prítomná vo forme vo¾nej kyseliny. Traduje sa, že obsah
kyseliny listovej v potrave je postaèujúci, èo súvisí s tým, že rôzne látky
zahròované pod pojem „vitamíny skupiny B“ sa hodnotia ako celok.
Vo vz�ahu k samotnej kyseline listovej však nie je takáto predstava úplne
správna. Denný príjem kyseliny listovej by mal by� aspoò 400 µg. V rastlin−
ných produktoch je kyselina listová prítomná v podobe pteroylpolygluta−
mátov, ktorých biologická využite¾nos� nepresahuje 30–50 %. Je to dané tým,
že èas� folátov sa znehodnocuje pri skladovaní a varení a tiež tým, že ich pri−
rodzená polyglutamátová forma je nestrávite¾ná a musí sa v gastrointestinál−
nom trakte degradova� na monoglutamátovú [2]. Kyselina listová je stabilná
pri ohreve v kyslom prostredí, rýchle sa však rozkladá v neutrálnom alebo
alkalickom médiu. Straty poèas tepelného spracovania sa pohybujú v závis−
losti od suroviny a použitej technológie od 20 do 50 % [3].

Biotín sa v minulosti oznaèoval ako vitamín H (haut − koža), B8, alebo
koenzým R. Existuje osem foriem biotínu, v prírode sa však vyskytuje len
D−biotín, ktorý má plnú vitamínovú aktivitu. Biotín je koenzýmom mnohých
karboxyláz a tým je nevyhnutný pre správny vývoj a funkciu organizmu. Je
dôležitý pre metabolizmus živín, napr. tvorí zložku enzýmov, podie¾ajúcich
sa na syntéze mastných kyselín, aminokyselín a glukózy.

Medzi prvé symptómy nedostatku biotínu patrí nechutenstvo, dermatolo−
gické problémy, mentálna depresia a vypadávanie vlasov (alopécia).
Pri dlhodobom nedostatku biotínu sa môže prejavi� anémia a hypercholes−
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terolémia. Môže k nemu dochádza� po vysokej konzumácii vajeèných biel−
kov, po dlhodobej lieèbe antibiotikami a inými protimikrobiálnymi liekmi.

Biotín sa nachádza v mnohých potravinách, ale v pomerne malých kon−
centráciach a môže by� prítomný vo¾ný i viazaný ε−amino väzbou s lyzínom
ako biocytín alebo je viazaný na proteíny a peptidy. Vo vo¾nej forme sa bio−
tín vyskytuje èastejšie v rastlinných tkanivách než v tkanivách živoèíšnych.
V odbornej literatúre sa uvádza, že cereálie a rastlinné materiály obsahujú
23–80 % vo¾ného biotínu [3]. Denný príjem 100–200 μg pokrýva potrebu
organizmu.

Vo Výskumnom ústave potravinárskom sa v rámci úlohy rozvoja vedy
a techniky èas� riešenia orientovala na dynamiku zmien obsahu kyseliny
listovej a biotínu v procesoch spracovania rastlinných potravín. Analytická
èas�  bola zameraná na zavedenie imunodiagnostických metód stanovenia
kyseliny listovej a biotínu [4]. V príspevku referujeme o zmenách obsahu
kyseliny listovej a biotínu pri tepelnom opracovaní vybraných strukovín pou−
žitím imunodiagnostických metód.

Materiál  a  metódy

Ako materiál pre experimentálne práce sa vybrali strukoviny: 
– suchý hrach (Olivín − odroda po¾ného hrachu), analyzovali sa vzorky

suchého hrachu a vzorky s rozlièným spôsobom predbežnej úpravy
a po rôznom tepelnom opracovaní (namáèanie, dezintegrácia, varenie
v mikrovlnnej rúre, vo vode),

– rôzne druhy fazule (suchá fazu¾a biela a farebná z obchodnej siete), sója
(suchá sója z obchodnej siete) a šošovica (suchá šošovica z obchodnej
siete).

Analyzovali sa vzorky suchých strukovín, strukovín po namáèaní vo vode
a po uvarení. Namáèanie sa realizovalo vo vode − 100 g suchej strukoviny
a 300 ml vody cez noc. Varenie sa realizovalo vo vode, po dobu potrebnú
na uvarenie, ktoré sa kontrolovalo ochutnaním.

Kvantitatívne stanovenie obsahu vitamínov sa robilo testom Folic Acid
ELISA [5] a testom Biotin ELISA [6] postupom odporúèaným výrobcom
(Immunolab GmbH, Kassel, Nemecko).

Stanovenie kyseliny listovej
Pri imunodiagnostickom teste je konjugát kyseliny listovej naviazaný

na povrchu mikrotitraènej doštièky. K nemu sa pridáva vzorka obsahujúca
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kyselinu listovú, alebo štandardy, ako aj špecifická protilátka proti kyseline
listovej. Poèas 1−hodinovej inkubácie pri izbovej teplote prebehne reakcia
medzi pevne viazanou kyselinou listovou, resp. kyselinou listovou vo vzor−
kách a štandardoch s protilátkou. Nenaviazaný materiál sa odstráni premy−
tím premývacím roztokom. Potom sa pridá druhá, peroxidázovo znaèená
protilátka, ktorá reaguje len s primárnou protilátkou naviazanou na kyseli−
nu listovú. Tento dvojstupòový postup má výhodu v tom, že enzým, ktorého
aktivita môže by� ovplyvòovaná rôznymi komponentami vzorky, nepríde
do priameho kontaktu so vzorkou. Po 1−hodinovej inkubácii pri izbovej tep−
lote sa nenaviazaný materiál odstráni premytím premývacím roztokom a pri −
dá sa bezfarebný substrát. Poèas 20−minútovej inkubácie vzniká modré sfar−
benie a enzýmová reakcia sa zastaví pridaním kyseliny. Farba roztoku
sa zmení z modrej na žltú. Optická intenzita sa odmeria pri 450 nm na èíta−
èi mikrotitraèných platnièiek a zo štandardnej krivky poèítaè zistí koncent−
ráciu kyseliny listovej vo vzorke. Koncentrácia kyseliny listovej vo vzorke je
nepriamo úmerná vzniknutému sfarbeniu.

Trvanie testu je 140 minút, citlivos� metódy vyjadrená detekèným limitom
je 2 ng kyseliny listovej v 1 ml, presnos� testu je 3 %.

Použitá protilátka vykazuje krížovú reakciu proti kyseline dihydrofolovej
18 %, kyseline tetrahydrofolovej 5 % a 5− formyltetrahydrofolovej 0,1 % [7].
Postup odporúèaný výrobcom testu sa optimalizoval len z h¾adiska úpravy
pomeru reagujúcich zložiek, vychádzajúc z predbežných zistení koncentrácie
kyseliny listovej. Táto úprava postupu neovplyvnila detekèný limit ani pres−
nos� testu.

Namerané výsledky sa štatisticky vyhodnotili postupom na stanovenie
intervalu neistoty merania, ktorý je založený na smerodajnej odchýlke opa−
kovate¾nosti.

Vykonalo sa 10 paralelných stanovení vzorky suchého hrachu.
Priemerná hodnota xpriem = 31,71 μg / 100 g
Smerodajná odchýlka sx = 1,1011
Štandardná neistota typu A:

kde n je poèet paralelných stanovení a k je tabelovaná hodnota
Studentovho rozdelenia.

Relatívna smerodajná odchýlka vnútornej reprodukovate¾nosti:
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Štandardná neistota typu B uB = 0,3 %
Kombinovaná štandardná neistota:

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

Stanovenie biotínu
Pre biotín je charakteristické vytváranie pevnej väzby s avidínom vaje−

èného bielka. Imunodiagnostický test je založený na tejto reakcii. Avidín je
naviazaný v konštantnej koncentrácii na mikrotitraènej doštièke a v priebe−
hu väzobného kroku sa na neho naviaže biotín zo skúmaných vzoriek, resp.
štandardov. Súèasne pridávaný konjugát biotínu s enzýmom sa konkurenène
viaže na nezreagovaný (vo¾ný) avidín. Po 1−hodinovej inkubácii sa vytvorí
rovnováha medzi vo¾ným biotínom zo vzoriek, resp. biotínovými štandarda−
mi a biotín−enzýmovým konjugátom. Mikrodoštièka sa potom premyje pre−
mývacím tlmivým roztokom. Konjugát, ktorý sa naviaže na vo¾ný avidín
(nezreagovaný s biotínom zo vzoriek alebo štandardov), produkuje po pri−
daní substrátu poèas 30−minútovej inkubácie sfarbený roztok. Intenzita farby
sa meria fotometricky pri 405 nm a koncentrácia biotínu sa zistí z kalibraènej
krivky. Intenzita sfarbenia je nepriamo úmerná koncentrácii biotínu v sledo−
vaných vzorkách.

Citlivos� metódy vyjadrená detekèným limitom je 1 ng biotínu v 1 ml [7]. 
Postup odporúèaný výrobcom testu sa optimalizoval len z h¾adiska úpra−

vy pomeru reagujúcich zložiek, vychádzajúc z predbežných zistení koncent−
rácie biotínu, prièom citlivos� metódy bola zachovaná.

Namerané výsledky sa štatisticky vyhodnotili postupom na stanovenie
intervalu neistoty merania, ktorý je založený na smerodajnej odchýlke opa−
kovate¾nosti.

Vykonalo sa 10 paralelných stanovení vzorky suchého hrachu.
Priemerná hodnota xpriem = 4,1 μg / 100 g
Smerodajná odchýlka sx = 0,47
Štandardná neistota typu A:

kde n je poèet paralelných stanovení a k je tabelovaná hodnota
Studentovho rozdelenia.

Relatívna smerodajná odchýlka vnútornej reprodukovate¾nosti:
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Štandardná neistota typu B uB = 0,3 %
Kombinovaná štandardná neistota:

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

Výsledky a diskusia

Výsledky sledovania obsahu kyseliny listovej v strukovinách sú zhrnuté
v nasledujúcich tabu¾kách.

Použitou imunodiagnostickou metódou sa v sledovaných vzorkách stano−
vovala kyselina listová, ktorá je prítomná vo vo¾nej forme (tab. 1). Formy via−
zané na proteín sa týmto postupom nestanovia.

V sledovaných strukovinách sa zistil pomerne vysoký obsah kyseliny listo−
vej. Najvyšší obsah kyseliny listovej medzi surovými strukovinami sa zistil
v sóji a v hrachu, nižší obsah sa zistil v odrodách fazule. Najnižší obsah kyse−
liny listovej sa zistil v šošovici. Stanovenie v strukovinách po rôznej úprave
ukázalo èiastoèný úbytok do namáèacej vody, èo potvrdil aj výsledok stano−
venia kyseliny listovej v namáèacej vode hrachu (1,7 μg/100 g). Zis�ovali sa
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TAB. 1. Obsah kyseliny listovej v strukovinách.
TAB. 1. Folic acid contents in legumes.

Hodnoty sú vyjadrené ako množstvo 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.

Vzorka1 Hrach2 Šošovica3 Fazu¾a
biela4

Fazu¾a
strakatá5 Sója6

Surová7

sušina10 [g] 91,1 88,7 89,5 90,4 94,4

obsah kyseliny listovej11 [μg] 31,7 7,4 24,1 21,4 34,3

obsah kys. list. v sušine12 [μg] 34,8 8,3 26,9 23,7 36,3

Napuèaná8

sušina [g] 44,5 47,3 40,5 41,9 37,2

obsah kyseliny listovej [μg] 4,6 1,0 3,6 6,5 3,2

obsah kys. list. v sušine [μg] 10,3 2,1 8,9 15,5 8,6

Uvarená
s namáèa−
cou vodou9

sušina [g] 26,7 31,0 27,9 26,2 35,7

obsah kyseliny listovej [μg] 17,0 1,7 9,7 8,9 12,8

obsah kys. list. v sušine [μg] 63,7 5,5 34,8 34,0 36,0



znaèné úbytky vo¾nej kyseliny listovej v strukovinách po napuèaní. Tento fakt
zdôvodòujeme tým, že použitou metódou sa nestanovia viazané formy kyse−
liny listovej, ktoré po namáèaní ostanú zachované a teda zistený úbytok
predstavuje len malý podiel celkovo prítomnej kyseliny listovej. Po uvarení
strukovín sa tieto analyzovali po zhomogenizovaní spolu s vývarom, z èoho
vyplýva, že sa stanovil spolu obsah kyseliny listovej vo vývare i v uvarenej
strukovine. Zis�ované vysoké hodnoty koncentrácie kyseliny listovej vo vare−
nom hrachu v porovnaní s obsahom v surovej vzorke vysvet¾ujeme
uvo¾nením viazaných foriem kyseliny listovej v dôsledku tepelného úèinku.

Na základe tohto zistenia sa za úèelom podrobnejšieho štúdia realizovali
ïalšie experimenty, v ktorých sa sledoval obsah kyseliny listovej pri rôznych
spôsoboch tepelnej úpravy. Výsledky sú uvedené v tab. 2.

Najšetrnejšou kuchynskou úpravou z h¾adiska zachovania celkového
obsahu kyseliny listovej v pripravenom jedle sa javí varenie vopred namo−
èeného hrachu spolu s namáèacou vodou. Celkove varením vo vode nedo−
chádza k ve¾kým stratám folátov. Naproti tomu pri mikrovlnovom ohreve
hrachu sa pozoroval najvyšší úbytok kyseliny listovej.

Z literárnej rešerše danej problematiky sú známe zistenia, že v priebehu
spracovania a skladovania vznikajú straty folátov. Tieto straty sú pri rozliè −
ných produktoch odlišné a rôznia sa v závislosti od potravinovej matrice,
prítomnosti kyslíka, chemického prostredia, rozsahu ohrevu a tiež od fo −
riem, v ktorých sa v konkrétnej potravine vyskytujú. Foláty sú rozpustné
vo vode, preto sa pri namáèaní strukovín, èo je obvyklá predbežná úprava
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TAB. 2. Obsah kyseliny listovej pri rôznych spôsoboch tepelnej úpravy hrachu.
TAB. 2. Folic acid contents in pea at different ways of thermal processing.

Hodnoty sú vyjadrené ako množstvo 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 − co ok −
ed soaked pea, 9 − dry pea homogenized, cooked in the microwave oven.

Hrach1 Sušina2

[g]
Obsah

kyseliny listovej3 [μg]
Obsah kys. listovej

v sušine4 [μg]

suchý5 91,1 31,7 34,8

napuèaný6 44,5 4,6 10,3

uvarený suchý7 47,2 11,4 24,1

uvarený namoèený8 26,7 17,0 63,7

suchý hrach rozmixovaný,
varený v mikrovlnnej rúre9 23,2 4,2 18,1



pred varením, zis�ujú straty vylúhovaním. Nálev konzervy alebo namáèacia
voda môže obsahova� znaèný podiel folátov pôvodne prítomných v potravi−
ne [3]. V na šich experimentoch sa ukázalo, že varením strukovín dochádza
len k malému úbytku alebo žiadnemu úbytku kyseliny listovej, v prípade hra−
chu sa úèinkom tepla uvo¾òujú znaèné množstvá viazanej kyseliny listovej
do vo¾nej formy. Z výživového h¾adiska jednoznaène najoptimálnejšie je
varenie strukovín v namáèacej vode.

V nadväzujúcej èasti riešenia sa sledoval ïalší z vitamínov
skupiny B − biotín. Experimentálne práce sa orientovali na stanovenie bio−
tínu v rôznych strukovinách a sledovali sa aj zmeny obsahu vitamínu pri rôz−
nom tepelnom opracovaní, ktoré je súèas�ou ich úpravy pred konzumáciou.
Biotín sa nachádza v mnohých potravinách, ale v pomerne malých koncen −
tráciach a môže by� prítomný vo¾ný i viazaný na proteíny. Atóm síry v mole−
kule biotínu sa môže oxidova� s následnou tvorbou biotín sulfoxidu a biotín
sulfónu. Citlivos� síry voèi oxidácii je príèinou straty vitamínovej aktivity bio−
tínu v spracovaných potravinách. V odbornej literatúre je len málo poznat−
kov o stratách biotínu v potravinách poèas spracovania a skladovania [3].

V tab. 3 sa prezentujú výsledky sledovania obsahu biotínu v niektorých
strukovinách.
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TAB. 3. Obsah biotínu v strukovinách.
TAB. 3. Biotin contents in legumes.

Hodnoty sú vyjadrené ako množstvo v 100 g strukoviny.

Values are expressed as contents in 100 g of legumes. 1 − sample, 2 − pea, 3 − white beans,
4 − coloured beans, 5 − 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.

Vzorka1 Hrach2 Fazu¾a
biela3

Fazu¾a
strakatá4 Sója5

Surová6

sušina9 [g] 91,1 89,5 90,4 94,4

obsah biotínu10 [*g] 4,1 7,1 10,4 5,6

obsah biotínu v sušine11 [*g] 4,5 7,9 11,5 5,9

Napuèaná7

sušina [g] 44,5 40,5 41,9 37,2

obsah biotínu [*g] 3,9 3,3 5,6 2,8

obsah biotínu v sušine [*g] 4,8 8,1 13,4 7,5

Uvarená
s namáèacou
vodou8

sušina [g] 26,7 27,9 26,2 35,7

obsah biotínu [*g] 3,9 3,1 4,4 2,9

obsah biotínu v sušine [*g] 14,6 11,1 16,8 8,1



Zo sledovaných strukovín v suchom stave sa najvyšší obsah biotínu zistil
v suchej fazuli a pomerne vysoký obsah biotínu sa stanovil aj v sóji. Najnižší
obsah sa zistil v hrachu. Po napuèaní sa obsah biotínu takmer nezmenil,
úbytky pri vylúhovaní do namáèacej vody sme nezistili. Po uvarení sa vo všet−
kých strukovinách zistil vyšší obsah biotínu v porovnaní so surovými vzorka−
mi. Obsah vo¾ného biotínu sa pravdepodobne zvýšil cestou uvo¾nenia z via−
zaných foriem úèinkom záhrevu.

Záver

Na základe výsledkov sledovania obsahu vo¾nej kyseliny listovej a biotínu
možno súhrnne konštatova�:
– Zis�ovali sa znaèné úbytky vo¾nej kyseliny listovej v strukovinách po napu−

èaní, ale zistený úbytok predstavuje len malý podiel celkovo prítomnej
kyseliny listovej.

– Najšetrnejšou kuchynskou úpravou z h¾adiska zachovania celkového ob −
sahu kyseliny listovej v pripravenom jedle sa javí varenie vopred namoèe−
ných strukovín spolu s namáèacou vodou.

– Celkove varením strukovín vo vode nedochádza k ve¾kým stratám folátov.
Naproti tomu pri mikrovlnovom ohreve sa v prípade hrachu pozoroval
najvyšší úbytok kyseliny listovej.

– Zo sledovaných strukovín sa najvyšší obsah biotínu zistil v suchej fazuli.
– Po napuèaní strukovín sa obsah biotínu takmer nezmenil, úbytky vylúho−

vaním do namáèacej vody sa nezistili.
– Po uvarení sa vo všetkých strukovinách zistil vyšší obsah vo¾ného biotínu

v porovnaní so surovými vzorkami. Obsah vo¾ného biotínu sa pravdepo−
dobne zvýšil cestou uvo¾nenia z viazaných foriem úèinkom záhrevu.

– Použité imunodiagnostické postupy stanovenia kyseliny listovej a biotínu
využívajú pre stanovenie špecifické protilátky (kyselina listová) alebo pri−
rodzene sa vyskytujúce proteíny viažúce biotín (avidín). Sú to metódy
umožòujúce špecifické stanovenie týchto vitamínov prítomných vo vod−
ných extraktoch analyzovaných vzoriek. Neumožòujú však kvantitatívne
stanovenie všetkých foriem výskytu v natívnych materiáloch. Formy via−
zané na proteíny v pôvodnom materiáli, ktoré sú �ažšie alebo len èiasto−
ène extrahovate¾né, ako aj niektoré foláty, sa stanovia len v obmedzenom
rozsahu [8]. Pre stanovenie celkových folátov sa najèastejšie používajú
postupy kvapalinovej chromatografie, pre kvantitatívne stanovenie bio−
tínu sa osvedèila kombinácia kvapalinovej chromatografie s detekèným
systémom využívajúcim špecifickú väzbu biotínu na avidín [3].

Vplyv kulinárnej úpravy na obsah kyseliny listovej a biotínu v strukovinách
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Effect of the cooking procedure on folic acid and biotin contents in legumes

MACOVÁ, E. − KRKOŠKOVÁ, B.: Bull. potrav. Výsk., 41, 2002, p. 269−278.

SUMMARY. 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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