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Charakteristika profylaktickych zloziek pohanky

BERNADETTA KRKOSKOVA - EVA BURAKOVA - EVA MACOVA

SUHRN. V pohdnke a pohdnkovych produktoch sa stanovili hlavné vyzivové zlozky a urcil
sa obsah proteinovych frakcii i zloziek potravinovej vldkniny. Analyzovali sa vzorky
pohdnky nelipanej, pohdnky lipanej termicky a mechanicky, pohdnkovych mlynskych
produktov a pohdnkovych vlociek. Sledovalo sa zloZenie proteinového podielu a stano-
vil sa obsah flavonoidov. Spracovanie sa prejavilo vo vyraznych rozdieloch proteinovej
avldkninovej zlozky. Najvacsie rozdiely v obsahu proteinov sa zistili medzi pohdnkou
lipanou termicky (13,5 g/100 g) a lipanou mechanicky (7,6 g/100 g). Vysoky obsah celko-
vej potravinovej vlakniny sa zistil, okrem vzoriek nelipanych pohdnok, v pohdnke lipanej

vy

kovych vlockdch z Ukrajiny (6,7 g/100 g). Obsah flavonoidov sa vyznamne zniZil lipanim
(nelipand pohdnka 6,2 mg/100 g resp. 4,6 mg/100 g a lipand pohdnka 2,2 mg/100 g resp.
2,9 mg/100 g).

KIUCOVE SLOVA: pohdnka; proteiny; potravinova vlaknina; flavonoidy

Pohdnku mozno zaradit medzi tie nutricne hodnotné plodiny, na ktoré
sme uz bezmadla zabudli, i ked semeno pohdnky patrilo v minulosti k zdklad-
nym ¢lankom vyZivy naSich predkov. V semendch a inych tkanivdch pohdnky
sa vyskytuje mnozstvo vyzivovych zloziek. Pohdnka sa stdva ddlezitou suro-
vinou pre vyrobu funkénych potravin. Rozsiahly vyskum sa venuje funkénym
uc¢inkom a vlastnostiam proteinov pohdnky, flavonoidom, flavonom, fytoste-
rolom, proteinom viazucim tiamin a inym zriedkavejSim zli¢enindm pohdan-
kového semena. Proteiny pohdnky maju jedine¢né aminokyselinové zloZzenie
so $pecifickym biologickym posobenim.

Semeno pohdnky obsahuje v priemere 55 % Skrobu, 12 % proteinov,
4 % lipidov, 2 % rozpustnych sacharidov, 7 % vldkniny, 2 % popola a 18 %
ostatnych zlicenin, najmé vody a okrem toho organické kyseliny, fenolické
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zliceniny, taniny, fosforylované sacharidy, nukleotidy a nukleové kyseliny,
ako aj nezndme ldtky. Obsah proteinov v pohdnke je niZs§i ako v ovsenej
muke, ale signifikantne vyS8i ako v pSenici, ryZi, kukurici, ciroku a v pSene.
Okrem toho pohanka obsahuje prvky ako zelezo, vapnik, fosfor, med, zinok
a bor, jod, platinu, kobalt. Tieto prvky su sustredené vo vonkajSej vrstve
semena a Supky [1]. Z minerdlnych latok prevldda draslik, horc¢ik a fosfor.

Celé zrnd pohdanky sa meld do rézneho stupinia na muky, krupice a la-
manku. Biela muka prevazne pozostdva zo §krobnatého centrdlneho endo-
spermu. Mlynské vyrobky pohdnky obsahuju rozlicny podiel centrdlneho
endospermu, zdrodku a materskych tkaniv. Zdarodok a aleurénovd vrstva
obsahuju vicSinu proteinov, lipidy a minerdlne latky. Rozpustné sacharidy
sa sustreduju v tkanivdch zdrodku a Skrob sa akumuluje v endosperme.
Celulodza, lignin a niektoré necelulézové polysacharidy tvoria nerozpustnu
potravinovi vldkninu, kym rozpustni potravinovi vldkninu tvori pektin
a niektoré pridruzené necelulézové polysacharidy [2].

Koncentrdcia celkovej potravinovej vldkniny v pohdnke je porovnatelna
s inymi zrninami. Niektoré Skroby a oligosacharidy, ktoré su rezistentné voci
hydrolyze humdnnymi enzymami sa v ostatnom case klasifikuju ako zlozky
potravinovej vldkniny. Tieto latky sa nemetabolizuji v tenkom creve, ale sa
fermentuju ¢revnou mikroflérou v hrubom c¢reve a pdsobia podobne ako
nerozpustnd potravinova vlaknina. Nevarend lipand pohdnka obsahuje 33%
aZ 38% podiel z celkového Skrobu, ktory je rezistentny voci traveniu. Po uva-
reni predstavuje rezistentny Skrob len 7 az 10 % [3].

Hlavnymi proteinmi endospermu pohdnky sui globuliny rozpustné
v soliach. Hlavnym zdsobnym proteinom pohdnkového semena je 13S pro-
tein, ktory hrd dolezitu ulohu pri kliceni a md jedinecné charakteristiky.
M3 hexamérnu Strukturu tvorenud podjednotkami acidickych a bdzickych
polypeptidov spojenych disulfidickymi vdzbami, ktora je podobnd Struktire
vSetkych leguminovych zdsobnych proteinov [4]. Polypeptidy s molekulovou
hmotnostou 57 000-58 000, ktoré tvoria 6,5 % celkovych proteinov semena
sa podobaju vicilinu [5].

Rout a CHRUNGOO [6, 7] charakterizovali hlavny zdsobny protein v zrndch
pohdnky. Protein existuje ako oligomérny komplex s molekulovou hmot-
nostou 280 000 a pozostdva z troch skupin polypeptidov (o, B a y-polypep-
tidy) s molekulovou hmotnostou v rozsahoch 55 000-60 000, 32 000—44 000
a 16 000-29 000. Podjednotka s molekulovou hmotnostou 26 000 sa ¢iastoc-
ne charakterizovala meranim fluorescencie a CD spektra. Tato proteinova
podjednotka pohanky obsahuje vysoké mnozstvo lyzinu a metioninu. Protein
ma tiez vysS$i pomer lyzinu k argininu a metioninu k argininu.
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Okrem nutrine cennych proteinov obsahuju semend pohdnky vzacne
zliceniny s lieCebnym ucinkom pri niektorych chronickych ochoreniach.
Spomedzi tychto ldtok su najvyznamnejsie flavony, flavonoidy, fytosteroly,
fagopyriny a proteiny viazuce tiamin. Flavonoidy predstavuju hlavnu skupinu
prirodnych antioxidantov. Epidemiologické Stidie potvrdili ochrannu dlohu
flavonoidov potravin proti korondrnym srdcovym ochoreniam a hrozbe
rakoviny [8]. Obsah a zloZenie flavonoidov je v roznych odrodach pohdnky
rozli¢né a menf sa aj v priebehu rastu, pricom sa prejavuje aj vplyv okolitého
prostredia [9]. VSeobecne je obsah flavonoidov v druhu Fagopyrum tataricum
vys$si nez v druhu Fagopyrum esculentum. V semene pohanky sa zistilo 6 fla-
vonoidov. V Supke sa zistilo vSetkych 6 flavonoidov - rutin, orientin, vitexin,
kvercetin, izovitexin a izoorientin, v semendch len rutin a izovitexin. Najvacsi
podiel z flavonoidov md v pohdnke rutin [10].

V tejto publikdcii su uvedené vysledky prvej etapy rieSenia ulohy
,Stiidium profylaktickych zloZiek alternativnych obilnin“, v ktorej sa vyskum
orientoval na analyzu hlavnych vyzivovych zloziek a Stidium proteinovej
skladby uréenim podielu hlavnych skupin proteinov v pohdnke. Podrobne
sa sledovalo aj zloZenie sacharidovej zlozky s hlavnym dorazom na obsah
potravinovej vldkniny a jej nerozpustny a rozpustny podiel. Sledoval sa tiez
obsah flavonoidov v pohdnke a pohdnkovych produktoch.

Material a metddy

Pre experimentdlne prace sa pouZili vzorky z obchodnej siete: pohdnka
nelipand (J. Vince, Krdlovd n. Vihom), pohdnka nelipand odroda Pyra
(EKOTREND, Myjava), pohdnka lipand termicky (Marianna, Ivdnka
pri Dunaji), pohdnka lipand mechanicky (PD Vldra, NemSovd), pohdn-
kovad ldmanka (EKOTREND, Myjava), pohdnkovd miuka (Novalim, Hor-
né Hamre), pohdnkové vlocky (RH-natur, Ukrajina) a pohdnkové vlocky
(PRO-BIO, Cina). Na stanovenie obsahu proteinov, potravinovej vldkniny,
lipidov a minerdlnych ldtok sa pouzili validované metody STN [11-15].

V ramci $tudia proteinovej skladby sa na izolovanie hlavnych proteino-
vych frakcii pohdnky - albuminov a globulinov - pouZil frakciona¢ny postup
pouzivany pre proteiny strukovin [16]. Vychadzalo sa z poznatku, Ze hlavnym
zasobnym proteinom pohdnky je 13S globulin, ktory md podobnu Struktiru
ako vSetky leguminové zdsobné proteiny.

Pri zvolenom postupe sa albuminovd frakcia extrahovala do octanového
tlmivého roztoku (pH 4,9) a po centrifugdcii extraktu sa supernatant dialy-
zoval 48 hodin v chladnicke proti destilovanej vode.

169



KRKOSKOVA, B. - BURAKOVA, E. - MACOVA, E.

Zrazenina globulinovych zvySkov sa odcentrifugovala a analyzovala
samostatne. Roztok albuminovej frakcie sa analyzoval po zahusteni. Tuhy
zvySok po extrakcii citrdtovym tlmivym roztokom sa po premyti extrahoval
fosfatovym tlmivym roztokom (pH 8). Po centrifugdcii extraktu sa superna-
tant dialyzoval 48 hodin v chladnicke proti uhli¢itanu aménnemu. Zrazenina
globulinov (globuliny 1) sa odcentrifugovala a analyzovala samostatne.
Podiel globulinovej frakcie, ktory ostal v roztoku (globuliny 2), sa analyzoval
po zahusteni.

Na zdklade stanovenia obsahu proteinov [11] v izolovanych skupindch
sa zistil ich obsah v sledovanych pohankovych produktoch.

Kvantitativne stanovenie flavonoidov sa robilo spektrofotometricky
po ich vyextrahovani do 80% etanolu po pridani 1%-ného roztoku 2-ami-
noetyldifenylbordtu. Absorpcia sa merala na spektrofotometri Spekol 11
(Carl Zeiss Jena, Nemecko) pri 404 nm a porovndvala sa s absorpciou Stan-
dardu rutinu [17].

Vysledky a diskusia
Pri zdkladnej analyze pohdnky sa stanovili hlavné vyzivové zlozky a sklad-

ba vldkninového podielu. Vysledky su zhrnuté v tab. 1. Uvedené su priemer-
né hodnoty dvoch stanoveni.

TaB. 1. Priemerné nutri¢né zloZenie pohanky a pohankovych produktov.
TaB. 1. Average nutritional composition of buckwheat and buckwheat products.

. Celkové .. Celkovd
Susina? | Proteiny? . Lipidy5 potrav. Popol?
Produkt! sacharidy# P
[g/100 g] | [g/100 g] [¢/100 g] [g/100 g] | vldknina® | [g/100 g]
[2/100 g]
pohdnka lipana termicky8 88,78 13,52 57,63 3,34 12,33 1,96
pohdnka lipand mechanicky? 86,97 7,58 66,96 2,25 9,20 0,98
pohdnka nelipand!0 84,64 9,97 50,74 6,20 13,95 3,78
pohanka nelipana Pyra 88,15 10,73 55,13 3,60 15,45 3,24
pohédnkovd ldmankall 87,13 12,24 59,62 3,83 9,37 2,07
pohdnkovd mukal? 89,81 12,36 62,99 4,28 7,97 2,21
pohdnkové vlocky (Ukrajina)!3 90,70 8,39 72,24 1,80 6,70 1,57
pohankové viocky (Cina)l4 87,45 13,23 63,08 0 8,82 2,32

1 - product, 2 - dry matter, 3 - proteins, 4 - total saccharides, 5 - lipids, 6 - total dietary fibre, 7 - ash,
8 - buckwheat groats dehulled thermally, 9 - buckwheat groats dehulled mechanically, 10 - buckwheat
seed, 11 - pearl buckwheat, 12 - buckwheat flour, 13 - buckwheat flakes (Ukraine), 14 - buckwheat flakes
(China).
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Zlozenie mlynskych vyrobkov z pohdnky odrédza relativne zastipenie
tkaniv semena. Skrob sa ststreduje v centrdlnom endosperme. Proteiny,
olej, rozpustné sacharidy a minerdlne ldatky si koncentrované v zarodku.
Svetli muku tvori vic¢Sinou centrdlny endosperm a moze obsahovat az 75 %
Skrobu a okolo 6 % proteinov. Otruby s malym centrdlnym endospermom
obsahuju len okolo 18 % S$krobu, ale mozu obsahovat az 36 % proteinov
a 15 % potravinovej vlakniny [2]. V naSich sledovaniach sa najvyraznejSie
rozdiely medzi sledovanymi pohdnkovymi produktmi zistili v obsahu protei-
nov, potravinovej vlakniny i v obsahu mineralnych ldtok. Obsah proteinov
nelipanej pohdnky z obchodnej siete a odrody Pyra sa prakticky neliSil.
Pohdnkovad ldmanka mala podobny obsah proteinov. Najvacsie rozdiely
v obsahu proteinov sa zistili medzi pohdnkou lipanou termicky a pohdnkou
lipanou mechanicky. V mechanicky lipanej pohdnke sa zistil najnizsi obsah
proteinov, ¢o poukazuje na pritomnost len malého podielu aleurénovej vrst-
vy. Vysoky obsah proteinov v termicky lipanej pohdnke mdze byt dosledkom
pritomnosti Casti Supiek, ¢o sa zistilo aj senzoricky.

V tab. 2 st uvedené vysledky stanovenia komponentov sacharidovej zloz-
ky pohanky a pohdnkovych produktov.

Neskrobové polysacharidy, ako celuléza a necelul6zové polysacharidy, su
hlavnou zlozkou celkovej potravinovej vlakniny a nachddzaju sa v tkanivach
s hrubymi bunkovymi stenami, v aleurénove;j vrstve a v Supke. Koncentrdcia
celkovej potravinovej vlakniny v pohdnke je porovnatelnd s inymi zrninami.

TAB. 2. Zlozenie sacharidickej zlozky pohdnky a pohdnkovych produktov.
Tas. 2. Composition of the saccharide component of buckwheat and buckwheat products.

Celkové | Celkova | Rozpustnd | Nerozpustna Energetickd
.. > | Skrob3 | potrav. potrav. potrav. 7
Produkt! Sfcﬁggdy] [/100g] | vidknina®| vidkninas | vliknina®7 h"?ﬁ‘ﬁta

e [£/100g] | [¢/100g] | [g/100¢]
pohdnka hipand termicky8 57,63 48,13 12,33 2,25 10,08 1336
pohdnka lipand mechanicky® 66,96 58,91 9,20 3,23 5,97 1353
pohdnka nelipand!0 50,74 45,60 13,95 3,13 10,82 1268
pohdnka neldpand Pyra 55,13 48,93 15,45 3,20 12,25 1256
pohdnkové ldmankall 59,62 53,14 9,37 2,64 6,73 1367
pohdnkova muka!2 62,99 59,40 7,97 2,50 5,47 1444
pohénkové vlocky (Ukrajina)!3 | 72,24 606,78 6,70 2,20 4,50 1325
pohdnkové viocky (Cina)l4 63,08 55,50 8,82 3,35 5,47 1147

1 - product, 2 - total saccharides, 3 - starch, 4 - total dietary fibre, 5 - soluble dietary fibre, 6 - insoluble
dietary fibre, 7 - energy value, 8 - buckwheat groats dehulled thermally, 9 - buckwheat groats dehulled
mechanically, 10 - buckwheat seed, 11 - pearl buckwheat, 12 - buckwheat flour, 13 - buckwheat flakes
(Ukraine), 14 - buckwheat flakes (China).
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STEADMAN a kol. [2] uvddzaju obsah celkovej potravinovej vldkniny lipane;j
pohénky okolo 7 %. NaSe potravinové tabulky [18] uvddzaju pre nelipanu
pohdnku priemerny obsah potravinovej vldkniny okolo 12 % a pre pohdnko-
vu krupicu 3,2 %. Zistené rozdiely v obsahu potravinovej vldkniny roéznych
odréd mozno pripisat rozdielom vo velkosti ich semien pestovanych v rozlic-
nych podmienkach. MenSie semend majui menej endospermu, relativne viac
obalu semena a tym aj vySSi obsah potravinovej vldkniny. Obsah potravinovej
vlakniny v mlynskych frakcidch sa zniZuje so stupiom vymielania, ¢o potvr-
dzuje, Ze potravinovd vldknina je pritomnd najma vo vonkajSom povrchu
semien, v obale semena a v Supke. Frakcia otrib md zvlast vysoky obsah
potravinovej vldkniny, nakolko obsahuje vonkajsie vrstvy, v ktorych sa kon-
centruju neSkrobové polysacharidy a lignin. Nase vysledky ukdzali, ze obsah
v nelupanej pohdnke. Opit sa prejavil velky rozdiel v obsahu tejto zlozky
medzi pohdnkou lipanou termicky a mechanicky. Vysoky obsah celkovych
sacharidov, ktory je dokonca vyssi ako v pohdnkovej muke, je v stilade s niz-
kym obsahom proteinov a potvrdzuje, Ze v rdmci mechanického lipania sa
takmer odstrani aleuronovd vrstva. Pohdnka lipand termicky sa obsahom
celkovych sacharidov pribliZuje obsahu nelipanej pohdnky odrody Pyra.
Rozdiely v obsahu Skrobu pohdnkovych produktov kopiruju rozdiely v obsa-
hu celkovych sacharidov. Najvyssi obsah celkove]j potravinovej vldkniny sa
podla o¢akdvania zistil v obidvoch sledovanych druhoch nelipanej pohanky.
Vysoky obsah celkove] potravinovej vlakniny sa zistil aj v pohdnke lipanej
kovych vlockach z Ukrajiny. V obsahu nerozpustnej potravinovej vlakniny
sa zistili podobné rozdiely, pricom takmer rovnaky obsah nerozpustnej
potravinovej vlakniny v mechanicky lipanej pohdnke a v pohdnkovej mike
potvrdzuje uz uvedeny predpoklad, Ze pri mechanickom ldpani sa odstra-
ni prevaznd cast povrchovej vrstvy semien. Pri porovnani obsahu popola
z tab. 1 je zrejmé, Ze rozdiely medzi jednotlivymi produktmi su prakticky
zhodné s rozdielmi v obsahu nerozpustnej potravinovej vlakniny.

V dalSej Casti rieSenia sa vyskum zameral na sledovanie proteinovej
skladby jednotlivych pohdankovych produktov. Pohdnka je bohatd na al-
bumin a globulin, m4 velmi nizky obsah prolaminu a obsah glutelinu je tiez
ovela nizsi ako v pSeni¢nej muke. Proteiny pohdnkového semena obsahuju
v priemere 70 % globulinov a 25 % albuminov [5]. Pri pouzitom postupe
frakcionacnej extrakcie sa z jednotlivych produktov extrahovala frakcia
albuminov a z frakcie globulinov podiel rozpustny pri pH 8. V tychto skupi-
nach proteinov sa predpoklada pritomnost proteinov viaZucich tiamin a po-
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TaB. 3. Proteinova skladba pohdankovych produktov.
Tas. 3. Content of protein fractions in buckwheat products.

Obsah proteinovZ [g/100g]
Produkt! albuminy? globuliny® | tuhy zvySok? spolu
pohdnka hipand termicky? - 0,3 7,5 7,8
pohdnka lipand mechanicky8 2,4 3,1 4.4 9,9
pohdnka nelipana® 1,0 1,8 4.4 72
pohdnka nelipand Pyra 1,4 2,7 4,2 8,3
pohdnkovd ldmankal® 0,7 2,1 32 6,0
pohdnkovd mukall - 1,0 8,7 9,7
pohédnkové vlocky (Ukrajina)!2 - - 4,8 48
pohankové viocky (Cina)!3 13 34 9,0 13,7

1 - product, 2 - proteins content, 3 - albumins, 4 - globulins, 5 - solid residue, 6 - total, 7 - buckwheat
groats dehulled thermally, 8 - buckwheat groats dehulled mechanically, 9 - buckwheat seed, 10 - pearl
buckwheat, 11 - buckwheat flour, 12 - buckwheat flakes (Ukraine), 13 - buckwheat flakes (China).

tencidlnych alergénov pohdnky. Vo zvySku po extrakcii sa nachddza podiel
globulinov nerozpustnych v pouzitom pH, prolaminy, gluteliny a denaturo-
vané zvySky proteinov. Mnozstvo a pomer jednotlivych proteinovych frakcii
variruje v pomerne velkom rozsahu v zdvislosti od odrody a v pripade pro-
duktov od pouzitych postupov spracovania.

V tab. 3 su uvedené vysledky stanovenia obsahu proteinov v albuminove;j
a globulinovej frakcii a vo zvySku po extrakcii vo vzorkach pohdnky a pohan-
kovych produktov. Z porovnania suictu obsahu proteinov vo frakcii albumi-
nov a globulinov s obsahom proteinov vo zvySku po extrakcii mozno sledovat
ucinnost pouZitého postupu frakcionacnej extrakcie pri jednotlivych druhoch
pohédnkovych produktov. Najmenej albuminov a globulinov sa vyextrahovalo
zo vzoriek pohdnky lipanej termicky, pohdnkovej muky a vloc¢iek z Ukrajiny.
V pripade nelipanej pohédnky z obchodnej siete a vlo¢iek z Ciny sa v tuhom
zvysku zistil priblizne 60% podiel proteinov. Nelipand pohdnka Pyra, ldman-
ka a pohdnka lipand mechanicky mali vo zvySku po extrakcii 45% az 50%
podiel proteinov. Nizka ucinnost extrakcie v pripade termicky opracovanych
produktov modze byt sposobend termickou denaturdciou proteinov, ktoré sa
v takomto stave nevyextrahuju v pouzitej sustave rozpustadiel. Vo vzorkach
pohankovej miky niektoré skupiny proteinov chybaju v dosledku pouzitého
sposobu vymielania. Najvacsi podiel extrahovanych albuminov a globulinov
sa ziskal zo vzoriek nelupanej pohdnky Pyra, pohdnky lipanej mechanicky
a pohdnkovej ldmanky. Celkovo sa vo zvySku po extrakcii zistil pomerne
vysoky obsah proteinov. Mozno to pripisat na vrub pouzitého postupu
extrakcie, pri ktorom sa vyextrahovala len cast z frakcie globulinov.
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Proteinova skladba extraktov roznych druhov a produktov pohédnky bola
rozna a podla zisteného obsahu albuminov a globulinov sa méZu sledované
vzorky rozdelit do troch skupin. Na obr. 1 je zastipenie frakcii v extrakte
proteinov vo vybranych pohdnkovych produktov. V prvej skupine, kam sa
radia termicky opracované produkty a pohankova mika, extrakt neobsahoval
frakciu albuminov. Obsah globulinov bol na drovni do 10 % a takmer vSetky
proteiny sa nachddzali vo zvySku po extrakcii. V druhej skupine je komercéna
nelipand pohanka z obchodnej siete a vlocky z Ciny, ktoré mali v extrakte
obsah albuminov 10-15 % a obsah globulinov na trovni 25 %. Napokon tre-
tia skupina produktov, menovite nelipand pohdnka Pyra, mechanicky lipa-
na pohdnka a pohdnkovd ldmanka obsahovali v extrakte 17-24 % albuminov
(s vynimkou ldmanky). Vo vzorke lamanky bol obsah albuminov na tdrovni
12 %, nakolko sa jednd o mlynsky produkt, kde je zniZeny podiel albuminov
dosledkom technoldgie mletia. Podiel globulinov v extrakte tejto skupiny
vzoriek bol na urovni 30-35 %. Proteinova skladbatychto frakcii sa nasledne
podrobne Studovala postupmi permeacnej chromatografie a elektroforézy.
Vysledky tychto sledovani budu publikované v budicnosti.

Spomedzi dalSich profylaktickych zloZiek pohdnky sui najvyznamnejSie
flavonoidy. Obsah a zlozZenie flavonoidov je v roznych odrodédch rozne a me-
ni sa aj v priebehu rastu. Rutin je hlavny flavonoid pohankového semena
[10]. Pohdnka je v naSich podmienkach najcennej$Sim prirodnym zdrojom
rutinu. Rutin mé priaznivy vplyv na zdravie. V publikdciach je opisané jeho
protizdpalové, antimutagénne a antikancerogénne posobenie. O rutine je

W albuminy!
[ globuliny?
A B C | tuhy zvySok3

Obr. 1. Zastupenie frakcii v extrakte proteinov. §
A - pohdnka lipand mechanicky, B - pohdnkova lamanka, C - pohdnkové vlocky (Cina).

Fig. 1. Proportions of fractions in the protein extract.
A - buckwheat groats dehulled mechanically, B - pearl buckwheat, C - buckwheat flakes (China).
1 - albumins, 2 - globulins, 3 - solid residue.

174



Charakteristika profylaktickych zloziek pohdnky

TaB. 4. Obsah flavonoidov v pohdnke a pohdnkovych produktoch.
TaB. 4. Flavonoids content of buckwheat and buckwheat products.

Flavonoidy vyjadrené
Produkt! ako obsah rutinu? [mg/100 g]
pohdnka hipand termicky? 2,20
pohdnka hipand mechanicky* 2,88
pohdnka nelipana> 4,62
pohanka nelipand Pyra 6,19
pohdnkovd ldmanka® 1,78
pohdnkovéd muka’ 2,06
pohédnkové vlocky (Ukrajina)3 1,18
pohénkové viocky (Cina)® 2,33

1 - produkt, 2 - flavonoids expressed as rutin, 3 - buckwheat groats dehulled thermally, 4 - buckwheat
groats dehulled mechanically, 5 - buckwheat seed, 6 - pearl buckwheat, 7 - buckwheat flour, 8 - buckwheat
flakes (Ukraine), 9 - buckwheat flakes (China).

dalej zndme, Ze zniZuje praskanie ciev, ktoré je spojené s niektorymi hemo-
ragickymi ochoreniami a s vysokym krvnym tlakom. Obsah rutinu sa podla
udajov v odbornej literatire pohybuje od 12,6 mg/100 g susiny (ruské kulti-
vary) do 25,9 mg/100 g susiny (nepalske kmene). Slachtenim sa v Japonsku
ziskali kultivary so zvySenym obsahom rutinu [17].

Vysledky stanovenia flavonoidov sa uvddzaji v tab. 4. Obsah celkovych
flavonoidov je vyjadreny v mg rutinu na 100 g vzorky. V jednej sérii sta-
noveni sa do postupu stanovenia zaradilo odstraniovanie sacharidov, ktoré
prechddzaji do extraktu spolu s flavonoidmi. Sacharidy sa vymyvali zo vzo-
riek vodou pred vlastnou extrakciou flavonoidov. Tento krok sa ukdzal ako
nevhodny, nakolko spolu so sacharidmi sa vymyvala zna¢na ¢ast flavonoidov.
Podla druhu produktu sa straty pohybovali od 30 % do 45 %, v extrémnych
pripadoch (vlocky) az 60 %. V tomto variante stanovenia sa nepokracovalo
a v buducnosti sa porovnd obsah stanoveny spektrofotometricky s obsahom
flavonoidov stanovenym alternativnou metddou - kvapalinovou chromato-
grafiou. Najvyssi obsah flavonoidov sa podla ofakdvania zistil vo vzorkdch
nelipanej pohdnky. Sledované dva druhy pohanky sa obsahom flavonoidov
znacne lfSili. Lipanim, teda odstrdnenim Supiek, sa obsah flavonoidov
vyznamne zniZil, a to vo viacSej miere pri termickom lipani. Obsah v mlyn-
skych produktoch - ldmanke a celozrnej mike bol porovnatelny s obsahom
v lipanej pohdnke. Obsah v pohdnkovych vloc¢kdch bol pri sledovanych
dvoch druhoch vyrazne odliSny. Jednozna¢né porovnanie obsahu flavonoi-
dov v jednotlivych sledovanych vzorkach nie je mozné, nakolko pohdnkové
produkty sa nepripravili zo zndmej suroviny, ale kupili v obchodnej sieti.
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Zaver

Vysledky stanovenia hlavnych vyzivovych zloziek a skladby vldkninového
podielu pohdnky a pohdnkovych produktov ukdzali rozdiely najmé v obsa-
hu proteinov, potravinovej vlakniny a minerdlnych latok. Obsah proteinov
sledovanych odrdd nelipanej pohdnky sa prakticky neliSil. Pohdnkova
lamanka mala podobny obsah proteinov. Najvacsie rozdiely v obsahu pro-
teinov sa zistili medzi pohdnkou lipanou termicky a pohdnkou lipanou
mechanicky. Pri sledovani obsahu celkovych sacharidov, v ktorych je domi-
sa prejavil velky rozdiel v obsahu tejto zloZzky medzi pohdnkou lipanou ter-
micky a mechanicky. Najvy$si obsah celkovej potravinovej vldkniny sa zistil
v obidvoch sledovanych druhoch nelipanej pohdnky. Vysoky obsah celkovej
potravinovej vldkniny sa zistil v pohdnkovej muke. V obsahu nerozpustnej
potravinovej vldkniny sa zistili podobné rozdiely.

Proteinova skladba extraktov roznych druhov a produktov pohanky
bola rozdielna a podla dcinnosti extrakcie a zistovaného obsahu albuminov
a globulinov sa sledované vzorky vyrazne liSili. Najmenej proteinov sa extra-
hovalo z tepelne opracovanych produktov a pohdnkovej muky. Albuminy
a globuliny sa najlepSie extrahovali zo vzoriek nelipanej a mechanicky lipa-
nej pohdnky a z pohdnkovej lamanky.

Najvyssi obsah flavonoidov sa stanovil vo vzorkdch nelipanej pohdnky.
Sledované dva druhy pohdnky sa obsahom flavonoidov znaéne liSili. Lupa-
nim sa obsah flavonoidov vyznamne zniZil, a to vo vac¢sej miere pri termic-
kom lipani. Obsah v mlynskych produktoch - ldmanke a celozrnej mike bol
porovnatelny s obsahom v lipanej pohanke. Obsah v pohdnkovych vlockach
bol pri sledovanych dvoch druhoch vyrazne odliSny.

Suthrne mozno konStatovat, Ze tepelné opracovanie i mlynské spracova-
nie sa prejavilo vo vyraznych rozdieloch proteinovej a vldkninovej zlozky sle-
dovanych pohdnkovych produktov i v extrahovatelnosti a zloZeni extraktov.
Obsah flavonoidov sa vyznamne zniZil lipanim.
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Characteristics of prophylactic components of buckwheat

KRKOSKOVA, B. - BURAKOVA, E. - MACOVA, E.: Bull. potrav. Vysk., 43, 2004, p. 167-178.

SumMARY. Buckwheat and buckwheat products were analysed and basic nutrients, content
of protein fractions and components of total dietary fibre were determined. Samples of
commercial whole buckwheat seeds, mechanically and thermally dehulled seeds, buckwheat
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milling products and buckwheat flakes were analysed. Composition of the protein fraction was
analysed and the flavonoid content in samples was determined. Processed products showed
significant differences in protein and dietary fibre contents. The most significant differences
in protein content were found between buckwheat seeds dehulled mechanically (7.6 g/100 g)
and thermally (13.5 g/100 g). High content of the total dietary fibre was determined (except
of whole buckwheat seeds ) in thermally dehulled seeds (12.3 g/100 g). The lowest content
(6.7 g/100 g) was found in buckwheat flakes from Ukraine. The flavonoids content was sig-
nificant by lowered by the dehulling process (whole seeds 6.2 mg/100 g resp. 4.6 mg/100 g,
dehulled seeds 2.2 mg/100 g and 2.98 mg/100 g, respectively).

KEYWORDS: buckwheat; proteins; dietary fibre; flavonoids
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